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Angga Dwi Sulistiyo
Pengaruh Penerapan HACCP Terhadap Masa Simpan Makanan Jajanan Di Lingkungan SD Patran.

xvi + 92 halaman + 5 lampiran
Makanan jajanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan (tidak saniter dan higienis) akan menimbulkan gangguan kesehatan pada manusia. Berdasarkan data penyakit yang diperoleh di Puskesmas Gamping II, Incidence Rate penyakit Diare dan Gastroenteritis selama tahun 2009 sebanyak 71 orang dan. Incidence Rate penyakit Typoid dan Para Typoid sebanyak 35 orang. Sebagian besar umur penderita Diare dan Gastroenteritis serta Typoid dan Para Typoid adalah kelompok umur 0-4 tahun (umur anak balita) dan umur 5-9 tahun (umur anak sekolah). Untuk memperbaiki keamanan makanan jajanan yang dijajakan oleh pedagang diperlukan Hazard Analysis Critical Control Point.
Jenis Penelitian ini adalah Experiment dengan pendekatan one group pre test and post test design. Jumlah sampel adalah 48 porsi hidangan bubur (terdiri dari bubur dan sayur tahu) dan 48 porsi hidangan pentol (terdiri dari hidangan pentol dan saos). Obyek penelitian ini adalah pedagang bubur dan pentol. Adapun variabel bebas dalam penelitian ini adalah penerapan HACCP pada makanan jajanan yang ada di lingkungan SD Patran. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah masa simpan makanan jajanan.
Data skor organoleptik bubur dan pentol dianalisa secara deskriptif dan analitik. Secara Analitik pengujian dengan SPSS 15.0 For Windows dengan uji T- Test Terikat didapatkan p-value untuk masing- masing parameter < 0,05 yaitu 0,038 dan 0,020 < 0,05 sehingga Ho ditolak Hα diterima maka diperoleh kesimpulan bahwa ada beda masa simpan makanan jajanan sebelum dan sesudah penerapan Hazard Analysis Critical Control Point.
Disarankan kepada pedagang agar melaksanakan instruksi kerja tersebut sebagai pedoman dalam pembuatan makanan jajanan yang aman dan sehat. 
Kata Kunci : Hazard Analysis Critical Control Point, Incidence Rate, Masa Simpan, Instruksi Kerja
Kepustakaan : 25 buku (1982 - 2010)
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Angga Dwi Sulistiyo
The Influence of HACCP Application on the Snack Storage Time at the Area of Patran Elementary School

xvi + 92 pages + 6 appendices

Snacks that do not meet hygiene criteria (unsanitary and unhygienic) may harm human’s health. Based on the disease data collected from Gamping II Health Center, incidence rate of diarrhea and gastroenteritis during the year of 2009 was 71 cases and incidence rate of typhoid and paratyphoid was 35 cases. Most of the patients of diarrhea and gastroenteritis and the patients of typhoid and paratyphoid was children in the age of 0-4 years (children under five) and of 5-9 years (school-aged children). To improve the safety of snack sold by the merchants, Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) was absolutely necessary. 

It was an experimental study with the approach of one group pre test and post test design. The samples of the study were 48 portions of porridge (consisted of porridge and tofu) and 48 potions of pentol (consisted of pentol and sauce). The objects of the study were porridge and pentol merchants. Independent variable in the study was the application of HACCP on snacks at the area of Patran Elementary School. Dependent variable in the study was snack storage time. 

Data collected on the organoleptic scores of the porridge and pentol were analyzed descriptively and analytically. Analytically, statistic test using SPPSS 15.0 For Windows with dependent t-test resulted p-value < 0.05 for each parameter, 0.038 and 0.020 < 0.05; therefore, Ho was refused and Hα was accepted. Thus, it can be concluded that there is a difference in the snack storage time before and after the application of Analysis Critical Control Point.
The merchants are suggested to implement the working instructions as a guide in preparing the snack in a safe and healthy way.
Keywords     : Hazard Analysis Critical Control Point, Incidence Rate, Storage time, Working Instruction
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