KARYA TULIS ILMIAH

SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) PADA PRODUK
OLAHAN SEMUR AYAM DI RUMAH SAKIT DKT Dr.
SOETARTO YOGYAKARTA

YOGYAKARTA

ASHGHA FARADHISA

NIM. P07131118044

PRODI DIl GIZI

JURUSAN GIZI

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTRIAN KESEHATAN
YOGYAKARTA

TAHUN 2021



KARYA TULIS ILMIAH

SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) PADA PRODUK
OLAHAN SEMUR AYAM DI RUMAH SAKIT DKT Dr.
SOETARTO YOGYAKARTA

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Ahli Madya Gizi

YOGYAKARTA

ASHGHA FARADHISA

NIM. P07131118044

PRODI DIl GIZI

JURUSAN GIZI

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTRIAN KESEHATAN
YOGYAKARTA

TAHUN 2021



PERSETUJUAN PEMBIMBING

Karya Tulis llmiah

“SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) PADA PRODUK OLAHAN SEMUR
AYAM DI RUMAH SAKIT DKT Dr. SOETARTO YOGYAKARTA”

Disusun oleh:

ASHGHA FARADHISA

PO7I31118044
telah disetujui oleh pembimbing pada tanggal :
26 April 2021

Menyetujui,

Pembimbing Utama, Pembimbing Pendamping,

\ iy —

Joko Susilo, SKM, M Kes
NIP. 197403061998031002 NIP. 196412241987031002

(/a -
NETETZA,L 11 1 Made Alit Gunawan, M.Si
NIP. 19630324198031001



HALAMAN PENGESAHAN
KARYA TULIS ILMIAH

“"SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) PADA PRODUK OLAHAN SEMUR
AYAM DI RUMAH SAKIT DKT Dr. SOETARTO YOGYAKARTA”

Disusun okeh
ASHGHA FARADHISA
PO7131118044

Telah dipertahankan dalam seminar di depan Dewan Penguyi
Pada tanggal : 26 April 2021

\ln' 4 - . ‘

Ketua,

Dr. Agus Wijanarka, S.SiT. M.Kes
NIP. 197403061998031002

Anggota,

Joko Susilo. SKM. M. Kes [ PO,
NIP. 196412241987031002

Anggota, ¢ o U).\&
Rini Wuri Astuti. S.SiT. M.Gizi Ciinens i
NIP198004052008122002  leme e

br. Ir. I Made Alit Gunawan, M.Si
NIP. 19630324198031001




HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS

Karya Tulis llmiah ini adalah hasil karya penulis sendiri, dan semua sumber

yang dikutip maupun dirujuk telah penulis nyatakan dengan benar.

Nama : Ashgha Faradhisa
NIM : P07131118044
Tanda Tangan : W
Tanggal : 26 April 2021






KATA PENGANTAR
Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah

memberikan rahmat, hidayah, serta izin-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
Karya Tulis llmiah (KTI) ini. Penulisan KTI ini dilakukan dalam rangka memenuhi
salah satu syarat untuk mencapai gelar Ahli Madya Gizi pada Program Studi Diploma
Il Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta. Karya tulis ilmiah ini terwujud atas
bimbingan dan pengarahan dosen pembimbing serta bantuan dari berbagai pihak yang
tidak bisa penulis sebutkan satu persatu. Oleh karena itu penulis menyampaikan
terimakasih serta penghargaan yang setinggi-tingginya kepada:
1. Bapak Joko Susilo, SKM, M.Kes selaku Direktur Poltekkes Kemenkes Yogyakarta

sekaligus Pembimbing Pendamping
2. Bapak Dr. Ir. | Made Alit Gunawan, M.Si selaku Ketua Jurusan Gizi Poltekkes

Kemenkes Yogyakarta
3. Bapak Nur Hidayat, SKM, M.Kes selaku Ketua Prodi Diploma Il Gizi Poltekkes
Kemenkes Yogyakarta
Bapak Dr. Agus Wijanarka, S.SiT, M.Kes selaku Pembimbing Utama
Ibu Rini Wuri Astuti, S.SiT, M.Gizi selaku Penguji Utama
Siti Maisyaroh, A.Md. Gz sebagai Ahli Gizi RS DKT Dr. Soetarto Yogyakarta

Orang tua dari penulis yang selalu mendukung dan mendo’akan tanpa henti.

© N o g B

Kelas D-Ill Gizi 2018 atas segala dorongan yang diberikan demi keberlangsungan

penelitian ketika penulis mengalami pasang surutnya semangat.

9. Teman — teman yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan Karya Tulis
IImiah ini yang tidak dapat penulis sebut namanya satu persatu.

Akhir kata, penulis ucapkan terimakasih kepada semua pihak yang telah
membantu penulis secara langsung maupun tidak langsung dan semoga Tuhan Yang
Maha Esa berkenan membalas segala kebaikan serta Karya Tulis llmiyah ini bisa
bermanfaat bagi pembaca.

Yogyakarta, 24 April 2021

Penulis

Vi



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ...t i

PERSETUJUAN PEMBIMBING........cccooiiiiiiiiiei e I
HALAMAN PENGESAHAN ..ot ii
HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ..o v

HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA

TULIS ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS. ..., v
KATA PENGANTAR ..o vi
DAFTAR ST ... vii
DAFTAR GAMBAR ..ottt X
DAFTAR TABEL ... Xii
DAFTAR LAMPIRAN ... Xiii
ABSTRAK e Xiv
ABSTRACK .. e XV

BAB | PENDAHULUAN

A, Latar BelaKang ........ccccoveiieiiiiic e 1
B. RUMUSAN Masalah ..o 6
Co TUJUBN ettt bbbt 6
D. Manfaat Penelitian..........cccveveiiieiiiie e 7
E. RUANG LINGKUP ..ot 8
F. Keaslian Penelitian .........ccccoueiieiiiieiie e 8

BAB Il TINJAUAN TEORI

A. Penyelenggaraan Makanan di Rumah Sakit..............ccccoceviiiiieiiecnnnnnn, 11

vii



B. Keamanan Pangan ..........ccccuiiiiiiiiiiiiiiiiec e 12
C. Skor Keamanan Pangan...........ccccoceivereiiieneeiieseese e see e esne e sae e 14
D. Cara Penilaian Skor Keamanan Pangan ............ccccecevvnininienisineienienns 17
B AVAIM oo 18
F. Kerangka TeOM ....cc.icieiieiicie et 21
G. Kerangka KONSEP .....ccvciiiieiiiie ettt ste e sae e 21
H. Pertanyaan Penelitian ..o 22

BAB Il METODE PENELITIAN

AL JeNiS PENElItIAN ......coviieieceee e 23
B. Lokasi dan Waktu Penelitian............ccccooiveviiiinennise e 23
C. ODbjek Penelitian ..........cccooiiiiiiieeiee e 23
D. FOKUS STUI....ueiitieiiiiieiiieie ettt nnes 24
E. Devinisi Operasional Variabel ... 24
F. Jenis dan Pengumpulan Data.............ccoovviriiiiiinencieseseseeeee s 25
G. Instrumen Penelitian...........cccooiiieiieie e 26
H. Prosedur Penelitian...........cooviieiiiieiie e 27
. Man@jemen Data..........cccoviieiieiiiic e 29
J. EtiKa Penelitian ......cccoveiiiiiieee e 30
K. Kelemahan Penelitian............cccovieiiiiiieic e 31

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian ............cccccoovviiieiiiin i, 32
1. Gambaran Umum Rumah Sakit ...........ccceoviieiiiiiniiese e 32
2. Gambaran Umum Instalasi Gizi..........ccceveveviieiveieiieseere e 32
B. Gambaran Umum Produk..........cccoeeiimiieieiiesiese e 34
C. Penilaian Skor Keamanan Pangan...........c.ccocuuevieinneneneneneseseeeeen, 35

viil



BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

A, KESIMPUIAN.....ciiiiciice e 55
B SAAN ... e 56
DAFTAR PUSTAKA ..o 58
LAMPIRAN ...ttt e et be st neereena e e eneeneas 60



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Kerangka TeOM ......c.ccviveiieiiiieiieie et 21
Gambar 2. Kerangka KONSEP .......ccoveiiiiiiiiiieie e 21
Gambar 3. Semur Ayam Yang Sudah Matang...........ccceeereeneeciesieeseese e, 34
Gambar 4. Grafik Hasil Pemilihan Penyimpanan Bahan Makanan.................... 37
Gambar 5. Ayam Yang Disimpan Dalam Plastik Dilemari Pendingin.............. 38
Gambar 6. Grafik Hasil Higiene Penjamah.............ccccocveveiieiiecn e, 39

Gambar 7. Tenaga Pengolah Tidak Menggunakan Celemek Dan Penutup

Gambar 8. Tenaga Pengolah Tidak Mengenakan Masker Pada Saat

IMIBIMASEAK ...ttt 43
Gambar 9. Grafik Hasil Penilaian Pengolahan Bahan Makanan........................ 44
Gambar 10. Tempat Cuci Peralatan MasakK..............cccccveveiiieiieieiiie e, 44
Gambar 11. Tempat Cuci Alat Makan Pasien............ccccoeeveevieiciicie e, 44

Gambar 12. Peralatan Yang Sudah Dicuci Dikeringkan Dan Diletakkan Di

RBK .ottt e et nes 45
Gambar 13. Ventilasi DapUr..........cccccveiieiiiieieee e 46
Gambar 14. EXRAUSE FaN .......coiiiiiiiice e 46
Gambar 15. Tempat Sampah Yang Tidak Terutup .........ccccceevvevieiieevie e, 47
Gambar 16. Sumber Air Serta Penampungan Air Yang Tidak Tertutup ........... 47
Gambar 17. Proses Perebusan Ayam Dan Didiamkan Terbuka......................... 48
Gambar 18. Proses Memasak Semuar AYam .........cccceevveiieiiieesiieeniee e esiee e 49
Gambar 19. Proses Memasak Semuar AYam .........cccceevieiieiiieesinesnieesnessieesinens 49



Gambar 20.

Gambar 21.

Gambar 22.

Makanan ....

Gambar 23.

Gambar 24.

Gambar 25.

Gambar 26.

Gambar 27.

Proses Memasak Semuar AYam .........ccooeverrenienienesneesee e see e 49
Proses Memasak Semuar AYam .........ccooeveerenreneenesieesee e see e 49

Pemorisan Dilakukan Dengan Menggunakan Alat Penjepit

......................................................................................................... 50
Grafik Hasil Penilaian Distribusi Makanan.............c.ccoccvoveiennnn. 51
Troli Bangsal NONn CoVid ..., 52
Troli Bangsal Covid ..ot 52
Proses Distribusi Oleh Tenaga Pengolah ............c.ccocoviiiiiiinn, 52
Makanan Tidak Berlendir Dan Tidak Basi...........ccocovevriiinininnnn. 53

Xi



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Rumus Tabel Skor Keamanan Pangan ............cccccoovevvereiiieseesinsiennnns 30
Tabel 2. Jenis Ketenagaan Di Instalasi Gizi RS DKT Soetarto Yogyakarta......33
Tabel 3. Hasil Rekapitulasi Penilaian Skor Keamanan Pangan......................... 35

Tabel 4. Hasil Perhitungan Penilaian SKP Pada Semur Ayam...........c.cccccveu.e. 54

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat 1Zin Penelitian..........c.ccooviieiieiiiic e 60
Lampiran 2. Komite Etik Penelitian...........cccocciiviiiiiiiieesice e 61
Lampiran 3. Instrumen Penelitian ... 62
Lampiran 4. Siklus Menu Rumah SaKit .............cccccveveiieii i, 65

Xiii



	Judul
	Persetujuan Pembimbing
	Halaman Pengesahan
	HalamanOrisinalitas
	Halaman Pernyataan Persetujuan Publikasi
	Kata Pengantar
	Daftar Isi
	Daftar Gambar
	Daftar Tabel
	Daftar Lampiran

