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<b>ABSTRAK</b><br>

Nama : Muharnis Supriyani PutriProgram Studi : Kesehatan MasyarakatJudul : Uji Kontaminasi

Staphylococcus aureus pada Makanan di TempatPengelolaan Makanan Wilayah Kerja Kantor Kesehatan

Pelabuhandi Jakarta Tahun 2018Penelitian ini bertujuan untuk gambaran kontaminasi Staphylococcus

aureus padamakanan dan memeperoleh gambaran informasi mendalam tentang perbedaan praktikhigiene

dan sanitasi cara pengolahan makanan yang dilakukan oleh penjamah makananyang sampel makanannya

negatif mengandung bakteri Staphylococcus aureus danpositif mengandung bakteri Staphylococcus aureus

di tempat pengelolaan makananWilayah Kerja Sebuah Kantor Kesehatan Pelabuhan di Jakarta Utara.

Penelitian inidilakukan pada bulan April-Mei tahun 2018. Penelitian ini mengunakan rancanganmetode

kuantitatif dan kualitatif. Metode kuantitatif pada penelitian ini menggunakandesain studi cross sectional,

dengan mengambil 72 sampel makanan yang diperiksa kelaboratorium, melakukan observasi dan

wawancara langsung terhadap penjamahmakanan di tempat pengelolaan makanan. Metode kualitiatif

menggunakan metodepengambilan data wawancara mendalam. Hasil pemeriksaan pemeriksaan

menunjkkanbahwa terdapat 1 1,40 dari 72 sampel makanan yang terkontaminasi oleh bakteriStaphylococcus

aureus. Sebanyak 40 orang 55,60 , 16 orang 22,20 , 24 orang 33,30 meimiliki pengetahuan, sikap, perilaku

yang baik tentang personal hygienepenjamah. Perbedaan praktik higiene dan sanitasi cara pengolahan

makanan yangmencolok antara penjamah makanan yang sampel makanannya negatif mengandungbakteri

Staphylococcus aureus dan positif mengandung bakteri Staphylococcus aureusadalah pada tahap

penanganan makanan sisa, dimana penjamah maknan yang sampelmakanannya positif mengandung bakteri

Staphylococcus aureus tidak memiliki fasilitaslemari pendingin, sehingga penjamah tersebut hana

menyimpan makanan sisa di suhuruangan pada saat sebelum dan sesudah dilakukannya pemanasan ulang

makanan.Kata kunci: bakteri; higiene; kontaminasi makanan; sanitasi; Staphylococcus aureus
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<b>ABSTRACT</b><br>

Name Muharnis Supriyani PutriStudy Programme Kesehatan MasyarakatTitle Staphylococcus aureus

contamination test in food at kitchenpremises of working area of the port health medical service inJakarta,

2018This study was aimed to evaluate food contamination with Staphylococcus aureusbacteria and to get

more information about the differences of hygiene and sanitation offood handling practices between food

handlers that had positive food samplecontamination and food handlers that had negative food sample

contamination withStaphylococcus aureus bacteria at kitchen premises of working area of the port

healthmedical service x. This research was conducted in April May 2018.This research usedquantitative and

qualitative design method. Quantitative method used cross sectionaldesign study, 72 food samples were
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tested for Staphylococcus aureus bacteria indicatorsin the laboratory, and the researcher also conducted

interview and observation on foodhandlers. Qualitative method used in depth interview for collecting data.

Loboratory testresults showed that 1 1,40 from 72 food samples contaminated with Staphylococcusaureus

bacteria. There were 40 55,60 , 16 22,20 , 24 33,30 food handlers hadgood scores for knowledge, attitudes,

and practices about the personal hygiene. Themost obvious difference of hygiene and sanitation of food

handling practices betweenfood handlers that had positive food sample contamination and food handlers that

hadnegative food sample contamination with Staphylococcus aureus bacteria was at thestage of leftover

food handling, where food handler that had positive food samplecontamination with Staphylococcus aureus

bacteria did not have a refigerator to storethe leftover food, so the food handler just kept the leftover food at

room temperature, atthe time before anf after food reheating.Kata kunci bacteria food contamination hygiene

sanitation Staphylococcus aureus


