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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Praktek Kerja Lapang merupakan salah sau bentuk implementasi 

sistemastis antara program pendidikan yang telah diterima diperkuliahan dengan 

program penguasaan keahlian yang diperoleh melalui kegiatan kerja secara 

langsung di lapangan. Kegiatan PKL yang dilaksanakan oleh mahasiswa bertujuan 

untuk belajar dari kerja praktis pada institusi seperti rumah sakit dan puskesmas, 

seperti menerapkan ilmu manajemen sistem penyelenggaraan makanan. 

Pelayanan di rumah sakit merupakan pelayanan yang diberikan kepada 

pasien dan disesuaikan dengan kondisi masing-masing pasien. Salah satu 

pelayanan gizi dirumah sakit yaitu adanya pelayanan makan pasien. 

Penyelenggaraan makanan di rumah sakit merupakan rangkaian kegiatan dari 

perencanaan menu sampai dengan evaluasi yang bertujuan agar tersediannya 

makanan berkualitas sesuai kebutuhan gizi, biaya, aman dan dapat diterima oleh 

konsumen untuk mencapai status gizi optimal (Kemenkes RI, 2018) 

Penjamah makanan merupakan seorang tenaga kerja yang menjamah 

makanan baik dalam mempersiapkan hingga menyajikan makanan. pengetahuan, 

sikap dan praktek penjamah makanan mempengaruhi kualitas makanan. penjamah 

makanan yang kurang baik, dapat mendistribusikan atau sebagai sumber penyakit 

pada konsumen(Sari, Sulistyani dan Dewanti, 2016). Oleh sebab itu maka perlu 

menjaga kebersihan serta keamanan makanan dan penjamah makanan dengan 

menerapkan hygine dan sanitasi yang benar 

 

 

 

 

 



2 
 

 

1.2 Tujuan dan Manfaat 

1.2.1 Tujuan Umum PKL MSPM 

1. Meningkatkan wawasan dan pengetahuan serta pemahaman mengenai 

kegiatan perusahaan/industri/rumah sakit dan/institusi serta 

meningkatkan keterampilan pada bidang keahliannya 

2. Melatih mahasiswa untuk lebih kritis terhadap perbedaan atau 

kesenjangan (gap) yang dijumpai di lapangan dengan yang diperoleh di 

bangku kuliah 

1.2.2 Tujuan Khusus PKL MSPM 

1. Mengidentifikasi kegiatan pengadaan bahan makanan (pemesanan, 

pembelian, penerimaan, penyimpanan dan penyaluran bahan makanan) 

2. Mengidentifikasi kegiatan produksi makanan mulai dari persiapan, 

pengolahan sampai dengan evaluasi hasil pengolahan 

3. Mengidentifikasi sumber daya manusia (ketenagaan) yang ada pada 

penyelenggaraan makanan (jumlah, jenis, tupoksi dan kualifikasi 

metode WISN 

4. Mengidentifikasi lay out dapur di rumah sakit 

5. Mengidentifikasi dan mengevaluasi biaya (sumber biaya, variabel 

biaya, jumlah kebutuhan biaya, indikator penggunaan biaya) 

6. Menyusun menu 3 hari atau 1 minggu sesuai standar (standar porsi, 

standar bumbu dan standar kualitas) 

7. Menghitung kebutuhan bahan makanan sesuai menu 3 hari yang telah 

disusun 

8. Melaksanakan uji daya terima dan menganalisis data hasil uji 

9. Melakukan pengembangan/ modifikasi resep/ makanan enteral/ NGT 

10. Melakukan analisis HACCP resep/ menu diet khusus/ enteral 

menggunakan form HACCP Codex 

11. Memberikan pendidikan, pelatihan dan intervensi lain pada promosi 

kesehatan/ pencegahan bagi penjamah makanan (diklat alat pelindung 

diri (APD) pada penjamah makanan di distribusi makanan ke pasien) 
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1.2.3 Manfaat PKL MSPM 

1.2.3.1 Bagi Mahasiswa 

Manfaat praktik kerja lapang bagi mahasiswa yaitu dapat mengaplikasikan 

ilmu yang didapat selama masa perkuliahan dan menambah pengalaman 

dalam melakukan manajemen sistem penyelenggaraan makanan di RS 

Citra Husada 

1.2.3.2 Bagi Rumah Sakit 

Manfaat praktik kerja lapang bagi rumah sakit yaitu sebagai bahan 

evaluasi sistem penyelenggaraan makanan yang telah ditetapkan pada 

institusi 

1.2.3.3 Bagi Progam Studi Gizi Klinik 

Manfaat praktik kerja lapang bagi program studi gizi klinik yaitu untuk 

mengetahui kompetensi mahasiswa dalam menerapkan ilmu manajemen 

sistem penyelenggaraan makanan  dan sebagai bahan evaluasi untuk PKL 

manajemen sistem penyelenggaraan makanan tahun berikutnya. 

1.3 Lokasi dan Waktu 

Lokasi  : Rumah Sakit Citra Husada Jember 

Waktu   : 25 Oktober – 26 November 2021 

1.4 Metode Pelaksanaan  

Praktek Kerja Lapangan (PKL) Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan 

Institusi dilakukan secara daring dirumah masing-masing mahasiswa dengan 

menggunakan Whatsapp Group  untuk  mengetahui informasi data  yang 

diperlukan oleh mahasiswa. Pembagian data menggunakan intrumen seperti 

Microsoft Excel, Microsoft Word  dan aplikasi editor video  


