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INTISARI 

Rumah Sakit Umum Daerah Waled berada di wiliyah III Cirebon. Salah satu 

pelayanan di rumah sakit RSUD Waled adalah pelayanan gizi. Instalasi Gizi 

menyelenggarakan kegiatan penyelenggaraan makanan pasien. Dalam melakukan 

penyelenggaraan makanan diperlukan sistem manajemen keamanan pangan. 

Adapun tujuan dari penetilitian ini yaitu, untuk mengetahui gambaran sistem 

manajemen keamanan pangan di instalasi gizi RSUD Waled. 

Jenis penelitian ini menggunakan deskriptif observasional. Data yang 

dikumpulkan adalah data primer dan sekunder.Data primer ini didapat dari 

formulir ceklist, dan observasi langsung. Data sekunder adalah data yang didapat 

dari pihak manajemen tentang gambaran umum RSUD Waled. 

Penelitian mengenai sistem manajemen keamanan pangan di instalasi gizi RSUD 

Waled belum sesuai dengan standar yang ada yaitu mendapatkan capaian 

presentasi `78% sedangkan standar untuk golongan B adalah 84%. 

Kata Kunci : Food Safety, RSUD Waled, Sistem Manajemen Keamanan Pangan 

1. Mahasiswa Program Studi D III Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes 
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PRAKATA 

 

Segala puji bagi Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan 

karunianya kepada seluruh umat manusia di muka bumi. Atas izin dan kekuatan 

yang dicurahkan-Nya penulis dapat menyelesaikan Karya tulis dengan judul 

“Gambaran Penerapan Sistem Manajemen Keamanan Pangan Pada Pengelolaan 

Makanan di Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum Daerah Waled” 

Karya tulis ini diajukan untuk memenuhi salah satu syarat dalam 

menempuh ujian akhir dan menyelesaikan Program Diploma III Gizi di Politeknik 
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bimbingan dan petunjuk dari semua pihak, maka dengan segala kerendahan hati 
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2. Sholichin, SP, MT, selaku pebimbing yang telah memberikan bimbingan 
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yang menjadi inspirasi dan motivasi kami untuk maju melangkah bersama 
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5. Mamah dan papah yang senantiasa mencurahkan kasih sayang, dorongan, 

motivasi dan untaian doa’a yang selalu mengiri dimana penulis berpijak 

6. Kaka dan Adikku yang selalu membantu dan memberi dukungan selama 

penyusunan. 

7. Min Yoongi, dan seluruh member BTS yang menjadi inspirasi selama 

penyusunan tugas akhir ini. 
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yang telah memberikan semangat dalam melakukan penyusunan tugas 

akhir saya. 
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Akhirnya, penulis berharap semoga karya tulis ini dapat 

bermanfaat, khusunya bagi penulis sendiri maupun bagi pengembangan 

ilmu gizi pada umumnya. 

      Cirebon, 20 Mei 2023 

       Penulis 
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