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ABSTRAK

HANIFAH NURUL IZZAH. Analisis Sistem Penyelenggaraan Makanan dan
Siklus Menu di SMPIT Ummul Quro Muara Istigomah Bogor. Dibimbing oleh R.A.
HANGESTI EMI WIDYASARI.

Sistem Penyelenggaraan Makanan (SPM) merupakan proses terstruktur
dimulai dari tahapan pengadaan, produksi dan pendistribusian. Metode penelitian
yvang digunakan adalah kombinasi kualitatif dan kuantitatif non-statistik. Metode
kualitatif digunakan untuk menganalisis terkait sistem penyelenggaraan makanan.
Metode kuantitatif non-statistik digunakan untuk menganalisis kandungan energi
dan zat gizi pada menu yang disediakan. Penilaian menu dilakukan dengan
mempertimbangkan nilai kandungan gizi, Angka Kecukupan Gizi (AKG), dan
Kebutuhan gizi peserta didik berdasarkan rentang usia yang telah ditetapkan oleh
{emenkes RI no 28 Tahun 2019. Hasil penelitian menunjukkan bahwa menu yang
disediakan di SMPIT Ummul Quro Muara Istigomah Bogor belum memenuhi
Angka Kecukupan Gizi (AKG) yang direkomendasikan yaitu 2400 kalori energi,
70 gram protein, 80 gram lemak dan 350 gram karbohidrat. Tingkat ketersediaan
energi dan zat gizi pada siklus menu yang disediakan adalah 73% energi dan protein
berkategori kurang, 38% lemak berkategori defisit, dan 83% karbohidrat
berkategori cukup. Berdasarkan hasil tersebut, diperlukan penyesuaian menu
makanan sesuai dengan Pedoman Gizi Seimbang dan Isi Piringku dari Kemenkes
RI no 28 Tahun 2019 untuk meningkatkan kualitas gizi peserta didik.

Kata Kunci: AKG, Gizi Seimbang, Isi Piringku, SPM, Siklus Menu
ABSTRACT

HANIFAH NURUL 1ZZAH. Analysis of Food Management System and
Menu Cycle in SMPIT Ummul Quro Muara Istigomah Bogor. Supervised by R.A.
HANGESTI EMI WIDYASARI.

The Food Delivery System (FMS) at SMPIT Ummul Quro Muara Istigomah
Bogor was analyzed using a combination of qualitative and quantitative non-
statistical methods. The study aimed to assess the energy and nutrient content of the
menus provided and compare them to the recommended nutritional guidelines set
by the Indonesian Ministry of Health. The results showed that the menus did not
meet the recommended Nutritional Adequacy Rate (AKG) of 2400 calories of
energy, 70 grams of protein, 80 grams of fat, and 350 grams of carbohydrates. The
energy and nutrient availability in the menu cycle provided were found to be
deficient in energy and protein (73%), fat (38%), and sufficient in carbohydrates
(83%). Based on these findings, it is recommended to adjust the food menu
according to the Balanced Nutrition Guidelines and My Plate Contents from the
tndonesian Ministry of Health to enhance the nutritional quality of the students..

Keywords: Balanced Nutrition, FMS, Menu Cycle, My Plate Guidelines, RDA
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penulis dalam melaksanakan penelitian di SMPIT Ummul Quro Bogor.

3. Papa Zilmy dan Mama Wardah serta teman hidupnya yang telah memberikan
banyak dukungan, baik materi maupun doa yang tidak pernah terputus. Kakak
Keisya, Abang Dzaki serta adik-adik yang sudah memberikan doa, semangat,
serta motivasi.

4. Sahabat seperjuangan 24/7 di Kos Cikuray 38 yang selalu ada bersama penulis
dalam senang maupun sedih. Terimakasih Famelia, Elsa, Amalia, Sherin,
Muna, Zahra, Angel, Gita dan Intan.

5. Sahabat penulis yang telah membersamai penulis selama ini baik dari semasa
sekolah hingga kuliah. Terimakasih Nida, Thurfah, Alifah, Talitha, Fathan,
Alfan dan Rahayu.

6. Semua pihak terkait yang tidak bisa disebutkan satu persatu, terima kasih telah
memberikan dukungan demi kelancaran penyusunan laporan tugas akhir ini.

7. Tak lupa, kepada diri sendiri yang sudah berjuang sampai saat ini.
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untuk perbaikan kedepannya. Demikian yang dapat penulis sampaikan, semoga
laporan tugas akhir ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi
kemajuan ilmu pengetahuan.

Bogor, 1 Juli 2024

Hanifah Nurul Izzah



— eisauopuy JoSog —

AusJaniun gdl

Aueguadwsw uep ueywnuwnsusw Suele|q 'z

‘Ajissaniun gdj selem dueh ueSunuaday ueyis

yejesew njens uenefun neie yuiuy uesynuad ‘uesode| ueunsnAuad ‘Yeiwy eAiey uesijnuad ‘uenijpuad ‘ueyipipuad ueSunuaday

nJin(as nele ueiseqsas e

‘Ayisisniun gdi uizi eduey undede yniuag wejep 1ul sijn} eAsey y

aw yepy uedunsuad ‘g

eAuey uedpn8uad ‘e

Sueie|iq ‘T

g

: Jaquins ueyingaAuawl uep uejwniuesuaw eduel (Ul sijny eAley yninjas neye ueideqas dunSusw

Suepun-8uepun 18unpul)ig exdi) JeH

b N N\ [

dpsaaarup) gd1 Y1 vidi> YpH®)

p—l
-
vy
C
Ec
<
O
=
0}
g

DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan

1.4 Manfaat

KERANGKA PEMIKIRAN

METODE

3.1 Desain, Tempat dan Waktu

3.2 Jenis Data dan Metode Pengumpulan Data
3.3 Pengolahan dan Analisis Data

3.4 Definisi Operasional

Hasil dan Pembahasan
4.1 Hasil
4.2 Pembahasan

SIMPULAN DAN SARAN
51 Simpulan
5.2 Saran

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

N
WOWOW co~NTUIUl A NDNONRERPEP X X X

NN
RG]

N
85 o



O 00 1O\ D KW~

OO DN K~ W —

NN R W

DAFTAR TABEL

Jenis data dan metode pengumpulan data

Fasilitas fisik SMPIT Ummul Quro Bogor

Pengolahan lauk nabati

Pengolahan lauk hewani

Pengolahan hidangan sayur

Rentang usia peserta didik

Angka kecukupan gizi

Kebutuhan energi dan zat gizi per waktu makan
Kebutuhan energi dan zat gizi puasa

Ketersediaan energi dan zat gizi per waktu makan
Ketersediaan energi dan zat gizi per waktu makan saat puasa
Ketersediaan energi dan zat gizi siklus menu sehari
Tingkat kecukupan energi dan zat gizi per waktu makan

Tingkat kecukupan energi dan zat gizi per waktu makan saat puasa

Tingkat kecukupan energi dan zat gizi sehari

Anjuran jumlah porsi menurut kecukupan energi remaja
jenis pangan sayuran

Jenis pangan buah

Pangan sumber protein nabati

Pangan sumber protein hewani

Pangan sumber makanan pokok

Susunan menu harian

Susunan menu puasa

DAFTAR GAMBAR

Kerangka pikir penelitian

Alur penyelenggaraan makanan

Standar Operasional Prosedur Perencanaan Menu
Tempat penyimpanan bahan makanan kering
Tempat penyimpanan bahan makanan basah
Diagram alir distribusi makanan

Penyimpanan sementara makanan matang

Isi Piringku

DAFTAR LAMPIRAN

Wawancara penelitian dengan informan

Rancangan anggaran pembelian bahan makanan menu baru
Kandungan energi dan zat gizi menu baru

Dokumentasi piring makan peserta didik

Kondisi ruang makan pada waktu makan

Fasilitas umum SMPIT Ummul Quro Bogor

Menu makan peserta didik

14
15
15
17
17
18
18
19
20
21
22
22
23
36
36
37
38
39
41
42
43

10
11
12
13
16
17
35

50
52
54
60
60
60
60



