
TUGAS AKHIR 

GAMBARAN PENYELENGGARAAN MAKANAN DAN 

NILAI GIZI NASI BE GULING DI RUMAH MAKAN BABI 

GULING SEDERHANA TAKMUNG KLUNGKUNG 

 

 

 

 

 

Oleh : 

NI KADEK DINI ANGGRENI 

NIM. P07131121042 
 

 

 

 

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR  

JURUSAN GIZI PROGRAM STUDI GIZI 

PROGRAM DIPLOMA TIGA  

DENPASAR  

2024



ii 
 

 

TUGAS AKHIR 

GAMBARAN PENYELENGGARAAN MAKANAN DAN 

NILAI GIZI NASI BE GULING DI RUMAH MAKAN BABI 

GULING SEDERHANA TAKMUNG KLUNGKUNG 

 

 

 

 

Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat  

Menyelesaikan Pendidikan Prodi Gizi Program Diploma Tiga  

Poltekkes Kemenkes Denpasar 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

NI KADEK DINI ANGGRENI 

NIM. P07131121042 

 

 

 

 

 

 

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES DENPASAR  

JURUSAN GIZI PROGRAM STUDI GIZI 

PROGRAM DIPLOMA TIGA  

DENPASAR  

2024 



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


vi 
 

OVERVIEW OF FOOD PROPERTY AND NUTRITIONAL VALUE OF 

RICE PORK ROLL IN THE SEDERHANA PORK ROLL EATING 

HOUSE TAKMUNG KLUNGKUNG 

  

ABSTRACT 

 

A restaurant is a place that serves food to the public and provides a place to 

enjoy these dishes and sets certain rates for food and service. Pork is the meat 

that has the highest fat content, namely 20-25 grams of fat per 100 grams of 

pork. The purpose of this observation is to find out the description of the food 

service and nutritional value of Rice Pork Roll in the Sederhana Pork Roll 

Eating House Takmung. The type of data collected was data regarding food 

management using the interview method using questionnaires and observation 

sheets, data on the nutritional value per portion of food using the method of 

buying food and then weighing it and calculating the nutritional value, and data 

on the frequency of consumers who came using the interview method with 

consumers directly. The results of this research indicate that the component that 

has not been implemented in food management is menu planning. The average 

nutritional value of rolled rice is 596.5 kcal of energy, 24.9 g of protein, 18.4 g 

of fat, 80.1 g of carbohydrates and 58.5 mg of cholesterol. The use of Personal 

Protective Equipment that meets the requirements for the use of aprons alone is 

10 people (100%), while other requirements have not been met. It is 

recommended that the use of plastic in food packaging be replaced with other 

packaging. And for trash cans, it is recommended to use closed trash cans. 

Keywords : Food Management, Restaurant, Nutritional Value Of Rice Pork 

Roll 
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GAMBARAN PENYELENGGARAAN MAKANAN DAN 

NILAI GIZI NASI BE GULING DI RUMAH MAKAN BABI 

GULING SEDERHANA TAKMUNG KLUNGKUNG 

 

ABSTRAK  

Rumah makan adalah salah satu tempat penyelenggaraan makanan yang 

menyajikan hidangan kepada masyarakat dan menyediakan tempat untuk 

menikmati hidangan tersebut serta menetapkan tarif tertentu untuk makanan dan 

pelayanannya. Daging babi adalah daging yang memiliki kandungan lemak 

paling tinggi, yaitu 20-25 gram lemak per 100 gram daging babi. Tujuan dari 

pengamatan ini adalah mengetahui gambaran penyelenggaraan makanan dan 

nilai gizi nasi be guling di Rumah Makan Babi Guling Sederhana Takmung. 

Jenis data yang dikumpulkan data mengenai penyelenggaraan makanan dengan 

metode wawancara menggunakan kuisioner dan lembar observasi, data nilai 

gizi per porsi makanan dengan metode membeli makanan kemudian ditimbang 

dan dihitung nilai gizinya, dan data frekuensi konsumen yang datang dengan 

metode wawancara dengan konsumen langsung. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa komponen yang belum terlaksana pada penyelenggaraan 

makanan yaitu, perencanaan menu. Rata-rata nilai gizi nasi be guling per porsi, 

yaitu energi 596,5 kkal, protein 24,9 g, lemak 18,4 g, karbohidrat 80,1 g, dan 

kolesterol 58,5 mg. Penggunaan Alat Pelindung Diri yang memenuhi 

persyaratan pada penggunaan celemek saja sebanyak 10 orang (100%), 

sedangkan pada persyaratan yang lain belum terpenuhi. Disarankan penggunaan 

plastik pada pengemasan makanan di ganti dengan pengemasan yang lain. Dan 

pada tempat sampah disarankan untuk menggunakan tempat sampah yang 

tertutup. 

Kata kunci : Penyelenggaraan makanan, Rumah makan, Nilai gizi nasi be guling 
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Rumah makan adalah salah satu tempat penyelenggaraan makanan yang 

menyajikan hidangan kepada masyarakat dan menyediakan tempat untuk 

menikmati hidangan tersebut serta menetapkan tarif tertentu untuk makanan dan 

pelayanannya. Topik penelitian ini adalah bagaimanakah gambaran 

penyelenggaraan makanan dan nilai gizi nasi be guling di rumah makan babi 

guling sederhana Takmung, Klungkung. Tujuan umum dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui bagaimanakah gambaran penyelenggaraan makanan 

dan nilai gizi nasi be guling di rumah makan babi guling  sederhana Takmung, 

Klungkung. Tujuan khusus dari penelitian ini adalah mengetahui gambaran 

penyelenggaraan makanan dan nilai gizi nasi be guling di Babi Guling 

Sederhana Takmung.  

Penyelenggaraan makanan institusi atau massal (SPMI/M) adalah 

penyelenggaraan makanan yang dilakukan dalam jumlah besar atau massal. Di 

setiap negara, ada batasan untuk jumlah yang diselenggarakan, sesuai dengan 

kesepakatan yang dibuat oleh masing-masing negara. Pelayanan makanan yang 

baik di rumah makan dapat terlaksana apabila tersedia sarana dan prasarana 

yang mencukupi dan tenaga kerja yang profesional. Informasi nilai gizi 

(nutrition facts) adalah bagian dari label makanan, yang berisi tentang 

kandungan zat gizi yang ada dalam bahan makanan tersebut. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian observasional 

penelitian dilaksanakan di Rumah Makan Babi Guling Sederhana Takmung 

yang terletak di Kecamatan Banjarangkan Kabupaten Klungkung. Populasi 
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dalam penelitian ini yaitu Rumah Makan Sederhana Babi Guling Takmung, 

Klungkung, Pemilik Rumah Makan, dan Konsumen. Jenis data yang 

dikumpulkan data penyelenggaraan makanan dengan metode wawancara 

menggunakan kuisioner dan lembar observasi, data nilai gizi per porsi makanan 

dengan metode membeli makanan kemudian ditimbang dan dihitung nilai 

gizinya, dan data frekuensi konsumen yang datang dengan metode wawancara 

dengan konsumen langsung.  

Berdasarkan hasil wawancara terhadap pemilik rumah makan, rumah 

makan babi guling ini termasuk legendaris yang memiliki jumlah karyawan 

sebanyak 10 orang sebagian besar berjenis kelamin perempuan sebanyak 6 

orang (60%). Tingkat pedidikan tertinggi dan terbanyak adalah SMA/SMK 

yaitu sebanyak 7 orang (70%). Pada kelompok umur paling banyak umur 41-50 

tahun yaitu sebanyak 5 orang (50%). System penyelenggaraan makanan yang 

dijalankan belum sesuai dengan standar penyelenggaraan makanan institusi. 

Komponen yang belum terlaksanakan yaitu perencanaan menu. Nilai gizi nasi 

be guling diperoleh hasil energi dengan kategori bungkus 435,1 kkal, porsi 

gabung 578 kkal, dan porsi pisah 776,5 kkal. Dimana jika mengkonsumsi lemak 

berlebihan akan menyebabkan terjadinya kolesterol dalam tubuh. Pada 

penggunaan APD (Alat Pelindung Diri) belum sesuai persyaratan karena yang 

memenuhi persyaratan pada penggunaan celemek saja sebanyak 10 orang 

(100%), sedangkan pada persyaratan yang lain belum terpenuhi. Selain itu pada 

pengamatan sanitasi lingkungan menunjukkan bahwa, tempat sampah tidak 

dipilah antara sampah organik dan an organik yang belum memenuhi standar.  

Secara keseluruhan pada gambaran penyelenggaraan makanan di 

Rumah Makan Babi Guling Sederhana sudah cukup baik namun masih ada 

beberapa yang tidak terpenuhi sesuai standar penyelenggaraan makan institusi. 

Dan pada penggunaan Alat Pelindung Diri tidak terlaksana dengan baik. Nilai 

gizi nasi babi guling diperoleh rata-rata kandungan gizi nasi babi guling per 

porsi yaitu, energi 596,5 kkal, protein 24,9 g, lemak 18,4 g, karbohidrat 80,1 g, 

dan kolesterol 58,5 mg. 
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 Adapun saran dari hasil penelitian Gambaran Penyelenggaraan 

Makanan Dan Nilai Gizi Nasi Be Guling Di Rumah Makan Babi Guling 

Sederhana, yaitu ditujukan kepada pemilik rumah makan agar memantau 

penggunaan APD pada karyawan. Disarankan penggunaan plastik pada 

pengemasan makanan di ganti dengan pengemasan yang lain. Dan pada tempat 

sampah disarankan untuk menggunakan tempat sampah yang tertutup agar tidak 

mencemari makanan. 
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