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INTISARI 
 

Rumah sakit sebagai sarana kesehatan dituntut untuk memberikan 
pelayanan kesehatan semaksimal mungkin kepada masyarakat. Salah satu upaya 
untuk meningkatkan pelayanan yaitu meningkatkan mutu makanan yang disajikan 
kepada pasien rawat inap. Makanan yang disajikan kepada pasien rawat inap 
harus mengandung komponen gizi utama yaitu energi, protein, lemak, dan 
karbohidrat. Kualitas makanan yang disajikan penting untuk menunjang proses 
penyembuhan pasien, hal ini diterapkan oleh RSK Ngesti Waluyo Temanggung 
khususnya ahli gizi yang telah menyediakan pedoman diet, porsi, resep, dan alat 
yang memenuhi standar.  

Tujuan dibuatnya aplikasi ini adalah mempermudah petugas instalasi gizi 
dalam menentukan menu makanan berdasarkan penyakit dan kelas kamar inap. 
Aplikasi ini secara otomatis akan mengisi menu makanan, tipe menu, extra menu 
dan jenis menu, dengan memilih nomor rawat inap. Aplikasi ini juga akan 
mempermudah petugas dapur dalam membuat laporan belanja mingguan 
berdasarkan tipe bahan dan nama bahan. 

Dengan adanya aplikasi ini, akan meminimalisir waktu dalam pengisian 
diet pasien, dan media kertas yang biasanya digunakan dalam pembuatan laporan 
belanja yang diserahkan kepada Manajer rumah sakit.  Dengan aplikasi  ini, data 
diet pasien yang dikirim akan lebih efektif dan efisien sekaligus meminimalisir 
human error sebagai seorang petugas. Aplikasi Sistem Pengelolaan Makanan 
Pasien Rawat ini dibuat menggunakan Bahasa Pemrograman PHP dan Microsoft 
SQL Server 2000. 

 
Kata Kunci :  pasien rawat inap,  menu makanan,  RSK Ngesti Waluyo 
Temanggung 
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ABSTRACT 
 
 

Hospitals as health facilities are required to provides health services to 
the societies as much as possible. One effort to improve its service is improve the 
quality of foods that served to inpatients. Foods that served to inpatients should 
contain the main nutritional components, that are: energy, protein, fats, and 
carbohydrates. The quality of the served foods is important to support the healing 
process of patients, it is applied by RSK Ngesti Waluyo Temanggung especially by 
the nutritionists has been providing nutritional dietary guidelines, portions, 
recipes, and tools that meet the standards. 

The purpose of this application is to facilitate the nutrisionist in 
determining menus based on disease and hospitalization room class. This 
application will automatically fill food menu, menu’s type, and menu’s extra and 
kind of menu, by selecting the number of hospitalization. This application will 
also facilitate officers in the kitchen making a weekly expense reports based on 
the type of materials and material names. 

With this application, will minimize the time in adding the inpatient's diet, 
and paper that is normally used in the manufacture expense reports that will 
submit to the hospital’s manager. With this application, the data of inpatient's diet 
would be more effectively and efficiently and also minimizing human error as an 
officer. Design and Analysis Information System of Inpatients Food Menu 
Management at RSK Ngesti Waluyo Temanggung is made by using PHP 
programming language and Microsoft SQL Server 2000. 
 
Keywords:  inpatient,  food menu, RSK Ngesti Waluyo Temanggung 
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