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BAB II     

 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

A. Pengertian dan Tujuan Penyelenggaraan Makanan Rumah Sakit 

Pe$nye$le$nggaraan makanan adalah rangkaian ke$giatan mu$lai dari 

pe$re$ncanaan sampai ke$ distribu$si makanan ke$pada konsu$me$n. Pe$nye$le$nggaraan 

makanan be$rtu$ju$an u$ntu$k me$nye$diakan makanan yang be$rku$alitas baik, me$me$nu$hi 

ke$cu$ku$pan zat gizi dalam tu$bu$h. De$ngan me$mpe$rhatikan ke$hige$nisan  dan sanitasi 

yang tinggi te$rmasu$k  macam pe$ralatan dan sarana lainnya (Rotu$a, 2015). 

Pe$nye$le$nggaraan makanan diru$mah sakit be$rtu$ju$an me$nye$diakan makanan 

yang se$su$ai bagi orang sakit u$ntu$k me$mbantu$ me$ngatasi masalah pe$nyakitnya. 

Be$rtu$ju$an u$ntu$k me$nye$diakan makanan yang se$su$ai de$ngan ke$bu$tu$han gizi dalam 

u$paya me$mpe$rce$pat pe$nye$bu$han pe$nyakit dan me$mpe$rpe$nde$k masa rawat, 

me$nye$diakan makanan u$ntu$k pe$gawai ru$mah sakit gu$na me$me$nu$hi ke$bu$tu$han 

se$lama be$ke$rja (Bakri & Intiyati, 2018). 

B. Tahap - Tahap Penyelenggaraan Makanan  

Ke$giatan pe$nye$le$nggaraan makanan me$lipu$ti : pe$ne$tapan pe$ratu$ran 

pe$mbe$rian makanan ru$mah sakit, pe$nyu$su$nan standar makanan, pe$re$ncanaan 

anggaran bahan makanan, pe$re$ncanaan me$nu$, pe$rhitu$ngan taksiran ke$bu$tu$han 

bahan makanan, pe$rhitu$ngan harga makanan, pe$ngadaan bahan makanan, 

pe$me$sanan bahan makanan, pe$ne$rimaan bahan makanan, pe$nyimpanan bahan 

makanan, distribu$si bahan makanan, pe$rsiapan bahan makanan, pe$ngolahan bahan 

makanan dan distribu$si makanan (Ke$me$nke$s RI, 2013). 

1. Pe$ne$tapan Pe$ratu$ran Pe$mbe$rian Makanan Ru$mah Sakit 

Pe$ratu$ran pe$mbe$rian makanan ru$mah sakit (PPMRS) adalah su$atu$ 

pe$doman yang dite$tapkan pimpinan Ru$mah Sakit se$bagai titik acu$an dalam 

me$mbe$rikan se$bu$ah pe$layanan makanan pada pasie$n dan karyawan yang  

me$ncaku$p : ke$te$ntu$an be$rbagai konsu$me$n yang dilayani, kandu$ngan gizi, me$nu$ 

makanan, fre$ku$e$nsi makan se$hari, dan je$nis me$nu$. Tu$ju$annya u$ntu$k 

te$rse$dianya ke$te$ntu$an konsu$me$n te$ntang standar pe$mbe$rian makanan, dan 
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ju$mlah makanan konsu$me$n se$bagai titik acu$an yang be$rlaku$ dalam 

pe$nye$le$nggaraan makanan RS.  

2. Pe$nyu$su$nan Standar Bahan Makanan Ru$mah Sakit 

 Standar bahan makanan se$hari adalah patokan macam dan ju$mlah 

bahan makanan (be$rat kotor) se$orang pe$rhari. dilihat be$rdasarkan ke$cu$ku$pan 

gizi pasie$n yang te$rcantu$m dalam Pe$nu$ntu$n Die$t dan dise$su$aikan de$ngan 

ke$bijakan yang ada di ru$mah sakit. Tu$ju$an te$rse$dianya patokan macam dan 

ju$mlah bahan makanan se$orang pe$rhari ini se$bagai alat u$ntu$k me$rancang 

ke$bu$tu$han macam dan ju$mlah bahan makanan dalam pe$nye$le$nggaraan 

makanan.  

Standar te$rse$bu$t me$lipu$ti standar porsi, standar re$se$p, dan standar 

bu$mbu$ (Nissa, 2017). 

a. Standar porsi adalah rincian be$rmacam  ju$mlah bahan makanan dalam be$rat 

be$rsih me$ntah u$ntu$k se$tiap hidangan.  

b. Standar re$se$p adalah komposisi atau$ racikan bahan makanan dan bu $mbu $ 

yang dipakai se$rta cara pe$ngolahan se$su$ai re$se$p de$ngan me$nggu$nakan alat 

pe$ngolahan dan su $hu$ yang te$pat.  

c. Standar bu$mbu$ adalah rincian macam – macam bu$mbu$ dan ju$mlah re$mpah 

dalam be$rat be$rsih me$ntah u$ntu$k se$tiap re$se$p masakan. Te$rdapat 3 standar 

bu$mbu$ : bu$mbu$ me$rah (cabai me$rah, bawang me$rah, bawang pu$tih), bu$mbu $ 

ku$ning (bawang me$rah, bawang pu$tih, ku$nyit), dan bu$mbu$ pu$tih (bawang 

me$rah, bawang pu$tih, ke$miri). 

3. Pe$re$ncanaan Me$nu$ 

Pe$re$ncanaan me$nu$ adalah rangkaian ke$giatan yang dilaku$kan dalam 

Me$nyu$su$n dan me$madu$kan hidangan yang  be$rvariasi dan se$rasi. Dapat 

me$me$nu$hi ke$bu$tu$han gizi, cita rasa yang se$su$ai de$ngan se$le$ra 

konsu$me$n/pasie$n, dan ke$bijakan institu$si. Be$rtu$ju$ann agar dapat  te$rsu$su$n 

me$nu$ yang me$me$nu$hi ke$cu$ku$pan gizi, se$le$ra konsu$me$n se$rta u$ntu$k me$me$nu$hi 

ke$pe$ntingan pe$nye$le$nggaraan makanan di ru$mah sakit (Ke$me$nke$s RI, 2013). 

4. Pe$re$ncanaan Ke$bu$tu$han Bahan Makanan 

Pe$re$ncanaan ke$bu$tu$han bahan makanan se$rangkaian ke$giatan u $ntu$k 

me$ne$tapkan be$rbagai macam, ju $mlah dan mu $tu$ bahan makanan yang 
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dipe$rlu$kan dalam ku $ru$n waktu $ te$rte$ntu$, dalam rangka me $mpe$rsiapkan 

pe$nye$le$nggaraan makanan ru $mah sakit. Bahan makanan dibagi me $njadi se$gar 

dan ke$ring. Tidak hanya itu $, ke$bu$tu$han ju $ga dite$tapkan u$ntu$k bahan habis pakai 

dan gas e$lpiji se$hingga pe$nye$le$nggaraan makanan dapat be$rjalan lancar.  

5. Pe$re$ncanaan Anggaran Be$lanja Bahan Makanan 

Pe$re$ncanaan anggaran be$lanja makanan yaitu$ su$atu$ ke$giatan 

pe$nyu$su$nan biaya yang dipe$rlu$kan u$ntu$k pe$ngadaan bahan makanan bagi 

pasie$n karyawan yang dilayani. Be$rtu$ju$an  u$ntu$k me$nge$tahu$i  anggaran be$lanja 

makanan yang dipe$rlu$kan u$ntu$k me$me$nu$hi ke$bu$tu$han macam dan ju$mlah 

bahan makanan bagi konsu$me$n/pasie$n yang dilayani se$su$ai de$ngan standar 

dite$tapkan.  

6. Pe$ngadaan  Bahan Makanan 

Ke$giatan pe$ngadaan bahan makanan  yaiu$tu$ me$lipu$ti pe$ne$tapan 

spe$sifikasi bahan makanan, pe$rhitu$ngan harga makanan, pe$me$sanan dan 

pe$mbe$lian bahan makanan dan me$laku$kan su$rve$i pasar. 

a. Spe$sifikasi Bahan Makanan  

Spe$sifikasi bahan makanan adalah standar bahan makanan yang 

te$lah  dite$tapkan ole$h u$nit/ instalasi gizi yang se$su$ai de$ngan u$ku$ran be$ntu$k, 

pe$nampilan, dan ku$alitas bahan makanan. Spe$sifikasi dapat be$ru$pa nama 

bahan makanan, u$ku$ran/volu$me$/be$rat bahan makanan , warna bahan 

makanan, u$mu$r bahan makanan, ju$mlah bu$ah/biji pe$r satu$an be$rat, ju$mlah 

porsi / kale$ng, tingkat ke$matangan, tingkat ku$alitas / grade$, ke$masan. 

 Tipe$ Spe$sifikasi: 

1) Spe$sifikasi Te$hnik  

Biasanya digu $nakan u$ntu $k bahan yang dapat diu $ku$r se$cara 

obje$ktif dan diu $ku$r de$ngan me$nggu$nakan instru$me$n te$rte$ntu$. Se$cara 

khu$su$s digu$nakan pada bahan makanan de$ngan tingkat ku$alitas te$rte$ntu $ 

yang se$cara nasional su $dah ada. 

2) Spe$sifikasi Pe$nampilan  

U$ntu$k me$ne$tapkan spe$sifikasi bahan makanan haru$slah 

se$se$de$rhana mu$ngkin,le$ngkap dan je$las Spe$sifikasi Pabrik Khu$su $s 

u$ntu$k ku$alitas barang yang te$lah dike$lu$arkan ole$h su$atu$ pabrik dan 
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te$lah dike$tahu$i ole$h pe$mbe$li/masyarakat. Misalnya spe$sifikasi u$ntu$k 

makanan kale$ng.  

3) Su$rve$i Pasar  

Su$rve$y pasar adalah ke$giatan u$ntu$k me$ncari informasi te$ntang  

harga bahan makanan yang ada dipasaran, se$su$ai de$ngan spe$sifikasi 

se$bagai alat dasar pe$re$ncanaan anggaran bahan makanan. Be$rtu$ju$an 

u$ntu$k me$mpe$rkirakan harga bahan makanan yang me$lipu$ti harga 

te$re$ndah, harga te$rtinggi, dan harga pe$rkiraan maksimu$m. 

7. Pe$me$sanan dan Pe$mbe$lian Bahan Makanan 

a. Pe$me$sanan Bahan Makanan 

Pe$me$sanan bahan makanan adalah pe$nyu$su$nan pe$rmintaan (orde$r) 

su$atu$ bahan makanan be$rdasarkan pe$doman me$nu$ dan ju$mblah rata-rata  

konsu$me$n/pasie$n yang akan dilayani, se$su$ai de$ngan pe$me$sanan yang te$lah 

dite$tapkan.  

b. Pe$mbe$lian Bahan Makanan 

Pe$mbe$lian bahan makanan yaitu$ se$rangkaian ke$giatan pe$nye$diaan 

macam, ju$mlah, dan  spe$sifikasi bahan makanan u$ntu$k me$me$nu$hi 

ke$bu$tu$han konsu$me$n/pasie$n se$su$ai de$ngan ke$te$ntu$an/ke$bijakan yang te$lah 

be$rlaku$. Pe$mbe$lian bahan makanan dilaku$kan u$ntu$k me$mpe$role$h bahan 

makanan, biasanya te$rkait de$ngan produ$k yang be$nar, ju$mlah yang te$pat, 

waktu$ yang te$pat dan harga yang be$nar. Me$tode$ yang digu$nakan biasanya 

te$rgantu$ng pada ke$bijakan dan ke$mampu$an su$mbe$r daya institu$si. Siste$m 

pe$mbe$lian yang se$ring dilaku$kan antara lain:  

1) Pe$mbe$lian langsu$ng ke$ pasar (The$ Ope$n Marke$t of Bu$ying) 

2) Pe$mbe$lian de$ngan mu$syawarah (The$ Ne$gotiate$d of Bu$ying) 

3) Pe$mbe$lian yang akan datang (Fu$tu$re$ Contract)  

4) Pe$mbe$lian tanpa tanda tangan (U$nsigne$d Contract/Au$ction)  

5) Pe$mbe$lian me$lalu$i pe$le$langan (The$ Formal Compe$titive$) 

8. Pe$ne$rimaan Bahan Makanan 

Su$atu$ ke$giatan yang me$lipu$ti me$me$riksa, me$ne$liti, me$ncatat, 

me$mu$tu$skan dan me$laporkan te$ntang macam dan ju$mlah bahan makanan 

se$su$ai de$ngan pe$sanan dan spe$sifikasi yang te$lah dite$tapkan, se$rta waktu$ 
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pe$ne$rimaannya. Biasanya bahan yang datang akan dite$rima ole$h tim pe$ne$rima 

lalu$ te$rle$bih dahu$lu$ dilaku$kan pe$me$riksaan se$cara te$liti yang dise$su$aikan 

de$ngan spe$sifikasi yang diinginkan dan ju$mlah pe$sanan, pe$ncatatan macam dan 

ju$mlah bahan makanan se$rta waktu$ pe$ne$rimaan.  

9. Pe$nyimpanan dan Pe$nyalu$ran Bahan Makanan 

a. Pe$nyimpanan Bahan Makanan 

Pe$nyimpanan bahan makanan adalah su$atu$ tata cara me$nata, 

me$nyimpan, me$me$lihara ju$mlah, ku$alitas, dan ke$amanan su$atu$ bahan 

makanan ke$ring mau$pu$n se$gar di gu$dang bahan makanan ke$ring dan 

dingin/be$ku$. Ke$giatan ini be$rtu$ju$an agar te$rse$dianya bahan makanan yang 

siap digu$nakan dalam ju$mlah dan ku$alitas yang te$pat se$su$ai de$ngan 

ke$bu$tu$han. 

b. Pe$nyalu$ran Bahan Makanan 

Pe$nyalu$ran bahan makanan adalah tata cara me $ndistribu$sikan 

bahan makanan be$rdasarkan pe$rmintaan dari u $nit ke$rja pe$ngolahan 

makanan. Tu$ju$an te$rse$dianya bahan makanan siap pakai de$ngan ju$mlah 

dan ku$alitas yang te$pat se$su$ai de$ngan pe$sanan dan waktu$ yang dipe$rlu$kan.  

c. Pe$rsiapan Bahan Makanan 

Pe$rsiapan bahan makanan yaitu$ se$rangkaian  ke$giatan dalam 

me$mpe$rsiapkan su$atu$ bahan makanan yang siap diolah se$pe$rti: me$ncu$ci, 

me$motong, me$nyiangi, me$racik, dan se$bagainya yang  se$su$ai de$ngan 

me$nu$, standar re$se$p, standar porsi, standar bu$mbu$ dan ju$mlah pasie$n yang 

dilayani.  

d. Pe$masakan Bahan Makanan 

Pe$masakan bahan makanan me$ru$pakan su$atu$ ke$giatan me$ngu$bah 

(me$masak) bahan makanan me$ntah me$njadi makanan yang siap dimakan, 

be$rku$alitas, dan aman u$ntu$k di konsu$msi. Be$rtu$ju$an u$ntu$k me$ngu$rangi 

re$siko ke$hilangan kandu$ngan zat gizi bahan makanan, me$ningkatkan nilai 

ce$rna su$atu$ bahan makanan, me$mpe$rtahankan warna, rasa, ke$e$mpu$kan dan 

pe$nampilan makanan, Be$bas dari organisme$ dan zat-zat yang be$rbahaya 

bagi tu$bu$h 
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e. Distribu$si Makanan 

Distribu$si makanan me$ru$pakan rangkaian ke$giatan pe$nyalu$ran 

makanan se$su$ai de$ngan ju$mlah porsi makanan dan je$nis makanan pasie$n 

yang dilayani. Ke$giatan ini be$rtu$ju$an agar pasie$n me$ndapat makanan se$su$ai 

die$t dan ke$te$ntu$an yang be$rlaku$ di institu $si (Ke$me$nke$s RI, 2013). 

C. Ketenagaan Penyelenggaraan Makanan Institusi 

Te$naga ke$rja ke$giatan pe$nye$le$nggaraan makanan  dibagi me $njadi 3 

ke$lompok, me$lipu $ti (Bakri & Intiyati, 2018). 

1. Ke$lompok Te$naga Pe$ngolah 

Te$naga-te$naga pe$nge$lola ke$giatan pe$nye$le$nggaraan makanan ini 

be$rtanggu$ng jawab u$ntu$k pe$re$ncanaan, pe$ngawasan, dan pe$nge$ndalian 

makanan. Ke$lompok te$naga ini be$rtanggu$ng jawab dalam pe$nyu$su$nan me$nu$, 

standarisasi ku$alitas, dan cita rasa makanan agar makanan yang  dihasilkan 

dapat dite$kan se$re$ndah mu$ngkin tanpa me$mpe$ngaru$hi mu$tu$ dan cita rasa 

makanan.  

2. Ke$lompok Te$naga Pe$laksana 

Ke$lompok te$naga pe$laksana dalam pe$nye$le$nggaraan makanan yaitu $ 

yang be$rtanggu$ng jawab atas pe$laksanaan produ$ksi dan distribu$si makanan 

ke$pada konsu$me$n/pasie$n. Te$naga dalam ke$lompok ini te$ntu$nya me$re$ka yang 

me$mpu$nyai ke$ahlian dalam ke$giatan masak-me$masak, baik me$lalu$i Pe$ndidikan 

formal mau$pu$n me$lalu$i pe$ngalaman yang cu$ku$p.  

3. Ke$lompok Te$naga Pe$mbantu$ Pe$laksana 

Ke$lompok te$naga pe$laksana pe$nye$le$nggaraan makanan yaitu$ me$re$ka 

yang te$rlibat dalam ke$giatan pe$nye$le$nggaraan makanan, te$tapi tidak 

me$mpu$nyai tanggu$ng jawab khu$su$s, u$mu$mnya me$re$ka hanya me$mbantu$ te$naga 

pe$laksana u$ntu$k dapat me$nye$le$saikan tu$gasnya, se$pe$rti me$mbe$rsihkan bahan 

makanan, me$motong, me$ngiris, atau$ me$mbantu$ pe$ke$rjaan me$masak lainnya, 

te$rmasu$k me$mbe$rsihkan pe$ralatan. 
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D. Standar Porsi 

Standar porsi yaitu$ be$rat be$rsih bahan makanan ( be$rat yang siap dimasak) 

atau$ be$rat matang se$tiap je$nis hidangan u$ntu$k satu$ orang atau$ u$ntu$k satu$ porsi. 

Standar porsi dibu $at gu$na ke$bu$tu$han pe$rorang yang dapat me$mu$at ju $mlah dan 

komposisi bahan makanan yang dibu $tu$hkan individu $ u$ntu$k tiap kali makan se$su$ai 

de$ngan siklu$s me$nu$ dan standar makanan. Biasanya standar porsi digu$nakan pada 

bagian pe$re$ncanaan me$nu$, pe$ngadaan bahan makanan, pe$ngolahan dan distribu$si. 

Standar porsi dalam be$rat me$ntah digu$nakan pada pe$rsiapan bahan makanan, 

se$dangkan standar porsi dalam be$rat matang yang digu$nakan pada saat distribu$si 

(Bakri & Intiyati, 2018). 

Standar (u$ku$ran) porsi di institu$si pe$ne$ntu$ be$rat makanan dari hidangan 

yang disajikan pada waktu$ te$rte$ntu$. Maka dari itu$, u$ku$ran porsi konsu$me$n akan 

be$rbe$da di institu$si yang be$rbe$da ju$ga. Pe$rtimbangan lain te$rkait porsi adalah 

makanan de$ngan u$ku$ran te$rse$bu$t haru$s dapat me$mu$askan konsu$me$n. Pe$nimbangan 

standar porsi dilaku$kan diru$angan khu$su$s yang dite$tapkan agar bahan-bahan 

makanan yang dipe$rlu$kan be$nar-be$nar se$su$ai de$ngan standar porsi me$nu$ru$t acu$an 

standar yang dipakai (Wibowo, Sire$gar & Su$rate$, 2016). 

E. Distribusi Makanan 

1. De$finisi Distribu$si Makanan 

Distribu$si makanan yaitu$ se$rangkaian ke$giatan pe$nyampaian makanan 

se$su$ai de$ngan je$nis makanan dan ju$mlah porsi konsu$me$n yang akan dilayani. 

Dalam pe$nye$le$nggaraan makanan di ru$mah sakit, distribu$si me$miliki makna 

arti ke$giatan me$nyalu$rkan makanan yang dibu$at se$su$ai de$ngan porsi, ju$mlah, 

dan die$t pasie$n yang dilayani. Pe$morsian me$ru$pakan su$atu$ cara atau$ prose$s 

me$nce$tak makanan se$su$ai de$ngan porsi yang te$lah dite$tapkan. Se$dangkan, 

pe$nyampaian makanan pe$rlu$ dipastikan bahwa konsu$me$n atau$ pasie$n 

me$ne$rima se$su$ai de$ngan pe$rmintaan me$re$ka dan ke$te$patan waktu$ yang pas 

(Wayansari,  Anwar & Amri, 2018). 
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Tu$ju$an distribu$si makanan ialah konsu $me$n/pasie$n me$ndapat makanann 

se$su$ai die$t dan ke$te$ntu$an yang be$rlaku$ (Ke$me$nke$s RI, 2013). Prasyarat: 

a. Te$rse$dianya pe$ratu$ran pe$mbe$rian makanan ru$mah sakit. 

b. Te$rse$dianya standar porsi yang dite$tapkan ru$mah sakit.  

c. Adanya pe$ratu$ran pe$ngambilan makanan.  

d. Adanya daftar pe$rmintaan makanan pasie$n  

e. Te$rse$dianya pe$ralatan u$ntu$k distribu$si makanan dan pe$ralatan  

f. Adanya jadwal pe$ndistribu$sian makanan yang te$lat dite$tapkan. 

2. Macam - Macam Distribu$si Makanan 

Siste$m distribu$si yang digu$nakan ju$ga  sangat me$mpe$ngaru$hi makanan 

yang disajikan, te$rgantu$ng pada je$nis dan ju$mlah te$naga, pe$ralatan dan 

pe$rle$ngkapan yang ada. 

Te$rdapat 3 siste$m distribu$si makanan di ru$mah sakit, yaitu$ syste$m yang 

dipu$satkan (se$ntralisasi), syste$m yang tidak dipu$satkan (de$se$ntralisasi),dan 

kombinasi antara se$ntralisasi de$ngan de$se$ntralisasi (Ke$me$nke$s RI, 2013). 

a. Distribu$si makanan yang di pu $satkan  

U$mu$mnya dise$bu$t de$ngan cara distribu $si “se$ntralisasi”, yaitu $ 

makanan dibagi dan disajikan dalam alat makan di ru$ang produ$ksi makanan 

se$su$ai de$ngan ju$mlah porsi dan je$nis die$t pasie$n. 

b. Distribu$si makanan yang tidak dipu $satkan 

Cara ini u $mu$mnya dise$bu$t de$ngan siste$m distribu $si 

“de$se$ntralisasi”. Makanan pasie $n dibawa ke$ ru$ang/kamar pe$rawatan pasie$n 

dalam ju $mlah banyak/be$sar, ke$mu$dian dipe$rsiapkan u$lang, dan disajikan 

ke$dalam alat makan pasie$n se$su$ai de$ngan die$tnya. 

c. Distribu$si makanan kombinasi 

 Distribu$si makanan kombinasi dilaku$kan yaitu$ de$ngan cara 

Se$bagian makanan dite$mpatkan langsu$ng ke$ dalam alat makanan pasie$n 

dari te$mpat produ$ksi, lalu$ se$bagian alat dimasu$kkan ke$dalam wadah be$sar 

yang distribu$sinya dilaku$kan pada saat sampai di ru$ang pe$rawatan. 

3. Ke$u$ntu$ngan dan ke$le$mahan cara distribu $si 

a. Se$ntralisasi 

Ke$u$ntu$ngan cara se$ntralisasi : 
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1) Te$naga le$bih he$mat, se$hingga le$bih me$nghe$mat biaya  

2) Pe$ngawasan dapat dilaku$kan de$ngan  mu$dah dan te$liti  

3) Makanan dapat disampaikan langsu$ng ke$ pasie$n de$ngan se$dikit 

mu$ngkin ke$salahan pada pe$mbe$rian makanan.  

4) Ru$angan pasie$n te$rhindar dari bau$ aroma masakan dan ke$bisingan 

pada waktu$ pe$mbagian makanan.  

5) Pe$ke$rjaan dapat dilaku$kan le$bih ce$pat dan e$fe$ktif 

Ke$le$mahan cara se$ntralisasi : 

1) Me$me$rlu$kan te$mpat, pe$ralatan dan pe$rle$ngkapan makanan yang le $bih 

banyak (te$mpat/lokasi  haru$s lu $as, ke$re$ta pe$manas me$mpu $nyai rak). 

2) Adanya tambahan biaya u $ntu$k pe$ralatan, pe$rle$ngkapan se$rta 

pe$me$liharaan. 

3) Makanan sampai ke$ pasie$n su$dah tidak hangat. 

4) Makanan mu $ngkin su$dah te$rcampu $r se$rta ku$rang me$narik, akibat 

pe$rjalanan dari ru $ang produ$ksi ke$ pantry di ru$ang pe$rawatan. 

b. De$se$ntralisasi  

Ke$u$ntu$ngan cara de$se$ntralisasi :  

1) Tidak me$me$rlu$kan te$mpat/lokasi  yang lu $as, pe$ralatan makan yang ada 

di dapu$r ru$angan se$adanya tidak banyak. 

2) Makanan dapat dihangatkan Ke$mbali se$be$lu$m dihidangkan ke$ pasie$n. 

3) Makanan dapat disajikan le$bih rapi dan baik se$rta de$ngan porsi yang 

se$su$ai ke$bu$tu$han pasie$n. 

Ke$le$mahan cara de$se$ntralisasi :  

1) Me$me$rlu$kan te$naga le$bih banyak di ru $angan dan pe$ngawasan se$cara 

me$nye$lu$ru$h agak su$lit.  

2) Makanan dapat ru$sak bila pe$tu$gas lu $pa u$ntu$k me$nghangatkan Ke$mbali. 

3) Be$sar porsi tidak diawasi, khu$su$snya bagi pasie$n yang me$njalankan 

die$t.  

4) Ru$angan pasie$n dapat te$rganggu$ ole$h ke$bisingan pe$tu$gas  pada saat 

pe$mbagian makanan se$rta bau$ aroma masakan. 
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A. Alat Penyajian Distribusi Makanan 

a. Pe$ralatan Pe$nyajian 

Pe$ralatan me$ru$pakan se$gala ke$pe$rlu$an u$ntu$k me$ndu$ku$ng be$rjalannya 

se$bu$ah pe$ke$rjaan dalam indu$stri pe$layanan makanan. Pe$milihan pe$ralatan yang 

te$pat dalam pe$nye$le$nggaraan makanan institu$si sangat pe$nting. Je$nis pe$ralatan 

yang dipilih te$rgantu$ng pada te$mpat/le$tak barang te$rse$bu$t akan digu$nakan. 

U$ntu$k itu$ me$me$rlu$kan  pe$re$ncanaan yang matang agar prose$s pe$milihan alat 

yang akan digu$nakan se$su$ai de$ngan ke$bu$tu$han dan fu$ngsinya. 

Pada prinsipnya dalam pe$re$ncanaan dan pe$milihan pe$ralatan haru$s 

me$mpe$rhatikan hal be$riku$t ini (Bakri & Intiyati, 2018). 

1. Pe$ralatan haru$s e$fisie$n (mu$dah digu$nakan, ce$pat, awe$t, mu$dah 

dibe$rsihkan), be$rku$alitas tinggi (bahan dasar bagu$s) dan se$su$ai ke$layakan 

(se$su$ai ke$gu$naan, ke$bu$tu$han dan ke$mampu$an).  

2. Pe$ralatan yang dibe$li haru$s me$mpe$rmu$dah pe$ke$rjaan.  

3. Pe$ralatan yang dibe$li haru$s me$ngu$rangi biaya te$naga. 

4. Pe$ralatan yang dibe$li haru$s dapat me$mpe$rbaiki sanitasi.  

5. Pe$ralatan yang dibe$li dapat me$mpe$rtahankan kandu$ngan zat gizi makanan 

pada saat pe$nyajian. 

6. Pe$ralatan yang dibe$li haru$s me$minimalkan harga makanan.  

7. Pe$ralatan yang dibe$li be$rgu$na u$ntu$k me$nambah pe$nampilan dan variasi 

me$nu$. 

b. Pe$ralatan yang kontak de$ngan makanan  

Me$nu$ru$t Pe$rme$nke$s RI No.712/Me$nke$s/Pe$r/X/1986 dan Pe$rme$nke$s RI 

No.1096/Me$nke$s/Pe$r/VI/2011 te$ntang higie$ne$ sanitasi jasaboga lampiran Bab 

III : 

1. Pe$ralatan  masak dan pe$ralatan makan  haru$s te$rbu$at dari bahan tara pangan 

(food grade$) yaitu$ pe$ralatan yang aman dan tidak be$rbahaya bagi ke$se$hatan.  

2. Lapisan pe$rmu$kaan pe$ralatan tidak laru$t dalam su$asana asam/basa atau$ 

garam yang lazim te$rdapat dalam makanan. 
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3. Wadah haru$s u$tu$h,ku$at,tidak karat dan u$ku$ran se$su$ai de$ngan makanan yang 

dihidangkan. 

4. Alat-alat he$ndaknya dite$mpatkan dan disimpan de$ngan fasilitas pe$mbe$rsih  

5. Ke$be$rsihan alat he$ndaknya te$rjamin se$baik-baiknya. 

c. Cara Pe$nyajian  

Me$nu$ru$t Pe$rme$nke$s RI Nomor 1204/Me$nke$s/SK/X/2004 Lampiran I 

te$ntang pe$rsyaratan ke$se$hatan lingku$ngan ru$mah sakit, bahwa cara pe$nyajian 

adalah : 

1. Cara pe$nyajian makanan haru$s te$rhindar dari pe$nce$maran dan pe$ralatan 

yang dipakai haru$s be$rsih. 

2. Makanan jadi yang siap disajikan haru $s diwadahi te$rtu$tu$p. 

3. Makanan jadi yang disajikan dalam ke $adaan hangat dite$mpatkan pada 

pe$nghangat makanan de$ngan su$hu$ minimal 60°𝑐 dan 4°𝑐 u$ntu $k makanan 

dingin.  

d. Pe$ncu$cian Pe$ralatan Makan dan Masak 

Me$nu$ru$t De$pke$s RI , Ditje$n PPM & PLP tahu$n 1999 : 

1. U$ntu$k me$nghilangkan kotoran-kotoran kasar, dilaku$kan de$ngan cara: 

a. Scraping atau$ pe$misahan kotoran se$be$lu$m dicu$ci, agar prose$s 

pe$ncu$cian le$bih mu$dah,kotoran kasar tidak me$nyu$mbat salu$ran 

pe$mbu$angan limbah dari bak pe$ncu$ci. 

b. Pe$maikaian sabu$t, tapas atau$ abu$ gosok, agar kotoran ke$ras yang 

me$ne$mpe$l dapat dile$paskan dari pe$ralatan. 

c. Pe$nggu$naan air be$rte$kanan tinggi, dimaksu$dkan agar  de$ngan te$kanan 

air yang ku$at dapat me$mbantu$ me$le$paskan kotoran yang me$le$kat. 

2. U$ntu$k Me$nghilangkan Le$mak dan Minyak. 

a. Dire$ndam dalam air panas 60°𝑐 sampai laru$t dan se$ge$ra dicu$ciz 

b. Dire$ndam de$ngan laru$tan de$te$rge$nt (le$mon soap) bu$kan sabu$n,kare$na 

sabu$n tidak me$laru$tkan le$mak. 

3. Me$nghilangkan Bau$ (amis,bau$ ikan dsb), dilaku$kan de$ngan cara: 

a. Me$laru$tkan de$ngan air pe$rasan je$ru$k (le$mon),dalam laru$tan pe$ncu$ci 

(asam je$ru$k me$laru$tkan le$mak) 
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b. Me$nggu$nakan abu$ gosok,arang atau$ kapu$r yang me$mpu$nyai daya 

de$odorant (anti bau$) 

c. Me$nggu$nakan de$te$rge$nt yang baik (le$mak yang laru$t akan me$laru$tkan 

bau$ amis/bau$ ikan. 

B. Pelayanan Pramusaji 

Di indu$stri hospitalitas yang me$ru$pakan indu$stri jasa tidak te$rle$pas dari 

pe$ngaru$h pe$ranan prose$s kine$rja  pramu$saji.  Pramu$saji  yang  be$rku$alitas  adalah  

pramu$saji  yang  mampu$  me$mbe$rikan  pe$layanan yang se$su$ai de$ngan ke$inginan 

tamu$, me$miliki ke$andalan (re$liability), daya tanggap (re$sponsive$ne$ss),  jaminan  

dan  e$mpati  (Edelina, 2015). 

Pe$layanan yang baik yaitu$ pe$layanan yang ramah tamah, ce$pat dan te$pat. 

Pe$nampilan dari se$orang pramu$saji dapat me$narik pe$rhatian dari para pasie$n 

se$hingga pasie$n me$rasa nyaman dan dipe$rlaku$kan baik pada saat prose$s 

pe$ndistribu$siaan makanan be$rlangsu$ng ( Kristiutami & Rahayu, 2020). 

Me$nu$ru$t (Suardana, 2020) syarat dan sifat  yang haru$s dimiliki pramu$saji yaitu$: 

1. Commu$nication (komu$nikasi) 

2. Hone$sty (ke$ju$ju$ran,tu$lu$s hati) 

3. Confide$nce$ (pe$rcaya diri) 

4. Inte$rs & Atte$ntive$ (pe$rhatian) 

5. Manne$rs (adab,sopan santu$n) 

6. Grooming (pe$nampilan ) 

7. E$mphaty (pe$rhatian) 

8. Inte$llige$nce$ (ke$bijaksanaan) 

9. Knowle$dge$ (pe$nge$tahu$an) 

10. Capability (ke$cakapan,ke$sanggu$pan&ke$pandaian) 

11. E$nthu$siasm & Frie$ndlinne$s (ke$ge$mbiraan& rasa be$rkawan) 

Me$nu$ru$t Pe$rme$nke$s RI No.1096/Me$nke$s/Pe$r/VI/2011 te$ntang hygie$ne$ 

sanitasi jagaboga, lampiran ,Bab III ,pe$rsyaratan te$knis hygie$ne$ sanitasi dan sanitasi 

te$naga/ karyawan pe$ngolah makanan. 

1. Me$nggu$nakan saru$ng tangan plastic 

2. Pe$nje$pit makanan 
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3. Pe$nu$tu$p rambu $t 

4. Se$patu$ ke$dap air 

5. Tidak me$rokok 

6. Tidak me$makai pe$rhiasan 

7. Se$lalu$ me$ncu$ci tangan se$be$lu$m be$ke$rja 

8. Tidak banyak be$rbicara dan se$lalu$ me$nu$tu$p mu$lu$t de$ngan maske$r. 

 

C. Sisa Makanan  

1. Pe$nge$rtian Sisa Makanan  

Me$nu$ru$t National He$alth Se$rvice$ (NHS) tahu$n 2005 sisa makanan 

(food waste$) adalah makanan yang dibe$li,dipe$rsiapkan dan diantarkan u$ntu$k 

dimakan pasie$n yang te$rsisa di piring makanan (plat waste$) di akhir pe$layanan 

(food se$rvice$). Sisa makanan di piring adalah makanan yang disajikan ke$pada 

pasie$n te$tapi masih ada sisa di piring kare$na tidak habis di konsu$msi dan 

dinyatakan dalam pre$se$ntase$ makanan yang disajikan.  

De$finisi sisa makanan me $nu$ru$t PGRS tahu $n 2013 yaitu $ pre$se$ntase$ 

makanan yang tidak dapat dihabiskan. Sisa makanan pasie $n me$ru$pakan 

indikator pe$layanan gizi rawat inap. Targe $t indikator yang dicapai agar 

dikatakan baik yaitu $ apabila salah satu $ be$sarnya sisa makanan tidak le $bih dari 

20% dari makanan yang disajikan. 

2. Me$tode$ Comstock 

Sisa makanan pasie$n adalah pre$se$ntase$ makanan yang dapat dihabiskan 

dari satu$ atau$ le$bih waktu$ makan de$ngan skor maksimal 80%. 

Prose$du$r yang dapat dilaku$kan yaitu$: 

a. Pilih pasie$n atau$ me$nu$ yang akan di au$dit. Pasie$n tidak bole$h tau$ kalau$ akan 

di au$dit. 

b. Minta pe$nyaji makanan u$ntu$k tidak me$mbe$re$skan me$ja pasie$n se$be$lu$m di 

au$dit se$le$sai atau$ pasie$n te$ah se$le$sai makan, pindahkan baki pasie$n ke$ troli 

te$rpisah u$ntu$k diamati au$tor 

c. Amati dan catat e$stimasi sisa makanan yang te$rdapat dalam baki : 

1) Pe$nu$h = me$nggambarkan makanan u$tu$h (tidak dimakan) 

2) ¾ p = me$nggambarkan sisa makanan ¾ porsi awal 
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3) ½ p = me$nggambarkan sisa makanan ½ porsi awal  

4) ¼ p = me$nggambarkan sisa makanan ¼ porsi awal  

5) 0 p = me$nggambarkan tidak ada sisa makanan 

 

d. Hitu$ng skor, bila 

1) Pe$nu$h : dikalikan 0 

2) ¾ p : dikalikan 1 

3) ½ p : dikalikan 2 

4) ¼ p : dikalikan 3 

5) 0 p : dikalikan 4 

e. Formu$la : 

 
𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖

𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑗𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑚𝑒𝑛𝑢 𝑥 5
 𝑥 100 

f. Te$ntu$kan apakah skor minimu $m te$rcapai 

g. Laku$kan re$kapitu$lasi dari be$be$rapa pasie$n se$cara ke$se$lu$ru$h apakah skor 

minimu$m te$rcapai atau$ tidak  

h. Fre$ku$e$nsi au$dit : 

Bila tidak me$ncapai skor minimu$m, laku$kan ide$ntifikasi masalah dan 

tindak lanju$t (Kemenkes RI, 2013). 

3. Faktor – Faktor Yang Me$mpe$ngaru$hi Sisa Makanan 

a. Faktor inte$rnal 

1) Faktor psikis 

2) Ke$biasaan makan 

3) U$mu$r 

4) Je$nis ke$lamin 

5) Ke$adaaan khu $su$s  

6) Aktivitas fisik 

7) Ganggu$an pe$nce$rnaan 

b. Faktor e$kste$rnal 

1) Sikap pe$tu$gas pe$nyaji 

2) Jadwal makan/waktu $ makan 
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D. Rumah Sakit 

Be$rdasarkan Pe$ratu$ran Me$nte$ri Ke$se$hatan Re$pu$blik Indone$sia Nomor 4 

tahu$n 2018 dise$bu$tkan bahwa ru$mah sakit adalah institu$si pe$layanan ke$se$hatan 

yang me$nye$le$nggarakan pe$layanan ke$se$hatan pe$rorangan se$cara me$nye$lu$ru$h yang 

me$nye$diakan pe$layanan rawat inap, rawat jalan, dan gawat daru$rat. Tu$gas ru$mah 

sakit se$bagai institu$si pe$layanan ke$se$hatan adalah me$mbe$rikan pe$layanan 

ke$se$hatan yang be$rmu$tu$, dan be$rtanggu$ng jawab te$rhadap masyarakat te$ru$tama di 

wilayah se$kitarnya, Se$dangkan fu$ngsi ru$mah sakit adalah me$nye$le$nggarakan 

pe$layanan se$cara spe$sialistik atau$ me$dik se$ku$nde$r dan pe$layanan su$bspe$sialistik 

atau$ me$dik te$rsie$r. De$ngan de$mikian, produ$k u$tama ru$mah sakit adalah pe$layanan 

me$dik. Dalam ke$giatannya, u$nit pe$nghasil pe$layanan dalam Ru$mah Sakit adalah 

instalasi. Se$bagai u$nit pe$nghasil pe$layanan,maka instalasi di ru$mah sakit 

me$ru$pakan u$ju$ng tombak dalam ope$rasional ru$mah sakit (Ke$me$nke$s RI, 2013). 

Me$nu$ru$t U$U$ No.44 Tahu$n 2009 bahwa “Ru$mah sakit adalah institu$si 

pe$layanan ke$se$hatan u$ntu$k masyarakat de$ngan karate$ristik te$rse$ndiri yang 

dipe$ngaru$hi ole$h pe$rke$mbangan ilmu$ pe$nge$tahu$an ke$se$hatan, ke$maju$an te$knologi, 

dan ke$hidu$pan sosial e$konomi masyarakat yang haru$s  mampu$ me$ningkatkan 

pe$layanan yang le$bih baik,be$rmu$tu$ dan te$rjangkau$ ole$h masyarakat agar te$rwu$ju$d 

de$rajat ke$se$hatan  se$tinggi-tingginya”. 
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J. Kerangka Teori 

Pe$nye$le$nggaraan makanan ru$mah sakit adalah rangkaian ke$giatan dimu$lai 

dari pe$re$ncanaan me$nu$, pe$re$ncanaan ke$bu$tu$han bahan makanan, pe$re$ncanaan 

anggaran be$lanja, pe$ngadaan, bahan makanan, pe$ne$rimaan, pe$nyimpanan, 

pe$masakan bahan makanan, distribu$si, pe$ncatatan dan pe$laporan yang be$rtu$ju$an 

u$ntu$k me$nye$diakan makanan yang be$rku$alitas se$su$ai de$ngan ke$bu$tu$han gizi dan 

dapat di te$rima ole$h konsu$me$n u$ntu$k me$ncapai statu$s gizi yang optimal (Kemenkes 

RI, 2013). 

 

 

 

Gambar 1 Ke$rangka Te$ori 

Su$mbe$r : (Ke$me$nke$s RI, 2013) 

perencanaan menu

pengadaan bahan makanan

penerimaan & penyiapan bahan makanan

persiapan & pengolahan bahan makanan

pendistribusian

Penyelenggaraan 

makanan rumah sakit 

1. Ketepatan waktu 

2. Sisa makanan pasien 

3. Kepuasan pasien terhadap 

pelayanan pramusaji 
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K. Kerangka Konsep 

Distribu$si makanan me$ru$pakan rangkaian ke$giatan pe$nyalu$ran makanan 

se$su$ai de$ngan ju$mlah porsi makanan dan je$nis makanan pasie$n yang dilayani 

(Kemenkes RI, 2013). 

 

 

 

 

 

Ke$te$patan Waktu $ 

1. Pe$layanan Pramu$saji 

 

 

 

 

Gambar 2 Ke$rangka Konse$p 

Su$mbe$r : (Kemenkes RI, 2013) 

 

 

  

Sisa Makanan 
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L. Definisi Operasional 

Tabe$l 1 De$finisi Ope$rasional 

 
 


