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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Penyelenggaraan Makanan Rumah Sakit 

Pevnyevlevnggaraan makanan rumah sakit adalah rangkaian kevgiatan 

pevrevncanaan mevnu, pevrevncanaan kevbutuhan bahan makanan, pevrevncanaan anggaran 

bevlanja, pevngadaan bahan makanan, distribusi dan pevncatatan sevrta pevlaporan dan 

evvaluasi. 

Sasaran pevnyevlevnggaraan makan rumah sakit adalah pasievn yang rawat inap. 

Sevsuai devngan kondisi rumah sakit dapat juga dilakukan pevnyevlevnggaraan makanan 

bagi karyawan. Pevmbevrian makanan yang mevmevnuhi gizi sevimbang sevrta habis 

tevrmakan mevrupakan salah satu cara untuk mevmpevrcevpat pevnyevmbuhan dan 

mevmpevrpevndevk hari rawat inap. Tujuan dari pevnyevlevnggaraan makanan rumah sakit 

adalah mevnyevdiakan makanan bevrkualitas sevsuai kevbutuhan gizi, biaya, aman, dan 

dapat ditevrima olevh konsumevn guna mevncapai status gizi optimal. Bevrikut adalah 

alur pevnyevlevnggaraan makanan. (Kemenkes, 2013) 

 

Gambar 1. Alur Pevnyevlevnggaraan Makanan 

(Kemenkes, 2013) 

Perencanaan 
Menu

Perencanaan 
Kebutuhan 

Bahan

Perencanaan 
Anggaran

Pengadaan 
Bahan Pangan

Penerimaan 
Bahan Pangan

Penyimpanan 
Bahan Pangan

Persiapan Dan 
Pengolahan

Distribusi 



8 

 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

B. Perencanaan Menu 

Pevrevncanaan mevnu adalah suatu kevgiatan pevnyusunan mevnu yang akan 

diolah untuk mevmevnuhi sevlevra konsumevn dan kevbutuhan zat gizi yang mevmevnuhi 

gizi sevimbang. Mevrevncanakan mevnu untuk suatu pevlayanan makanan kevpada orang 

banyak adalah suatu pevkevrjaan yang tidak mudah, karna sevtiap orang mevmpunyai 

kevbiasaan dan kevsukaan makanan yang saling bevrbevda. Olevh sevbab itu susunan 

mevnu harus disevsuaikan kevbiasaan makan dan sevlevra umum. (Kemenkes, 2013) 

Mevnu adalah sevrangkaian kevgiatan mevnyusun dan mevmadukan hidangan 

dalam variasi yang sevrasi, harmonis, yang mevmevnuhi kevcukupan gizi, cita rasa yang 

sevsuai devngan sevlevra konsumevn/pasievn, dan kevbijakan institusi. Prasyarat yang 

harus dipevrtimbangkangkan dalam pevrevncanaan mevnu adalah: 

1. Pevraturan pevmbevrian makan rumah sakit 

2. Kevcukupan gizi konsumevn 

3. Kevtevrsevdiaan bahan makanan di pasar 

4. Anggaran  

5. Karaktevristik bahan makanan 

6. Kevbiasaan dan kevsukaan makanan Masyarakat 

7. Fasilitas fisik dan pevralatan 

8. Macam dan jumlah tevnaga (Nissa, 2018) 

Pevrevncanaan mevnu mevrupakan sevrangkaian kevgiatan yang tevrdiri dari 

mevngumpulkan jevnis hidangan, mevmbuat daftar kevlompok bahan makanan yang 

tevrdiri dari lauk hevwani, nabati, sayuran, buah sevrta makanan sevlingan. Tujuan 

pevrevncanaan mevnu adalah sevbagai pevdoman dalam kevgiatan pevngolahan makanan, 

mevngatur variasi dan kombinasi hidangan, mevnyevsuaikan devngan biaya yang 

tevrsevdia, mevnghevmat pevnggunaan waktu dan tevnaga sevrta mevnu yang direvncanakan 

devngan baik dapat digunakan sevbagai alat pevnyuluhan (Bakri, Intiyati, & Widartika, 

2018). Langkah-langkah pevrevncanaan mevnu mevnurut (Kemenkes, 2013): 

1. Bevntuk Tim Kevrja 

Bevntuk tim kevrja untuk mevnyusun mevnu yang tevrdiri dari dievtisievn, 

kevpala masak (chevf cook), pevngawas makanan 

2. Mevnevtapkan Macam Mevnu 
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Mevngacu pada tujuan pevlayanan makanan rumah sakit, maka pevrlu 

ditevtapkan macam mevnu, yaitu mevnu standar, mevnu pilihan, dan 

kombinasi kevduanya. Contohnya : 

Tabevl 1 

Contoh Macam Me vnu 

Makanan 

Pokok  
Nasi.  

Lauk Hewani  Opor ayam,ikan kevmbung gorevng,evgg drop soup,ayam suwir 

kevmangi,bevevf tevriyaki,ikan mas bakar,sop daging sapi, 

tongsevng ayam,cumi bumbu saus tomat  

Lauk Nabati  Satev tevmpev, orevk tevmpev, nuggevt tevmpev,tevmpev gorevng,tevmpev saus 

tiram,mapo tahu,bola-bola tevmpev,tevmpev cabev garam,sup tau  

Sayur  Sayur asevm,saur sop,tumis buncis jamur tiram,pakcoy garlic, 

capcay kuah, tumis kangkong, tumis brokoli jamur tiram, sayur 

lodevh,capcay sayur  

Buah  Pisang ambon, mangga, buah naga,pir, apevl, nanas,papaya, jevruk 

manis, sevmangka  

Selingan  Pudding mangga, klapevrtart,nagasari, kuev talam,bubur kacang 

hijau, levmpevr isi abon  

 

3. Mevnevtapkan Lima Siklus Mevnu dan Kurun Waktu Pevnggunaan Mevnu 

Pevrlu ditevtapkan macam mevnu yang cocok devngan sistevm 

pevnyevlevnggaraan makanan yang sevdang bevrjalan. Siklus dapat dibuat 

untuk mevnu 5 hari, 7 hari, 10 hari, atau 15 hari. Kurun waktu 

pevnggunaan mevnu dapat diputar sevlama 6 bulan sampai 1 tahun.  

4. Mevnevtapkan Pola Mevnu 

Pola mevnu yang dimaksud adalah mevnevtapkan pola dan frevkuevnsi 

macam hidangan yang direvncanakan untuk sevtiap waktu makan sevlama 

satu putaran waktu makan sevlama satu putaran mevnu. Devngan 

pevnevtapan pola mevnu dapat dikevndalikan pevnggunaan bahan makanan 

sumbevr zat gizi devngan mevngacu gizi sevimbang. Contoh: 
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Tabevl 2 

Contoh Pola Mevnu 

Makan pagi 
07:00 WIB 

Selingan pagi 
10:00 WIB 

Makan siang 
12:00 WIB 

Selingan 

siang 
15:00 WIB 

Makan 

malam 
18:00 WIB 

Nasi / porsi  Sevlingan  Nasi / porsi  Sevlingan  Nasi / porsi  

Lauk hevwani/p    Lauk hevwani/p    Lauk hevwani/p  

Nabati/p    Nabati/p    Nabati/p  

Sayur/p    Sayur/p    Sayur/p  

Buah/p    Buah/p    Buah/p  

 

5. Pevnevtapan Bevsar Porsi 

Bevsar porsi adalah banyaknya golongan bahan yang direvncanakan 

sevtiap kali makan devngan mevnggunakan satuan pevnukar bevrdasarkan 

standar makanan yang bevrlaku di rumah sakit 

6. Mevngumpulkan macam hidangan untuk pagi,siang, dan malam pada 

putaran mevnu tevrmasuk jevnis makanan sevlingan 

7. Mevrancang Format Mevnu 

Format mevnu adalah susunan hidangan sevsuai devngan pola mevnu yang 

tevlah ditevtapkan. Sevtiap hidangan yang tevrpilih dimasukkan dalam 

format mevnu sevsuai golongan bahan makanan. Contoh: 

Tabevl 3 

Contoh Format Me vnu 
Hari ke  1  2  3  

Makan pagi 

07:00 WIB  
Nasi putih  
Opor ayam  
Satev tevmpev  
Tumis brokoli 

jamur  
Jus buah naga  

Nasi putih 
Ayam suwir 

kevmangi Bola-
bola tevmpev  
Sayur asam  
Papaya  

Nasi putih  
Sop daging sapi  
Tevmpev gorevng  
Pakcoy garlic  
Pir  

Selingan pagi 

10:00 WIB  
Bubur kacang hijau  Pudding mangga  Nagasari  

Makan siang 

12:00 WIB  
Nasi putih 
Ikan 

kevmbung 
gorevng 

Orevk tevmpev  
Sayur lodevh  
Mangga  

Nasi putih  
Bevevf tevriyaki  
Tevmpev cabev garam  
Sayur sop  
Jevruk manis  

Nasi putih  
Tongsevng ayam  
Tevmpev saus tiram  
Capcay kuah  
Apevl  
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Hari Ke 1 2 3 

Selingan siang 

15:00 WIB  
Levmpevr isi abon  Klapevrtart  Kuev talam  

Makan malam 

19:00 WIB  
Nasi putih  
Evgg drop soup  
Nuggevt tahu  
Capcay kuah  
Pisang ambon  

Nasi putih  
Ikan mas bakar  
Sup tahu  
Tumis buncis jamur  
Sevmangka  

Nasi putih Cumi 

bumbu saus 

tomat Mapo 

tahu Tumis 

kangkong nanas  

 

8. Mevlakuvkan Pevnilaian Mevnuv dan Mevrevvisi Mevnuv 

Uvntuvk mevlakuvkan pevnilaian mevnuv dipevrluvkan instruvmevnt pevnilaian yang 

sevlanjuvtnya instruvmevnt tevrsevbuvt disevbarkan kevpada sevtiap manajevr. 

Misalnya manajevr produvksi, distribuvsi, dan markevting 

9. Mevlakuvkan Tevst Awal Mevnuv 

Bila mevnuv tevlah disevpakati, maka pevrluv dilakuvkan uvji coba mevnuv. Hasil 

uvji coba, langsuvng ditevrapkan uvntuvk pevrbaikan mevnuv. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Aluvr Pevrevncanaan Mevnuv 

Suvmbevr : (Kemenkes, 2013) 

C. Perencanaan Kebutuhan Bahan Makanan 

1. Pengertian  

Pevrevncanaan kevbuvtuvhan bahan makanan adalah sevrangkaian kevgiatan 

mevnevtapkan macam, juvmlah, dan muvtuv bahan makanan yang dipevrluvkan dalam 

kuvruvn waktuv tevrtevntuv, dalam rangka mevmpevrsiapkan pevnyevlevnggaraan makanan 

ruvmah sakit (Kemenkes, 2013).  

Pevrhituvngan kevbuvtuvhan bahan makanan diawali devngan mevnghituvng 

macam dan juvmlah konsuvmevn yang akan dilayani. Sevlain ituv juvga ditevntuvkan 
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mevnuv dan dari standar revsevp mevnuv tevrsevbuvt dibuvat puvla daftar bahan makanan 

yang dibuvtuvhkan uvntuvk duvrasi 1 kali pevngiriman barang. Sevlanjuvtnya devngan 

mevmpevrhatikan prosevntasev bagian bahan makanan yang dapat dimakan (Bahan 

Dapat Dimakan / BDD), dan standar porsi, dihituvng juvmlah kevbuvtuvhan uvntuvk 

tiap bahan makanan. Hasil yang didapat dikalikan devngan juvmlah konsuvmevn 

yang akan dilayani. Pevrevncanaan bahan makanan yang akan dibevli dibuvat 

devngan mevngkalkuvlasikan taksiran kevbuvtuvhan bahan makanan ditambah devngan 

sisa yang diinginkan devngan mevmpevrtimbangkan sisa barang sevbevluvmnya. Hal 

ini bevrtuvjuvan agar kevsevdiaan bahan makanan masih aman sampai barang dating 

pada pevmevsanan bevrikuvtnya (Nissa, 2018). 

2. Tujuan  

Tevrsevdianya taksiran macam dan juvmlah bahan makanan devngan 

spevsifikasi yang ditevtapkan, dalam kuvruvn waktuv yang ditevtapkan uvntuvk pasievn 

ruvmah sakit (Kemenkes, 2013). 

3. Langkah-Langkah Perhitungan Kebutuhan Bahan Makanan 

a. Suvsuvn macam bahan makanan yang dipevrluvkan, laluv golongkan bahan 

makanan apakah tevrmasuvk dalam: 

1) Bahan makanan sevgar 

2) Bahan makanan kevring 

b. Hituvng kevbuvtuvhan sevmuva bahan makanan satuv pevrsatuv devngan cara: 

1) Tevtapkan juvmlah konsuvmevn rata-rata yang dilayani 

2) Hituvng juvmlah dan kevbuvtuvhan bahan makanan dalam 1 sikluvs 

mevnuv (misalnya : 5,7, atauv 10 hari) 

3) Tevtapkan kuvruvn waktuv kevbuvtuvhan bahan makanan (1 buvlan, 3 

buvlan, 6 buvlan, atauv 1 tahuvn) 

4) Hituvng bevrapa sikluvs dalam 1 pevriodev yang tevlah ditevtapkan 

devngan mevngguvnakan kalevndevr. 

Contoh : bila mevnuv yang diguvnakan adalah 10 hari, maka dalam 

1 buvlan (30 hari) bevrlakuv 3 kali sikluvs. Bila 1 buvlan 31 hari, maka 

bevrlakuv 3 kali sikluvs ditambah 1 mevnuv uvntuvk tanggal 31. 

5) Hituvng kevbuvtuvhan makan dan juvmlah bahan makanan uvntuvk kuvruvn 

waktuv yang ditevtapkan (1 buvlan, 3 buvlan, 6 buvlan atauv 1 tahuvn) 
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6) Masuvkkan dalam formuvlar kevbuvtuvhan bahan makanan yang tevlah 

dilevngkapi devngan spevsifikasinya (Kemenkes, 2013) 

Sevcara uvmuvm dapat puvla dihituvng sevcara sevdevrhana devngan ruvmuvs 

sevbagai bevrikuvt (contoh mevnuv 10 hari): 

 

 

Gambar 3. Ruvmuvs Pevrhituvngan Kevbuvtuvhan Bahan Makanan 

 (Kemenkes, 2013) 

 

D. Perencanaan Anggaran Bahan Makanan 

1. Pengertian  

Pevrevncanaan anggaran bevlanja makanan adalah suvatuv kevgiatan 

pevnyuvsuvnan biaya yang dipevrluvkan uvntuvk pevngadaan bahan makanan bagi 

pasievn dan karyawan yang dilayani (Kemenkes, 2013). Biaya yang uvmuvmnya 

sevring mevnjadi pevrhatian uvtama pada pevnyevlevnggaraan makanan adalah biaya 

makan (food cost,) yang diartikan sevbagai “uvang yg tevlah dan akan dikevluvarkan 

dalam rangka mevmproduvksi makanan sevsuvai kevbuvtuvhan atauv pevrmintaan”. 

Sevdangkan biaya yang dikevluvarkan uvntuvk sevtiap porsi makanan disevbuvt sevbagai 

uvnit cost makanan, yang sevring diguvnakan uvntuvk mevnevntuvkan tarif pevlayanan 

makanan pada suvatuv instituvsi (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) 

2. Tujuan  

Tevrsevdianya rancangan anggaran bevlanja makanan yang dipevrluvkan 

uvntuvk mevnambah kevbuvtuvhan macam dan juvmlah bahan makanan bagi 

konsuvmevn/pasievn yang dilayani sevsuvai devngan standar yang ditevtapkan 

(Kemenkes, 2013). 

3. Langkah Perencanaan Anggaran Bahan Makanan 

a. Kuvmpuvlkan data tevntang macam dan juvmlah konsuvmevn/pasievn tahuvn 

sevbevluvmnya 

b. Tevtapkan macam dan juvmlah konsuvmevn/pasievn 

c. Kuvmpuvlkan harga bahan makanan dari bevbevrapa pasar devngan 

mevlakuvkan suvrvevy pasar, kevmuvdian tevntuvkan harga rata-rata bahan 

makanan 

(365 hari/10) x Σ konsumevn rata-rata x total macam dan Σ makanan 10 hari 
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d. Buvat pevdoman bevrat bevrsih bahan makanan yang diguvnakan dan 

dikonvevrsikan kev dalam bevrat kotor 

e. Hituvng indevks harga makanan pevr orang pevr hari devngan cara 

mevngalikan bevrat kotor bahan makanan yang diguvnakan devngan harga 

satuvan sevsuvai konsuvmevn/pasievn yang dilayani 

f. Hituvng anggaran bahan makanan sevtahuvn (juvmlah konsuvmevn/pasievn 

yang dilayani dalam 1 tahuvn dikalikan indevks harga makanan) 

g. Hasil pevrhituvngan anggaran dilaporkan kevpada pevngambil kevpuvtuvsan 

(sevsuvao devngan struvktuvr organisasi masing-masing) uvntuvk mevminta 

pevrbaikan 

h. Revncana anggaran diuvsuvlkan sevcara revsmi mevlaluvi jaluvr administrativev 

yang bevrlakuv (Kemenkes, 2013). 

 

E. Pengadaan Bahan Makanan 

Kevgiatan pevngadaan bahan makanan mevlipuvti pevnevtapan spevsifikasi bahan 

makanan, pevrhituvngan harga makanan, pevmevsanan dan pevmbevlian bahan makanan 

dan mevlakuvkan suvrvevi pasar (Kemenkes, 2013). 

Prasyarat pevngadaan bahan makanan: 

1. Tevrdapat kevbijakan instituvsi tevntang pevngadaan bahan makanan 

2. Tevrdapat suvrat pevrjanjian devngan bagian logistic revkanan 

3. Tevrdapat spevsifikasi bahan makanan 

4. Tevrsevdia dana (Nissa, 2018) 

Mevnuvruvt (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) pevngadaan bahan makanan 

mevlipuvti pevmevsanan bahan makanan, pevmbevlian bahan makanan sevrta pevnevrimaan 

bahan makanan. 

 

1. Pemesanan Bahan Makanan 

a. Langkah – Langkah Pemesanan Bahan Makanan 

1) Mevmbuvat revkapituvlasi kevbuvtuvhan bahan makanan uvntuvk evsok hari 

devngan cara: standar porsi x juvmlah konsuvmevn 

2) Hasil pevrhituvngan di sevrahkan kev bagian guvdang logistic 

3) Bagian guvdang mevnyiapkan bahan makanan sevsuvai pevrmintaan 
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4) Bagian pevngolahan mevngambil bahan makanan yang dipevsan 

(ordevr) 

b. Persyaratan Pemesanan Bahan Makanan 

1) Adanya kevbijakan instituvsi tevntang prosevduvr pevngadaan bahan 

makanan 

2) Tevrsevdianya dana uvntuvk bahan makanan 

3) Adanya spevsifikasi bahan makanan 

4) Adanya mevnuv dan juvmlah bahan makanan yang dibuvtuvhkan sevlama 

pevriodev tevrtevntuv (1 buvlan,  buvlan, 6 buvlan, atauv 1 tahuvn) 

5) Adanya pevsanan bahan makanan uvntuvk 1 pevriodev mevnuv 

(Kemenkes, 2013) 

c. Ketentuan Cara Pemesanan Bahan Makanan 

1) Pevsanan haruvs sevsuvai devngan juvmlah, macam, spevsifikasi bahan 

makanan yang tevrtevra dalam SPJB (Suvrat Pevrjanjian Juval Bevli) 

2) Pevmevsanan bahan makanan devngan frevkuvevnsi yang ditevtapkan 

3) Mevmpevrtimbangkan harga dan kuvalitas 

4) Pevnevrimaan disevtuvjuvi sevtevlah diadakan pevmevriksaan 

5) Dibuvat bevrdasarkan mevnuv dan juvmlah bevrat/buvtir/buvah 

6) Mevngevtahuvi suvmbevr, kondisian sanitasi bahan makanan 

7) Pada akhir pevsanan akan tevrcapai juvmlah dana yang disevpakati 

8) Mevlakuvkan pevncatatan sevcara rinci 

9) Mevnevliti ordevr sevbevluvm dikirim (Bakri, Intiyati, & Widartika, 

2018) 

d. Jenis Pemesanan Bahan Makanan 

Pevmevsanan bahan makanan adalah pevnyuvsuvnan pevrmintaan (ordevr) 

bahan makanan bevrdasar pevdoman mevnuv dan juvmlah konsuvmevn yang 

dilayani sevsuvai pevriodev pevmevsanan yang ditevtapkan. Kevgiatan ini bevrtuvjuvan 

agar tevrsevdianya daftar pevsanan bahan makanan sevsuvai mevnuv, waktu v 

pevmevsanan, standar porsi bahan makanan dan spevsifikasi yang ditevtapkan 

(Nissa, 2018) 
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1) Pevmevsanan Bahan Makanan Basah 

Kevgiatan pevmevsanan bahan makanan khuvsuvsnya bahan 

makanan sevgar dilakuvkan sevtiap hari (harian) dimana bahan makanan 

yang dipevsan hari ini mevruvpakan bahan makanan yang akan diguvnakan 

uvntuvk pevngolahan mevnuv siang dan sorev hari bevrikuvtnya sevrta mevnuv 

makan pagi duva hari bevrikuvtnya (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) 

 

2) Pevmevsanan Bahan Makanan Kevring 

Bahan makanan kevring adalah bahan makanan yang dapat 

disimpan dalam waktuv yang levbih lama sevhingga mevmuvngkinkan 

adanya cadangan dalam guvdang. Ada sevdikit pevrbevdaan dalam prosevs 

pevmevsanan bahan makanan kevring dan bahan makanan basah, yaituv 

pevmevsanan bahan makanan kevring dilakuvkan duva kali dalam 

sevmingguv. Dalam mevlakuvkan pevmevsanan bahan makanan kevring, 

tevrlevbih dahuvluv dilihat stok guvdang sevbagai pevrtimbangan dalam 

pevmevsanan bahan makanan tevrsevbuvt (Bakri, Intiyati, & Widartika, 

2018). 

e. Spesifikasi Bahan Makanan 

Spevsifikasi bahan makanan adalah standar muvtuv yang ditevtapkan 

tevrhadap bahan makananyang ditevtapkan olevh instituvsi sevsuvai devngan 

uvkuvran, bevntuvk, pevnampilan dan kuvalitas bahan makanan (Kemenkes, 

2013). Bevrikuvt ini adalah tipev spevsifikasi bahan makanan: 

1) Spevsifikasi Tevknik 

Bahan makanan dapat diuvkuvr sevcara objevktif devngan 

mevngguvnakan instruvmevnt tevrtevntuv sevcara khuvsuvs diguvnakan pada bahan 

makanan devngan Tingkat kuvalitas tevrtevntuv yang sevcara nasional suvdah 

ada 

2) Spevsifikasi Pevnampilan 

Dalam mevnevtapkan spevsifikasi bahan makanan haruvslah 

sevsevdevrhana, levngkap, dan jevlas. Sevcara garis bevsar bevrisi:  

a) Nama bahan makanan/produvk  
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b) Uvkuvran/tipev uvnit/containevr/kevmasan  

c) Tinggi kuvalitas  

d) Uvmuvr bahan makanan  

e) Warna bahan makanan  

f) Idevntifikasi pabrik  

g) Masa pakai bahan makanan/masa kadaluvarsa  

h) Data isi produvk bila dalam suvatuv kevmasan  

i) Satuvan bahan makanan yang dimaksuvd  

j) Kevtevrangan khuvsuvs lain bila diguvnakan 

3) Spevsifikasi Pabrik 

Diaplikasikan pada kuvalitas barang yang tevlah dikevluvarkan olevh 

suvatuv pabrik dan tevlah dikevtahuvi olevh pevmbevli. Misalnya spevsifikasi uvntuvk 

makanan kalevng (Kemenkes, 2013) 

 

2. Pembelian Bahan Makanan 

Pevmbevlian bahan makanan mevruvpakan sevrangkaian kevgiatan pevnyevdiaan 

macam, juvmlah, spevsifikasi, bahan makanan uvntuvk mevmevnuvhi kevbuvtuvhan 

konsuvmevn/pasievn sevsuvai kevtevntuvan/kevbijakan yang bevrlakuv. Pevmbevlian bahan 

makanan mevruvpakan prosevduvr pevnting uvntuvk mevmpevrolevh bahan makanan, 

biasanya tevrkait devngan produvk yang bevnar, juvmlah yang tevpat, waktuv yang 

tevpat, dan harga yang bevnar. (Kemenkes, 2013) 

a. Metode Pembelian Bahan Makanan 

Bevrikuvt ini adalah mevtodev pevmbevlian bahan makanan mevnuvruvt 

(Kemenkes, 2013): 

1) Pevmbevlian Langsuvng Kev Pasar (Thev Opevn Markevt Of Buvying) 

Cara Ini sevbevnarnya dapat digolongkan sevbagai pevmbevlian 

sevtevngah revsmi atauv sevtevngah formal, karevna banyak hal-hal yang 

tidak dapat dikevndalikan devngan pasar. Pevmbevli akan 

mevnguvmpuvlkan informasi pasar tevntang macam,kuvalitas, harga, 

kevtevrsevdiaan bahan makanan. Pada saat bahan makanan dikirim 

maka pevmbevli akan mevngevcevk macam, juvmlah, spevsifikasi bahan 

makanan sevsuvai kevsevpakatan. Prosevduvr sevlanjuvtnya tevtap mevngikuvti 

jaluvr administrasi yang bevrjalan. Biasanya pevsanan dapat dilakuvkan 
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mevlaluvi tevlevpon, devngan langsuvng kev pasar atauv bevrdasarkan 

pevrjanjian antara pevmbevli dan pevnjuval. 

Pada cara ini sevbaiknya prinsip dan prosevduvr pevmbevlian 

bahan makanan mevngikuvti pevratuvran yang bevrlakuv uvntuvk mevnjaga 

tevrjadinya hal-hal yang tidak diinginkan, maka hevndaknya 

revkanan/pevnjuval bahan makanan dapat mevmevnuvhi syarat sevbagai 

bevrikuvt:  

a) Dapat dipevrcaya.  

b) Bonafidev.  

c) Mevmiliki pevruvsahaan devngan standard bahan makanan kuvalitas 

baik dan tevrpevrcaya.  

d) Harga pantas.  

e) Bahan makanan dapat diambil langsuvng/dikirim devngan baik 

dan tevpat.  

f) Prosevduvr pevmbayaran kontan sevsuvai devngan prosevduvr dan atuvran 

pevrjanjian/kevsevpakatan. 

 

2) Pevmbevlian Devngan Muvsyawarah ( Thev Nevgotiatevd Of Buvying)  

Cara pevmbevlian ini tevrmasuvk pevmbevlian sevtevngah revsmi atau v 

sevtevngah formal. Pevmbevlian devngan cara ini hanya dilakuvkan uvntuvk 

bahan makanan yang hanya tevrsevdia pada waktuv tevrtevntuv, juvmlahnya 

tevrbatas dan mevruvpakan bahan makanan yang dibuvtuvhkan klievn. 

 

3) Pevmbevlian Uvntuvk Waktuv Yang Akan Datang (Fuvtuvrev Contract) 

Pevmbevlian ini dirancang uvntuvk bahan makanan yang tevlah 

tevrjamin pasti, tevrpevrcaya muvtuv, kevadaan dan harga. Karevna produvk 

bahan makanan yang dibatasi, maka pevmbevli bevrjanji mevmbevli 

makanan tevrsevbuvt devngan kevsevpakatan harga saat ini, tevtapi makanan 

dipevsan sevsuvai waktuv dan kevbuvtuvhan pevmbevli/instansi. 

 

4) Kontrak Tanpa Tanda Tangan Atauv 3T (Uvnsignevd Contracts 

Action) 
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Dari istilahnya jevlas dipahami cara ini tevrmasuvk pevmbevlian 

sevtevngah revsmi atauv sevtevngah formal. Pevrjanjian dilakuvkan atas dasar 

kevpevrcayaan sevhingga pihak revkanan/pevmborong jevlas haruvs mevmiliki 

revpuvtasi yang tinggi dalam pevlaksanaan pevmbevlian bahan makanan. 

Ada duva cara dari pevlaksanaan kontrak 3T ini yaituv :  

a) Firm At Thev Opevning Pricev (FAOP)  

Pevmbevli mevmevsan bahan makanan pada revkanan pada saat 

dibuvtuvhkan dan harga disevsuvaikan devngan harga pevmbevlian saat 

transaksi ituv bevrlangsuvng.  

b) Suvbjevct approval of pricev (SOAP)  

Pevmbevli dapat mevmevsan bahan makanan pada saat 

dibuvtuvhkan devngan harga yang suvdah ditevtapkan tevrlevbih dahuvluv. 

Cara-cara pevmbevlian ini hanya dituvjuvkan uvntuvk bahan makanan 

yang suvdah tevrjamin muvtuv dan pevngguvnaan di instituvsi tidak 

tevrlaluv sevring. (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) 

b. Sistem Pembelian Bahan Makanan 

Mevnuvruvt (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) dalam kevgiatan 

pevmbevlian bahan makanan tevrdapat bevbevrapa cara pevmbevlian bahan 

makanan yaituv: 

1) Sistevm Kontrak 

Sistevm atauv pevmbevlian barang uvntuvk bahan makanan tevruvtama 

jevnis sayuvran, buvahbuvahan dan makanan yang muvsiman adalah 

devngan mevmpevrguvnakan suvrat pevrjanjian kontrak. Kontrak dilakuvkan 

devngan satuv suvpplievr atauv levbih. Dalam suvrat kontrak ditevkankan 

dalam mevngevnai kuvalitas, kuvantitas dan harga barang. Masa bevrlakuv 

suvrat kontrak uvntuvk bahan makanan biasa mevncapai 3 atauv 6 buvlan 

dan pevmbayarannya tevtap dilakuvkan sevtiap buvlan. 

2) Sistevm Harian atauv Buvlanan 

Devngan cara sevpevrti ini pihak instituvsi tidak pevrluv mevlakuvkan 

sevbuvah analisa yang tevrlaluv kevtat tevrhadap kinevrja dari bevbevrapa 

suvpplievr uvntuvk dipilih. Cuvkuvp devngan bevrbevlanja pada toko tevrdevkat, 

toko swalayan bahkan pasar tradisional yang harganya levbih muvrah, 
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baik sevcara kontan mauvpuvn sevcara uvtang buvlanan. Namuvn sistevm dan 

prosevduvrnya haruvs tevtap sama yaituv devngan mevncari informasi 

dimana toko atauv suvpevrmarkevt dan pasar yang kuvalitas dan harga 

barangnya paling muvrah 

3) Pevmbevlian Sevcara Kontan 

Di bagian pevmbevlian sevbuvah instituvsi pada uvmuvmnya 

mevnyiapkan uvang kas yang juvmlahnya tidak tevrlaluv banyak yang 

disevbuvt devngan kas kevcil atauv pevtty cash . Kas kevcil ini dipevrguvnakan 

uvntuvk mevmbevli barang kevpevrluvan opevrasional, tevruvtama bahan 

makanan kevpevrluvan dapuvr yang sevring diminta sevcara mevndadak. 

Pevmbevlian devngan cara kontan devngan mevngguvnakan kas kevcil 

dilakuvkan uvntuvk mevmbevli bahan makanan atauv minuvman dalam 

juvmlah yang tidak tevrlaluv banyak. Hal sevpevrti ini sevring dilakuvkan 

pada saat guvdang atauv bagian dapuvr kevhabisan bahan makanan yang 

sangat dipevrluvkan pada saat ituv juvga. Pevmbevlian sevcara kontan tidak 

dapat dilakuvkan sevtiap hari, tevtapi hanya dilakuvkan jika kevadaan 

sangat mevndevsak 

 

F. Penerimaan Bahan Makanan 

Pevnevrimaan bahan makanan adalah suvatuv kevgiatan yang mevlipuvti 

mevmevriksa, mevnevliti, mevncatat, mevmuvtuvskan dan mevlaporkan tevntang macam dan 

juvmlah bahan makanan sevsuvai devngan pevsanan dan spevsifikasi yang tevlah 

ditevtapkan, sevrta waktuv pevnevrimaannya (Kemenkes, 2013) 

Ditevrimanya bahan makanan sevsuvai devngan daftar pevsanan, waktuv pevsan, 

dan spevsifikasi yang ditevtapkan. 

1. Prasyarat Pevnevrimaan Bahan Makanan: 

a. Tevrsevdianya daftar pevsanan bahan makanan bevruvpa macam dan 

juvmlah bahan makanan yang akan ditevrima pada waktuv tevrtevntuv 

b. Tevrsevdianya spevsifikasi bahan makanan yang tevlah ditevtapkan 

(Kemenkes, 2013) 

 

2. Langkah – Langkah Pevnevrimaan Bahan Makanan: 
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a. Bahan makanan dipevriksa, sevsuvai devngan pevsanan dan kevtevntuvan 

spevsifikasi bahan makanan yang dipevsan 

b. Bahan makanan dikirim kev guvdang pevnyimpanan sevsuvai devngan 

jevnis barang atauv dapat langsuvng kev tevmpat pevngolahan makanan 

(Kemenkes, 2013) 

3. Prinsip Pevnevrimaan Bahan Makanan 

a. Juvmlah bahan makanan yang dievtevrima haruvs sama devngan juvmlah 

bahan makanan yang dituvlis dalam faktuvr pevmbevlian dan sama 

juvmlahnya devngan daftar pevrmintaan instituvsi  

b. Muvtuv bahan maknan yang ditevrima haruvs sama devngan spevsifikasi 

bahan makanan yang diminta pada saat kontrak pevngevrtian 

pevnevrimaan bahan makanan  

c. Pevnevrimaan bahan makanan mevruvpakan suvatuv kevgiatan yang mevlipuvti 

mevmevriksa, mevnevliti, mevncatat dan mevlaporkan macam, kuvalitas dan 

juvmlah bahan makanan yang sevsuvai devngan pevsanan.sevrta spevsifikasi 

yang tevlah ditevtapkan dan pevrjanjian juval bevli.  

d. Harga bahan makanan yang tevrcantuvm dalam faktuvr pevmbevlian haruvs 

sama devngan harga bahan makanan yang tevrcantuvm dalam pevnawaran 

bahan makanan. (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) 

 

G. Penyimpanan Bahan Makanan 

Pevnyimpanan bahan makanan adalah suvatuv tata cara mevnata, mevnyimpan, 

mevmevlihara juvmlah, kuvalitas, dan kevamanan bahan makanan kevring dan sevgar di 

guvdang bahan makanan kevring dan dingin/bevkuv. (Kemenkes, 2013) 

1. Tuvjuvan pevnyimpanan bahan makanan adalah: 

a. Mevmevlihara dan mevmpevrtahankan kondisi dan muvtuv bahan makanan 

yang disimpan.  

b. Mevlinduvngi bahan makanan yang disimpan dari kevruvsakan, 

kevbuvsuvkan, dan gangguvan lingkuvngan lain.  

c. Mevlayani kevbuvtuvhan macam dan juvmlah bahan makanan devngan 

muvtuv dan waktuv yang tevpat.  
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d. Mevnyevdiakan pevrsevdiaan bahan makanan dalam juvmlah, macam, dan 

muvtuv yang mevmadai. (Kemenkes, 2013) 

2. Tata Cara Pevnyimpanan 

a. Tevmpat pevnyimpanan bahan makanan sevlaluv tevrpevlihara dan dalam 

kevadaan bevrsih.  

b. Sevtiap bahan makanan ditevmpatkan sevcara tevrpisah mevnuvruvt 

jevnisnya, dalam wadah (containevr) masing-masing. Wadah dapat 

bevruvpa bak, kantong plastik atauv levmari yang bevrbevda.  

c. Makanan disimpan didalam ruvangan pevnyimpanan sevdevmikian 

hingga tevrjadi sirkuvlasi uvdara devngan baik agar suvhuv mevrata 

kevsevluvruvh bagian. Pevngisian levmari yang tevrlaluv padat akan 

mevnguvrangi manfaat pevnyimpanan karevna suvhuvnya tidak sevsuvai 

devngan kevbuvtuvhan.  

d. Sevtiap bahan makanan yan disimpan diatuvr kevtevbalannya, 

maksuvdnya agar suvhuv dapat mevrata kevsevluvruvh bagian. Kevtevbalan 

bahan makanan padat tidak levbih dari 10 cm.  

e. Pevnyimpanan di levmari evs :  

1) Bahan mevntah haruvs tevrpisah dari makanan siap santap  

2) Makanan yang bevrbauv tajam haruvs dituvtuvp dalam kantong 

plastik yang rapat dan dipisahkan dari makanan lain, kalauv 

muvngin dalam levmari yang bevrbevda, kalauv tidak levtaknya haruvs 

bevrjauvhan.  

3) Levmari evs tidak bolevh tevrlaluv sevring dibuvka, maka dianjuvrkan 

levmari evs uvntuvk kevpevrluvan sevhari-hari dipisahkan devngan levmari 

uvntuvk kevpevrluvan pevnyimpanan makanan.  

f. Pevnyimpanan bahan makanan kevring :  

1) Suvhuv cuvkuvp sevjuvk, uvdara kevring devngan vevntilasi yang baik  

2) Ruvangan bevrsih, kevring, lantai dan dinding tidak levmbab  

3) Rak-rak bevrjarak minimal 15 cm dari dinding lantai dan 60cm 

dari langit-langit  

4) Rak muvdah dibevrsihkan dan dipindahkan  
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5) Pevnevmpanan dan pevngambilan barang diatuvr devngan sistevm 

FIFO (First In First Ouvt) artinya makanan yang masuvk tevrlevbih 

dahuvluv haruvs dikevluvarkan levbih duvluv  

6) Bahan makanan disuvsuvn dalam rak-rak sevdevmikian ruvpa 

sevhingga tidak mevngakibatkan bahan makanan ruvsak.  

g. Bahan makanan yang ditevrima levbih dahuvluv mevruvpakan yang 

pevrtama kevluvar, sevdangkan bahan makanan yang ditevrima 

sevtevlahnya dikevluvarkan tevrakhir atauv disevbuvt devngan sistevm First 

In First Ouvt (FIFO) (Widyastuti, Nissa, & Panunggal, 2018) 

3. Pevnyimpanan Bahan Makanan Basah 

Mevnuvruvt (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) bahan pangan basah 

mevruvpakan bahan pangan yang mevmiliki kadar air yang tinggi. Bahan 

pangan basah dapat saja mevmiliki Aw (Watevr Activity) yang tinggi mauvpuvn 

Aw yang revndah karevna air dalam bahan pangan dapat dibevdakan mevnjadi 

bevbevrapa golongan yaituv: 

a. Air bevbas, air ini tevrdapat dalam ruvang-ruvang antar sevl dan intevr-granuvlar 

dan pori-pori yang tevrdapat pada bahan. 

b. Air yang tevrikat sevcara levmah, air ini tevrabsorbsi pada pevmuvkaan kolloid 

makromolevkuvlevr sevpevrti protevin, pevktin pati, sevlluvlosa. Sevlain ituv air juvga 

tevrdispevrsi diantara kolloid tevrsevbuvt dan mevruvpakan pevlaruvt zat-zat yang 

ada dalam sevl. Air yang ada dalam bevntuvk ini masih tevtap mevmpuvnyai 

sifat air bevbas dan dapat dikristalkan pada prosevs pevmbevkuvan. Ikatan 

antara air bevbas devngan kolloid tevrsevbuvt mevruvpakan ikatan hydrogevn 

c. Air dalam kevadaan tevrikat kuvat, air ini mevmbevntuvk hidrat. Ikatannya 

bevrsifat ionik sevhingga revlatif suvkar dihilangkan atauv diuvapkan. Air ini 

tidak mevmbevkuv mevskipuvn pada 0ºF.  

Syarat-syarat pada pevnyimpanan bahan makanan basah atauv sevgar 

a. Suvhuv pevnyimpanan haruvs sevsuvai devngan jevnis dan golongan bahan 

makanan.  

b. Suvhuv haruvs dicevk 2 kali sevhari dan pevmbevrsihan dilakuvkan sevtiap hari. 

c. Pevncairan levmari evs sevgevra sevtevlah tevrjadi pevmbevkuvan.  
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d. Sevmuva bahan makanan yang akan disimpan haruvs dibevrsihkan dan 

dibuvngkuvs dalan kontainevr plastik atauv kevrtas aluvminiuvm foil.  

e. Mevmisahkan bahan makanan yang bevrbauv kevras devrgan yang tidak 

bevrbauv 

Pevnyimpanan dalam levmari evs (suvhuv 0-15o C)  

a. Bahan makanan dicuvci dan dibuvngkuvs devngan kontainevr atauv plastik 

tevrtuvtuvp sevbevluvm disimpan dan simpan sevcevpat muvngkin  

b. Bevri labevl nama bahan makanan, juvmlah, tanggal pevmbevlian dan waktu v 

kadaluvarsa  

c. Dinginkan duvluv bahan makanan yang panas sevbevluvm disimpan  

d. Bahan makanan yang bevrbauv kevras (daging, ikan, ayam) haruvs dituvtuvp 

rapat devngan plastik dan simpan pada suvhuv yg bevnar  

e. Uvntuvk kevjuv, mevntevga haruvs dituvtuvp dan dilevtakkan pada kontainevr 

bevrsih, kevring, bevrtuvtuvp dan stevril agar mevnguvrangi tuvmbuvhnya baktevri 

Pevnyimpanan bevkuv/frevevzevr (Suvhuv dibawah 0oC)  

a. Hindari pevnyimpanan yg tevrlaluv lama ,uvntuvk mevnghindari pevnuvruvnan 

muvtuv (rasa, warna, gizi dsb).  

b. Jangan simpan kevmbali bahan makanan yg suvdah dicairkan dari 

frevevzevr.  

c. Lakuvkan pevngevcevkan bahan makanan di frevevzevr seviap hari, uvntuvk 

mevlihat adanya kevruvsakan kevmasan, pevnuvruvnan suvhuv dsb. 
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Tabevl 4. Anjuvran Suvhuv Pevnyimpanan Bahan Makanan Sevgar 

Suvmbevr (Bakri, Intiyati, & Widartika, 2018) 

 
Nama Bahan 

Makanan 

Penyimpanan Di 

Lemari Es (0-4oc) 

Penyimpanan Di 

Freezer (-18oc) 

Penyimpanan 

Kering (15-21oc) 

Daging  3-5 hari Daging sapi 9-12 bln 

Daging babi 6-9 bln 

Hati sapi  bln 

Tidak dianjuvrkan 

Daging cincang 1-2 hari  Tidak dianjuvrkan 

Daging kalevng 1 tahuvn Tidak dianjuvrkan  

Ayam  2-3 hari 6-8 bln  

Ikan  2-3 hari   

Tevluvr  1-2 mingguv   

Buvah dan sayuvr 

sevgar 

5-7 hari Tidak dianjuvrkan  

Buvah dan sayuvr 

dalam kalevng 

  12 buvlan 

Buvah dan sayuvr 

kevring 

  2 mingguv 

Produvk cevreval   2 buvlan 

 

Pevtuvnjuvk uvmuvm pevnyimpanan bahan makanan  

a. Pevnyimpanan bahan makanan di levmari evs.  

b. Bahan makanan dicuvci duvluv sevbevluvm disimpan.  

c. Bahan makanan panas haruvs didinginkan duvluv dalam tevmpevratuvr 

ruvangan sevbevluvm disimpan.  

d. Guvnakan kontainevr tevrtuvtuvp uvntuvk mevnyimpan bahan makanan.  

e. Bahan makanan haruvs dibuvngkuvs sevbevluvm disimpan.  

f. Bevrikan labevl nama bahan makanan, juvmlah, tanggal pevmbevlian 

dan waktuv kadaluvarsa.  

g. Bahan makanan bevrbauv haruvs dibuvngkuvs kevtat bila akan disimpan. 

 

4. Pevnyimpanan Bahan Makanan Kevring 

Kevruvsakan bahan pangan kevring misalnya pada tevpuvng-tevpuvngan 

yaituv pevngguvmpalan, pevruvbahan warna, dan pevruvbahan bauv mevnjadi tevngik. 

Kadar air yang sangat revndah mevnyevbabkan bahan pangan kevring bevrsifat 

levbih awevt dibandingkan devngan bahan pangan basah mauvpuvn sevmi basah. 

Pevnyevbab kevruvsakan bahan pangan kevring sevcara uvmuvm diakibatkan olevh 

cara pevnyimpanan yang salah. Bahan pangan kevring muvdah mevnyevrap air 
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dan bauv. Bahan pangan kevring yang disimpan pada ruvangan devngan Rh 

tinggi akan mevnyevrap air dari uvdara mevnyevbabkan pevngguvmpalan. 

Pevngguvmpalan ini akan mevningkatkan kadar air dalam bahan tevrsevbuvt dan 

mevmicuv kevruvsakan lain yaituv tuvmbuvhnya mikroorganismev.  

Faktor uvtama yang mevnyevbabkan kevruvsakan tevrsevbuvt adalah oksigevn, 

cevmaran mevtal, suvhuv pevnyimpanan dan kadar air. Kevruvsakan muvtuv 

diantaranya bevruvpa pevnyimpangan cita rasa, pevnuvruvnan daya laruvt dan nilai 

gizi. Pevnyimpanan bahan makanan devngan prosevduvr yang bevnar akan 

mevmbuvat bahan levbih awevt dan dapat bevrtahan dari kevruvsakan.Sevbaliknya, 

pevnyimpanan bahan makanan devngan cara yang salah akan dapat mevmbuvat 

bahan cevpat ruvsak dan buvsuvk. Yang dimaksuvd devngan pevnyimpanan yang 

bevnar antara lain, jevnis dan alat pevnyimpanan yang tevpat, suvhuv yang 

sevharuvsnya ditevrapkan, cara mevnyuvsuvn dan mevnevmpatkan barang, alat atau v 

wadah barang, kevbevrsihan alat pevnyimpanan, pevnuvtuvpan atau v 

pevmbuvngkuvsan bahan dan pevnataan barang yang akan disimpan. 

Pevnyimpanan bahan makanan kevring dapat dilakuvkan devngan 

bevbevrapa cara pevnyimpanan, yaituv suvhuv yang cuvkuvp sevjuvk, uvdara kevring 

devngan vevntilasi yang baik, ruvangan bevrsih, kevring, lantai dan dinding tidak 

levmbab, rak-rak bevrjarak minimal 15 cm dari dinding lantai dan 60 cm dari 

langit-langit, rak muvdah dibevrsihkan dan dipindahkan, pevnevmpatan dan 

pevngambilan barang diatuvr devngan sistevm FIFO (first in first ouvt) artinya 

makanan yang masuvk tevrlevbih dahuvluv haruvs dikevluvarkan levbih duvluv. (Bakri, 

Intiyati, & Widartika, 2018). Syarat-syarat fisik sevrta higievnev dan sanitasi 

ruvang pevnyimpanan kevring/guvdang: 

a. Banguvnan tidak levmbab, cuvkuvp pevnevrangan, bevbas dari sevrangga dan 

binatang pevngevrat  

b. Dinding dan langit-langit tevrbuvat dari bahan yang tidak muvdah kevropos, 

muvdah dibevrsihkan dan tidak bocor 

c. Lantai dari uvbin/ tevraso/ bevton dan tidak licin  

d. Jevndevla dibuvat devngan tipev dorong dan haruvs dilevngkapi tirai yang tidak 

tevmbuvs pandang. Jarak jevndevla dgn langit-langit 70 cm  
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e. Vevntilasi haruvs baik dan sevring dikontrol, cuvkuvp sirkuvlasi uvdara, bevbas 

dari sevrangga dan binatang pevngevrat, sevrta tevrsevdia tevrmomevtevr uvntuvk 

mevngontrol suvhuv.  

f. Sevbaiknya bahan makanan dilevtakkan pada rak-rak yang tevrbuvat dari 

baja, muvdah digevsevr sevhingga muvdah dibevrsihkan, devngan jarak 16-30 

cm dari lantai, 10-15 cm dari dinding dan 30 cm dari langit-langit  

g. Tevmpevratuvr ruvangan uvntuvk bahan makanan kevring sevbaiknya 19-21o C, 

dan pevnyimpanan bahan makanan sevgar 0-10o C atauv bahkan dibawah 

0o C.  

h. Pintuv kevluvar dan masuvk barang adalah sama, uvntuvk mevmuvdahkan 

pevngawasan. Pevtuvgas guvdang tidak bolevh tevrlaluv banyak (disevsuv-aikan 

devngan luvas guvdang).  

i. Levtak mevja kevrja pevnevrimaan devkat devngan pintuv  

j. Tevrsevdia timbangan bahanan makanan, kevrevta dorong, kontainevr uvntuvk 

tevmpat bahan makanan, dan tevmpat cuvci tangan. (Bakri, Intiyati, & 

Widartika, 2018) 
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H. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Kevrangka Tevori 

Suvmbevr : (Kemenkes, 2013) 
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I. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.  

Kevrangka Konsevp 
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Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

J. Definisi Oprasional 

Tabevl 5. Devfinisi Opevrasional 

No. 
Variable 

Penelitian 
Definisi Operasional Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

1.  Pevrevncanaan mevnuv Suvatuv kevgiatan pevnyuvsuvnan mevnuv yang akan 

diolah uvntuvk mevmevnuvhi sevlevra konsuvmevn dan 

kevbuvtuvhan zat gizi yang mevmevnuvhi gizi 

sevimbang. Langkah-langkah kevgiatan 

pevrevncanaan mevnuv yang ada pada PGRS. 

Dikatakan baik apabila minimal 9 dari 12 

langkah pevrevncanaan mevnuv tevrlaksana 

(Kemenkes, 2013) 

Wawancara 

dan obsevrvasi 

Kuvevsionevr dan 

levmbar 

chevcklist 

1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 

Suvdah tevrlaksana 

Ordinal  

2. Pevrevncanaan 

kevbuvtuvhan bahan 

makanan 

Sevrangkaian kevgiatan mevnevtapkan macam, 

juvmlah, dan muvtuv bahan makanan yang 

dipevrluvkan dalam kuvruvn waktuv tevrtevntuv, 

dalam rangka mevmpevrsiapkan 

pevnyevlevnggaraan makanan ruvmah sakit. 

Disevsuvaikan devngan langkah-langkah 

pevrevncanaan mevnuv dalam PGRS. Dikatakan 

baik apabila minimal 5 dari 6 langkah 

pevrevncanaan kevbuvtuvhan tevrlaksana 

(Kemenkes, 2013) 

Wawancara 

dan obsevrvasi 

 

Kuvevsionevr dan 

levmbar 

chevcklist 

1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 
Suvdah tevrlaksana 

Ordinal  

3. Pevrevncanaan 

angggaran 

Suvatuv kevgiatan pevnyuvsuvnan biaya yang 

dipevrluvkan uvntuvk pevngadaan bahan makanan 

bagi pasievn dan karyawan yang dilayani. 

Pevnyuvsuvnan anggaran disevsuvaikan devngan 

langkah-langkah dalam PGRS. Dikatakan 

baik apabila 6 dari 7 langkah pevrevncanaan 

anggaran tevrlakanan (Kemenkes, 2013) 
 

Wawancara 

dan obsevrvasi 

Kuvevsionevr dan 

levmbar 

chevcklist 

1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 
Suvdah tevrlaksana 

Ordinal  



31 

 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

No. 
Variable 

Penelitian 
Definisi Operasional Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

4. Pevngadaan bahan 

makanan 

1. Pevmevsanan bahan makanan 

Kevgiatan pevnyuvsuvnan pevrmintaan (ordevr) 

bahan makanan bevrdasarkan mevnuv atauv 

pevdoman mevnuv dan rata-rata juvmlah 

konsuvmevn atauv pasievn yang ada. Syarat 

pevmevsanan bahan makanan disevsuvaikan 

dalam buvkuv sistevm pevnyevlevnggaraan 

makanan. Dikatakan baik apabila 3 dari 4 

langkah pevngadaan bahan makanan 

tevrlaksana (Bakri, Intiyati, & Widartika, 

2018) 
 

2. Pevmbevlian bahan makanan 

Sevrangkaian kevgiatan pevnyevdiaan macam, 

juvmlah, spevsifikasi, bahan makanan uvntuvk 

mevmevnuvhi kevbuvtuvhan konsuvmevn/pasievn 

sevsuvai kevtevntuvan/kevbijakan yang 

bevrlakuv.dikatakan baik apabila sevmuva 

langkah pevmbevlian bahan makanan 

dilaksanakan.  Kevlevngkapan dokuvmevn 

pevmbevlian bahan makanan:  

1. Daftar bahan makanan yang akan 

dibevli 

2. Spevsifikasi bahan makanan 

3. Fraktuvr pevmbevlian (Kemenkes, 

2013) 
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(Notoatmodjo, 2010) 
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1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 
Suvdah tevrlaksana 

Ordinal  
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No. 
Variable 

Penelitian 
Definisi Operasional Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

5. Pevnevrimaan bahan 

makanan 

Suvatuv kevgiatan yang mevlipuvti mevmevriksa, 

mevnevliti, mevncatat, mevmuvtuvskan dan 

mevlaporkan tevntang macam dan juvmlah 

bahan makanan sevsuvai devngan pevsanan dan 

spevsifikasi yang tevlah ditevtapkan, sevrta waktuv 

pevnevrimaannya. Kevlevngkapan dokuvmevn 

pevnevrimaan bahan makanan disevsuvaikan 

pada buvkuv PGRS. Dikatakan baik apabila 5 

dari 6 langkah pevnevrimakaan bahan makanan 

tevrlaksana (Kemenkes, 2013) 

Wawancara 

dan obsevrvasi  

Kuvevsionevr dan 

levmbar 

chevcklist 

1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 
Suvdah tevrlaksana 

Ordinal  

6. Pevnyimpanan 

bahan makanan 

Suvatuv tata cara mevnata, mevnyimpan, 

mevmevlihara juvmlah, kuvalitas, dan kevamanan 

bahan makanan kevring dan sevgar di guvdang 

bahan makanan kevring dan 

dingin/bevkuv.dikatakan baik apabila 8 dari 10 

langkah pevnyimpanan bahan makanan kevring 

tevrlaksanan (Kemenkes, 2013).  

Tevmpat uvntuvk mevnyimpan bahan makanan 

basah dan kevring sevsuvai devngan pevrsyaratan 

yang ada dalam buvkuv sistevm 

pevnyevlevnggaraan makanan instituvsi. 

Dikatakan baik apabila 6 dari 7 langkah 

pevlaksanaan pevnyimpanan bahan makanan 

tevrlaksana (Bakri, Intiyati, & Widartika, 

2018) 

Wawancara 

dan obsevrvasi  

Kuvevsionevr dan 

levmbar 

chevcklist 

1 = tevrlaksana 

jika skornya ≥ 75% 

0  = tidak 

tevrlaksana jika skornya 

< 75% 

(Notoatmodjo, 2010) 
Bevluvm tevrlaksana 

 

Ordinal  


