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Bentuk Pcnyelen%aman Makanan di Rumah Sakit ‘

e Sistem swakelola

 Sistem diborongkan (out-sourcing)

U e Sistem kombinasi




1. Sistem Swakelola

Instalasi gizi bertanggung jawab penuh terhadap pelaksanaan
seluruh kegiatan penyelenggaraan makanan

Seluruh sumber daya yang diperlukan (tenaga, dana, metoda, sarana
dan prasarana) disediakan oleh pihak RS

Instalasi gizi mengelola kegiatan gizi sesuai fungsi manajemen yang
dianut dan mengacu pada Pedoman Pelayanan Gizi RS yang berlaku
dan menerapkan standar prosedur yang ditetapkan




2. Sistem diborongkan ke Jasa Boga (out-sourcing)

- Penyelenggaraan makanan dengan memanfaatkan perusahaan
jasa boga atau katering untuk penyediaan makanan RS.

Makanan disediakan oleh » Pengusaha jasa boga selaku

pengusaha jasa boga yang penyelenggara makanan
ditunjuk tanpa menggunakan menggunakan sarana
sarana prasarana atau tenaga dari prasarana atau tenaga milik RS

RS

Fungsi dietisien RS: sebagai perencana menu. Penentu standar porsi, pemesanan
makanan, penilai kualitas dan kuantitas makanan yang diterima sesuai dengan
spesifikasi hidangan yang ditetapkan dalam kontrak




Permenkes RI No.715/Menkes/SK/V/2003

Tentang prasyarat kesehatan jasa boga disebutkan bahwa prasyarat
yang dimiliki jasa boga untuk golongan B termasuk Rumah Sakit yaitu:

1) Telah terdaftar pada Dinas Kesehatan Propinsi setempat

2) Telah mendapat ijin penyehatan makanan golongan B dan memiliki
tenaga Ahli Gizi/Dietisien
Pengusaha telah memiliki sertifikat kursus penyehatan makanan
Semua karyawan memiliki sertifikat kursus penyehatan makanan

Semua karyawan bebas penyakit menular dan bersih




3. Sistem Kombinasi

- Bentuk sistem penyelenggaraan makanan yang merupakan
kombinasi dari sistem swakelola dan sistem out-sourcing sebagai
upaya memaksimalkan sumber daya yang ada

- Pihak RS dapat menggunakan jasa boga/katering hanya untuk
kelas VIP atau makanan karyawan sedangkan selebihnya dapat
dilakukan dengan swakelola




PENYELENGGARAAN MAKANANAN
INSTITUST KOMERSTAL




DEFINLSL

Penyelenggaraan makanan komersial adalah penyelenggaraan makanan
dengan macam dan variasi yang tidak terikat dengan peraturan, melayani
kebutuhan masyarakat di luar rumah yang berorientasi pada keuntungan,
mempertimbangkan aspek pelayanan, kebutuhan dan kepuasan
konsumen.

contoh: restoran, snack bar dan fast food, warung
makan, katering pesawat, katering kereta api, dan
katering lainnya




Tu&uan Pcnyclcn%amn makanan institusi komersial

. Memperoleh keuntungan maksimal

. Memberikan pelayanan yang optimal kepada konsumen, yaitu
makanan yang mengutamakan cita rasa yang enak, penampilan yang
menarik dengan harga yang sesuai dengan harapan konsumen

. Menarik konsumen baru

Karakteristik penyelcn%aman makanan institusi komersial

1. Pengelola adalah masyarakat umum
2. Macam dan variasi makanan tidak kontinu, sesuai keinginan pemilik
3. Konsumen heterogen




4 Tipe Penyclen%man Makanan Lustitusi Komersial

Tipe Tipe Ready Tipe
Conventional Prepared Assembly




Tipe Conventional

o Sistem penyelenggaraan makanan dengan metode tradisional, dimana
proses makanan (pengadaan bahan makanan sampai dengan penyajian)
dilakukan pada satu tempat yang sama.

Semua jenis menu yang akan diproduksi dipersiapkan di dapur dengan
waktu yang relatif singkat sesuai dengan pesanan dan selanjutnya
penyajian pada tempat yang tidak jauh dari tempat produksi.

Sistem konvensional paling baik dan efektif diterapkan pada keadaan
jumlah tenaga kerja yang tersedia cukup banyak, upah tenaga kerja relatif
rendah, tersedia bahan makanan mentah dalam jumlah yang cukup dan
mudah didapat serta memiliki ruangan yang memadai untuk proses
pengolahan




Pengadaan bahan makanan

. v Contoh: rumah makan/depot/warung,
Penerimaan bahan makanan rumah sakit, kantin sekolah dan

v institusi sosial
Penyimpanan bahan makanan

v

Persiapan bahan makanan

v

Pemasakan (dingin atau panas)

¥

Pendistribusian dan Penyajian
kepada konsumen

Tahapan penyelengaraan makanan
tipe Conventional




Tipe Conventional

« Dapat mengontrol kualitas bahan * Poduk yang dihasilkan tidak stabil

makanan dan hidangan - Sulit mencapai produktivitas yang
« Dapat menyesuaikan dengan optimal, karena banyaknya
permintaan konsumen kegiatan yang dilaksanakan
* Mudah merubah menu bila harga » Beban kerja karyawan tinggi
bahan makanan tidak stabil e Sulit mengatur jadwa| kerja
* Lebih sedikit membutuhkan alat
penyimpanan dingin
 Biaya produksi dan harga jual lebih
rendah




1 Tipc Commissary

o Sistem peyelenggaraan makanan banyak, dimana tempat
produksi terpisah dari tempat penyajian/pelayanan kepada
konsumen
Diperlukan persiapan peralatan, penyimpanan, transportasi
yang baik

Panjangnya rantai proses produksi akan mempengaruhi
kualitas makanan seperti rasa, warna, aroma, tekstur dan
kandungan zat gizi.

Contoh:

Perusahaan penerbangan di negara maju
Beberapa restoran di kota besar

Franchise

Katering yang melayani makan untuk pesta




Tipe Commissary

Kelebhihan

Dapat menurunkan jumlah modal
perusahaan

Membutuhkan tenaga, peralatan
lebih sedikit

Pengawasan mutu dapat dilakukan
dengan baik, konsisten efektif

Dapat menyimpan cadangan
makanan dalam waktu agak lama

Harga makanan lebih stabil

Kekurangan

Perlu perhatian lebih terhadap mutu

Diperlukan tenaga ahli dalam
mengawasi kualitas makanan
Dibutuhkan alat penyimpanan dan
transportasi yang memadai

Kemungkinan bisa terjadi
keterlambatan distribusi makanan




Pengadaan bahan makanan *

¥ distribusi untuk lokasi pelayanan

Penerimaan bahan makanan
T v

Penyimpanan bahan makanan penerimaan dan penanganan
3 di lokasi pelayanan

Persiapan bahan makanan +

v pemasakan atau pemanasan ulang
Pemasakan (dingin atau panas +

: T ——————
pembagian untuk proses transportasi Enaistribusian dan penyajian

(beku, dingin, panas) kepada konsumen

Tahapan Penyelenggaraan Makanan Tipe Commissary




3. Tipe Ready Preparcd

o Sistem peyelenggaraan makanan banyak, dimana
produksi dan pelayanan dilakukan pada satu
tempat namun waktu persiapan terpisah dari waktu
penyajian

o Makanan diolah menjadi bahan olahan setengah

jadi, kemudian disimpan

2 metode penyimpanan:

a. Metode cook chill: olahan setengah jadi disimpan
pada lemari pendingin

b. Metode cook freeze: olahan setengah jadi dalam
bentuk beku




Lustitusi yang men%unakan sistet ready prepared

Rumah sakit besar di Eropa dan Amerika

Beberapa restoran modern di kota besar

Sekolah-sekolah atau kampus di kota besar di negara Eropa
Perusahaan atau pabrik makanan beku (frozen food)
Perusahaan penerbangan di Indonesia seperti ACS (Aero
Catering Services)




Tipe Ready Prcparcd

Dapat mengurangi beban kerja karyawan

Dapat mempertahankan kualitas
makanan pada tingkat yang sama

Tidak khawatir akan kekurangan variasi

menu, karena dapat direncanakan dan
dipesan sebelumnya

Membutuhkan biaya yang rendah untuk
upah karyawan

Mampu mengawasi jumlah dan ukuran
porsi yang tetap

Membutuhkan unit penyimpanan beku
dan dingin yang memadai
Membutuhkan biaya yang besar untuk
peralatan (produksi & penyimpanan)
Membutuhkan tenaga ahli dalam
mengawasi kualitas makanan
Memiliki titik kritis terjadinya
kontaminasi

Membutuhkan pengembangan
modifikasi resep dan bahan makanan




Pengadaan bahan makanan

v

Pengadaan bahan makanan

v

Penyimpanan bahan makanan

¥

L

Pembagian/pemorsian

v

Penyimpanan beku atau dingin

¥

Distribusi untuk lokasi pelayanan

v

Distribusi untuk lokasi pelayanan

*

Persiapan bahan makanan

Penerimaan dan penanganan

di lokasi pelayanan

v

v

Pemasakan (dingin atau panas)

Pemasakan atau pemanasan ulang

L 2

Penyajian kepada Konsumen

Tahapan Penyelenggaraan Makanan Tipe Ready Prepared




4. Assembly/serve

o Sistem peyelenggaraan makanan banyak tanpa adanya proses
pengolahan awal, hanya bersifat sebagai penjual dan
pelayanan produk makanan jadi atau makanan siap dikonsumsi

o Ciri khas, menggunakan alat makan sekali pakai

Institusi yang sering menggunakan sistem assembly:
a. Rumah sakit di Eropa dan Amerika
b. Restoran-restoran masakan tertentu

c. Dilndonesia:marketing produk minuman bersoda, ice cream,
dll




Pengadaan makanan olahan/jadi

il

Penerimaan makanan

+

Penyimpanan makanan

it

Pembagian sesuai kebutuhan porsi

v

Penyimpanan (beku, dingin, panas)

v

Pemasakan atau pemanasan ulang

v

Penyajian kepada konsumen

Tahapan Penyelenggaraan Makanan Tipe Assembly




Tipc Assembly

» Modal yang dibutuhkan relatif sedikit

« Jumlah dan jenis tenaga kerja yang
dibutuhkan relatif sedikit

« Ruangan yang dibutuhkan relatif
kecil

» Tidak membutuhkan tenaga ahli
memasak

Kekurangan

« Membutuhkan alat penyimpanan
yang memadai

» Terbatasnya persediaan
beberapa jenis makanan

« Harga makanan yang dijual
menjadi lebih tinggi

« Dapat terjadi penurunan kualitas
makanan

» Jumlah produksi sampah lebih

tinggi




ESTIMASL/PERAMALAN

- kegiatan merencanakan jumlah bahan makanan yang harus
diproses dalam memproduksi (mengolah) makanan dengan
tujuan untuk mencapai standar kualitas, kuantitas, prosedur

dan biaya.




T = — =
——— ——
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Metode Pencfapan Jumlah Produksi

1. Metode dengan menetapkan BOR (Bed Occupation Rate)
khusus untuk rumah sakit.

> BOR adalah angka yang menunjukkan prosentase pemakaian
tempat tidur pada satu satuan waktu tertentu.

> |deal hasil penghitungan BOR di suatu rumah sakit: 60%-85%

HP Keterangan:
p—— 100 HP = Jumlah hari perawatan

TT = Jumlah tempat tidur tersedia

Per = periode tertentu

» Jumlah produksi ditambahkan 10% dari hasil perhitungan



Cotoh

Rumah Sakit kelas A dengan kapasitas tempat tidur sebanyak
500. Berdasarkan laporan bulan Desember tahun 2020,
diketahui rata-rata BOR rumah sakit adalah 70%. Maka estimasi
jumlah produksi makanan bagi pasien di rumah sakit tersebut

tahun selanjutnya dapat dihitung seperti berikut:

1. Menghitung rata-rata jumlah tempat tidur yang terisi (BOR)
= 70% x 500 tempat tidur = 350 tempat tidur

2. Jumlah estimasi produksi makanan pada bulan januari 2021
= 350 + (10% x 350) = 385 porsi




1 Mm%unakan data yang sudah ada sebelunya

o Data klien yang dilayani sebelumnya , selanjutnya dianalisis
dengan metode peramalan secara kuantitatif menggunakan
Time Series Model (Regresi atau Moving Average)

o Tujuan metode Moving Average: memanfaatkan data yang
ada sebelumnya dalam rangka mengembangkan peramalan
pada masa yang akan datang




Faktor-faktor yang perlu diperhmbangkan dalam penetapan 3umla|n produksi

1) Karakteristik produk (jenis makanan, standar resep,
pengendalian ketersediaan bahan)

2) Karakteristik proses produksi

3) Perkiraan jumlah produksi

4 Standar kualitas

5) Pengendalian biaya




DISTRIBUSI

MAKANAN




Distribusi makanan: serangkaian kegiatan penyaluran makanan sesuai
dengan jumlah porsi dan jenis makanan konsumen yang dilayani

Distribusi makanan memiliki 2 kegiatan inti:

1) Pembagian (pemorsian) makanan

2) Penyampaian makanan sampai ke konsumen

Tujuan

1) Makanan sampai kepada konsumen sesuai yang dipesan

2) Memelihara kualitas makanan, terutama suhu

3) Menyajikan makanan ke konsumen dengan menarik dan
memuaskan

4 Konsumen menerima makanan sesuai jumlah porsinya

5) Pasien menerima sesuai dengan jenis dietnya




Suarat karyawar bagian distribusi

. Tidak sedang mengidap sakit atau luka yang bisa menimbulkan

kontaminasi pada makanan

. Menggunakan APD secara lengkap

3. Selalu mencuci tangan sebelum maupun sesudah melakukan pekerjaan,
keluar dari toilet

. Tidak boleh memegang atau menjamah makanan tanpa alat bantu atau

langsung menggunakan tangan

5. Tidak boleh merokok atau sambil makan pada saat bekerja

6. Tidak boleh menggunakan perhiasan atau kosmetik secara berlebihan.




3 Metode Distribusi Makanan

Sentralisasi Kombinasi

* Metode distribusi * Metode ini diterapkan
makanan dimana pada institusi yang tidak
pemorsian (pembagian) bisa menerapkan salah
makanan dilakukan pada satu metode diistribusi
satu tempat secara secara penuh
lengkap untuk setiap
konsumen pada ruang
produksi/pengolahan
makanan.




Kelebihan sistem sentralisasi

a)

Tidak banyak dibutuhkan alat-alat distribusi besar

Tidak membutuhkan pantry

Masalah sampah atau waste di ruangan dapat ditekan
Pengawasan terhadap proses produksi maupun distribusi lebih
intensif

Proses distribusi yang dilakukan tidak menggangu pasien baik
kegaduhan suara bising peralatan maupun aroma makanan
Makanan dapat langsung disalurkan ke klien/pasein



Kelemahan sistem sentralisasi

Dibutuhkan ruang produksi maupun distribusi yang luas, karena
pemorsian makanan dilakukan pada tempat yang sama
Memerlukan tenaga pengolah maupun distribusi makanan yang
terampil dan terlatih kerana semua kegiatan pemorsian

dilakukan ditempat produksi makanan
Tingkat kepuasan konsumen bisa jadi menurun terutama karena

faktor suhu makanan yang disebabkan jarak dan waktu
Ketidaksesuaian peralatan makan bisa saja terjadi karena
semua kegiatan dilayani pada satu tempat




Desentralisasi

Kelebihan:

a)

b)

Kepuasan
klien/pasien terhadap
mutu makanan
terutama suhu lebih
terjaga

Invetarisasi peralatan
lebih baik

Tingkat kesalahan
pemberian diet
pasien dapat ditekan

Kelemahan:

a)

b)

Alat-alat distribusi dalam jumlah lebih
banyak

Penurunan mutu makanan dapat terjadi
terutama dalah hal kematangan dan
kandungan gizi serta warna
Keterlambatan waktu pelayanan
Konsumen/pasien dapat menjumpai
kegaduhan, suara dan bau yang
ditimbulkan di pantry

tenaga yang dibutuhkan lebih banyak
Kesulitan dalam pengawasan



Peralatan Distribusi Makanan dan Peralatan Makan

Peralatan distribusi makanan adalah semua peralatan yang dapat membantu
kelancaran kegiatan distribusi makanan yaitu:

a. Meja distribusi

b. Alat makan berupa piring, sendok, gelas, garpu

. Alat distribusi (kereta dorong)

d. Jadwal pendistribusian makanan




Terima

Kasih

Semoga Bermanfaat




