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Bentuk Penyelenggaraan Makanan di Rumah Sakit

1
• Sistem swakelola

2
• Sistem diborongkan (out-sourcing)

3
• 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)

Full out-sourcing

• Makanan disediakan oleh
pengusaha jasa boga yang 
ditunjuk tanpa menggunakan
sarana prasarana atau tenaga dari
RS

Semi out-sourcing

• Pengusaha jasa boga selaku
penyelenggara makanan
menggunakan sarana
prasarana atau tenaga milik RS
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3. Sistem Kombinasi



PENYELENGGARAAN MAKANANAN 
INSTITUSI KOMERSIAL



DEFINISI

contoh: restoran, snack bar dan fast food, warung

makan, katering pesawat, katering kereta api, dan

katering lainnya



Tujuan penyelenggaraan makanan institusi komersial

Karakteristik penyelenggaraan makanan institusi komersial



4 Tipe Penyelenggaraan Makanan Institusi Komersial

Tipe
Conventional

Tipe
Commissary

Tipe Ready 
Prepared

Tipe
Assembly



Tipe Conventional 





Tipe Conventional

Kelebihan

• Dapat mengontrol kualitas bahan
makanan dan hidangan

• Dapat menyesuaikan dengan
permintaan konsumen

• Mudah merubah menu bila harga
bahan makanan tidak stabil

• Lebih sedikit membutuhkan alat
penyimpanan dingin

• Biaya produksi dan harga jual lebih
rendah

Kekurangan

• Poduk yang dihasilkan tidak stabil

• Sulit mencapai produktivitas yang 
optimal, karena banyaknya
kegiatan yang dilaksanakan

• Beban kerja karyawan tinggi

• Sulit mengatur jadwal kerja



2. Tipe Commissary



Tipe Commissary

Kelebihan 

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





3. Tipe Ready Prepared



Institusi yang menggunakan sistem ready prepared



Tipe Ready Prepared
Kelebihan 

• 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

Kekurangan 

• 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





4. Assembly/serve





Tipe Assembly 

Kelebihan 

• 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



ESTIMASI/PERAMALAN PRODUKSI



Metode Penetapan Jumlah Produksi

𝑯𝑷

𝑻𝑻 𝒙 𝑷𝒆𝒓
x100

Keterangan:

HP = Jumlah hari perawatan

TT  = Jumlah tempat tidur tersedia

Per = periode tertentu

➢ Jumlah produksi ditambahkan 10% dari hasil perhitungan



Cotoh



2. Menggunakan data yang sudah ada sebelumnya



Faktor-faktor yang perlu dipertimbangkan dalam penetapan jumlah produksi



DISTRIBUSI 
MAKANAN

d



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



Syarat karyawan bagian distribusi



3 Metode Distribusi Makanan

Sentralisasi

• Metode distribusi
makanan dimana
pemorsian (pembagian) 
makanan dilakukan pada
satu tempat secara
lengkap untuk setiap
konsumen pada ruang
produksi/pengolahan
makanan. 

Desentralisasi

• Kegiatan
pembagian/pemorsian
makanan pada porsi
besar yang dilakukan di 
tempat produksi dan
pemorsian untuk setiap
klien dilakukan di pantry

Kombinasi

• Metode ini diterapkan
pada institusi yang tidak
bisa menerapkan salah
satu metode diistribusi
secara penuh



Kelebihan sistem sentralisasi



Kelemahan sistem sentralisasi



Desentralisasi



Peralatan Distribusi Makanan dan Peralatan Makan



Terima 
Kasih

Semoga Bermanfaat


