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1. Pengertian penyelenggaraan makanan 
Penyelenggaraaan makanan adalah penyelenggaraan dan pelaksanaan makanan dalam jumlah yang besar. Pengelolaan makanan mencakup anggaran belanja, perencanaan menu, perencanaan kebutuhan bahan makanan, penyediaan/pembelian bahan makanan, penerimaan dan pencatatan, penyimpanan dan penyaluran bahan makanan, pengolahan bahan makanan, penyajian dan pelaporan. Secara garis besar pengelolaan makanan mencakup perencanaan menu, pembelian, penerimaan, dan persiapan pengolahan bahan makanan, pengolahan bahan makanan, pendistribusian/penyajian makanan dan pencatatan serta pelaporan (Mukrie, 1990).
Tujuan tersedianya rancangan anggaran belanja makanan yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan macam dan jumlah bahan makanan bagi konsumen yang dilayani sesuai dengan standar yang ditetapkan(PGRS,2013).
2. Bentuk Penyelenggaraan Makanan
Kegiatan penyelenggaraan makan merupakan bagian dari institusi yang terkait. Sistem penyelenggaraan makan yang dilakukan oleh pihak institusi itu sendiri secara penuh, dikenal juga sebagai swakelola. Kegiatan penyelenggaraan makan dapat dilakukan oleh pihak lain, dengan memanfaatkan jasa catering atau jasa boga (Depkes RI, 2007).
a. Penyelenggaraan Makan Sistem Swakelola
Jika penyelenggaraan makan dilakukan dengan sistem swakelola, maka pihak dapur instalasi tersebut bertanggung jawab untuk melaksanaakan semua kegiatan penyelenggaraan makan mulai dari perencanaan, pelaksanaan dan evaluasi (Depkes RI, 2007) 
b. Penyelenggaraan Makan Sistem Out-sourching 
Sistem Out-sourching yaitu penyelenggaraan makan dengan memanfaatkan perusahaan jasaboga atau catering. Sistem out-sourching dapat dibagai menjadi dua 7 kategori yaitu semi out-sourching dan full out-sourching. Pada sistem semi out- sourching, pengusaha jasaboga selaku penyelenggaraan makan menggunakan sarana dan prasarana milik institusi tersebut, sedangkan pada sistem full out-sourching pengusaha jasaboga tidak menggunakan sarana dan prasarana milik institusi melainkan milik perusahaannya sendiri. Dalam penyelenggaraan makan dengan sistem semi out-sourching maupun full out-sourching, fungsi rumah sakit adalah sebagai perencana menu, penentu standar porsi dan pemesanan makanan. Selain itu pada sistem ini ahli gizi berkewajiban untuk mengawasi kualitas dan kuantintas makanan yang dipesan sesuai dengan spesifikasi standar hidangan yang telah ditetapkan dalam kontrak (Depkes RI, 2007).
3. Kegiatan Penyelenggaraan Makanan
a. Perencanaan Anggaran Belanja Makanan
Perencanaan anggaran bahan makanan adalah rangkaian kegiatan penghitungan anggaran berdasarkan laporan penggunaan anggaran bahan makanan tahun sebelumnya dengan mempertimbangkan fluktuasi harga, fluktuasi konsumen. Adanya rencana anggaran belanja berfungsi untuk mengetahui perkiraan jumlah anggaran bahan makanan yang dibutuhkan selama periode tertentu (1 bulan, 6 bulan, 1 tahun, dsb) (Depkes RI, 2007). Tujuan penyusunan anggran belanja makanan adalah tersedianya taksiran anggaran belanja makanan yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan macam dan jumlah bahan makanan bagi konsumen atau pasien yang dilayani sesuai dengan standart kecukupan gizi (Depkes RI, 2007).
b. Perencanaan Menu
Perencanaan menu merupakan serangkaian kegiatan menyusun hidangan dalam variasi yang serasi untuk manajemen penyelenggaran makan di institusi. Kegiatan ini sangat penting dalam sistem pengelolaan makanan, karena menu sangat berhubungan dengan kebutuhan dan penggunaan sumberdaya lainnya dalam sistem tersebut seperti anggaran belanja, perencanaan menu harus disesuaikan dengan anggaran yang ada dengan mempertimbangkan kebutuhan gizi dan aspek kepadatan 8 makanan dan varisi bahan makanan. Menu seimbang perlu untuk kesehatan, namun agar menu yang disediakan dapat dihabiskan, maka perlu disusun variasi menu yang baik, aspek komposisi, warna, rasa, rupa, dan kombinasi masakan yang serasi (Mukrie, 1990).
c. Pengadaan Bahan Makanan
Pengadaan bahan makanan merupakan usaha atau proses dalam penyediaan bahan makanan. Dalam proses ini dapat berupa upaya penyediaan bahan makanan saja, ataupun sekaligus melaksanakannya dalam proses pembelian bahan makanan (Mukrie, 1990). Pada kegiatan penyediaan bahan makanan dilakukan perencanaan pengadaan bahan makanan yang meliputi: penetapan spesifikasi bahan makanan dan melakukan survei pasar. Terdiri dari:
1) Spesifikasi bahan makanan adalah standar bahan makanan yang ditetapkan oleh unit peminta (instansi, perorangan) sesuai dengan ukuran, besar untuk mempertahankan kualitas bahan makanan. Dalam menetapkan macam/item bahan makanan serta kualitasnya biasanya diperoleh dari standart resep. Tipe spesifikasi terdiri dari: 
(a) Technical Spesifications
Technical Spesifications biasanya digunakan untuk bahan yang dapat diukur secara objektif dan diukur dengan menggunakan instrumen tertentu. Secara khusus digunakan pada bahan makanan dengan tingkat kualitas tertentu yang secara nasional sudah ada. 
(2) Approved Brands Specifications
Diaplikasikan pada kualitas barang yang telah dikeluarkan oleh suatu pabrik dan telah diketahui oleh pembeli. Misalnya spesifikasi untuk makanan kaleng, mesin pencuci, food processor, kertas dengan merek tertentu, plastik dsb. Spesifikasi ini banyak diaplikasikan pada sistem penyelenggaraan makan yang lebih kecil, dimana tanggung jawab pembelian dilakukan oleh supervisor.
(3) Performance Spesification, yaitu kualitas suatu barang diukur fungsinya misalnya penggunaan peralatan, deterjen kertas dsb. Contoh: kualitas dari alat untuk membuat minuman diuji coba fungsi terlama untuk mempertahankan minuman 9 panas. Dalam menetapkan spesifikasi bahan makanan mendeskripsikan haruslah sesederhana mungkin tetapi lengkap dan jelas. Secara garis besar berisi nama bahan makanan/produk, ukuran, tingkat kualitas, identifikasi pabrik, dan masa kadaluarsa (Mukrie, 1990).
d. Pembelian Bahan Makanan
Pembelian bahan makanan adalah serangkaian kegiatan penyediaan macam, jumlah spesifikasi/ kualitas bahan makanan sesuai ketentuan/policy yang berlaku di institusi yang bersangkutan. Pembelian bahan makanan merupakan prosedur penting untuk memperoleh bahan makanan, biasanya terkait dengan produk yang benar, jumlah yang tepat, waktu yang tepat dan harga yang benar. Dalam pembelian bahan makanandapat diterapkan berbagai prosedur tergantung dari policy, kondisi, besar/kecilnya intitusi serta kemampuan sumber daya institusi yang bersangkutan (Depkes RI, 2007).
Prosedur atau sistem pembelian yang sering dilakukan antara lain:
1) Pembelian langsung ke pasar (The Open Market Of Buying), Pembelian ini digolongkan sebagai pemelian setengah resmi, karena banyak hal-hal yang merupakan kesepakatan antara pembeli dan penjual, yang tidak dapat dikendalikan secara pasti.
2) Pembelian dengan musyawarah (The Negosation Of Buying), Cara pembelian ini termasuk pembelian setengah resmi pembelian ini hanya dilakukan untuk bahan makanan yang hanya tersedia padawaktu-waktut tertentu, jumlahnya terbatas dan merupakan bahan makanan yang dibutuhkan klien.
3) Pembelian yang akan datang (Future Contract), Pembelian ini dirancang untuk bahan makanan yang telah terjamin pasti, terpecaya mutu, keadaan dan harganya karena produk bahan makanan yang dibatasi, maka pembeli berjanji membeli bahan makanan tersebut dengan kesepakatan harga saat ini tetapi bahan makanan dipesan sesuai dengan waktu dan kebutuhan pembeli dan institusi. 
4) Kontrak tanpa tanda tangan (Unsigned Contract/Auction) 10 a) Firm at the opening of price (FOP), yaitu Dimana pembeli memesan bahan makanan pada saat dibutuhkan, harga disesuiakan pada saat transaksi berlangsung. b) Subject approval of price (SAOP), yaitu Dimana pembeli memesan bahan makanan pada saat dibutuhkan, harga sesuia dengan yang ditetapkan terdahulu.
5) Pembelian melalui tender/ pelelangan (The Formal Competitive), yaitu cara pembelian yang resmi dan mengikuti prosedur pembelian yang telah ditetapkan. (Mukrie, 1990).
e. Penerimaan Bahan Makanan
Penerimaan bahan makan adalah rangkaian kegiatan meneliti, memeriksa, mencatat dan melaporkan bahan makanan yang diperiksa sesuai spesifikasi yang telah ditetapkan dalam kontrak (surat perjanjian jual beli) (Mukrie, 1990). 
Bentuk atau cara menerima bahan makanan secara umum ada dua macam yaitu :
1) Blind receiving atau cara buta, yaitu dimana petugas penerimaan bahan makanan tidak menerima spesifikasi bahan makanan serta faktur pembelian dari penjualan/vendor. Petugas penerimaan langsung mengecek, menimbang dan menghitung bahan makanan yang datang di ruang penerimaan kemudian mencatat di buku laporan atau formulir yang telah dilengkapi dengan jumlah, berat dan spesifikasi lain jika diperlukan. Pihak vendor mengirim faktur pengiriman bahan makanan langsung ke bagian pembayaran dan bagian penerimaan mengirim lembar formulir bahan makanan yang diterima untuk dicocokkan oleh bagian pembelian/pembayaran.
2) Konvensional, yaitu dimana petugas penerimaan bahan makanan menerima faktur dan spesifikasi satuan dan jumlah bahan makanan yang dipesan. Jika jumlah dan mutu tidak sesuai, petugas penerima berhak mengembalikannya. Namun petugas penerima harus mencatat semua bahan makanan yang diterima dan bahan makanan yang dikembalikan untuk dilaporkan kepada bagian pembelian atau pembayaran. Prosedur pengembalian bahan makanan sebaiknya petugas pengiriman bahan makanan ikut mengakui adanya ketidakcocokan pesanan dengan 11 pengiriman yang ditandai dengan membubuhkan tanda tangan diformulir pengembalian bahan makanan. Disamping itu perlu diberi catatan bahwa makanan yang dikembalikan tersebut harus segera diganti atau mengubah isi faktur pengiriman.



f. Prinsip penerimaan bahan makanan, yaitu :
1) Jumlah bahan makanan yang diterima harus sama dengan jumlah bahan makanan yang tertulis dalam faktur pembelian dan sama jumlahnya dengan daftar permintaan institusi.
2) Mutu bahan makanan yang diterima harus sesuai dengan spesifikasi bahan makanan yang diminta pada surat kontrak perjanjian jual beli.
3) Harga bahan makanan yang tercantum pada faktur pembelian harus sama dengan harga bahan makanan yang tercantum pada penawaran bahan makanan. (Mukrie, 1990)
g. Penyimpanan Bahan Makanan
Penyimpanan bahan makanan adalah proses kegiatan yang menyangkut pemasukan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, serta penyaluran bahan makanan sesuai dengan permintaan untuk persiapan pemasakan bahan makanan. Fungsi dari penyimpanan bahan makanan adalah menyelenggarakan pengurusan bahan makanan agar setiap waktu diperlukan dapat melayani dengan tepat, cepat dan aman digunakan dengan cara yang efisien. Prinsip dasar dalam penyimpanan bahan makanan adalah tepat tempat, tepat waktu, tepat mutu, tepat jumlah dan tepat nilai (Mukrie, 1990).
Sesuai jenis bahan makanan gudang operasional dapat dibedakan menjadi dua, yaitu:
1) Gudang bahan makanan kering, yaitu merupakan tempat penyimpanan bahan makanan kering yang tahan lama seperti beras, gula, tepung-tepungan, kacang hijau, minyak, kecap, makanan dalam kaleng dan lain-lain. Syarat utama untuk menyimpan bahan makanan kering adalah ruangan khusus kering, tidak lembab, 12 pencahayaan cukup, ventilasi dan sirkulasi udara baik, serta bebas dari serangga dan binatang pengerat lainnya. 
2) Gudang bahan makanan segar, yaitu merupakan tempat menyimpan bahan makanan yang masih segar seperti daging, ikan unggas, sayuran dan buah. Bahan makanan tersebut umumnya merupakan bahan makann yang mudah rusak, sehingga perlu dilakukan tindakan untuk memperlambat kerusakan terutama disebabkan oleh mikroba. Secara umum setiap jenis bahan makanan segar memiliki suhu penyimpanan tertentu yang optimal untuk menjaga kualitas.
3) Syarat-syarat tempat penyimpanan bahan makanan:
(a) Syarat-syarat tempat penyimpanan bahan makanan kering Ruang penyimpanan bahan makanan kering sebaiknya mengikuti ketentuan sebagai berikut:
(1) Bangunan gedung harus dirancang bebas dari kelembaban, mudah dibersihkan, serta bebas dari serangga dan binatang pengerat.
(2) Dinding langit-langit dibuat dari bahan yang tidak mudah keropos, tetapi mudah dibersihkan. Bebas dari kebocoran dan panas.
(3) Jendela harus dilengkapi dengan tirai yang tidak tembus pandang, sehingga sinar matahari tidak dapat langsung masuk ke dalam gudang.
(4) Lantai sebaiknya dari ubin, teraso atau beton, dan tidak licin.
(5) Gudang tidak boleh gelap, pencahayaan harus cukup. Rata-rata setiap 4 kaki memerlukan ± 2-3 watt dan letak lampu sebaiknya di atas lorong gudang, sehingga memudahkan petugas memeriksa bahan makanan.
(6) Pintu gudang pemasukan dan pengeluran sebaiknya sama sehingga memudahkan dalam pengawasan, demikian juga petuga yang diizinkan masuk harus dibatasi. Ukuran lebar pintu gudang sebaiknya 80-90 cm, sehingga cukup luas untuk hilir mudik yang diterima maupun keluar. 
(7) Kunci gudang harus disimpan oleh satu orang yang telah diberi kewenangan menyimpannya.
(8) Bahan makanan harus ditempatkan secara teratur dan sistematis menurut jenis golongan dan frekuensi pemakaian. Sebaiknya bahan makanan tersebut diletakkan dalam rak baja. Jarak rak dengan dinding ± 15-30 cm dari lantai. Bahan makanan serealia, tepung-tepungan, rempah-rempah harus dimasukkan ke dalam kontainer plastik dan tertutup rapat dilengkapi dengan identitas bahan makanan lengkap. Bahan makanan yang tumpah atau tumpukan sampah harus segera dibersihkan.
(9) Pembersihan dan penyemprotan gudang hendaknya dilakukan secara teratur setiap hari.
(10) Bahan makanan seperti beras dan gula hendaknya disusun secara bergantian dan diletakkan di atas papan. Hindari kontak langsung dengan lantai dan dinding.
(11) Letak meja kerja petugas unit penerimaan harus dekat dengan pintu. 
(12) Fasilitas lain yang harus ada yaitu kereta dorong untuk mengecek, membawa persediaan bahan makanaan. Fasilias bek cuci tangan sebaiknya ada.
4) Syarat penyimpanan bahan makanan segar. Bahan makanan segar mudah sekali rusak baik oleh sinar maupun suhu. Bahan makanan segar harus disimpan dalam tempat yang dingin yaitu lemari es atau pendingin. Ada beberapa syarat ruang penyimpanan dingin, antara lain:
(a) Pengecekan terhadap suhu harus dilakukan sedangkan pembersihan lemari es sebaiknya dilakukan setiap hari.
(b) Pencairan es pada refrigerator harus segera setelah terjadi pengerasan. Sebaiknya dalam memilih refrigerator yang otomatis dapat mencairkan es kembali.
(c) Semua bahan makanan yang disimpan harus dibersihkan dan dibungkus dalam kontainser plastik atau kertas timah.
(d) Tidak menempatkan bahan makanan yang berbau keras dengan makanan yang tidak berbau dalam satu tempat.
5) Suhu penyimpanan yang baik. Setiap bahan makanan mempunyai spesifikasi dalam penyimpanan tergantung kepada besar dan banyaknya makanan dan tempat penyimpanannya. Sebagian besar dapat dikelompokkan menjadi:
(a) Makanan jenis daging, ikan, udang dan olahannya
(1) Menyimpan sampai 3 hari: -5 0 sampai 00 C
(2) Penyimpanan untuk 1 minggu: -190 sampai -500 C
(3) Penyimpanan lebih dari 1 minggu: dibawah -100 C 
(b) Makanan jenis telur, susu dan olahannya 
(1) Penyimpanan sampai 3 hari: -5 0 sampai 70 C
(2) Penyimpanan untuk 1 minggu: dibawah -5 0 C
(3) Penyimpanan paling lama untuk 1 minggu: dibawah -5 C 
(c) Makanan jenis sayuran dan minuman dengan waktu penyimpanan paling lama 1 minggu yaitu 70 sampai 100 C 
(d) Tepung, biji-bijian dan umbi kering pada suhu kamar (250 C) (Sumantri, 2010).
6) Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam penyimpanan bahan makanan:
(a) Keadaan ruang penyimpanan dan peralatan. 
(1) Harus cukup luas dan mempunyai ruang-ruang, diantaranya ruang penyimpanan kering, ruang penyimpanan basah.
(2) Letaknya harus dekat dengan ruang penerimaan dan produksi.
(3) Ruangan harus bersih dan penyusunan peralatan dan bahan makanan harus sistematik dan teratur.
(4) Harus dilengkapi dengan peralatan dasar seperti timbangan dan cukup ruangan untuk mensortir bahan makanan, menimbang serta cukup luas untuk petugas dan lalu lintas kereta dorong bahan makanan yang masuk atau bahan makanan yang akan keluar.
(5) Harus cukup container untuk tempat bahan makanan segar (sayur-sayuran) dan bahan makanan jadi roti.
(6) Harus cukup ventilasi, cukup sirkulasi udara, bebas dari serangga dan binatang pengerat. Sangan dianjurkan menggunakan alat sirkulasi udara yang menempel di dinding.
(7) Rak-rak harus mempunyai jarak dengan lantai sehingga bahan makanan tidak langsung berada diatas lantai. Jarak lantai dengan bahan makanan atau rak kurang lebih 25 cm dari lantai langit, sehingga memungkinkan udara bebas mengalir.
(8) Harus mempunyai cukup fasilitas untuk penyimpanan bahan makanan segar seperti refrigirator tau frezeer dengan kondisi yang baik (temperatur baik).
(9) Rak-rak harus cukup dan mudah digeser sehingga mudah dibersihkan.
(10) Temperatur ruangan untuk bahan makanan kering sebaiknya 19-21o C , penyimpanan bahan makanan segar 0-10o C.
(11) Hindari ruangan gelap dan lembab, karena kondisi demikian memudahkan tumbuhnya organisme atau bakteri perusak terutama tepung-tepeungan dan rempah-rempah.
(12) Jendela ruangan penyimpanan sebaiknya dibuat tipe dorong, serta bertirai yang tidak tembus pandang, sehingga dapat melindungi bahan makanan dari sinar matahari. Cahaya yang dianjurkan hanya sebesar 4 lilin dan jarak jendela dengan langit-langit kurang lebih 70 cm. Penerangan buatan di dalam ruangan harus cukup terang untuk menbecek barang, menghitung serta membersihkan.


7) Pengaturan bahan makanan
(a) Bahan makanan harus diletakkan dalam tempat yang tetap, sesuai dengan sistematika pemakaian bahan makanan. Tempat penyimpanan bahan makanan kering dan segar harus diletakkan terpisah.
(b) Penyusunan bahan makanan dapat diklasifikasikan menurut jenis bahan makanan, dan sistematika pemakaian bahan makanan. Bahan makanan yang sejenis diletakkan berdekatan dan bahan makanan yang sering digunakan sebaiknya diletakkan pada lokasi yang mudah dicapai petugas.
(c) Memperhatikan rotasi bahan makanan dengan menggunakan metode firts in first out (FIFO), dengan arti bahan makanan yang terdahulu diletakkan terdepan.
8) Lokasi Tempat penyimapanan kering atau segar sebaiknya dekat dengan ruang penerimaan, tempat persiapan dan produksi sehingga dalam penyimpanan dan pengeluarannya, selain itu memudahkan keamanannya, cepat, jarak pendek, kebutuhan waktu dan tenaga relatif kecil.
9) Keamanan 
(a) Bahan makanan sebelum disimpan dalam tempat penyimpanan kering maupun segar sabaiknya disimpan dalam kertas atau kontainer plastik tertutup untuk mengurangi serangga.
(b) Pemindahan bahan makanan dari ruang penerimaan ke ruang penyimpanan harus secepat mungkin untuk meghindari kehilangan atau pencurian dan lain-lain.
(c) Tempat penyimpanan hanya boleh dibuka pada waktu tertentu saja setiap hari.
(d) Refrigerator, frezer dan tempat penyimpanan kering segera ditutup setelah selesai menerima atau mengeluarkan barang
(e) Hanya pegawai tertentu saja yang diperbolehkan masuk ruang penyimpanan.
(f) Sebaiknya hanya satu orang yang diberi tanggung jawab memegang dan menyimpan kunci ruang penyimpanan.
10) Pencatatan
Pencatatan bahan makanan yang disimpan harus tepat, akurat, dan Konsisten.
11) Pelatihan
Pelatihan tenaga mengenai prosedur pergudangan perlu diberikan bagi yang terlibat.
12) Sanitasi
Ruang dan peralatan penyimpanan harus dibersihkan secara teratur, dan harus bebas binatang pengerat dan serangga. (Mukrie, 1990). 


8) Petunjuk penyimpanan bahan makanan 
(a) Tempat penyimpanan 
(1) Tempat penyimpanan kering sebaiknya letaknya permanen.
(2) Tempat penyimpanan segar, mutu dan keselamatan dari bahan makanan yang disimpan tergantung dari refrigerator atau frezer tersebut 2 minggu sekali harus dicek kondisi umumnya. Pengecekan suhu dilakukan 2 kali sehari.
1) Penyimpanan bahan makanan dilemari es 
(a) Bahan makanan dicuci sebelum disimpan.
(b) Bahan makanan panas harus didinginkan terlebih dahulu pada suhu ruangan sebelum disimpan.
(c) Gunakan container dengan tutuP.
(d) Bahan makanan harus dibungkus sebelum disimpan. 
(e) Berikan label nama bahan makanan, jumlah, tanggal pembelian dan waktu kadaluarsa.
(f) Bahan makanan yang berbau harus dibungkus ketat bila akan disimpan.
2) Penyimpanan daging 
(a) Cuci daging sebelum disimpan dengan air yang bersih dan mengalir.
(b) Potong sesuai keinginan kemudian bungkus untuk disimpan.
(c) Berikan label nama.
(d) Daging giling yang sudah disimpan sebaiknya jangan dismpan kembali.
(e) Daging asap hendaknya dibungkus dalam plastik dan disimpan dalam refrigerator 
3) Penyimpanan ikan dan siput 
(a) Cuci ikan dan potong sesuai keinginan.
(b) Bungkus dan berikan label sebelum disimpan
(c)  Ikan asin sebaiknya disimpan dalam suhu ruang dan hindari dari serangga dan binatang pengerat
(d) Ikan asap disimpan dalam refrigerator
(e) Kerang-kerangan sebainya direbus terlebih dahulu sebelum disimpan
(f) Udang dapat disimpan dalam bentuk segar atau sudah direbus.
4) Penyimpanan telur dan susu 
(a) telur dapat disimpan dalam temperatur ruang + 7 hari.
(b) kuning telur dan putih telur harus disimpan di refrigerator paling atas dengan dibungkus dalam container tertutup.
(c) susu bubuk harus disimpan dalam tempat kering dan dingin.
(d) keju sebelum disimpan harus dibungkus rapat-rapat 
5) Penyimpanan buah-buahan dan sayuran 
a) Buah dan sayur harus dibersihkan dari bagian yang busuk dan cuci terlebih dahulu sebelum disimpan.
b) Sayuran harus diblansing sebelum disimpan.
c) Daun-daunan yang berakar sebaiknya disimpan dalam temperatur suhu ruan.
6) Penyimpanan bahan pokok
a) Beras harus disimpan dalam karung-karung ditempatkan besilang diatas papan untuk mencegah kontak dengan lantai secara langsung dan udara.
b) Gula harus disimpan dalam container tertutup rapat dan terbuat bukan dari logam.
c) Tepung-tepungan harus disimpan dalam ruangan yang berventilasi baik, karena suhu ruangan, kelembaban dan lama penyimpanan akan mempengaruhi mutu tepung. Disamping itu perlu diperhatikan juga tepung dapat cepat menyerap bau.
7) Penyimpanan lemak dan minyak Ketengikan sering terjadi karena adanya oksidasi dan penyerapan bau. Untuk mengatasi ini, maka lemak dan minyak harus disimpan dalam tempat yang tertutup untuk mencegah kegiatan bakteri pembusuk. (Mukrie, 1990).

8) Persiapan Bahan Makanan
Persiapan bahan makanan adalah suatu proses kegiatan yang spesifik dalam rangka menyiapkan bahan makanan dan bumbu-bumbu sebelum dilakukan pemasakan. Tujuan persiapan bahan makanan adalah: 
(a) Tersedianya racikan yang tepat dari berbagai macam bahan makanan untuk berbagai hidangan dalam jumlah yang sesuai dengan menu yang berlaku, standar porsi dan jumlah konsumen.
(b) Tersedianya racikan bumbu sesuai dengan standar bumbu atau standar resep yang berlaku, menu dan jumlah konsumen.(Mukrie, 1990). 
Prasyarat persiapan bahan makan adalah:
1) Tersedianya bahan makanan yang akan dipersiapkan.
2) Tersedinya peralatan persiapan.
3) Tersedianya protap persiapan;.
4) Tersedianya aturan proses-proses persiapan.(Depkes RI, 2007).
9) Pengolahan Bahan Makanan
Pengolahan bahan makanan merupakan suatu kegiatan terhadap bahan makanan yang telah dipersiapkan menurut prosedur yang ditentukan dengan menambahkan bumbu standar menurut resep, jumlah klien, serta perlakuan spesial yaitu pemasakan dengan air, lemak, pemanasan dalam rangka mewujudkan masakan dengan cita rasa yang tinggi (Mukrie,1990). Tujuan pengolahan bahan makanan adalah:
1) Mengurangi resiko kehilangan zat gizi bahan makanan.
2) Meningkatkan nilai cerna.
3) Meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, keempukan dan penampilan makanan (kualitas makanan).
4) Bebas dari bahan potensial dan zat yang berbahaya bagi tubuh
Prasarat pengolahan bahan makanan:
(1) Tersedianya siklus menu.
(2) Tersedianya peraturan penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP).
(3) Tersedianya bahan makanan yang akan diolah.
(4) Tersedianya peralatan pengolahan bahan makanan. Tersedianya aturan penilaian.
(5) Tersedianya prosedur tetap pengolahan (Depkes RI, 2007).
10) Pendistribusian Makanan
Pendistribusian makanan adalah serangkaian kegiatan penyaluran makanan sesuai dengan jumlah porsi dan jenis makanan konsumen yang dilayani. Macam-macam distribusi makanan: 
1) Sentralisasi, yaitu suatu cara mengirim hidangan makanan dimana telah diporsi untuk setiap konsumen. Hidangan-hidangan telah diporsi di dapur pusat.
2) Desentralisasi, yaitu pengiriman hidangan dengan menggunakan alat-alat yang ditentukan dalam jumlah porsi lebih dari satu, kemudian di ruang distribusi disajikan untuk setiap konsumen. Sistem desentralisasi mempunyai syarat yaitu adanya pantry yang mempunyai alat-alat pendingin, pemanas dan alat-alat makan (Mukrie, 1990).
B. [bookmark: _Toc15242872]Higiene dan Sanitasi Makanan Dalam Penyelenggaraan Makan
Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 715/Menkes/SK/V/2003 tentang persyaratan higiene sanitasi jasaboga, bahwa higiene sanitasi makanan merupakan suatu upaya untuk mengendalikan faktor makanan, orang, tempat dan perlengkapan yang dapat dan mungkin dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan. Selain itu, Purnawijayanti (2001) menyebutkan bahwa sanitasi makanan merupakan suatu penciptaan atau pemeliharaan kondisi yang mampu mencegah terjadinya kontaminasi makanan atau terjadinya penyakit yang disebabkan oleh makanan yang dimulai dari sebelum makanan diproduksi (proses penanganan bahan mentah), selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, penjualan, sampai pada saat di mana makanan dan minuman tersebut siap dikonsumsi masyarakat (konsumen). Sedangkan higiene makanan merupakan 21 tindakan yang menitikberatkan pada usaha-usaha untuk mempertahankan atau memperbaiki kesehatan yang berkaitan dengan kebersihan individu.
Sarana dan Peralatan untuk Pelaksanaan Sanitasi Makanan

a. Sanitasi peralatan produksi makanan
Alat dan perlengkapan yang digunakan untuk memproduksi bahan makanan harus dibuat dengan perencanaan yang memenuhi persyaratan teknik dan higiene. Untuk itu, menurut Giyarto (2004), peralatan dan perlengkapan tersebut harus memenuhi persyaratan-persyaratan umum lainnya. Antara lain:
1) Sesuai dengan jenis bahan yang akan diproduksi.
Bagian permukaan alat yang berhubungan dengan bahan pangan harus bersifat atau dalam keadaan halus, tidak berlubang atau bercelah atau memungkinkan menjadi tempat bahan terselip, tidak mudah terkelupas, tidak menyerap air (higrokopis), tidak berkarat (korosi), dan tidak bereaksi atau terlarut sebagian oleh bahan yang dipakai.
2) Tidak mencemari hasil produksi baik mikroorganisme patogen atau perusak, unsur atau fragmen logam yang terlepas, minyak pelumas, bahan bakar, dan lain-lain.
3) Mudah dilakukan sanitasi atau pembersihan. 
Peralatan pengolahan bahan pangan harus dibuat dari bahan yang tidak larut dalam makanan dan tidak terbuat sebagian atau seluruhnya dari bahan-bahan tembaga, suasa, kuningan, perunggu, dan logam beracun lainnya (Giyarto, 2004). 
Untuk peralatan dapur (pengolahan) sebaiknya dihindari juga penggunaan bahan dari kayu. Seperti yang diketahui bahwa kayu sangat mudah mengalami penggoresan oleh alat-alat tajam. Bekas goresan tersebut akan menjadi tempat terdepositnya sisa atau rontokan bahan olahan sehingga dapat menjadi media pertumbuhan mikroba dan pada akhirnya dapat menyebabkan terjadinya kontaminasi pada bahan pangan dan dapat menganggu proses dan membahayakan konsumen. Peralatan pengolahan makanan dari logam yang terbaik adalah terbuat dari stainless stel (Giyarto, 2004).
b. Sanitasi Peralatan Makan 
Menurut keputusan menteri kesehatan Republik Indonesia Nomor 942/menkes/SK/VIII/2003, peralatan dapat berperan sebagai jalur atau media pengotoran terhadap makanan, jika keadaannya tidak sesuai dangan ditetapkan atau tidak memenuhi syarat kesehatan. Kelengkapan dari peralatan yang meliputi peralatan masak dan peralatan makan juga berperan dalam menunjang terciptanya makanan yang bersih dan higiene. Adapun syarat-syarat dari peralatan yang digunakan adalah sebagai berikut:
1) Kontruksi : mudah dibersihkan, permukaan halus dan tidak terlalu banyak lekukan.
2) Keutuhan : hendaknya peralatan tidak retak yang dapat menimbulkan penimbunan sisa makanan.
3) Kebersihan : peralatan terbuat secara visual bersih, tidak teradapat bercak-bercak dan sisa-sisa makanan.
4) Keamanan peralatan : tidak boleh mengandung bahan-bahan bracun dan bahan larut oleh asam, seperti Cd, Cn, Pb, Cu, dan Zn.
c. Pembersihan peralatan produksi dan alat makan
Peralatan produksi dan makan harus selalu dijaga kebersihannya. Oleh karena itu, peralatan tersebut perlu dibersihkan dan disanitasi/didesinfeksi, hal ini bertujuan untuk mencegah kontaminasi silang pada makanan, baik pada tahap persiapan, pengolahan, maupun penyimpanan. Diketahui bahwa peralatan seperti alat pemotong, papan pemotong (telenan), dan beberapa peralatan lainnya merupakan sumber kontaminan potensial bagi makanan (Purnawijayanti, 2001).
Frekuensi pencucian dari alat dapur tergantung pada jenis alat yang digunakan. Permukaan peralatan yang secara langsung kontak dengan makanan harus dibersihkan paling sedikit satu kali sehari. Peralatan bantu yang tidak secara langsung bersentuhan dengan makanan harus dibersihkan sesuai dengan kebutuhan untuk mencegah terjadinya akumulasi debu, serpihan bahan atau produk makanan, serta kotoran lain (Purnawijayanti, 2001).
Untuk membantu proses pembersihan, terkadang dibutuhkan bantuan kain lap/serbet lap/ serbet yang digunakan untuk mengelap peralatan dapur yang secara langsung bersentuhan dengan makanan, harus bersih dan sering dicuci serta disanitasi dengan bahan sanitaiser yang sesuai dan lap/serbet tidak boleh digunakan untuk keperluan lainnya (Purnawijayanti, 2001).
Kain bersih/serbet yang digunakan untuk membersihkan permukaan benda- benda yang tidak kontak langsung dengan makanan, seperti meja pengolahan, rak-rak penyimpanan, da lain-lain harus selalu bersih dan dibilas setelah digunakan. Kain basah/spon tersebut harus dilatakkan/direndam dalam larutan bahan saitaiser apabila sedang tidak digunakan (Purnawijayanti, 2001).
d. Pengendalian Hewan dan Hama
Lingkungan suatu industri pangan haruslah terbebas dari adanya hama baik hama tikus maupun hama serangga. Untuk memberantas hama tikus perlu dilakukan beberapa cara antara lain penggunaan racun tikus, penjeratan, dan dibuat struktur bangunan yang anti tikus, misalnya: tidak menumpuk sisa-sisa makanan, kotak-kotak karton, tridak ada lubang-lubang kecil pada bangunan, pipa-pipa, pintu, dan jendela. Sedangkan untuk hama serangga (lalat, kecoa, dan nyamuk) digunakan senyawa kimia yang sering disebut insektida yang juga sangat berbahaya bagi manusia, sehingga penggunaannya haruslah sangat berhati-hati dan perlu disupervisi ketat. Semua permukaan harus dicuci baik-baik dengan air panas atau detergen dan dibilas dengan air bersih setelah setiap perlakuan dengan insektida dan sebelum produksi berlangsung (BPOM, 2003).
e. Pembuangan Limbah
Limbah dari proses pengolahan makanan harus ditangani dengan sebaik- sebaiknya, terutama untuk menghindari terjadinya kontaminasi mikroorganisme patogen. Mikroorganisme patogen yang tumbuh di dalam limbah dapat dipindahkan dengan perantara serangga, misalnya lalat, nyamuk, dan kecoa, atau oleh hewan pengerat seperti tikus, yang seringkali menggunakan sampah sebagai tempat hidup dan sumber makanannya. Lalat rumah telah terindentifikasi sebagai pembawa 24 mikroorganisme penyebab penyakit seperti demam typoid, lepra, disentri amuba, dan tuberkulosis. Seekor lalat rumah dapat membawa sebayak 6 juta mikroba pada permukaan tubuhnya, dan lebih banyak lagi di dalam tubuhnya (Cichy, 2003 ). Syarat container untuk wadah limbah menurut (Purnawijayanti, 2001) antara lain:
(a) Terbuat dari bahan tahan lama.
(b) Struktur dan bahan kontainer harus mudah dibersihkan. 
(c)  Tahan terhadap serangan serangga dan hewan pengerat.
(d) Tidak mudah berkarat.
(e) Tidak menyerap cairan. 
(f) Container dilengkapi tutup yang dapat ditutup dengan erat dan rapat.
f. Penyediaan Air Bersih
Air merupakan bahan yang sangat penting untuk persiapan bahan pangan. Dalam industri pengolahan bahan pangan air digunalan untuk: 
1) bahan baku komposisi pangan
2) minuman
3) bahan bantu
4) mencuci bahan pangan sebelum dimasak
5) membersihkan alat sebelum dan sesudah persiapan dan pengolhan (Giyarto, 2004)
Secara garis besar untuk menilai mutu air, terdapat 3 kriteria utama yang harus diperhatikan. Ketiga kriteria itu adalah kriteria fisik, kriteria kimia dan kriteria mikrobiologi. Kriteria fisik air meliputi bau, rasa, warna, adanya endapan, adanya kekeruhan dan lain-lainnya yang umumnya dapat diamati secara organoleptik, yaitu dengan cara melihat dan mencicipinya (BPOM, 2003). Menurut Departemen Kesehatan RI (1994), air bersih yang tersedia dalam jumlah yang cukup untuk memenuhi kebutuhan mengolah makanan, untuk air minum, mencuci peralatan dan mencuci bahan makanan. Distribusi air bersih harus melalui sistem perpipaan.
C. [bookmark: _Toc15242873]Higiene Tenaga Penjamah Makanan
Menurut Keputusan Kesehatan Republik Indonesia Nomor 715/Menkes/SK/V/2003 tentang persyaratan higiene sanitasi jasaboga penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan 25 peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai dengan penyajian. Berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 942/Menkes/SK/VII/2003 Tentang Pedoman Pesyaratan Higiene Sanitasi Jajanan bahwa yang termasuk higiene perorangan (personal higiene) seorang penjamah makanan adalah:


a. Menjaga Kebersihan Makanan
Pakaian penjamah makanan harus selalu bersih. Apabila tidak ada ketentuan khusus untuk penggunaan seragam Berdasarkan Keputusan Kesehatan Republik Indonesia Nomor 942/Menkes/SK/2003 tentang pedoman persyaratan higiene sanitasi makanan bahwa yang termasuk higiene perorangan (personal higiene) seorang penjamah makanan adalah:, pakaian, sebaiknya tidak bermotif dan berwarna terang. Hal ini dilakukan agar pengotoran pada pakaian mudah terlihat. Pakaian kerja sebaiknya dibedakan dengan pakaian sehari-hari. Disarankan untuk mengganti pakaian kerja secara periodik untuk mengurangi resiko kontaminasi (Purnawijayanti, 2001).
b. Menjaga Kebersihan Kuku dan Tangan
Kuku sebaiknya selalu dalam keadaan pendek dan bersih, tidak mengandung noda hitam (kotoran) untuk menghindari bersarangnya bakteri yang dapat menularkan penyakit kedalam makanan maupun minunam (Mukono, 2004). Perhiasan dan asesoris misalnya cincin, kalung, anting, dan jam tangan sebaiknya dilepas, sebelum pekerja memasuki daerah pengolahan makanan (Purnawijayanti, 2001). Perhiasan dan aksesoris dimungkinkan menjadi tempat menempelnya kotoran atu kuman dari luar lingkungan pengolahan makan dan ditakutkan dapat mengontaminasi makanan (Purnawijayanti, 2001).


c. Menjaga Kerapian Rambut
Rambut pekerja harus selalu dicuci secara periodik. Selama mengolah atau menyajikan makanan, rambut harus selalu dijaga agar tidak jatuh dalam makanan. Walaupun rambut yang jatuh kedalam makanan bukan merupakan penyebab utama kontaminasi bakteri, tetapi ada rambut dalam makanan amat tidak disukai oleh 26 konsumen. Oleh karena itu, pekerja yang mempunyai rambut panjang sebaiknya diikat. Setiap kali tangan menyentuh, menggaruk, menyisir, atau mengikat rambut, harus segera dicuci sebelum digunakan lagi untuk menangani makanan (Purnawijayanti, 2001).
d. Memakai Celemek dan Penutup Kepala
Celemek dan tutup kepala merupkan bagian kerja yang sebaiknya tidak dilepas selama melakukan kegiatan bekerja mengolah makanan. Celemek yang digunakan pekerja harus selalu bersih dan tidak boleh digunakan sebagai lap tangan. Penggunaan tutup kepala dimaksudkan untuk menjaga kerapihan rambut, mencegah kotoran rambut jatuh kedalam makanan dan supaya rambut tidak jatuh mengotori makanan. Celemek berfungsi untuk melindungi pakaian dari noda kotoran yang berasal dari makanan maupun dari benda lain yang mengotori pakaian. Celemek dan tutup kepala sebaiknya ditanggalkan apabila pekerja tidak melakukan aktifitas mengolah makanan untuk menghindari kontaminasi penyakit (Purnawijayanti, 2001).

e. Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan
Mencuci tangan merupakan salah satu syarat yang penting untuk selalu dilakukan oleh penjamah makanan dalam melakukan proses pengolahan makanan. Hal ini dikarenakan tangan kotor atau terkontaminasi dapat memindahkan bakteri dan virus pathogen dari tubuh faeces, atau sumber lain ke dalam makanan. Pencucian makanan tangan yang benar dilakukan dilakukan dengan sabun dan air bersih yang mengalir. Tangan harus digosok-gosok supaya kotoran dan mikroba yang menempel dapat terlepas dan mengalir bersama air. Pencucian tangan dilakukan setiap saat terutama setelah tangan menyentuh benda-benda kotor menjadi sumber kontaminasi (Purnawijayanti, 2001).
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