Pokok Bahasan 5  : Manajemen Logistik Makanan

Sub Pokok Bahasan :


1.  Pengadaan bahan Makanan
           2. Penyimpanan bahan makanan
           3.  Pengelolaan bahan makanan

           4.  Pemeliharaan Higiene  dan   Sanitasi Makanan

           5.  Pengawasan Bahan Makanan

Macam Gizi :

1.  Gizi Kerja 

     
Ilmu gizi yang diterapkan kepada masyarakat tenaga kerja dengan tujuan untuk meningkatkan taraf kesehatan tenaga kerja sehingga tercapai tingkat produktivitas dan efisiensi kerja yang setinggi-tingginya atau nutrisi yang diperlukan oleh tenaga kerja untuk memenuhi kebutuhan sesuai dengan pekerjaannya.

2.  Gizi  Kesmas 

     
Ilmu gizi yang diterapkan kepada masyarakat secara umum meliputi gizi balita, ibu hamil , menyusui.

     3.   Gizi Klinik/Rumah Sakit : Ilmu gizi yang diterapkan di RS ( makanan orang sakit)  
     Pelayanan Gizi di Rumah Sakit 

a.  Yang bertanggung jawab adalah instalasi gizi RS

b.   Menduduki tempat yang sangat penting dengan pelayanan lain seperti : pelayanan pengobatan, perawatan medis dan sebagainya yang diberikan untuk penyembuhan penyakit.
c.   Bentuk pelayanan gizi di RS akan tergantung pada tipe RS, macam pelayanan spesialistik yang diberikan RS tersebut

d.   Pelayanan gizi lengkap, yang umumnya diselenggarakan di RS tipe A,B  dan beberapa rumah sakit tipe C terdiri dari :

      1).  Penyediaan, pengelolaan dan penyaluran makanan bagi penderita, baik makanan biasa maupun makanan diet.

      2).  Pelayanan gizi di ruang perawatan, terutama untuk melayani pasien yang memerlukan makanan khusus atau diet khusus.

      3).  Pelayanan konsultasi gizi, baik penderita rawat jalan maupun penderita rawat tinggal 

      4).  Berbagai kegiatan penelitian untuk mengembangkan tehnologi penyembuhan penyakit melalui pengaturan makanan dan aspek-aspek lain dari pelayanan gizi.

      5).  Pendidikan bagi tenaga paramedik terutama yang bertugas di ruang perawatan berkaitan dengan kegiatan pelayanan gizi di ruang perawatan.

Tujuan Penyelenggaraan makanan di rumah sakit 

1.  Agar penderita yang dirawat memperoleh makanan yang sesuai dengan kebutuhan gizinya dan dapat mempercepat penyembuhan penyakit serta memperpendek hari perawatan

2..  Agar biaya yang disediakan untuk penyelenggaraan makanan orang sakit dapat digunakan setepat-tepatnya hingga diperoleh daya guna dan hasil guna yang maksimal.

Administrasi Penyelenggaraan Makanan di Rumah Sakit.

a.  Perencanaan makanan dan penganggaran

     1). Yang melaksanakan adalah Instalasi Gizi Rumah Sakit

     2).  Untuk merencanakan dibutuhkan pengetahuan dan pengalaman.

    3),  Menetapkan jumlah dan jenis bahan makanan serta kualitas bahan makanan yang diperlukan 

    4).  Biasanya dilakukan setiap triwulan , supaya memudahkan :

· Memudahkan perubahan menu apabila diperlukan

· Menyesuaikan perubahan harga bahan makanan

· Memungkinkan terjadinya perubahan-perubahan baik dalam jumlah penderita yang diberi makan maupun penyesuaian karena perubahan harga dan sebagainya.

Untuk memperhitungkan kebutuhan bahan makanan bagi rumah sakit diperlukan keterangan tentang hal-hal berikut : 

· Standar makanan yang digunakan rumah sakit tersebut :

· Macam dan jumlah makanan yang diperlukan rata-rata setiap hari

· Kebutuhan bahan makanan rata-rata setiap bulan 

· Harga dan indeks harga bahan makanan di daerah di mana RS itu berada.

· Hal-hal lain yang dapat mempengaruhi kebutuhan makanan : perubahan kebijakan dalam penentuan indeks biaya makanan bagi orang sakit dan sebagainya. 

Menu baku, resep baku dan bumbu baku 

· Makanan yang dihidangkan dari hari kehari bagi orang sakit , biasanya sudah ditentukan.

· Macam hidangan yang diberikan kepada orang sakit setiap hari disebut menu baku. 

· Daftar menu baku biasanya dibuat untuk sepuluh hari.

· Setiap sepuluh hari menu yang sama akan berulang disajikan.

· Untuk menu orang sakit terdiri dari bentuk-bentuk makanan sebagai berikut :

· Makanan pagi : nasi dan lauk pauk serta minuman berupa teh atau susu. Untuk penderita yang dirawat dikelas I biasanya ditambah dengan telur dan air jeruk.

· Makanan selingan yang diberikan sekitar pukul 10.00 pagi dan pukul 16.00 yang terdiri dari makanan ringan dan minuman.  

· Makanan siang dan malam yang terdiri dari makanan lengkap yaitu : nasi, lauk pauk , sayuran dan buah. Lauk pauk terdiri dua macam atau lebih tergantung jumlah biaya yang tersedia.

· Untuk memudahkan perhitungan jenis dan jumlah bahan makanan yang dibutuhkan setiap hari selain menu baku diperlukan porsi baku, resep baku dan bumbu baku.

· Porsi baku dihitung berdasarkan kebutuhan gizi bagi setiap orang perhari (orang dewasa)

· Resep baku menetapkan macam bahan makanan dan jumlah masing-masing bahan makanan yang diperlukan untuk membuat sesuatu masakan. 

· Bumbu baku adalah bumbu patokan yang dapat digunakan untuk sejumlah macam masakan.

· Contoh porsi baku makanan orang sakit :

	Nama bahan makanan
	Jumlah
	
	Kadar zat gizi

	1.   Beras

2.   Daging/ikan atau gantinya

3.   Telur

4.   Tempe/tahu

5.   Kacang-kacangan

6.   Sayuran hijau

7.   Buah-buahan

8.   Minyak

9.   Gula
	350 gr

100 gr

   50 gr

100 gr

   25 gr

 300 gr

 200 gr

    30 gr

    25 gr
	Kalori 

Protein

Zat Lemak

Hidrat arang

Calsium

Vit A

Zat  besi 

Vit B1

Vit  C
	   2250 kal

        75 gr

        53  gr 

       360 gr

         0,4gr

   7.350 KI

        25 mg

        1,5 mg

      106  mg  


Contoh Resep baku  untuk  1 porsi  gado- gado misalnya : 

-   bayam                       50  gr         ketimun                    50  gr                 

-   kacang panjang        50  gr          kool                          50  gr

-   kentang                     50  gr          kelapa                    150  gr
    Misalkan untuk  300 orang  tinggal mengalikan 300  dari resep baku .

Contoh bumbu baku :

	Macam masakan
	Nama Bumbu
	Banyaknya

	1.  Sayur gudeg)

2.   Opor)

3.  Sayur lodeh)      dengan  bumbu baku untuk 

4.  Sayur bobor)      500  porsi

5.  Sayur asem)
	Bawang merah

Bawang putih

Gula merah 

Kemiri

Ketumbar
	        900 gr

        100  gr

        450  gr

        400  gr

         150 gr


Contoh bumbu tambahan  :  daun salam, kunyit, tomat, terasi, lengkuas, sere, jahe, ketumbar dll.
     Perencanaan makanan mencakup :

· Makanan orang sakit yang terbagi menjadi :

Makanan biasa dan makanan khusus 

· Makanan pegawai 

· Makanan dokter dan perawat jaga

Contoh menghitung kebutuhan anggaran makanan dalam setahun :

· Kapasitas tempat tidur  RS adalah : 500 TT

· Tingkat penggunaan tempat tidur /BOR 80% 

· Jumlah penderita yang diberi makan selama setahun = 500 x80%x365 = 146.000 orang sakit /hari

· Jika standar biaya makan perhari  adalah Rp. 45.000 

· Kebutuhan biaya setahun = 146.000XRp. 45.000 = Rp. 6.570.000.000,-

b.  Administrasi pengelolaan keuangan sesuai dengan ketentuan ataupun peraturan yang berlaku apabila instalasi gizi rumah sakit atau dapur rumah sakit melakukan pengeluaran dan penerimaan uang untuk kegiatannya.

c.   Administrasi barang 

· Pemesanan barang /bahan makanan dari rekanan pemborong yang telah memenangkan pelelangan borongan bahan makanan.

· Pemesanan makanan harian : untuk makanan yang tidak tahan disimpan seperti : sayuran , ikan , daging dan sebagainya.

· Pemesanan makanan mingguan atau bulanan : makanan kering seperti : beras, gula

· Daftar pesanan dibuat dalam beberapa rangkap dan asli daftar pesanan disampaikan kepada pemborong.

· Spesifikasi kualitas bahan makanan yang dipesan harus tertera dalam kontrak pelelangan.

· Satu lembar dari daftar pesanan itu diberikan kepada kelompok petugas penerima bahan makanan untuk pemeriksaan pada waktu pemborong menyerahkan bahan makanan yang dipesan.

· Bahan makanan yang diterima dicatat dalam Buku Penerimaan Barang.

· Setiap pengeluaran barang/bahan makanan harus disertai dengan tanda bukti pengeluaran barang yang ditanda tangani  oleh penerima barang.

· Pesanan makanan yang dibuat oleh perawat bangsal setiap hari dicatat dalam buku pesanan makanan dan kemudian ditulis di papan catatan pesanan makanan yang digantungkan di ruang distribusi makanan.

d.  Perhitungan makanan bagi rumah sakit.

           Laporan dan evaluasi penyelenggaraan makanan yang dibuat  setiap triwulan dan pada akhir tahun disusun menjadi laporan tahunan.

           Dalam laporan tahunan disamping dikemukakan kegiatan-kegiatan pelayanan gizi yang telah dilaksanakan selama triwulan atau tahun anggaran itu , juga dikemukanan masalah-masalah yang dihadapi, hambatan-hambatan dalam pelaksanaan , fungsi serta penilaian terhadap kegiatan –kegiatan untuk kurun waktu yang bersangkutan.           

PENGADAAN BAHAN  MAKANAN

Penerimaan pesanan bahan makanan perlu diperhatikan  :

1. jumlah, jenis, takaran/satuan, 

2. kualitas bahan, batas kadaluarsa.
PENYIMPANAN  BAHAN  MAKANAN

Yang diperlukan adalah :

1. Makanan yang diterima  tidak  busukrusak.

2. Bahan makanan kering dapat disimpan di gudang di atas rak khusus, ditempatkan berdasarkan kelompoknya (tidak rusak dan mudah mengambilnya).

3. Bahan makanan basah disimpan dilemari pendingin.
4. Bahan makanan yang busuk/rusak dipisahkan
5. Mencatat setiap penerimaan dan pengeluaran.

PENGELOLAAN BAHAN  MAKANAN

1. Persiapan pengolahan ( jumlah , jenis ) dan kualitas ( nilai gizi , warna, rasa, kelunakan, porsi, cara penyajian
2. Diolah (dibersihkan, disiangi, dicuci, dipotong, digiling, diiris sehingga siap dimasak.
3. Proses pemasakan ( menjaga nilai gizi, rasa, aroma dan kelunakan

4. Disiapkan pembagiannya ( tetap keadaan hangat)
PEMELIHARAAN HYGIENE DAN  SANITASI  MAKANAN

1. Kebersihan perlu diperhatikan ( bisa sebagai sumber penyakit ), 

2. Tidak ada mikroorganisme ( membuat makanan menjadi rusak atau busuk , dapat menghasilkan zat yang berbahaya/tercemar dari zat yang berbahaya bagi kesehatan

3. Kerusakan makanan ( perubahan bau, rasa, warna, kelunakan )
4. Sumber pencemaran ( sumber air, makanan diletakkan ditempat terbuka, lalat, tangan manusia, 
5. Sanitasi dapur perlu diperhatikan , kamar mandi, WC 
6. Sanitasi peralatan dapur 
7. Higiene perorangan setiap karyawan perlu dijaga
PENGAWASAN  BAHAN MAKANAN 

Mulai bahan makanan diterima, penyimpanan, waktu pengolahan, memasak, sampai makanan diterima penderita.

Kebutuhan gizi tenaga kerja 


Kebutuhan gizi tenaga kerja bergantung kepada jenis pekerjaan yang dilakukan dan lama jam kerja.

Pengelompokkan jenis pekerjaan berdasarkan kebutuhan energi :

	Ringan
	Kelompok pekerjaan agak berat
	Berat

	Pegawai Kantor

Tenaga Profesional :

· Akuntan

· Dokter

· Pengacara

· Guru

· Perawat
	· Pekerjaan industri ringan

· Mahasiswa

· Petani

· Nelayan

· Tentara

· Penjaga toko
	Pekerja Kasar

· Buruh industri berat

· Buruh tambang

· Penarik becak

· Pengemudi bus dan truk


	Macam zat Gizi
	Ringan
	Ringan
	Sedang
	Sedang
	Berat
	Berat

	
	Pria
	Wanita
	Pria
	Wanita
	Pria
	Wanita

	Energi (Kal)

Protein (gr)

Calcium (gr)

Zat  Besi (mg)

Vitamin A (KI)

Vitamin C (mg)
	2800

     55

     0,5

     13

4000

     60
	 2050

      48

      0,5

      26

  3500

       60
	 3000

      55

      0,5

      13

  4000

       60

      
	 2250

      48

      0,5

      26

  3500

       60
	 3600

      55

     0,5

     13

  4000

      60
	 2600

      48

      0,5

      26

  3500

       60


Porsi  Baku 

	Jenis Bahan Makanan
	Ukuran porsi

	Nasi atau penggantinya

Daging atau penggantinya

Tempe atau tahu atau gantinya

Sayur mayur campuran

Buah-buahan

Gula

Margarin/santan/minyak goreng
	300 gram

  50 gram

  50 gram

 100 gram

 100 gram

    20 gram

    10 gram


