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PETUNJUK PENGGUNAAN MODUL 

 

Petunjuk bagi Mahasiswa 

Agar tujuan pembelajaran tercapai dengan baik, sebelum menggunakan modul ini, 

maka perhatikan beberapa petunjuk berikut ini : 

1. Baca dan pahami pengantar materi, apabila terdapat uraian yang belum dipahami 

mahasiswa dapat bertanya kepada dosen pengampu. 

2. Baca dan pelajari dengan baik tujuan yang akan dicapai setelah mempelajari 

materi. 

3. Lakukan kegiatan berdasarkan urutan langkah yang diberikan. 

4. Kerjakan setiap soal latihan yang tersedia untuk melatih penguasaan anda 

terhadap materi yang diberikan. Jika ada soal yang belum dipahami, tanyakan 

pada dosen pengampu. 

5. Cek kembali hasil pekerjaan anda dengan kunci latihan yang tersedia. 

6. Kerjakan tugas di bagian akhir modul sesuai petunjuk yang diberikan. 

 

Petunjuk bagi Dosen 

Dalam kegiatan pembelajaran yang dilakukan, dosen memiliki peran sebagai berikut: 

1. Memotivasi mahasiswa dan menjelaskan materi yang belum dipahami 

mahasiswa. 

2. Menjelaskan dan membimbing mahasiswa yang kesulitan menyelesaikan soal 

latihan. 

3. Mengarahkan mahasiswa untuk mengerjakan tugas secara mandiri. 

4. Membimbing mahasiswa menarik simpulan dari tugas yang diberikan. 

5. Mengembangkan kemampuan berkomunikasi efektif, teliti, disiplin, mandiri, 

dan peduli terhadap situasi konsumsi pangan masyarakat.  
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A. PENGANTAR 

Penyelengggaraan makanan institusi secara umum bertujuan untuk 

menyediakan makanan yang memuaskan bagi klien, dengan manfaat yang 

setinggi-tingginya bagi institusi. Secara khusus institusi dituntut untuk 

menghasilkan makanan yang memiliki kualitas yang baik, dipersiapkan dan 

dimasak dengan layak, pelayanan yang cepat dan menyenangkan, menu yang 

seimbang dan bervariasi, serasi dengan pelayanan yang diberikan dan standar 

kebersihan dan juga sanitasi yang tinggi. Untuk mencapai hal tersebut maka 

rancangan menu/perencanaan menu menjadi sangat penting dan sebagai critical 

vocal point karena menu sebagai alat informasi dan komunikasi dalam kegiatan 

produksi sampai dengan distribusi makanan.  

Perencanaan menu akan menjadi faktor penentu dan citra dari institusi 

penyelenggaraan makanan. Keberhasilan atau kegagalan penyelenggaraan 

makanan sering ditentukan oleh menu atau hidangan yang disajikan, sehingga 

perlu dibuat perencanaan menu sebelumnya. Menu yang terencana dengan baik 

berfungsi sebagai katalisator yang mendorong semua fungsi operasional yaitu 

pembelian, produksi dan pelayanan serta merupakan kontrol manajemen yang 

mempengaruhi penerimaan dan pemanfaatan sumber daya. Sumber daya ini 

meliputi makanan, tenaga kerja, peralatan, waktu, dana dan fasilitas.  

Menu adalah cerminan misi penyelenggaraan makanan sehingga akan sangat 

bervariasi antara satu institusi dengan institusi lainnya. Menu biasanya terdiri dari 

daftar makanan pembuka, lauk pauk dan minuman yang ditawarkan di restoran. 

Konsep menu mengacu pada sebuah rencana, dari beberapa fungsi, yang 

mempengaruhi setiap operasional layanan makanan dan organisasi. Menu yang 

berkualitas (enak dan disukai) oleh pasien akan mempengaruhi pilihan pasien 

terhadap institusi pelayanan kesehatan. Menu yang disukai diharapkan akan 

mempengaruhi daya terima pasien sehingga dapat mempercepat proses 

penyembuhan. Menu memiliki fungsi antara lain : 

1. Sebagai alat pemasaran yang berhubungan dengan pelayanan makanan 

untuk memuaskan konsumen 
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2. Sebagai alat kontrol dalam manajemen sistem penyelenggaraan makanan 

(pada proses produksi dan distribusi) 

3. Sebagai alat penyuluhan bagi konsumen 

4. Sebagai alat untuk menunjukkan finansial industri 

5. Sebagai alat informasi dan komunikasi antar unsur-unsur dalam sub sistem 

penyelenggaraan makanan 

6. Sebagai sarana informasi harga, teknik pengolahan dan metode pelayanan 

dari setiap makanan yang disediakan. 

7. Sebagai alat untuk menetapkan bahan-bahan yang akan dibeli, cara 

pembelian, peralatan dan jumlah karyawan yang dibutuhkan. 

 

B. TUJUAN KEGIATAN PEMBELAJARAN 

Tujuan kegiatan pembelajaran sesudah mahasiswa mempelajari modul mata 

kuliah manejemen institusi layanan makanan dengan tema menu adalah 

mahasiswa diharapkan dapat : 

1. Menetapkan standar gizi/kecukupan gizi pada menu  

2. Menetapkan standar pemberian makanan pada menu  

3. Penggunaan standar makanan pada menu  

4. Penentuan frekuensi penggunaan bahan makanan pada menu  

5. Penyusunan rancangan menu  

 

C. MATERI 

1. Menetapkan Standar Gizi/Kecukupan Gizi pada Menu 

Dalam menetapkan standar gizi atau kecukupan gizi pada menu dapat 

dilakukan Langkah-langkah berikut ini : 

a. Identifikasi kebutuhan konsumen 

Kegiatan ini meliputi mengetahui dan menetapkan kebutuhan 

konsumen dengan mengkaji permintaan konsumen terhadap  makanan 

yang akan diproduksi oleh institusi. Permintaan konsumen akan sangat 

berkaitan dengan beberapa faktor, antara lain adalah:  
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1) Permintaan konsumen terhadap menu atau hidangan yang diinginkan 

oleh masyarakat 

2) Penawaran/supply adalah tanggapan institusi baik komersial  maupun 

non komersial terhadap permintaan konsumen  

Cara mengidentifikasi kebutuhan konsumen adalah dengan 

mengetahui segmen sasaran, seperti melihat kelompok umur tertentu atau 

karakteristik konsumen tertentu dan tipe sistem penyelenggaraan 

makanan apa yang akan didirikan.  Tahap dalam mengidentifikasi 

kebutuhan konsumen antara lain yaitu : 

1) Menetapkan kebutuhan konsumen  mengkaji permintaan konsumen 

terhadap makanan yang akan diproduksi oleh institusi. Kebutuhan 

tersebut berkaitan dengan permintaan konsumen  (demand/need) 

terhadap penyelenggaraan makanan. 

2) Aspek yang dibutuhkan konsumen adalah menu, kenyamanan, 

suasana, hiburan, adanya diskon dan pelayanan. 

3) Permintaan konsumen terhadap menu atau hidangan yang diinginkan 

konsumen 

4) Penawaran atau supply tanggapan institusi baik komersial maupun 

non komersial terhadap permintaan konsumen. Setelah mengkaji 

kebutuhan konsumen maka institusi harus merancang menu atau 

hidangan yang akan ditawarkan sesuai dengan kebutuhan konsumen. 

5) Cara mengidentifikasi kebutuhan konsumen harus diketahui segmen 

sasarannya serta tipe penyelenggaraan makanannya. 

b. Tipe-Tipe Konsumen 

1) Tipe konsumen yang memakai pelayanan makanan 

2) Tipe pelayanan makanan yang melayani konsumen secara spesifik. 

Kategori konsumen pada beberapa kelompok antara lain adalah anak-

anak, remaja, dewasa, lansia, pelajar atau mahasiswa, pengunjung mall, 

pekerja atau pegawai kantor, traveller, pasien. 

c. Kecukupan Gizi Rata-Rata Konsumen 
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Mengacu pada Permenkes  RI No. 75 tahun 2013 tentang angka 

kecukupan gizi yang dianjurkan bagi bangsa Indonesia yaitu suatu 

kecukupan rata-rata zat gizi setiap hari bagi semua orang menurut 

golongan  umur, jenis kelamin, ukuran tubuh, aktivitas tubuh untuk 

mencapai derajat Kesehatan  yang optimal. Dalam daftar ini dapat dihitung 

penyediaan bahan makanan bagi sekelompok. Tujuan dari penetapan 

kecukupan rata-rata konsumen : 

1) Mengendalikan status gizi konsumen 

2) Memberikan pelayanan yang layak bagi konsumen yaitu tepat mutu 

3) Sarana untuk mencapai salah satu tujuan penyelenggaraan makanan 

institusi yaitu tepat nilai gizi 

4) SDM yang bagian produksi 

5) Menyesuaiakan dengan sumber daya yang tersedia (dana) 

6) Memberikan input dalam perencanaan standar makanan 

7) Profesionalisme dalam sistem penyelenggaraan makanan institusi 

d. Langkah-langkah Penetapan Kebutuhan atau Kecukupan Gizi Konsumen 

1) Pengumpulan Data 

a) Tentukan jumlah konsumen dengan jenis kelamin laki-laki dan 

perempuan 

b) Tentukan kelompok umur konsumen sesuai dengan AKG 2019 

c) Tentukan kelompok aktivitas 

d) Tentukan macam penyakit konsumen 

e) Tentukan data antropometri 

f) Tentukan peraturan institusi (dana) 

g) tentukan jumlah konsumen yang dilayani dan SDM 

h) Tentukan jumlah dana per porsi 

2) Menghitung kecukupan gizi rata-rata konsumen (energi, protein, 

vitamin,  dan mineral jika diperlukan), dengan menggunakan AKG 

2019 serta memperhatikan ada atau tidaknya masalah gizi dan 

pedoman atau peraturan terkait penyelenggaraan makan. Kecukupan 

energi dan protein rata-rata konsumen yang dihitung merupakan 
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kecukupan gizi minimal yang dapat dijadikan acuan dalam 

penyelenggaraan makanan. Dalam pedoman gizi seimbang, 

persentase karbohidrat antara lain 50-60% dari total energi dan lemak 

20-25% dari total energi untuk dewasa. Unsur penting dalam 

perhitungan kebutuhan energi adalah : 

a) Angka metabolisme basal (AMB) atau Basal Metabolic Rate (BMR) 

Beberapa cara menentukan BMR : 

Tabel 1. Basal Metabolic Rate 

Harris Benedict (1985) Mifflin 

Laki-Laki = 66+(13,7BB)+(5 

TB)-(6,8 U) 

Laki-Laki 

=(10xBB)+(6.25xTB)-

(5xumur)+5 

Perempuan=655.1+(9,6BB)-(4,7 

U) 

Perempuan= 

(10xBB)+(6.25xTB)-(5xumur)-

161 

 

Rumus Angka Metabolisme Basal (AMB)/BMR Cara 

FAO/WHO/UNU 1985 : 

Tabel 2. Angka Metabolisme Basal 

Umur 
AMB (kkal/hari) 

Laki-laki Perempuan 

0-3 60,9BB-54 61,0BB-51 

3-10 22,7BB+495 22,5BB+499 

10-15 17,5BB+651 12,2BB+746 

18-30 15,3BB+679 14,7BB+496 

30-60 11,6BB+879 8,7BB+829 

≥ 60 13,5BB+487 10,5BB+596 
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b) Aktivitas Fisik 

Tabel 3. Aktivitas Fisik 

Kelompok 

Aktifitas 
Jenis kegiatan 

Faktor 

aktivitas (X 

AMB) 

Bed rest Istirahat total 1.0 

Ringan: 

Laki2 

perempuan 

75%  waktu untuk 

duduk/berdiri, 25 % untuk 

gerak 

1,65 

1,55 

Sedang: 

Laki2 

Perempuan 

40% waktu untuk 

duduk/berdiri, 60% waktu 

untuk aktivitas 

1,76 

1,70 

Berat: 

Laki2 

Perempuan 

25% waktu untuk 

duduk/berdiri, 75% waktu 

untuk aktivitas 

2,10 

2 

 

c) Specific Dynamic Action (SDA) namun nilainya kecil sehingga SDA 

dapat diabaikan 

 

2. Menetapkan Standar Pemberian Makanan 

Penyusunan standar makanan merupakan suatu kegiatan merancang 

kecukupan gizi konsumen sesuai dengan keadaan kesehatan, sesuai dana yang 

tersedia, dengan memperhatikan latar belakang sosial budaya konsumen. 

Setelah ditetapkan kecukupan gizi rata-rata konsumen pada penyelenggaraan  

makanan maka langkah selanjutnya adalah diterjemahkan dalam bentuk 

standar bahan makanan. Standar makanan disebut juga sebagai peraturan 

pemberian makan. Standar bahan makanan adalah baku terjemahan jenis dan 

jumlah bahan makanan  sehari yang dibutuhkan oleh konsumen pada sistem 

penyelenggaraan makanan sesuai kecukupan gizi dengan mempertimbangkan 
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dana  yang tersedia dan menjadi acuan atau pedoman legal dalam 

penyelenggaraan makanan.  

Tujuan menyusun standar makanan adalah tersedianya acuan atau patokan 

jenis dan jumlah bahan makanan seorang sehari sebagai dasar untuk 

merancang  kebutuhan akan jenis dan jumlah bahan makanan dalam 

penyenggaraan makanan. Langkah-langkah penyusunan standar bahan 

makanan : 

a. Hitung atau tetapkan kecukupan atau kebutuhan gizi berdasarkan data 

yang tersedia dapat menggunakan cara yang paling praktis dan cepat 

misalnya menggunakan daftar kecukupan Gizi yang dianjurkan (DKGA) 

b. Tetapkan persentase harga bahan makanan dari alokasi biaya/dari  harga 

hidangan. 

c. Tetapkan macam bahan makanan yang akan digunakan dalam sehari (9-12 

item) dengan menggunakan daftar bahan makanan penukar 

d. Terjemahkan kecukupan atau kebutuhan gizi sehari ke dalam kebutuhan 

bahan makanan sehari dalam berat bersih. 

Tabel 4. Contoh Standar Makanan 

No 

Golongan 

Bahan 

makanan 

∑Penukar 

Berat 

Bersih  

(g) 

Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Berat 

Kotor 

(g) 

Harga 

(Rp) 

1 Beras 2 100 350 8 100 1000 

2 
Lauk 

Hewani 
1 35 75 7 35 2000 

3 
Lauk 

Nabati 
½ 55 37.5 2.5 55 300 

4 Sayur ½ 50 12.5 0.5 75 500 

5 Buah 1 50 50 - 65 500 

6 Minyak 2.5 12.5 125 - 12.5 150 

7 Gula 1 13 50 - 13 100 
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No 

Golongan 

Bahan 

makanan 

∑Penukar 

Berat 

Bersih  

(g) 

Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Berat 

Kotor 

(g) 

Harga 

(Rp) 

Jumlah   700 18  
4550 

(50.6%) 

Bumbu      
1350 

(15.0%) 

Overhead      3100(34.4%) 

Total      9000 

 

3. Penggunaan Standar Makanan 

Standar-standar dalam penyelenggaraan makanan institusi adalah : 

a. Standar Porsi 

Berat bersih bahan makanan (siap di masak) atau berat matang setiap 

jenis hidangan untuk satu orang atau untuk satu porsi. Standar porsi 

dibuat untuk kebutuhan perorang yang memuat jumlah dan komposisi 

bahan makanan yang dibutuhkan individu untuk setiap kali makan, sesuai 

dengan siklus menu dan standar makanan. Standar porsi digunakan pada 

bagian  perencanaan menu, pengadaan bahan makanan,  pengolahan dan 

distribusi. Standar porsi berat mentah diperlukan pada persiapan bahan 

makanan sedangkan standar porsi dalam berat matang diperlukan saat 

distribusi. Fungsi standar porsi antara lain : 

1) Sebagai alat kontrol pada unsur pengisian dan penyajian (untuk 

evaluasi) 

2) Sebagai alat kontrol pada audit gizi (ada eksternal internal) dengan 

standar porsi dapat dihitung berapa nilai gizi hidangan yang disajikan 

3) Sebagai alat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli dan 

berhubungan dengan biaya yang diperlukan 

Tabel 5. Contoh Standar Porsi 

Bahan Makanan Berat (g) 

Beras  
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Bahan Makanan Berat (g) 

Telur/penggantinya 

Ikan 

Tempe 

Tahu 

Sayuran 

Buah 

150 g 

50 g 

75 g 

50 g 

100 g 

100 g 

100 g 

 

b. Standar Resep 

Resep yang sudah di modifikasi dan dilakukan untuk menciptakan 

kualitas atau mutu dan porsi yang relatif sama cita rasanya untuk setiap 

hidangan. Standar resep merupakan resep yang telah dicoba berulang 

ulang dan dinilai cita rasanya oleh panelis (konsumen dan pihak 

manajemen). Format standar resep yang baik harus memuat hal-hal : 

1) Nama masakan 

2) Jumlah porsi yang dihasilkan 

3) Nilai gizi 

4) Komposisi bahan dan jumlahnya 

5) Peralatan yang digunakan 

6) Cara membuat atau prosedur pemasakan 

7) Waktu pengolahan 

8) Suhu pengolahan 

9) Cara menyajikan 

10) Taksiran harga dalam porsi 

Fungsi dan manfaat standar resep antara lain yaitu sebagai alat 

promosi dari quality assurance (penjaminan mutu), menghemat waktu 

produksi dan tenaga kerja, penyederhanaan penetapan harga  makanan 

(cost control), fasilitas pelatihan tenaga produksi. 
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Tabel 6. Standar Resep Load Ikan Saus Kuluyuk 

Bahan Berat Peralatan 

Roti tawar 93 g Talenan 

Air kaldu 130 g Pisau 

margarine 13 ml Timbangan digital 

Bawang bombay 39 g Wajan 

Bawang putih 10.4 g Spatula kayu 

Daun bawang 6.5 g Baskom 

Ikan tuna fillet 390 g Food processor 

Garam 6.5 g Loyang 

Merica 2.5 g Oven 

Maizena 10 g Saringan minyak 

Telur 13.75 g Sendok 

Air 200 ml Sodet kayu 

Nanas 10 g Leadle saus 

 

Cara Membuat :  

1. Marine ikan dengan jahe selama beberapa menit 

2. Tumis bawang putih dan bawang bombay hingga harum, sisihkan 

3. Hancurkan ikan tuna dalam food processor hingga halus tambah air 

kaldu, tambahkan roti tawar, tumisan bawang, garam dan merica 

halus hingga rata 

4. Tuang adonan ke dalam Loyang, ratakan  

5. Panggang dalam oven panas kurang lebih 40 menit hingga matang, 

potong-potong. 

6. Goreng dengan sedikit minyak, sajikan menggunakan piring ceper. 
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Cara Membuat Saus Kuluyuk : 

1. Tumis bawang putih sampai kuning, lalu tumis bawang Bombay 

sampai harum 

2. Masukkan nanas, daun bawang, saus tomat, gula pasir, merica, garam, 

air 

3. Tambahkan sedikit maizena yang sudah dicairkan sedikit air sampai 

mencapai kekentalan yang diinginkan. 

Hasil : 

1 Jumlah porsi : 10 porsi 

2 Waktu : Persiapan 15 menit,  pemasakan 30 menit   

3 Suhu : 80 derajat celcius 

4 Berat matang : 600 g (berat porsi 60 g) 

5 Nilai gizi 1 porsi : Energi 85 kkal, protein 7.5  g, lemak 3.1 g, kh 

5.5 g 

6 Cara penyajian : Dihidangkan pada piring  ceper kecil 

diatasnya disiram saus 20 cc 

7 Harga per porsi : Rp. 3.800 

 

c. Standar Bumbu 

Komposisi bumbu yang telah dibakukan dan diberlakukan di institusi 

dalam rangka penyeragaman rasa hidangan (bumbu dasar). Bumbu dasar 

dapat ditambah bumbu tambahan tergantung dari macam hidangannya. 

Penggunaan bumbu dasar ini harus distandarisasi karena merupakan 

penyederhanaan pembuatan bumbu pada penyelenggaraan makanan 

institusi yang besar. Tujuan pembuatan standar bumbu adalah untuk 

mendapatkan konsistensi rasa hidangan yang diproduksi dan untuk 

penyederhanaan persiapan bumbu.   

Tabel 7. Contoh Standar Bumbu A Merah (100 Porsi) 

Nama bumbu Berat kotor Berat bersih 

Bawang merah 2 kg 1 ½ kg 
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Nama bumbu Berat kotor Berat bersih 

Bawang putih 

cabe merah 

0.4 kg 

2 ½ kg 

¼ kg 

1. 4  kg 

Kemiri 1 ¼ kg 1 ¼ kg 

Gula merah 1 kg 1 kg 

Jumlah Berat Bersih : 5.5 kg 

 

d. Standar Kualitas 

Standar kualitas adalah deskripsi produk hidangan yang menjadi  

indeks atau ukuran. Standar ini harus tertulis dalam bentuk narasi atau 

dapat digunakan foto atau replica makanan yang terbuat dari lilin/karet 

atau fiber. Narasi standar kualitas harus mengacu pada standar 

mencamtumkan aspek-aspek : 

1) Warna, standar kualitas harus dapat menggambarkan  warna 

hidangan yang ditawarkan 

2) Berat per porsi, harus menyatakan berapa berat hidangan setiap porsi 

3) Rasa, harus dapat mendeskripsikan rasa hidangan seperti asin, manis 

atau manis agak asam 

4) Bentuk harus menyatakan bagaimana bentuk hidangan yang 

ditawarkan apakah  bulat lonjong,  bulat pipih, kotak dan sebagainya 

5) Cara menghidangkan, harus mendeskripsikan alat saji yang 

digunakan, penggunaan garnis, volume, dan macam saus yang 

digunakan, cara menyiram saus. 

6) Tekstur atau konsistensi, harus dapat mendeskripsikan keempukan, 

kerenyahan, kelembutan hidangan, kekentalan saus. 

 

4. Penentuan Frekuensi Penggunaan Bahan Makanan 

Frekuensi penggunaan bahan makanan merupakan frekuensi pemakaian 

bahan pada kurun waktu tertentu sesuai dengan siklus menu. Contoh macam 
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dan frekuensi penggunaan bahan makanan untuk siklus 5 hari di fasilitas 

pelayanan kesehatan : 

Makanan pokok atau penukar: 3x5+3 (menu ke 31) = 18 kali dalam 1 siklus 

menu 5 hari, terdiri dari macam bahan makanan: 

a) Nasi        13 kali 

b) Bubur  3 kali 

c) Kentang  2 kali 

Lauk hewani: 3x5+3 (menu ke 31) = 18 kali dalam 1 siklus menu 5 hari, terdiri 

dari macam bahan makanan: 

a) Ikan   4 kali 

b) Daging  5 kali 

c) Ayam  4 kali 

d) Telur  3 kali 

e) Udang  2 kali 

5. Penyusunan Rancangan Menu 

a) Definisi Menu 

Menu berasal dari bahasa Perancis yang artinya “rinci” yaitu daftar yang 

tertulis secara rinci tentang makanan yang dipesan (seperti di restoran) 

atau disajikan (seperti di rumah sakit, sekolah). Menu juga dapat berarti 

sebagai hidangan yang disajikan pada waktu tertentu, misalnya makan 

pagi, makan siang dan makan malam. Sumber lain mengartikan menu 

sebagai daftar bermacam-macam makanan dan minuman yang disajikan 

oleh kegiatan penyelenggaraan makanan didasarkan atas kebutuhan 

konsumen dan atau permintaan serta dikelola secara terorganisasi. Menu 

merupakan pedoman bagi yang menyiapkan makanan. 

b) Jenis Menu 

1) Jenis Menu berdasarkan Tipe 

a. Menu Statis (Static Menu), atau menu ditetapkan (fixed menu) atau 

basic menu adalah menu/hidangan yang ditawarkan secara tetap 

setiap saat atau setiap hari. Jenis menu ini biasanya digunakan pada 
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institusi yang bersifat komersial khususnya apabila menu tersebut 

menjadi ciri khas dari institusi tersebut 

b. Menu Sekali Pakai (Single Use Menu), atau Special menu adalah 

menu yang direncanakan hanya untuk sekali saja, digunakan untuk 

hari tertentu atau pada hari spesial atau istimewa. Misalnya menu 

khusus hari libur/hari minggu pada suatu restoran atau menu hari 

ke 31 pada penyelenggaraan makanan di rumah sakit yang 

menggunakan siklus menu 10 hari, menu hari ulangtahun atau 

menu pesta pernikahan. Menu sekali pakai dapat digunakan untuk 

mengatasi kebosanan 

c. Menu Siklus (Cycle Menu), adalah satu seri menu (pengulangan 

suatu set menu) yang ditawarkan dari hari per hari dalam kurun 

waktu tertentu berdasarkan waktu 5 harian, mingguan, dua 

mingguan, sepuluh harian, bulanan dengan dasar lain dimana 

setelah itu menu akan dirotasi sesuai lamanya siklus. Penetapan 

siklus menu apakah 5 hari, 7 hari atau 10 hari biasanya ditentukan 

berapa lama konsumen tinggal dalam institusi tersebut. Contoh 

menu di rumah sakit bersalin, dimana rata-rata hari rawat sekitar 3-

5 hari maka dapat ditetapkan siklus menu 5 hari. 

2) Jenis Menu berdasarkan Tingkat Pilihan 

a. Menu non pilihan (Non selective menu) adalah susunan menu dimana 

klien tidak dapat memilih menu yang disajikan. Untuk klien yang 

tidak terlalu memperhatikan pelayanan makanan dengan waktu 

yang terbatas menu ini sangat sesuai digunakan. Kebaikan menu 

non pilihan adalah pengelola tidak perlu berulangkali menyusun 

menu, sehingga menghemat waktu dan dana. Kekurangannya 

mungkin klien tidak puas karena terdapat hidangan yang tidak 

disukai sehingga tidak dikonsumsi klien. 

b. Menu pilihan terbatas (Semi Selective Menu), adalah klien hanya 

dapat memilih sebagian kelompok hidangan. Pada menu pilihan 

terbatas pilihan hanya diperbolehkan pada golongan hidangan 
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tertentu dan tidak boleh untuk golongan hidangan yang ditentukan. 

Contoh konsumen diperbolehkan memilih minuman dan sayuran 

tapi tidak untuk buah-buahan 

c. Menu pilihan (Selective Menu), adalah menu dimana klien diminta 

salah satu paket atau salah satu dari setiap golongan hidangan yang 

ditawarkan. Setiap golongan hidangan yang ditawarkan dapat 

disesuaikan dengan pola menu yang berlaku di institusi. Banyaknya 

pilihan juga ditetapkan 2 atau 3 macam.  

3) Jenis Menu berdasarkan Pemberian Harga 

a. Ala Carte menu, adalah menu yang menyediakan berbagai 

hidangan dengan harga yang berbeda setiap hidangan. Klien 

menetapkan hidangan pilihnnya sesuai kemauan dan 

kemampuannya. Jenis menu ini biasanya digunakan pada fast food 

restoran, penyelenggaraan makanan komersial dan institusi lain 

b. Table d’hote menu, atau fixed price menu atau set menu adalah jenis 

menu pilihan dengan cara menawarkan paket rangkaian hidangan 

atau makanan lengkap yang terdiri dari beberapa menu mulai dari 

makanan pokok sampai dengan sayuran dengan harga tertentu 

dalam satu paket 

c) Definisi Perencanaan Menu 

Perencanaan menu adalah serangkaian kegiatan menyusun dan 

memadukan hidangan dalam variasi yang serasi, harmonis yang 

memenuhi kecukupan gizi, cita rasa yang sesuai dengan selera 

konsumen/pasien dan kebijakan institusi. Tujuan perencanaan menu 

adalah sebagai pedoman dalam kegiatan pengolahan makanan, mengatur 

variasi dan kombinasi hidangan, menyesuaikan dengan biaya yang 

tersedia, menghemat penggunaan waktu dan tenaga serta menu yang 

direncanakan dengan baik dapat digunakan sebagai alat penyuluhan. 

Dalam fasilitas pelayanan kesehatan perencanaan menu merupakan 

kegiatan penyusunan menu yang akan diolah untuk memenuhi selera 

konsumen dan memenuhi kebutuhan zat gizi yang memenuhi prinsip gizi 
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seimbang. Tujuan perencanaan menu pada fasilitas pelayanan kesehatan 

tersedianya siklus menu sesuai klasifikasi pelayanan yang ada. 

d) Faktor yang Mempengaruhi Rancangan Menu 

1) Faktor Konsumen 

a. Kecukupan/kebutuhan gizi. Hampir semua institusi nonkomersial 

selalu mengutamakan pemenuhan kecukupan/kebutuhan gizi 

konsumen. Kecukupan/ kebutuhan gizi merupakan aspek utama 

dalam pemenuhan status gizi guna meningkatkan derajat kesehatan 

yang optimal 

b. Food habit dan preferences. Bila menu akan ditawarkan kepada 

konsumen, maka banyak faktor yang perlu dipertimbangkan, 

prioritas apa saja sampai seseorang memilih makanan yang 

ditawarkan. Setiap orang akan memilih makanan yang ditawarkan. 

Setiap orang akan memilih makanan yang dia sukai dan dia suka 

memilih yang ia makan 

c. Karakterisktik/keadaan bahan makanan tertentu. Dalam menyusun 

menu perlu juga diperhatikan faktor karakteristik bahan makanan 

itu sendiri. Aspek yang berhubungan dengan karekteristik bahan 

makanan adalah warna, konsistensi dan tekstur makanan, rasa, 

aroma, cara persiapan, ukuran dan bentuk potongan 

makanan,sanitasi bahan makanan dan hidangan, suhu hidangan, 

besar porsi dan cara penyajian 

2) Faktor Manajemen 

a. Tujuan institusi. Faktor pertama yang menjadi dasar perencanaan 

menu di institusi adalah tujuannya, yaitu komersial atau 

nonkomersial. 

b. Dana/anggaran. Pada institusi nonkomersial dana yang 

dialokasikan biasanya terbatas. Bahkan sangat terbatas. Untuk ini 

perlu strategi dalam perencanaan menunya agar kecukupan gizi 

konsumen terpenuhi 
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c. Ketersediaan bahan makanan di pasar. Ketersediaan bahan 

makanan mentah dipasar akan berpengaruh pada macam bahan 

makanan yang digunakan, serta macam hidangan yang dipilih dan 

variasi menu. 

d. Fasilitas fisik dan peralatan. Macam menu yang disusun dapat 

mempengaruhi desain fisik dan peralatan yang dibutuhkan. 

e. Keterampilan tenaga. Keterampilan, macam dan jumlah tenaga 

serta waktu yang tersedia akan berpengaruh pada macam 

hidangan/item menu serta jumlah item menu yang direncanakan. 

f. Type produksi dan system pelayanan. Type produksi dan cara 

pelayanan yang tepat untuk type sistem penyelenggaraan 

makanan tertentu, akan berdampak pada macam hidangan yang 

direncanakan 

e) Langkah-langkan Menyusun Rancangan Menu 

Strategi penyusunan rancangan menu perlu dilakukan dengan 

mekanisme tertentu, agar diperoleh menu dengan penggunaan bahan 

makanan yang bervariasi sehingga konsumen terhindar dari rasa bosan. 

Mekanisme perencanaan menu sebagai berikut : 

a. Membentuk tim kerja seperti dietesien, kepala juru masak dan 

pengawas hidangan 

b. Menetapkan Macam Menu 

Tahap awal mengacu pada tujuan institusi, ditetapkan macam menu 

seperti Indonesia dengan B2SA dan Eropa dengan pola menu 

kontinental. Institusi komersial biasanya ditetapkan menu komersial. 

Non komersial menu standar institusi rumah sakit dengan tersedianya 

ruang perawatan dengan tarif kelas VIP selain menu standar, juga 

menu pilihan dan kombinasi keduanya. 

c. Menetapkan Lama Siklus Menu 

Untuk merencanakan susunan menu makanan yang akan disajikan.  

Untuk mengatur penggunaan bahan makanan agar lebih bervariasi. 

Jika ditetapkan menu standar, perlu ditetapkan macam siklus menu 
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yang cocok dengan tipe sistem penyelenggaraan  makanan yang 

berjalan. Siklus dapat dibuat untuk menu 5 hari, 7 hari,  10 hari atau 15 

hari 

Faktor lain yang harus diperhatikan : 

Industri  : 5 hari kerja periode 3 bulan 

Asrama  : 3 tahun, 10 hari periode 1 tahun 

Sekolah  : 3-6 tahun, 10 hari periode 6 bulan 

RS bersalin : 3-5 hari periode 6 bulan 

d. Menetapkan Periode Siklus Menu 

Periode siklus menu adalah lamanya siklus menu berlaku dan perlu 

penggantian atau modifikasi kembali. Penggantian bisa 3 bulan, 

institusi yang lebih lama bisa 6 bulan atau 1 tahun. 

e. Menetapkan Pola Menu 

Pola menu adalah golongan dan frekuensi macam hidangan yang 

direncanakan untuk setiap waktu makan selama satu putaran menu, 

untuk memastikan sumber zat gizi yang dibutuhkan konsumen. Pola 

menu makanan Indonesia  terdiri dari kelompok bahan makanan 

pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur buah dan makanan selingan. 

1) Kumpulan makanan pokok 

2) Kumpulan lauk hewani 

3) Kumpulan lauk nabati 

4) Kumpulan sayuran 

5) Kumpulan buah 

6) Setelah dilakukan inventarisasi terhadap jenis bahan makanan 

sesuai dengan kelompoknya maka, disusun pola menu yang sesuai 

jadwal makan. 

f. Menetapkan Jenis, Frekuensi dan Standar Porsi 

Tujuan menetapkan jenis dan standar porsi adalah agar tersusun 

variasi makanan yang akan digunakan dgn mengacu kpd dana yang 

dialokasikan, dapat diketahui setiap bahan makanan digunakan dalam 

1 siklus. Frekuensi mencakup berapa kali bahan makanan tersebut 
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digunakan dalam satu siklus. Contoh macam dan frekuensi 

penggunaan bahan makanan untuk siklus 5 hari di fasilitas pelayanan 

kesehatan: 

Makanan pokok/penukar: 3x5+3 (menu ke 31)=18 kali dalam 1 

siklus menu 5 hari, terdiri dari macam bahan makanan : 

1) Nasi  13 kali 

2) Bubur  3 kali 

3) Kentang  2 kali 

Lauk hewani: 3x5+3 (menu ke 31)=18 kali dalam 1 siklus menu 5 hari, 

terdiri dari macam bahan makanan: 

1) Ikan   4 kali 

2) Daging  5 kali 

3) Ayam  4 kali 

4) Telur  3 kali 

5) Udang  2 kali 

g. Menetapkan Besar Porsi 

Besar porsi adalah banyaknya golongan makanan yang 

direncanakan setiap kali makan dengan menggunakan satuan penukar 

berdasarkan standar makanan yang berlaku di institusi. 

Tabel 8. Penetapan Besar Porsi 

Pola Menu Besar Porsi Berat (gram) 

Nasi/makanan pokok 2 penukar 200 

Lauk hewani 1 penukar 50 

Lauk nabati 1 penukar 50 

sayur ¾ penukar 75 

Buah 1 penukar 110 
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h. Menetapkan Pedoman Menu 

Berdasarkan standar porsi dan menu yang telah disusun maka 

dibuat pedoman menu. Standar porsi adalah berat berbagai macam 

bahan makanan untuk suatu hidangan yang dicantumkan berat 

bersih mentah, sedangkan pedoman menu adalah standar porsi yang 

dicantumkan dalam berat kotor. Contoh: Bila menggunakan ayam 

potong, dengan besar porsi 1 penukar, standar porsi 50 gram, maka 

perhitungan besar porsi perlu diperhitungkan berat yang dapat 

dimakan (dalam DKBM, ayam BDD=60%) jadi 80 g. 

Tabel 9. Contoh Pedoman Menu Makan Pagi 

Menu Pagi 

Pedoman Menu 

Bahan 

Makanan 

Segar 

Bahan 

Makanan 

Kering 

Bumbu 

Nasi Goreng - 

Beras 100 g 

Minyak 20 g 

Kecap 10 g 

Bawang 

Merah 10 g 

Bawang 

Putih 5 g 

Garam 5 g 

Telur Ceplok 
Telur Ayam 50 

g 
Minyak 10  Garam 5 g 

Acar 
Wortel 10 g 

Ketimun 10 g 

Cuka 5 g 

Gula Pasir 2 g 
Garam 5 g 

 

i. Membuat Master Menu 

Master menu adalah alokasi bahan makanan ke dalam matrik 

dalam siklus menu. Tujuan agar distribusi bahan makanan yang 

digunakan tersebar dan harmonis, sehingga pengulangan 

penggunaan bahan makanan tertata dengan baik. Mudah dilakukan 
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pengawasan bahan makanan harian, harga makanan. Master menu 

memiliki manfaat dalam mudah dalam melakukan modifikasi menu 

pada perencanaan ulang, bila terjadi perubahan dana, modifikasi 

pada master menu. Manfaat master menu adalah mudah dalam 

melakukan modifikasi menu pada kegiatan perencanaan ulang, bila 

suatu saat terjadi perubahan dana, maka modifikasi biasanya 

dilakukan pada master menu.  

Dalam master menu dilakukan kegiatan penetapan jenis/item 

bahan makanan yang akan digunakan dalam 1 siklus, menetapkan 

frekuensi penggunaan bahan makanan, menetapkan standar porsi 

berat bersih bahan makanan saat akan dimasak. Inventarisasi 

golongan hidangan, macam hidangan dan resepnya. Resep-resep 

makanan sebaiknya telah tersedia resep yang terstandarisasi. Oleh 

karena itu kegiatan penelitian dan pengembangan resep harus selalu 

ada pada setiap sistem penyelenggaraan makanan. 

Tabel 10. Contoh Master Menu 

Waktu I II III 

Pagi 

Nasi 

Ayam 

Tahu 

Wortel 

Pisang ambon 

Bubur 

Telur 

Tempe 

Buncis 

Pepaya 

Nasi 

Daging sapi 

Tahu 

Kacang 

Panjang 

Jeruk 

Pukul 10.00  Puding Apel 

Bubur 

Kacang 

Hijau  

 Puding 

Melon 

Siang 

Nasi 

Ikan 

Kacang merah 

Jagung putren 

Nasi 

Daging 

sapi 

Tahu 

Kentang 

Udang 

Tahu 
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Waktu I II III 

Semangka  Kangkung 

Melon 

Wortel 

jagung 

Apel 

Pukul 15.00  Puding Apel 

Bubur 

Kacang 

Hijau  

 Puding 

Melon 

Malam 

Nasi 

Udang 

Tofu 

Pokcoy 

Pisang 

Nasi 

Ayam 

Kacang 

tolo 

Nangka 

muda 

Pear 

Nasi 

Daging sapi 

Tahu 

Labu 

Kacang 

panjang 

Semangka 

 

j. Merancang Menu dan Siklus yang Ditetapkan 

Merancang menu dengan memadukan/mengkombinasikan 

berbagai macam hidangan menjadi susunan yang harmonis dan rasa 

yang dapat diterima. Format menu memuat antara lain jumlah hari 

dalam siklus, waktu makan, macam sasaran, dan susunan hidangan 

untuk setiap kali makan. Agar dapat dibuat susunan hidangan yang 

harmonis makan harus memperhatikan kaidah penyusunan menu 

berikut ini : 

1) Balance, yaitu adanya keseimbangan dalam rasa, warna, dan 

penggunaan bahan makanan. Artinya tidak boleh terjadi 

pengulangan warna pada setiap kali makan, pengulangan bahan 

pada setiap kali makan, pengulangan bentuk pada setiap kali 

makan, pengulangan rasa pada satu kali makan (contoh, ada lebih 

dari 1 hidangan yang pedas dalam satu kali makan). 
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2) Bervariasi, artinya adalah tidak boleh terjadi penggunaan 

hidangan yang sama dalam satu siklus menu. Atau tidak boleh 

terjadi metode pemasakan yang sama dalam satu kali makan 

3) Mengumpulkan macam hidangan untuk makan pagi, siang, dan 

malam pada suatu putaran menu termasuk jenis makanan 

selingan. Untuk menetapkan macam hidangan yang akan 

digunakan dalam satu siklus, perlu disusun katalog menu untuk 

masing-masing kelompok bahan makanan. Misalnya aneka 

hidangan lauk hewani dan nabati, aneka jenis hidangan sayuran, 

aneka jenis buah-buahan, aneka jenis makanan selingan yang 

disukai dan sesuai dengan harga makanan yang ditetapkan. 

Contoh :  

a) Daging sapi : Semur, gepuk, rendang, sate bistik, rawon, 

yakiniku 

b) Hati sapi : Hati bumbu rujak, hati bumbu dendeng, semur 

hati 

c) Telur ayam : Ceplok air bumbu tomat, fu yung hay, sate telur 

puyuh, omelet 

k. Melakukan Penilaian Menu dan Merevisi Menu 

Untuk melakukan penilaian menu diperlukan instrumen penilaian 

yang selanjutnya instrumen tersebut disebarkan kepada pihak 

manajemen misalnya manajer produksi, distribusi, marketing. Bila 

ada ketidak setujuan oleh pihak salah satu manajer, maka perlu 

diperbaiki kembali, sehingga menu telah benar-benar disetujui oleh 

manajer. Menu dikatakan baik jika memenuhi kriteria sebagai 

berikut: 

1) Hidangan sesuai dengan pola menu yang ditetapkan, memenuhi 

nilai gizi yang ditetapkan 

2) Warna dan kombinasi makanan menarik 
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3) Konsistensi dan tekstur bervariasi (misalnya makanan yang 

disajikan ada yang bertekstur lembut, renyah, konsistensi cair, 

padat). 

4) Kombinasi rasa makanan antara makanan yang satu dengan yang 

lainnya cocok dan bervariasi, tidak ada rasa yang sama, muncul 

dalam satu set menu 

5) Ukuran dan bentuk makanan bervariasi, hindari bentuk makanan 

yang sama. 

6) Suhu makanan, perlu adanya pertimbangan makanan panas dan 

makanan dingin disesuaikan dengan kondisi cuaca dan iklim. 

7) Metode persiapan bervariasi, ada makanan yang diolah dengan 

tehnik pemasakan digoreng, dipanggang, direbus, ditumis dan 

sebagainya.  

8) Popularitas, makanan yang populer dan tidak populer disajikan 

bersamaan dan bervariasi dalam satu menu. 

9) Pengulangan jenis makanan yang sama tiap waktu makan 

dihindari, sebaiknya bervariasi jenis dan cara pengolahannya. 

10) Ketersediaan bahan makanan dan harga makanan, bahan 

makanan yang digunakan yang mudah didapat, harga bahan 

makanan yang murah dan mahal disajikan bervariasi. 

11) Menu yang dibuat harus memperhatikan kesukaan pelanggan, 

budaya dan etnis. 

12) Fasilitas dan peralatan yang tersedia sesuai dengan menu yang 

disajikan dan jumlahnya memadai. 

13) Petugas pemasak dan penyaji makanan cukup dan waktu yang 

tersedia mem dai untuk memproduksi dan menyajikan menu. 

14) Form menu menunjukkan deskripsi menu yang spesifik, menarik 

dan tepat. 

l. Melakukan pretes (test awal)/try out (uji coba) menu 

Bila menu telah disetujui oleh pihak manajer dan mungkin 

pemilik, maka perlu dilakukan pengembangan menu, sebagai uji 
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coba. Uji coba yang dilakukan adalah memproduksi menu sesuai 

dengan jumlah yang diinginkan. Misalnya 50 porsi. Ini yang 

dimaksud dengan pengembangan menu. Hasil uji coba langsung 

diterapkan untuk perbaikan menu. 
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D. LEMBAR KERJA (PRAKTIKUM MANDIRI) 

Dalam proses praktikum mandiri manajemen institusi layanan makanan dengan 

tema menu ini diharapkan mahasiswa yang melakukan praktikum secara mandiri 

dapat menyusun menu satu siklus dalam 10 hari. 

PERENCANAAN MENU SIKLUS 10 HARI 

Nama :  

NIM :  

Kelas :  

DAFTAR MENU KELAS I/II/III/VIP/VVIP 

Waktu 
Hari 

ke-1 

Hari 

ke- 2 

Hari 

ke- 3 

Hari 

ke-4 

Hari 

ke-5 

Hari 

ke-6 

Hari 

ke-7 

Hari 

ke-8 

Hari 

ke-9 

Hari 

ke-10 

Makan 

Pagi 

 

 

 

 

         

Selingan 

(10.00 

WIB) 

 

 

 

 

 

         

Makan 

Siang 

 

 

 

 

 

         

Selingan 

(15.00 

WIB) 

 

 
         

Malam 
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Waktu 
Hari 

ke-1 

Hari 

ke- 2 

Hari 

ke- 3 

Hari 

ke-4 

Hari 

ke-5 

Hari 

ke-6 

Hari 

ke-7 

Hari 

ke-8 

Hari 

ke-9 

Hari 

ke-10 
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E. LATIHAN SOAL 

1. Rumah sakit X menerapkan siklus menu 7 hari dan rata-rata masa rawat inap 

pasien di rumah sakit tersebut lebih dari 7 hari, untuk menghindari kebosanan 

akibat pengulangan menu apa yang sebaiknya dilakukan ahli gizi? 

A. Mengganti siklus menu menjadi siklus menu 10 hari 

B. Mengganti menu setiap 6 bulan sekali 

C. Menyebarkan kuesioner untuk mengetahui daya terima pasien 

D. Menggunakan bahan makan yang bervariasi 

E. Menggunakan cara pengolahan yang bervariasi 

 

2. Rumah sakit “Keluarga Bahagia” memiliki beberapa kelas perawatan yang 

terdiri dari Kelas VVIP, VIP, Kelas 1, 2, dan 3. Tiap-tiap kelas perawatan 

memiliki anggaran biaya untuk konsumsi yang berbeda, sehingga menu dan 

frekuensi yang diberikan dapat berbeda. Berdasarkan kasus tersebut, menu 

yang ditetapkan pada fasilitas pelayanan kesehatan Rumah sakit “Keluarga 

Bahagia  adalah…  

A. Menu standard dan non selective menu 

B. Menu dasar dan menu tambahan  

C. Menu a’la carte atau menu table d’hote  

D. Menu standar, menu pilihan, dan kombinasi keduanya 

 

3. Faktor yang perlu dipertimbangkan dalam menetapkan lama siklus menu 

adalah ....  

A. Jumlah rata-rata konsumen harian pada institusi  

B. Data demografi dan jenis konsumen pada institusi 

C. Golongan umur dan jenis kelamin konsumen yang ada di institusi 

D. Berapa lama konsumen tinggal dan mendapat pelayanan di institusi  

 

4. Pada hari Minggu, Restoran Cemerlang memiliki kategori makanan sebagai 

berikut: appetizer: lumpia/bakwan; entrees: sup jagung/cream soup; main 

courses: ayam panggang/ayam kremes; salads; dan desserts. Konsumen 
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menjadi senang karena restoran tersebut menawarkan banyak pilihan ke 

konsumen, sehingga konsumen akan memilih menu yang disukai. Jenis menu 

yang dimaksud adalah .... 

A. Static menu  

B. Single use menu 

C. Full selective menu  

D. Non selective menu 

 

5. Catering X mendapat komplain dari seorang customer, dimana menu yang 

sama di hari yang berbeda dapat mempunyai cita rasa yang berbeda pula. 

Ketika diselidiki, ahli gizi catering X menemukan bahwa pada hari-hari 

tersebut, koki yang memasak juga berbeda. Maka untuk memperoleh 

keseragaman rasa hidangan yang diproduksi diperlukan… 

A.  Standar porsi  

B.  Standar bumbu 

C.  Standar resep  

D.  Standar kualitas 

 

6. Standar ini berisi rincian dan macam jumlah rempah dalam berat bersih 

mentah untuk setiap resep masakan. Standar apa yang dimaksud? 

A. Standar makanan 

B. Standar bumbu 

C. Standar resep 

D. Standar porsi 

 

7. Faktor konsumen yang perlu dipertimbangkan dalam perencanaan menu 

adalah 

A. Faktor preferensi konsumen dan kebutuhan gizi 

B. Faktor kebiasaan makan konsumen dan kecukupan gizi 

C. Faktor ketersediaan bahan makanan pada konsumen 

D. Faktor kebiasaan makan, preferensi dan kebutuhan konsumen 
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8. Pada fasilitas pelayanan kesehatan maka menu yang harus ditetapkan adalah  

A. Menu standard dan non selective menu 

B. Menu dasar dan menu tambahan 

C. Menu a’la carte atau menu table d’hote 

D. Menu standar dan menu pilihan dan kombinasi keduanya 

 

9. Sebuah panti jompo menyajikan makanan untuk para lansia, namun hidangan 

sering dikeluhkan karena porsi makanan yang disajikan terlalu sedikit atau 

terlalu banyak. Sebagai seorang ahli gizi yang akan anda lakukan? 

A. Melakukan standarisasi alat pemorsian makan 

B. Melakukan training karyawan mengenai food weighing 

C. Mengawasi proses pemorsian setiap saat 

D. Menimbang semua makanan yang akan disajikan 

E. Memberi teguran dan punishment kepada tenaga pemorsi 

 

10. Berdasarkan hasil kuisioner pasien, pasien mengeluh menu yang disajikan di 

RS A kurang bervariasi dan suka terjadi pengulangan dari pagi hingga malam. 

Apa yang sebaiknya ahli gizi lakukan untuk menindaklanjuti hasil kuisioner 

tersebut? 

A. Membuat diverifikasi bahan makanan yang digunakan 

B. Merekrut ahli tata boga sebagai tenaga produksi 

C. Melaporkan hasil tersebut kepada kepala rumah sakit 

D. Memperbaiki standar resep yang digunakan 

E. Mengevaluasi menu dan mengganti beberapa menu 
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Kunci Jawaban : 

1. A 

2. D 

3. D 

4. C 

5. C 

6. B 

7. B  

8. C 

9. A 

10. E 
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