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Bab 1   
PERSIAPAN BAHAN MAKANAN  
 
Lastmi Wayansari, S.Gz, MPH 

 

Pendahuluan 
 

ada bab ini Saudara akan mempelajari dahulu kegiatan awal penyelengaraan makanan 

yaitu kegiatan persiapan bahan makanan. Bab I ini diawali Topik 1 yang akan 

mempelajari tentang pengertian konsep persiapan, tujuan, mengenal alat-alat yang 

digunakan dalam kegiatan persiapan beserta fungsinya masing-masing dan hal hal yang 

berkaitan dengan kegiatan tersebut. Kemudian pada Topik 2 yang akan Saudara pelajari 

adalah tentang kegiatan persiapan bahan meliputi berbagai kegiatan yang akan dilakukan 

pada tahap persiapan bahan makanan. 

 Setelah mempelajari Bab I, secara umum Saudara diharapkan mampu melaksanakan 

proses persiapan bahan makanan  dan secara khusus Saudara diharapkan mampu 

melaksanakan proses persiapan alat maupun bahan pada kegiatan penyelenggaraan 

makanan. 

 Bab I ini berfungsi agar Saudara mendapatkan gambaran tentang kegiatan awal dari 

penyelenggaraan makanan yaitu persiapan bahan makanan mulai dari pemahaman konsep 

persiapan bahan makanan, alat dan bahan yang digunakan serta kegiatan dalam persiapan 

bahan makanan.  

 Untuk mempermudah dalam mempelajari Bab I materi yang disajikan terbagi dalam 2 

topik meliputi: 

Topik 1 :  Konsep Persiapan dan Kenali Peralatan Persiapan. 

Topik 2 :  Kegiatan Persiapan. 

 

Selamat mempelajari Bab I 

 

P 
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Topik 1 
Konsep Persiapan dan Kenali Peralatan 

Persiapan 
 

pa kabar saudara? Sebelum memulai mempelajari tentang kegiatan 

penyelenggaraan makanan marilah kita belajar mulai dari kegiatan persiapan alat. 

 

  

A. KONSEP PERSIAPAN  

 

 Penyelenggaraan makanan merupakan kegiatan sistem yang terintegritas, terkait satu 

dengan lainnya. Penyelengaraan makanan institusi dan industri adalah program terpadu yang 

terdiri atas perencanaan, pengadaan, penyimpanan, pengolahan bahan makanan dan 

penyajian atau penghidangan makanan dalam skala besar (PGRS, 2013). Kegiatan persiapan 

bahan makanan merupakan bagian dari kegiatan pengadaan bahan makanan. Beberapa 

kegiatan yang dilakukan pada persiapan bahan makanan diantaranya adalah mengupas, 

memotong, mencuci, menghaluskan, dan sebagainya. 

Persiapan bahan makanan adalah jantungnya penyelenggaraan makanan. Ada 

hubungan langsung dan konstan antara metode persiapan dan nilai gizi, palatabilitas dan daya 

tarik makanan. Menurut PGRS tahun 2013, persiapan bahan makanan adalah kegiatan yang 

dilakukan dalam rangka menyiapkan bahan makanan, alat, dan bumbu sebelum dilakukan 

pemasakan. Atau dengan kata lain bahwa persiapan adalah kegiatan dimana bahan makanan 

itu siap untuk diolah. Kegiatan persiapan merupakan kegiatan paling awal dari proses produksi 

yang sangat menentukan hasil akhir dari produksi makanan. Mutu pelayanan makanan juga 

ditentukan pada tahap persiapan, yaitu berkaitan dengan ketepatan waktu atau jadwal 

produksi. Faktor-faktor yang perlu diperhatikan dalam menepati jadwal produksi yaitu: 

1. Jumlah dan macam konsumen yang dilayani. 

2. Jumlah dan macam menu/ resep yang akan diolah. 

3. Waktu yang dibutuhkan untuk mempersiapkan alat, bahan makanan dan bumbu. 

4. Jumlah dan jenis peralatan yang dimiliki untuk proses persiapan dan pengolahan. 

5. Jumlah dan jenis tenaga penjamah makanan yang dimiliki. 

 

Selain ketepatan jadwal produksi yang harus diperhatikan, kualitas persiapan bahan 

makanan juga perlu dipersiapkan. Kualitas persiapan bahan makanan tergantung dari: 

1. Tujuan dari penyelenggaraan makanan. 

2. Pelatihan dan ketrampilan tenaga penjamah makanan. 

A 
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3. Tipe dan ketersediaan fasilitas. 

4. Resep yang digunakan. 

5. Perencanaan produksi pangan. 

 

Saudara mahasiswa, dalam kegiatan persiapan bahan makanan perlu diperhatikan 

aspek-aspek sebagai berikut: 

1. Standar resep 

Standar resep adalah resep yang sudah dimodifikasi dan dibakukan untuk menciptakan 

kualitas/mutu dan porsi makanan yang relatif sama cita rasanya untuk setiap hidangan 

(Palacio, 2010). Standar resep merupakan resep yang telah dilakukan proses pengolahan 

berkali kali oleh panelis sehingga kualitasnya seragam dan konsisten setiap waktu. 

Dalam proses persiapan harus sesuai dengan standar resep dari masing-masing 

hidangan yang akan diproduksi yang mencakup ukuran atau berat bahan makanan, 

bumbu yang diperlukan baik jenis maupun jumlahnya, urutan pemasakan (harus sesuai 

dengan SOP Pengolahan jika ada), suhu dan waktu pemasakan, ketepatan macam dan 

ukuran alat yang digunakan, ketepatan standar porsi, jumlah porsi yang dilayani, 

keseragaman bentuk, cara memotong bahan makanan, cara membagi/ memorsi, cara 

penyajian makanan dan taksiran atau perkiraan harga dalam porsi. Sehingga dalam 

aspek ini yang diperlukan adalah standar resep dan standar porsi dari hidangan yang 

akan diolah. 

2. Alat persiapan 

Yang perlu diperhatikan dalam aspek ini adalah ketepatan peralatan persiapan yang 

akan digunakan. Peralatan yang digunakan dalam keadaan utuh, baik, kualitas terjamin, 

terbuat dari bahan yang aman, ekonomis dan efektif. Misalnya talenan yang digunakan 

terbuat dari bahan yang berkualitas baik, kondisinya baik dan tidak menimbulkan 

kontaminasi terhadap bahan makanan yang diolah. Cara yang bisa dilakukan adalah 

dengan menggunakan talenan yang terpisah untuk setiap bahan makanan sehingga 

άcross contaminationέ ŀǘŀǳ ƪƻƴǘŀƳƛƴŀǎƛ ǎƛƭŀƴƎ ŀƴǘŀǊ ōŀƘŀƴ Ƴŀƪŀƴŀƴ ōƛǎŀ Řƛhindari. 

Jumlah alat juga harus mencukupi untuk menghindari keterlambatan waktu dalam 

mempersiapkan bahan makanan. Jika alat yang tersedia tidak mencukupi bisa 

diantisipasi dengan mengatur jadwal atau waktu persiapan bahan makanan. 

3. Jadwal produksi dan distribusi makanan 

Jadwal produksi dan distribusi makanan harus diperhatikan karena ini menjadi patokan 

untuk jadwal persiapan bahan makanan. Sehingga perencanaan waktu harus 

dipertimbangkan dengan matang.  

4. Porsi 

Porsi yang dimaksud disini adalah pengawasan porsi. Pengawasan porsi dibagian 

persiapan penting untuk dilakukan, supaya tersedia racikan bahan makanan dan bumbu 
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yang tepat untuk berbagai masakan yang akan diolah sehingga jumlah makanan yang 

akan disajikan ke konsumen juga tepat baik jumlah maupun jenisnya. Pengawasan porsi 

ini bisa dilakukan dengan beberapa cara tergantung dari jenis bahan makanan atau 

bumbu yang digunakan, yaitu: 

a) Untuk bahan makanan atau bumbu berbentuk padat dilakukan dengan 

penimbangan berat/porsi masing-masing bahan makanan atau bumbu tersebut 

sesuai standar resepnya. 

b) Untuk bahan makanan atau bumbu berbentuk cair menggunakan gelas ukur dan 

sendok ukur.  

c) Untuk bahan makanan atau bumbu yang sudah dibuatkan standar bisa 

ƳŜƴƎƎǳƴŀƪŀƴ άportioning modelέ Ƴƛǎŀƭƴȅŀ ǇƻǊǎƛ ǎŀȅǳǊ Řŀƴ ƴŀǎƛΦ 

 

5. Prinsip Higiene dan sanitasi makanan 

Peralatan yang digunakan dalam keadaan utuh, baik, kualitas terjamin, terbuat dari 

bahan yang aman, ekonomis dan efektif. Misalnya talenan yang digunakan terbuat dari 

bahan yang berkualitas baik, kondisinya baik dan tidak menimbulkan kontaminasi 

terhadap bahan makanan yang diolah. Selain itu tenaga penjamah makanannya pun juga 

harus menerapkan prinsip hygiene yaitu menggunakan APD (Alat Pelindung Diri) dengan 

lengkap meliputi tutup kepala, masker, celemek, alas kaki anti selip dan pada kondisi 

khusus bisa dilengkapi dengan kaca mata khusus, sarung tangan dan sebagainya.  

Selain itu perilaku hygiene juga harus diterapkan misalnya mencuci tangan sebelum dan 

sesudah melakukan persiapan, sesudah dari kamar mandi/toilet, tidak berbicara selama 

proses persiapan, tidak menggunakan perhiasan yang bisa membahayakan atau 

mengkontaminasi makanan misal cincin, jam, bros dan lain lain, mencuci dan 

mengeringkan alat persiapan yang selesai digunakan dan sebagainya. 

 

Tujuan dari kegiatan persiapan bahan makanan (ACPP, 2008) adalah: 

1. Untuk menghemat nilai gizi makanan 

Nilai gizi makanan tergantung dari komposisi penyusunnya. Jika pada proses persiapan 

bahan makanan tidak dilakukan proses pemasakan, nilai gizi alami bahan makanan 

dapat lebih dihemat. Tetapi jika pada proses persiapan sudah harus melalui proses 

pemasakan maka hal terpenting yang harus diperhatikan adalah kehilangan beberapa 

vitamin dan mineral. 

2. Untuk memperbaiki pencernaan 

Pada proses selanjutnya yaitu pengolahan/pemasakan bahan makanan akan mengalami 

perubahan secara kimiawi. Proses persiapan bertujuan agar bahan makanan mudah 

dicerna sehingga perlu dilakukan pemotongan, pencucian dan sebagainya sesuai 

standar resep yang sudah ada. 
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3. Untuk mengembangkan dan meningkatkan rasa dan daya tarik warna asli, bentuk dan 

tekstur. 

Bahan makanan akan disesuaikan dengan resep  yang akan diolah sehingga dapat 

meningkatkan palatabilitas (kemampuan mencerna, merasa, mencicipi) terhadap 

makanan yang akan diolah. 

4. Tersedianya racikan bahan makanan dan bumbu 

Persiapan bahan makanan ini bertujuan agar bahan makanan maupun bumbu yang 

disiapkan sesuai untuk berbagai masakan/menu dalam jumlah yang sesuai dengan 

standar porsi, menu yang diolah dan jumlah konsumen yang dilayani. 

5. Untuk membebaskan makanan dari organisme dan zat berbahaya 

Bahan makanan harus ditangani dengan tepat mulai dari pembelian sampai dengan 

dikonsumsi. Kemanan makanan untuk konsumsi tergantung dari kerusakan pada saat 

penanganan persiapan dan pengolahan misalnya penanganan yang tidak tepat sehingga 

menimbulkan perubahan rasa, warna, pembusukan, kontaminasi bahan berbahaya dan 

sebagainya. Bisa terjadi pula kontaminasi dari tenaga penjamah makanan yang sedang 

sakit. 

 

B.  PERALATAN PERSIAPAN 

 

Saudara mahasiswa berikut kita akan membahas tentang peralatan persiapan.Peralatan 

persiapan yang digunakan haruslah memenuhi persyaratan yaitu dalam keadaan utuh, baik, 

kualitas terjamin, terbuat dari bahan yang aman, ekonomis dan efektif. Fungsi utama 

peralatan persiapan adalah memudahkan atau membantu agar bahan makanan yang akan 

diolah siap untuk dimasak. Jenis alat persiapan sesuai penggolongan bahan makanannya 

adalah sebagai berikut (Lubis, 2013): 

1. Alat persiapan untuk produk hewani seperti daging, unggas, hasil laut. Contohnya: meja 

kerja, talenan, mesin pengiris daging (slicer), mesin penggiling daging (mincer), pisau 

ikan, pisau fillet, pisau daging. 

2. Alat persiapan untuk sayuran dan buah, contohnya meja, talenan, pengupas sayuran 

dan buah dan pisau pemotong sayuran dan buah.Alat persiapan untuk kue dan roti, 

contohnya mixer, rolling pan, timbangan, cetakan kue, Loyang, spatula dan pisau 

roti.Alat persiapan untuk menghaluskan bumbu contohnya cobek dan blender.Alat 

persiapan lain contohnya wadah/baskom, pengocok telur, ayakan, saringan untuk 

santan, pemarut dan lain-lain. 

 

Saudara mahasiswa dalam memilih peralatan yang akan digunakan ada beberapa dasar 

pertimbangan yang perlu diperhatikan antara lain: 

1. Jumlah dan tipe konsumen 

Semakin banyak jumlah dan tipe konsumen yang dilayani akan semakin bervariasi alat 

persiapan yang dibutuhkan.  
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2. Jenis makanan 

Jenis makanan yang berbeda kemungkinan akan mempengaruhi peralatan persiapan 

yang dibutuhkan. Karena setiap jenis olahan masakan mempunyai proses persiapan 

yang berbeda sehingga memungkinkan membutuhkan peralatan yang bervariasi. 

3. Jumlah dan kualifikasi tenaga penjamah makanan 

Besar kecilnya tenaga penjamah makanan yang menangani bagian persiapan  akan 

mempengaruhi jumlah alat yang dibutuhkan. Hal ini tergantung juga dari menu yang 

diolah, menu yang memerlukan alat khusus dalam proses pengolahannya tentu saja 

memerlukan tenaga penjamah makan yang memiliki kualifiaksi tertentu sesuai dengan 

menu yang diolah tersebut.  

4. Ruang persiapan bahan makanan 

Dalam menyediakan peralatan persiapan sebaiknya mempertimbangkan luas ruang 

ǇŜǊǎƛŀǇŀƴ ƪŀǊŜƴŀ ǇŀŘŀ ƛƴǎǘƛǘǳǎƛ ǘŜǊǘŜƴǘǳ ǊǳŀƴƎ ǇŜǊǎƛŀǇŀƴ ǘƛŘŀƪ ƳŜƳƛƭƛƪƛ άspaceέ ȅŀƴƎ 

memadai. Sehingga pemilihan peralatan dipandang perlu agar ruang persiapan tetap 

terlihat rapi, bersih dan tertata. 

5. Biaya yang tersedia 

Anggaran yang tersedia tentu saja akan mempengaruhi pengadaan terhadap peralatan 

persiapan yang tentu saja disesuaikan dengan perencanaan yang ada. 

6. Keamanan  

Peralatan yang digunakan tentunya harus aman untuk digunakan. Dalam arti bahwa 

peralatan yang digunakan terbuat dari bahan yang aman, tidak beracun, tidak 

membahayakan konsumen dan mempertimbangkan keamanan bagi penggunanya atau 

tenaga penjamah makanannya. Beberapa peralatan berhubungan dengan panas, 

tekanan atau listrik, sehingga dalam penggunaannya sangat diperlukan SOP sebagai 

panduan penggunaan agar tidak terjadi kesalahan dalam penggunaan yang akan 

membahayakan tenaga penjamah makanan. 

Berkaitan dengan keamanan dari alat persiapan yang digunakan beberapa bahan ini 

sering digunakan sebagai bahan dasar peralatan persiapan: 

a. Plastik 

Peralatan persiapan yang digunakan yang terbuat dari plastik misalnya baskom, 

solet dsb. Peralatan dari plastik ini tersusun dari komponen komponen zat kimia 

yang berbahaya terutama jika kontak dengan panas. Untuk itu, pilihlah peralatan 

persiapan yang berbahan plastic yang sudah teruji dan mencantumkan label aman 

untuk makanan dan kesehatan. 

b. Stainless steel 

Peralatan persiapan yang tebuat dari stainless steel misalnya baskom. Bahan dasar 

stainless steel merupakan campuran antara baja dengan kromium dan nikel. 

Karakteristik bahan ini adalah ringan, tahan karat dan mudah dibersihkan namun 
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perlu diperhatikan dalam proses pembersihannya agar menggunakan pembersih 

yang lembut guna menghindari terlepasnya kromium dan nikel yang bisa 

terakumulasi pada saat alat tersebut digunakan. 

Karena kelebihan alat tersebut maka banyak digunakan pada berbagai industri 

makanan. 

c. Kayu 

Bahan ini mempunyai karakteristik tergolong ringan dan mudah dibersihkan. 

Kelemahannya perlu diperhatikan dalam penyimpanannya karena bahan ini 

mudah terkena jamur dan menyerap bau, sehingga dalam proses pembersihannya 

juga perlu diperhatikan agar tidak ada sisa bahan makanan yang masih menempel 

yang akan memperburuk munculnya jamur. Proses penyimpanannya harus tepat 

yaitu usahakan tidak ditempatkan pada ruang yang lembab untuk meminimalisir 

tumbuhnya jamur. Peralatan persiapan yang terbuat dari kayu misalnya talenan. 

 

Berikut akan Saudara pelajari tentang berbagai alat persiapan dan fungsinya. 

 

Tabel 1.1. Alat Persiapan Beserta Fungsinya 

 

No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

1. Vegetable Knife 

 

Untuk memotong 

sayuran dan buah 

2. Cleaver  

 

Untuk memotong daging 

bertulang dan 

mencincang daging 

3. Boning Knife 

 

Untuk memisahkan 

tulang daging 
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No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

4. Bread Knife 

 

Untuk memotong roti, 

sandwich 

Untuk mengiris daging 

yang nmatang dengan 

olahan  

Roasting 

5. Chopping Knife 

 

Untuk mencincang 

sayuran, bumbu, daging 

dan lain lain 

6. Ballon Whisk 

 

Untuk mengocok bahan 

makanan seperti telur 

Untuk mencampur 

adonan yang terbuat dari 

tepung dan cairan (air 

atau susu) 

7. Strainer  

 

Untuk menyaring teh, 

madu, sirup, air jeruk dll 

8. Timbangan bahan 

makanan 

 
 

Untuk menimbang bahan 

makanan sesuai dengan 

yang dibutuhkan  
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No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

 

9. Penghalus/ 

penyincang 

daging 

 

Untuk menghaluskan/ 

mencincang daging 

9. Sharpener knife 

 

Untuk mengasah pisau 

10. Gelas Ukur 

 

Untuk mengukur volume 

bahan cair seperti  air, 

santan, kaldu atau susu 

cair 

11. Sendok Ukur 

 

Untuk menakar 

(mengukur) bahan 

makanan agar tepat 

porsinya misalnya gula 

garam, madu, sirup dll. 
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No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

12. Saringan/ Ayakan Ayakan dari plastik 

 
Ayakan dari aluminium 

 

Untuk mengayak tepung 

atau membuat santan 

dari parutaan kelapa 

13. Penjepit makanan  

 

Untuk mengambil bahan 

makanan. 

14. Rolling 

 

Untuk menipiskan atau 

menggilas dan 

meratakan adonan 

sebelum diiris atau 

dicetak 
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No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

15. Grater/ parutan  

 

Untuk memarut kelapa, 

singkong, buah, sayur, 

keju dan coklat untuk 

taburan 

16. Peeler  

 

Untuk mengupas bahan 

makanan misalnya 

kentang, sayuran seperti 

wortel, mentimun dll 

17. Blender  

 

Untuk menghaluskan 

ampas dan sari bahan 

yang akan diolah 

termasuk bumbu 

18. Cobek  

 

Untuk menghaluskan 

bahan makanan yang 

akan diolah, biasanya 

golongan bumbu 

19. Baskom Baskom Dari Stainlees steel Sebagai wadah 

serbaguna dalam proses 

persiapan misalnya pada 
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No. 
Nama Alat 

Persiapan 
Gambar Fungsinya 

 
Baskom dari plastik 

 

saat mencuci, memotong 

dsb. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20. Talenan Talenan dari kayu 

 
 

Talenan dari plastik 

 
 

Sebagai alas pada proses 

persiapan bahan 

makanan misalnya 

mengiris, memotong, 

mencincang dsb.  

Sumber :www.google.com 

http://www.google.com/


Â   Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan Institusi     13 

  

 

Pada Tabel 1.1 Saudara bisa memahami beberapa alat persiapan dan fungsinya, 

selanjutnya akan Saudara pelajari tentang karakteristik salah satu alat tersebut yaitu pisau. 

Pisau salah satu bagian terpenting dan wajib ada didalam dapur . Pisau yang dimaksud disini 

adalah pisau dapur yaitu alat yang digunakan untuk memotong bahan makanan. Struktur 

pisau terdiri dari 2 bagian yaitu bilah pisau dan gagang pisau. Bilah pisau biasa terbuat dari 

logam pipih yang tepinya tajam, dan tepi tajam ini disebut mata pisau. Sedangkan gagang 

pisau biasa berbentuk panjang yang nyaman digenggam tangan.  

Pisau memiliki berbagai macam jenis, kegunaan dan bahan logamnya. Tenaga persiapan 

bahan makanan harus memastikan dulu kegiatan yang akan dilakukan serta bahan makanan 

yang akan diperlakukan sehingga dapat mengurangi tingkat kesalahan salah pakai. Sehingga 

sangat penting bagi tenaga persiapan untuk memahami jenis, bahan dasar dan kegunaan dari 

masing masing pisau. Banyaknya berbagai jenis bahan yang digunakan untuk pisau dapur, 

maka tenaga persiapan harus tahu juga bahan logam pisau dapur yang baik dan aman 

digunakan untuk keperluan dapur. Bahan bahan tersebut yaitu: 

1. Stainless Steel adalah jenis bahan logam yang terjangkau dan sering mengasahnya agar 

tetap selalu tajam digunakan. 

2. Carbon Steel (Baja Karbon) adalah jenis bahan logam yang kuat dan tidak sering diasah. 

Harga pisau yang menggunakan bahan ini lebih mahal dibandingkan bahan stainless 

steel. 

 

Damaskus adalah jenis bahan logam yang memiliki tingkat ketajaman 10 kali lipat dari 

bahan stainless steel. Pisau ini tidak memerlukan proses pengasahan, sehingga karena 

kepraktisannya tersebut menyebabkan harga pisau ini menjadi mahal. 

 

 

Latihan 
 

Untuk dapat memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas, kerjakanlah Latihan 

berikut! 

 

1) Apa pengertian dari persiapan bahan makanan? 

2) Apa aspek-aspek yang perlu diperhatikan dalam kegiatan persiapan bahan makanan? 

3) Kualitas persiapan bahan makanan tergantung dari faktor apa saja? 

4) Sebutkan tujuan dari kegiatan persiapan bahan makanan? 

5) Jelaskan persyaratan peralatan persiapan bahan makanan! 

6) Apa dasar pertimbangan pemilihan peralatan persiapan bahan makanan? 

7) Apa fungsi utama peralatan persiapan bahan makanan? 

8) Sebutkan minimal 5 (lima) alat persiapan bahan makanan beserta fungsinya! 
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9) Bagaimana karakteristik bahan dasar peralatan persiapan bahan makanan yang terbuat 

dari kayu? 

10) Bagaimana karakteristik bahan dasar peralatan persiapan bahan makanan yang terbuat 

dari stainless steel? 

 

Petunjuk Jawaban Latihan  

 

Untuk membantu Anda dalam mengerjakan soal latihan tersebut silakan pelajari 

kembali materi tentang Konsep Persiapan dan Alat Persiapan Bahan Makanan serta materi 

penunjang lainnya yang ada dalam daftar pustaka. Silakan diskusikan latihan tersebut  dengan 

sesama mahasiswa.  

 

 

Ringkasan 
 

1. Persiapan bahan makanan adalah kegiatan yang dilakukan dalam rangka menyiapkan 

bahan makanan, alat, dan bumbu sebelum dilakukan pemasakan. Atau dengan kata lain 

bahwa persiapan adalah kegiatan dimana bahan makanan itu siap untuk diolah.  

2. Mutu pelayanan makanan juga ditentukan pada tahap ini yaitu berkaitan dengan 

ketepatan waktu atau jadwal produksi.  

3. Faktor-faktor yang perlu diperhatikan dalam menepati jadwal produksi yaitu jumlah dan 

macam konsumen yang dilayani, jumlah dan macam menu/ resep yang akan diolah, 

waktu yang dibutuhkan untuk mempersiapkan alat, bahan makanan dan bumbu, jumlah 

dan jenis peralatan yang dimiliki untuk proses persiapan dan pengolahan, jumlah dan 

jenis tenaga penjamah makanan yang dimiliki.  

4. Kualitas dari persiapan bahan makanan tergantung dari tujuan dari penyelenggaraan 

makanan, pelatihan dan ketrampilan tenaga penjamah makanan, tipe dan ketersediaan 

fasilitas, resep yang digunakan, perencanaan produksi pangan.  

5. Aspek-aspek yang perlu diperhatikan dalam kegiatan persiapan bahan makanan adalah 

standar resep, alat persiapan, jadwal produksi dan distribusi makanan, porsi, prinsip 

Higiene dan sanitasi makanan. 

6. Tujuan dari kegiatan persiapan bahan makanan adalah untuk menghemat nilai gizi 

makanan, untuk memperbaiki pencernaan, untuk mengembangkan dan meningkatkan 

rasa dan daya tarik warna asli, bentuk dan tekstur, tersedianya racikan bahan makanan 

dan bumbu, untuk membebaskan makanan dari organisme dan zat berbahaya. 

7. Peralatan persiapan yang digunakan haruslah memenuhi persyaratan yaitu dalam 

keadaan utuh, baik, kualitas terjamin, terbuat dari bahan yang aman, ekonomis dan 

efektif.  

8. Fungsi utama peralatan persiapan adalah memudahkan atau membantu agar bahan 

makanan yang akan diolah siap untuk dimasak.  
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9. Jenis alat persiapan sesuai penggolongan bahan makanannya adalah sebagai berikut: 

Alat persiapan untuk produk hewani seperti daging, unggas, hasil laut. Contohnya: meja 

kerja, talenan, mesin pengiris daging (slicer), mesin penggiling daging (mincer), pisau 

ikan, pisau fillet, pisau daging. Alat persiapan untuk sayuran dan buah, contohnya meja, 

talenan, pengupas sayuran dan buah dan pisau pemotong sayuran dan buah. Alat 

persiapan untuk kue dan roti, contohnya mixer, rolling pan, timbangan, cetakan kue, 

Loyang, spatula dan pisau roti. Alat persiapan untuk menghaluskan bumbu contohnya 

cobek dan blender. Alat persiapan lain contohnya wadah/baskom, pengocok telur, 

ayakan, saringan untuk santan, pemarut dan lain lain. 

10. Dasar pertimbangan pemilihan peralatan ditentukan berdasarkan jumlah dan tipe 

konsumen, jenis makanan, jumlah dan kualifikasi tenaga penjamah makanan, ruang 

persiapan bahan makanan, biaya yang tersedia, keamanan.  

11. Bahan dasar peralatan persiapan plastic, stainless steel, kayu, batu. 

 

 

Tes 1 
 

Pilihlah salah satu jawaban yang paling benar! 

 

1) Mempersiapkan bahan makanan mempunyai beberapa tujuan salah satunya yaitu untuk 

menghemat nilai gizi makanan, untuk itu Saudara harus ΧΦ 

A. memahami nilai gizi setiap golongan bahan makanan 

B. memahami karakteristik tenaga penjamah makanan khususnya tenaga persiapan 

bahan makanan 

C. memahami teknik persiapan bahan makanan dan implikasi hasilnya 

D. memahami alat persiapan bahan  makanan yang digunakan 

 

2) Alat persiapan bahan makanan ini berfungsi untuk mengupas sayuran seperti wortel dan 

mentimun. Apa nama alat yang dimaksud? 

A. Grater 

B. Peeler  

C. Rolling  

D. Strainer  

 

3) Suatu catering mendapatkan pesanan dalam jumlah besar dalam waktu yang singkat, 

tenaga persiapan bumbu menggunakan cobek dan ulekan untuk menghaluskan bumbu. 

Apa persyaratan yang tidak dipenuhi oleh tenaga tersebut dalaam proses persiapan 

alat? 

A. Keutuhan alat 

B. Ekonomis  



 16 Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan Institusi  Â 

  

 

C. Kualitas terjamin 

D. Efektif 

  

4) Bahan dasar peralatan persiapan ada yang terbuat dari campuran antara baja dengan 

kromium dan nikel dengan karakteristik yang dimiliki yaitu ringan, tahan karat dan 

mudah dibersihkan. Apa bahan dasar peralatan yang dimaksud? 

A. Stainless steel 

B. Kayu 

C. Batu 

D. Kuningan  

 

5) Rumah sakit A sedang merencanakan peralatan untuk gedung instalasi gizi yang baru. 

Yang sedang dilakukan adalah melihat kelemahan dan kelebihan beberapa bahan dasar 

alat persiapan seperti besi, stainlees steel, aluminium, dsb. Apa dasar pertimbangan 

pemilihan peralatan yang sedang dilakukan Rumah Sakit A? 

A. Jumlah dan tipe konsumen 

B. Keamanan peralatan 

C. Jumlah dan kualifikasi tenaga 

D. Biaya yang tersedia
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Topik 2 
Kegiatan Persiapan 

 

audara mahasiswa, dalam pertemuan kali ini kita akan membahas tentang berbagai 

macam kegiatan persiapan, diantaranya adalah macam kegiatan dan uraian kegiatan, 

marilah kita awali dengan uraian macam kegiatan.  

 

A. MACAM KEGIATAN  

 

Kegiatan yang dilakukan pada proses persiapan bahan makanan yaitu mencuci, 

mengupas, memotong, menghaluskan, mencincang, memblanching, memarut dan 

sebagainya (PGRS, 2013). Namun, tidak semua menu atau masakan akan melalui semua 

proses tersebut, tergantung dari menu masakan yang akan diolah. Pada beberapa institusi 

penyelenggara makanan kegiatan persiapan mungkin akan lebih sederhana misalnya olahan 

tumis pada panti asuhan yang mungkin hanya melalui proses dicuci dan dipotong kemudian 

bisa langsung dimasak. Tapi pada institusi penyelenggaraan makanan untuk diet misalnya 

dikatering atau di rumah sakit bisa jadi olahan tumis tadi tidak hanya dicuci dan dipotong 

melainkan akan melalui proses yang lebih panjang seperti harus ditimmbang dahulu selain 

dicuci dan dipotong. Nah, pada Topik 2 ini akan kita bahas satu persatu mengenai kegiatan- 

kegiatan tersebut.  

 

B. URAIAN KEGIATAN 

  

Saudara mahasiswa berikut kita bahas setiap kegiatan pada kegiatan persiapan. 

1. Mencuci  

Mencuci bahan makanan merupakan langkah awal untuk menjaga agar bahan makanan 

bebas dari kotoran, mikroba pathogen dan aman dari bahan berbahaya. Selain mencuci 

bahan makanan itu sendiri, jangan lupa Saudara harus mencuci tangan sebelum maupun 

sesudah mengolah makanan.  

Teknik yang tepat adalah mencuci bahan makanan dengan air mengalir agar kotoran 

yang menempel pada bahan makanan ikut hanyut bersama air tidak mengendap seperti 

ketika dicuci dalam wadah. Dan cucilah bahan makanan sebelum dipotong-potong 

dengan tujuan untuk mengindari hilangnya nilai gizi bahan makanan. Bahan makanan 

mempunyai karakteristik yang berbeda-beda sehingga penanganan pencuciannya juga 

berbeda pula. Berikut kita bahas, cara mencuci bahan makanansesuai dengan 

karakteristik masing-masing, sebagai berikut: 

S 
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Sumber :www.google.com 

Gambar  1.1. Mencuci bahan makanan  

 

a) Daging mentah 

Penanganan untuk daging seperti ayam, sapi atau kambing sebaiknya tidak dicuci 

dahulu sebelum dimasak. Untuk menghindari kontaminasi bakteri yang sering 

ditemukan pada daging mentah, bahan makanan jenis ini sebaiknya tidak melalui 

proses penyimpanan, langsung diolah segera setelah pembelian. 

b) Telur 

Menurut United States Departement of Agriculture (USDA), telur yang akan 

disimpan tidak perlu dicuci sebelum disimpan dalam lemari pendingin. Hal ini 

dikarenakan pada cangkang telur terdapat lapisan khusus yang mencegah bakteri 

menempel di telur secara langsung. Namun pada kenyataannya sering kita jumpai 

pada pasar tradisional misalnya banyak telur yang memiliki kotoran yang 

menempel pada cangkangnya (misalnya kotoran ayam). Jika telur tersebut 

langsung disimpan dalam lemari pendingin maka kotoran yang menempel bisa 

mengkontaminasi bahan lain. Untuk itu perlu dilakukan pencucian dahulu dengan 

air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada cangkangnya 

agar saat disimpan telur dalam kondisi bersih. 

c) Sayuran dan Buah  

Sayuran berbentuk daun seperti bayam, kangkung, sawi dsb dibersihkan dengan 

cara membilas setiap helai daunnya dibawah air mengalir, setelah itu bisa 

dilakukan perendaman sayuran pada air yang diberi sedikit garam agar sisa 

kotoran dan hewan hewan kecil yang menempel pada lembaran daun bisa mati 

dan hilang. Untuk buah-buahan cuci buah dahulu sebelum dikupas atau dipotong.  

 

http://www.google.com/
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2. Mengupas  

Mengupas merupakan kegiatan yang paling sering dilakukan pada proses persiapan. 

Mengupas adalah melepaskan kulit luar dari bahan makanan. Alat yang bisa digunakan 

yaitu pisau dan peeler. Teknik mengupas dan penggunaan alat  yang tepat akan 

mempengaruhi proses persiapan baik dari segi waktu maupun hasil tampilan bahan 

makanan yang dikupas. 

 

 
 

Sumber :www.google.com 

Gambar 1.2. Mengupas bahan makanan menggunakan pisau 

 

 
 

Sumber :www.google.com 

Gambar 1. 3. Mengupas bahan makanan menggunakan peeler 

 

http://www.google.com/
http://www.google.com/
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3. Memotong  

 

 
 

Sumber :www.google.com 

Gambar 1.4. Memotong bahan makanan 

 

Memotong bahan makanan merupakan kegiatan dalam persiapan bahan makanan 

berupa mengubah bentuk bahan makanan yang masih utuh menjadi potongan sesuai 

dengan standar resep atau standar porsi yang ada. Berbagai jenis potongan (Lubis, 2013) 

bisa Saudara pelajari pada Table 1.2 berikut ini: 

 

Tabel 1.2. Jenis Potongan Sayuran dan Fungsinya 

 

No. Nama Potongan Penjelasan Jenis Sayuran Fungsi 

1. Jardiniere 
 

Potongan 
sayuran 

berbentuk 
balok ukuran 3 

x 1 x 1 cm. 

Wortel 
Lobak 

Labu siam Buncis Kentang 
Buncis 

Pelengkap 
hidangan 

kontinental. 
 

2. Macedoine/cube 
 
 

Potongan 
sayuran 

berbentuk 
kubus ukuran 1 

x 1 x 1 cm. 

Wortel 
Lobak 

Buncis  Kentang 

Untuk hidangan 
sambal goreng 

hati. 
 

3. Julienne Potongan 
sayuran 

berbentuk 
batang korek 
api ukuran 3-4 

Wortel 
Lobak 

Labu siam 
Rebung  Kentang. 

Untuk acar, 
julienne soup dan 

salad. 

http://www.google.com/
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No. Nama Potongan Penjelasan Jenis Sayuran Fungsi 

cm atau 30- 40 
x 2 x 2 mm     

4. Brunoise Potongan 
sayuran 

turunan dari 
julienne, 

berbentuk 
kubus kecil 

ukuran 2 x 2 x 2 
mm. 

Wortel Kentang Untuk isi pastel 
dan isi resoles. 

5. Paysanne Potongan 
sayuran 

berbentuk 
bujur 

sangkar  ukuran 
10 x 10 x 2 mm. 

Wortel 
Labu siam Kentang. 

Pelengkap garnish. 

6. Chopped Potongan 
sayuran yang 

berbentuk 
cacahan 

kecil/besar 
yang tidak 
beraturan. 

Seledri 
Bombay  Bawang  Petersely 

Sebagai bumbu, 
hiasan. 

7. Chiffonade Potongan 
sayuran yang 

dipotong/diiris 
setebal 1-2 mm 

memanjang. 

Kol 
Daun selada 

Pelengkap kuah 
bakso, garnish, 
underliner pada 
salad, shrimp 

cocktail. 

8. Vichy Carrot Potongan 
sayuran 

berbentuk 
bulat pipih 

dengan 
ketebalan 2-3 

mm. 

Wortel Pelengkap main 
course dan isi 

soup. 

9. Barrel Potongan 
sayuran 

berbentuk 
seperti tong 

segi 8 dengan 
ukuran panjang 

3-5 cm. 

Wortel Lobak 
Labu siam Kentang 

Sebagai pelengkap 
dalam hidangan. 

Misal: cocole 
carrot. 
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No. Nama Potongan Penjelasan Jenis Sayuran Fungsi 

10. Turning Potongan 
sayuran yang 

berbentuk 
seperti tong 

segi 5 dengan 
panjang 3-4 

cm. 

Wortel Kentang Lobak. Sebagai  pelengkap 
main course. 

11. Allumette Potongan 
sayuran tipis 

dengan ukuran 
4-5 x 0,5 x 0,5 

cm. 

Wortel Lobak 
Labu siam Buncis  Kentang 

Pelengkap 
hidangan 

kontinental. 

12. Mire Poix Potongan 
sayuran yang 

tidak 
beraturan. 

Wortel Bombay Batang 
seledri 

Untuk bumbu 
dalam pembuatan 

stock/kaldu. 

13. Bouqet Garni Ikatan bumbu 
yang terdiri 
dari batang 
sledri, lada 

butir, bay leaf, 
thyme, bawang 

pre. 

 
Untuk penyedap 

dalam pembuatan 
kaldu. 

 

Pada Table 1.3 berikut akan Saudara pelajari tentang Potongan kentang untuk beberapa 

keperluan. 
 

Tabel 1.3.  Potongan Kentang dan Fungsinya 
 

No. Nama Potongan Penjelasan Fungsi 

1. Pommes Frites/ 
French Fried Potatoes 

Potongan 
kentang  berbentuk balok, 

tebal 1 x1 x 6 cm 

Kentang yang digoreng 
untuk pelengkap main 

course. 

2. Pommes Paille/ Straw 
Potatoes 

Potongan kentang dengan 
irisan berbentuk jerami atau 

yang dipotong julienne. 
Dipotong sepanjang 5-6 cm 

Untuk pelengkap main 
course. 

3. Pommes Pont-Neuf / 
Potatoes Pont ς Neuf 

Kentang dengan bentuk 
balok, tebal 1.5 cm dan 
dengan panjang 5-6 cm. 

Untuk pelengkap main 
course. 
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No. Nama Potongan Penjelasan Fungsi 

4. Pommes Allumattes Kentang yang dipotong 
seperti korek api, dengan 

ukuran ½ x ½ x 5 cm. 

Digunakan untuk 
melengkapi main course. 

5. Pommes Parmentiere Potongan kentang yang 
berbentuk kubus dengan 

1.5 x 1.5 x 1.5 cm. 

Untuk masakan sambal 
goreng hati. 

6. Pommes Chips/ 
Potatoes Chip 

 

Kentang yang diiris 
berbentuk bulat tipis 

(1 mm). 

Untuk makanan 
ringan/snack, sebagai 
pendamping/side dish 

darimain course. 

7. Pommes Gaufrettes/ 
Waffle Potatoes 

Wafel kentang. Dipotong 
dengan tebal ½ cm 
(parutan khusus). 

Pelengkap main course. 

8. Pommes Olivettes Kentang dengan bentuk 
lonjong. Dipotong 

memanjang dengan bentuk 
olive sepanjang 5 cm 

pelengkap main course 
yang dalam penyajiannya 

ditaburi cincangan 
parsly/seledri. 

9. Pommes Chateau / 
Potatoes Chattece Style 

Seperti oval, diameter 1.5 cm 
tinggi 5 cm. 

pelengkap main course 
yang dalam penyajiannya 

ditaburi cincangan 
parsly/seledri. 

10. Pommes Cocotte Potongan kentang dengan 
bentuk barrel yang 

berukuran panjang 3 cm. 

pelengkap main course 
yang dalam penyajiannya 

ditaburi cincangan 
parsly/seledri. 

11. Pommes Parisiene/ 
Potatoes Parissiene 

Style 

Potongan kentang dengan 
irisan berbentuk kelereng 

besar dengan menggunakan 
parisiene cutter. 

Untuk pelengkap main 
course/isi soup. 

12. Pommes Noisettes/ Nut 
Potatoes 

Potongan kentang dengan 
irisan berbentuk kelereng 

kecil (dengan menggunakan 
mould). 

Digunakan untuk 
pelengkap main course 

atau isi soup. 

13. Pommes Wedges Potongan kentang yang di 
potong segitiga. 

Pelengkap main course. 

14. Potatoes Chantonillard Irisan tipis panjang 
melingkar. Biasanya dibuat 

dengan pisau khusus. 

snack 
 

15. Pommes Anna potongan slice setebal 2-3 
mm yang disusun melingkar. 

untuk hidangan appetizer 
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4. Menghaluskan  
Kegiatan persiapan dengan menghaluskan ini biasanya dilakukan untuk persiapan 

bumbu masakan.  Beberapa masakan tradisonal memerlukan bumbu halus dalam proses 

pengolahannya. Ada dua cara menghaluskan bumbu yaitu dengan menggunakan cobek 

dan menggunakan blender. Cara menghaluskan bumbu dengan blender memang 

dipandang lebih praktis, lebih halus, lebih cepat dan lebih banyak bumbu yang dihasilkan 

dibanding menghaluskan dengan cobek. Namun ada juga beberapa orang yang 

berpandangan bahwa menghaluskan bumbu dengan cobek akan menghasilkan bumbu 

yang lebih enak, dengan kelebihannya yang tidak membutuhkan sarana listrik.  

Bumbu yang dihaluskan dengan menggunakan cobek akan lebih enak karena dengan 

menekan bumbu akan menyebabkan minyak alami pada bumbu akan keluar, sehingga 

menyebabkan menambah rasa terutama juga pada saat ditumis bumbu yang dihaluskan 

dengan cobek akan mengeluarkan aroma lebih harum dibanding yang dihaluskan 

dengan blender. Untuk itu agar menambah rasa pada bumbu yang dihaluskan dengan 

blender sebaiknya sebelum dihaluskan bumbu tersebut ditumis terlebih dahulu. 

Kemudian pada saat menghaluskan bumbu sebaiknya tidak ditambahkan air melainkan 

minyak karena minyak ini juga bisa membantu menambah rasadan juga sebagai 

pengawet alami dari bumbu yang dihaluskan tersebut. 

 

 
 

Sumber :www.google.com 

Gambar 1.5. Menghaluskan dengan cobek 

 

http://www.google.com/
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Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.6. Menghaluskan dengan blender 

 

5. Mencincang 

Mencincang adalah memotong bahan makanan atau bumbu menjadi bentuk yang lebih 

halus atau kecil. Bahan makanan yang bisanya melalui proses ini contohnya adalah 

daging, bawang putih, bawang Bombay, seledri, daun jeruk dan peterseli. Teknik yang 

digunakan agar hasil cincangan lebih bagus gunakan pisau besar dan tajam, jenis pisau 

yang digunakan adalah chopping knife. Usahakan agar ujung pisau selalu menempel 

pada talenan sambil ditekan atau ditahan dengan tangan kiri, lalu gerakkan gagang pisau 

ke atas dan bawah dengan cepat sampai mendapatkan hasil cincangan yang diinginkan 

apakah agak kasar atau sampai halus. Yang perlu diperhatikan adalah bahwa ujung pisau 

selalu menempel pada talenan.  

 

 
Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.7. Mencincang 

http://www.google.com/
http://www.google.com/
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6. Memblanching  
Pada penyelenggaraan makanan institusi sangat memungkinkan akan melayani 

konsumen atau klien dalam jumlah banyak. Sehingga proses penyimpanan merupakan 

hal sangat penting karena bahan makanan yang digunakan tentu saja dalam jumlah yang 

banyak pula. Dalam penyelenggaraan makanan institusi seperti ini akan ditemui bahan 

pangan seperti buah, sayur atau daging dalam bentuk beku karena proses penyimpanan. 

Proses tersebut dilakukan dengan tujuan pengawetan pangan,  memperpanjang masa 

simpan bahan makanan, namun selama proses pengawetan pangan tersebut misalnya 

pembekuan, pengeringan, pengalengan atau penyimpanannya, bahan pangan tersebut 

dapat mengalami penurunan mutu dan nutrisi, sehingga dibutuhkan suatu penanganan 

bahan makanan yang dapat membantu menguranginya. Proses tersebut adalah 

blanching. 

Blanching adalah proses perlakuan pemanasan awal pada bahan makanan segar 

misalnya sayuran atau  buah sebelum mengalami proses pembekuan, pengeringan, 

pengalengan atau pengolahan lebih lanjut.Proses blanching dilakukan dengan 

memanaskan bahan makanan seperti sayuran atau buah pada suhu kurang dari 100 0C. 

Teknik blanching yaitu dengan mencelupkan sayuran atau buah didalam air mendidih 

atau mengukusnya selama 3 sampai 5 menit. Untuk tujuan mencegah pelunakan 

jaringan yang berlebihan dan sebagai proses pencucian setelah blanching dilakukan 

pendinginan.  

 
 

 

 
     Sumber:  www.google.com 
Gambar 1.8. Proses Blanching 

    
 

http://www.google.com/
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 Proses pendingan dilakukan segera setelah blanching selesai. Cara pendinginannya yaitu 

dengan membenamkan bahan makanan yang diblanching tadi ke dalam air es selama 

beberapa waktu sekitar 3 sampai 5 menit. Waktu pendinginan ini tidak boleh terlalu 

lama agar tidak terjadi peningkatan kehilangan komponen larut air karena lisis kedalam 

air dingin. Cara untuk meminimalkan kehilangan komponen larut air karena lisis, pada 

proses pendinginan dapat dilakukan dengan menggunakan udara dingin. Waktu untuk 

proses blanching pada setiap bahan makanan berbeda-beda tergantung dari jenis bahan 

makanannya, metode blanching yang digunakan. Ukuran bahan dan suhu media 

pemanas yang digunakan. Pada Tabel 2 dapat dilihat lama waktu blanching untuk 

beberapa bahan makanan. 

 

Table 1.4. Lama Waktu Blanching Bahan Makanan 

 

Sayuran (dalam air suhu 100oC) Waktu blanching (menit) 

Brokoli 2-3 

Jagung 2-3 

Bayam 12 

Beet ukuran kecil, utuh 3-5 

Beet dipotong dadu 3 

  

Tujuan dari blanching: 

a. Menonaktifkan enzyme dalam bahan pangan. 

b. Membersihkan bahan makanan dari kotoran.  

c. Mengurangi jumlah mikrobia. 

d. Mengeluarkan gas-gas dari dalam jaringan tanaman. Ini digunakan pada makanan 

kaleng untuk mengurangi terjadinya pengkaratan kaleng dan memperoleh 

keadaan vakum yang baik untuk headspace kaleng. 

e. Melayukan atau melunakkan jaringan tanaman. 

f. Menghilangkan bau dan rasa yang tidak dikehendaki. 

g. Menghilangkan lender pada beberapa jenis sayuran. 

h. Memperbaiki warna bahan makanan misalnya warna hijau daun sayuran. 

 

7. Memarut 

Memarut adalah mengubah bahan makanan menjadi bentuk potongan atau serat halus 

dengan menggunakan parutan bahan makanan. Ada beberapa parutan yang tersedia di 

pasaran yang bisa digunakan sesuai dengan bahan makanan yang akan diparut. Parutan 

kotak misalnya, parutan ini baik untuk memarut bahan makanan lunak seperti kejudan  

bahan makanan keras seperti kentang, singkong dll. Jenis parutan ini ada beberapa sisi. 
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Jenis parutan lain yaitu parutan tangan yang memilki satu sisi dengan ukuran sedang. 

Parutan ini  biasanya digunakan untuk memarut keju berukuran kecil, coklat atau kelapa. 

 

 
 

Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.9. Memarut kelapa 

 

 
 

Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.10. Memarut sayuran 

 

8. Mengiris 

Kegiatan mengiris ini sebenarnya bagian dari memotong bahan makanan. Mengiris 

adalah memotong bahan makanan dan bumbu menjadi bagian yang lebih tipis. Bumbu 

seperti bawang merah, bawang putih kemudian bahan makanan lain seperti kentang, 

singkong untuk dibuat keripik biasanya menggunakan teknik ini. Tebal atau tipisnya hasil 

irisan tergantung dari bahan yang digunakan. Untuk olahan keripik misalnya kentang, 

http://www.google.com/
http://www.google.com/
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singkong, umbi dll semakin tipis irisan hasilnya akan semakin renyah. Ada juga teknik 

irisa halus. Cara ini biasanya digunakan untuk sayuran yang memiliki daun berlembar 

lembar seperti kubis, daun selada dll. Hasil irisan ini biasanya digunakan untuk membuat 

selada atau campuran bakwan. 

 

 
 

Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.11. Mengiris 

 

9. Mememarkan 

Mememarkan adalah memukul atau menekan bahan makanan hingga pecah bentuknya. 

Alat yang digunakan pada teknik ini yaitu batu ulekan atau gagang pisau yang diletakkan 

pada posisi tidur. Bahan makanan yang biasanya dimemarkan yaitu bawang putih, serai, 

jahe dan lengkuas. 

 

http://www.google.com/
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Sumber:  www.google.com 

Gambar 1.12. Mememarkan 

 

10. Memipil  

Memipil adalah melepaskan butiran jagung dari bonggolnya. Cara memipil jagung yaitu 

melepas butiran butiran jagung tersebut dengan tangan pada saat jagung masih mentah 

atau sudah direbus. 

 

 

Latihan 
 

Untuk dapat memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas, kerjakanlah Latihan 

berikut! 

 

1) Mengapa setiap masakan memiliki proses persiapan yang berbeda? 

2) Bagaimana cara mencuci sayuran yang benar? 

3) Bagaimana penanganan daging yang benar sebelum diolah? 

4) Apa fungsi potongan bahan makanan? 

5) Sebutkan macam-macam potongan bahan makanan? 

6) Apa perbedaan mengiris dan memotong bawang putih? 

7) Apa perbedaan menghaluskan bumbu dengan blender dan dengan cobek? 

8) Bahan makanan apa yang biasanya dilakukan proses pencincangan sebelum diolah? 

9) Apa tujuan dari proses blanching? 

10) Bagaimana cara atau teknik blanching yang benar? 

 

http://www.google.com/
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Petunjuk Jawaban Latihan  

 

Untuk membantu Anda dalam mengerjakan soal latihan tersebut silakan pelajari 

kembali materi tentang  kegiatan Persiapan Bahan Makanan serta materi penunjang lainnya 

yang ada dalam daftar pustaka. Silakan diskusikan latihan tersebut dengan sesama 

mahasiswa.  

 

 

Ringkasan 
 

1. Kegiatan yang dilakukan pada proses persiapan bahan makanan yaitu mencuci, 

mengupas, memotong, menghaluskan, mencincang, memblanching, memarut dan 

sebagainya.  

2. Mencuci bahan makanan merupakan langkah awal untuk menjaga agar bahan makanan 

bebas dari kotoran, mikroba pathogen dan aman dari bahan berbahaya.  

3. Teknik yang tepat dalam mencuci bahan makanan adalah dengan menggunakan air 

mengalir agar kotoran yang menempel pada bahan makanan ikut hanyut bersama air 

tidak mengendap seperti ketika dicuci dalam wadah.  

4. Mencuci bahan makanan yang tepat adalah sebelum dipotong-potong dengan tujuan 

untuk mengindari hilangnya nilai gizi bahan makanan. Bahan makanan mempunyai 

karakteristik yang berbeda-beda sehingga penanganan pencuciannya juga berbeda pula.  

5. Penanganan untuk daging seperti ayam, sapi atau kambing sebaiknya tidak dicuci dahulu 

sebelum dimasak. Untuk menghindari kontaminasi bakteri yang sering ditemukan pada 

daging mentah, bahan makanan jenis ini sebaiknya tidak melalui proses penyimpanan, 

langsung diolah segera setelah pembelian. 

6. Mengupas adalah melepaskan kulit luar dari bahan makanan. Alat yang bisa digunakan 

yaitu pisau dan peeler. Teknik mengupas dan penggunaan alat  yang tepat akan 

mempengaruhi proses persiapan baik dari segi waktu maupun hasil tampilan bahan 

makanan yang dikupas. 

7. Memotong bahan makanan merupakan kegiatan dalam persiapan bahan makanan 

berupa mengubah bentuk bahan makanan yang masih utuh menjadi potongan sesuai 

dengan standar resep atau standar porsi yang ada. 
8. Ada dua cara menghaluskan bumbu yaitu dengan menggunakan cobek dan 

menggunakan blender. Cara menghaluskan bumbu dengan blender memang dipandang 

lebih praktis, lebih halus, lebih cepat dan lebih banyak bumbu yang dihasilkan dibanding 

menghaluskan dengan cobek. Namun ada juga beberapa orang yang berpandangan 

bahwa menghaluskan bumbu dengan cobek akan menghasilkan bumbu yang lebih enak, 

dengan kelebihannya yang tidak membutuhkan sarana listrik.   



 32 Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan Institusi  Â 

  

 

9. Mencincang adalah memotong bahan makanan atau bumbu menjadi bentuk yang lebih 

halus atau kecil. Bahan makanan yang bisanya melalui proses ini contohnya adalah 

daging, bawang putih, bawang Bombay, seledri, daun jeruk dan peterseli.  
10. Blanching adalah proses perlakuan pemanasan awal pada bahan makanan segar 

misalnya sayuran atau  buah sebelum mengalami proses pembekuan, pengeringan, 

pengalengan atau pengolahan lebih lanjut. Proses blanching dilakukan dengan 

memanaskan bahan makanan seperti sayuran atau buah pada suhu kurang dari 100 0C.  

11. Tujuan dari blanching adalah menonaktifkan enzyme dalam bahan pangan, 

membersihkan bahan makanan dari kotoran, mengurangi jumlah mikrobia, 

mengeluarkan gas-gas dari dalam jaringan tanaman, melayukan atau melunakkan 

jaringan tanaman, menghilangkan bau dan rasa yang tidak dikehendaki, menghilangkan 

lendir pada beberapa jenis sayuran, memperbaiki warna bahan makanan misalnya 

warna hijau daun sayuran.   

12. Memarut adalah mengubah bahan makanan menjadi bentuk potongan atau serat halus 

dengan menggunakan parutan bahan makanan. Bahan makanan yang biasanya diparut 

adalah keju, coklat, kelapa, singkong dsb. 

13. Mengiris adalah memotong bahan makanan dan bumbu menjadi bagian yang lebih tipis. 

Bumbu seperti bawang merah, bawang putih kemudian bahan makanan lain seperti 

kentang, singkong untuk dibuat keripik biasanya menggunakan teknik ini.  

14. Mememarkanadalah memukul atau menekan bahan makanan hingga pecah bentuknya. 

Alat yang digunakan pada teknik ini yaitu batu ulekan atau gagang pisau yang diletakkan 

pada posisi tidur. Bahan makanan yang biasanya dimemarkan yaitu bawang putih, 

serai,jahe dan lengkuas. 

15. Memipil adalah melepaskan butiran jagung dari bonggolnya. Cara memipil jagung yaitu 

melepas butiran butiran jagung tersebut dengan tangan pada saat jagung masih mentah 

atau sudah direbus. 
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Tes 2 
 

Pilihlah salah satu jawaban yang paling benar! 

 

1) Perhatikan gambar dibawah ini! 

 

 
Sumber:  www.google.com 

 Kegiatan persiapan apa yang sedang dilakukan? 

A. Memarut 

B. Mengiris  

C. Mememarkan  

D. Menghaluskan  

 

2) Seorang tenaga persiapan sedang melepaskan jagung dari bonggolnya. Apa yang sedang 

dilakukan tenaga tersebut? 

A. Memotong  

B. Memipil  

C. Mememarkan  

D. Memarut  

 

3) Tenaga persiapan di instalasi gizi melakukan blanching pada sayuran labu siam karena 

kelemahan yang dimilikinya. Apa tujuan yang ingin dicapai pada proses tersebut? 

A. Menginaktivasi ensim 

B. Memperbaiki warna  

C. Menghilangkan bau dan rasa yang tidak dikehendaki 

D. Menghilangkan lendir 

 

 

http://www.google.com/
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4) Mencuci bahan makanan yang tepat adalah sebelum dipotong-potong. Mengapa 

demikian? 

A. Untuk mengindari hilangnya nilai gizi bahan makanan 

B. Untuk menghemat air 

C. Agar terjaga keamanannya 

D. Agar lebih cepat proses pengerjaannya 

 

5) Potongan sayuran ini berbentuk kubus ukuran 1 x 1 x 1 cm, biasanya digunakan pada 

wortel, buncis, kentang. Apa bentuk potongan yang dimaksud? 

A. Jardiniere 

B. Macedoine  

C. Julienne 

D. Brunoise
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Kunci Jawaban Tes 
 

Tes Formatif 1 

1) C 

2) B 

3) D 

4) A 

5) B 

 

Tes Formatif 2 

1) C 

2) B 

3) E 

4) A 

5) B 
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Glosarium 
 

Aman untuk dikonsumsi : tidak mengandung kotoran, racun atau bahan yang dapat 

membahayakan kesehatan 

APD : kelengkapan yang wajib digunakan saat bekerja sesuai 

bahaya dan risiko kerja untuk menjaga keselamatan pekerja 

itu sendiri dan pekerja lain disekelilingnya. 

Kontaminasi Silang : perpindahan kuman dari makanan mentah, pekerja, wadah 

ke makanan lain seperti makanan matang/ siap saji selama 

proses persiapan, pengolahan dan penyajian. 

Lisis : peristiwa pecah atau rusaknya integritas membran sel yang 

menyebabkan keluarnya organel sel. 

Palatabilitas : kemampuan untuk merasa, mencicipi, mengecap makanan. 

Standar Resep : resep yang sudah dimodifikasi dan dibakukan untuk 

menciptakan kualitas/ mutu dan porsi makanan yang relatif 

sama cita rasanya untuk setiap hidangan 

Tenaga Penjamah Makanan : orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan 

dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pengolahan, 

distribusi, pengangkutan sampai dengan penyajian makanan. 
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Bab 2   
PENGOLAHAN MAKANAN  
 
Drs. Eko Tri Rahardjo, M.Pd. 
Dr. Cahyadi Setiawan, M.Si. 

 

Pendahuluan 
 

ada Bab 2 ini Saudara akan mempelajari berbagai hal berkaitan dengan pengolahan 

makanan sebagai tahap selanjutnya dari kegiatan persiapan bahan makanan. Bab 2 ini 

diawali Topik 1 yang akan mempelajari tentang konsep, alat dan standar pengolahan. 

Sebelum mempelajari berbagai teknik pengolahan bahan makanan, Saudara harus 

mengetahui dulu konsep pengolahan, jenis alat pengolahan dan fungsinya, standar-standar 

yang digunakan pada proses pengolahan dan estimasi produksi yang berisi beberapa teori 

yang dapat dijadikan acuan dalam menghitung perkiraan jumlah produksi. Topik 2 

mempelajari tentang Teknik pengolahan. Saudara akan diajak untuk mengenal berbagai 

macam teknik pengolahan yang bisa dilakukan pada bahan makanan sesuai dengan kondisi.   

Setelah mempelajari Bab II, secara umum Saudara diharapkan mampu melaksanakan 
proses pengolahan bahan makanandan secara khusus Saudara diharapkan mampu 
memahami konsep pengolahan, alat-alat yang digunakan dalam proses pengolahan serta 
fungsinya dan melakukan berbagai metode atau teknik pengolahan bahan makananuntuk 
menghasilkan makanan yang lezat, bergizi dan aman bagi kesehatan. 

Bab II ini berfungsi agar Saudara mendapatkan penjelasan yang rinci tentang proses 
pengolahan bahan makanan yang diawali dengan pengenalan konsep memasak, alat, metode 
atau teknik pengolahan sampai dengan penetapan jumlah produksi makanan. Bab II ini 
dilengkapi dengan gambar-gambar yang akan mempermudah Saudara mempelajari tentang 
pengolahan bahan makanan. 
 Untuk mempermudah dalam mempelajari Bab II materi yang disajikan terbagi dalam 3 

topik meliputi: 
Topik 1 :  Konsep, Alat, Standar dan Estimasi Produksi Dalam Pengolahan 
Topik 2 :  Teknik Pengolahan 

Selamat mempelajari Bab 2. 

P 
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Topik 1 
Konsep, Alat, Standar dan Estimasi Produksi 

Dalam Pengolahan 
 

Apa kabar saudara? Sebelum memulai mempelajari tentang pengolahan bahanmakanan 

Saudara harus paham dahulu tentang konsep pengolahan.  

 

A. KONSEP PENGOLAHAN 
 
Pengolahan atau pemasakan bahan makanan adalah suatu kegiatan terhadap bahan 

makanan yang telah dipersiapkan sebelumnya menurut prosedur yang telah ditetapkan 

dengan menambahkan bumbu standar sesuai standar resep, jumlah konsumen yang dilayani 

dan ada tidaknya perlakuan khusus. Pengolahan makanan adalah suatu proses mengubah 

bentuk bahan makanan dari mentah menjadi bahan makanan siap saji yang dalam prosesnya 

dapat menggunakan penerapan panas atau tidak. Menurut para pakar kuliner memasak 

adalah suatu kegiatan atau proses pemberian panas (application of heat) pada bahan 

makanan sehingga bahan makanan tersebut akan dapat dimakan (eatable), lezat di lidah 

(palatable), aman dimakan (safe to eat), mudah dicerna (digestible), dan berubah 

penampilannya(change its appearance). 

Cara pengolahan makanan yang baik dan benar dapat menjaga mutu dan keamanan 

hasil olahan makanan. Sementara cara pengolahan yang salah dapat menyebabkan 

kandungan gizi dalam makanan hilang secara berlebihan. Tujuan dari pengolahan makanan 

meliputi 

1. Mengurangi risiko kehilangan zat gizi bahan makanan 

2. Meningkatkan nilai cerna dari bahan makanan 

3. Meningkatkan dan mempertahankan warna, aroma, rasa, tekstur, dan penampilan 

makanan 

4. Membebaskan dari mikroorgaisme dan zat yang berbahaya bagi tubuh sehingga aman 

untuk dikonsumsi 

5. Meningkatkan atau menyeimbangkan zat gizi bahan makanan bila bercampur dengan 

bahan makanan lain. 

 

Pengolahan makanan yang baik adalah pengolahan makanan yang mengikuti kaidah 

prinsip-prinsip higiene dan sanitasi yang baik yaitu:  

1. Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi persyaratan teknis higiene 

sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran 

2. Pemilihan bahan makanan (sortir) untuk menjaga mutu dan keawetan makanan 

3. Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan, dan prioritas dalam 

memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis dan semua bahan yang 
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akan diolah harus dicuci dengan air mengalir 

4. Peralatan masak dan peralatan makan harus terbuat dari bahan yang aman untuk 

makanan (food grade) yaitu peralatan yang aman, tidak bereaksi dengan bahan 

makanan dan tidak berbahaya bagi kesehatan. 

5. Higienis penanganan makanan  

 

Dalam pengolahan ada beberapa faktor yang perlu diperhatikan dalam pemasakan 

bahan makanan antara lain: 

1. Waktu 

Waktu yang dimaksud adalah waktu yang dibutuhkan untuk memasak. Waktu memasak 

ini disesuaikan dengan bahan yang akan diolah, standar resep yang digunakan. Namun 

tergantung juga dari tenaga pengolah yang menangani. Untuk mencapai mutu 

penyelenggaraan makanan yang baik, waktu harus diperhitungkan dan dipatuhi dengan 

tepat. 

2. Suhu 

Suhu pemasakan masing-masing masakan yang dikaitkan dengan waktu, standar resep 

yang digunakan.  

3. Prosedur kerja  

Prosedur kerja dalam pemasakan disesuaikan dengan jenis masakan. Hal ini bisa dilihat 

dalam standar resep yang digunakan. Prosedur kerja secara umum bisa ditempelkan di 

dinding dapur untuk memudahkan tenaga kerja melihatnya. Tujuannya agar semua 

kegiatan dalam pengolahan bahan makanan terstandar untuk menghasilkan makanan 

dan kegiatan yang bermutu.  

4. Alat 

Alat yang digunakan harus tepat, ini akan sangat membantu dalam hal waktu maupun 

hasil akhir pengolahan bahan makanan. Tenaga pengolahan harus paham bagaimana 

mengoperasikan alat alat yang ada di ruang pengolahan. 

5. Tenaga pengolah 

Tenaga pengolah harus mengetahui SOP pengolahan, standar-standar yang digunakan 

(standar resep, standar bumbu, maupun standar porsi), waktu pengolahan, alat, 

penanganan bahan makanan dsb. Untuk memenuhi persyaratan tersebut penting bagi 

tenaga pengolah untuk mengikuti pelatihan-pelatihan yang berkaitan dengan bidang 

kerjanya seperti pelatihan pengolahan bahan makanan (tentang resep, metode 

pengolahan, standar yang digunakan), penggunaan peralatan, hygiene sanitasi dan lain 

lain. 

6. Hygiene sanitasi 

Untuk menghasilkan makanan yang berkualitas, penerapan prinsip hygiene sanitasi 

dalam pengolahan bahan makanan sangat diperlukan. 
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B. ALAT PENGOLAHAN 
 

Peralatan pengolahan adalah semua perlengkapan yang diperlukan dalam proses 

pengolahan makanan. Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam proses pengolahan 

berkaitan dengan alat pengolahan menurut Permenkes No. 1204/Menkes/SK/X/2004 tentang 

persyaratan kesehatan lingkungan, yaitu: 

1. Peralatan tidak boleh melepaskan zat beracun ke makanan. 

2. Peralatan tidak boleh patah dan kotor. 

3. Lapisan permukaan tidak terlarut dalam asam/basa atau garam-garam yang lazim 

dijumpai dalam makanan. 

4. Peralatan agar dicuci segera setelah digunakan, selanjutnya didesinfeksi dan 

dikeringkan. 

5. Peralatan yang sudah bersih harus disimpan dalam keadaan kering dan disimpan pada 

rak terlindung dari vector. 

6. Kebersihan peralatan dilakukan swap/usap dengan angka kuman maksimal 100/cm2 

permukaan dan tidak ada E. coli. 

 

Berikut akan dipaparkan beberapa alat pengolahan beserta fungsinya. Alat pengolahan 

berikut ada yang digunakan untuk institusi kecil yang melayani konsumen dalam jumlah 

sedikit maupun alat pengolahan besar yang digunakan institusi yang melayani konsumen 

dalam jumlah banyak, baik institusi komersial maupun non komersial. Alat-alat pengolahan 

memerlukan penghantar panas berasal dari api ataupun listrik. 

  

Tabel 2.1. Alat Pengolahan dan Fungsinya 

 

No. Nama Alat Gambar Fungsi 

1. Kompor 

 

Untuk memasak dan 

menghangatkan makanan 

2. Oven 

 
 

Untuk memasak makanan 

terutama bakery dengan media 

uap panas. Ada yang 

menggunakan kompor dan ada 

yang menggunakan listrik. 
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No. Nama Alat Gambar Fungsi 

 
3. Panci 

 

Alat multifungsi untuk 

mengolah makanan dengan 

teknik merebus dan membuat 

stock atau kaldu. 

4. Stock Pot 

 

Merupakan jenis panci yang 

digunakan untuk membuat 

stock (kaldu) baik white stock 

maupun brown stock dan soup 

(sop) 

5. Saute pot 

 

Panci untuk membuat saus 

6. Sauté pan 

 

Panci bertangkai untuk 

membuat saus 
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No. Nama Alat Gambar Fungsi 

7. Roasting pan 

 

Alat memasak yang digunakan 

sebagai alas 

untukmemanggang didalam 

oven 

8. Wajan  

 

Untuk menumis, menggoreng 

atau memanggang. 

9. Spatula 

 

 

Untuk mengaduk atau 

membolak-balikkan makanan 

diatas wajan 

10. Serok 

 

Untuk mengangkat makanan 

dari wajan setelah selesai 

digoreng. 

11. Ladle 

 

Untuk mengaduk atau 

mengambil stock ataukaldu, 

sup atau sauce. 
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No. Nama Alat Gambar Fungsi 

12. Pengukus  

 

Untuk mengolah makanan 

dengan media uap air panas 

(mengukus) 

13. Panci Tim 

 

Untuk memasak bahan 

makanan dengan cara 

mengetim 

14. Pencetak 

Telur 

 

Sejenis penggorengan untuk 

menggoreng telur agar 

mempunyai bentuk yang 

menarik, terutama penyajian 

untuk anak-anak. 

15. Griller 

 

 

Untuk membakar daging, 

unggas atau steak 
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No. Nama Alat Gambar Fungsi 

16. Deep Frier 

 

Untuk menggoreng makanan 

dengan media minyak dalam 

jumlah banyak misalnya 

kentang goreng, ayam dsb 

17. Toaster 

 

Untuk membuat roti bakar 

Sumber gambar:  www.google.com 

 

Alat pengolahan merupakan komponen penting dalam proses pengolahan, sehingga 

perlu mendapat perhatian terutama dari segi bahan dasar peralatan tersebut. Dalam 

pemilihan peralatan pengolahan yang akan digunakan harus memenuhi persyaratan berikut : 

1. Peralatan mudah dibersihkan. 

2. Tidak menyerap bahan makanan. 

3. Tidak melunturi makanan (reaktif terhadap makanan). 

4. Permukaan halus sehingga mudah dibersihkan. 

5. Tidak mudah berkarat. 

6. Tidak mudah pecah. 

 

Persaratan bahan yang digunakan pada alat pengolahan juga harus dipastikan 

merupakan bahan yang aman, tidak membahayakan kesehatan konsumen. Beberapa bahan 

dasar alat pengolahan adalah sebagai berikut: 

1. Teflon 

Alat masak berasal dari Teflon banyak sekali digunakan di tingkat rumah tangga, karena 

keunggulannya tidak lengket. Alat ini sebaiknya dihindari karena jika suhu pengolahan 

mencapai sekitar 350 0C dalam waktu 3-5 menit, bahan ini akan mengeluarkan 15 jenis 

gas kimia beracun dan 2 senyawa karsinogenik penyebab kanker.  

2. Stainless steel 

Alat pengolahan berbahan dasar stainless steel relative lebih aman digunakan meski ada 

beberapa campuran logamnya masih relative aman asal permukaannya tidak tergores. 

http://www.google.com/
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Kelemahannya yaitu harga peralatan berbahan dasar ini relative lebih mahal, berat, 

makanan kadang lengket pada dasarnya, bukan penghantar panas yang baik. 

3. Aluminium murni  

Bahan dasar peralatan ini banyak digunakan oleh masyarakat selain karena memiliki 

kelebihan ringan, penampilan baik, penghantar panas yang baik, mudah dibersihkan 

juga karena harganya relative lebih murah. Namun jika berasal dari aluminium murni 

harus dihindari karena bersifat reaktif dan beracun. Alat ini bereaksi dengan bahan 

makanan yang bersifat asam dan asin sehingga berpotensi masuk ke dalam makanan, 

serta karena bahannya ringan sehingga mudah penyok. 

4. Besi tuang 

Peralatan berbahan dasar besi tuang relatif aman untuk digunakan, kuat, penghantar 

panas yang baik, awet karena tahan lama. Namun tetap harus hati hati dengan beberapa 

kelemahannya karena peralatan ini mudah berkarat dapat merubah warna/ rasa pada 

makanan, berat, mahal, sulit dibersihkan. 

5. Porselen atau keramik  

Kelebihan peralatan ini adalah aman, tidak lengket, mudah dibersihkan dan penghantar 

panas yang baik. Kelemahannya adalah alat ini mudah pecah.  

6. Kaca 

alat pengolahan berbahan kaca relative tahan lama, aman serta ramah lingkungan. 

Kelemahannya tidak selalu bisa digunakan karena tidak semua makanan bisa diolah 

menggunakan alat masak ini.   

 

Saudara mahasiswa selain bahan makanan, peralatan juga memerlukan perencanaan 

yang tepat agar kegiatan penyelenggaraan makanan berjalan dengan lancar. Dasar 

perencanaan kebutuhan alat: 

1. Policy dan prosedur institusi. 

2. Keuangan/dana yang tersedia. 

3. Ruangan yang tersedia. 

4. Tipe pelayanan/system pelayanan. 

5. Macam dan jumlah tenaga. 

6. Jenis dan jumlah makanan yang diselenggarakan. 

7. Lamanya pelayanan. 

8. Jumlah konsumen yang dilayani. 

9. Luas lahan yang dialokasikan. 

 

C. STANDAR DALAM PENGOLAHAN MAKANAN 
 
Menurut Saudara mengapa standar diperlukan dalam pengolahan makanan? Ya, benar, 

karena untuk menghasilkan makanan yang aman dan berkualitas, standar harus ditetapkan 

dalam pengolahan makanan. Dengan menerapkan standar, pengolahan makanan akan 

konsisten dalam hal waktu, teknik pengolahan, cita rasa (aroma, rasa, tekstur), memudahkan 
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pengawasan dan pengendalian, dan kualitas.  

Standar dalam pengolahan makanan yaitu: 

1. Standar resep adalah komposisi atau racikan bahan makanan dan bumbu yang dipakai 

serta cara pengolahan sesuai resep dengan menggunakan alat pengolahan dan suhu 

yang tepat. Atau dengan kata standar resep adalah resep yang telah melalui proses 

modifikasi dan dibakukan untuk menciptakan kualitas atau mutu yang relatif sama cita 

rasanya untuk setiap hidangan. Standar resep ini akan menghasilkan rasa atau unsur-

unsur organoleptik lainnya seperti warna, suhu, aroma, yang relative sama meskipun 

dilakukan oleh juru masak yang berbeda. 

 

The United States Department of Agriculture (USDA) mendefinisikan standar resep 

sebagai yang "telah dicoba, disesuaikan, dan dicoba beberapa kali untuk digunakan oleh 

layanan makanan tertentudan telah ditemukan dapat memproduksi hasil yang sama 

dan baik setiap saat apabila menggunakan prosedur yang tepat dengan jenis peralatan 

yang sama serta kuantitas dan kualitas bahan yang sama pula.  

Manfaat menggunakan resep standarmeliputi: 

V Kualitas makanan konsisten---Penggunaan resep yang terstandar memastikan 

bahwa setiap menu akankonsisten dalam kualitas setiap kali dipersiapkan dan 

disajikan. 

V Hasil yang dapat diprediksi---Jumlah porsi yang sesuai dengan yang direncanakan 

akan diproduksi dengan menggunakan standarresep. Hal ini dapat membantu 

mengurangi jumlah sisa makanan jika terjadi overproduksi,dan juga akan 

membantu mencegah kekurangan porsi. Hasil yang dapat diprediksi sangat 

penting saat makanan diangkut dari dapur produksi ke tempat penyajian lainnya 

misalnya untuk penyelenggaran dengan tipe distribusi desentralisasi 

V Kepuasan pelanggan---Resep standar menyediakan konsistensi sehingga dapat 

menghasilkan peningkatan kepuasan pelanggan karena pelanggan akan 

mendapatkan hal atau kenikmatan yang sama baik dari rasa, flavor, suhu dsb dari 

makanan yang dihasilkan. 

V Konsistensi kandungan nutrisi---Resep standar akan memastikan bahwa nilai gizi 

per penyajiannya valid dan konsisten. 

V Kontrol biaya makanan---Resep standar memberikan informasi yang konsisten 

dan akurat untuk pengendalian biaya karena bahan dan jumlah bahan per porsi 

yang digunakan sama untuk setiap kali resep diproduksi. 

V Prosedur pembelian yang efisien---Pembelian lebih efisien karena kuantitas 

makananyang dibutuhkan untuk produksi mudah dihitung dari informasi pada 

setiap resep standar. 

V Kontrol persediaan---Penggunaan resep standar menyediakan informasi yang 

dapat diprediksi untuk jumlah persediaan makanan yang akan digunakan setiap 

kali resep diproduksi dan mempermudah pencatatan pada kartu stock bahan 

makanan diruang penyimpanan.  
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V Kontrol biaya tenaga kerja---Prosedur yang tertulis dalam standar resep membuat 

penggunaan tenaga kerja secara efisienwaktu. Biaya pelatihanberkurang karena 

karyawan baru diberikan petunjuk khusus untuk persiapan di masing-

masingresep. 

V Pengendalian terjadinya kegagalan---Karyawan merasa lebih puas dan percaya 

diri dalam bekerja karena standar resep menghilangkan keraguan, mengurangi 

kemungkinan gagal produksiatau makanan yang buruk, dan mencegah 

kekurangan porsi saat makan. 

V Mengurangi pencatatan---Kumpulan standar resep untuk setiap menu akan 

mengurangijumlah informasi yang dibutuhkan pada catatan produksi makanan 

sehari-hari. Pencatatan produksi makananhanya perlu referensi resep, jumlah 

porsi yang direncanakan, dan jumlah sisa. 

 

Dalam pengolahan makanan standar resep harus selalu memiliki komponen antara lain: 

a) Judul resep---Nama yang cukup menggambarkan resepnya. 

b) Besar Porsiτresep yang dihasilkan seharusnya menyediakan ukuran, berat, atau 

jumlah porsinya. Jumlah porsinya bisa dalam bentuk berat, pengukuran atau 

jumlah. 

c) Kategori resep---Klasifikasi resep berdasarkan kategori USDA atau kategori yang 

didefinisikan, contoh: hidangan utama, biji-bijian/roti. 

d) Bahan---Produk yang digunakan dalam resep. 

e) Berat/volume masing-masing bahan---Jumlah masing-masing bahan 

dicantumkan dalam beratdan / atau volume. 

f) Petunjuk persiapan---Arahan untuk menyiapkan resep. 

g) Suhu dan waktu memasak---Suhu dan waktu memasak yang sesuai. 

h) Standar ukuran---Jumlah satu porsi dalam volume dan / atau berat. 

i) Hasil resep---Jumlah (berat atau volume dan jumlah porsi) produk dipenyelesaian 

produksi yang tersedia untuk layanan. 

j) Peralatan yang digunakan---Peralatan memasak dan penyajian untuk digunakan 

dalam resep. 

 

2. Standar mutu makanan 

Mutu pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar kriteria keamanan pangan, 

kandungan gizi, dan standar perdagangan terhadap bahan makanan dan minuman (UU 

RI Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan). Standarisasi kualitas pangan baik bentuk 

segar maupun olahan telah diatur dalam undang-undang antara laindalam Standar 

Nasional Indonesia (SNI), standar dari The United States Department of Agriculture 

(USDA), standar European Economic Community (EEC), dan standar Codex Alimentarius 

Commission (FAO). Standar mutu makanan adalah kualitas akhir yang diharapkan untuk 

setiap hidangan yang diukur dari nilai gizi, rupa, rasa, tekstur, warna, bahan makanan 
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yang digunakan, standar porsi dan cara penyajiannya. Dalam penentuan standar mutu 

makanan ini diperlukan adanya standar resep dan standar porsi. 

 

Kualitas atau mutu pangan terdiri dari komponen-komponen: 

a) Sifat inderawi/organoleptik 

Yaitu sifat-sifat yang dapat dinilai dengan panca indera seperti sifat kenampakan 

(bentuk, ukuran, warna); sifat cita rasa (rasa asam, asin, manis, pahit, bau); sifat 

tekstur (sifat yang dinilai dengan indera peraba) 

b) Nilai gizi 

c) Keamanan pangan, yaitu bebas dari bahaya kimia, fisika, biologis/mikrobiologis, 

dan kepercayaan serta memenuhi standar mutu konsumen, peraturan/regulasi, 

dan industri. 

 

3. Standar bumbu adalah rincian macam dan jumlah rempah dalam berat bersih mentah 

untuk setiap resep makanan. Standar bumbu berisi bumbu yang sudah dibakukan untuk 

resep tertentu, sehingga dapat menghasilkan masakan yang relatif sama cita rasanya. 

 

Contoh standar bumbu yang biasanya digunakan meliputi: 

a) Standar bumbu merah, terdiri dari cabai merah, bawang merah, dan bawang 

putih. 

b) Standar bumbu kuning, terdiri dari bawang merah, bawang putih, dan kunyit. 

c) Standar bumbu putih, terdiri dari bawang merah, bawang putih, dan kemiri. 

 

Tujuan penetapan standar bumbu: 

a) Konsistensi cita rasa hidangan yang dihasilkan. 

b) Penyederhanaan persiapan bumbu.  

 

Pada institusi penyelenggaraan makanan besar tentu saja hidangan yang disajikan bisa 

bervariasi, dengan adanya standar bumbu ini akan mempermudah dalam peracikan 

bumbu, akan lebih praktis dalam pelaksanaannya karena satu macam bumbu dapat 

digunakan untuk beberapa macam hidangan dan jumlah porsi tertentu. Standar bumbu 

dapat dibuat untuk minimal 50 porsi hidangan. Standar bumbu ini bisa berbeda untuk 

setiap institusi penyelenggaraan makanan tergantung dari kebiasaan setempat dan 

selera konsumen. Misalnya untuk daerah Jawa Tengah olahannya cenderung manis, 

untuk daerah Sumatera cenderung pedas dsb. 

4. Standar porsimerupakan rincian macam dan jumlah bahan makanan dalam berat bersih 

mentah untuk setiap hidangan. Standar porsi dibuat untuk kebutuhan per orang yang 

didalamnya memuat jumlah dan komposisi bahan makanan yang dibutuhkan oleh 

individu untyk tiap kali makan, sesuai dengan sklus menu, kebutuhan serta kecukupan 

gizi individu. Penggunaan standar porsi ini tidak hanya pada unit pengolahan saja 

melainkan pada unit perencanaan menu, pembelian untuk penetapan spesifikasi bahan 
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makanan, unit persiapan untuk menyeragamkan potongaan bahan makanan, dan unit 

distribusi untuk proses pemorsian. 

Pengawasan standar porsi dapat dilakukan dengan cara: 

a) Bahan makanan padat, pengawasan porsi dilakukan dengan penimbangan 

b) Bahan makanan cair atau setengah cair seperti susu dan bumbu digunakan gelas 

ukur/liter matt, sendok ukur atau alat ukur lain yang sudah distandarisasi atau bila 

perlu ditimbang 

c) Pemotongan bentuk bahan makanan yang sesuai untuk jenis hidangan dapat 

menggunakan alat-alat pemotong atau dipotong menurut petunjuk 

d) Memudahkan persiapan sayuran dapat diukur dengan kontainer/panci yang 

standar dan bentuk sama 

e) Mendapatkan porsi yang tetap harus menggunakan standar porsi dan standar 

resep. 

 

D. ESTIMASI PRODUKSI 

 

1. Pengertian 

Estimasi atau penetapan jumlah produksi didefinisikan sebagai kegiatan merencanakan 

jumlah bahan makanan yang harus diproses dalam memproduksi (mengolah) makanan 

dengan tujuan untuk mencapai standar kualitas, kuantitas, prosedur dan biaya. Maksudnya 

adalah dalam kegiatan penetapan jumlah produksi ini agar hasil olah makanan sesuai dengan 

yang ditetapkan atau mendekati kenyataan dari segi kualitas sesuai dengan mutu yang 

diharapkan; segi kuantitas sesuai dengan jumlah klien yang dilayani, standar-standar yang 

telah ditetapkan seperti standar resep, standar bumbu, standar porsi; segi prosedur sesuai 

dengan SOP yang sudah ada misalnya SOP pada persiapan dan pengolahan bahan makanan; 

segi biaya sesuai dengan anggaran yang direncanakan, biaya makan, food cost maupun unit 

cost. Melihat dari penjelasan diatas sudah jelas bahwa kegiatan penetapan jumlah produksi 

ini merupakan kegiatan yang cukup rumit dan membutuhkan ketelitian, terutama untuk 

institusi penyelenggaraan makanan yang harus memenuhi beberapa persyaratan seperti 

perencanaan anggaran, perencanaan menu, sampai dengan distribusi ke klien seperti rumah 

sakit atau institusi penyelenggaraan makanan lain yang memiliki karakteristik jumlah klien 

yang dilayani tidak tetap setiap harinya atau bahkan setiap kali waktu makannya.  

 

2. Metode 

Ada beberapa metode dalam menetapkan jumlah produksi yaitu: 

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

 Bed Occupation Rate adalah angka yang menunjukkan prosentase pemakaian tempat 

tidur pada satu satuan waktu tertentu. Angka ini menunjuukan seberapa jauh 
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penggunaan tempat tidur disuatu rumah sakit. Hasil penghitungan BOR di suatu Rumah 

Sakit yang ideal adalah antara 60-85%.  Nilai ini sebenarnya tidak bisa begitu saja 

dijadikan patokan bagi semua Rumah Sakit, karena karakteristik masing-maisng Rumah 

Sakit mungkin berbeda. Misalnya karena perbedaan social budaya dan ekonomi 

masyarakat setempat serta jenis RS-nya. Rumah Sakit khusus akan mempunyai pola 

yang berbeda dengan Rumah Sakit umum. Demikian pula RS didaerah tertentu akan 

beda tingkat penilaian kesuksesan BOR nya. 

 

 

 Periode tertentu yang dimaksud adalah jumlah hari pada satu periode.Hubungan antara 

nilai BOR dengan penggunaan tempat tidur adalah berbanding lurus.  Semakin tinggi 

nilai BOR berarti semakin tinggi pula penggunanan tempat tidur. Sebaliknya semakin 

rendah nilai BOR maka angka penggunaan tempat tidur akan semakin rendah pula.  

 

b. Menggunakan data yang sudah ada sebelumnya bagi institusi yang sudah berjalan 

misalnya data klien yang dilayani sebelumnya. Selanjutnya dianalisis dengan metode 

peramalan secara kuantitatif menggunakan Time Series Model (Regressi atau Moving 

Average). 

 Peramalan Model Time Series adalah penggunaan model atau cara-cara peramalan yang 

didasarkan pada hal-hal yang diamati sebelumnya. Berdasarkan prinsip-prinsip dalam 

ilmu Statistik, model yang biasa digunakan untuk melihat hal-hal yang terjadi 

kedepannya adalah analisis regressi dan moving average. Tujuan dari metode Moving 

Average adalah memanfaatkan data yang ada sebelumnya dalam rangka 

mengembangkan peramalan pada masa yang akan dating. Metode ini terdiri dari 3 (tiga) 

macam yaitu simple, single dan double Moving Average.  

 Metode simple moving average digunakan dengan mengambil rata rata dari semua data 

yang ada. Metode ini akan menghasilkan raamalan yang baik jika proses yang mendasari 

pengambilan data tidak ada trend dan unsure musiman dalam arti fluktuasi permintaan 

produksi. Rumus yang digunakan adalah. 
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 Metode single moving average digunakan dengan karakteristik: 

1) Hanya menyangkut periode yang terakhir dari data yang diambil.  

2) Jumlah titik data dalam setiap rata-rata tidak berubah (tetap) dengan berjalannya 

waktu. Lebih konstan atau stabil datanya. 

  

 Metode double moving averge digunakan unttuk mengatasi adanya trend secara lebih 

baik. Metode ini merupakan rata-rata dari rata-rata bergerak yang sudah ada. 

 

Faktor-faktor yang perlu dipertimbangkan dalam penetapan jumlah produksi: 

1)   Karakteristik produk  

Karakteristik produk pada kegiatan penyelenggaraan makanan memegang 

peranan penting karena hal ini juga mencirikan seperti isntitusi yang 

menyelenggarakan. Karakteristik produk tersebut berkaitan dengan: 

a) Jenis makanan 

Karakteristik produk berkaitan dengan jenis makanan atau jenis diet yang 

diproduksi yang akan mempengaruhi pemilihan resp, bahan makanan yang 

digunakan, cara persiapan dan pengolahannya, jadwal produksi dan 

pemorsian. Karena menu diet tidak seperti menu biasa, menu diet lebih 

bervariasi karena masing-masing memiliki komposisi yang berbeda baik dari 

segi bahan makanannya, bumbu sampai pengolahannya.  

b) Standar resep 

penetapan atau penyusunan standar resep harus sesuai dengan kondisi yang 

ada. 

c) Pengendalian ketersediaan bahan 

Penyusunan standar resep akan berpengaruh pada bahan makanan yang 

disediakan termasuk bumbu. 

2)  Karakteristik proses produksi 

Mulai dari proses persiapan sampai pengolahan sesuai dengan  standar yang telah 

ditetapkan, peralatan, tenaga, waktu dan prinsip keamanan pangan.  

3)  Perkiraan jumlah produksi 

Metode yang bisa digunakan yaitu dengan melihat BOR dan data historik tentang 

karakteristik klien yang dilayani. 

4)  Standar kualitas 

Memenuhi jumlah maupun kualitasnya, nilai gizinya, tingkat keamanan panganya 

dan daya terima klien terhadap produk yang diberikan. 

5) Pengendalian biaya 

 

Perlu perencanaan yang matang sehingga dapat terhindar dari hal-hal yang 

meningkatkan nilai biaya. 
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Latihan 
 

Untuk dapat memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas, kerjakanlah Latihan 

berikut! 

 

1) Apa tujuan dari pengolahan bahan makanan? 

2) Apa prinsip hygiene sanitasi dalam pengolahan bahan makanan? 

3) Sebutkan minimal 5 (lima) alat pengolahan bahan makanan beserta fungsinya! 

4) Jelaskan komponen apa saja dalam standar resep? 

5) Apa komponen kualitas atau mutu pangan? 

6) Apa yang dimaksud dengan penetapan jumlah produksi makanan? 

7) Apa tujuan penetapan jumlah produksi makanan? 

8) Sebutkan faktor- faktor yang mempengaruhi penetapan jumlah produksi makanan! 

 

Petunjuk Jawaban Latihan  

 

Untuk membantu Anda dalam mengerjakan soal latihan tersebut silakan pelajari 

kembali materi tentang konsep, alat, standar dan estimasi produksi makanan serta materi 

penunjang lainnya yang ada dalam daftar pustaka. Silakan diskusikan latihan tersebut  dengan 

sesama mahasiswa. 

 

 

Ringkasan 
 

1. Pengolahan atau pemasakan bahan makanan adalah suatu kegiatan terhadap bahan 

makanan yang telah dipersiapkan sebelumnya menurut prosedur yang telah ditetapkan 

dengan menambahkan bumbu standar sesuai standar resep, jumlah konsumen yang 

dilayani dan ada tidaknya perlakuan khusus.  

2. Pengolahan makanan adalah suatu proses mengubah bentuk bahan makanan dari 

mentah menjadi bahan makanan siap saji yang dalam prosesnya dapat menggunakan 

penerapan panas atau tidak.  

3. Cara pengolahan makanan yang baik dan benar dapat menjaga mutu dan keamanan 

hasil olahan makanan.  

4. Tujuan dari pengolahan makanan meliputi mengurangi risiko kehilangan zat gizi bahan 

makanan, meningkatkan nilai cerna, meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, 

tekstur, dan penampilan makanan, dan membebaskan dari mikroorgaisme dan zat yang 

berbahaya bagi tubuh.  




