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Praktek Kerja Lapang (PKL) dilakukan di Rumah Sakit Umum Kaliwate Jember selama
satu bulan 16 November 2020 hingga 17 Desember 2020. Kegiatan ini di awali dengan
pengadaan bahan makanan yang terdiri dari pembelian, penerimaan, penyimpanan dan
penyaluran bahan makanan. Kegiatan kedua yaitu proses produksi makanan yang terdiri dari
persiapan, pengolahan bahan makanan, pemorsian hingga evaluasi menu makanan. Selanjutnya
mengidentifikasi sumber daya manusia atau ketenagakerjaan pada bagian penyelenggara
makanan yang terdiri dari jumlah pekerja, jenis pekerjaan, tupoksi dan kualifikasi.
Mengidentifikasi layout dapur, analisis biaya yang terdiri dari sumber biaya, variable biaya,
jumlah kebutuhan biaya, indicator penggunaan biaya. Kegiatan berikutnya yaitu membuat menu
selama 3 hari sesuai standar porsi, standar bumbu dan standar kualitas, melakukan uji daya
terima terhadap menu yang telah dibuat dan menganalisis hasil data uji daya terima. Kegiatan
lanjutan yaitu membuat pengembangan menu, menganalisis HACCP, serta melakukan pelatihan
dan pendidikan gizi sesuai judul yang diberikan oleh ahli gizi rumah sakit.



