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I. LATAR BELAKANG

1.
DasarHukum

a. Undang-undang Nomor 17 Tahun 2003 Tentang Keuangan Negara (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2003 Nomor 47, Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 4286);

b. Undang-Undang Nomor 20 Tahun 2003  tentang  Sistem Pendidikan Nasional  (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2003 Nomor 78, Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 4301);

c. Undang-Undang Nomor 17 tahun 2008 tentang Pelayaran (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2008 Nomor 64,  Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 4849);

d. Undang-Undang Nomor 12 Tahun 2012 tentang Pendidikan Tinggi (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2012 Nomor 158, Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 5336);

e. Peraturan Pemerintah Nomor 7 tahun 2000 tentang Kepalautan (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2000 Nomor 13);

f. Peraturan Pemerintah Nomor 51 Tahun 2012 tentang Sumber Daya Manusia di Bidang Transportasi (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2012 Nomor 104, Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 5310);

g. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 4 Tahun 2014 tentang Penyelenggaraan Pendidikan Tinggi dan Pengelolaan Perguruan Tinggi;

h. Keputusan Menteri Keuangan Nomor 510/KMK.05/2009 tentang Penetapan Politeknik Ilmu Pelayaran Semarang pada Departeman Perhubungan Sebagai Instansi Pemerintah yang Menerapkan Pengelolaan Keuangan Badan Layanan Umum;

i. Peraturan Menteri Perhubungan Nomor KM. 70 Tahun 2013 tentang  Pendidikan dan Pelatihan,Ujian Keahlian sertaSertifikasi Kepelautan;

j. Peraturan Menteri Perhubungan Nomor PM. 43 Tahun 2014 tentang Organisasi dan Tata Kerja Politeknik Ilmu Pelayaran Semarang;

k. Peraturan Menteri Perhubungan Nomor PM. 86 Tahun 2015 tentang Statuta Politeknik Ilmu Pelayaran Semarang;


l. Peraturan Menteri Riset, Teknologi, dan Pendidikan Tinggi No 44 Tahun 2015 tentang Standar Nasional Pendidikan Tinggi;

m. Peraturan Menteri Perhubungan Nomor PM.140 Tahun 2016 tentang Perubahan Atas Peraturan Menteri Perhubungan Nomor PM.70 Tahun 2013 tentang Pendidikan dan Pelatihan, Sertifikasi serta Dinas Jaga Pelaut;
n. Peraturan Menteri Perhubungan Nomor PM. 122 Tahun 2018 tentang Organisasi dan Tata Kerja Kementerian Perhubungan;

o. Peraturan Kepala Badan Pendidikan dan Pelatihan Perhubungan Nomor SK 656/DL-002/VI/DIKLAT-10 tentang perubahan atas Peraturan Kepala Badan Pendidikan dan Pelatihan Perhubungan Nomor SK. 471/DL.002/IV/DIKLAT-09 tentang Kurikulum Pendidikan Kepelautan;

p. Peraturan Kepala Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan Nomor SK 2162/HK-208/XI/DIKLAT-10 tentang Pedoman Penyelenggaraan Pendidikan dan Pelatihan Kepelautan;

q. Peraturan Kepala Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan Nomor PK.01/BPSDMP-2013 tentang Kurikulum Pendidikan dan Pelatihan Peningkatan Kompetensi Kepelautan sesuai STCW 1978 Amandemen 2010;

r. Peraturan Kepala Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan Nomor PK.02/BPSDMP-2013 tentang Kurikulum Pendidikan dan Pelatihan Pembentukan Kompetensi Kepelautan sesuai STCW 1978 Amandemen 2010;

s. Peraturan Kepala Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan Nomor PK.03/BPSDMP-2013 tentang Kurikulum Pendidikan dan Pelatihan Pemutakhiran Kompetensi Kepelautan sesuai STCW 1978 Amandemen 2010;
t. Peraturan Kepala Badan Pendidikan dan Pelatihan Perhubungan Nomor PK.07/BPSDMP-2016 tentang Kurikulum Program Pendidikan dan Pelatihan Pembentukan dan Peningkatan Kompetensi di Bidang Pelayaran.
u. Standards of Training, Certification and Watchkeeping of Seaferers (SCTW 1978 Amandemen 2010)

2.
Gambaran Umum


Sejalan dengan visi terwujudnya konektivitas nasional yang handal, berdaya saing dan memberikan nilai tambah. Untuk dapat menjalankan visi tersebut maka misi yang diemban oleh Kementerian Perhubungan adalah : 

a. Meningkatkan aksesbilitas masyarakat terhadap pelayanan jasa transportasi untuk mendukung pengembangan konektivitas antar wilayah;

b. Meningkatkan keselamatan dan keamanan transportasi dalam upaya peningkatan pelayanan jasa transportasi;

c. Meningkatkan kinerja pelayanan jasa transportasi;

d. Meningkatkan kapasitas sarana dan prasarana pelayanan transportasi;

e. Melanjutkan konsolidasi melalui restrukturisasi, reformasi dan penguatan dibidang peraturan, kelembagaan, sumber daya manusia, dan pengakuan hukum secara konsisten;

f. Mewujudkan pengembangan inovasi dan teknologi transportasi yang ramah lingkungan untuk mengantisipasi perubahan iklim;

g. Meningkatkan peran daerah, BUMN dan swasta dalam penyediaan instruktur sector transportasi.

Visi dan Misi Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan (BPSDM) Kementerian Perhubungan selain mengacu pada tugas pokok dan fungsi Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan, visi dan misi Kementerian Perhubungan dan menindaklanjuti amanat Undang – undang di bidang transportasi antara lain : 

a. Undang – undang Nomor 23 Tahun 2007 tentang Perkeretaapian;

b. Undang – undang Nomor 17 Tahun 2008 tentang Pelayaran;

c. Undang – undang Nomor 1 Tahun 2009 tentang Penerbangan;

d. Undang – undang Nomor 22 Tahun 2009 tentang Lalu Lintas dan Angkutan Jalan.

Dalam keempat Undang – undang dibidang transportasi diatas mengamanatkan bahwa pemerintah (Kementerian Perhubungan) bertanggung jawab atas penyediaan dan pengembangan Sumber Daya Manusia (SDM) bidang transportasi (profesional, kompeten, disiplin, bertanggung jawab dan memiliki integritas) yang memenuhi standar nasional dan internasional.

Berdasarkan hal diatas, maka Visi Badan Pengembangan Sumber Daya Manusia (BPSDM) Perhubungan adalah terwujudnya sumber daya manusia perhubungan yang prima, profesional dan beretika dalam menyelenggarakan transportasi yang handal serta berorientasi Zero Accident.
Untuk mencapai visi tersebut, maka telah dirumuskan misi Badan Pengembangan SDM Perhubungan adalah sebagai berikut ;

a. Meningkatkan kualitas penyelenggaraan diklat transportasi sesuai dengan standar nasional dan internasional;

b. Meningkatkan mutu lulusan diklat transportasi yang sesuai dengan kebutuhan dunia kerja melalui kerjasama kemitraan dengan stakeholder terkait;

c. Penguatan dan peningkatan kelembagaan diklat yang efektif, efisien, akuntabel dan transparansi.

Pusat Pengembangan SDM Perhubungan Laut yang berada dibawah koordinasi Badan Pengembangan SDM Perhubungan mempunyai visi terwujudnya SDM transportasi laut yang kompeten dan berdaya saing nasional dan internasional dan mempunyai misi penguatan dan peningkatan kelembagaan diklat yang efektif, efisien, akuntabel dan transparansi.
Selain itu, dalam menggerakan roda organisasi sesuai tugas dan fungsi yang telah diamanatkan Kementerian Perhubungan, BLU PIP Semarang mempunyai cita-cita dan harapan yang dituangkan dalam visi organisasi sebagai berikut:

” Menjadi Perguruan Tinggi Pelayaran Niaga yang Profesional, Mandiri dan Berwawasan Global”. Visi PIP Semarang akan terwujud dengan baik sesuai yang dicita-citakan dengan membuat perencanaan dan penetapan misi sebagai langkah-langkah konkret organisasi yang dijabarkan sebagai berikut:

a) Memberikan pelayanan pendidikan dan pelatihan berstandar nasional maupun internasional untuk membekali sumber daya manusia yang profesional, mandiri, berwibawa dan berwawasan global.

b) Mengembangkan penguasaan ilmu terapan dan teknologi bidang pelayaran melalui penelitian dan pengabdian kepada masyarakat.

c) Melaksanakan tata kelola lembaga yang transparan, akuntabel dan mandiri dengan meningkatkan kemampuan seluruh sumber daya organisasi secara terus menerus.

d) Menjalin kerjasama dengan stakeholder, dunia usaha, dunia industri dan alumni demi terwujudnya jejaring kinerja berkelanjutan

Politeknik Ilmu Pelayaran (PIP) Semarang merupakan salah satu instansi pelayanan pendidikan di bidang pelayaran yang berada di Kota Semarang. PIP Semarang adalah Pendidikan Tinggi Negeri milik Kementerian Perhubungan RI. Secara internal PIP Semarang saat ini sedang menjalankan komitmen dan tanggung jawabnya sebagai penyedia, pengembang dan pemerata pendidikan ilmu pelayaran dalam rangka meningkatkan pelayanan publik pada bidang pendidikan ilmu pelayaran. PIP Semarang melaksanakan kegiatan perencanaan, pelaksanaan, evaluasi dan sertifikasi dalam rangka melaksanakan kegiatan Pengembangan Sumber Daya Manusia Perhubungan Laut untuk setiap tahunnya kegiatan tersebut meliputi program Diploma IV Nautika, Teknika dan Ketatalaksanaan Angkutan Laut & Kepelabuhanan, Pendidikan Diploma IV Pelayaran regular, pola pembibitan dan mandri. 

Sebagai sekolah vokasi yang menerapkan sistem Boarding School tentunya PIP Semarang diharuskan untuk menjamin ketersedian layanan optimal pada peserta didiknya. Layanan ini salah satunya adalah ketersediaan permakanan pada taruna/i yang diberikan dalam 3 (tiga) kali sehari sebagai proses peningkatan mutu layanan dukungan pendidikan daan pelatihan para taruna/i.
3. 
Rumusan Masalah


Mengingat pentingnya terciptanya lulusan Diklat Transportasi  Laut yang prima, profesional dan beretika yang dihasilkan BPSDM Perhubungan setiap tahun yang sesuai standar kompetensi/kelulusan  serta sebagai upaya untuk memenuhi kebutuhan pelaut Nasional dan Internasional maka PIP Semarang yang merupakan sekolah berbasis sistem Boarding School harus mengoptimalkan dukungan layanan pendidikan yang diselenggarakannya kepada para peserta didik. 

Hal ini juga sejalan dengan misi dari PIP Semarang, yakni salah satunya adalah Memberikan pelayanan pendidikan dan pelatihan berstandar nasional maupun internasional untuk membekali sumber daya manusia yang profesional, mandiri, berwibawa dan berwawasan global.

Pembekalan ini juga terdapat pada sistem pendidikan yang  meliputi kegiatan harian para taruna/i. Aktifitas kegiatan yang dilakukan dibutuhkan layanan dukungan permakanan sebagai proses penerapan sistem sekolah yang berbasis Boarding School.
II. MAKSUD DAN TUJUAN

1)
Maksud Kegiatan

Maksud dari pengadaan permakanan taruna/i PIP Semarang adalah untuk memenuhi wujud nyata Misi dari PIP Semarang sebagai proses pemberian layanan dukungan pendidikan dan pelatihan kepada para peserta didik, selain itu juga sebagai pemenuhan standar nasional perguruan tinggi yang telah diatur sesuai Permenristekdikti No 44 Tahun 2015 utamanya sebagai sekolah vokasi yang berbasis sistem pendidikan Boarding School. Diharapkan dengan pemenuhan dukungan layanan permakanan terhadap para taruna/i  maka penyelenggaraan pola Pendidikan taruna/i di asrama dapat berjalan dengan lancar. 

2)
Tujuan Kegiatan

Tujuan kegiatan terhadap pengadaan permakanan taruna/i periode anggaran tahun 2021 dengan sistem pemberian 3 (tiga) kali dalam sehari selama 1 (satu) tahun kepada masing – masing taruna/i adalah

a) Menjamin pengoptimalan dukungan layanan pendidikan dan pelatihan kepada taruna/i sebagai proses pendidikan sekolah yang berbasis sistem Boarding School;
b) Optimalisasi sarana dan prasarana gedung permakanan di PIP Semarang yang digunakan sebagai proses pola penyelenggaraan Pendidikan taruna/i PIP Semarang;

c) Mendidik para Sumber Daya Manusia yang prima, profesional dan beretika sebagai upaya menghasilkan sumber daya manusia yang mampu bersaing pada pasar nasional dan  internasional.

III. TARGET/SASARAN

Target dan sasaran adalah ketersediaan layanan dukungan pendidikan dan pelatihan berupa layanan permakanan yang ditujukan untuk taruna/i angkatan 57, 58 dan 59 PIP Semarang periode tahun anggaran 2022.
	Target dan sasaran penerima manfaat

	Kegiatan
	Jumlah Taruna
	Jumlah hari

	Permakanan Taruna Angkatan 57
	413
	200

	Permakanan Taruna Angkatan 58
	387
	335

	Permakanan Taruna Angkatan 59
	432
	135


IV. ORGANISASI PENGADAAN

a. Kementerian

: Kementerian Pehubungan
b. Satker


: POLITEKNIK ILMU PELAYARAN SEMARANG
c. KPA


: Capt. DIAN WAHDIANA, M.M
d. PPK


: IRFAN SANTOSO, S.T., M.T
V. SUMBER DANA PERKIRAAN PEMBIAYAAN
a. Sumber dana yang tersedia dalam DIPA POLITEKNIK ILMU PELAYARAN SEMARANG Tahun Anggaran 2022 untuk membiayai Pengadaan Permakanan Taruna sebesar Rp. 12.987.120.000,- (Dua Belas Milyar Sembilan Ratus Delapan Puluh Tujuh Juta Seratus Dua Puluh Ribu Rupiah).
b. Total perkiraan biaya (HPS) yang diperlukan untuk pengadaan barang Rp. 12.987.120.000,- (Dua Belas Milyar Sembilan Ratus Delapan Puluh Tujuh Juta Seratus Dua Puluh Ribu Rupiah).
VI. JANGKA WAKTU PELAKSANAAN PEKERJAAN

Jangka waktu pelaksanaan pekerjaan ini adalah selama 335 (tiga ratus tiga puluh lima) hari kalender akademik.
VII. LINGKUP PEKERJAAN
a. Uraian Pekerjaan
1. 
Lingkup Pekerjaan Belanja Bahan Permakanan Taruna pada Politeknik Ilmu Pelayaran (PIP) Semarang Tahun Anggaran 2022 adalah menyediakan/melayani kebutuhan makan dan minum sehari-hari bagi taruna pada Politeknik Ilmu Pelayaran (PIP) Semarang, sebagai berikut ; 

a. 
Menyediakan dan melayani makan dengan volume 3 (tiga) kali sehari yaitu makan pagi, makan siang dan makan sore.

b.
Menyediakan dan melayani makanan selingan (Ekstra Fooding) dengan volume 2 (dua) kali sehari yaitu makanan selingan (Ekstra Fooding) pagi dan makanan selingan (Ekstra Fooding) Malam.
c.
Menyediakan dan melayani minum sehari-hari dengan volume 2 liter per hari per taruna.

 2. 
Penyedia Barang/Jasa harus senantiasa siap melayani taruna PIP Semarang, tersebut di atas dengan jumlah taruna sebanyak 1232 orang, yang meliputi taruna Diploma IV (Pola Pembibitan, Reguler, dan Non Reguler).
3.
Penyedia Barang/Jasa menyediakan/melayani kebutuhan makan dan air minum sehari-hari taruna D.IV selama 335 (tiga ratus tiga puluh lima) hari kalender akademik.

4.
Penyedia Barang/Jasa saat melayani kegiatan makan taruna PIP Semarang mengenakan seragam yang bersih dan rapi.
5. Penyedia Barang/Jasa harus melakukan penyemprotan desinfektan pada ruang makan sebelum penyajian makanan.
b. Bahan makanan dan minuman
1. Bahan makanan mentah yang akan diolah harus halal, bersih, segar dan sehat;

2. Pengelolaan makanan harus sesuai dengan standar pengolahan makanan minuman secara umum;

3. Masakan yang disajikan harus memenuhi persyaratan kesehatan dan bergizi serta dihidangkan sesuai dengan jumlah menu dan kalori yang dibutuhkan dalam keadaan hangat dan/atau segar;

4. Minuman harus halal, tidak mengandung alkohol, tidak kadaluarsa atau mengandung zat-zat yang memabukkan atau membahayakan kesehatan;

5. Minuman adalah dari air mineral (RO) yang telah teruji kesehatannya dan layak untuk diminum atau air yang sudah dimasak sampai matang/mendidih.
c. Tempat dan peralatan pengolahan makanan
1. Memiliki Workshop di sekitar PIP Semarang dengan radius + 10 KM;

2. Tempat mengolah makanan dan minuman harus senantiasa bersih, tidak menimbulkan bau menyengat yang tidak mengundang lalat maupun binatang lainnya yang menyebabkan penyakit;

3. Sebelum dan sesudah menyajikan makanan kondisi ruang makan dalam keadaan bersih dan tertata rapi;

4. Peralatan yang digunakan harus bersih dan hygienes dalam keadaan cukup jenis dan jumlah serta terawat dengan baik;

5. Tidak dibenarkan menumpuk peralatan makan/minum ataupun alat-alat untuk mengolah bahan makanan/minuman dalam keadaan kotor atau sudah digunakan disekitar ruang makan;

6. Peralatan makan/minum yang kotor harus segera dibersihkan;
d. Penyajian Makanan
1. Penyedia Barang/Jasa harus melakukan penyemprotan desinfektan pada ruang makan sebelum penyajian makanan 
2. Penyedia  permakanan  wajib  menyediakan  seluruh perlengkapan/peralatan makan yang baik, bersih dan baru;
3. Penyedia  permakanan  menyediakan  perlengkapan dekorasi ruangan;
4. Perlengkapan  /  peralatan  makan  yang  wajib disediakan  oleh  penyedia  pada  saat  menyajikan permakanan antara lain : 

a) Wadah tempat penyajian snack;
b) Sendok dan garpu snack;
c) wadah tempat penyajian makan (nasi,sayur, lauk dll);
d) Sendok makan, sendok sup, garpu makan;
e) Gelas minum dan tatakannya;
f) Piring;
g) Susunan  perlengkapan  makan  pada  tiap  meja makan adapun susunannya adalah sebagai berikut : 
1) Piring;

2) Setiap  meja  makan  harus  tersedia  sendok dan garpu makan diletakkan dalam  tissue;
h) Susunan  perlengkapan  snack  pada  tiap  meja adalah sebagai berikut : 

1) tempat snack;

2) sendok dan garpu snack;

3)  tissue.
i) Penyedia  permakanan  wajib  menyediakan  4 (empat)  dispenser  untuk  minuman  air  mineral pada ruang makan. 

e. Jumlah Hari Pelaksanaan Pekerjaan
Pelaksanaan pekerjaan Belanja Bahan Permakanan Taruna PIP Semarang Tahun Anggaran 2022 ini, harus dilaksanakan secara terus menerus setiap harinya sesuai kalender Akademik Tahun Anggaran 2022 dengan waktu pelayanan sesuai jadwal yang telah ditentukan selama 335 (tiga ratus tiga puluh lima) hari kalender akademik.

f. Daftar Menu Permakanan dan Kebutuhan Gizi
DAFTAR MENU MAKANAN SIKLUS 10 HARI
	HARI
	PAGI
	SELINGAN PAGI
	SIANG
	SELINGAN SORE
	MALAM

	1
	· Nasi Putih

· Rendang
· Daging

· Tumis Putren, Wortel,   Bakso

· Buah Pisang

· Teh Manis

· Air Putih
	-  Dadar

    Gulung

-  Piscok


	 -  Nasi Putih

 - Ayam Crispy

 - Bergedel Tahu

 - Sop Sayuran

 - Sambal Kecap

 - Buah Melon

 -  Air putih
	-   Onde2 Kacang Ijo

-   Susu UHT 200ml
	-  Nasi Putih

-  Telur Opor

-  Tahu    Sambal      

   Goreng
-  Sambal Goreng Jipang

-  Buah

   Semangka

- Air Putih



	2
	· Nasi Putih

· Telur Dadar

· Bacem Tempe

· Orak Arik 

    Sayuran

· Teh manis

· Buah Pepaya

· Air Putih
	· Bakpao Kacang Ijo


	·  Nasi Putih

·  Bandeng Presto

·  Tahu Goreng

·  Sayur Asem

·  Sambal

·  Buah Jeruk 

·  Air Putih
	-  Pisang    Crispy

- Susu UHT

   200ml  

        
	 - Nasi Putih

 - Ayam Bakar

 - Tempe
   Mendoan
 - Tumis 
    Kangkung
 - Buah Melon 

 - Air putih

	3
	· Nasi putih

· Daging rawon

· Tempe Goreng

· Rawon

· Sambal

· Teh manis

· Buah Pisang

· Air putih
	- Roti Isi Kc.ijo


	- Nasi Putih

- Kembung
  Goreng
- Tempe Balado

- Sayur Lodeh

- Buah pepaya

- Air putih
	- Brownies

- Susu UHT 200ml
	- Nasi Putih

- Ayam 
  Gongso
- Tahu Crispy

- Tumis Buncis, Wortel

- Buah

  Semangka
- Air putih

	4
	-  Nasi Putih

-  Daging Lada Hitam

-  Orek Tahu

-  Tumis Kacang Panjang, Taoge, Bakso

-  Teh Manis

-  Buah Melon

-  Air Putih
	- Donat Kacang Ijo


	· Nasi Putih

· Ayam Goreng

· Bergedel Tahu

· Sup Kimlo

· Sambal

· Air putih

· Buah Pisang
	- Puding
- Susu UHT 

  200ml

	- Nasi Putih

· Bakso Sapi

· Tahu Telur

· Capcay
   Goreng
· Sambal

· Buah 
   Semangka
· Teh Manis

- Air Putih 

	5
	-  Telur Balado

-  Hati Ayam 

   Bacem
-  Tahu Bacem

-  Urap Sayuran

-  Buah Pepaya

-  Air Putih
	- Roti Coklat


	- Nasi putih

- Ayam Bakar

- Tempe 
   Mendoan

- Bening Bayam 
  Oyong
- Sambal 

- Air Putih

- Buah Pisang


	-Kue Lumpur

 Kacang Ijo

-Susu UHT 
  200ml

	· Nasi Putih

· Fillet Kakap Asam Manis

· Temp Goreng Tepung

· Tumis Kacang Panjang, Wortel

· Buah Melon

· Teh Manis

· Air Putih

	6
	-  Nasi Putih

-  Ayam Gongso

-  Tahu Bakso

-  Tumis Brokoli, Wortel

-  Teh Manis

-  Buah Pisang

-  Air Putih
	- Jentik Manis


	- Nasi putih

- Otak-otak 
  Bandeng
- Tempe Goreng

- Kare Sayuran

- Sambal

- Air Putih

- Buah Jeruk


	- Kue Kacang Ijo
- Susu UHT 200ml

	- Nasi Putih

- Bola Daging 
  Bumbu Bali

- Orek Tempe

- Bobor 
  Kangkung
- Air Putih

- Buah 
  Semangka


	7
	-  Nasi Goreng
   Sosis 

-  Telur Ceplok

-  Tempe
    Mendoan 
-  Acar Mentimun

-  Buah Melon

-  Teh Manis

-  Air Putih


	- Pukis

	· Nasi Putih

· Lele Penyet

· Tahu Goreng Tepung

· Sayur Asem

· Sambal

· Buah Semangka

· Air putih
	· Bolu Kukus
· Susu UHT 
200ml

	· Nasi Putih

· Semur 
   Daging
· Bergedel
   Tahu
· Oblok-Oblok
Daun Singkong Teri

· Buah Pisang

· Air Putih

	8
	· Nasi Putih
· Fillet Ikan
Goreng Tepung

· Bacem Tempe
· Capcay Sayuran
· Teh Manis
· Buah Jeruk
· Air Putih
	· Roti tawar meses


	· Nasi Putih

· Ayam Bumbu Merah

· Tahu Telur

· Bobor Kacang Panjang/Mbayung

· Buah Pisang

· Air Putih
	·  Bubur
Kacang

Ijo
-   Susu UHT
    200ml
	- Nasi Putih

- Telur Dadar

- Tempe Bumbu Merah

- Ca Bayam

- Sambal

- Buah Melon

	9
	- Nasi Putih

- Telur Ceplok

- Tempe Opor

- Tumis Sawi 
   Sendok
- Buah Pepaya
    - Air putih 


	· Donat Isi 
   Kacang Ijo

	· Nasi Putih

· Daging Bumbu Bali

· Bakwan Jagung

· Sambal Goreng Kacang Panjang, Tahu

· Buah Pisang

· Air Putih
	· Pastel Sayur

-  Susu UHT
   200ml
	· Nasi Putih

· Ayam 
   Goreng
· Tempe 

   Mendoan
· Pecel 

   Sayuran
· Buah 
    Semangka

· Air Putih

	10
	- Nasi Putih

- Telur Semur

- Tempe Goreng 

- Sambal Goreng Sawi Putih

- Buah Pepaya

- Air Putih
	- Carabikang


	-  Nasi Putih

-  Ayam Goreng

-  Orek Tempe

-  Bening
   Bayam Jagung Manis

 - Buah Pisang

· Air Putih


	· Nagasari
· Susu UHT 200ml

	- Nasi putih

- Brongkos
  Daging 

- Tahu Bakso

- Terong

   Balado
 -  Buah Melon

 -  Air Putih


BAHAN MAKANAN YANG DIBERIKAN SEHARI SERTA NILAI GIZINYA


	MENU HARI I
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Waktu
	Menu
	Bahan Makanan/
	Porsi

	
	
	Makanan
	Penukar
	gram
	URT

	Pagi
	 Nasi Putih 
	Nasi putih
	2p
	200
	 1 ½ gelas 

	
	 Rendang daging 
	 daging sapi 
	 1p 
	40
	1 ptg sedang

	
	 
	 Minyak kelapa sawit 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Tumis Putren, wortel 
	Putren/jagung muda
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	dan bakso
	 Wortel 
	 ½ p 
	           60 
	 ½ gelas 

	
	 
	 Bakso sapi 
	 ¼ p 
	           40 
	 2 bj besar 

	
	 
	 Minyak kelapa sawit 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	Buah
	Pisang
	1p
	125
	1 bh besar

	
	Teh manis
	Gula pasir
	1p
	13
	1 sdm

	
	Air putih
	 
	 
	 
	 

	 

	Selingan pagi
	Dadar Gulung Piscok
	Dadar Gulung Piscok
	1p
	100
	 1 ptg sedang 

	(10.00 WIB)
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Siang
	Nasi putih
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Ayam grg crispy 
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 2 sdm 

	
	 Bergedel Tahu 
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	 Telur ayam 
	 ¼ p 
	           13 
	 ¼ butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	 Sop Sayuran 
	 Wortel 
	½ p
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	  Bunga kol 
	 ¼ p 
	           30 
	¼ gelas

	
	 
	 Kol 
	 ¼ p 
	           30 
	¼ gelas

	
	 
	 Air kaldu 
	 sckp 
	 sckp 
	 sckp 

	
	 Sambal kecap 
	 cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	
	 kecap
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Melon 
	 1p 
	200
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	 
	 
	 
	 

	 

	 
	Onde-onde kc.hijau
	Tepung ketan
	½ p
	25
	4 sdm

	Selingan Sore 
	 
	Kacang ijo
	1p
	20
	2 sdm

	(15.30 WIB)
	 
	Santan
	1p
	40
	1/3 gelas

	 
	 
	Gula pasir
	1p
	13
	1 sdm

	 
	Susu UHT
	Susu UHT
	1p
	200
	1 gelas

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Sore
	Nasi putih
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	Telur Opor
	Telur ayam
	 1p 
	           65 
	 1 butir 

	
	 
	Santan
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	Tahu sambal Goreng
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	Santan
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	Sambal goreng jipang
	Labu siam
	1p
	140
	1 gelas

	
	 
	Santan
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	Buah
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	MENU HARI II
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Waktu
	Menu
	Bahan Makanan/
	Porsi

	
	
	Makanan
	Penukar
	Gram
	URT

	Pagi
	Nasi putih
	Nasi putih
	2p
	200
	1 ½ gelas

	
	Telur dadar
	Telur ayam
	 1p 
	           65 
	 1 butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Tempe goreng 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Kecap manis 
	 sckp 
	 sckp 
	 sckp 

	
	 Orak-arik Sayuran 
	Wortel
	½ p
	50
	 ½ gelas 

	
	 
	Kol
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Buncis
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	 Telur ayam 
	 ¼ p 
	           13 
	 ¼ butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Buah 
	 Pepaya 
	 1p 
	         140 
	 1 ptg besar 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	13
	 1 sdm 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	Selingan pagi
	 Bakpao isi kc.ijo 
	 Tepung terigu 
	 ½ p 
	           25 
	 2½ sdm 

	
	 
	 Kacang ijo 
	 1p 
	           20 
	 2 sdm 

	(10.00 WIB)
	 
	 gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	 
	
	
	
	
	

	Siang
	Nasi putih
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Bandeng presto grg 
	Bandeng presto
	1p
	50
	 1 ptg sedang 

	
	 
	Minyak kelapa sawit
	1p
	5
	1 sdt

	
	 
	telur ayam
	sckp
	10
	1 sdm

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tahu goreng 
	Tahu putih
	1p
	110
	1 bj besar

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Sayur asem
	Kacang panjang
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Daun melinjo
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Terong
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Labu siam
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 Sambal 
	 cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Jeruk 
	 1p 
	         120 
	 1 bh besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	Selingan Sore 
	 Pisang Crispy 
	 Pisang Crispy 
	 1p 
	         100 
	 1 bh sedang 

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Sore
	Nasi putih
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	Ayam Bakar
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 kecap
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Tempe Mendoan 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	 Tumis Kangkung 
	 Taoge dele 
	½ p
	           60 
	½ gelas

	
	 
	 Kangkung 
	½ p
	           60 
	½ gelas

	
	 
	Minyak kelapa
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Buah 
	 Melon 
	 1p 
	200
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI III 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Pagi 
	 Nasi putih 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	 Daging rawon 
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 Tempe goreng 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Rawon taoge, d.so 
	 Taoge kc.ijo pendek 
	 ½ p 
	           50 
	 ½ gelas 

	
	 
	 daun so 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 Sambal 
	 cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Selingan pagi 
	Roti  isi kc.ijo
	Roti  isi kc.ijo
	 1p 
	           70 
	 1 bh sedang 

	(10.00 WIB)
	
	
	
	
	

	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	Ikan kembung goreng
	ikan kembung
	 1p 
	100
	 1 ptg sedang 

	
	 
	Minyak kelapa
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tempe balado 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	Sayur lodeh
	Kacang panjang
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Daun melinjo
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Terong
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Labu siam
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	 Buah 
	 Pepaya 
	 1p 
	         140 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	Selingan Sore 
	 Brownies 
	 Brownies 
	 1p 
	           70 
	 1 ptg sedang 

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Ayam gongso 
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	Tahu grg crispy
	Tahu putih
	1p
	110
	1 bj besar

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tumis Buncis,wortel 
	 Buncis 
	½ p
	65
	½ gelas

	
	 
	wortel
	½ p
	65
	½ gelas

	
	 
	Minyak kelapa sawit
	½ p
	2,5
	1 sdt

	
	 Buah 
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI IV 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Pagi 
	 Nasi putih 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	 Daging Lada Hitam 
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 Orek Tahu 
	Tahu putih
	1p
	110
	1 bj besar

	
	 
	Minyak kelapa
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Tumis kc.panjang, taoge,  
	 taoge dele 
	½ p
	           60 
	½ gelas

	
	 bakso 
	 Kc.panjang 
	½ p
	           60 
	½ gelas

	
	 
	 Bakso sapi 
	 ¼ p 
	           40 
	 2 bj besar 

	
	 
	Minyak kelapa
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Buah 
	Melon
	 1p 
	200
	 1 ptg besar 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Selingan pagi 
	Donat  isi kc.ijo
	Donat  isi kc.ijo
	 1p 
	           70 
	 1 bh sedang 

	(10.00 WIB)
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Ayam Goreng 
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Bergedel Tahu 
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	 Telur ayam 
	 ¼ p 
	           13 
	 ¼ butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	 Sup kimlo 
	Wortel
	½ p
	50
	½ gelas

	
	 
	buncis
	¼ p
	25
	¼ gelas

	
	 
	Jamur kuping
	¼ p
	25
	¼ gelas

	
	 Sambal 
	 cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Selingan Sore 
	 Puding 
	 Puding 
	1p
	100
	1ptg sedang

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Bakso sapi 
	 Bakso sapi 
	 ½ p 
	           85 
	 5 bj besar 

	
	Tahu telur
	Tahu putih
	1p
	110
	1 bj besar

	
	 
	 Telur puyuh 
	 ¼ p 
	           13 
	 1 butir 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Capcay goreng 
	 telur 
	 ½ p 
	           25 
	 ½ butir 

	
	 
	 Wortel 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Sawi hijau 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Sawi putih 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Bunga kol 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1sdt 

	
	 Sambal 
	 cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI V 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Pagi 
	 Nasi putih 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	 Hati ayam bacem 
	 Hati ayam 
	 1p 
	           30 
	1 ptg sedang

	
	 Tahu Bacem 
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	 kecap manis 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	 Urap Sayuran 
	 taoge 
	 ¼ p 
	           25 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 kc panjang 
	 ¼ p 
	           25 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 bayam 
	 ¼ p 
	           25 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 kangkung 
	 ¼ p 
	           25 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 kelapa muda 
	 sckp 
	           10 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Pepaya 
	 1p 
	         140 
	 1 ptg besar 

	
	Teh manis
	Gula pasir
	1p
	13
	1 sdm

	
	Air putih
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Selingan pagi 
	Roti isi coklat
	Roti isi coklat
	1p
	70
	1 bh sedang

	 (10.00 WIB) 
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Ayam Bakar 
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 kecap manis 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	 Tempe Mendoan 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	Sayur bayam jagung oyong
	 Bayam 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	 oyong/ gambas 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 Buah 
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Sambal 
	 Cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	
	
	
	

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Selingan Sore 
	 Kue lumpur kc.ijo 
	 kue lumpur kc.ijo 
	 1p 
	           70 
	 1 ptg  

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Fillet kakap asam manis 
	 Fillet kakap 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	saos
	sckp
	10
	1 sdm

	
	 Orek tempe 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	
	 Minyak kelapa 
	½ p
	2,5
	½ sdt

	
	 Tumis sawi, wortel 
	 sawi 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	 wortel 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Buah 
	 Melon 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI VI 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Pagi 
	 Nasi putih 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	ayam gongso
	Ayam
	1p
	100
	1 ptg sedang

	
	
	 Minyak kelapa sawit 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Tumis brokoli, wortel 
	 Brokoli 
	 ½ p 
	           60 
	½ gelas

	
	 
	 wortel 
	 ½ p 
	           60 
	½ gelas

	
	 
	 Minyak kelapa sawit 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Buah 
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	 Selingan pagi 
	 Jentik Manis 
	 Jentik Manis 
	1p
	70
	1 bh sedang

	 (10.00 WIB) 
	
	
	
	
	

	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Otak-otak bandeng 
	 Otak-otak bandeng 
	 1p 
	50
	1 ptg sedang

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	 Tempe goreng 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Kare Sayuran 
	Kembang kol
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Wortel
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Kol
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Buncis
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	 Sambal 
	 Cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Jeruk 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	Selingan Sore 
	Kue Ku kc.hijau
	Kue Ku kc.hijau
	1p
	70
	1 bh sedang

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Bola daging bumbu bali 
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 
	telur ayam
	sckp
	10
	1 sdm

	
	 Orek tempe cabe ijo 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 cabe ijo 
	 sckp 
	           10 
	 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Bobor kangkung 
	 kangkung 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	 labu siam 
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	 Buah 
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI VII 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Pagi 
	 Nasi goreng sosis 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	 
	 sosis  
	 ¼ p 
	           20 
	 1 bh 

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	Telur Ceplok
	 Telur ayam 
	 1p 
	           65 
	 1 butir 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Tempe Mendoan
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	Acar mentimun
	Mentimun
	 1p 
	100
	1 gelas

	
	 Buah 
	Melon
	 1p 
	200
	 1 ptg besar 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	 Selingan pagi 
	Pukis Keju
	Pukis Keju
	1p
	70
	1 bh sedang

	 (10.00 WIB) 
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Lele penyet 
	 lele 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	Minyak kelapa sawit
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Tahu grg tepung
	 tahu 
	 1p 
	         110 
	 1 bh besar 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 2 sdm 

	
	Sayur asem
	Kacang panjang
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Daun melinjo
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Terong
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	Labu siam
	¼ p
	35
	¼ gelas

	
	 
	asam jawa
	sckp
	5
	 

	
	 Sambal 
	 Cabe 
	 sckp 
	           20 
	 sckp 

	
	 Buah 
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Selingan Sore 
	Bolu Kukus
	Bolu Kukus
	1p
	70
	1 bh sedang

	(15.30 WIB)
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Semur daging 
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 Bergedel tahu 
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	 Telur ayam 
	 ¼ p 
	           13 
	 ¼ butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	oblok-oblok d singkong teri
	 daun singkong 
	 1p 
	         100 
	 1 gelas 

	
	 
	 kelapa muda 
	 sckp 
	           10 
	 sckp 

	
	 
	teri
	sckp
	10
	sckp

	
	 Buah 
	 pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	 MENU HARI VIII 
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 Waktu 
	 Menu 
	 Bahan Makanan/ 
	 Porsi 

	
	
	 Makanan 
	 Penukar 
	 Gram 
	 URT 

	 Makan Pagi 
	 Nasi putih 
	 Nasi putih 
	 2p 
	         200 
	 1 ½ gelas 

	
	 Fillet ikan grg tepung 
	Fillet ikan
	1p
	50
	1 ptg sedang

	
	 
	tepung terigu
	sckp
	10
	1 sdm

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	 Bacem tempe 
	tempe
	1p
	50
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 kecap manis 
	sckp
	           10 
	 1 sdm 

	
	 Capcay sayuran 
	 telur 
	 ½ p 
	           25 
	 ½ butir 

	
	 
	 Wortel 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Sawi hijau 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Sawi putih 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Bunga kol 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1sdt 

	
	 Teh manis 
	 Gula pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	
	 Buah 
	 Jeruk 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	 Selingan pagi 
	 Roti tawar meses 
	 Roti tawar meses 
	 1p 
	           80 
	 2 lembar 

	 (10.00 WIB) 
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Siang 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	 Ayam bb merah 
	ayam
	1p
	100
	1 ptg sedang

	
	 Bergedel tahu 
	 Tahu putih 
	 1p 
	         110 
	 1 bj besar 

	
	 
	 Telur ayam 
	 ¼ p 
	           13 
	 ¼ butir 

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	 Bobor d.kc.panjang/mbayung 
	daun kc.panjang
	1p
	100
	1 gelas

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	 Buah 
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 

	 
	 Bubur kc.ijo 
	 Kacang Ijo 
	 1p 
	           20 
	 2 sdm 

	Selingan Sore 
	 
	 Santan Encer 
	 1p 
	           40 
	 1/3 gelas 

	(15.30 WIB)
	 
	 Gula Pasir 
	 1p 
	           13 
	 1 sdm 

	 
	 Susu UHT 
	 Susu UHT 
	 1p 
	         200 
	 1 gelas 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 Sore 
	 Nasi putih 
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Telur dadar 
	telur ayam
	1p
	65
	1 butir

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tempe bb merah 
	Tempe
	1p
	50
	1 ptg sedang

	
	 Ca Bayam 
	Bayam
	1p
	100
	1 gelas

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	 Buah 
	 Melon 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	 Air putih 
	 Air putih 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	

	MENU HARI IX
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Waktu
	Menu
	Bahan Makanan/
	Porsi

	
	
	Makanan
	Penukar
	Gram
	URT

	Pagi
	Nasi putih
	Nasi putih
	2p
	200
	1 ½ gelas

	
	Telur Ceplok
	 Telur ayam 
	 1p 
	           65 
	 1 butir 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tempe opor 
	Tempe
	1p
	50
	1 ptg sedang

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	 Tumis sawi sendok 
	 sawi sendok 
	 1p 
	         100 
	 1 gelas 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 ½ p 
	 2,5 
	 ½ sdt 

	
	Buah
	 Pepaya 
	 1p 
	         140 
	 1 ptg besar 

	
	Teh manis
	Gula pasir
	1p
	13
	1 sdm

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	Selingan pagi
	Donat  isi kc.ijo
	Donat  isi kc.ijo
	 1p 
	           70 
	 1 bh sedang 

	(10.00 WIB)
	
	
	
	
	

	 

	Siang
	Nasi putih
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	Daginga bb bali
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 Bakwan jagung 
	jagung manis
	 ¼ p 
	           25 
	¼ gelas

	
	 
	telur ayam
	 ½ p 
	25
	 ½ butir 

	
	 
	tepung terigu
	 ½ p 
	25
	2,5 sdm

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Sambal goreng kc panjang
	 Kacang panjang 
	 1p 
	         100 
	 1 gelas 

	
	tahu
	 tahu kuning 
	 ¼ p 
	           25 
	 1 potong kecil 

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	Buah
	 Pisang 
	 1p 
	         125 
	 1 bh besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	Selingan Sore 
	Pastel sayur
	 pastel sayur 
	 1p 
	           70 
	1 bj sedang

	(15.30 WIB)
	Susu UHT
	Susu UHT
	1p
	200
	1 gelas

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Sore
	Nasi putih
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	 Ayam goreng 
	 Ayam 
	 1p 
	         100 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 Tempe Mendoan 
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	 
	 tepung terigu 
	 sckp 
	           10 
	 1 sdm 

	
	 Pecel Sayuran 
	 Kacang tanah 
	 1p 
	           15 
	 2 sdm 

	
	 
	 Kacang panjang 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Taoge 
	 ¼ p 
	           30 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Kankung 
	 ¼ p 
	           40 
	 ¼ gelas 

	
	 
	 Bayam 
	 ¼ p 
	           40 
	 ¼ gelas 

	
	Buah
	 Semangka 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	
	
	
	
	
	

	MENU HARI X
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Waktu
	Menu
	Bahan Makanan/
	Porsi

	
	
	Makanan
	Penukar
	Gram
	URT

	Pagi
	Nasi putih
	Nasi putih
	1½ p
	150
	1 gelas

	
	Telur semur
	 Telur ayam 
	 1p 
	           65 
	 1 butir 

	
	 
	kecap manis
	sckp
	10
	1 sdm

	
	Tempe goreng
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Sambal grg sawi putih
	 Sawi putih 
	 1p 
	         100 
	 1 gelas 

	
	 
	Santan encer
	1p
	40
	1/3 gelas

	
	Buah
	 Pepaya 
	 1p 
	         140 
	 1 ptg besar 

	
	Teh manis
	Gula pasir
	1p
	13
	1 sdm

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	 
	Carabikang
	 Carabikang 
	 1p 
	           70 
	 1 bh sedang 

	 
	
	
	
	
	

	 

	Siang
	Nasi putih
	Nasi putih
	2½ p
	250
	2¼ gelas

	
	Ayam goreng
	Ayam
	1p
	100
	1 ptg sedang

	
	 
	Minyak kelapa sawit
	1p
	5
	1 sdt

	
	Orek Tempe
	 Tempe 
	 1p 
	           50 
	 1 ptg sedang 

	
	 
	 Minyak kelapa 
	 1p 
	             5 
	 1 sdt 

	
	Bening Bayam jagung manis
	Bayam
	 ½ p 
	           65 
	 ½ gelas 

	
	 
	Jagung manis
	 ½ p 
	           75 
	 ½ gelas 

	
	Buah
	Pisang
	 1p 
	125
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 

	Selingan Sore 
	Nagasari
	Nagasari
	1p
	70
	1 bh sedang

	(15.30 WIB)
	Susu UHT
	Susu UHT
	1p
	200
	1 gelas

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Sore
	Nasi putih
	Nasi putih
	2¼ p
	225
	2  gelas

	
	Brongkosl daging
	Daging sapi
	1p
	40
	1 ptg sedang

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	Tahu bakso
	tahu bakso
	1p
	110
	1 bj besar

	
	Balado Terong
	Terong ungu
	1p
	125
	1 gelas

	
	 
	Minyak kelapa
	1p
	5
	1sdt

	
	Buah
	 Melon 
	 1p 
	         200 
	 1 ptg besar 

	
	Air putih
	Air putih
	 
	 
	 

	 




g. Peralatan Minimal
	NO
	PERALATAN
	Satuan
	JUMLAH

	1
	Mobil Box
	Unit
	2

	2
	Mobil Coolbox
	Unit
	1

	3
	Kompor Gas Besar
	Unit
	10

	4
	Kompor Gas Biasa
	Unit
	20

	5
	Baskom besar
	Unit
	16

	6
	Dandang Kapasitas 25 Kg Beras
	Unit
	8

	7
	Freezer
	Unit
	4

	8
	Lemari Es/Kulkas
	Unit
	5

	9
	Panci Besar ukuran 55 cm
	Unit
	8

	10
	wajan Besar ukuran 30 cm
	Unit
	6

	11
	Wajan sedang ukuran 20 cm
	Unit
	8

	12
	Piring Beling/kaca
	Unit
	1500

	13
	Sendok
	Unit
	1500

	14
	Garpu
	Unit
	1500

	15
	Gelas
	Unit
	1500

	16
	Termos Nasi Kecil
	Unit
	250

	17
	Termos Nasi Besar
	Unit
	10

	18
	Tutup Gelas
	Unit
	1500

	19
	Ember cuci Besar
	Unit
	15

	20
	Blender
	Unit
	10

	21
	Panci Kecil
	Unit
	30

	22
	Krat gelas
	Unit
	50

	23
	Mangkok Kacang Ijo
	Unit
	1500

	24
	Piring Oval Besar
	Unit
	250

	25
	Drink Jer
	Unit
	250

	26
	Mangkok Sayur Besar
	Unit
	250

	27
	Kotak sayur
	Unit
	250

	28
	Ompreng
	Unit
	250

	29
	Pisin/lepek
	Unit
	1500

	30
	Garpu snack
	Unit
	1500

	31
	Sendok Snack
	Unit
	1500

	32
	Dispenser (Panas-Dingin)
	Unit
	10


h. Tenaga Ahli/ Personel Inti
	No
	Jabatan dalam Pekerjaan
	Kualifikasi dan Pengalaman
	Jumlah

	1. 
	Team Leader
	· Minimal Sarjana (S1) Ilmu Gizi dan STR yang masih berlaku;

· Berpengalaman minimal 2 (Dua) Tahun sebagai Team Leader dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket
	1 Orang

	2. 
	Koki
	· Minimal Diploma (D3) Tata Boga/ Teknik Boga;

· Berpengalaman minimal 2 (Dua) Tahun sebagai Koki dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket
· Tidak diperoleh adanya carrier (pembawa kuman patogen) pada penjamah makanan yang diperiksa (usap dubur/rectal swab)
	5 Orang

	3. 
	Kordinator Pramusaji
	· Minimal Diploma (D3) Teknik Boga atau Perhotelan;

· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun sebagai Pramusaji dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket

· Tidak diperoleh adanya carrier (pembawa kuman patogen) pada penjamah makanan yang diperiksa (usap dubur/rectal swab)
	1 Orang

	4. 
	Quality Control
	· Minimal Diploma (D3) Ahli Gizi;

· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun sebagai Quality Control dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket
	3 Orang

	5. 
	Pembantu Koki
	· Minimal SMK Bidang Keahlian Tata Boga;

· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun kali sebagai Pramusaji dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket
· Tidak diperoleh adanya carrier (pembawa kuman patogen) pada penjamah makanan yang diperiksa (usap dubur/rectal swab)
	5 Orang

	6. 
	Pramusaji
	· Minimal SLTA sederajat;

· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun kali sebagai Pramusaji dalam pekerjaan sejenis dengan mengerjakan 1 paket dengan pelayanan 100 orang/ paket selama minimal 6 bulan/ paket
· Tidak diperoleh adanya carrier (pembawa kuman patogen) pada penjamah makanan yang diperiksa (usap dubur/rectal swab)
	18 Orang

	7. 
	Petugas Kebersihan
	· Minimal SMP/ Sederajat;
· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun sebagai Petugas Kebersihan
	4 Orang

	8. 
	Driver
	· Minimal SMA/ SMK/ Sederajat;

· Memiliki minimal SIM A/B
· Berpengalaman minimal 1 (Satu) Tahun sebagai Driver
	2 Orang


DRAF DAFTAR KUANTITAS DAN HARGA

Daftar 1: Rencana Anggaran Biaya (RAB)
	No
	JENIS PENYAJIAN
	VOLUME
	 HARGA SATUAN 
	 JUMLAH 

	
	
	
	 (Rp.) 
	 (Rp.) 

	A
	Pengadaan Permakanan
	
	
	

	1
	Makan Pagi + Selingan Pagi
	    270.565 
	
	

	2
	Makan Siang
	
	
	    270.565
	
	

	3
	Makan Sore + Selingan Malam
	    270.565
	
	

	C
	Pengadaan Perminuman 
	
	
	

	1
	Air Minum Sehari-hari
	    270.565
	
	

	
	
	
	
	
	 JUMLAH 
	


Daftar 2: Rekapitulasi Analisa Harga Satuan Menu Makanan

	MENU KE-
	MAKAN SIANG (Rp)

	
	

	1
	

	2
	

	Dst
	

	10
	

	Jumlah
	

	Rata-rata
	

	Biaya Operasional
	

	Total
	

	Dibulatkan
	

	JUMLAH BIAYA PERMINUMAN TARUNA PER ORANG UNTUK 1 HARI
	

	TOTAL BIAYA PERMAKANAN & PERMINUMAN TARUNA PER ORANG UNTUK 1 HARI
	


Daftar 3 : Analisa Harga Satuan

	No.
	Menu 
	Bahan Dasar
	Berat (gr)
	Harga Bahan Mentah (Rp)
	Jumlah Harga (Rp)
	Total Harga (Rp)

	
	
	
	
	Per Kg
	Per Gram
	
	

	1
	Menu 1
	
	
	
	
	
	

	
	Pagi
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Selingan Pagi
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Siang
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Selingan Sore
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Malam
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Total harga
	

	2
	Menu 2
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Total harga
	

	3
	Menu 3
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Total harga
	

	4
	Dst....
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Daftar 4: Daftar Harga Bahan Makanan
	No.
	Bahan Makanan
	Harga Dasar (Rp)
	Berat

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	Dst.
	
	
	

	
	
	
	


Daftar 5: Perhitungan Biaya Operasional

	No.
	Komponen Biaya
	Prosentase
	Harga Rata-rata harga satuan 
	Biaya

	a
	b
	c
	d 
	( c x d )

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	Dst.
	
	
	
	

	
	Total Biaya Operasional Pekerjaan Pengadaan Makan Taruna per hari / orang  (Rp.)
	


VIII. KUALIFIKASI PERUSAHAAN
	1. Memiliki Surat Ijin Usaha Perdagangan (SIUP) usaha Kecil untuk Bidang Perdagangan jenis barang dagangan utama : Jasa Boga untuk suatu Event Tertentu (Event Catering) dan Penyediaan Jasa Boga Periode Tertentu  KBLI 56290;

2. Memiliki Tanda Daftar Perusahaan (TDP) dan Surat Keterangan Domisili Perusahaan yang masih berlaku;

3. Memiliki Sertifikat Laik Hygiene Sanitasi Jasa Boga (Catering) minimal Golongan B atau Surat Keterangan Uji Laik Sehat Hygiene Jasa Boga (Catering) minimal Golongan B yang diterbitkan oleh instansi pemerintah yang berwenang dan masih berlaku;
4. Memiliki Sertifikat Halal yang diterbitkan oleh Majelis Ulama Indonesia (MUI) dan masih berlaku;
5. Memiliki Sertifikat ISO 9001 : 2015 tentang sistem manajemen mutu untuk bidang jasa boga (catering) dan penyediaan bahan makanan (bahan mentah);

6. Memiliki Sertifikat ISO 22000: 2018 tentang system manajemen keamanan pangan;
7. Memiliki sertifikat ISO 14001 : 2015 tentang Sistem manajemen lingkungan;
8. Memiliki Sertifikat HACCP tentang system identifikasi bahaya dan pengendalian khusus untuk menjamin keamanan pangan;
9. Memiliki Surat Dukungan Air Minum dengan standart dari BPPOM, dilengkapi dengan surat uji kelayakan air minum;
10. Surat Pernyataan bertanggungjawab secara penuh apabila terjadi keracunan akibat makanan/minuman yang disajikan;
11. Surat Pernyataan tidak menuntut ganti rugi apabila tender ini dibatalkan dikarenakan tidak tersedianya anggaran;
12. Memiliki Sertifikat kepesertaan BPJS ketenagakerjaan;

13. Memiliki NPWP dan Keterangan Se;
14. Melampirkan Neraca Keuangan Tahun 2020 yang diaudit akuntan publik yang terakreditasi.
15. Memperoleh paling sedikit 1 (satu) pekerjaan sebagai penyedia dalam kurun waktu 4 (empat) tahun terakhir, baik di lingkungan pemerintah maupun swasta termasuk pengalaman subkontrak;

16. Memiliki kemampuan pada subbidang pekerjaan yang sesuai (Pengalaman pekerjaan sejenis);

17. Melampirkan surat dukungan dari distributor pemasok bahan baku yang berada di wilayah Kota Semarang dan Kabupaten Semarang dan sekitarnya, meliputi : beras, daging sapi, daging ayam, telur ayam, ikan, sayur mayor,buah, susu , bumbu, minyak goreng.
18. Sertifikat halal untuk bahan baku khusus komoditi daging sapi dan ayam.

19. Memiliki Kemampuan Dasar (KD) sebesar sekurang – kurangnya sama dengan nilai total HPS dan mempunyai Sisa Kemampuan Paket (SKP);

	

	

	


	Mengetahui
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