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LAMPIRAN 1.
INFORMED CONSENT
(PERSYARATAN PERSETUJUAN UNTUK DIWAWANCARAI)

Yang bertanda tangan dibawabh ini :
Nama :

Umur X

Jenis kelamin

Pekerjaan

Alamat

Nomor Hp

g~ wN -

Telah mendapat keterangan secara terinci dan jelas mengenai :

. Tujuan dilaksanakan wawancara

. Perlakuan yang akan diterapkan pada subjek
. Kerahasiaan data

. Bahaya potensial

. Intensif untuk subjek

Dan responden penelitian mendapat kesempatan mengajukan pertanyaan
Mengenai segala sesuatau yang berhubungan dengan wawancara tersebut.
Oleh karena itu, saya (bersedia/ tidak bersedia*) secara sukarela untuk menjadi
narasumber dengan penuh kesadaran serta tanpa keterpaksaan.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya tanpa tekanan
dari pihak manapun.

Bandar Lampung,.............. 2023
Peneliti Responden,

Poltekkes Tanjungkarang
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LAMPIRAN 2.
SURAT IZIN PENGAMBILAN DATA

pmmun di Inslitusi yang am ﬂmm

mnmuhmml berikut : L n
JuDUL PENEI.I'I'!AN i
Devinda | Gambaran Knpunun Pulln Rawat Inap Kelas I j
M‘AyuSubnku Terhadap P Pada M Biasa D1 | Lamy
Rumah Sakit DKT Dlndlr Lar

Cintia Aprilliandita Analisis Keb Tenaga P Dan Oistibusi

T Ridna Ardini Gambaran Penyimpanan Bahan Makanan Pada RS D

Penyelenggaraan Makanan Di Instalasi Gizi RS DKT
| Bandar Lamgung ]

Makanan Di Instalasi Gizi RS DKT Bandar La
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LAMPIRAN 3.
SURAT BALASAN DARI RS DKT BANDAR LAMPUNG
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LAMPIRAN 4.

KUISIONER TENTANG PENYIMPANAN BAHAN
MAKANAN PADA PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI
GI1Z1 RS DINAS KESEHATAN TENTARA (DKT) BANDAR LAMPUNG

TAHUN 2023
Nama
Tanggal wawancara
Tempat/ waktu
Umur
Jabatan
Pendidikan
Pertanyaan
1. Siapa saja yang terlibat didalam kegiatan penyimpanan bahan makanan ?
Jawab :

2. Mengapa harus menggunakan sistem FIFO dan FEFO ?

Jawab :

3. Apakah kelebihan dari adanya sistem FIFO dan FEFO untuk penyimpanan
bahan makanan basah dan kering ?

Jawab :

Bahan makanan basah Bahan makanan kering
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4. Apakah ada kekurangan dari sistem FIFO dan FEFO untuk penyimpanan bahan
makanan basah dan kering ?

Jawab :

Bahan makanan basah Bahan makanan kering

5. Apakah ada sistem pergantian jam kerja ? Jika ada bagaimana sistem nya ?

Jawab :

6. Dari manakah sumber bahan makanan yang ada di instalasi gizi RS ini ?

Jawab :

7. Setiap kapankah bahan makanan kering datang di instalasi gizi RS ini ?

Jawab :

8. Setiap kapankah bahan makanan basah datang di instalasi gizi RS ini ?

Jawab :
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9. Apakah instalasi gizi RS ini memiliki keriteria bahan pangan yang diterima?
Jika ada seperti apa kriterianya ?

Jawab :

10. Siapakah yang bertugas dalam proses penerimaan bahan makanan?
Jawab :

11. Apa yang dilakukan jika bahan makanan yang datang tidak sesuai dengan
pemesanan ?

Jawab :

Poltekkes Tanjungkarang
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Form Checklist Penyimpanan Bahan Makanan Basah

No

Penyimpanan bahan makanan segar

Memenuhi

Ya Tidak

Suhu tempat penyimpanan sesuai
dengan keperluan bahan makanan
yang disimpan
a. Daging

Penyimpanan pada lemari es suhu

(-4 °C)

Penyimpanan pada freezer
(-18 °C)

Daging kaleng

Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

Penyimpanan pada freezer
(-18 °C)

Daging cincang

Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

Penyimpanan pada freezer
(-18 °C)

b. Ikan
Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

......... °C

c. Ayam
Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

......... °C

d. Telur
Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

......... °C

e. Buah dan sayur segar
Penyimpanan pada lemari es suhu
(-4 °C)

......... °C

Pengecekkan suhu dilakukan 2 kali sehari

...kali/hari

Pencairan es segera dilakukan setelah
Terjadi pengerasan

Semua bahan makanan yang akan
dimasukkan kedalam ruang pendingin
seperti daging, ikan sayur dan buah
sebaik nya dimasukkan kedalam wadah
plastik

Tidak menempatkan bahan makanan yang
berbau tajam/keras bersama dengan
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bahan makanan yang tidak berbau

Tidak menempatkan buah-buahan yang tidak
memerlukan pendingin ke dalam lemari
pendingin

Poltekkes Tanjungkarang
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LAMPIRAN 6.
Form Checklist Penyimpanan Bahan Makanan Kering
No | Penyimpanan bahan makanan kering Memenuhi
Ya Tidak
1. | Bahan makanan ditempatkan secara
Teratur
2. | Menetapkan sistem FIFO
3. | Pengisian kartu stock bahan makanan
Diisi tanpa ditunda, diperiksa dan diteliti
4. | Kartu stock dan pengeluaran diletakkan
Pada tempatnya
5. | Gudang dibuka pada waktu yang
ditentukan
6. | Bahan makanan disimpan dalam wadah
tertutup, tebungkus dan tidak berlubang
7. | Pintu gudang terkunci pada saat
tidak ada kegiatan
8. | Suhu rungan berkisar antara 19-21°C
9. | Pembersihan ruangan 2 kali dalam ...kali /minggu
seminggu
10. | Penyemprotan insektisida dilakukan Ya,...kali/
Secara periodik dengan minggu
mempertimbangkan keadaan ruangan
11. | Semua lubang yang ada digudang harus
berkasa
12. | Ketentuan rak penyimpanan bahan ...cm ...cm
Makanan :
Jarak rak dengan lantai > 15 cm
Jarak rak dengan dinding =5 cm ...cm ...cm
Jarak rak dengan langit-langit > 60 cm ...cm ...cm
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LAMPIRAN 7.
Dokumentasi Tempat penyimpanan
Gambar 1 & 2 Gambar 3
Penyimpanan Lauk hewani Rak buah & Telur

Gambar 4 Gambar 5
Penyimpanan Lauk hewani Penyimpanan Sayur & Buah
E PR °frﬁ=:‘ ‘

Gambar 6 Gambar 7
Pengukuran Rak BM Kering Wawancara dengan petugas gudang
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LAMPIRAN 8.
Contoh kartu stock bahan makanan di instalasi gizi
RS DKT Bandar Lampung

e b fdfy]e
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LAMPIRAN 9.
LEMBAR PERSETUJUAN INFORMED CONSENT
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LAMPIRAN 10.
STRUKTUR ORGANISASI RUANG INSTALASI
GI1ZI RS DKT BANDAR LAMPUNG

Letda CKM Israbullah

Nilawati, S.KM

Imelda Rismeirina, A.Md.Gz

Sri Afriyanti Sri Sunarti
Desi Indriyani e
Bio Atrida Apriliyanti
Devi Safitri Yeni Oktarina
Rohayati
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	BIODATA PENULIS
	b. Penempatan dan pengaturan bahan makanan
	Setiap jenis makanan harus disimpan pada rak yang berbeda untuk menghindari pembusukan. Perhatikan juga material wadah yang digunakan karena tidak semua bahan cocok dijadikan sebagai tempat penyimpanan stok makanan.
	Wadah penyimpanan yang sesuai dengan prosedur penyimpanan bahan makanan yang benar haruslah terbuat dari stainless-steel, wadah plastik atau wadah tertutup lainnya yang aman digunakan. Tempat tersebut juga harus memiliki sirkulasi udara yang baik guna...


