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Lampiran 3 

Struktur Organiasi Instalasi Gizi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DIREKTUR 

dr. Trestyawaty, Sp.OG 

KEPALA BIDANG MEDIS 

dr. Anita Veramawati 

KEPALA JANGMED 

Suharmiyati, SST 

 

KEPALA INSTALASI GIZI 

Endang Sri S., AMG 

 

Pelaksana Administrasi 

Fiska Lailatu Rohmah, S.Gz 

Penanggung Jawab 

Penyelenggaraan Makanan 

Haeruudin, AMG 

Penanggung Jawab 

Pelayanana Gizi Rawat Inap 

Eva Nurlinda Yanti, S. Gz 

 

Penanggung Jawab 

Pelayanana Gizi Rawat Jalan 

Septika Ari Putriani, AMG 

Koordinator Logistik 

Haeruudin, AMG 

 

Koordinator Fasilitas 

dan Sarana 

Ridha Zikrillia, S.Gz 

 

Koordinator Produksi 

Indaarwati, AMG 
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Lampiran 4 
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Lampiran 5 
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Lampiran 6 

Lembar Check List 

Gambaran dan Monitoring Pengolahan Bahan Makanan dan 

Pendistribusian Makanan Pasien 

Tanggal Wawancara :     

Tempat/ Waktu    : 

No Item Indikator Ya Tidak 

1. Pengolahan 
bahan 
makanan 

a. Tersedianya menu, 

pedoman menu, dan 

siklus menu 

b. Tersedianya bahan 

makanan yang akan 

dimasak 

c. Tersedinya peralatan 

pemasakan bahan 

makanan 

d. Tersedianya aturan 

daalam menilai hasil 

pemasakan 

e. Tersedianya prosedur 

tetap pemasakan 

f. Tersedianya peraturan 

penggunaan Bahan 

Tambahan Pangan 

(BTP) 

  

2. Prinsip higiene 
sanitasi pengolahan 
yang baik 

a. Kebersihan pengolah 

makanan terjaga tidak 

membawa cemaraan 

b. Tempat pengolahan 

makanan dalam 

keadaan bersih 

c. Kebersihan bahan 

makanan yang akan 

diolah 

d. Peralatan pengolahan 

dalam keadaan bersih 
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dan baik (utuh) 

e. Adanya prosedur 

penyimpanan makanan 

jadi 

f. Adanya prioritas 

pengolahan makanan 

g. Makanan dimasak 

berdasarkan suhu 

pengolahana 

h. Tempat pengolahan 

makanan berdasarkan 

jenis makanan 

i. Pengolahan makanan 

berdasarkan kelas ruang 

perawatan 

3. Distribusi 
makanan 

a. Tersedianya peraturan 

pemberian makanan di 

rumah sakit. 

b. Tersedianya standar porsi 

yang ditetapka rumah sakit. 

c. Adanya peraturan 

pengambilan makanan. 

d. Adanya daftar permintaan 

makanan konsumen/pasien. 

e. Tersedianya peralatan 

untuk distribusi makanan 

dan peralatan makanan. 

f. Adanya jadwal 

pendistribusian makanan 

yang ditetapkan. 

  

(PGRS, 2013) 
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Lampiran 7 

Lembar Kuisioner Gambaran Pengolahan Bahan Makanan Pasien 

No Pertanyaan 

1. Pengantian atau pembelian inventaris baru untuk pengolahan makanan 

dilakukan setiap tahun atau setiap ada alat yang rusak? 

2. Apakah seluruh tenaga pengolah memiliki sertifikat atau tanda 

kesehatan khusus? 

3. Apakah seluruh pekerja mendapat jaminan kesehatan? 

4. Bagaimana cara pengolahan seluruh menu makanan dalam satu kali 

konsumsi? 

5. Apakah ada pemilihan prioritas dalam memasak? 

6. Apakah ada persyaratan khusus dalam pengolahan makanan? 

7. Bagaimana cara penyimpanan makanan jadi? 

8. Apakah ada perbedaan pengolahan makanan berdasarkan kelas 

ruangan masing-masing? 

9. Jika ada, apa saja letak perbedaannya? 

10. Apakah ada SOP dalam pengolahan bahan makanan? 

11. Jika ada, apa saja? 
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Lampiran 8 

Lembar Kuisioner Monev Pengolahan Bahan Makanan Pasien 

No Pertanyaan 

Kegiatan Monitoring 

1. Apakah dilakukan pengawasan terhadap makanan jadi? 

2. Apakah rumah sakit memiliki aturan penilaian terhadap hasil bahan 

makanan? 

3. Apakah dilakukan pengawasan terhadap waktu dan suhu pengolahan 

bahan makanan? 

4. Apakah rumah sakit memiliki ruang pengolahan yang berbeda untuk 

setiap jenis pengolahan, misal makanan utama dan selingan? 

5. Apakah dilakkan pengendalian higiene dan sanitasi dalam kegiatan 

pengolahan bahan makanan? 

6. Jika ya, seperti apa bentuk pengendaliannya? 

7. Jika tidak, mengapa? 

8. Apakah ada petugas khusus untuk mengawasi proses pengolahan 

bahan makanan? 

9. Jika ada, berapa kali frekuensi pengawasan dilakukan? 

10. Jika tidak ada, mengapa? 

11. Apakah hasil pengawasaan pengolahan bahan makanan pasien 

didokumentasikan? 

12. Jika ya, dalam bentuk apa? 

13. Jika tidak, mengapa? 

Kegiatan Evaluasi 

1. Apakah dilakukan penilaian dengan membandingkan hasil kegiatan 

pengawasan pengolahan bahan makanan dengan SOP yang ada? 

2. Jika ya, berapa kali frekuensi penilaian dilakukan? 
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3. Siapa yang melakukannya? 

4. Jika tidak dilakukan, mengapa? 

5. Apakah dilaakukan evaluasi/ perbaikan pada  ketidaksesuaian 

pengolahan bahan makanan? 

6. Jika ya, siapa yang melakukan? 

7. Berapa kali frekuensi perbaikan/ evaluasi dilakukan? 

8. Jika tidak, mengapa? 

9. Bagaimanakah cara/ rencana perbaikan dibuat? 

10. Apakah hasil perbaikan/ evaluasi didokumentasikan? 

11. Jika ya, dalam bentuk apa? 

12. Jika tidak, mengapa? 

13. Siapa saja yang dilibatkan dalam kegiatan perbaikan? 

14. Apakah ada hambatan dalam melakukan perbaikan? Jelaskan! 

15. Bagaimana para pegawai dalam menanggapi rencana perbaikan? 

16. Bagaimana cara pimpinan mengatasi hambatan-hambatan yang ada? 
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Lampiran 9 

Lembar Kuisioner Gambaran Pendistribusian Makanan Pasien 

No Pertanyaan 

1. Apakah ada petugas khusus yang mendistribusikan makanan? 

2. Apakah rumah sakit memiliki jadwal pendistribusian makanan ? 

3. Apakah rumah sakit memiliki peraturan pemberian makanan ke 

pasien? 

4. Jika ada, apa saja? 

5. Apakah rumah sakit memiliki standar porsi makanan untuk pasien? 

6. Apakah rumah sakit memiliki standar pemberian makanan ke pasien? 

7. Jika ya, apa saja? 

8. Apakah rumah sakit memiliki peralatan distribusi makanan ke pasien? 

9. Apakah ada SOP dalam pendistribusian makanan pasien? 

10. Jika ada, apa saja? 
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Lampiran 10 

Lembar Kuisioner Monev Pendistribusian Makanan Pasien 

No Pertanyaan 

Kegiatan Monitoring 

1. Apakah dilakukan pengawasan pada jadwal pemberian makanan 

pasien? 

2. Apakah dilakukan pengawasan pada peralatan distribusi makanan 

pasien? 

3. Apakah dilakukan pengawasan pada makanan yang telah matang 

sebelum dihidangkan? 

4. Jika tidak, mengapa? 

5. Apakah dilakukan pengawasan pada saat penempatan makanan ke 

plato/wadah makanan? 

6. Jika tidak, mengapa? 

7. Apakah penempatan makanan ke plato/ wadah makan dilakukan dekat 

dengan waktu pembagian makanan? 

8. Apakah dilakukan pengawasan pada makanan matang? 

9. Jika tidak, mengapa? 

10. Apakah dilakkan pengendalian higiene dan sanitasi dalam kegiatan 

distribusi? 

11. Jika ya, seperti apa bentuk pengendaliannya? 

12. Jika tidak, mengapa? 

13. Apakah ada petugas khusus untuk mengawasi pendistribusian makanan 

ke pasien? 

14. Jika ada, berapa kali frekuensi pengawasan dilakukan? 

15. Jika tidak ada, mengapa? 

16. Apakah hasil pengawasaan pendistribusian makanan ke pasien 
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didokumentasikan? 

17. Jika ya, dalam bentuk apa? 

18. Jika tidak, mengapa? 

Kegiatan Evaluasi 

1. Apakah dilakukan penilaian dengan membandingkan hasil kegiatan 

pengawasan pendistribusian makanan pasien dengan SOP yang ada? 

2. Jika ya, berapa kali frekuensi penilaian dilakukan? 

3. Siapa yang melakukannya? 

4. Jika tidak dilakukan, mengapa? 

5. Apakah dilaakukan evaluasi/ perbaikan pada  ketidaksesuaian 

pendistribusian makanan pasien? 

6. Jika ya, siapa yang melakukan? 

7. Berapa kali frekuensi perbaikan/ evaluasi dilakukan? 

8. Jika tidak, mengapa? 

9. Bagaimanakah cara/ rencana perbaikan dibuat? 

10. Apakah hasil perbaikan/ evaluasi didokumentasikan? 

11. Jika ya, dalam bentuk apa? 

12. Jika tidak, mengapa? 

13. Siapa saja yang dilibatkan dalam kegiatan perbaikan? 

14. Apakah ada hambatan dalam melakukan perbaikan? Jelaskan! 

15. Bagaimana para pegawai dalam menanggapi rencana perbaikan? 

16. Bagaimana cara pimpinan mengatasi hambatan-hambatan yang ada? 
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Lampiran 11 

Dokumentasi Observasi Di Instalasi Gizi RSUD Jend. Ahmad Yani 

 

 

 

Gambar 5.  

Kegiatan wawancara 

 

 

 

 

 

Gambar 6. 

Kegiatan pengolahan di ruang pengolahan BM 

 

 

 

 

 

Gambar 7. 

Penyimpanan makanan masak di meja distribusi 

 

 

  

 

 

          Gambar 8. Kegiatan dstribusi           Gambar 9. TTD petugas pencuci trolly 
 


