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Lampiran 1. Surat pernyataan persetujuan untuk diwawancara 

 

INFORMED CONSENT 

(PERNYATAAN PERSETUJUAN UNTUK DIWAWANCARA) 

 

Yang bertandatangan dibawah ini :  

Nama  : 

Umur  : 

Jenis kelamin :  

Pekerjaan : 

Alamat  : 

Nomor HP : 

 

Telah mendapatkan keterangan secara terinci dan jelas mengenai : 

1. Tujuan dilakukan wawancara 

2. Perlakuan yang akan diterapkan pada subjek 

3. Kerahasiaan data 

4. Bahaya potensial 

5. Insentif untuk subject 

Dan responden penelitian mendapatkan kesempatan mengajukan 

pertanyaan mengenai segala sesuatu 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 tekanaan 

dari pihak manapun. 

 

Kotaagung, ..................2023  

 Peneliti           Responden  

 

 

     (......................................)   (.............................................) 
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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 3.  Surat Balasan Izin Penelitian Rumah Sakit 
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Lampiran 4.  Pernyataan Persetujuan wawancara responden 
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Lampiran 5. Struktur Organisasi Ruang Instalasi Gizi 

 

 

STRUKTUR ORGANISASI 

RUANG INSTALASI GIZI RSUD BATIN MANGUNANG, TANGGAMUS 

 

 

 

 

DIREKTU 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DIREKTUR 

KEPALA BIDANG PELAYANAN 

MEDIS 

KEPALA SEKSI PENUNJANG 

MEDIS 

  KEPALA RUANGAN GIZI 

EMI SUMARNI, Amd.G 

PELAKSANA ADMINISTRASI 

AMROZI 

PENANGGUNG JAWAB ASUHAN 

GIZI 

BAGAS ABDI PANGESTU, Amd,Gz 

AHLI GIZI 

1. EMI SUMARNI, Amd.G 

2. ENDAH NURHALIMAH, SKM 

3. BAGAS ABDI PANGESTU, Amd,Gz 

 

PENANGGUNG JAWAB 

PENYELENGGARAAN MAKANAN 

KATIM PEMASAK 

MARTININGSIH, Amd 

PELAKSANA PENGOLAH MAKANAN 

1. FENTI INDAYANI 4. EVA MISNAWATI 

2. YULIANI  5. PITRI SULITIAWATI 

3. ROHAIDA    

ENDAH NURHALIMAH, SKM 

PELAKSANA PRAMUSAJI 

1. ZAMRONI                   3. TRI PURWANTO  

2. DIMAS WAN WAHHYUDI    
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Lampiran 6.  Lembar Kuisioner dan Ceklist 

 

Lembar Kuisioner dan Ceklist 

Sistem Pembelian bahan makanan  

 

A.   Pembelian Bahan Makanan  

1. Siapa aja yang terlibat dalam pembelian bahan makanan? 

2. Dengan metode apakah pembelian bahan makanan yang dilaksanakan oleh 

Rumah Sakit?  

3. Prinsip apakah yang digunakan dalam pembelian bahan makanan? 

4. Apakah Rumah sakit menggunakan spesifikasi bahan makanan dalam 

pembelian bahan makanan?  

5. Bagaimana frekuensi pembelian bahan makanan oleh Rumah Sakit? 

 

Cheklist 

Syarat  Pembelian Bahan Makanan 

 

NO Syarat Pembelian Bahan Makanan Ya Tidak 

1. Adanya kebijakan rumah sakit tentang 

prosedur pengadaan bahan makanan  

  

2.  Tersedia dana untuk bahan makanan    

3. Adanya spesifikasi bahan makanan   

4.  Adanya menu dan jumlah bahan makanan 

yang dibutuhkan 

  

5.  Adanya pesanan bahan makanan untuk satu 

priode  

  

 Skor  100% 0% 
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Lembar Kuisioner dan Ceklist 

Penerimaan Bahan Makanan  

 

A.   Penerimaan Bahan Makanan 

   a.  Ruang Penerimaan Bahan makanan 

1. Apakah ruang penerimaan dapat di capai oleh kendaraan pengantar bahan 

makanan ? 

2. Apakah ruang penerimaan dekat dengan ruang penyimpanan bahan 

makanan ? 

3. Apakah ruang penerimaan cukup luas untuk memeriksa bahan makanan dan 

dilengkapi timbangan, alat pengangkut bahan makanan, meja kerja dan 

peralatan untuk menempatkan bahan makanan? 

4. Apakah ruang penerimaan bersih dan aman dari lalat dan serangga? 

5. Apakah lantai ruang penerimaan mudah dibersihkan ? 

 

Ceklist  

Syarat ruang penerimaan bahan makanan 

 

NO Syarat ruang penerimaan bahan makanan Ya Tidak 

1.  Dapat dicapai oleh kendaraan pengantar bahan 

makanan.  
  

2. Dekat dengan ruang penyimpanan bahan makanan.    

3.  Ruangan cukup luas untuk memeriksa bahan 

makanan dan dilengkapi dengan timbangan, alat 

pengangkut bahan maknan, meja kerja dan 

beberapa peralatan untuk menempatkan bahan 

makanan yang diterima sesuai kebutuhan. 

  

4. Bersih dan aman dari binatang pengganggu (lalat 

dan serangga).  

  

5.  Permukaan lantai mudah dibersihkan 

 

  

 Skor 60% 40% 
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b.  Cara penerimaan bahan makanan 

1.  Bagaimana cara penerimaan bahan makanan ? 

2. apakah petugas menerima faktur dan spesifikasi bahan makanan? 

 

 

c.   Syarat Penerimaan bahan makanan 

 

1. Apakah tersedia rincian pesanan bahan makanan harian berupa jumlah bahan 

makanan yang akan diterima ? 

2. Apakah tersedia spesifikasi ahan makanan yang telah ditetapkan ? 

 

Ceklist  

Syarat penerimaan bahan makanan 

NO Syarat penerimaan bahan makanan Ya Tidak 

1.  Tersedianya rincian pesanan bahan makanan 

harian berupa macam dan jumlah bahan 

makanan yang akan diterima 

  

2. Tersedia spesifikasi bahan makanan yang telah 

ditetapkan 

  

 Skor  100% 0% 
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Lembar Kuisioner dan Ceklist 

Gambaran Penyimpanan Bahan Makanan di Instalasi Gizi 

 

A. Kegiatan penyimpanan bahan makanan 

1. Apakah bahan makanan yang telah memenuhi syarat segera dibawa keruang 

penyimpanan ?  

2. Jika bahan makanan langsung digunakan, apakah langsung ditimbang dan 

diperiksa kemudian dibawa ke ruang persiapan? 

3. Apakah dilakukan pelabelan pada bahan makanan?  

4. Apakah bahan makanan yang telah kadaluarsa langsung 

dibuang/dikosongkan dari kontainer? 

5. Apakah membuat jadwal pengecekan barang? 

6. Apakah terdapat pembukuan untuk pemasukan dan pengeluaran bahan 

makanan? 

7. Apakah buku stok bahan makanan segera diisi? 

8. Apakah buku stok diletakan pada tempatnya? 

9. Apakah gudang penyimpanan dibuka pada waktu yang ditentukan? 

10. Apakah bahan makanan ditempatkan dalam tempat tertutup, terbungkus 

rapat dan tidak berlubang? 

11. Apakah bahan makanan diletakkan diatas rak bertingkat? 

12. Apakah pintu selalu dalam keadaan tertutup jika tidak ada kegiatan?  

13. Apakah suhu ruangan disesuaikan dengan keperluan bahan makanan agar 

tidak rusak? 

14. Apakah selalu ada pengecekan suhu? Berapa kali dalam sehari? 

15. Apakah dilakukan pembersihan lemari pendingin/ruang pendingin? Berapa 

kali dalam satu minggu?  

16. Apakah dilakukan pencairan es pada lemari en setelah terjadi pengerasan?  

17. Apakah semua bahan makanan yang akan masuk ke ruang pendingin 

dibungkus plastik/kertas timah?  

18. Apakah bahan makanan seperti beras dan gula diletakkan diatas 

papan/sebagainya? 

19. Apakah kunci gudang disimpan oleh satu orang yang diberi kewenangan? 

20. Apakah selalu memperhatikan keadaan suhu ruang penyimpanan? 
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21. Apakah tempat penyimpanan bahan makanan disesuaikan dengan 

golongan/jenis bahan makanan? 

22. Apakah menerapkan sistem FIFO dan FEFO 

 

Ceklist  

kegiatan penyimpanan bahan makanan kering 

 

No Kegiatan penyimpanan bahan makanan 

kering  

Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Membuang bahan makanan yang telah kadaluarsa   

2. Membuat jadwal pengecekan barang   

3. Terdapat pembukuan untuk pemasukan dan 

pengeluaran bahan makanan  

  

4. Segera mengisi buku stok dan meletakkan pada 

tempatnya 

  

5. Gudang penyimpanan dibuka pada waktu tertentu   

6. Bahan makanan diletakkan diatas rak   

7. Pintu selalu tertutup jika tidak ada kegiatan    

8. Selalu ada pengecekan suhu   

9.  Melakukan sistem FIFO dan FEFO   

 Skor 100% 0% 

 

Ceklist  

 kegiatan penyimpanan bahan makanan segar 

 

No Kegiatan penyimpanan bahan makanan segar Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Segera membawa bahan makanan yang telah 

memenuhi syarat ke ruang penyimpanan 

  

2. Langsung ditimbang dan dibawa ke ruang 

persiapan 

  

3. Bahan makanan tidak disimpan lebih dari 3 hari   

4. Bahan makanan sebelum disimpan dibersihkan 

terlebih dahulu 

  

  5. Sebelum dimasukan dalam lemari pendingin, 

bahan makanan dibungkus plastik/kertas timah 

  

6. Selalu ada pengecekan suhu   

7. Menerapkan sistem FIFO   

 Skor 88,8% 12,2% 
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B. Ruang penyimpanan bahan makanan 

1. Ruang penyimpanan bahan makanan kering 

a. Apakah bahan makanan ditempatkan secara teratur? 

b. Adanya sistem FIFO untuk bahan makanan ? 

c. Tersedianya kartu stok atau buku catatan keluar masuknya bahan 

makanan? 

d. Apakah mengisi kartu stok bahan makanan segera tanpa ditunda? 

e. Apakah bahan makanan disimpan dalam wadah tertutup, terbungkus rapat 

dan tidak berlubang ? 

f. Apakah pintu gudang selalu dikunci saat tak ada kegiatan dan dibuka pada 

waktu yang telah dintentukan ? 

g. Apakah pegawai yang masuk gudang hanya pegawai yang ditentukan ? 

h. Apakah suhu ruangan berkisar antara 19-21°C? 

i. Apakah pembersihan ruangan dilakukuakn dalam 2 kali seminggu? 

j. Apakah dilakukan penyemprotan ruangan dengan insektisida? 

k. Apakah setiap lubang yang terdapat di ruang penyimpanaan berkasa? 

l. Jarak rak bahan makanan dengan lantai yaitu 15 cm? 

m. Jarak rak bahan makanan dengan dinding yaitu 5 cm? 

n. Jarak rak bahan makanan dengan langit-langit yaitu 60 cm? 

o. Apakah pencahayaan pada ruang penyimpanan telah cukup dan ruanagn 

tidak lembab? 

 

Ceklist  

Ruang penyimpanan bahan makanan kering 

 

No Penyimpanan bahan makanan kering Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Ditempatkan secara teratur   

2. Menerapkan sistem FIFO   

3. Pengisian kartu stock bahan makanan segera diisi tanpa 

ditunda, diperiksa dan diteliti 

  

4. Kartu stock dan pengeluaran diletakkan pada tempatnya   

5. Pembukaan gudang pada waktu yang ditentukan,    

6. Bahan makanan disimpan dalam wadah tertutup, 

terbungkus dan tidak berlubang 

  

7. Pintu gudang selalu terkunci   

8. Suhu ruangan sekitar antara 19-21°C   
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No Penyimpanan bahan makanan kering Memenuhi 

Ya Tidak 

 

9. 

Pembersihan ruangan dua kali seminggu   

10. Penyemprotan insektisida dilakukan secara periodik   

11. Semua lubang yang ada di gudang harus berkasa   

12. Ketentuan rak penyimpanan bahan makanan   

Jarak rak dengan lantai : 15 cm   

Jarak rak dengan dinding : 5 cm   

Jarak rak dengan langit-langit : 60 cm   

13. Suhu ruangan tidak lembab   

14. Pencahayaan gudang cukup   

 skor 81,25

% 

18,75

% 

 

 

2. Ruang penyimpanan bahan makanan basah  

a. Bagaimanakah penanganan bahan makanan dalam penyimpanan bahan 

makanan segar yang disimpan dalam lemari pendingin?  

b. Apakah dilakukan pengecekan suhu pada lemari pendingin di gudang 

penyimpanan bahan makanan? 

c. Apakah dilakukan pemisahan antara bahan berbau keras dengan bahan 

makanan yang tidak berbau keras? 

d. Apakah penyimpanan buah selalu disimpan dalam lemari pendingin? 

e. Berapa lamakah masa simpan bahan makanan ? 

f. Apakah dilakukan pelabelan pada bahan makanan? 

g. Apakah terdapat kartu stok atau buku catatan keluar masuknya bahan 

makanan? 

h. Apakah sebelum bahan makanan segar disimpan dilemari pendingin 

dilakukan pembersihan terlebih dahulu? 

i. Apakah semua bahan makanan segar dibungkus plastik/ wadah ? 
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Ceklist 

Ruang penyimpanan bahan makanan basah 

 

No Penyimpanan bahan makanan ruang 

pendingin 

Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Suhu sesuai dengan keperluan bahan makanan 

yang disimpan.  

Freezer : < 0 oC 

Buah dan sayur : 10 – 15 oC 

Daging, ikan dan unggas tidak lebih 3 hari : 4-

10 oC 

  

2. Pengecekan suhu dilakukan dua kali sehari 

dengan pembersihan lemari pendingin setiap 

hari 

  

3. Dilakukan pembersihan lemari pendingin dan 

pencairan es 

  

4. Memperhatikan suhu buah dan sayur    

5. Pintu lemari pendingin di tutup segara   

 Skor 60% 40% 
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Lampiran 7. Dokumentasi Kegiatan  
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Lampiran 8.  Spesifikasi Bahan makanan  
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Lampiran 9. Daftar Belanjaan  
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Lampiran 10. Kartu Stok 
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Lampiran 11. Data Pasien Rawat Inap Tahun 2022 
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Lampiran 12.  Ceklist Pengecekan Suhu 
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Lampiran 13.  Laporan Penggunaan Bahan Makanan 

 

 


