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Lampiran 1 

 From checklist Penyimpanan Bahan Makanan Basah 

 

No. Penyimpanana bahan makanan segar 
Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Suhu tempat penyimpanan sesuai dengan keperluan      

bahan makanan yang disimpan                      

 
 …..  ℃ 

 a. Daging 

Penyimpanan pada lemari es suhu (-4 ℃) 

Penyimpanan pada freezer (-18 ℃) 

Daging kaleng  

Penyimpanan pada lemari es suhu (-4 ℃0 

Penyimpanan pada freezer (-18 ℃) 

Daging cincang  

Penyimpanan pada lemari es suhu (- 4 ℃) 

Penyimpanan pada freezer (-18 ℃) 

 

  

 b. Ikan  

Penyimpanan pada lemari es suhu (-4 ℃) 

 
 …..  ℃ 

 c. Ayam 

Penyimpanan pada lemari es suhu ( -4℃) 

 
 …..  ℃ 

 d. Telur  

Penyimpanan pada lemari es suhu ( -4℃) 

 
 …..  ℃ 

 e. Buah dan sayur segar  

Penyimpanan pada lemari es suhu ( -4℃) 

 
 …..  ℃ 

2. Pengecekan suhu dilakukan dua kali sehari  
 

  

3. Pencairan es segera dilakukan setelah terjadi 

pengerasan  

 
  

4. Semua bahan makanan yang akan dimasukkan 

kedalam ruang pendingin seperti daging, ikan, 

sayur dan buah sebaiknya dimasukkan kedalam 

wadah plastik  

 

  

5. Tidak menempatkan bahan makanan yang berbau 

tajam/ keras bersama dengan bahan makanan yang 

tidak berbau  

 
  

6. Tidak menempatkan buah-buahan yang tidak 

memerlukan pendingin kedalam lemari pendingin 
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Lampiran 2 

From checklist Penyimpanan Bahan Makanan Kering  

 

No. Penyimpanana bahan makanan segar 
Memenuhi 

Ya Tidak 

1. Bahan makanan ditempatkan secara teratur    

2. Menetaokan 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, terbungkus dan tidak berlubang  

 
  

7. 
Pintu gudang terkunci pada saat tidak ada 

kegiatan  

 
  

8. Suhu ruangn berkisar antara 19 – 21 ℃    

9. Pembersihan ruangan dua kali dalam seminggu   
  …….… 

kali/minggu 

10. Penyemprotan insektisida dilakukan secara 

periodic dengan mempertimbangkan keadaan 

ruangan 

 
Ya, … 

kali / 

minggu 

 

11. Semua lubang yang ada di gudang harus 

berkasa  

 
  

12. Ketentuan rak penyimpanan bahan makanan :    

 Jarak rak dengan lantai  ≥ 15 cm  ….. cm ….... cm 

 Jarak rak dengan dinding  ≥ 5 cm  ……cm …….cm 

 Jarak rak dengan langit-langit ≥ 60 cm  ...… cm ….... cm 
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Lampiran 3 

Form Checklist Hasil observasi penyimpanan bahan makanan basah 

 

No 
Penyimpanan 

BM Basah 

Kategori 
Hasil Pengamatan 

Ya Tidak 

Hari 

1 

Hari 

2 

Hari 

1 

Hari 

2  

1. Suhu tempat 

penyimpanan 

sesuai dengan 

keperluan 

bahan makanan 

yang disimpan 

 
  

 

Penyimpanan suhu 

masing-masing bahan    

makanan tidak semuanya 

sesuai dengan ketentuan. 

Hari pertama dan ketiga 

suhu – 18 ℃ dan dihari 

kedua – 16 ℃ 

2. Pengecekan 

suhu dilakukan 

2 kali sehari 

  
  

Pengecekan suhu hanya 

dilakukan satu kali sehari. 

3. Pencairan es 

segera 

dilakukan 

setelah terjadi 

pengerasan 

  
  

Pencairan es dilakukan 

apabila sudah terjadi 

pengerasan 

4. Semua bahan 

makanan yang 

dimasukan ke 

dalam ruang 

pendingin 

seperti daging, 

ikan, sayur dan 

buah sebaiknya 

dimasukan 

kedalam wadah 

plastik 

  
  

Penyimpanan bhan 

makanan di dalam lemari 

pendingin dibumhkus 

plastic 

5. Tidak 

menempatkan 

bahan makana 

yang berbau 

tajam/keras 

bersama dengan 

bahan makanan 

yang tidak 

  
  

Menempatkan bahan 

makanan secara terpisah 

dari bahan makanan yang 

berbau tajam dank keras 

dan tidak bau 
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berbau 

6. Tidak 

menempatkan 

buah-buahan 

yang tidak 

memerlukan 

pendingin ke 

dalam lemari 

pendingin 

  
  

Buah-buahan yang tidak 

memerlukan pendingin 

disimpan kedalam wadah 

yang sesuai 

 TOTAL 

SKOR 

  Hasil ukur : 

Cukup 

 PERSENTASE   
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Lampiran 4 

Form checklist Hasil observasi penyimpanan bahan makanan kering 

  

No 
Penyimpanan 

BM Kering 

Kategori 
Hasil Pengamatan 

Ya Tidak 

Hari 

1 

Hari 

2 

Hari 

1 

Hari 

2  

1. Bahan makanan 

ditempatkan 

secara teratur  

  

  Bahan makanan sudah 

ditempatkan secara teratur 

2. Menetapkan 

sistem FIFO  
  

  Sudah menetapkan sistem 

FIFO 

3. Pengisian kartu 

stock bahan 

makanan diisi 

tanpa ditunda, 

diperiksa dan 

diteliti 

  

  Pengisian kartu stock sudah 

cukup baik dan 

diperhatiakan  

4. Kartu stock dan 

pengeluaran 

diletakkan pada 

tempatnya  

  

  Karrtu stock sudah 

diletakkan sesuai dengan 

tempatnya  

5. Gudang dibuka 

pada waktu 

yang telah 

ditentukan  

  

  Membuka gudang pada 

waktu yang ditentukan, jika 

tidak gudang ditutup  

6. Bahan makanan 

disimpan dalam 

wadah tertutup, 

terbungkus dan 

tidak berlubang  

  

  Semua bahan makanan 

yang disimpan sudah 

tertutup dan terbungkus rapi 

7. Pintu gudang 

selalau terkunci 
  

  Pintu gudang selalau 

terkunci 

8. Suhu ruanga 

berkisar antara 

19 – 21 ℃ 

  

  Suhu ruangan 20 ℃ 

9. Pembersihan 

ruangan 2 kali 

dalam 

seminggu 

  

  

Pembersihan ruangan 

dilakukan 4 kali sehari 
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10. Penyemprotan 

insektisida 

dilakukan 

secara periodik 

  

  

Tidak dilakukan 

penyemprotan dengan 

insektisida 

11. Semua lubang 

ventilasi yang 

ada di gudang 

harus berkasa  

  

  

Semua lubang ventilasi 

belum berkasa  

12. Ketentuan rak 

penyimpanan 

bahan 

makanana  :  

    Jarak rak dengan lantai, 

dinding, dan juga langit-

langit sudah sesuai : 

 Jarak rak 

dengan lantai  ≥ 

15 cm  

Jarak rak 

dengan dinding 

≥ 5 cm 

Jarak rak 

dengan langit-

langit ≥ 60 cm 

    

Jarak rak dengan lantai  20  

cm  

Jarak rak dengan dinding 8  

cm 

Jarak rak dengan langit-

langit  96 cm 

 TOTAL 

SKOR 

  Hasil ukur : 

  Cukup   

 PERSENTASE   
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Lampiran 5 

 

Form Ceklist Fasilitas Penyimpanan Bahan Makanan 

 

Kebutuhan peralatan Ada Tidak 

Ada 

keterangan 

Timbangan digital    

Timbangan duduk   

Refrigerator   

Tempat Sampah   

Chiller   

Trolley barang   

Timbangan Lantai   

Container tertutup   

Freezer cabinet   

Coldroom  freezer   

Coldroom chiller   

Insect killer   
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Lampiran 6 

 

                                        Gambar Kegiatan Penelitian 

 

 
 

Gambar 1 : Tempat penyimpanan bahan makanan basah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 
 

 Poltekkes Tanjungkarang Poltekkes Tanjungkarang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 : Tempat penyimpanan bahan makanan kering 
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Gambar 3 ; Pengecekan penyimpanan bahan makanan 
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