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LAMPIRAN 
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 Lampiran 1 surat izin penelitian 
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Lampiran 2 surat jawaban penelitian 
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Lampiran 3 surat keterangan telah melakukan penelitian 
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Lampiran 4 Kuisioner Wawancara 

 

Kuisioner Wawancara 

 

Gambaran Manajemen Penyelenggaraan Makanan di Instalasi 

Gizi RSIA Ummi Athayya Kabupaten Tulang Bawang Barat 

Tahun 2025 

 
Identitas Responden 

Nama : Nelly Septiani Putri, S.Gz, Dietisien 

Jenis Kelamin : Perempuan 

Umur : 27 Tahun 

Pendidikan Terakhir : Profesi Dietisien 

Jabatan : Ahli Gizi 

Lama Kerja : 1 Tahun 

 

Kuisioner Wawancara kepada kepala Instalasi Gizi 

1. Berapakah jumlah tenaga gizi yang ada di Instalasi Gizi ?Apakah sudah 

mencukupi ?kemudian bagaimana dengan latar belakang pendidikan tenaga 

yang ada di Instalasi Gizi ? 

(Tenaga di Instalasi Gizi ada 18 karyawan pengolahan serta merekap juga 

sebagai 

 CS (Cleaning Service) , dan 1Ahli Gizi lulusan S1 Gizi (dietisien) 

 

2. Apakah tenaga yang ada di instalasi gizi pernah mendapat pelatihan ? Siapa 

yang menyelenggarakannya ? 

( Instalasi Gizi RSIA Ummi Athaya Kabupaten Tulang Bawang Barat belum 

 ada tenaga yang mendapatkan pelatihan, namun proses pengolahan selalu  

di pantau oleh Ahli Gizi.) 

 

3. Apakah setiap 6 bulan atau 1 tahun sekali dilakukannya pemeriksaan 

kesehatan medical check up yang meliputi (rectal swab, dan Hbs Ag serta 

mencegah penularan hepatitis B ) secara berkala kepada petugas di instalasi 

gizi? 

( Sudah pernah dilaksanakan MCU setiap 6 bulan sekali, namun sudah  

1 tahun ini tidak ada pengecek an kembali) 

 

4. Apakah ada perencanaaan menu di instalasi gizi ? 

( Instalasi gizi RSIA Ummi Athaya Kabupaten Tulang Bawang Barat  

sudah memiliki penetapan perencanaan menu) 
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5. Apakah ada perencanaan anggaran belanja instalasi gizi ? 

( Sudah adanya anggaran belanja, namun belum sesuai dengan 

 syarat pedoman PGRS) 

 

6.  Apakah ada pengadaan bahan makanan di instalasi gizi ? 

( Sudah ada pengadaan bahan makanan, namun untuk survey pasar Ahli  

Gizi belum pernah turun untuk survey ke pasaran) 

7. Apakah ada pemesanan dan pembelian bahan makanan di instalasi gizi? 

( Sudah adanya pemesanan dan pembelian bahan makanan) 

8. Apakah ada penerimaan bahan makanan di instalasi gizi ?  

( Sudah adanya penerimaan bahan makanan, namun untuk formulir  

penerimaan bahan makanan tidak ada) 

9. Apakah ada penyimpanan bahan makanan di instalasi gizi ? 

( Sudah ada untuk penyimpanan bahan makanan kering dan basah,  

namun untuk kartu stok tidak ada) 

10. Apakah ada pengolahan bahan makanan di instalasi gizi ? 

( Sudah ada pengolahan bahan makanann di Instalasi Gizi dan  

sudah ada temperatur suhu di ruang pengolahan) 

11. Bagaimana sistem pendistributsian makanan di instalasi gizi ? 

( Sudah adanya pelaksanaan distribusi makanan di Instalasi Gizi,  

tetapi hanya memiliki satu troly untuk pengantaran dan pengambilan alat 

makan) 

12. Apakah ada pencatatan dan pelaporan di instalasi gizi ? 

( Untuk pencatatan dan pelaporan bahan makanan sudah ada  

beberapa, namun belum terlaksana semua
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Lampiran 5 Kuisioner lembar checklist 

 

No 

 

Indikator 

 

Data Observasi 

  

Ketera

ngan 

Ada Tidak 

Ada 

1. Perencanaan 

Menu 

a. Adanya tim kerja  √  

b.  Adanya penetapan macam menu √   

c. Adanya penetapan siklus menu √   

d.  Adanya penetapan pola menu √   

e. Adanya penetapan besar porsi √   

f. Adanya perancangan format menu sesuai standar √   

g.  Adanya formulir penilaian menu  √  

2. Perencanaa 

Anggaran 

Belanja Bahan 

Makanan 

a. Adanya pedoman berat bersih bahan makanan untuk 

di konversikan keberat kotor 

 √  

b. Adanya anggaran  perhitungan harga makanan per 

pasien /hari 

 √  

c. Adanya perhitungan anggaran bahan makanan 

setahun 

 √  

d. Adanya hasil perhitungan anggaran 

dilaporkan 

 √  

e. Adanya anggaran diusulkan secara resmi melalui 

jalur administratif 

√   

3 Pengadaan 

Bahan 

Makanan 

a. Adanya spesifikasi kebutuhan bahan makanan √   

b. Adanya perhitungan harga bahan makanan  √  

c. Adanya survey pasar √   

4 Pemesanan 

dan Pembelian 

Bahan 

Makanan 

a. Adanya kebijakan rumah sakit mengenai dana 

untuk pembelian bahan makanan 

√   

b. Adanya rekapitulasi kebutuhan bahan makanan √   

c. Adanya daftar pesanan bahan makanan √   

d. Adanya metode yang digunakan untuk pembelian 

bahan makan 

√   

e. Adanya pemesanan bahan makanan yang akan 

datang 

√   

f. Adanya sistem pembelian bahan makan √   

5 Penerimaa
n Bahan 
Makanan 

a. Adanya pengecekan langsung bahan makanan 

yang baru datang 

√   

b.  Adanya pengecekan penerimaan bahan makanan       

kering 

√   

c. Adanya pengecekan bahan makanan segar √   

d.  Adanya penandatanganan faktur pembelian 

bahan makanan 

 √  

e. Adanya pengisian formulir penerimaan 

bahan makanan 

 √  

f. Adanya laporan penerimaan bahan makanan √   

g. Adanya pencatatan bahan makanan yang 

diterima 

√   
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No 

 

Indikator 

 

Data Observasi 

  

Ketera

ngan 

Ada Tidak 

Ada 

6 Penyimpa
nan 
Bahan 
Makanan 

a.  Adanya proses penyimpanan bahan makanan √ 

b. Adanya ruang khusus penyimpanan bahan 
makanan 

√   

c. Adanya tempat penyimpanan bahan makanan 

kering 

√   

d. Adanya tempat penyimpanan bahan makanan 
basah/segar 

√   

e. Adanya monev suhu ruang pada penyimpanan 

bahan makanan kering 

 √  

f. Adanya kartu stok bahan makanan  √  

g. Adanya monev suhu ruang pada penyimpanan 

bahan makanan basah/segar 

 √  

h. Adanya tata letak penyimpanan bahan makanan √   

i. Adanya system yang digunakan untuk 

penyimpanan bahan makanan 
√   

j. Adanya penyimpanan dan pengelompokan bahan 

makanan sesuai dengan suhu 

√   

k. Adanya intensitas cahaya pada ruangan 

penyimpanan bahan makanan 

√   

l. Adanya ketentuan jarak BM dengan lantai 15 

cm, dinding 5cm, dan langit-langit 60cm 

√   

7 Pengolahan 

Bahan 

Makanan 

a. Adanya persiapan bahan makanan √   

b. Adanya tempat dan peralatan persiapan √   

c. Adanya prosedur tetap persiapan  √  

d. Adanya standar porsi pada BM yang akan 

dimasak 

 √  

e. Adanya standar bumbu pada BM yang akan 

dimasak 

 √  

f. Adanya standar resep pada BM yang akan 

dimasak 

 √  

g. Adanya jadwal persiapan dan jadwal pemasakan 

BM 

√   

h. Adanya pedoman menu yang akan dimasak  √  

i. Adanya siklus menu yang akan dimasak √   

j. Adanya prosedur/ SOP pemasakan √   

  k. Adanya Pengolahan  sampel untuk BM √   

8 Distribusi 

Makanan 

a. Adanya peraturan dalam menilai hasil pemasakan √   

b. Adanya sumber daya manusia dalam 

pendistributsian makan 
√   

c. Adanya peraturan pemberian makan 
rumah sakit 

√   

d. Adanya standar porsi yang ditetapkan dirumah 

sakit 

√   

e. Adanya peraturan pengambilan makanan √   

f. Adanya daftar permintaan makanan pasien √   

g. Adanya pemakaian APD petugas pada saat 

pendistribusian makanan 

√   

h. Apakah makanan selalu ditutup pada saat 

proses pendistribusian makanan 

√   
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No 

 

Indikator 

 

Data Observasi 

  

Ketera

ngan 

Ada Tidak 

Ada 

i. Adanya troli pembeda pada saat 
pengantaran dan pengambilan alat makan 

 √  

  j. Adanya tempat pembuangan sampah yang 

letaknya jauh dari tempat distribusi makanan 

√   

k. Adanya jadwal pendistribusian makanan yang 

ditetapkan 

√   

i. Adanya sistem yang digunakan pada saat 

pendistribusian makanan 

√   

9 Pencatatan 

dan 

pelaporan 

bahan 

makanan 

a. Adanya pencatatan pemesanan bahan makanan √   

b. Adanya pencatatan bahan makanan yang diterima √   

c. Adanya pencatatan sisa bahan makanan di gudang 

penyimpanan 

√   

d. Adanya pencatatan pemesanan bahan makanan 

berdasarkan bon- bon pemesanan dari masing - 

masing unit kerja 

 √  

e. Adanya pencatatan pemakaian bahan makanan √   

f. Adanya pencatatan, pelaporan jam 

pada pendistribusian bahan makanan 

√   

g. Adanya pencatatan pemasukan anggaran bahan 
makanan 

√   

h. Adanya pencatatan pemakaian anggaran bahan 

makanan 

√   

i. Adanya perhitungan untuk pembeliaan bahan 

makanan yang akan datang 

 √  

j. Adanya rekapitulasi pemasukan dan pemakaian 
anggaran bahan makanan 

√   

k. Adanya perhitungan rata rata pemakaian anggaran 
bahan makanan 

 √  

Sumber: Srinawati,(2018) yang sudah dimodifikasi 
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Lampiran 6 denah dapur dan alur kegiatan pelayanan gizi 

Alur Kegiatan pelayanan gizi 

 

 

 

Denah dapur Instalasi Gizi RSIA Ummi Athaya 
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Lampiran 7 daftar olahan menu dan jadwal distribusi makanan 

 

Daftar Olahan Menu Pasien RSIA Ummi Athaya 

 

 
Siklus Menu 7 Hari RSIA Ummi Athaya  
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Lampiran 8 Spesifikasi bahan makanan basah, dan dokumentasi bahan 

makanan 

Spesifikasi bahan makan 

 

 
 

Standar porsi makanan dan jadwal distribusi makanan RSIA Ummi Athaya 

 
  



69  

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

 

Lampiran 9 dokumentasi bahan makanan 

Ruang penyimpanan 

bahan makanan basah 

dan kering  

 

Tempat penyimpanan 

bahan makanan 

Kering 

 

 

Tempat penyimpanan 

bahan makanan 

basah  

 

 

Tempat 

penyimpanan bahan 

makanan basah 

 

 

Tempat penyimpanan 

bahan makanan basah  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat penyimpanan 

bahan makanan basah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel makanan di 

simpan di 

penyimpanan basah 

(kulkas) 

 

 

Tempat 

penyimpanan bahan 

makanan kering 
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Lampiran 10 dokumentasi bahan makanan dan alat makan 

Temperatur suhu pada ruang 

pengolahan makanan 

Ruang pengolahan bahan 

makanan  

 

 
 

Tempat pencucian  

bahan makanan 

 

Proses persiapan bahan 

makanan 

 
Proses pemorsian makanan 

 

 

Proses Pengolahan 

makanan 
 

  
Penyajian makan di plato 

Tempat pengolahan BM 

 

 

 

 

 

 

 

 

Troly makanan  

 

 

Proses pendistribusian 

makanan 

Tempat pencucian alat 

makan 

 

 

Wawancara dengan kepala 

Instalasi gizi RSIA Ummi Athaya 

 

 

 


