
 

 

Lampiran 1. Permohonan menjadi subjek penelitian  

 

PERMOHONAN MENJADI SUBJEK PENELITIAN 

 

Subjek penelitian yang saya hormati, 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : Via Meilia Sari 

NIM  : PO.62.31.3.21.240 

Mahasiswa Program studi DIII Gizi Poltekkes Kemenkes Palangka Raya, 

melakukan penelitian tentang :  

GAMBARAN PENERIMAAN DAN PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN 

BASAH DAN KERING DI RSUD DR. DORIS SYLVANUS PROVINSI 

KALIMANTAN TENGAH 

Oleh karena itu, saya mohon kesediaan untuk menjadi subjek penelitian. Jawaban 

akan saya jaga kerahasiaannya dan hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian, atas bantuan dan kerjasama yang telah diberikan, Saya ucapkan 

terimakasih. 

 

 

Palangka Raya, Maret 2024 

Peneliti 

 

 

 

( Via Meilia Sari ) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 2. Form Pernyataan Kesediaan 

 

FORMULIR PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI 

SUBJEK PENELITIAN 

 

 

Yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : 

Pekerjaan  : 

Alamat  : 

No.Telp/HP  : 

TTL/Umur  : 

 

Bersedia berpartisipasi sebagai subjek penelitian yang berjudul “Gambaran 

penerimaan dan penyimpanan bahan makanan basah dan kering di RSUD 

dr. Doris Sylvanus Provinsi Kalimantan Tengah” yang dilakukan oleh : 

 

Nama / NIM  : Via Meilia Sari  

Program Studi  : DIII Gizi Reg 22 

Perguruan Tinggi  : Poltekkes Kemenkes Palangka Raya 

 

 

 

Palangka Raya, Maret 2024 

Subjek Penelitian 

 

 

 

(......................................) 



 

 

Lampiran 3. Form check list spesifikasi bahan makanan basah dan kering  

FORM CHECK LIST SPESIFIKASI BAHAN MAKANAN BASAH DAN KERING 

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

No. Nama bahan 

makanan 

Spesifikasi Teori Spesefikasi Observasi 

Sesuai   Tidak sesuai 

1. Beras Warna putih bersih 

& utuh 

  

Tidak terdapat kutu   

Tidak terdapat batu   

2. Tepung terigu  Warna putih   

Tidak menggumpal   

Tidak bau   

3. Tempe  Tidak bau asam.   

Tidak berjamur   

Tidak terdapat 

kontaminasi 

kotoran. 

  

4. Tahu  Tidak bau asam   

Tidak benyek   

Putih bersih    

5. Ayam  Daging ayam segar   

Elastis    

Warna murah muda 

segar 

  

6. Ikan  Insang merah    

Mata jernih   

Tidak berbau busuk   

7. Sayuran hijau  Segar, bersih   

Tidak berakar   

Berwana hijau segar    

8. Wortel Bersih.   

Tidak busuk   

warna orange segar.   

 

 

 

 

 



 

 

9. Buah pisang ambon Segar   

Matang    

Tidak busuk/benyek   

10. Pepaya potong Segar dan bersih   

Tidak hancur    

Tidak berulat   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

 

 

(Via Meilia Sari) 

 



 

 

 

Lampiran 4. Form check list peralatan penerimaan 

FORM CHECK LIST PERALATAN PENERIMAAN 

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

Peralatan Tersedia Tidak tersedia Jumlah Keterangan 

Timbangan lantai     

Timbangan duduk     

Timbangan digital     

Trolley Barang     

Washtaffel     

Tempat sampah     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

 

 

(Via Meilia Sari) 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 5. Form check list tata cara penerimaaan bahan makanan 

FORM CHECK LIST TATA CARA PENERIMAAN BAHAN MAKANAN  

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

No Tata cara penerimaan  

bahan makanan 

Dilakukan Tidak 

dilakukan 

Keterangan 

1. Menerima faktur pembelian dari penjual     

2. Melakukan pengecekkan spesifikasi 

bahan makanan 

   

3. Memberikan tanda pada bahan makanan 

yang sudah diperiksa 

   

4. Melakukan pencatatan pada 

buku/formular 

   

5. Melakukan pengembalian bahan 

makanan bahan makanan yang tidak 

sesuai  

   

6. Memberikan tanda tangan pada bahan 

makanan yang sesuai dan diterima 

   

7. Memberi tanggal penerimaan pada 

bahan makanan yang sudah diperiksa  

   

 

 

 

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

 

 

(Via Meilia Sari) 

 



 

 

 

Lampiran 6. Form check list peralatan penyimpanan bahan makanan basah  

FORM CHECK LIST PERALATAN PENYIMPANAN  

BAHAN MAKANAN BASAH 

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

Peralatan Tersedia Tidak tersedia Jumlah Keterangan 

Timbangan digital     

Timbangan duduk     

Refrigerator/kulkas     

Tempat sampah     

Trolley barang     

Chiller 4 pintu     

Container/box 

plastik bertutup 

    

Freezer cabinet      

Inserc 

killer/perangkap 

serangga  

    

  

 

 

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

 

 

(Via Meilia Sari) 



 

 

Lampiran 7. Form check list peralatan penyimpanan bahan makanan kering 

FORM CHECK LIST PERALATAN PENYIMPANAN  

BAHAN MAKANAN KERING 

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

Peralatan Tersedia Tidak tersedia Jumlah Keterangan 

Timbangan digital     

Timbangan duduk     

Pallet      

Tempat sampah     

Trolley barang     

Tangga lipat     

Hand lift/alat angkat 

barang 

    

Timbangan lantai     

Container/box 

plastik bertutup 

    

AC Split     

Refrigerator     

Chiller 4 pintu     

  

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

(Via Meilia Sari) 

 



 

 

Lampiran 8. Form check list tata cara penyimpanan bahan makanan kering 

FORM CHECK LIST TATA CARA PENYIMPANAN  

BAHAN MAKANAN KERING 

Hari/tanggal :  

Nama petugas : 

No Tata cara penyimpanan 

Bahan makanan 

Dilakukan Tidak 

dilakukan 

Keterangan 

1. Bahan makanan ditempatkan sesuai 

jenisnya. 

   

2. Menggunakan sistem FIFO.    

3. Kartu atau buku penerimaan harus segera 

diisi. 

   

4. Tidak menempatkan bahan makanan 

yang berbau tajam bersama bahan 

makanan yang tidak berbau. 

   

5. Rak berjarak 5 cm dari lantai dan 60 cm 

dari langit-langit. 

   

6. Rak berjarak 15cm dari dinding.    

7. Suhu ruangan berkisar 19-21°C    

8. Penyemprotan ruangan dengan 

insektisida secara periodic . 

   

9. Semua bahan makanan ditempatkan 

dalam keadaan tertutup, terbungkus 

rapat dan tidak berlubang. 

   

10. Bahan makanan diletakkan diatas rak 

bertingkat dan tidak menempel pada 

dinding. 

   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

(…………………………) 

Palangka Raya,……………… 2024                   

 

PENELITI, 

 

 

 

 

(Via Meilia Sari) 



 

 

 

Lampiran 9. Form check list tata cara penyimpanan bahan makanan basah 

FORM CHECK LIST TATA CARA PENYIMPANAN  

BAHAN MAKANAN BASAH 

Hari/tanggal:  

Nama petugas: 

No Tata cara penyimpanan 

Bahan makanan 

Dilakukan Tidak 

dilakukan 

Keterangan 

1. Bahan makanan ditempatkan sesuai 

jenisnya. 

   

2. Menggunakan sistem FIFO.    

3. Kartu atau buku penerimaan harus 

segera diisi  

   

4. Pengecekan terhadap suhu dilakukan 

dua kali sehari  
   

5. Pencairan pada lemari es segera 

dilakukan setelah terjadi pengerasan  
   

6. Tidak menempatkan bahan makanan 

yang berbau tajam bersama bahan 

makanan yang  tidak berbau 

   

7. Daging, ikan dan undang -5 -0°C <3 

hari 
   

8.  Daging, ikan dan undang -10--50°C ≤ 

1minggu 

   

 

 

SUPERVISOR, 

 

 

 

 

 

 

(…………………….) 

Palangka Raya……………………..2024 

PENELITI 

 

 

 

 

 

 

 (Via Meilia Sari.) 

 


