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Abstract 

 

Introduction: Storage of food ingredients is a procedure for organizing, storing, and maintaining dry and wet 

food ingredients and recording their reporting. Storage and distribution activities begin with the receipt of goods 

at the warehouse, research and checking, recording on the warehouse stock card for inventory control, and 

goods being entered and placed in a predetermined place in the warehouse. 
 

Methods: This type of research uses descriptive research methods with a qualitative approach. 
 

Results: By using collected data by using interview techniques, observation, and document review. Based on 

the results of the HR research namely the warehouse staff who were involved in organizing the storage, dry food 

ingredients did not have special checks, the equipment did not have such a low table to prepare food ingredients, 

the funds used were from the House Treasurer pain the process of storing food ingredients at the Hospital X 

Nutrition Installation is in accordance with the Hospital Nutrition Service (PGRS). 
 

Discussion: The HR is that the warehouse staff is involved in organizing the storage, dry food ingredients do 

not have special checks, the equipment is not there such as a low table to prepare food ingredients, and the funds 

used are from the Hospital Treasurer for the process of storing food ingredients at the Pasar Rebo Hospital 

Nutrition Installation already in accordance with the Hospital Nutrition Services (PGRS). 
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Pendahuluan 

Pelayanan Gizi Rumah Sakit (PGRS) merupakan bagian integral dari pelayanan kesehatan di 

Rumah Sakit dan secara menyeluruh merupakan salah satu upaya dalam rangka meningkatkan kualitas 

pelayanan Kesehatan bagi pasien rawat inap maupun pasien rawat jalan.1 Dalam rangka menyongsong 

era globalisasi dan menghadapi persaingan bebas di berbagai bidang makan pelayanan gizi Rumah Sakit 

harus disiapkan secara professional disertai adanya usaha untuk memperbaiki di setiap unit pelayanan 

dalam rangka memperbaiki pelayanan yang optimal akan dapat dipertahankan dan ditingkatkan.2 

Kualitas bahan makanan yang ideal yaitu kualitas bahan makanan bisa di pengaruhi oleh warna, 

penampilan, porse, bentuk, temperature, tekstur, aroma, tingkat kematangan, penyimpanan bahan 

makanan sangat berperan penting terhadap kualitas makanan yang diberikan kepada pasien di Rumah 

Sakit diantaranya untuk memberikan makanan yang bermutu bergizi, hygienis dan sanitasi sesuai 

dengan sanitasi Kesehatan.3 

Bahan makanan dalam sistem penyelenggaraan makanan berkaitan dengan gudang operasional. 

Gudang operasional dibagi menjadi dua yaitu gudang bahan makanan kering dan gudang bahan 

makanan basah.4 Gudang bahan makanan basah yaitu tempat penyimpanan bahan makanan yang masih 

segar seperti ikan, daging,sayuran dan buah.5 Bahan makanan basah merupakan bahan makanan yang 

mudah rusak, sehingga perlu adanya tindakan untuk memperlambat kerusakan yang disebabkan oleh 

mikrobia.13 Untuk tetap menjaga bahan makanan basah agar tetap terjaga kesegarannya dengan baik 

maka gudang atau ruang penyimpanan bahan makanan basah dan penempatannya harus disesuaikan 

dengan jenisnya agar tidak terjadi kerusakan.14 

Penyimpanan bahan makanan kering yang terjaga dapat memberikan makanan yang berkualitas. 

Untuk melakukan penyimpanan yang baik supaya kualitas makanan tetap terjaga makan harus 

menemptkan setiap bahan makanan kering pada tempat yang tepat, hindari kontaminasi antar bahan 

dengan penyusunan tata letak bahan sesuai karakteristiknyam dilakukan alur penyimpanan dan 

pengambilan bahan makanan yang seimbang.Keseimbangan penyimpanan dan pengambilan bahan 

makanan dapat dicapai dengan metode FIFO, yaitu metode First In First Out dengan arti yaitu barang 

yang terlebih dahulu dimasukkan pada tempat penyimpanan harus terlebih dulu dikeluarkan pula.6 

 

Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini menggunakan metode penelitian deskriptif dengan pendekatan kualitatif. 

Penelitian kualitatif adalah suatu metode penelitian yang digunakan dengan tujuan utamanya untuk 

mendeskripsikan situasi dengan gambar secara objektif.15 Penelitian dilakukan di Instalasi Gizi di 

Rumah Sakit X.7 Penelitian kualitatif mengandalkan pengamatan atau wawancara mendalam 

pengumpulan data di lapangan untuk memberikan gambaran sistem penyimpanan bahan makanan 

kering di Instalasi Gizi Rumah Sakit X tahun 2022.7 

 

Hasil Dan Pembahasan 

Sumber Daya Manusia 

Menurut hasil wawancara dengan kepala instalasi Gizi Rumah Sakit Pasar Rebo serta petugas 

gudang logistik bahan makanan instalasi gizi Rumah Sakit Pasar Rebo dari sisi kinerja dan jumlah 

sumber daya manusia sudah banyak lulusan dari D3 Gizi, D4 Gizi, bahkan S2 Gizi sehingga pihak dari 

Instalasi percaya bahwa tenaga gizi nya mampu mengerjakan sesuai tugas yang diberikan.8 

 

Bahan 

Peneliti dengan penanggung jawab yang ada pada penyimpanan bahan makanan (petugas 

gudang) tentang menurut hasil wawancara apakah bahan makanan yang disimpan seperti beras, gula, 

tepung-tepungan dan bahan makanan lainnya sudah sesuai dengan sistem penyimpanan dan bagaiman 

dengan suhu ruangan supaya bahan makanan tidak cepat rusak.9 Dapat dibuktikan menurut pengakuan 

dari Informan A yang mengatakanbahwa bahan makanan yang disimpan dibuat rak berjarak dari 

dinding dan lantai, pengaturan suhu ruang dengan AC suhu kurangdari 25°C.10 Sedangkan menurut 
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Informan B mengatakan bahwabahan makanan yang disimpan dipakai sistem FIFO dan gudang 

penyimpanan sesuai spesifikasi bahan makanan.11 

Menurut PGRS yaitu penyimpanan bahan makanan merupakan suatu kegiatan yang meliputi 

pemeriksaan/penelitian, pencatatan dan pelaporan tentang macam, kualitas dan kuantitas bahan 

makanan yang disimpan sesuai dengan pesanan serta spesifikasi yang telah ditetapkan dalam perjanjian 

jual beli.12 Hasil observasi menurut peneliti menunjukkan bahwa pada penyimpanan bahan makanan di 

Instalasi Gizi Rumah Sakit Pasar Rebo sudah sesuai dengan Pelayanan Gizi Rumah Sakit (PGRS). 

 
Fasilitas 

Fasilitas peralatan di gudang penyimpanan bahan makanan instalasi gizi Rumah Sakit Pasar Rebo 

dikategorikan kurangkarena hanya 70% fasilitas peralatan yang terpenuhi seperti termometer ruang, rak 

beras, rak bertingkat, pallet, meja tulis dan kursi, container tertutup, dan alat pengangkut beroda. Hal 

ini dapat dilihat bahwa belum tersedianya timbangan beroda, trolley barang, dan lemari telur. Untuk 

standar fasilitas peralatan penyimpanan.13 Bahan makanan kering perlu diperhatikan karena jika 

fasilitas peralatan penyimpanan bahan makanan kering itu belum memadai maka akan membuat 

keamanan bahan makanan kering tersebut kurang terpelihara dan kualitas bahan makanannya kurang 

baik selain itu juga dari hasil penelitian Octaviani dilaporkan bahwa kebutuhan peralatan dan 

perlengkapan penyimpanan bahan makanan kering terdiri dari timbangan beroda, alat pengangkut 

beroda, meja tulis dan kursi, rak beras, rak bertingkat, lemari telur, alat pengecek telur, dantermometer 

ruang. 

 
Makna Singkatan (Abbreviations) 

PGRS : Pelayanan Gizi Rumah Sakit 
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