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Pengertian Kegiatan menata, menyimpan, memelihara jumlah, kualitas dan keamanan
bahan makanan basah di gudang bahan makanan basah (cold room) atau lemari
pendingin.

Tujuan Tersedianya bahan makanan basah yang siap digunakan dalam jumlah, kualitas

dan keamanan yang tepat sesuai dengan kebutuhan.
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Prosedur 1. Petugas gizi mencuci tangan sesuai prosedur.

2.

3.
4,

10.

Petugas gizi menggunakan Alat Pelinndung Diri (APD) sesuai dengan zona
penggunaan APD dan kebutuhan penggunaan APD.

Petugas gizi menerima bahan makanan dari Tim Teknis Pembantu PPK.
Petugas gizi menyiangi, membersihkan dan melakukan pengepakan sesuai
dengan jenis bahan makanan basah sesuai dengan kebutuhan.

Plastik atau alat habis pakai yang digunakan sebagai tempat untuk
menyimpan bahan makanan saat datang harus diganti dengan plastik atau
alat habis pakai baru sebelum masuk dalam gudang penyimpanan bahan
makanan basah atau lemari pendingin.

Menata bahan makanan ke dalam gudang penyimpanan bahan makanan
basah (cold room) atau lemari pendingin sesuai dengan jenis bahan
makanan.

Penyimpanan bahan makanan basah berdasarkan system First In First Out
(FIFO) dan First Expired First Out (FEFQO).

Penyimpanan bahan makanan basah dengan system FIFO adalah
penyimpanan bahan makanan basah yang disimpan terlebih dahulu akan
dikeluarkan terlebih dahulu. Bahan makanan yang disimpan dalam system
FIFO adalah bahan makanan basah yang tidak memiliki tanggal kadaluarsa.
Penyimpanan bahan makanan basah dengan system FEFO adalah
penyimpanan bahan makanan basah yang memiliki tanggal kadaluarsa lebih
dahulu akan dikeluarkan terlebih dahulu.

Suhu penyimpanan bahan makanan basah diatur sesuai dengan jenis bahan
makanan basah yang disimpan, yaitu:
Jenis Bahan Waktu penyimpanan
Makanan < 3 hari < 1 minggu > 1 minggu
Daging, ikan, -5-0°C -10--5°C <-10°C
udang dan hasil
olahannya
Sayur, buah dan 10°¢ 10°C 10°C
hasil olahannya
Telur hasil 5-7°C
olahannya
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11. Penyimpanan bahan makanan basah (kemasan) yang didalamnya
mencantumkan cara penyimpanan, disimpan sesuai dengan tata cara
penyimpanan bahan makanan tersebut.

12. Petugas gizi menjaga kebersihan cold room dan lemari pendingin.

13. Petugas gizi mencatat bahan makanan yang disimpan dan dikeluarkan pada
form stok opname bahan makanan basah.

14. Apabila terjadi ketidaksesuaian suhu penyimpanan dan kerusakan fasilitas
penyimpanan bahan makanan basah, petugas gizi melaporkan kepada
bagian Instalasi Pemeliharaan Sarana dan Prasarana Rumah Sakit (IPSRS).

Unit Terkait 1. Tim Teknis Pembantu PPK

Instalasi Prasarana dan Sarana Rumah Sakit (IPSRS)

Alur Penyimpanan Bahan Makanan Basah

Penyimpanan

berdasarkan
Membersihkan sitem FIFO
Bahan dan melakukan dan FEFO
makanan pengepakan dengan suhu
basah bahan sesuai dengan
makanan jenis bahan
basah makanan
Bahan
makanan Disimpan berdasarkan system FIFO dan
basah FEFO serta sesuai dengan rekomendasi
kemasan pabrik dalam kemasan

Pencatatan bahan
makanan yang
disimpan dan

dikeluarkan
menggunakan
form stok opname
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