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Pengertian Penyimpanan bahan makanan adalah suatu kegitan tata cara menata,
menyimpan dan memelihara keamanan bahan makanan kering dan
basah baik kualitas dan kuantitas di gudang bahan makanan

Tujuan Tersedinya bahan makanan siap pakai dengan kualitas dan kuantitas
yang cepat sesuai dengan perencanaan

Kebijakan Keputusan Direktur No. 445/2074.9/SDM/RSUD tentang Pelayanan
Gizi Rumah Sakit

Prosedur Bahan Makanan Kering :

1. Barang yang akan disimpan diperiksa terlebih dahulu jenis,
kualitas dan kuantitas

2. Tempatkan barang yang datang sesuai dengan jenis bahan, sifat
dan kemasan

3. Bahan yang telah diterima dicatat pada kartu stock barang

4. Tempatkan kartu stock pada masing-masing barang

Bahan Makanan Basah :

1. Mencuci bahan makanan yang akan disimpan

2. Memeriksa tempratur ruangan penyimpanan sesuai dengan
jenis bahan yang akan disimpan

3. Untuk bahan makanan jenis dagmg dan ikan suhu
penyimpanan adalah -15°C s/d - 20 C sedangkan untuk sayur
mayur suhu yang diperlukan : 2 — 10°C

4. Tempatkan bahan makanan bersih sesuai dengan jenisnya

Catat bahan makanan yang telah diterima pada kartu stok
bahan makanan
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Bahan Makanan Kering :

1.

. Tempatkan barang yang datang sesuai
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Barang yang akan disimpan diperiksa
terleb}h dahulu jenis, kualitas dan
Kuantitas

dengan jenis bahan, sifat dan kemasan
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Bahan yang telah diterima dicatat pada
Kartu stock barang
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4. Tempatkan kartu srock pada masing-
masing barang
Bahan Makanan Basah
1. Mencuci bahan makanan yang akan 0
disimpan .
2. Memeriksa temperatur ruangan N o

penyimpanan sesuai dengan jenis bahan
yang akan disimpan

W

. Untuk bahan makanan jenis daging dan

ikan suhu penyimpanan adalah -15°C s/d-
20°C sedangkan untuk sayur mayur suhu
yang diperlukan : 2- 10°C

. Tempatkan bahan makanan bersih sesuai

dengan jenisnya

/5.

Catat bahan makanan yang telah diterima

pada kartu stok bahan makanan
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