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DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3Tujuan
1.4 Kerangka Pikir
Il. METODE KAJIAN
2.1 Waktu dan Tempat Pengamatan
2.2 Jenis dan Cara Pengambilan Data
2.3Batasan Istilah ~_
I11. HASIL DAN PEME

3.1 Keadaan Umum Irstalasi Gizil kiRl Sakitcational Studies
3.1.1 Fasilitas Fisik Instalasi Gizi
3.1.2 Sumber Daya Manusia Instalasi Gizi

3.2 Jenis Bahan Makanan Basah

3.3 Penerimaan Bahan Makanan Basah
3.3.1 Waktu dan tenaga penerimaan
3.3.2 Proses penerimaan bahan
3.3.3 Evaluai Penerimaan Bahan Makanan Dengan Standar
Penerimaan Bahan

3.4 Penyimpanan Bahan Makanan Basah
3.4.1 Metode Penyimpanan
3.4.2 Proses Penyimpanan bahan
3.4.3 Fasilitas Fisik Ruang Penyimpanan
3.4.4 Evaluasi Perbandingan Hasil Pengamatan dengan Standar
Penyimpanan Bahan

IV. SIMPULAN DAN SARAN
4.1 Simpulan
4.2 Saran
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
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2 Denah Instalasi Gizjé™
3 Struktur organisasi I

DAFTAR TABEL

1 Jenis dan Cara Pengambilan Data

2 Jenis dan jumlah tenaga kerja instalai gizi Rumah Sakit Ummi
3 Pembagian jam kerja instalasi gizi Rumah Sakit Ummi

4 Contoh bahan makanan basah

5 Hasil perbandingan pengamatan dengan standar penerimaan

6 Pengelompokan suhu dan penyimpanan bahan makanan sesuai standar
“. 7 Hasil perbandingan pengamatan dengan standar penyimpanan
8 Persyaratan tempat penyimpanan bahan makanan

DAFTAR GAMBAR

1 Kerangka Pikir Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Makanan Basah
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= 4 Proses penerimaan bahan makanan
5 5 Alur penerimaan bahan makanan
= 6 Form checklist penerimaan bahan makanan

7 Alur penyimpanan bahan makanan

8 Kartu stock bahan makanan

9 Fasilitas fisik ruang penyimpanan bahan makanan basah
10 Monitoring suhu ruang dan alat pendingin

DAFTAR LAMPIRAN

1 Kapasitas Tempat Tidur Rumah Sakit Ummi
2 Ruangan Instalasi gizi Rumah Sakit Ummi

3 Dokumentasi Permenkes RI No. 78 Tahun 2013 Terkait Standar
Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Makanan
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