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Lampiran 1 : Hasil Laboratorium Daging Sapi 
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

 

 

Nama : Adhiyanti Asikin, DCN 

Jabatan: Kepala Tata Usaha Unit Gizi 

 

Pertanyaan Kepada Tata Usaha Unit Gizi Dr. Soetomo 

1. bagaimana pihak rumah sakit mengetahui menggolongkan masyarakat yang 

datang ke rumah sakit Dr. Soetomo ini masuk daftar masyarakat yang 

menerima bantuan dari pemerintah berupa penggunaan program JPS? 

2. apa saja tugas dari tata usaha unit gizi? 

3. unit ini mempunyai berapa orang staff dan apa saja tugas-tugas mereka?  

4. bagaimana cara pihak Rumah Sakit dalam proses pengadaan bahan makanan? 

• setiap berapa periode atau waktu pemilihan supplier diadakan? 

• berdasarkan apa pihak rumah sakit menentukan supplier? 

• syarat-syarat apa saja yang diajukan kepada setiap supplier? 

• Apa standar daging sapi yang ditetapkan oleh pihak rumah sakit kepada 

pihak supplier? 

• jika telah mendapatkan supplier bagaimana proses pemesanan barang 

kepada supplier? 

• Atas dasar apa atau bagaimana cara unit tata usaha menghitung kebutuhan 

daging sapi? 

• Siapa yang bertanggung jawab dalam pemesanan barang? 

5. berapa banyak permintaan daging sapi untuk pasien pada bulan April 2006? 
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

Jawaban pertanyaan yang ditujukan kepada Kepala Unit Tata Usaha Dr. Soetomo 

1.  Rumah sakit ini menjalankan program dari pemerintah yaitu program JPS. 

Pihak rumah sakit dalam menerima masyarakat yang berobat dengan 

menggunakan program JPS tersebut dengan cara masyarakat tersebut 

menunjukan kartu Askes atau Maskin. Dimana masyarakat tersebut menerima 

bantuan dari pemerintah berupa pelayanan kesehatan secara gratis. Dalam 

bentuk pemeriksaan, rawat inap maupun rawat jalan. 

 Bagi masyarakat yang tidak mempunyai kartu Askes atau kartu Maskin 

mereka diberi kesempatan mendapatkan atau mengurus kartu tersebut selama 

2 kali 24 jam. 

 Rumah sakit tidak bisa memberikan kartu Askes atau kartu Maskin itu. 

Kartu tersebut didapat dari surat keterangan RT, RW dan Kelurahan yang 

menyatakan bahwa masyarakat tersebut termasuk dalam kategori masyarakat 

miskin. Bila masyarakat tersebut menjalani rawat inap maka mereka 

dikategorikan pasien Kelas III, tanpa dibedakan masyarakat yang 

menggunakan program JPS ataupun tidak. 

 

2. Tugas-tugas Tata Usaha 

1) Tugas Pokok 

Membantu kepala instalasi gizi dalam menyelenggarakan Tata Usaha 

Pelayanan Gizi 

2) Tanggung Jawab 

Bertanggung jawab kepada Ka Instalasi Gizi 

3) Kualifikasi Kepala Tata Usaha 

Pendidikan dasar S O atau D III Gizi dengan tambahan pendidikan 

a. S 1 Gizi atau Kesh, D IV Gizi 

b. Pengalaman kerja di Instalasi Gizi RSU Dr. Soetomo Surabaya 

minimal 7 tahun 

 



 96

Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

c. Pernah memduduki jabatan Kepala Sub Unit atau Usrusan di Tata 

Usaha di Instalasi Gizi 

d. Pernah mengikuti pelatihan manajemen penyelenggaraan gizi Rumah 

Sakit atau pelatihan fungsional gizi lainnya 

4) Uraian Tugas 

a. Menyusun kebijakan operasional semua unit kerja di lingkungan 

Instalasi Gizi 

b. Mengorganisasi kegiatan administrasi dan tata usaha Instalasi Gizi 

c. Merencanakan dan mngatur jadwal dinas pegawai Tata Usaha 

d. Monitoring evaluasi kinerja pegawai yang ada dibawah tanggung 

jawabnya 

e. Merencanakan dan melaksanakan administrasi kepegawaian Instalasi 

Gizi 

f. Mengkoordinir penyusunan rencana perbekalan Instalasi Gizi 

g. Merencanakan dan mengolah rekapitulasi dan monitoring 

h. Merencanakan kebutuhan sarana dan prasarana di lingkungan Instalasi 

Gizi 

i. Monitoring pemakaian dan pemeliharaan sarana dan prasarana yang 

ada di lingkungan Instalasi Gizi 

j. Mengatur dan mengawasi barang inventaris yang ada di lingkungan 

Instalasi Gizi 

k. Merencanakan dan mengelola anggaran pengadaan bahan makanan 

l. Monitoring dan evaluasi penggunaan anggaran 

m. Mengkoordinir K3RS di lingkungan Instalasi Gizi 

n. Mengkoordinir hygiene sanitasi di lingkungan Instalasi Gizi 

o. Membuat rekapitulasi pencatatan dan pelaporan kegiatan 

p. Menjalin hubungan kerja sama dengan Unit Kegiatan lain di rumah 

sakit 

q. Menyusun laporan dan evaluasi kegiatan pelayanan gizi 
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

r. Mengkoordinir pelaksanaan bimbingan kerja bagi mahasiswa, pegawai 

atau studi banding rumah sakit lain. 

s. Melaksanakan tugas-tugas lain yang diberikan oleh Kepala Instalasi 

Gizi 

 

3. Pada unit ini mempunyai 9 staff yang pembagian tugasnya sebagai berikut: 

• 1 (satu) orang  - Sekertaris Kepala Instalasi Gizi 

• 1 (satu) orang - Kepala Tata Usaha Unit Instalasi Gizi 

• 2 (dua) orang - Urusan Perencanaan dan Pelaporan 

• 3 (tiga) orang - Urusan Umum dan Kepegawaian 

• 2 (dua) orang - Urusan Perlengkapan 

Uraian tugas: 

1) Urusan Perencanaan dan Pelaporan 

Uraian Tugas Ka Urusan antara lain: 

- Penyusunan Standar kebutuhan Bahan Makanan 

- Survey harga pasar 

- Penyusunan lembar kerja 

- Perencanaan pemesanan bahan makanan 

- Perhitungan Unit Cost Pelaksanaan 

- Pencatatan dan pelaporan Penyerapan Anggaran 

- Pencatatan dan pelaporan pemakaian Bahan Makanan Berdasarkan 

kelas pelayanan 

- Rekapitulasi pencatatan dan pelaporan kapasitas konsumen 

- Rekapitulasi pencatatan dan pelaporan kegiatan ruang rawat inap 

- Rekapitulasi pencatatan dan pelaporan kegiatan ruang rawat jalan dan 

latihan kerja 

- Rekapitulasi pencatatan dan pelaporan kegiatan Litbang 

2) Urusan Umum dan Kepegawaian 

Uraian tugas Ka Urusan antara lain: 
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

- Menghitung dan menginventaris seluruh kegiatan administrasi umum 

- Inventaris surat masuk dan surat keluar 

- Pengelompokan jenis dan isi surat 

- Menkoordinir administrasi kepegawaian 

- Absensi pegawai 

- Rekapitulasi absensi pegawai 

- Administrasi lembur pegawai 

- Penilaian DP3 

- Kesejahteraan pegawai 

- Mengkoordinir kegiatan sosial pegawai 

3) Urusan Perlengkapan 

Uraian tugas Ka Urusan Perlengkapan antara lain: 

- Pengawasan pemakaian dan pemeliharaan sarana 

- Pengawasan pemakaian dan pemeliharaan prasarana 

- Mengawasi barang inventaris yang ada 

- Pengawasan pelaksanaan keselamatan dan kecelakaan kerja 

- Membantu Ka Instalasi Gizi dalam menyusun RKBU 

- Pencatatan dan pelaporan pemakaian peralatan dapur, alat tulis, alat 

kebersihan dan bahan bakar 

 

4. Pengadaan bahan makanan pihak rumah sakit memakai sistem tender yang 

ditawarkan kepada pihak supplier supaya bisa menjadi patner rumah sakit 

dalam pengadaan bahan makanan. 

• Tender diadakan setiap 3 (tiga) bulan sekali dan 40 (empat puluh) hari 

sebelum tender dilaksanakan akan diumumkan kapan pelaksanaan tender 

akan diadakan. Pelaksanaan tender dilakukan oleh Unit Pengadaan 

Barang. 

• Berdasarkan bahan makanan untuk bahan makanan untuk pasien dan 

bahan makanan untuk karyawan tetapi diluar itu juga diperhitungkan untuk  
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

caturwulan berikutnya apakah kebutuhan akan bahan makanan lebih besar 

atau lebih kecil dari caturwulan yang sekarang. Bila lebih besar maka bisa 

dibagi lagi menjadi bahan makanan kering dan bahan makanan basah.  

Diluar itu pihak rumah sakit mempunyai supplier lain seperti supplier susu 

segar, supplier susu bayi dan supplier susu diet. 

• Beberapa syarat yang diajukan rumah sakit kepada supplier adalah 

Alat: tulis kantor, pergudangan, perlengkapan pegawai, meubel, bahan 

makanan,jasa perbaikan dan perawatan dan peralatan kantor. 

Yang dipastikan supplier mendapat ijin berkaitan dengan bahan makanan 

Pada awal tahun, 3 (tiga) bulan pertama sistem tender tidak dilaksanakan 

tetapi pihak rumah sakit melakukan sistem penunjukan kepada salah satu 

supplier yang telah atau pernah menjadi patner rumah sakit dalam 

menyediakan bahan makanan rumah sakit dengan kata lain pernah 

memenangkan tender yang dilakukan oleh rumah sakit. 

• Standar daging sapi yang ditetapkan oleh rumah sakit Dr Soetomo adalah 

sebagai berikut: 

o Sapi muda 

o Segar 

o Tanpa lemak 

o Tanpa urat 

o Tanpa es 

o Bentuk utuh 

o Daging lokal 

o Mempunyai ijin 

• Jika telah ditentukan pemenang dari tender maka proses pemesanan barang 

dilakukan setiap hari. Daftar pesanan bahan makanan untuk hari berikut 

diambil oleh supplier dari Tata Usaha Instalasi Gizi sekitar jam 13.00 

WIB. 
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Lampiran 2 : Hasil Wawancara Kepala Tata Usaha Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

• Unit Tata Usaha menghitung kebutuhan bahan makanan termasuk daging 

sapi dengan cara: 

Setiap hari masing-masing ruang rawat inap membuat bon permintaan 

makanan pasien yang diserahkan ke Tata Usaha Produksi Instalasi Gizi 

setelah dikumpulkan dan dihitung berapa jumlah pasien maka data tersebut  

diserahkan ke Tata Usaha Instalasi Gizi untuk dibuatkan daftar pesanan 

bahan makanan kepada supplier. 

Dan Tata Usaha selalu membuat cadangan bahan makanan termasuk 

daging sapi yang masuk dalam daftar lauk untuk pasien baru, sebesar: 

- Untuk lauk siang   = 30 (tiga puluh) orang 

- Untuk lauk sore dan malam = 60 (enampuluh) orang 

- Unutk lauk pagi   = 90 (sembilanpuluh) orang 

• Yang bertanggung jawab akan pemesanan bahan makanan adalah Unit 

Tata Usaha Instalasi Gizi 

 

5. pada bulan April 2006 permesanan daging sapi untuk pasien sebesar: 

- kelas I   : 109,32 kg 

- kelas II  : 441,74 kg 

- kelas III : 1172,65 kg 

jadi rata-rata permintaan daging sapi pada bulan April adalah 57,46 kg per 

hari. 
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Lampiran 3 : Hasil Wawancara Kepala Unit Perbekalan Instalasi Gizi 

 

 

Nama : Tatik Kushernawati, DCN 

Jabatan: Kepala Unit Perbekalan 

 

Pertanyaan Pada Unit Perbekalan Dr. Soetomo 

1. apa fungsi dan tugas-tugas dari unit perbekalan? 

2. unit perbekalan ini mempunyai berapa orang staff dan apa tugasnya? 

3. apakah ada pergantian shift dalam bekerja? 

4. bagaimana cara pihak Rumah Sakit memesan barang? 

• Siapa yang berwenang menentukan standar kualitas? 

• Bagaimana jika barang yang diterima tidak memenuhi standar yang 

ditetapkan pihak rumah sakit? 

5. supplier : 

• jam berapa supplier datang mengantarkan barang? 

• supplier menggunakan apa dalam mengantarkan barang? 

• kemasan apa yang digunakan supplier dalam mengantarkan daging? 

• Daging yang supplier kirim dalam bentuk apa, dengan kata lain daging 

segar atau daging yang telah dibekukan? 

6. siapa saja yang mengawasi proses penerimaan barang? 

7. apa saja tugas dari penerima barang? 

8. apa yang perlu diperhatikan dalam proses penerimaan barang dari supplier? 

9. atas dasar apa unit ini menyediakan permintaan dari masing-masing dapur? 

10. bagaimana cara penganganan daging sapi yang masuk dan keluar dari freezer 

atau tempat penyimpanan? 

• sistem apa yang digunakan? 

11. ada berapa dapur yang ada dan apa tugas masing-masing dapur? 

• Apakah ada standar personal hygien ditetapkan setiap dapur? 

• siapa yang bertugas membersihkan area dapur dan berapa kali area dapur 

dibersihkan? 

• berapa kali dapur di general cleaning? 



 102

Lampiran 3 : Hasil Wawancara Kepala Unit Perbekalan Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

12. peralatan dan perlengkapan apa yang ada pada Unit perbekalan? 

• siapa yang bertugas membersihkan dan standar apa yang ditetapkan oleh 

rumah sakit? 

13. ada berapa tempat penyimpanan barang? 

• berdasarkan apa unit ini menggolongkannya? 
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Lampiran 3 : Hasil Wawancara Kepala Unit Perbekalan Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

Jawaban pertanyaan yang ditujukan kepada Kepala Unit Perbekalan Dr. Soetomo 

1. Fungsi dan tugas-tugas unit perbekalan 

1) Tugas Pokok 

Membantu Kepala Instalasi Gizi dalam menyelenggarakan pengelolahan 

perbekalan bahan makanan basah dan bahan makanan kering sesuai 

dengan kebutuhan yang berlaku. 

2) Tanggung Jawab 

Bertanggung jawab langsung kepada Kepala Instalasi Gizi 

3) Kualifikasi Kepala Unit Perbekalan 

a. Dasar pendidikan S O atau D III Gizi dengan tambahan pendidikan S 1 

Gizi atau Kesh, D IV Gizi  

b. Pengalaman kerja di Instalasi Gizi RSU Dr. Soetomo Surabaya 

minimal 7 tahun 

c. Pernah memduduki jabatan Kepala Sub Unit atau Usrusan di Tata 

Usaha di Instalasi Gizi 

d. Pernah mengikuti pelatihan manajemen penyelenggaraan gizi Rumah 

Sakit atau pelatihan fungsional gizi lainnya 

4) Uraian Tugas 

a. Menyusun kebijakan operasional semua unit kerja di lingkungan Unit 

Perbekalan 

b. Mengkoordinir perencanaan dan pengaturan jadwal dinas pegawai Unit 

Perbekalan 

c. Mengkoordinir kegiatan administrasi di Unit Perbekalan 

d. Menyusun perencanaan operasional, monitoring dan evaluasi 

penerimaan, penyimpanan, dan penyaluran bahan makanan di Instalasi 

Gizi 

e. Mengkoordinir perencanaan dan pengolahan bahan makanan 

f. Mengkoordinir pengawasan dan mengendalikan kegiatan penerimaan, 

penyimpanan dan penyaluran bahan makanan di Instalasi Gizi 
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(sambungan) 

 

g. Merencanakan ukuran keberhasilan kegiatan penerimaan, 

penyimpanan dan penyaluran bahan makanan di Instalasi Gizi 

h. Monitoring dan evaluasi penggunaan bahan makanan di Unit 

Perbekalan 

i. Merencanakan dan mengolah rekapitulasi data monitoring di 

lingkungan Unit Perbekalan 

j. Merencanakan kebutuhan sarana dan prasarana di lingkungan Instalasi 

Gizi 

k. Monitoring pemakaian dan pemeliharaan sarana dan prasarana yang 

ada di lingkungan Instalasi Gizi 

l. Mengatur dan mengawasi barang inventaris yang ada di lingkungan 

Unit Perbekalan 

m. Mengkoordinir K3RS di lingkungan Instalasi Gizi 

n. Mengkoordinir hygiene sanitasi di lingkungan Instalasi Gizi 

o. Monitoring dan evaluasi kinerja pegawai yang ada dibawah tanggung 

jawabnya 

p. Menevaluasi kinerja kepada Sub Unit dan pengawasan di lingkungan 

Unit Perbekalan 

q. Membuat pencatatan dan pelaporan kegiatan di lingkungan Unit 

Perbekalan 

r. Menjalin hubungan kerja sama dengan Unit Kegiatan lain di Instalasi 

Gizi 

s. Menyusun laporan dan evaluasi kegiatan pelayanan gizi 

t. Mengkoordinir pelaksanaan bimbingan kerja bagi mahasiswa, pegawai 

atau studi banding rumah sakit lain. 

u. Menjalin hubungan kerja sama dengan Unit Kegiatan lain di rumah 

sakit yang berhubungan dengan perbekalan 

v. Melaksanakan tugas-tugas lain yang diberikan oleh Kepala Instalasi 

Gizi 
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5) Unit Perbekalan membawahi 

a. Sub Unit Perbekalan Bahan Makanan Kering 

b. Sub Unit Perbekalan Bahan Makanan dan Persiapan 

 

 

2. Pada Unit Perbekalan mempunyai 27 orang staff, terdiri dari: 

• 1 (satu) orang    - Kepala Unit Perbekalan 

• 1(satu) orang - Kepala Sub Unit Perbekalan Bahan 

Kering 

o 2 (dua) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Kering 

• 1 (satu) orang - Kepala Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah 

o 2 (dua) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah bagian Pengawas 

o 4 (empat) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah bagian daging 

o 4 (empat) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah bagian bumbu 

o 8 (delapan) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah bagian sayur 

o 4 (empat) orang - Staff Sub Unit Perbekalan Bahan 

Basah bagian penyaluran 

Sub Unit di Unit Perbekalan 

1) Sub Unit Perbekalan Bahan Kering 

Uraian Tugas Ka Sub Unit Perbekalan Bahan Kering antara lain: 

- Menilaikan kelengkapan dan kebersihan pakaian kerja pegawai dan 

lokasi kerja 
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- Mencocokan surat permintaan dan nota pengiriman bahan makanan 

yang akan diterima 

- Menerima bahan makanan kering sesuai dengan spesifikasi dan 

pesanan 

- Menginformasikan kesalahan dan kekurangan pemesanan pada Tata 

Usaha Instalasi Gizi Urusan Perencanaan Program dan Pelaporan 

- Menginformasikan kesalahan dan kekurangan bon permintaan bahan 

makanan kering dari sub unit kerja dibawah Unit Pengolahan dan 

Penyaluran Makanan 

- Melakukan pencatatan bahan makanan yang diterima dan disalurkan 

- Menginformasikan persediaan bahan makanan kering ke Tata Usaha 

Urusan Perencanaan dan Pelaporan 

- Melaporkan pelaksanaan kegiatan harian kepada atasan langsung (Ka 

Unit Perbekalan) 

- Mengatur dan menkoordinasikan sistem pelaporan penerimaan, 

pemakaian dan persediaan bahan makanan kering 

- Mengatur jadwal dinas dan membina pegawai dibawahnya 

- Menilaikan presentasi kerja pegawai secara berkala selama 1 (satu) 

tahun sekali (DP3) atau sesuai kebutuhan 

- Mengikuti rapat staff yang telah dijadwalkan oleh Instalasi Gizi 

- Mengadakan pertemuan dengan pegawai untuk menginformasikan 

hasil rapat dan memecahkan masalah di lingkungan kerja 

2) Sub Unit Perbekalan Bahan Makanan Basah 

- Menilaikan kelengkapan dan kebersihan pakaian kerja pegawai dan 

lokasi kerja 

- Mencocokan surat permintaan dan nota pengiriman bahan makanan 

yang akan diterima 

- Menerima bahan makanan kering sesuai dengan spesifikasi dan 

pesanan 
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- Menginformasikan kesalahan dan kekurangan pemesanan pada Tata 

Usaha Instalasi Gizi Urusan Perencanaan Program dan Pelaporan 

- Melengkapi menu pada hari itu 

- Mengatur dan mengkoordinasikan persiapan dan penyaluran bahan 

makanan basah 

- Menilaikan hasil persiapan dan penyaluran bahan makanan (berat, 

bentuk, dan jumlah porsi) 

- Menginformasikan kesalahan atau kekurangan bon permintaan bahan 

makanan basah dari sub unit kerja dibawah Unit Pengolahan dan 

Penyaluran Makanan 

- Melakukan pencatatan bahan makanan yang diterima dan disalurkan 

- Mengatur, mengkoordinasikan dan menilai kegiatan penyimpanan 

bahan makanan basah 

- Menginformasikan sisa bahan makanan basah setiap hari ke Tata 

Usaha Urusan Perencanaan dan Pelapor 

- Melaporkan pelaksanaan kegiatan harian kepada atasan langsung (Ka 

Unit Perbekalan) 

- Mengatur dan mengkoordinasikan sistem pelaporan penerimaan, 

pemakaian dan persediaan bahan makanan basah 

- Mengatur jadwal dinas dan membina pegawai dibawahnya 

- Menilaikan prestasi kerja pegawai secara berkala selama 1 (satu) tahun 

sekali (DP3) atau sesuai kebutuhan 

- Mengikuti rapat staff yang telah dijadwalkan oleh Instalasi Gizi 

- Mengadakan pertemuan dengan pegawai untuk menginformasikan 

hasil rapat dan memecahkan masalah di lingkungan kerja 

 

3. Pada Unit Perbekalan tidak ada pergantian shift, hanya ada satu shift. 
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4. Pemesanan bahan makanan dilakukan oleh Tata Usaha Instalasi Gizi bukan 

dilakukan oleh Unit Perbekalan. Unit Perbekalan hanya menerima, mengawasi 

dan mengecek apakah bahan makanan yang datang sesuai dengan jumlah dan 

standar kualitas yang ditentukan oleh rumah sakit atau tidak. 

• Yang berwenang menentukan kualitas dari bahan makanan adalah Unit 

Tata Usaha Instalasi Gizi. 

• Jika pihak supplier mengirimkan bahan makanan tidak sesuai dengan 

standar yang ditetapkan oleh rumah sakit maka pihak rumah sakit berhak 

untuk mengembalikan bahan makanan tersebut kepada supplier dan 

supplier harus mengganti dan mengirimkan bahan makanan tersebut paling 

lambat jam 13.00 WIB. 

 

5. Supplier 

• Supplier mengantarkan bahan makanan masuk ketempat penerimaan jam 

8.30 WIB 

• Supplier mengunakan kendaraan yang mereka miliki sendiri. Kendaraan 

yang digunakan adalah truck box 

• Supplier menggunakan kantong plastik pada waktu mengantarkan daging 

ke rumah sakit 

• Supplier mengirimkan daging sapi dalam bentuk daging segar 

 

6. Yang bertugas mengawasi proses penerimaan barang yang masuk ke rumah 

sakit adalah Kepala Unit Perbekalan, Kepala Sub Unit Perbekalan Bahan 

Kering, Kepala Sub Unit Perbekalan Bahan Basah dan Staff Sub Unit 

Perbekalan Bahan Basah bagian Pengawas didampingi oleh seorang dari 

Panitia Pemeriksa Barang Rumah Sakit Dr. Soetomo. 

 

7. Tugas-tugas dari Unit Penerimaan sama dengan tugas-tugas dari Sub Unit 

Perbekalan Bahan Makanan Basah 
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8. Yang perlu diperhatikan dalam proses penerimaan barang adalah apakah 

barang yang diterima sesuai dengan yang dipesan misalnya dilihat dari jumlah 

barang dan kualitas barang, apakah masih memenuhi standar yang ditetapkan 

oleh pihak rumah sakit atau tidak. 

 

9. Penyaluran bahan makanan kepada masing-masing dapur yang ada dengan 

cara masing-masing dapur meminta bahan makanan dari dapur persiapan yang 

ada di unit perbekalan dengan cara membuat Bon Permintaan Bahan Makanan 

sehingga dapur persiapan tersebut dapat menyiapkan bahan sesuai dengan 

permintaan. 

 

10. Penanganan daging sapi sebelum disimpan daging sapi tersebut di potong-

potong sesuai dengan standar yaitu potongan daging seberat 25 (dua puluh 

lima) gram dan 40 (empat puluh) gram. Potongan daging sapi ada yang 

langsung dipergunakan dan ada yang disimpan untuk dipergunakan kebutuhan 

pengolahan besok pagi jadi setelah dipotong-potong daging disimpan dalam 

kantong plastik didalam freezer bersuhu ± -10˚ Celcius. 

• Unit perbekalan menggunakan metode FIFO (First In First Out). Unit 

perbekalan tidak pernah menyimpan daging sapi lebih dari 2 (dua) hari. 

 

11. Pada rumah sakit Dr. Soetomo ada 3 (tiga) dapur, yaitu: 

- Ruang Dapur Besar atau dapur untuk makanan pasien kelas I, II dan III 

- Ruang Dapur Paviliun atau  dapur untuk makanan karyawan 

- Ruang Dapur Snack 

- Ruang Dapur Diit 

Untuk standar setiap dapur sama dengan standar personal hygiene dan standar 

pembersihan yang telah ada. 

• Personal Hygiene: 
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Lampiran 3 : Hasil Wawancara Kepala Unit Perbekalan Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

1. cuci tangan sebelum dan setelah bekerja, keluar dari WC, atau 

sesudah menjamah bahan yang kotor. 

2. tidak mengusap-usap rambut, hidung, muka, dan bagian tubuh lain 

yang dapat menimbulkan kuman sebelum dan selama bekerja. 

3. mengalihkan muka dari makanan dan alat-alat makan bila batuk 

atau bersin. 

4. menggunakan masker dan tutup hidung bila diperlukan. 

5. pengolahan makanan dilakukan menurut prosedur, peralatan, 

waktu, suhu, atau tingkat kemasakan yang telah ditentukan. 

6. gunakan peralatan sendok, garpu, penjepit untuk menjamah 

makanan yang sudah dimasak. 

7. tidak merokok dan makan diruang pengolahan. 

8. selalu menjaga tempat bekerja, ruang istirahat, kamar mandi, WC, 

serta alat-alat tetap bersih setiap waktu. 

• Yang membersihkan area dapur persiapan atau unit perbekalan dan tempat 

penerimaan adalah staff dapur persiapan sendiri 

• Dapur persipan dan perlatan dibersihkan setiap: 

- Dapur persiapan dibersihkan setiap hari 

- Dapur untuk persiapan daging di General Cleaning setiap hari 

- Freezer dibersihkan setiap 2 (dua) minggu sekali 

- Chiller atau cooler dibersihkan 1 (satu) bulan sekali waktu 

diadakannya General Cleaning 

 

12. Unit Perbekalan mempunyai peralatan dan perlengkapan sebagai berikut: 

- Meja tulis dan kursi 

- Pesawat telepon 

- Timbangan besar (3) buah dan timbangan kecil (1) buah 

- Rak-rak penyimpanan (7) buah 

- Rak-rak penerimaan (2) buah 
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Lampiran 3 : Hasil Wawancara Kepala Unit Perbekalan Instalasi Gizi 

(sambungan) 

 

- Meja-meja persiapan (9) buah 

- Almari penyimpanan bahan makanan 

- Almari penyimpanan catatan dan laporan 

- Wadah-wadah persiapan bumbu, lauk, sayur 

- Cooler Penyimpanan bahan makanan basah (2) buah 

- Cooler Penyimpanan bahan makanan beku (1) buah 

- Peralatan kerja penerimaan dan persiapan (pisau, piller, blender, 

pencincang daging, pemarut kelapa (1) buah, pemotong sayur, 

pencuci sayur (1) buah, pencuci beras, dan talenan) 

- Bak-bak pencucian bahan makanan dan alat kerja (2) buah 

- Bak sampah tertutup (3) buah 

- Standar resep dan spesifikasi penerimaan bahan makanan 

- Kalkulator dan alat tulis lainnya 

- Fire Exhausting 

• Standar pembersihan peralatan dapur: 

Pembersihan peralatan masak dilakukan setiap kali selesai masak, dengan 

langkah sebagai berikut: 

- Membuang sisa makanan yang melekat pada alat 

- Bila perlu rendam dalam air panas 

- Disabun 

- Dibilas dengan air atau air panas  

- Dikeringkan 

 

13. Tempat penyimpanan bahan makanan di rumah rumah sakit Dr Soetomo ada 2 

(dua) 

• Mereka menggolongkan bahan makanan menjadi 2 (dua) yaitu bahan 

makanan kering dan bahan makanan basah 
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Lampiran 4 : Stuktur Organisasi Instalasi Gizi Dr. Soetomo Surabaya   

 STRUKTUR ORGANISASI 

              INSTALASI GIZI 

               RSU Dr. SOETOMO 

               SURABAYA 

Kepala Instalasi 

Gizi 

Tata Usaha 

Urusan 

Perlengkapan 

Urusan Umum & 

Personalia 

Urusan Perencanaan 

Program & Laporan 

Unit Perbekalan Unit Pengolahan & 

Penyaluran Makanan 

Unit Pelayanan Gizi Ruang 

Rawat Inap 

Unit Yan Gizi Rawat 

Jalan & Lat Kerja 

Unit Litbang Gizi 

Terapan 

S.U 

Perbekalan 

S.U 

Perbekalan 

Basah & 

Persiapan 

S.U 

Dapur 

Besar 

S.U 

Dapur 

Diit & 

Formula 

S.U 

Dapur 

Snack 

S.U 

Yan Gizi 

IRNA 

Anak 

S.U 

Yan Gizi 

IRNA 

Bedah 

S.U 

Yan Gizi 

IRNA 

Medik 

S.U 

Yan Gizi 

IRNA 

Bersalin 

S.U 

Yan Gizi 

IRNA 

Jiwa 

S.U 

Yan Gizi 

Rawat 

Inap 

S.U 

Yan 

Gizi 

Kat 

S.U 

Mutu 

Makanan 

S.U 

Gizi 

Klinik 

 



 113

Lampiran 5 : Standar Pemberian Makanan Biasa Kelas III 

 

Quantity
gram

1 nasi 550 3
2 daging sapi 80 2
3 telur ayam 50 1
4 tempe 50 2
5 kerupuk 10 1
6 sayur 150 3
7 pisang 150 2
8 minyak 30 3
9 teh 0.25 1

10 kacang hijau 15 1
11 gula pasir 25 2

No. Item Porsi

 
 

Nilai Gizi 

: 1949 Kalori
Protein : 53 (11%)
Lemak : 50.2 (23%)
HA : 320 (66%)
Vitamin A : 9959 Sl
Thiamin B1 : 1.43 mg
Vitamin C : 58.9 mg
Calsium : 371 mg
Fe : 16 mg
Fosfor : 23.33 mg

Energi
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Lampiran 6 : Surat Pesanan Bahan Makanan Basah 
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Lampiran 6 : Surat Pesanan Bahan Makanan Basah (sambungan) 
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Lampiran 6 : Surat Pesanan Bahan Makanan Basah (sambungan) 
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Lampiran 7 : Surat Pesanan Bahan Makanan Kering 
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Lampiran 7 : Surat Pesanan Bahan Makanan Kering (sambungan) 
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Lampiran 7 : Surat Pesanan Bahan Makanan Kering (sambungan) 
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