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GAMBARAN PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN  

DI RUMAH SAKIT PERMATA CIREBON TAHUN 2024 

 

Shaima Aulia¹, Uun Kunaepah² 

 

INTISARI 

 

Penyimpanan bahan makanan dibedakan menjadi dua jenis yaitu, penyimpanan 

bahan makanan kering dan penyimpanan bahan makanan basah. Bahan makanan 

kering dan basah harus dipisah agar tidak terjadinya kontaminasi silang. Adapun 

tujuan penelitian ini untuk mengetahui gambaran penyimpanan bahan makanan 

kering dan basah di Rumah Sakit Permata Cirebon. 

 

Jenis penelitian ini menggunakan deskriptif observasi. Data yang dikumpulkan 

adalah data primer dan sekunder. Data primer adalah tentang data penyimpanan 

yang didapatkan dari formulir ceklist, observasi langsung dan wawancara. Data 

sekunder adalah data penyimpanan yang didapatkan dari gambaran umum Rumah 

Sakit Permata Cirebon. 

 

Penyimpanan bahan makanan kering yang ada di Rumah Sakit Permata 

menunjukkan beberapa ketidaksesuaian dengan standar yang ada seperti, suhu dan 

kelembaban ruang penyimpanan bahan makanan kering, Bahan makanan kering 

tidak ditempatkan ditempat tertutup, jarak rak dan dengan dinding. Sedangkan 

penyimpanan bahan makanan basah sudah sesuai dengan standar yang ada. 

 

Kata Kunci : Penyelenggaraan makanan, Penyimpanan bahan makanan. 
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