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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 44 Tahun 2009, rumah sakit adalah
tempat di mana bisa mendapatkan semua jenis layanan kesehatan, seperti
perawatan darurat, layanan rutin, dan perawatan gawat darurat. Rumah sakit
penting bagi kesehatan masyarakat karena menyediakan perawatan medis
jangka panjang, aman, dan berkualitas tinggi. Salah satu bentuk pelayanan
kesehatan yang tidak terpisahkan dari sistem pelayanan rumah sakit adalah
pelayanan gizi.

Pelayanan gizi rumah sakit merupakan bagian penting dalam membantu
penyembuhan dan pemulihan pasien. Kementerian Kesehatan Republik
Indonesia (2013) menyatakan bahwa rumah sakit dengan layanan gizi
membantu pasien menjadi lebih baik dengan memberikan makanan dan
camilan yang tepat berdasarkan kebutuhan biologis, nutrisi, dan kesehatan
mereka. Pelayanan gizi mencakup kegiatan merencanakan menu, membeli
bahan makanan, menerima, menyimpan, mengolah, dan menyajikan makanan
kepada pasien.

Penyimpanan makanan merupakan salah satu bagian terpenting dalam
penyediaan layanan gizi. Metode penyimpanan makanan yang baik sangat
berpengaruh terhadap keamanan, kualitas, dan mutu makanan sebelum diolah.
Penyimpanan bahan makanan adalah proses menyimpan bahan makanan
sedemikian rupa sehingga jumlah, kualitas, dan keamanannya tetap terjaga
hingga dibutuhkan (Kemenkes RI, 2013).

Makanan yang tidak mengandung banyak air disebut makanan kering,
tetapi tetap lebih mungkin rusak jika disimpan dengan cara yang salah, terutama
suhu dan kelembapan ruangan. Suhu penyimpanan yang tidak sesuai standar
dapat mempercepat terjadinya kerusakan fisik, menurunkan mutu bahan
makanan, serta meningkatkan risiko pertumbuhan mikroorganisme dan jamur.

Agar kualitasnya tetap terjaga, bahan makanan kering harus disimpan di ruang



penyimpanan yang memenuhi standar suhu, kelembapan, dan sirkulasi udara
(Abidin, 2022).

Instalasi Gizi di Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang adalah rumah
sakit tipe C yang bertugas mengelola makanan rumah sakit. Tugas unit ini
adalah menyimpan makanan kering seperti gula, tepung terigu, rempah-rempah,
kacang-kacangan, dan beras. Instalasi gizi memiliki peran penting dalam
memastikan bahan makanan disimpan dengan baik agar aman dan layak
digunakan untuk kebutuhan pasien.

Berdasarkan survei pendahuluan yang dilakukan peneliti pada tanggal 8
Desember 2025, di Instalasi Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid di Palembang.
Mereka menemukan bahwa kondisi penyimpanan bahan makanan kering tidak
sepenuhnya memenuhi standar yang disarankan. Termometer di gudang
penyimpanan menunjukkan bahwa ruangan tempat penyimpanan bahan
makanan kering lebih hangat dari 30°C, yang merupakan suhu terbaik untuk
menyimpan bahan makanan kering. Kondisi suhu yang tinggi tersebut
berpotensi menempatkan bahan makanan pada zona suhu berbahaya
(temperature danger zone), sehingga dapat mempercepat kerusakan bahan
makanan dan menurunkan kualitasnya.

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa ketidaksesuaian suhu
penyimpanan bahan makanan dapat berdampak negatif terhadap mutu dan
keamanan pangan. Penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2021) di Sulawesi,
khususnya pada institusi pelayanan makanan, menunjukkan bahwa
penyimpanan bahan makanan pada suhu di atas standar yang dianjurkan dapat
mempercepat pertumbuhan mikroorganisme serta menyebabkan penurunan
mutu bahan makanan. Selanjutnya, penelitian yang dilakukan oleh Putri dan
Handayani (2022) pada instalasi gizi rumah sakit di Sumatera Utara
menemukan bahwa suhu penyimpanan yang tidak terkontrol berhubungan
dengan penurunan kualitas bahan makanan kering, yang ditandai dengan
perubahan aroma dan tekstur, serta meningkatnya risiko kontaminasi jamur.

Selain menurunkan keamanan dan kualitas makanan, kesalahan dalam

menyimpan bahan makanan juga dapat menyebabkan masalah lain. Penelitian



yang dilakukan oleh Rahmawati et al. (2023) di beberapa rumah sakit di Jawa
Tengah menunjukkan bahwa penyimpanan bahan makanan yang tidak sesuai
standar, khususnya terkait suhu dan kondisi ruang penyimpanan, merupakan
salah satu faktor utama penyebab terjadinya kerusakan bahan makanan. Kondisi
tersebut berdampak pada meningkatnya jumlah bahan makanan yang tidak
layak konsumsi, terjadinya pemborosan bahan makanan (food waste), serta
kerugian ekonomi bagi rumah sakit.

Berdasarkan uraian tersebut, penting untuk dilakukan penelitian
mengenai gambaran sistem penyimpanan bahan makanan kering di Instalasi
Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang. Hingga saat ini, berdasarkan
hasil konfirmasi dengan pihak rumah sakit, belum terdapat penelitian yang
secara khusus membahas sistem penyimpanan bahan makanan kering di
Instalasi Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang. Oleh karena itu,
penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran nyata kondisi
penyimpanan bahan makanan kering serta menjadi bahan evaluasi dan

perbaikan dalam upaya meningkatkan mutu pelayanan gizi rumah sakit.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini didasarkan pada latar belakang yang
diberikan di atas yaitu bagaimana gambaran sistem penyimpanan bahan

makanan kering di Instalasi Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang.
C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Diketahui gambaran sistem penyimpanan bahan makanan kering di
Instalasi Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang.

2. Tujuan khusus
a. Diketahui jenis atau macam bahan makanan kering yang disimpan di
Instalasi Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid palembang.
b. Diketahui standar fasilitas peralatan penyimpanan bahan makanan
kering.
c. Diketahui sistem penyimpanan bahan makanan kering dengan sistem
FIFO (First In First Out) dan FEFO (First Expired First Out).



D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Penulis
Memberikan gambaran penyimpanan bahan makanan kering di Instalasi
Gizi Rumah Sakit Islam Ar-Rasyid Palembang.

2. Bagi Rumah Sakit
Digunakan untuk menguji cara menyimpan produk makanan kering dengan
lebih baik.

3. Bagi Jurusan Gizi
Menambahkan referensi ke bagian yang membahas tentang cara rumah sakit

menyimpan makanan kering.
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