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MOTTO 

 

“ Janganlah takut, sebab Aku menyertai engkau, janganlah bimbang, sebab Aku ini 
Allahmu; Aku akan meneguhkan , bahkan akan menolong engkau; Aku akan 
memegang engaku dengan tangan kanan-Ku yang membawa kemenangan.” 

(Yesaya 41:10) 
 

“ Tetapi kamu ini, kuatkanlah hatimu, jangan lemah semangatmu, karena ada 
 Upah bagi usahamu! “ 

( 2 Tawarikh 15:7)  
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

Katharina Niken Silvia Welan, “Gambaran Penerimaan Bahan Makanan 

Basah Di Instalasi Gizi RSUD Prof. Dr.Z. Johannes Kupang”, Dibimbing  

Oleh Maria Dua Nita.,SST.M.Gizi 

Latar Belakang : Dalam hal jenis, jumlah, kualitas, dan waktu penerimaan, bahan makanan 

yang diterima dipelajari, diperiksa, dicatat, dan dilaporkan sesuai dengan spesifikasi yang 

tercantum dalam daftar pesanan yang tercantum dalam surat kontrak atau surat perjanjian jual 

beli. Jika ketidaktepatan atau keidakpatuhan dalam penerimaan bahan makanan dapat 

berdampak pada kualitas dan kuantitas bahan makanan. 

Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui gambaran penerimaan bahan makanan basah di 

Instalasi Gizi RSUD Prof.Dr. W. Z. Johanes Kupang. 

Metode Penelitian: Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif 

observasional. Sampel dalam penelitian ini adalah semua bahan makanan basah yang diterima 

dalam waktu lima hari pada siklus menu 10 hari. Variabel  penelitian ini, yaitu ketepatan 

spesifikasi, jumlah, jenis, dan alat yang digunakan dalam penerimaan bahan makanan basah. 

Hasil Penelitian : Hasil penelitian menunjukan bahwa penerimaan bahan makanan basah 

berdasarkan Ketepatan spesifikasi 90,43 % tepat , artinya bahan makanan yang diterima sesuai 

dengan daftar spesifikasi bahan makanan. Namun terdapat  9,57% tidak sesuai spesifikasi. 

Ketepatan jenis bahan makanan basah yang diterima adalah 97,6 % tepat dan terdapat 2,4% 

bahan makanan yang diterima tidak sesuai dengan jenis yang ada di daftar pesanan. Ketepatan 

jumlah bahan makanan basah yang diterima sebesar 100% tepat, artinya bahan makanan yang 

datang sesuai dengan daftar pesanan bahan makanan. Ketepatan alat yang digunakan dalam 

ruang penerimaan sudah sesuai dengan buku PGRS. 

Kesimpulan :Penerimaan bahan makanan basah di Instalasi Gizi RSUD Prof. Dr. W.Z. 

Johannes Kupang berdasarkan ketepatan spesifikasi, jenis, jumlah dan alat masih terdapat 

ketidaktepatan, yang perlu diperhatikan adalah  ketepatan spesifikasi dan jenis bahan  makanan 

yang diterima. 

Kata Kunci :Penerimaan Bahan Makanan, Makanan Basah, Ketepatan Spesifikasi, Ketepatan 

Jenis, Ketepatan Jumlah, Ketepatan Alat. 
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