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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Ruangan Instalasi Gizi 

    
Ruangan distribusi Ruangan persiapan 

    
Ruangan penerimaan Ruangan penyimpanan kering 
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Ruangan penyimpanan segar Ruangan penyimpanan segar 
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Lampiran 2. Penyimpanan Bahan 

    
Penyimpanan daun salam Penyimpanan jeruk nipis 

    
Penyimpanan gula Penyimpanan minyak 
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Penyimpanan garam Penyimpanan bawang putih 

    
Penyimpanan bawang merah Penyimpanan kunyit halus 
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Penyimpanan laos Penyimpanan cabe giling 

    
Penyimpanan ikan mujair Penyimpanan daun bawang 
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Lampiran 3. Proses persiapan dan pengolahan 

    
Pengupasan bawang Penghalusan bawang 

    
Perebusan bumbu Garang asem mujair 
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Proses pendinginan Proses pengemasan 
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Lampiran 4. Pemantauan Suhu Ruangan 

    
Suhu ruangan persiapan Suhu makanan kering 

    
Suhu freezer 1 Kelembapan ruangan  
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Suhu chiller 3 Freezer ikan dan ayam 

    
Suhu freezer daging Kelembapan ruangan 

penyimpanan basah 
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Suhu ruangan kering Formulir pencatatan kelembapan 

    
Formulir pencatatan kelembapan Suhu freezer 
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Suhu freezer ikan  Pemantauan suhu freezer 
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Lampiran 5. Surat izin Penelitian 

 

 

 

 

 



54 

 

 

hhh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


