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	PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN SEGAR



	
	No Dokumen

065/ 588  / RS/2014
	No Revisi

01
	Halaman

2/2

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Penyimapan bahan makanan segar adalah suatu tata cara menata, menyimpan , memelihara keamanan bahan makanan segar baik kualitas maupun kuantitas di gudang makanan basah serta pencatatan dan pelaporannya



	Tujuan
	Tersedianya bahan makanan segar siap pakai dengan kualitas dan kuantitas yang tepat sesuai dengan perencanaan.



	Kebijakan
	1. Penyimpanan  bahan makanan di lakukan dengan cara menggurangi resiko kontamiasi dan pembusukan.
(Peraturan Direktur Nomor :189/27/Ply-2014 tentang kebijakan  Pelayan Gizi Rsud Solok )

2. Kebijakan Direktur RSUD Solok nomor 706/001/ TU-RS/ tahun 2014  tentang  Standar  Prosedur  Operasional  Rumah Sakit Umum Daerah Solok tahun 2014


	Prosedur
	1. Setelah bahan makanan yang memenuhi syarat diterima, apabila bahan makanan langsung akan digunakan setelah ditimbangdan diawasi oleh bagian penyimpananan bahan makanan dibawa keruangan persiapan

2. Bahan makanan segar yang akan digunakan esok harinya dibersihkan terlebih dahulu sebelum disimpan dalam lemari pendingin

3. Bahan makanan yang sangat mudah rusak, seperti ikan, daging ayam, sebelum disimpan dalam freezer dibersihkan dahulu. Ayam dan ikan dipotong, dibersihkan isinya untuk menghindari proses pembusukan yang terlalu cepat, lalu cuci dengan air mengalir dan tiriskan. Kemudian dikemas sesuai dengan kebutuhan dan kapasitasnya dan dibungkus plastik serta di beri tanggal penyimpanan.
4. Bahan makanan buah- buahan dan sayur – sayuran yang tidak berdaun terlebih dahulu dicuci dengan air mengalir dan ditiriskan, setelah itu bahan dimasukkan dalam wadah tertutup atau plastik.

5. Untuk sayuran yang berdaun seprti bayam, kangkung, selada, sawi hijau, caisin, tunas lobak, tapak leman, terlebih dahulu dipotong akarnya. Bersihkan dari daun menguning, tanah, dan rumput yang menempel, kemudian ditutup dalam wadah tertutup atau plastik, lalu segera simpan dalam lemari pendingin.

6. Bahan makanan yang berbau keras tidak ditempatakn bersama bahan makanan yang tidak berbau atau berjauhan
7. Sebelum menyimpan semua bahan makanan pastikan suhu tempat penyimpanan harus betul- betul sesuai dengan jenis bahan makanan dan lama penyimpanan.

Jenis bahan makanan

Lama Waktu Penyimpanan

Lama Waktu Penyimpanan

Lama Waktu Penyimpanan

< 3 hari

< 1 mgg

· 1 mgg

Daging, ikan, ayam, udang, dan hasil olahannya

-5 – 0 C

- 10 – 5 C

< - 10 C

Telur, buah dan hasil olahannya

5 – 7 C

-5 – 0 C

< - 5 C

Sayu, buah dan minuman

10 C

10 C

10 C

8. Pengecekan terhadap suhu dilakukan setiapn harisetiap kali berganti shif( jam 08.00,jam 13.00, jam 19.00 ) oleh penanggung jawab  shif dan di lakukan pencatatan di form pencatatan suhu
9. Bila pada saat pemantauan suhu, didapati suhu di luar standar yangditentukan  , harus segera menghubungi tenaga servis  pemeliharaan sarana RS.
10. Pembersihan lemari es  dilakukan setiap hari.
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