	[image: image1.jpg]




	PERSIAPAN HEWANI /  LAUK



	
	No Dokumen

065/591/ RS/2014
	No Revisi

02
	Halaman

1/1

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Persiapan hewani/ lauk adalah suatu proses memotong,membersihkan bahan makanan hewani / lauk sebelum dilakukan pengolahan sesuai dengan standar resep.

	Tujuan
	Tersedianya hewani/lauk dengan teknik persiapan yang sesuai dengan standar resep.


	Kebijakan
	1. Persiapan bahan makanan , pengolahan dan distribusi makanan dilakukan menurut prosedur yang berlaku dan harus mengurangi resiko kontaminasi 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. Menu dan standar resep dipelajari oleh petugas persiapan lauk.

2. Lauk yang di terima dari petugas logistic  disesuaikan dengan permintaan bahan makanan ke  gudang  logistik.
3. Lauk di cuci/di potong.

4. Lauk di hitung dan di beri label.

5. Lauk hewani untuk besok hari sisimpan dalam freezer dalam keadaan tertutup rapat dan di beri label jumlah dan tanggal penyimpanan.
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