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	PENGOLAHAN MAKANAN PASIEN



	
	No Dokumen

065/597/ RS/2014
	No Revisi

02
	Halaman

/

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Suatu kegiatan mengubah bahan makanan mentah menjadi makanan berkualitas tinggi untuk dapat memenuhi kebutuhan gizi dan selera pasien.



	Tujuan
	1. Dapat meningkatkan selera makan pasien

2. Meningkatkan dan mempertahankan warna, bau, rasa, keempukan dan penampilan makanan.

3. Meningkatkan nilat gizi makanan.

4. Makanan bebas dari mikroorganisme dan bahan berbahaya.



	Kebijakan
	1.Persiapan bahan makanan , pengolahan dan distribusi makanan dilakukan  menurut prosedur yang berlaku dan harus mengurangi resiko kontaminasi dan pembusukan makanan.

2.(Peraturan Direktur Nomor :189/27/Ply-2014 tentang kebijakan  Pelayan Gizi RSUD Solok )
Kebijakan Direktur RSUD Solok nomor 706/001/ TU-RS/ tahun 2014  tentang  Standar  Prosedur  Operasional  Rumah Sakit Umum Daerah Solok tahun 2014


	Prosedur
	1. Seluruh petugas pengolah makanan memakai pakaian kerja dan Alat Pelindung Diri ( APD ) yang lengkap ( celemek, topi, masker)sebelum memulai pengolahan makanan.

2. Menu yang akan dimasak dipelajari oleh petugas pengolahan.

3. Bumbu dan bahan makanan yang diterima di cek sesuai dengan menu yang akan dimasak.

4. Bahan makanan ( lauk hewani, nabati ) yang diterima daripetugas persiapan bahan makanan dihitung.

5. Jumlah bahan makanan yang akan dimasak dan jumlah pasien disamakan.

6. Sebelum mengolah makanan pastikan alat-alat  yang digunakan /dipakai untuk mengolah  makanan dalam keadaan bersih.

7. Tenaga pengolah makanan selama mengolah makanan harus berprilaku dan bekerja menerapkan hygiene dan sanitasi yaitu :

a. Cuci tangan dengan sabun sebelum mulai/ sesudah bekerja, setiap keluar WC,sesudah menjamah makanan kotor.

b. Sebelum dan selama bekerja tidak menggaruk kepala, muka , hidung dan bagian tubuh lainnya.

c. Alihkan muka dari makanan dan alat-alat makan dan minum bila batuk atau bersin.

d. Menggunakan masker/ tutup hidumg dan mulut

e. Jangan menjamah makanan yang sudah di masak dengan tangan.

8. Setelah seluruh proses pengolahan dilakukan ,harus segera membersihkan ruangan kerja.




