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	PENYEHATAN MAKANAN



	
	No Dokumen

065/599/ RS/2014
	No Revisi

02
	Halaman

/

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Suatu  cara pencegahan yang menitik beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu  untuk membebaskan makanan dan minuman  dari segala bahaya yang dapat mengganggu atau merusak kesehatan, mulai dari bahan makanan, selama pengolahan, menyiapakan ,pendidtribusian sampai pada saat di mana  makanan dan minuman tersebut siap untuk di konsumsi.



	Tujuan
	Tersedianya makanan serta minuman   yang bersih dan aman untuk dikonsumsi sehingga tidak mengganggu atau merusak kesehatan konsumen.

	Kebijakan
	1.Persiapan, pengolahan dan distribusi yang di lakukan harus mengurangi resiko kontaminasi dan pembusukan makanan.N(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. Bahan makanan yang digunakan harus bermutu baik yaitu bahan makanan segar yang aman, utuh,baik dan bergizi.
2. Tenaga penjamah makanan harus memenuhi syarat hygiene tenaga penjamah makanan yaitu :
a. Bukti sehat diri dengan surat keterangan sehat
b. Tidak menderita penyakit menular.
c. Bersih diri,pakaian dan seluruh badan
d. Melakukan penyimpanan bahan makanan dengan baik sesuai dengan syarat-syarat penyimpanan yang baik serta syarat-syarat hygiene dan sanitasi
3. Tenaga penjamah makanan harus berprilaku dan memiliki sikap bekerja yang menerapkan hygiene dan sanitasi yaitu :
a. Cuci tangan dengan sabun sebelum mulai/sesudah bekerja , setiap keluar dari WC, sesudah menjamah bahan yang 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. Mennunakan masker/ tutup hidung dan muka bila di perlukan.
e. Jangan menjamah makanan yang sudah di masak dengan tangan.
f. Tidak boleh merokok di ruang kerja.
4. Alat-alat makan yang akan di pakai untuk menyajikan makanan harus dalam keadaan bersih ( sudah di cuci dengan sabun cuci piring/ desinfektan dan di bilas/direbus dengan air panas.
5. Menggunakan alat-alat yang tidak  terbuat dari besi ( kecuali besi yang di lapisi email ) timah dan tanah, alat yang bersudut tajam karena sukar di bersihkan.
6. Menjaga tempat kerja , ruang ganti pakaian , kamar mandi serta alat-alat tetap bersih setiap waktu.
7. Melakukan pembersihan      alat-alat yang digunakan dengan membuang sisa makanan yang melekat,menyiram dengan air hangat, kemudian di gosok dengan air sabun atau deterjen, di bilas dengan air hangat lagi kemudian dengan air dingin.
8. Membersihkan ruang dilakukan segera setelah proses pekerjaan sselesai sesuai dengan prosedur.



