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	PERENCANAAN MENU 

	
	No Dokumen

065/629/RS/2014
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	Tanggal  terbit
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	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Perencanaan  menu adalah serangkaian kegiatan untuk membuat susunan hidangan dengan siklus menu 10 hari dalam rangka memenuhi kebutuhan gizi konsumen yang dilayani

Persyaratan penyusunan menu sebagai berikut :

a. Dana yang tersedia

b. Adanya peraturan pemberian makan rumah sakit

c. Macam dan jumlah konsumen yang dilayani

d. Macam dan jumlah tenaga pelaksana yang dimiliki

e. Data peralatan dan perlengkapan dapur yang tersedia (standar porsi, standar resep,dan standar bumbu)

f. Musim, iklim dan keadaan pasar



	Tujuan
	Tersedia menu dengan siklus menu 10 hari yang bervariasi, aman (hygiene), bercita rasa tinggi dan bernilai gizi


	Kebijakan
	1. Perencanaan menu harus dilakukan guna mendapatkan silkus menu yang bervariasi aman (higeine) bercita rasa tinggi dan bernilai gizi

(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. Bentuk tim kerja untuk menyususn menu yang terdiri dari, ahli gizi, juru masak (tim pengolah makanan), dan pengawas makanan.

2. Menetapkan macam menu, mengacu pada tujuan pelayanan rumah sakit, maka perlu ditetapkan macam menu,yaitu menu standar, menu pilihan, dan kombinasi keduanya.

3. Menetapkan lama siklus dan kurun waktu penggunaan menu

Perlu ditetapkan macam menu yang cocok dengan sistim penyelenggaraan makanan yang sedang berjalan. Dibuat dengan siklus menu 10 hari.

4. Menetapkan pola menu 
Pola menu yang dimaksud adalah menetapkan pola dan frekwensi  macam hidangan yang direncanakan untuk setiap  waktu makan selama satu putaran menu. Dengan penetapan pola menu dapat dikendalikan bahan makanan sumber zat gizi dengan mengacu  gizi seimbang

5. Menetapkan besar porsi

Besar porsi adalah banyaknya golongan bahan makanan direncanakan setiap kali makan dengan menggunakan satuan penukar berdasarkan standar makanan yang berlaku dirumah sakit.
6. Mengumpulkan macam hidangan untuk pagi, siang, dan malam pada satu putaran menu termasuk jenis makanan selingan.

7. Merancang format menu

Format menu adalah susunan hidangan sesuaidengan pola menu yang telah ditetapkan. Setiap hidangan terpilih  dimasukkan dalam format menu sesuai dengan golongan bahan makanan.

8. Melakukan penilaian menu dan merevisi menu

9. Melakukan tes awal menu

Bila menu telah disepakati, maka dilakukan uji coba menu


	Dokumen  Terkait
	1. Siklus menu

2. Standar porsi

3. Standar resep

4. Standar bumbu

5. PGRS



