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	PERENCANAAN KEBUTUHAN BAHAN MAKANAN 


	
	No Dokumen

065 / 630 / RS/2014
	No Revisi

02
	Halaman

1/2

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes



	Pengertian
	Serangkaian kegiatan menetapkan macam,jumlah,dan  mutu bahan makanan  yang di perlukan dalam kurun waktu tertentu,dalam rangka mempersiapkan  penyelenggaraan makanan rumah sakit.

	Tujuan
	Tersedianya taksiran  macam dan jumlah bahan makanan dengan spesifikasi  yang di tetapkan,dalam kurun waktu yang di tetapkan untuk pasien di Rumah Sakit

	Kebijakan
	1. Perhitungan perencanaan kebutuhan bahan makanan di buat berdasarkan prosedur yang  tetap yang berlaku.
(Peraturan Direktur nomor : 189/27/Ply-2014 tentang Kebijakan Pelayanan 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. Susun macam bahan makanan  yang di perlukan ,lalu golongkan ke dalam bahan makanan basah dan bahan makanan kering
2. Hitung kebutuhan semua bahan makanan  satu persatu dengan cara :

a. Tetapkan jumlah konsumen rata-rata yang di layani

b. Hitung  macam dan kebutuhan bahan makanan  dalam  satu siklus menu ( menu 10  hari)

c. Tetapkan kurun waktu kebutuhan bahan makanan ( 1 tahun)

d. Hitung  berapa siklus  dalam satu periode yang telah di tetapkan  dengan menggunakan kalender misal   menu 10 hari  maka dalam 1 bulan( 30 hari)  berlaku 3 kali siklus .Bila 1 bulan 31 hari maka berlaku 3 kali siklus di tambah 1 menu untuk tanggal 31.

e. Hitung kebutuhan macam dan jumlah bahan makanan  untuk kurun waktu 1 tahun

f. Masukan dalam formulir  kebutuhan bahan makanan  yang telah di lengkapi dengan spesifikasinya.

g. Rumus kebutuhan bahan makanan untuk 1 tahun adalah:

(365 hari/10 x ∑ konsumen rata-rata x total macamdan ∑ makanan 10 hari.



	Unit terkait
	Instalasi rawat   inap


