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Pengertian Kegiatan mempersiapkan daging.-ikan dan ayam untuk kebutuhan sesuai
dengan menu dan jumlah pemesanan pada hari berjalan.
Tujuan Tersedianya daging, ikan dan ayam yang aman untuk kebutuhan sesuai
dengan menu dan jumlah pemesanan makanan pada hari berjalan.
Kebijakan Keputusan Direktur Utama Rumah Sakit Pusat Otak Nasional Prof. Dr. dr.

Mahar Mardjono Jakarta Nomor HK.02.03/XXXIX/10426/2022 tentang

Pedoman Pelayanan Gizi Rumah Sakit Pusat Otak Nasional Prof. Dr. dr.

Mahar Mardjono Jakarta

Prosedur 1. Petugas gizi mencuci tangan sesuai prosedur.

2. Petugas gizi menggunakan Alat Pelindung Diri (APD) sesuai dengan
zona penggunaan APD dan kebutuhan penggunaan APD.

3. Petugas gizi membaca pedoman menu, standar porsi, dan daftar
permintaan makanan sesuai hari berjalan.

4. Petugas gizi menyiapkan peralatan persiapan daging, ikan dan ayam.

5. Petugas gizi mengambil dan menghitung jumlah daging, ikan dan ayam
sesuai permintaan.

6. Petugas gizi mencuci dan memotong/ menghaluskan daging, ikan dan
ayam sesuai dengan standar resep.

7. Pisau dan talenan yang dipakai untuk persiapan daging, ikan dan ayam
harus berbeda.

8. Mendistribusikan ke ruang distribusi.

9. Petugas gizi mencuci dan mengeringkan peralatan yang telah dipakai
dan menyimpan Kembali dalam rak.

10. Petugas gizi membersihkan dan merapikan meja persiapan.

11. Apabila terjadi kerusakan fasilitas persiapan daging, ikan dan ayam,
petugas gizi melaporkan kepada bagian Instalasi Pemeliharaan Sarana
dan Prasaranan Rumah Sakit (IPSRS).

Unit Terkait Instalasi Prasarana dan Sarana Rumah Sakit (IPSRS)
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