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Pengertian

Kegiatan mempersiapkan bumbu, sayuran, buah, lauk nabati, lauk
hewani, dan bahan makanan kering untuk kebutuhan dalam satu
hari sesuai dengan menu dan jumlah pemesanan makanan pada
hari berjalan.

Tujuan

Tersedianya bumbu, sayuran, buah, lauk nabati, lauk hewani, dan
bahan makanan kering yang aman untuk kebutuhan dalam satu hari
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 resep, standar
porsi, standar bumbu dan daftar permintaan makanan sesuai hari
berjalan.

4. Petugas gizi mencuci, membersihkan, memotong, menyiangi,
menimbang dan mempersiapkan bahan makanan sesuai dengan
pedoman menu, standar resep, standar porsi, standar bumbu dan
daftar permintaan makanan sesuai hari berjalan.

5. Mendistribusikan ke bagian pengolahan bahan makanan.

6. Untuk persiapan bumbu yang akan digunakan di hari berikutnya,
setelah persiapan bumbu disimpan pada kontainer tertutup di
lemari pendingin dengan suhu 4°C - 10°C.

7. Apabila terjadi kerusakan fasilitas persiapan bahan makanan,
petugas gizi melaporkan kepada bagian Instalasi Pemeliharaan
Sarana dan Prasarana Rumah Sakit (IPSRS)

Unit Terkait

1. Tim Teknis Pembantu PPK
2. IPSRS
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Alur Persiapan Bahan Makanan

Bahan Makanan dikeluarkan
dari ruang penyimpanan
bahan makanan

A4

Mempelajari pedoman menu
standar resep, standar porsi,
standar bumbu, dan daftar
permintaan makanan
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A 4
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J

Melakukan persiapan bahan
makanan (mencuci,
membersihkan, menimbang,
memotong, menyiangi, dan
melakukan persiapan bahan
lainnya

b J
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Mendistribusikan ke ruang
pengolahan bahan makanan




