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RSMATAStandar Prosedur

Operasional

Tangga! Terbit:
29 Juli2022

dr. Sahata PlH.Napitupulu, Sp.M(K)

proses mentah

menjadi rnakanan yang siap dimakan, berkualitas dan aman untuk
dikonsumsi.

Pengerti^

Tujuan 1. Mengurangi risiko kehiiangan zat-zat gizi bahan makanan.

2. Meningkatkan niiai cerna.

3. l^tem^^ratSsaii rasa ke^pukan

dan penampilan makanan.

4. Membebaskan makanan dari mikroorganisme dan zat yang
berbahaya bagi tubuh.

Peraturan Direktur Rumah Sakit Mata Undaan Nomor ;

Pestaan Instaiasi
Kebijakan

Gizi.

Prosedur Persiapan
Alat;

1. Daftarmenu;

Z Oaltaf pemesafi^makarraffi:
3. Aial masak;

4. Ceklist suhu pemasakan;

5. Balpoint.

Selsap

1. Makan pagi pukuf 05.00

2. Makan siang pukui 08.00

3, Makan sore pukui 13.00

(Oocsk)

Tempat: Ruangan Pengolahan Instalasi Gizi

Peiaksanaan

1. Baca menu dan pelajari menu yang akan dimasak.

2. Baca daftar pemesanan makanan.

3. Ambii bahan makanan. periksa kuaiitas dan kuantitas bahan
makanan.
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ProsecKff 4. Masafc sssm dengan t€fenfe peroasafcan yang daiam

menu.

5. Cek suhu makanan yang dimasak dengan thermometer tusuk,
pastikan suhu diatas 70®C, jika kurang maka lanjutkan proses
pemasakan.

7. Periksa rasa masakan, angkat, Masak tiap menu dengan dua
kategori: makanan blasa dan makanan khusus.

8. Pindahkan masakan jadi darl alat masak ke alat saji, lalu simpan
daiam ba/n marie.

10. Pastikan daiam kondfsi bersih dan siap diqunakan kembali.
Instalasi Terkait Instalasi Gizi


