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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
LAMPIRAN
1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan
1.3 Kerangka Pikir
2 METODE KAIJIAN
2.1 Waktu dan Tempat Praktik Kerja Lapang
2.2 Jenis dan Cara Pengambilan data
3 KEADAAN UMUM
3.1 Fasilitas Fisik Instalasi Gizi
3.2 Sumber Daya Manusia Instalasi Gizi
3.3 Struktur Organisasi Instalasi Gizi
3.4 Jenis, Jumlah dan Fungsi Tenaga Kerja
3.5 Shift Kerja dan Pembagian Tugas

- 4 PENGOLAHAN DAN PEMORSIAN LAUK HEWANI PASIEN UMUM

KELAS 1,1l dan 111
4.1 Pengolahann AUt a

4.1.3 Teknik Pengolahan Lauk Hewanl
4.1.4 Jenis-Jenis Bahan Lauk Hewani
4.1.5 Spesifikasi dan Standar Porsi Lauk Hewani
4.1.6 Kandungan Gizi Hidangan Lauk Hewani
4.1.7 Kendala dalam Proses Pengolahan Lauk Hewani
4.2 Pemorsian Hidangan Lauk Hewani
4.2.1 Fasilitas Fisik Ruang Pemorsian
4.2.2 Tenaga Kerja dan Waktu Pemorsian
4.2.3 Alat Hidang Lauk Hewani Pasien Umum Kelas 1,11 dan 111
5. SIMPULAN DAN SARAN
5.1. Simpulan
5.2. Saran

_ DAFTAR PUSTAKA

DAFTAR TABEL

) 1 Cara pengambilan Data

2 Jenis dan Jumlah Ketenagaan
3 Shift Kerja Instalasi Gizi
4 Kerangka Menu Pasien Umum Kelas 1,11 dan 11

) 5 Siklus Menu Lauk Hewani Pasien Umum Kelas I, Il dan 111

6 Frekuensi Lauk Hewani dalam Satu Siklus Pasien Umum Kelas 1,11 dan 11

- 7 Spesifikasi Lauk Hewani

~. 8 Standar Porsi Lauk Hewani
9 Kandungan Gizi Hidangan Lauk Hewani Berdasarkan Standar Porsi
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DAFTAR GAMBAR

1 Struktur Organissasi Instalasi Gizi Rs.Dr.H.Marzoeki Mahdi Bogor
2 Ruang Pengolahan diit/umum
3 Hidangan Lauk Hewani Ikan

4 @angan Lauk Hewani Telur
5 Kidangan Lauk Hewani Daging
6 Hidlangan Lauk Hewani Ayam
7 Rflang Pemorsian Diit Umum

8 Rgang Pemorsian Diit Psikiatri
9 Alat Hidang Kelas |

10 ;&Iat Hidang Kelas 11

11 Alat Hidang Kelas I11

LAMPIRAN
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(1)
1 Batasan Istilah
2 D%nah Instalasi Gizi ,
3 Sfklus Menu Pasien Diit/Umum
4 Sfandar Resep Hidangan Lauk Hewani
5 Kandungan Gizi Lauk Hewani
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