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APD = Alat Pelindung Diri
WHO = World Health Organization
PROTAP = Prosedur Tetap
DEPKES = Departement Kesehatan
RSUD = Rumah Sakit Umum Daerah
RS = Rumah Sakit
FIFO = First In First Out
MENKES = Menteri Kesehatan
PERMENKES = Peraturan Menteri Kesehatan
wC = Water Closet
B3 = Bahan Berbahaya dan Beracun
SD = Sekolah Dasar
SMP = Sekolah Menengah Pertama
SMA = Sekolah Menengah Akhir
TBC = Tuber Culosis
SOP = Standart Operating Procedure
PDAM = Perusahaan Daerah Air Minum
xiii
TA PROSES PENGOLAHAN MAKANAN YANG HIGIENE PADA PETUGAS

PENGOLAH MAKANAN DI RUMAH SAKIT DR. SOEGIRI LAMONGAN

Fitria Nur Isnaini





