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Pengertian

Makanan cair adalah makanan yang diperuntukkan pasien dengan
gangguan menelan, mengunyah, menurunnya kesadaran, dan pasca
bedah yang dapat diberikan melalui Naso-Gastric Tube (NGT),
percutaneous endoscopic gastronomy (PEG), dan oral. Pembuatan
makanan cair adalah kegiatan yang menghasilkan makanan pasien
dalam bentuk cair dengan memperhitungkan nilai gizi, konsistensi,
dan komposisi tertentu.

Tujuan

Menyediakan makanan dalam bentuk cair yang sesuai standar untuk
pasien dengan gangguan mengunyah dan menelan.

Kebijakan
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Prosedur

PEMBUATAN MAKANAN CAIR

1. Tenaga pemasak/pramusaji membaca daftar jumlah permintaan
makanan cair pasien dan menghitung jumlah bahan yang akan
digunakan.

2. Tenaga pemasak/pramusaji menggunakan Alat Pelindung Diri
(APD) yang terdiri dari apron/celemek, sepatu, penutup kepala,
dan masker.

3. Tenaga pemasak/pramusaji mencuci tangan sesuai dengan
prosedur dan menggunakan sarung tangan.

4. Tenaga pemasak/pramusaji mempersiapkan alat yang sudah
dicuci dan dikeringkan.

5. Tenaga pemasak/pramusaji mempersiapkan bahan makanan
sesuai jumlah permintaan makanan cair dan standar
resep/formula.

6. Tenaga pemasak/pramusaji merebus air sampai mendidin suhu
100°C.

7. Tenaga pemasak/pramusaji melarutkan tepung maizena dengan
air dingin.

8. Tenaga pemasak/pramusaji mencampurkan susu bubuk, telur,
larutan tepung maizena, dan air matang dengan menggunakan
blender hingga homogen.

9. Tenaga pemasak/pramusaji memasukkan adonan yang telah di-
blender ke dalam air yang telah direbus.

10.Tenaga pemasak/pramusaji mengaduk adonan makanan cair di
atas api kecil selama 10 menit dengan suhu mencapai 80°C.

11.Tenaga pemasak/pramusaji menyaring makanan cair tersebut ke
dalam panci bersih atau pitcher, kemudian diletakkan ke bain
marie.

12.Tenaga pemasak/pramusaji mencuci dan mengeringkan
peralatan yang telah dipakai. Lalu menyimpan kembali pada
tempat peralatan.
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13.Tenaga pemasak/pramusaji membersihkan meja kerja
dengan lap bersih dan disinfektan.
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dan tempat kerja.




