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	PENGOLAHAN  MAKANAN CAIR


	
	No Dokumen

065/627/ RS/2014
	No Revisi

02
	Halaman

1/1

	SPO


	Tanggal  terbit

5 Januari 2014
	Ditetapkan

Direktur

Drg .ERNOVIANA,MKes





	Pengertian
	Suatu kegiatan mengubah bahan makanan mentah menjadi makanan cair berkualitas dan aman dikonsumsi penderita yang berdiet makanan cair


	Tujuan
	1. Tersedianya makanan cair yang berkualitas dan aman bagi penderita yang berdiet makanan cair sesuai  dengan nilai gizi makanannya.
2. Makanan  bebas dari mikroorganisme dan bahan berbahaya


	Kebijakan
	1. Persiapan bahan makanan, pengolahan dan distribusi makanan dilakukan menurut prosedur yang berlaku dan harus mengurangi resiko kontaminasi dan pembusukan makanan
(Peraturan Direktur nomor : 189/27/Ply-2014 tentang Kebijakan Pelayanan Gizi RSUD Solok)
2. Kebijakan Direktur RSUD Solok nomor 706/001/ TU-RS/ tahun 2014  tentang  Standar  Prosedur  Operasional  Rumah Sakit Umum Daerah Solok tahun 2014



	Prosedur
	1. Makanan cair yang akan diolah dipahami oleh petugas pengolahan
2. Bahan makanan yang diterima dicek sesuai dengan kalori makanan cair yang akan diolah.
3. Jumlah porsi makanan cair yang harus disediakan sesuai dengan laporan rekapitulasi dari petugas formula
4. Jumlah  bahan makanan yang akan diolah sesuai dengan jumlah pasin dan standar porsi makanan cair
5. Pengolahan makanan cair disesuaikan dengan teknik pemasakan berdasarkan makanan cair  yang akan disajikan
6. Makanan cair yang sudah dimasak dinilai  oleh ahli gizi sebelum didistribusikan kepada pramusaji
7. Makanan cair dibawa kemeja distribusi dengan keadaan tertutup



