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BAHAN DASAR RESEP
ASAM PADEH
TONGKOL PADANG
BAHAN UTAMA JUMLAH
lkan tongkol, 6009
dibershkan, dpotong
melintang menjadi 6
bagan
Air jeruk nips 2sdm
Air Y2 gelas
BUMBU-BUMBU
Garam 1sdt
Asam kandis/belimbing | 2buah
wuluh
Daun kumit 1 lembar
Daun jeruk purut 2lembar
Minyak untuk menumis | secdaooa
Bawang merah 6 butir
Bawang putih 3siung
Cabai dgiling halus, 1sdm
pedas sesual selera
Kunyit dcm
Lengkuas 2¢cm
Jahe 2¢cm
Garam SecULOn
CARA MEMBUAT

1. Lumun kan dengan air jeruk dan

garam, diamkan setama 10 menit.

2. Panaskan minyak, tumis bumbu
haus (bawang merah, bawang

puth, cabai giling, kunyit, lengkuas,
jghe dan garam) hingga harum.
Masukkan ikan, aduk-aduk. Masuk-
kan asam, daun kunyit, daun jeruk
dan ar.

3. Masak sampal kuah mengental
dan lkan matang serta bumbu me-
resap. Angkat dan sagkan

KEAMANAN PANGAN
UNTUK ASAM PADEH
TONGKOL PADANG

Asam Padeh Tongkol Padang diolah
dengan cara penumsan kan tong-
kol yang telah dipotong-potong
dengan bumbu yang telsh diha-
luskan, kemudin dilanjutkan de-
ngan pemasakan sampal matang.
Pemasakan dapat membunuh seluruh
bakteri dan patogen yang terbawa
oleh bahan dasar, khususmya itkan.
Kondis masakan tongkol yang berasa
aam inl juga kwang dsukal oleh
bakter, namun demikian Asam Padeh
Tongkol yang rasam@ asam tetap
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merupakan masakan yang basah yang
mudah rusak, sehingga masakan asam
ini pun juga bisa menjadi tidak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potenst bahaya yang diperkirakan
muncul adalah bahaya mikrobiologi
dengan sumber cemaran bakten
berasal dari ikan tongkol |kan dapat
tercemar dengan patogen Vibno.

Sumber cemaran lan berasal dari
kontaminas! silang, sumber cemaran
bisa darl mana saja, dari peralatan
atau lingkungan yang kurang bersih,
karyawan yang kurang mengndahkan
kebershan dan kesehatan badan.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

PEMILIHAN BAHAN DASAR
Untuk  mendukung keamanan
pangan Asam Padeh Tongkol Pa-
dang, diawall dengan pemilihan
bahan dasar yang balk, terutama
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kan tongkol, hans dpllih yang
masih segar, ditandal dengan bau,
warna, tekstur yang normd. Ba-
han dasar lannya juga harus diplih
yang kualitasrya bak.

PENANGANAN DAN
PERSIAPAN

Penanganan kan saat sampal da-
pur {setelah dar pasar) uga ha-
rus benar, segera dbershkan dan
dimasak, apabila terjadi perundaan
proses masak, maka ikan hans
disimpan dingin. kan merupakan
sumber cemaran bakter|, termasuk
pathogen Wibvio, sehingga hans
ditangani dengan tepat.

PENGOLAHAN

Proses pemasakan diawall dengan
penumisan kan dengan bumbu
dilanjutkan dengan perebusan de-
ngan air secukupnya. Proses panas
inl akan mematikan seluruh bakteri
termasuk patogen yang ada
pada tkan maupun bahan lanma
(bumbu-bumbu).

Tahapan nl merupakan tahapan
yang paling penting untuk mem-
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bunuh bakterl sehingga harus
dlakukan dengan tepat dan selu-
ruh dagng tongkol benar-benar
matang.

PENYAJIAN

Penyajian Asam Padeh Tongkol
segera dikonsumsi dalam kondis
panas agar tetap aman. Persya-
ratan sanitasl dan higiens, serta
pengolahan pangan yang balk
harus dikutl. Hndan teradny2
kontaminasi slang pada perdatan
saj dan lngkungan.

PEMANASAN ULANG

Hindari untuk meninggalkan ma-
kanan berjam-am di meja ma-
kan. Namun apabila hal inl ter-
jadi, untuk memastikan bahwe
makanan tetap aman, maka sebe-
lum dikonsums! dipanaskan ter-
lebih dahulu, atau apabila ragu,
saebaknya langsung dibuang.
Apabila makanan belum segera
dikonsumsl, sebaknya diimpan
dingin, dan sebelum disajikan,
dipanaskan terlebuh dahulu.se
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