


+ Asnan Jakarta merupakan makanan

BAHAN DASAR RESEP
ASINAN JAKARTA s
BAHAN UTAMA JUMLAH E

Kol sequbupmna | 3

Sawi asin secUkLpy E

Taoge secutuprys | 3

Timun UL E

wiortel secubupma | 3

Tahu putih/tahu sutera | secubupmea ’

BUMBU BUMBL M

Kacang tanzh | 10049 E

{digoreng) 4

Cabaimerah T

Garam Yosdt | w

Cula kelzps 504 E

Larutan asam jawa Z25ml E

Air 300ml |3

BAHAN PELENGEAP :

Kieruplk mie kuning SECUELYS E

L]

L]

CARA MEMBUAT :
1. Sayuran segar (kol, wortel trmon), «
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sawi 2sin diris-inis, taoge dibersih- «
kzn, dibuang ekormya dan kulit k3- 5
cang hijau yang terikut dan diced J
sampai bersin

Bumbu yang dihaluskan cabai me-
rah, garam, gulz kelapa, asam jawa,
tambahkan air secukupnya, ke-
miudian disaring (sisihian).

Cuci bersih tahu, kukus atau rebus
tzhu hingga matang. Potong tahu
Jika akan disajikan.
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4, Tata sayuran secukuprya dping § asinan menjadi bdak aman untuk
=3ji ditambsah tzhu dan tuangkan } dikonsurmsi.
kuah serta taburkan kacang go- i
reng (hisautuh atau dibebek kasar) « IDENTIFIKASI BAHAYA
dan taburkan pula remah kerupuk & YANG MUNGIKIN MUNCUL
mie sebagai pelengkap. + Potensi bahaya yang mungkin mun-
3 cul diperkirzkan merupakan bahays

KEAMANAN PANGAN : rni!mhmhg;.te disehafkan uleh]mih;
% organisme {termasuk patogen) te
ﬂgﬂ:&mm” * wa oleh bahan dasar (lahu, teoge,

: kol, sawi asn, mentimun, wortel, dan
dengan bahan dasar sayuran mentah H ?ﬂﬁ}' Tahu jlf.ﬁ':hpat m k
dan saat dssjkan tidsk mengalami o yang berbanaya [t“m'”.‘:?”
pemanasan tedebih dahuby Tidak ¥ ma"d“}m'“n': Em””"mm"mh:;:;
i ":.'UE‘::_IH F'Tﬂ;‘f‘“"ﬁﬂ“ﬂ ”p”:;: E akan membunuh bakten kontaminan,
MEMDLNLN -~ MIDOrgani=me  Patd 4 walaupun endosporanye masin ber-
“E';;':'DE“ E‘E“'ﬁ? 'ETWE" NS 3 tahan. Sahaya mikrobiologi yang i
E' @ﬁimn T‘mﬂuf*:un padg % adalah berasal dari kontaminasi s
rbawa : * lang, bakteri dari peralatan,
kondisiasin dan asambeberapabakteri § s et e o S PR
tidak dapat tumbuh dengan bk, na- &+ o e e == Inee
hertahan da 4 agar asman tetap aman, kaadah-kaidah

mun bebierapa mampu NO3N o sanitasi, higiene serta pengolahan pa-

berkembang bizk. Apsbila terdapat H :
_ ngan yang baik untuk mendukung
patogen yang berkembang biak. Mak2 & |oomanan nangan harus diterapkan.
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CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL
PEMILIHAN BAHAM DASAR

Pm::egmal I:Ei'laj.tajar'g rnmjm

yang mash segar dan wtuh. Pada
makanan ini, sayuran menspakan
sumber cemaran mikroorganisme
Yang utama.

PERSIAPAN DN
PEHGOLAHAMN

Dikzrenakan tidak adanyz perlaku-
kzn panzs maka cara pengendalzn -

anttanﬁadaldipadamf

penoudan yang ditujukan unbuk 5 * .

mengumngl jumiah  mikroonga- 3

menggunakan i bersih yang *
mengalir dan dibilz= dengan ar
matang. Untuk melarutkan bum-
bubumbu juga digunakan ar
matang. Larutan bumbu juga
dapat diswetkan dengan cara
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dipanaskan. Tahu putih atau =hu

sutra yang kaya akan protein serta
memidiki kandungan air tinggi perlu
direbusdilouines terlebih dahwlu,
agar bakkeri yang berdapat pada
tahu dapat dikurang jum lahinya.

PENYAJIAMW

Azinan Jakarta merupakan ma-
kanan dengan mencampwr ba-
han-bahan segar, sehingga mioro-
organeme  yang dibawz  oleh
bahan segar belum selurubmya
dapat dimusnahkan. Kontaminasi
silang baik dari peralatan, ling-
kungan serta karyawan harus
dihindari Peryajian asinan harus
menggunakan peralatan yang be-
tubbetul bersih. Hindar konkak

dengan tangan karyawan yang
menangani makanan.

PENGEMASAN

Azinan yang dikemas dalam plas-
kik, harus dipisshkan antara tehu,
sayuran serta bumbu agar tidak
tenadi perpindahan  mikroonga-
n=me dari satu bahan ke bahan
yang Lain.

PENYIMPANAN DINGIN

K¥arena asinan komponen ukama-
nya adalah bahan mentah dan
mikroorganisme bdak dapat dihi-
langkan secara maksimal maka
untuk menjaga kesegaran serta
unituk mencegah terjadimya per
tumbuhan mikroorganisme maka
asnan sebaikmya disimpan dingin
sampail saat disajikan s
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