


BAHAN DASAR RESEP
BINTE BILUHUTA
BAHAMUTAMA JUMLAH
lkan cakalang 20049
Udang 20049
Jagunig manis 10049
Air 1,5 liker
Minyak goreng 2 sdm
Kelapa tus, diparut | 1/2 bubir
memanjang

BUMEBLU-BLUMBL

Caram 2:zdb
Bawang puth, diris 2 buzh
Cabai merah besar, diiris | 1 butr
Tomat merah, dipotong | 2 buah
kotak

Belimbing wuluh, diiris 3 buzh
Gula pasir 1=dt
Cabai rawit merah & Buah
Bawang merah 4 buzh
LETE 1 buzh
Terasi, dibakar 1 5dt
BAHAN PELENGEK AP

D kemangi 5049
Jeruk nipis, dipotong 1 buzh
Caun bawang 1 buah
CARA MEMBUAT

= Cug jagung, kemudan ssir atau
ptahikan jagung dar tongholnya
dengan pisaw, kemudian siihkan.
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Udang dibersibkan kulitrya dan
belah punggungriya, buang kepala-
nya Ll dicud bersih
Potong cakalang men@dl bentuk
brulat, beri garam dan perasan jeruk
nipis l2lu bakar hingga kecodlatzn
kermudian disuwir-suwir.
¥ielapa tua diparut memanjang.
Siapkanwajan lal masukan mimak
goreng dan tumis bawang mersh,
bawang putih, cabal merzh besar,
cabai rawit, berasi dan jahe hingga
harum.
Macukkan air lalu tunggu hingga
mendidih.
Mzcukkan udang dan jagung yang
telah disisic tamibahikan tomat yang
dipotong kotak serta belimbing
wuluh.
Biarkan kush mendidih kemudian
mizsukkan cakalang suwir.

»  Masukkan garam dan gulz pasi.

=  Tambahkan daun kemangi dazn
daun bawang serta kelapa parut
kedalamnyz lalu aduk dan angkat.
Mazzkan siap disgjikan, lebih baik
diszjikan panas dengan tambahan
perasan jeruk nipe.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK BINTE

BILUHUTA

Bnbe Biluhuta merupakan masakan
yang bixsa dikonsumsi bersama nas
dan disapian pada kondisi Hdak panas)
sehingga yang perlu dicermat adalzh
penyajEn makanan ind

Sedapat mungkin dihindar tergadinna

kontaminas slang pesca pengolzhan
gkau selama penyajian agar makanan
ird k=tap aman yaitu dengan mengikuti
kaidaih sanitasi dan higene yang benar.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang mungkin munoul
pada Binte Biluhuta adzlah bahaya
rrilrobacdogis dengan sumber cemaran
balteri yang utama berasal dan bahan
dasar. Udang dan %&an merupakan
sumber patogen Viboo, apabilz tidak
diperlakukan dengan tepat Sumber
cemaran bakken yang lain adslah dan
sayuran dan burmibu-bumiu.

Potersi bahaya mikrobiologs yang
rrungkin muncul berasal dar bakien
(patogen) yang terbawa bahan dasar
dan belum seluruhmya mati skibat
pengolahanyang kurang cukup.
Potersi bahaya berikutmya  adalah
berasal dan kontaminzsi slang saat
rmakanan ini disajikan dan tidak s2gera
diz=antap. Sumnber cemaran dapat ber
asal darl mana s3j8, sepertl dan per
glatan atau lngkungan yang kurang
bersih, juga dari pengolah pangan yang
bdzk mengindzhkan ksbersihan dan
kesshatan di.

Apabila berjadi kontaminasi slang, bak-
teri dan ngkungan menceman ma-
kznan, dan masakan ini dibiarkan ber-
jarr-jam di meja makan, maka bakten
(patogen) segera tumbuh dengan baik.
Apabila cemaran merupakan patogen
atau menghasikan racun, maka bisa
jadi masakan inl mengadi tidak aman
unituk dikonsums.
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CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

PEMILIHAN BAHAN DASAR
Bahan dasar harus dipilh yang
sagar dan baik kan dan udang se-
gar bisa menjadi sumber cemaran
yang membaws patogen, sehing-
ga harus diplih yeng segar Ba-
hian dasar lain seperti saywran dan
bumbu-bwmby jugz hams dipiih
yang berkuslicas baik.

PFEMHANGAMAN

DA PERSIAPAM

Bahan dasar (ikan, wdang, jagung
dll} dicuci sampai bersih dan lang-
sung dicdsh. udangharus disim-
pan dalam lemari es spabida tidak
langsung dimasak, atsw dirsbus
dube dan apabila sudah dingin
disimpan ke dalam lemaries.

PENGOLAHAN

Tehap pengolzhan  merupaksn
tzhap penbingsaatbakteriyang ada
pada bahan dasar dapat diburuh.
Penurmisan bzhan dilakukan de-
rigan seksarma, panas hares oukup
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unkuk membunuh seluruh bakten
yang terbawa bahan dasar kan
dan udang ditumis terlebih dabulu
sampai matzng, barnu ditambahkan
Egung dan bahanyang lain

PENYANAN

Penyzjizn dilzkuksn d2ngan meng-
luti k=adah sanitasi dan figiens
vang bak dengan mengutamakzn
kzamanan pangan. kKarena Bnbe
Biluhwia disajikan pada subiu ruang,
maka terjadinga konkaminasi silang
pasca pengolzhan harus dicegsh.
Binte Bluhuta disajian pada piring
yang bersih dan segera dikonsums.
Apabila mau dibunglkus, digunakan
bahan pembungkus yang bersih
dan memenuhi persyaratan ke-
AManan pangan.

Pemanasan ulzng ditujulkan untuk
membunuh bakber yang kemung-

kinan runcul setslah masakan dz-
lam peryajEn stad makanan tidak
segera disantap dan dib@rkan di
atas meg terlalu lama (lebih dari 4
AL
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