


BAHAN DASAR RESEP
KOLAK PISANG-UBI
KHAS BANDUNG
BAHAM UTAMA JUMLAH
Ui merahykuning 50049
kupas dan dipotong-
potong
Piang kepok kuning 10 buzh
Santan dar s butir 500 mi
kelapa
Air 500 mi
BUMBLU-BUMEBL
Cenglksh 5 buah
Kay\ manis 1 batang
Culamerah 30049
Caram halus 1sdt
Tape singkong 1009
CARA MEMBUAT

1. Maszak air, masukkan cengkeh dan + pemasakan  selesa,

kayu manis, setelah @ir mendidih, 3 batwa kolsk adalah aman untuk *
masuikan ubi, dan bila sudah em-  dikonsumsi Mamun banyak hal yang M

L]

puk masukkan pisang kepok (yang § dapat memyebabkan kKolak Pisang ini

telah dipotong menjadi dua). : menjadi tidak aman.
2. Tambahkan santan, gulz merzh, %
garam, dan tape singkong (sebagai + IDENTIFIKASI BAHAYA

pelengkap) yang sudah dipotong- + YANG MUNCUL
potong. Bila sudah mendidih ma- § Bahayz utama yang terdapat dalam
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tikzn api. T kolzk  adalah  tercemamyz  Kolzk

3. kolak bisa dszjkan panas atau § dengan patogen yang berasal dan alat
dingin dengan ditambah es batu, * s3ji ataupun Eingkungan yang kurang

dan siap disantap. " bersih, bahkan bisa juga dar karyawan

« 2pabila tenadi kontak. Patogen dari

KEAMANAN PANGAN 3 tngan manisia yang paing umum
+ UNTUK KOLAK + 30330 Jopiylomous aures yang
T PISANG-UBIKHAS & oo e . mons
- = * Apabila dibiarkan cukup lama pada
: BANDUNG . suhu ruang, bakter kontaminan yang

+ Kolak adalzh kudapan berbasks psang H ad3 pada kolzk ind akan z2gera mulai
+ dan ubi dengan kuah sankan. ¥olak 1- burnbuh dan berkembang bisk, zpabia
i * dibuat dengan merebus pisang kepok : berdapat patogen, maks Kolak juga
1 kuning, ubi merah, tape singkong § bisamenjaditdakaman.

+ (zebagal pelengkap) dengan santan "

4 dan ditambsh gulz dan remgah- * i CARA PENCEGAHAN

s rempah (Hhususye cengkeh  dan : AGAR BAHAYA TIDAK

+ kayu manis). Pada dasarmya apabila + MUNCUL

: kolak Pisang dimakan panas setelsh 2 +  PEMILIHAN BAHAN DASAR
maka dijamin §  Menjaga keamanan pangan Kolak
dengan pemilihan bahan dasar
yang berkualitz= balk. Pisang
dan ubi dipih yang masih segar,
dengan kemakangan yang cukup,
dernikian juga bahan dasar lainnys
harus dipilih yang baik. Bumbu-
bumbu dipih yang kering dan
cidak beramur,

PEMHANGAMAMN DAN
PERSIAPAN

Ubi dikupas dan dicud bersi, dan
direndam dalam air sambil me-
nunggu  dipotong-potong, dan
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tong i sesegera mungkin di
Pizang ditupas, dipotong-potong
dan langsung dimasukkan ke 3
dalam sankan yang mendidi, M
demikizn juga dengan tape, se- «

telah dipotong-potong  lang- 4
sung dimasukkan, hal ini unbuk

menghindari konkaminasi silang.

PEMGOLAHAMN

Pemasakan adalah tahapan unbuk
memibunuh mikroorganisme yang
terdapat pada behan dasar seper
L p=ang, wbi sankan, bumbu-
bumbw, dan lzinnyz s=hingga pe-
masakan Kolzk harus benar-benar
matzng. Kentaminasi silang dapat
berasal dan perslatan yang kontak
langsung  demgan  kiolak, dan
tzngan karyawan makanan, dan
dari lingkungan. Bakberi [termasuk
pabogen) dapat masuk ke dalam
kolzk dan saat kolak dibirkan M
di mejz ber jam-jam, bakr .
mempunyal  kesempatan  unbuk 3
berkermbang biak :
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PENYANAN

Pemyejian  merupakan  tshapan
yvang perlu diperhatikan, hanes
dihindzri teradinga  kontamings
silang. Dihindan kontak langsung
antzra peralstan kotor C2ngan
karyawan dan sumber cemaran
lain dengan Eolak. Apabilz Kolak
diemas dalam gelas plastik, dipas-
tikan bzhwe gelas plastk yeng
digunakan memenuhi persyaratan
s=bagal pengemas (Ffood grade)
dengan kondii bersih.

PEMANASAN ULANG

wiolak yang kaye akan gula dan
nuirisi lain, tidak bisa dibiarkan
larma-lama i mejz makan. Bakien
yang mencemar Kolsk akan se-
gera tumbuh dengan baik. Untuk
menghindar hal dermidan, sebaik-
mya kolak disimpan dingin. Apabila
ingin menyantap kolak yang ha-
mgat, maka sebelum disankap dips-
naskan terlebih dabivlus-
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