


BAHAN DASAR RESEP
LAKSA BOGOR

BAHAN UTAMA JUMLAH
Ayam potongan, 400
3 potongan

Udangjerbung/fwinde, | 1504
ditupas, disszkan ekor

.aldu ayam {dan 750ml
rebusan tulang ayam)

Santan dari Yabutir 250 mi
helapa

BUMBU-BUMBU

zereh, dizmbil putihnya, | 2 batang
dimemarkan

Daun jeruk, dibuang 5 lemibar
tulzngrya

Bawang meran a butir
Bawang putih 23ung
kit dibakar Imm
Jahe 2em
Ketumbar Ya5dm
Merica Vasdt
Jintan Vet
Cabai merah keriting 4 buzh
Teras, dinakar 150t
Caram 15dm
Gula pasir 2 st
Mimyzk untuk menumis | 2sdm
BAHAN PELENGEAP

zohun secubLpny

21

rum dan matang.

pisahiean ayam dan udangnya.
Potong dan suwer daging Jyam.

g L2

sa5yal selera,

sishian.

=

dan sisihlkan.

|

gaorenig dan tiriskan,
Lzkza Bogor sap disajikan.

KEAMANAN PANGAN
: UNTUK LAKSA
: BOGOR
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4 Laksa Bogor merupakan sayur
:herbasis ayam dan uwdang yang
» dimasak dengan berbagal bumbu
» dan santan. Walaupun ayam dan

Taoge SBOUELATE
kil seukupnya
Daun bawang, dirts 1batang
unbuk taburan
Sededri, diiris untuk 2tangkai
taburan

CARA MEMBUAT

1. Cud bumbu-bumbuy, Lk dihahs-

kan, Eemudian tumis sampal ha-
2. Cud ayam dan udang lalu rebus
sampal matang, saring kakdu dan

*azak kaldu dan tambahkan bum-
bu yang sudsh ditumis, santan,
sareh, daun jeruk, garam dan gula

5. Rebussohunlaly triskan Demikizn
Juga dengan taoge dan insan kol,

Cudl daun bawang dan seledn, irs

Cudl dan ins bawang merzh, [zl

¥
L]
L]
L]
L]
a
4
4
4
1
1
¥
L]
L]
L]
L]
L]
4
4
4
¥

[ X A L LR R EREERIYYLLELEELERERE NS S RELLELERLERERETNS S EERERDNF]

]
4
1
1

pemanasan mampu  membunuh
bakteri yang berasal dan bahan da-
sar, Mamun demikizn, apabilz pe-
nanganan masakan ini tidak tepat,
dan terjadi  kontaminasi  silang
pasca pengolahan, maka masakan
ini pun juga bisa berubah menjadi
tidak aman. Laksa Bogor memiliki
riske tinggi apabila tidzk ditzngani
dengan baik.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bahaya yang diperkirakan
muncul adzlah bahaya mikrobickogi,
yang berasal dan bahan dasar ayam
dan udang yang merupakan sumber
patogen baik Solmanell ataupun
Wit Dengan permasakan yang sem-
purna, bakter (bermasuk apabila ads
patogen) yang berasal dan semus
bahan dasar zkan mat, s=hinggs
risike bahaya ini menjadi rendah.
Bahaya mikrobickogi  berikutnya
adalah  kontamingsi slang  pasca
pengolahan yang bersumber dari
peralatan atau lingkungan yang
kurang bersih dan karyawan yang
tidak mengindahkan kebersinan dan
kesehatan din. Z=hingga apabda ce-
maran merupakan patogen akau
menghasilkan toksin, maka ma-
sakan ini menjadi bdak aman unkuk
dikonsumsi.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

¥ udang mudsh ditumbuhi bakter, § +  PEMILIHAN BAHAN DASAR
3 termasuk patogen, namun proses §
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Keamanan pangan uniuk Laksa



Bogor diawell dengan pemilihan §
bahan dasar yang baik, terutama 4
daging ayam dan udang, harus i
dipih yang masih segar, ditanda -
dengan bau, wama, dan tekstur .
yang normal.

PEMAMNGCAMAM DAMN
PERSIAPAN

Penanganan dagng ayam dan %
udang segera dibersinkan dan di- i
mazak, apabilz terad penundaan .
proses masak, maka ayam dan §
udang hares dsimpan dingin. ¥
Ayam dan udang merupakan sum- J
ber cemaran bakter, termasuk 3
pabogen Seimoneliapada ayam dan 1
Whno pada udang, sehingga harus :
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]
PENGOLAHAN i
Proses pemasakan akan mema- §
tikan seluruh bakteri termasuk 3
pabzgen yang berasal dan ayam, !
udang, santan maupun bahan 1
|zinmya {(bumbu-bumby). Tahapan -

ini disebut sebagai tahapan yang 4
paling penting untuk membunuh 3

bakten yang ada, s=hingga harus
dilakukan dengan tepat. Pastikan
bahwa saluruh bahan yang diolzh
telah makang.

PENYAJAN

Pemyajan Laksa Sogor agar tetap
aman dikoreums, harus meng-
futi persyaratan sanitzsi dan
higiene, serta pengolzhan pangan
yang baik harus dikut. Hindari
tefjadingg  Eontaminasi  silang
pasca  pengolshan.  Peralztan
=3 dan lingkungan harus bersih,
Demikian pula, karyawan harus
memgerhatikan kesehatan dan ke-
bersihan dir, Sebalknya masakan
s2gera dikonsumsi,

PEMANASAN ULANG

Hindari meninggalkan makanan
benam-jam di meja makan. Mamun
apabila hal ini terjadi, untuk me-
mastikan bahwa makanan tetap M
aman, maka s=belum dikonsurm- l
5i masakan dipanaskan terlehih o

dahuly, atzu apabla ragu-ragu,
Engan dikonsumsie—
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