


BAHAN DASAR RESEP

LAPA-LAPA
BAHAN UTAMA JUMLAH
Beras ketan putih 25049
Seras 1kr
Caram 154t
Sankan kental 200 mi
Air 1kr
Bumizu penyedap 154t
BAHAMN FELEMNGE AR
Diaun janur kelapa 12 buah
EAHA MEMBUAT
Campurkan beras dan beras ketan,
kemudian cuci bersih dan oriskan.

= Rendam beras dan berzs kstan
dengan airzelama 1 jam.

»  Sigpkan pand, masukkan beras dan
beras ketan tambahkan ar, santan
dan garam aduk diztas kompor
yang menyala (diaron) hingga ar
dan santan berkwrang dan beras
serta beras ketan masak setengah
miatandg.

= Angkat dan tirckan hingga beras
hasd aronan tadi dingin (30 menit).

= Siapkan janur (daun kelapa muda)
masukkan beras dan beras ketan
yang telah diaron, masukan ke-
dalam janur laly ikat kuak-kuat
dengan tali.

»  Rebus kembali selama 1 jam. Ang-
kat dan tirskan

= Sigp dssjikan dengan hadangan
l3in yang berkuzh atau bersantan
[opor).

16

KEAMANAN PANGAN

UNTUK LAPA-LAPA
Lapa-lzpa adalsh masakan khas nas
gurih yang dibungkus daun kelapa
muda (anur) yang dapat dimakan
dengan |auk, seperti opor atsu
makanan berkuzh lzinmya. Masakan
ini disapkan tidak dalam kondisi dingn,
sehingga unfuk menjaga agar tetap
aman dikonsums  adalah  dengan
mengikuti kaidzh sanitas dan figiens
yang benar s2at pengolzhan sampsai
dengan pernyajan.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bahaya yang diperkirgkan
muncul pada maszkan Lapa-lapa
adalah bahaya mikrobiologis dengan

sumiber cemaran bakberi [patogen)
berazal dari bahan dasar. Lapa-lzpa
merupakan masakan yang telah ma-
tang atau seluruhmya diolzh dengan
panas, s2hingga bakter yang dibawa
oleh bahan dasar belah mati, zehingga
bahaya mikrobiologis yang muncul
diperkirakan berasal dari kontaminasi
slang pasca pengolahan, terutama
dari pengedah pangan maupun ling-
kungan yang bdak bersih.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL

+ PEMILIHAN BAHAN DASAR

Bahan dasar harus dipiih yang
segar dan berkualitas baik. Beres
dipilih yang kondisnya  kering,
utuh, bdak berjarmur, dan tetap
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harus dijaga kering sast disimpan
Ruang peryimpanan juga dijaga
kelemibabannya, spabila rusngan
kzndungan airmye, sehingga akan
ditumbuhi aleh jamor dan meng-
hazillan  mikotoksin, kefapa dan
bumbutwmbu juga harus dipilih
yang berkouzlitas baik

PEMAMGAMAN

D PERSIAPAMN

Saluruh bahan dasar harus di-
tzngani dengan baik. Seras setelzh
samipal di dapur harus segera dicud
dan demikian juga sanktan harus
zegera diolzh stau apabiz ada
penundaan, setelah harus dsimpan
dingin terlebih dahulu.

FEMGOLAHAN

Saluruh bahan dimasak sesuai de-
rigan kaidah-kaidah vang berlakw
Pengolshan dengan panas yang
sempurna dapat membunuh bak
teri yang berasal dan bahan dasar.
Marmun desmikizn, karena Lapa-lapa
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ini tidak disgjikan dalam kondisi
panas, maka untuk menghindar
terpadingg  kontaminasi silang, se-
tiap masakan harus ditempatkan
pada wedah terpisah dan tertutup
sampai dengan sastdissjikan
Apabila menggunakan Opor Ayam
ssbagai pelengkap, makanan ini
samngat rentan Erhadap kerusskan
mikrcbiologs, sehingga harus dis-
@ agar tidak mudzh tercemar olsh
Ingkungannya.

PEMYA AN f PFEMAMASAN
ULANG

Penyajan makanan hares meng-
ikuti keddah sanitasi dan hipEne
yang kepat. Terjadinga konkaminasi
silamg pasca pengolzhan hares di-
hindari. Lapa-lapa tidak diajikan
dalzm kondis panas. Oleh karena
itu, wakbu penyajizn maszkan juga
Rarus memperbdmbangkan kaidsh
k=amanan pangan, akau blamana
penyapan melebihi waktu 4-6 jam,
sebalenya dipanasi vlang---
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