


BAHAN DASAR RESEP
NASI GORENG AYAM
KAMPUNG
BAHAN UTAMA JUMLAH
MWasi putih 1 piring
Telur ayam 1 butir
Caging ayam szl selera
{kampung)
BUMBL-BUMEL
Bawang merah, diirs 2siung
hahes
Bawang putih, 15iung
dicincang halus
KeCap manis 1sdm
Cabal rawit, diiris kedl- 1 bush
=l
Teras matang, L
disangrai
»erica SeCULLDMS
Caram seCukupms
Mantega seCukupms
BAHAMN PFELEMGEAF
xerupuk udang seCukLpme
ACar mengdmum SRRy
Tomat (irisan) secukupma
CARA MEMBUAT
1. Rebus ayam kampung wiuh sam-

pai masak dengan diberi bumbu
garam, bawang puth dan merica.
Jika sudsh empuk, angkat dan
tiriskan.
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Z. Panaskan mentega, tumis baweng
merah dan bawang putih hingga
harum dan tambahkan potongan
cabai rawit dan telur.

3. Masukkan daging suwiran ayam.

4. Masukkan nasi putih dan aduk sam-
pairata.

5. Masukkanmerica, terasi, kecap ma-
nis dan garam.

6. Mzszk hingga nasi goreng matang.

7. Eajikan selzgi masih hangat

8. Catatan: untuk variasi terkadang
nasi goreng ini juga ditambahkan
wiortel dan jagung, dan saat disaji-
kan ditambah dengan irisan menti-
mun atau acar, dan kerupuk udang.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK NASI GORENG
AYAM KAMPUNG

Masi goreng merupzkan makanan
yang disajikan panzs. Mas sebagai
bahan dasar utama digoreng ber
53ma suwiran daging ayam yang telzh
direbis dan  bumbu-bumbu  Pada
533t dszjikan pada kondel panas,
nasi goreng memilia potens bahaya
mikrobiologiyang rendah.

Mamun demikian tetzp harus diper
hakan beberapa hal yang dapat
menyebabkan nasi goreng ini menjadi
tidak aman untuk dikonsumei. Terlebih
lzgi kalau bahan nasi yang digenakan
dibiarkan semalaman di suhu ruang
(atzu nazsi kemarin), dapat dipastikan
jumlah  bakterimyz sudah  berfipat
ganda. Cleh karena itu, pengendalian
berhadap munculnyz risiko bahays ni
harus diperhatikan.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensl munculrya  risiko  bahaya
adalah bahaya mikrobiclogi, adapun
sumber cemaran bakten yang utama
adalsh berzszl dan daging ayam.
Pabogen yeng umum pada daging
adalah  Solmonells. Bahaya mikro-
biologi berikutrya berzszl dan bak-
teri (patogen) yang tumbuh pada
nasi putih ss=a (apabila nasi yang
digunakan adalah nasi sisa yang telzh
lama dibiarkan pada suhu ruang).
Endospon Bonlius cerews yang muncul
pada nas puth dapat berpotensi
sebagal peryebab bahaye. Berlutniya
berasal dari kontamnasi silang pasca
pemasakan.

CARA PENCEGAHAN
AGAR BEAHAYA TIDAK
MUNCLUL

FEMILIHAN BAHAN DASAR
Bahan dasar ayam harus dipilih
yang masih s2gar, ditandai dengan
bau danwama normal Perlzioukan
daging ayam dengan tepat sebe-
lurm diolah, agar bakter yang ter-
dapat pada daging ayam odak
berkembang bigk. syam harus s=-
gera didinginkan, atau deEimpan
dalam leman es dan tetap dalam
kondisi dingin sampai dengan szat
diclah.

PEHANGAMAN DAN
PERSIAPAMN

PEnanganan Jyam s2gar yang baik
{perlzkuan dingin) akan mengham-
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bat pertumbuhan bakteri yang »
terbawa ayam serta menghambat 5
aktvitas enzimats. Mas puth §
yang akan digoreng sebaiknya t- 3
dak dibsarkan dalam suhu ruang 3
teraly lama, untuk menghindari

pertumbuhan  bakten (Boolis)
yang berlebihan dan cerbenbuk

Spora.

PENGOLAHAMN

Perebusan ayam kampung (uioah)
dapat menurunkan baktern yang
terbawa oleh ayam. &yam rebus &
selanjutriya  siap unbuk  diEuwee
suwir. Peryuwiran sebaikrmya di-
lakukam sast nas goreng akan
dimasak, untuk menghindari e
jadinga kontaminasi slang serta
pertumbuhan bakten yang ber
lebihan pada ayam karena cemaran
dari kontaminzsi silang. Memasak
nasi goreng harus dilakukan de-
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mgan  panas yang  sempuma
unbuk memastikan semua bakten
yang dibaws bahan dasar dapat
dimatikar.

PENYAJAMN

Masi goreng segera dikonsums
zatelah disgjikan panas, jangan
membrkan nasi goreng terlalu
lama karena endospora bakben
Baciiss yang patogen yang belum
mati (z3at memasak nasi goreng)
dapat berkembang biak szerta
menghaslikan racun

PEMAMASAN ULAKMG

Nasi goreng yang telah dibiarkan
lama pada suhu ruang melebibi 4
am, sebalum dikonsums dipanas-
kan terlebih dulu wntuk merusak
bakteri kontaminan, endospora,
serta boksin mikrobiclogi  yang
adg e
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