


BAHAN DASAR RESEP

ORAK ARIK BUNCIS

SOLO

BAHAN UTAMA

JUMLAH

Bunci muda, dipotong-
pOLONg SErmmg

5004

Ampela ayam, diiris bpis

5 buzsh

Udang, dikupas

1009

Bakso ukuran sedang,
aliris Eips

10 bush

BUMBU-BUMBL

Cabal merah, dibuang
Einya, cliris Kips s2rong

10 bush

Bawang meran,
dileupas dan diirs halus

10butir

Bawang putih, dikupas
dan diiris halus

5sung

Daun salam

3 lemibar

Asam Jawa

Imata

Lenglouss, dimemarkan

1 potong

Caram dan Gula jawa

seouupmya | #

Air

secukupmg

CARA MEMBUAT

Tumis bawang merah dan bawang
putih hingga harum, masukkan ris-
an cabai merah, daun salzm, a0z
serta bumbu yang lain.

. Mazukkan ampelz, tambahkan ze-
dikit air bila ampela sedah masak.

. Masukkan vdang dan bakso.
Masukkan bunds s, masak terus
hangga buncisnya matang.

5. Angkat dan hadangkan bersama
nad hangat.

KEAMANAN PANGAN
+ UNTUK UNTUK ORAK-
: ARIK BUNCIS SOLO

: Orak-arik Bunds merupakan masakan
4 yang bisa dikoreumsl bersama nas
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i dan disgjikan pada kondisi ‘tidak pa- :

: nas, sehingga yang perlu dicermati *
Y adalah penyaj@n makanan ini. Hindan *
konkaminzsi slang pasca pemasakan
atau selama penyejian agar makanan
il Eekap aman yaitu dengan mengikut
kaidah sanitas dan higeneyang benar.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensl bahaya yang mungkin munoul
pada Oraeark Bunce Solo adalah
4 bahaya mikrobiclogi dengan sur'rber
i cemaran bakter yang wiama herasal
3 dari bahan dasar termasuk pekogen
3 Soimonell yang terdapat padz at !
:ampela. Sumber cemarzn  Dbakken
: yang lain adalsh dan bwnds, bumbu-
4 bumbu, peralatan atau Ungkungan
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s yang kurang bersih, karyawan yang
+ tidak mengindahkan kebershan dan
* kesshatan diri dan kontaminasi silang
4 533 makanan ini diszpkan dan bdak
e segera disantap, bakteri (patogen|
+ segera tumbuh dengan baik. Apabila
3 Cemaran merupakan patogen atau
4 menghasilkan racun, maka maszkanini
' menjadi tidak aman untuk dikonsumsi.

¢ CARA PENCEGAHAN
+ AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL
PEMILIHAN BAHAN DASAR
Bahan dasar harus dipilih yang
segar dan balk. Ampela ab ayem
segar bsa menjadi sumber cemar-
an yang membawz pabogen, se-
hingga harus dipilih yang segar
Bahan dasar lain sepertibuncisdan
s  bumbu-bumbu juga harus dipilih
yang berkualicas baik (s=gar dan
Bidak rusak).
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+ PENANGANAN DAN

: PERSIAPAN

4 Bahan dasar (ampelz, bunck dan
v lainnya) dicud sampai bersih dan
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|langsung diolah. Ampela harus di- 7
smpan dalam lemari es apabila +
tidak langsung dimasak, atau dire- «
bus dule dan apabila sudah dingin ¥
disimpan dalam lemari es. Apabila &
akan ditambahian bakso dansosis, §
keduanya juga harus disimpan ¥
dingn sampai sebelurm dimasak.
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FEMGOLAHAM
Tehap pemasskan  merupakan |
tahap penting saat bakteri yang 7
ada pada bahan dasar dapat #
dibunuh. Penumisan bahan dlaku- «
kan dengan seksama, panas harus »
cukup untuk membunuh seluruh &
baknen yang terbawa bahan dazar. §
Ampela bisa ditumiz terlebih da- }
hulu sampai matang, baru ditam- L
bahkan buncs danbahanyanglzan. «
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PENYAJIAN
Penyajan dilakukan dengan meng- 3
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ikuti kzédah sanitasi dan higlene »
yangbaikdenganmengutamakan 4
keamanan pangan. Karena Orak- §
arik disajikan pada subu ruang, }
maka harus dicegah terjadimya §
kontaminasi silzng pasca peng- 1
olzhan. Orak-arik disajikan pada »
piring yang bersih dan segera g
dikonsumsi.  Apabila mau di- ]
bungkus, digunakan bahan pem- 3
bungkws yang bersih dan me- §
menuhi persyarstan keamanan
pangan.
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PEMANASAN ULANG
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untuk membunuh bakteri yang §
kemungkinan muncul setelzh ma- 4
sakan dalam pernyajian atau ma-
kanan Ddak segers dsantap dan
dibiarkan di atas meja terlake lama
{l=bih dari 4 jam] ==
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