


BAHAN DASAR RESEP
SERABI BANDUNG
BAHAN UTAMA JUMLAH
Felapa muda, diparut 15049
Miryak gorang 2 sdm
¥8jU parut S=dm
Santan kelapa 500 mi
Tepung beras 2509
Caram halus Yasdt
BAHAN PELENGKAP
LARUTAN GULA

Santan kelapa SO0 mid
Diaun pandan Zlemibar
Caram halus Yasdt
Culz merah 2509

CARA MEMBUAT

1. Campurian tepung berzs, kelapa
parut dan garam, lalu tuangkan §
santan kelapa secara perlzhan
sambd diaduk hinggzs adonzn 4
meraia.

2. Sigpkan/panaskan cetzkan serabi »
kemudian ben sadikic mimak go-

reng. kemudian tuangkan adonan 3
kedalammya lalu masak sampai 5

mengehsarkan gelembung-getem- 3

bung keol dan tambahkan parutan 4

ke diztasmya, kemudian masak
I'ngga matang. Angkat dan brs-

3. Lawlﬂran masak hingga adonan §
habis.
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4. Mazaklarutan gulz merzhdan san-
tan hingga mendidih, bisa ditam-
bah aroma {venilli ataupun daun
pandan).

5. Sajlkan serabidalam piring kel de-
ngan dituangi lanutan gula.

KEAMANAN PANGAN

SERABI BANDUNG
Serabi merupakan makanan yang di-

buat dam tepung beras, santan, ga-
ram, dan minyak, s2lznjutnya dicstak

menggunakan cetakan (khasl dipe- s
naskandan disajikan dengan menyiram §

kuah Serabi distasnye yang terbuat
dan rebusan gula merzh dengan zan- }
kan. Serabi yang dimakan langsung
setelah dimasak tentu 2@ aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Serabl dibuat dan bshan dasar te-
pung beras i bukan merupakan
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bzhan yang terbebas dari cemaran
mieroorganisme,  khususrya  bakber
yang membentuk spore {Endospora)
yang tzhan terhadap kskeringan. Sz-
lzh sabtw bakteri pembentuk endo-
spora yang patogen adalsh Booiis
cereus. Pada saat Serabi (yang telzh
matang) dibeErkan ber am-jam dalam
suhu ruang maka Serabi dengan
lingkungan yang cocok, basah, dan
# nutrisi lengkap, meryebabkan endo-
+ 5pora mulsl tumbuh mengadi bakber
yang sehat dan berkembang bak
dengan cepat Apabila bakten ini
merupakan patogen, maka selama

* pertumbuhannya dapat menghasilkan
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* toksin yang membahayzkan kesehat-
an, yang menyebabkan Serabi bdak
aman untuk dimakan. Cemikian puls
dengan santan apabida memaszknys
kurang s2mpurna dapat menyebabkan
bakteri tidak mati dan masih bisa
* tumibuh




CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL
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FEMILIHAMN BAHAN DASAR
Menjaga keamanan pangan serabi
dizwali dengan pemiihan tepung
yang masih baik, ditandai dengan
wama, baw kenampakan tepung
yang masih nonmal.

Tepung yang swdah disimpan la-
ma di dapur skan berbau apek
dan sebaikrya odak digunakan
Bahan lainnya seperti kelapa dan
gula jawa juga harus dipilih yang
berkualitas baik.

FEHGOLAHAMN

Pencamaursn tepung dan bahan
lainrya hares betul-betul mem-
perhatikan kaidah yang benar d
dalam pengolahan pangan. Pro-
sz permasakan jugs harus sem-
purna untuk membunuh bakkeri

yamg ada.
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PENYAJIAMN
Serabi sebaiknyz dsajikan selagi
hangat Cicegah terjadinge konts-
minasi pasca pengolahan dengan
zanizasi dan higene yang tepat
dengan cera peralatan == dan
Bnglungan harus bersih, karyawen
harus bersih dean sehat hindari
tangan  kamyawan  mernyentuh
Serzli, dan penyajian sebaikryz
menggunakan alst bantu (pen-
JEpit, garpu, sendok, atsu lzinmyE).
&pabila zkan ditungkus, hams di-
gunakan pembungkus untuk ma-
kanan. Apsbia digunakan dzun
pEsang sebagai pembungkus harus
betubbetul di lap sampai ber
sih, agar bakien pada daun tidak
pindah k2 Serabi.

PEMAMNASAN ULANG
Apabils akan  diEimpan, Sersbi
harus disimpan dingin dan dipanas-
kan/dikukus terebih dahulu zebe-
fum difonsumsi-—-
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