aredok atavw Keredok adalah salah satu makanan khas Sunda, stau Jawa Barat. Bumbuy
Karedok sama dengan pecel atau lotek, tetapi bedanya dari ketiga makanan di atas
adalah karedok menggunakan sayuran menkah. Sayuran mentah tersebut dilumuri
dengan bumbu kacang yang terdin dari cabai merah, bawang putih, kenour, kacang tanah,

7 ,qula jawa, garam, dan berasi. Karedok bizsanya disajikan dengan kerupuk udang
akau yang kedil kecil Karadok biazanyalangsung dapat dimakan tanpa ditemani dengan nasi,
lonkong, maupun ketupat.
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BAHAN DASAR RESEP
KAREDOK
BAHAN UTAMA JUMLAH
F.acang panjang 1009
¥iod putih 2009
Taoge 1309
Wwortel 100 g
Mentimun 100 g
Terong bulat 1009
Kemangi 509
BUMBL-BEUMEL
Garam 1049
Alr Asam 25ml
¥.acang tanah, digoreng 15049
Culz merah 759
FEnour 4m
Cabai merah Zpc
Jerulk limau 2cm
Terasi bakar 15dt
Air 100ac
BAHAN PELEMGH AP
Emping 1009
Baweng Qoreng 1 5dm
CARA MEMBUAT

= Sigpkan zemua bahan, kacang
panjang dicuci bersih dan dipo-
tong-potong sepanang 5 om
Mentimun dan terong bulzt dicwa
bersih dan dipotong kotak kedl
Wortel dikupas dan dicuci bersih,

dipotong sebesar korek api. Taoge
dipetik akarnya. ol putih dioud
bersih kemudian dirajang halus,
kemangi dipetik daunnya lalu di-
oud bersih dan dibiriskan.

Unituk saus: goreng kacang tanah,
angkat [zlu trskan, sapkan slat
untuk menghaluskan kacang tz
nah &l Masukkan kacang tanzh
yang sudah digoreng kemudian
tambahkan kencur, cabai rawit,
garam dan terasi bakar &l di-
haluskan.

Tambahkan kedalammya gula me-
rah dan ar asam lalu dihaluskan
kemball kemudian tambahkan air
dan perasan jeruk mo.

Taka saywran diztas pirng lalu aduk
rata, kemudian sirem distasmyz
saus kacang dan taburi dengan

bawang gorendg dan emping.

KEAMANAN PANGAN

UNTUK KAREDOK
Karedok menupakan makanan dengan
bahan dasar saywran mentsh dan
saat disajikan disram dengan bumbu
kacang. Karedok Gidak mengalami
permanasan  terebih dasholy  [Odak
#da tahapan yang berlangsung untuk
membuniuh  miEroorganisme  pada
bahan dazar), sehingga berbagal je-
nis mikroorganeme  pada  bahan
dasar betap terbawa hingga Karedok
disajikan.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Pobensi bahaya yang mungkin muncoul
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diperkirakan merupakan bahaya mi-
krobislogs, disebabkan oleh mikro-
organisme  (termasuk  patogen)
terbawa cleh bahan dasar (kacang
panjang. kol putih, tzoge, wortel
meentimun, terong bulat, k2rmangi dan
lznnyz). Bahaya mikrobiologis yang
|zn adalah berzsal dari kontaminzsi
slang, cemaran bakben dan peralatan,
pengolah pangan serta lingkungan.
Sehingga agar Karedok tetap aman,
kaidah-kaidah sanitasl dan  higene
serta pengolahan pangan yang baik
untuk mendukung keamanan pangan
harus diterapkan.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

*  PEMILIHAN BAHAN DASAR
Pencegahan bahayayang mungkin
mucul dizeali dengan pemilihan
bahan mentah (sayuran) yang
masih segar dan utuh. Pada ma-
kanan imi, sayuran merupzkan
sumber cemaran mikroorganisme
yang ukama.

+  PERSIAPAN DAN
PERGOLAHARN
Dikarenakan tidak adanya perlaku-
kan panas maka cara pengendalian
yang utama adalah pada proses
pencucian yang dibuukan untuk
menguwrangi jurnlzh mikroorganis-
me yang terdapat pada bahan
dasar. Pencucian harus dilakukan
menggunakan ar bersih yang
mengalin. Unbuk  melarutkan
bumbu-bumbu  juges digunzkan
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agir matang. Larutan bumbu juga
dapat dizwetkan dengan cara di-
panaskan. Sayuran segac dicwd
dengan bersih dan dibilas dengan
gir matang. Untuk kacang tanzh
dipilin yeng masih baik dan bdak
berwarna hitam atau berbau be-
ngik setelah ity digoreng sampai
matang agar terbebeas dam ce-
marzn bakberi.

PENYAJIAN

karedok merupskan  makanan
demgan mencampur bahan-bahan
segar, sehimgga mikroorgansme
yang dibawa oleh bahan segar
betvm seluruhmya  depat  di-
musnahkan, Oleh karenz itu 4
dalam penyejian wejb dikud
kzidah-kaidzh sanitasi dan higiens
yang baik. Kontaminas silang
baik dan peralatan, lingkungan
zerta pengolah pangan  harus
dibindari. Pemgjisn  Earedok

harus menggunakan peralztan
vang betul betul berzih. Dihindari
kontak dengan tangan pengolzh
pangan yangmenangan makanan.

PEMGEMASAN

Karadok yang dikemas dalam plas-
tik, harus dipisahkan antara =a-
yuran serta burmbu. Dengan cara
demikian Lidak keradi transfer
mikroorganisme dan sabg bahan
ke bahan yang Lain.

PENYIMPANAN DINGIN
Farena komponen utama Kare-
dok adalah bahan mentzh dan
mikroorganisme tidak dapat di-
hilangkan secara maksimal maka
untuk menjags kesegaran serta
untuk mencegzh terjadings per
tumbuhan mikrocrganisme maka
Faredok sebaikbnwa  diEimpan
diingin zampai saat disajikan--

TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Bila memotong berong harus
sagera direndam dengan air
es dam garam, agar warna
tereng tidak berubah.
Wwakbu menggoreng

kacang pastikan jangan
terlzlu gosong karena akan
menyebabkan rasa saus
karedok yang pahic dan
kiriskan dar minyak goreng
agar saus bidak terlalw
berminyak sehingga mudah
tengik.

Faskikan semua sayuran
dicuci bersif lalu driskan.
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