


BAHAN DASAR RESEP

KEPITING SOKA
BAHAN UTAMA JUMLAH
Kepiting soka dekor
Mimak goreng 4sdm
Caram 15k
Tepung sagu 230g
Tepung maizenz 10049
Sumbu penyedap 15k
Telur ayam 1 butir
WwiEn 15k
BUMEBL SALULCE
ESaus bomak & butir
Bawang pultih, 4 buah
dicincang
Jahe dicincang 1 buzah
Daun bawang, dins 1 batang
halus
Manas, dicincang 20049
Air 500 o
Caram 15k
Culz pasir 15tk
Cuka 15dm
BAHAN FELEMGH &P
Tomak 1 buah
Jeruk nipis 2 buzh
CARA MEMBUAT

= Bershkan kepiting soka dengan
zkat secarz perlahan, kemudian

potong jadi 2 bagian.

Lumuri dengan air perasan peruk
nipis dan garam lalu damkan se-
lama S menit.

Campur tepung sagu dan tepung
maizena, lalu balun kepiting soka
kedalam campuran fepung ke
mudian masukan kedalam telur
yang telah dikocok dan balurkan
kembali kedalam campuran te-
pung dan masukkan kedalam mi-
niyak panas, goreng kering.

Angkat kapiting yeng sudsh di-
gaoreng dan wajgn Lalu baluritebur-
kan dengan bl wien yang telah
disangrai.

Unbuk membuat saus: tumis cin-
cangan bawang pubh dan jahe
hingga harum.

Mazukkan ar, saus tomat, gula dan
oues Lalu aduk rata.

Mazukkan dncangan nanas dan
masak hinggasaus mendidih kemu-
dian bambahkan garam.
Masukkan rsan daun  bawang,
tambahkan dengan ar sagu aduk
hingga saus mengental. Lale ang-
kat dan sajkan dengan kepitng
soka yang sudsh digoreng.

Zajikan dengan hisan  omat
dan jeruk mipis. Mlmazt dimakan
dengan nasi hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK KEPITING

SOKA

Kepiting Sokz diclsh dengan carz
kepiting dibghun tepung kemudian
digoreng hingga kering {garing) dan
dimakan dengan s=us tomat. Dengan
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pemanasan in diperirakan bakberi
(patogen) yang Derasal dari kepiting
dan juga bshan dasar lasinm@a mati.
Kepiong soka yang disajikan dan Eng-
sung dikonsumei s3st masih panas
tentu s3ja aman, namun apabilz dibiar-
kan ditempat terbuka  berjam-am
maka Kepibing Soka ind terkontaminasi
demgan bakten dan berbagai sumber
sehingga menjadi bdak aman untuk
dikonsumsi.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang mungkin muncul
pada kepiting Soka adalah bahaya
mikrobiclogis dengan sumber bakberi
[patogen) yang utama berasal dani
kepitng soka dan bahan dasar lain-
mya. Pemanasan pada masakan mi
harus dilakukan dengan sempurna
sehingga seluruh bakter yang ada
pada bashan dasar akan matl dan
bahaya mikrobiologs [zin yang muncul
diperkirakzn berasal dar kontamnasi
silang pasca penggorengan.

Surnber cermnaran tisa dan peralstan

akau linglungan yang kurang bersih.
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Fengolzsh pangan yang tidak mengin-
dahkan kebershan dan  kesehatan
dirl. Surnber cemaran bisa dar mana
sgja. Apabila terjadi kontaminasi si-
lamg. bakberi dari lngkungan men-
cemari makanan, dan Eepiting Soka
ini dibiarkan begam-jam di mea
makan, maka bakten (patogen) se-
gera umbuh dengan balk Apabila
cemaran merupakan patogen atsw
menghasilkan boksin, maka bisa jpd
rmiasakan ini mengsdi tidak aman unbuk
dikonsumsi.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

« PEMIUHAN BAHAN DASAR
DAM PEMANGANAM
Untuk menghindan  tefadnye
keracunan aktaw dmbulma pe-
riyakit, bahan dasar kepiting harus
dipdih yang masih segar, ditanda
demgan bau dan wama normal
Sabelum diclah kepiting juga ha-
rus diperlakukan dengan bepat
Agar bakter yeng terdapat pada
kepiting Ddak berkembang biak,
maka Kepitng Scka hanus dicud
bersih dan segera diolah ataw
disimpan dalam lemar es dan be-
tzp dalam kondsi dingin sampai
demgan =zat diolah. Bahan dasar
lzinrya (bumbe-bumbu) juga harus
dipdih yang berkualitzs baik.

* PERSIAPAN DAN
PEHGOLAHAN
Satelzh Kepitng Soka dicud bersih
selanjutrya dibaluri dengan tepung
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dan digoreng kering. Kemudian ==-
u= tomat ditumis dengan bumbu
yang sudah didincang. Pemanzasan
yang dilakukan di Gap masakan
merupakan tahapan sask bakoen
vang berbawa oleh bahan dasar,
termasuk pabogen yang mungkin’
mengkonkaminasi beham dasar da-
patdhilzngkan

PEMYANAN/PEMAMASAN
ULANG

Uniuk mencegeh terjadingg konka-
minasl  silang,  pemajian harus
menglowd  ksidsh  =anitasi dan
higiene yang tepat. Kepiting Soka
yang kelzh siap disgjikan hendakmyz
s=gers disankap untuk mencegah
terjadingg kontaminas slang pas-
ca penggorengan. Apalagi bila
Fepibng Socka yang terhidang di
atas meja bidak dilndungi dengan
penubup yang memadai.
Femungikinan  dikinggapi  lelat
abau seramgga lain yang mungkn
tidak berpantau olsh kita, sehingga
mengakibatkan  kontaminas  si-
lang. Peda sufw kammar cemarsn
bakteri yang mengkontEminas
Fepitng Soka segera bumbuh dan
berkambang bizk. Olsh karena
itw, sebaiknya Kepiting Soka disan-
fep saat masih panas, apabila
belurm akan diEantap, z=baikmya
Fepiting Soka disimpan dingn,
dan dipanaskan kembal s3at mau
diEanktape-.

TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Filih kepiting sokayang

masin hidup agar terarmin
kzsegarannya.

¥epiting soka harus dimakan
clalarm kondisi panas agar lebih
nikmat.
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