


BAHAN DASAR RESEP
SAYUR KAPAU
PADANG

BAHAN UTAMA JUMMLAH
Daging etelzn, 2509
dipotong-potong

Mangksa meda, 20049
dipotong-potong

Kacang panjang, & lonjor
dpotong-potong

¥iol, dipotong-potong 1009
Santan dari 1 bubir 1000ml
kelapa

Air 750ml
BUMBL-BLUMEL

Zereh, dimemarkan 1 batang
Daun jeruk 8 lernibar
Daun kwnyit 1 lermbar
Fapulaga 3 butir
Cabairawit merahubuh | Ebuah
Lada bubuk Yo sdt
Ketumbar bubuk Yasdt
Bawang rmerah, 10 butir
dihahskan

Bawang putih, 3zung
dihahskan

Cabai merah kentbing, 3 buah
dihahskan

Jahe, dihaluskan 1cm
Lengleuss, dimemarkan 2Cm
Asam kandis 1 buzh
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Kelapa pardt, disangrai 10049
hingga berwama
kskuningan
Mirnyak gorendg seukupmE
Caram 2sdt
Culz pasir 2=dm
CARA MEMBUAT
1. Rebus daging tetelan hingga ma-
tang, saring dam driskan.
2. Tumis bumbu halus, sereh, daun
jeruk, kapulaga, dawn kunyit hing-
ga harum.

3. Masukkan daging, nangka, kacang
panjang, kol cabai rawit merzh,
asam kands, gula pesir, garam,
lada bubuk, dan ketumbar bubuk.
Masak hingga matang.

4. Tuang santan, masak hingga men-
dhdih. Tambahkan kelapa sangrai,
adukrata. Angkatdan hidangkan

KEAMANAN PANGAN
« UNTUK SAYUR KAPAU
+ PADANG

&

* Sayur Kapau Padang merupakan sa-

E_l,mr berbasi nangka muda dengan
# tambahan tetelan, bertuah ssperd
+ gulzi kacang panjang dan kol ba-
% nyak disajikan pada Aumah Makan
Padang. Prosss pemandsan mampd
rmembunuh bakten yang ada, sehingga
Sayur kapau Pedang setelah selesal
diolzh dan dalam kondis mash
panas apabila dikoreumsi dipastikan
+ aman. Mamun demikian, Sayur Kapau
& Padang ini justru sering disajikan pada
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kondisi Bdak panas. Saywr Kapau harus
rmemenuhi persyaratan keamanan pa-
ngan, &gar bekap aman maka harus -
sajikan dalam kondisi panas.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang mungkin muncul
dari Sayur Kapau Padang imi adalah
bahaya mikrobiclogi yang dissbabkan
oleh cemaran bakten (patogen) pa-
da bahan dasar, khususmya tetelan
daging. Potersl bzhaya berleutnya
adalah bahaya mikrobiologi akbat
dan kontaminasi slang pasca pengo-
lzhan Sumber cemaran bisa dari
peralatan atau lingkungan yang ku-
rang bersih serta karyawan yang o-
dak mengindahkan ksbershan dan
kezehatan dir. Apabila masakan ini
dibiarkan berjam-jam di meja makan,
maka bakteri [patogen) segera
tumbuh menjadi  berlipat ganda
jumilzhmya. Apabila bakberi tersebut
rmenghasilkan toksin, maka bisa jadi
masakan i menjadi tidak aman
untuk dikonsumsi

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

« PEMILIHAN BAHAN DASAR
Meri@ga keamanan pangan Sayur
Fapau Padang diawali dengan pe-
milivan bahan dasar yang baik,
terutama tetelan, harus dipilih
yang masih sagar, ditandzi dengan
bau, warna, dan tekstur yang
normal. MNangka mudz, kacang
panjang dan kol dipilih yang segar
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dan odak resak. Bumbu-bumiba
hiarus dipilih yang berkualitas balk.

PEMAMNGAMNAN DAM
PERSIAPAN

Penanganan daging betelan se-
gera dibersihkan dan dicdah (di-
rebus), apabila tegadi penun-
daan proses masak, maka daging
tetelan harus disimpan dingin.
Ciaging merupakan sumber oe-
maran bakteri, termaszuk patogen
Solmonells, sehingga hames  di-
tzmgand dengan tepat dan cepakt
Eayuran dam buambu-bumbu harus
dicud bersih sebelum diclah, dipi-
zahkan bagian-bagian yang tidak
terpakai

PENGOLAHAMN

Proses pemasakan skan mema-
tkan seluruh bakter Ermasuk
pabogen yang berasal dan daging,
santan, saywran, maupun bahan
lginrya  (bumbu-bumbuy).  Perlu
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dipasztikan bahwa sslurubh bahan
wang diclah telzh mazak.

PENYA&JAN
Pemyzjan Sayur Kapau Padang
agart=tap amandibonsumsi. Hares
dihindari terjedinge  konkaminas
silang pasca pengolahan. Peralak
an =ji dan Bngkungan hares
bersih. Dihindari tangan penjamzh
mernygentuh makanan, pada saat
pemyEjizn  sebaikm@  digunakan
alat (sendok, garpu, penjepit
ataw lammyz)l Sebaikrya masakan
s2gera dikonsumsi.

PEMAMASAN ULANG
Cihindan unbuk meninggalkan ma-
kanzn berjam-am di meja makan.
harrin apabia hal indteradi, unbuk
memastkan bahwa makznan e
t3p aman, maka sebelum dikon-
surmsi hames dipanaskan terlebih
dahuly, atzu apebila regu-ragu,
ridak dikoreumesi.=--
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