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Prakata
B�¨� �µ� j�ìpj�a¨aµ ¨�aì �µø�¨ áp«a¥aä jaµ ápµ�a³a« �µj�ìøä� áp³áä¾ìpìaµ ³a¨aµaµ �aµ� �µ��µ ³p³a�a³� aìaì áp³áä¾ìpìaµ �aì�« ja��µ� jpµ�aµ «pb�� 
ba�¨. Kaµj�µ�aµ b�¨� �µ� ³päaµ�¨�³� aìáp¨ �aµ� ápµø�µ� ja«a³ áp³áä¾ìpìaµ �aì�« ja��µ� �aµ� bpø�«, bpä³�«a jaä�áaja áp³�«��aµ ba�aµ ��µ��a ¨p 
¨a�a«aµ ¨�a«�ø� ³a¨aµaµ �aµ� bpø�«.

Mp«a«�� ø�¥�� ø¾á�¨ �øa³a �aµ� a¨aµ j�b�µcaµ�¨aµ, áp³baca a¨aµ jaáaø ³p³a�a³� ¨¾µìpá aìaì áp³áä¾ìpìaµ áä¾j�¨ bpäaìaì¨aµ �aì�« ja��µ� jaµ a�a³.

Spø�µ���-ø�µ��� ápµ��aä�aaµ j��caá¨aµ ¨páaja ìp³�a á��a¨ �aµ� øp«a� ³pµ��³baµ� ja«a³ ápµ��aì�«aµ b�¨� �µ�, øpä�øa³aµ�a ¨páaja á��a¨ ápµ��ä�ìaµ 
K¾«p¥ K¾³�µ�ø� La�aj Daø� �aµ� øp«a� ³p³bpä�¨aµ ì¾¨¾µ�aµ áaj� ìpáaµ¥aµ� áä¾ìpì ápµ�«�ìaµ jaµ ápµpäb�øaµ.

A¨��ä ¨aøa, ìp³¾�a �ìa�a �aµ� j�c�äa�¨aµ ja«a³ ápµ��aì�«aµ b�¨� �µ� ³pµ¥aj� ³aµ�aaø ¨páaja ìp³�a áp³baca ¨��ì�ìµ�a ¨páaja áp«a¥aä K¾«p¥ K¾³�µ�ø� 
La�aj Daø�. Sp³¾�a ¨p¥a�aaµ ³pµ��ä�µ�� ìpø�aá �ìa�a áp«a¥aä �µø�¨ øpä�ì cp³pä«aµ� j� j�µ�a jaµ a¨��äaø.

Sp«a³aø ³a¥� ¥a�a!
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Pemprosesan Hasil Daging 
dan Ayam
Meneroka proses penghasilan produk berasaskan daging dan ayam 
mengikut Akta Makanan 1983 serta memastikan pematuhan terhadap 
garis panduan dan peraturan yang ditetapkan.
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KANDUNGAN KURSUS
TOPIK
Kursus ini akan merangkumi 
topik-topik asas berkaitan 
telur, daging, dan ayam.

HASIL 
PEMBELAJARAN 
KURSUS (HPK)
Pelajar akan menguasai 
pengetahuan dan kemahiran 
dalam bidang penggunaan 
dan pengendalian telur, 
daging, dan ayam.

PENILAIAN
Penilaian akan dilaksanakan melalui ujian bertulis, amali, laporan, 
dan pembentangan.
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Unit 2: Pemprosesan Produk berasaskan 
Daging

Burger Asas
B�ä�pä aøa� 'ìaµj��c� b�ä�pä' aja«a� 
ìp¥pµ�ì ìaµj��c� �aµ� ³p³á�µ�a� b�µ 
ä¾ø� �aµ� ³pµ�pä�áa� ä¾ø� b�«aø. 
Kaµj�µ�aµ �øa³a �aµ� j��ì� j� 
ba�a��aµ øpµ�a�µ�a �a«a� áaø� ja��µ� 
aøa� ìa��äaµ a«øpäµaø�� «a�µ.

Penghasilan Patti Burger
Paø� b�ä�pä j�b�aø jaä�áaja ja��µ� 
�aµ� j�¨�ìaä. Sp«a�µ ja��µ� «p³b�, 
ja��µ� a�a³ ¥��a b¾«p� j���µa¨aµ. 
Paø� ja��µ� �µ� ¨p³�j�aµµ�a j�bpµø�¨ 
³pµ¥aj� áaø� jaµ j�³aìa¨.

Bahan-bahan Burger
Sp«a�µ ja��µ�, b�ä�pä ¥��a b¾«p� 
j�ápäb�aø jaä�áaja ba�aµ-ba�aµ «a�µ 
ìpápäø� TVP jaµ ä�ì¨ �µø�¨ 
³pµ��äaµ�¨aµ ¨¾ì ápµ�p«�aäaµ.
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Bahan-bahan bagi Penghasilan Patti Burger
Untuk menghasilkan burger ayam yang berkualiti tinggi, berikut adalah bahan-bahan utama yang diperlukan:

Bahan-bahan Utama

Isi Ayam - Bahan utama yang memberikan tekstur dan 
rasa asas pada burger ayam

Kanji Kentang - Membantu mengikat bahan-bahan dan 
memberikan tekstur yang sempurna

TVP (Protein Sayuran Berstruktur) - Menambah nilai 
nutrisi dan membantu mengekalkan kelembapan

Perisa dan Penambah

Rempah Ratus - Campuran rempah yang memberikan 
perisa istimewa pada burger

Kiub Ayam - Menambah rasa umami dan 
memperkayakan perisa ayam

Bahan-bahan Tambahan - Gula, sodium tripolifosfat, 
serbuk bawang putih, serbuk bawang merah, serbuk 
halia dan ais

Bahan-bahan lain yang diperlukan seperti gula, sodium tripolifosfat, serbuk bawang putih, serbuk bawang merah, serbuk 
halia dan ais memainkan peranan penting dalam menghasilkan burger ayam yang lezat dan berkualiti.
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Kaedah Penghasilan Patti Burger 
V�jp¾ j��aì�«¨aµ ¾«p�: K¾«p¥ K¾³�µ�ø� La�aj Daø�

Aä¾ä¾, ìp¾äaµ� ³a¨�«�¨ aì�µ� øpä«��aø ��jp¾ ³a¨�«�¨ b�³� �aµ� ìpjaµ� ³pµ�¨³aø� ìp¥pµ�ì ³a¨aµaµ, �a�ø� b�ä�pä. Aä¾ä¾ 
³p³¾�¾µ baµø�aµ ³a¨�«�¨ b�³�, �a�ø� S�b¥pcø-Maøøpä E�ápäø (SME) �µø�¨ ³pµ�a¥aäµ�a ³pµ��aì�«¨aµ b�ä�pä øpäìpb�ø. I¨�ø� 
��jp¾ ä�µ�¨aì áp³bp«a¥aäaµ ³pµ�pµa� caäa ápµ��aì�«aµ áaøø� b�ä�pä bpäìa³a SME jaµ Aä¾ä¾!

05:01

YouTube

eDOLA 2024: EDU Vision | Kolej Komuniti Lahad Datu | Penghasilan …

[eDOLA 2024: KOLEJ KOMUNITI LAHAD DATU] Aroro, seorang makhluk asing

terlihat video makhluk bumi yang sedang menikmati sejenis makanan, iaitu…
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Kaedah Penghasilan Bebola
Bpb¾«a ja��µ� aøa� a�a³ aja«a� ³a¨aµaµ ìp�päa �aµ� j��p³aä� ìp³�a �¾«¾µ�aµ �³�ä. Pä¾ìpì áp³b�aøaµµ�a ³p«�baø¨aµ 
ápµ�pj�øaµ, ápµ��ìaäaµ, áp³bpµø�¨aµ, jaµ áp³aìa¨aµ bpb¾«a øpäìpb�ø. Ba�aµ-ba�aµ �øa³a �aµ� j���µa¨aµ aja«a� 
ja��µ�/a�a³, TVP, øpá�µ� ¨pµøaµ�, ba�aµ�, jaµ ápäaìa.

Ppµ���µaaµ áp«ba�a� ba�aµ øa³ba�aµ ìpápäø� á¾«��¾ì�aø, ��«a, jaµ ¨��b a�a³ jaáaø ³pµ�µ�¨aø¨aµ øp¨ìø�ä, äaìa, jaµ ¨�a«�ø� 
bpb¾«a øpäìpb�ø. Kapja� �µ� ³p³b¾«p�¨aµ ápµ��äaµ�aµ ¨¾ì ápµ�p«�aäaµ øaµáa ³pµ¥p¥aì¨aµ c�øaäaìa jaµ c�ä�-c�ä� áä¾j�¨ 
a¨��ä.
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Penilaian Deria dan Kriteria Kawalan Mutu

Rupa Sama Saiz
Kepentingan menghasilkan 
bebola daging yang 
seragam dari segi saiz dan 
bentuk untuk memastikan 
pematangan dan 
penggorengan yang sekata.

Tekstur Kenyal dan 
Padat
Tekstur bebola daging yang 
sesuai memberikan 
pengalaman makan yang 
optimal dan menunjukkan 
proses pembuatan yang 
teliti.

Rasa Berperisa
Campuran bahan yang betul 
akan menghasilkan bebola 
daging yang penuh dengan 
perisa yang disukai 
pengguna.

Tidak Mengandungi 
Terlalu Banyak Air 
dan Lemak
Jumlah air dan lemak yang 
bersesuaian akan 
menghasilkan bebola 
daging yang padat dan 
berkualiti tinggi.
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UNIT 3: PEMPROSESAN PRODUK BERASASKAN AYAM

Prinsip Penting dalam Penghasilan Sosej
Da«a³ áp³b�aøaµ ì¾ìp¥, øpäjaáaø bpbpäaáa áä�µì�á ápµø�µ� �aµ� ápä«� j�ápäø�³baµ�¨aµ:

Kualiti Daging
Ppµ���µaaµ ja��µ� 
bpä¨�a«�ø� ø�µ��� �µø�¨ 
³pµ��aì�«¨aµ øp¨ìø�ä �aµ� 
¨¾³áa¨ jaµ ja�a ì�³áaµ 
�aµ� «pb�� ba�¨.

Proses Penggilingan
Pä¾ìpì ápµ���«�µ�aµ �aµ� 
bpø�« �µø�¨ 
³pµ��ab�µ�¨aµ ba�aµ-
ba�aµ jpµ�aµ ìp³á�äµa.

Aditif Yang Sesuai
Ppµa³ba�aµ aj�ø�� �aµ� 
ìpì�a� ìpápäø� �aäa³, �¾ì�aø 
jaµ ba�aµ ápµ�a�pø �µø�¨ 
³pµ�µ�¨aø¨aµ c�ä�-c�ä� ¨�a«�ø�.

Pembungkusan dan 
Penyimpanan
Pp³b�µ�¨�ìaµ jaµ 
ápµ��³áaµaµ �aµ� bpø�« 
�µø�¨ ³pµ�p¨a«¨aµ ¨�a«�ø� 
jaµ ¨pìp«a³aøaµ áä¾j�¨.
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Sarung Sosej

Pelbagai Bahan Pembungkus
Saä�µ� ì¾ìp¥ b¾«p� j�ápäb�aø jaä�áaja áp«ba�a� ba�aµ 
ìpápäø� á«aìø�¨, ¨¾«a�pµ, ìp«�«¾ìa, jaµ �ì�ì �a��aµ �µø�¨ 
³p³bpä�¨aµ øp¨ìø�ä jaµ c�ä�-c�ä� �aµ� �µ�¨.

Kepentingan Sarung Sosej
Saä�µ� ì¾ìp¥ b�¨aµ �aµ�a ³p³b�µ�¨�ì áä¾j�¨, øpøaá� ¥��a 
³p³a�µ¨aµ ápäaµaµ ápµø�µ� ja«a³ ³p«�µj�µ�� äaìa, øp¨ìø�ä, 
jaµ ápµa³á�«aµ ì¾ìp¥ ìp³aìa áä¾ìpì ápµ��aì�«aµ.
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Plastik dan Sarung Kolagen

Sarung Plastik
Saä�µ� á«aìø�¨ aja«a� ba�aµ 
áp³b�µ�¨�ì �aµ� ³�äa� jaµ ³�ja� 
j�jaáaø�. Na³�µ, �a ³�ja� ápca� jaµ 
b¾«p� ³pµ��ba� bpµø�¨ áä¾j�¨. 
Saä�µ� á«aìø�¨ ápä«� j�b�aµ� ìpbp«�³ 
áä¾j�¨ j�³a¨aµ.

Sarung Kolagen
Saä�µ� ¨¾«a�pµ ø�ja¨ ápä«� 
j�øaµ��a«¨aµ ìpøp«a� j�³aìa¨ jaµ 
³�ja� j���µa¨aµ ja«a³ bpµø�¨ ø��b. 
Wa«a� bp��ø�, øpäjaáaø �ì� ¨p�a«a«aµ 
jaµ ø�ja¨ ìpì�a� �µø�¨ ápµ�a³a« 
�p�pøaä�aµ.

Penggunaan di Negara Barat
Saä�µ� ¨¾«a�pµ «pb�� baµ�a¨ 
j���µa¨aµ j� µp�aäa-µp�aäa Baäaø 
bpäbaµj�µ� j� Ma«a�ì�a, øpä�øa³a 
ja«a³ ápµ��aì�«aµ ì¾ìp¥ �a�a Eä¾áa�.
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Sarung Selulosa dan Usus

Sarung Selulosa
Saä�µ� ìp«�«¾ìa ³p³á�µ�a� ¨pba�¨aµ �aµ� ³�ja� j�jaáaø� 
jaµ øpäìpj�a ja«a³ áp«ba�a� ìa�(. Ia ø�ja¨ ápä«� j�øaµ��a«¨aµ 
ìpøp«a� j�³aìa¨, �a«a�á�µ ìpµì�ø�� ja«a³ ápµ���µaaµµ�a. 
Ppµ���µaaµµ�a ³p«�aì j� Ma«a�ì�a ¨päaµa «pb�� øpä¥a³�µ 
jaä� ìp�� ¨pì�c�aµµ�a.

Sarung Usus
Saä�µ� �ì�ì ³pä�áa¨aµ á�«��aµ øäaj�ì�¾µa« �aµ� ³�ja� 
j�jaáaø� jaµ ø�ja¨ ápä«� j�øaµ��a«¨aµ ìpøp«a� j�³aìa¨. 
Na³�µ, �a ³pµ��ajaá� �ì� �a«a«-�aäa³ jaµ ³p³pä«�¨aµ 
¨apja� ìaµ�øaì� �aµ� ä�³�ø �µø�¨ áp³áä¾ìpìaµ.
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Bahan Penghasilan Sosej
Bahan Mentah Kuantiti (g)

Isi Ayam 1000

Bawang Putih 30

Bawang Besar 60

Garam 17.5

Lada Hitam 9

Buah Pala 6

Rempah Ratus 6

Parsley 2.5

Serbuk Roti 120
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Kaedah Penghasilan Sosej

1
Bersihkan dan Kisar
Da��µ� a�a³ j�c�c� jaµ j�¨�ìaä jpµ�aµ ³pµ���µa¨aµ ápµ��ìaä.

2
Sebatikan Bahan
Da��µ� a�a³ �aµ� j�¨�ìaä j�ca³á�ä jpµ�aµ ba�aµ-ba�aµ «a�µ j� ja«a³ ápµ�aj�µ.

3
Isi ke dalam Sarung
Aj�µaµ j�³aì�¨¨aµ ¨p ja«a³ ìø���pä jaµ j�áa³¨aµ ¨p ja«a³ ìaä�µ�, 
¨p³�j�aµ j�á�µøa«/j��¨aø ìpáaµ¥aµ� 10-12 c³.

4
Asapkan dan Rebus
S¾ìp¥ j�aìaá¨aµ ja«a³ ¨ab�µpø aìaá, ¨p³�j�aµ j�äpb�ì 
ja«a³ a�ä áaµaì ìp«a³a 25 ³�µ�ø.

Spøp«a� ³p«a«�� áä¾ìpì aìaáaµ jaµ äpb�ìaµ, ì¾ìp¥ j�äpµja³ j� ja«a³ a�ä ìp¥�¨ bpäa�ì ìp«a³a 10 ³�µ�ø, j�¨p«�aä¨aµ jaä� 
ìaä�µ�, jaµ j�b�µ�¨�ì ja«a³ á«aìø�¨ �µø�¨ j�ì�³áaµ bp¨� áaja ì��� -18°C.

U¥�aµ µ�«a� äaìa jaä� ìp�� �aäµa, øp¨ìø�ä, äaìa, jaµ ápµpä�³aaµ ¨pìp«�ä��aµ ápä«� j�«a¨�¨aµ �µø�¨ ³p³aìø�¨aµ ¨�a«�ø� ì¾ìp¥ 
�aµ� j��aì�«¨aµ.
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Sosej yang Disalai
S¾ìp¥ �aµ� j�ìa«a�, ¥��a j�¨pµa«� ìpba�a� ì¾ìp¥ aìaá, aja«a� áä¾j�¨ 
ja��µ� �aµ� ³p«a«�� áä¾ìpì ápµ�aìaáaµ �µø�¨ ³p³bpä�¨aµ äaìa jaµ 
øp¨ìø�ä �aµ� �µ�¨. Pä¾ìpì �µ� b�¨aµ ìa�a¥a ³p³baµø� ³pµ�a�pø ì¾ìp¥, 
øpøaá� ¥��a ³pµ��aì�«¨aµ �aäµa, äaìa, jaµ aä¾³a �aµ� j��µ��µ� ¾«p� 
ápµ���µa.

C�ä�-c�ä� ì¾ìp¥ �aµ� j�ìa«a� �aµ� ba�¨ øpä³aì�¨ ¨�«�ø �aµ� µ�á�ì jaµ «�c�µ, 
øp¨ìø�ä �aµ� �a«�ì, jaµ �aäµa ³päa� ³�ja ìp�aä. Aáab�«a j�áaøa�¨aµ, 
ì¾ìp¥ øpäìpb�ø ø�ja¨ a¨aµ ³pµ�p«�aä¨aµ baµ�a¨ a�ä, ³pµaµja¨aµ ¨�a«�ø� 
�aµ� ø�µ���.
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Kaedah Penghasilan Salami

1Pemilihan Bahan
Sa«a³� j�ápäb�aø jaä�áaja ja��µ� a�a³ �aµ� 

øp«a� j�á�«�� jpµ�aµ øp«�ø� jaµ j���µa¨aµ ìpba�a� 
ba�aµ �øa³a. 2 Proses Penggilingan

Da��µ� a�a³ j�c�µcaµ� ³pµ���µa¨aµ ³pì�µ 
ápµ��ìaä �µø�¨ ³pµjaáaø¨aµ øp¨ìø�ä �aµ� 
ìpäa�a³.3Pencampuran

Da��µ� �aµ� øp«a� j�¨�ìaä j�ca³á�ä jpµ�aµ 
�aäa³, äp³áa�-äp³áa� jaµ ba�aµ øa³ba�aµ 

³a¨aµaµ ³pµ���µa¨aµ ³pì�µ ápµ�aj�µ. 4 Pembungkusan
Ca³á�äaµ ja��µ� j�³aì�¨¨aµ ¨p ja«a³ ìaä�µ� 
ìa«a³� ³pµ���µa¨aµ ³pì�µ áp³bpµø�¨ ìa«a³�.

5Pematangan
Sa«a³� j�ì�³áaµ j� ja«a³ ápø� ìp¥�¨ bp¨� �µø�¨ 

øp³á¾� ³aìa �aµ� øpäøpµø� bpäjaìaä¨aµ ¥pµ�ì 
ìa«a³� �aµ� j��aì�«¨aµ.
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Kaedah Penghasilan Nuget Ayam

Pengawalan Suhu
D�áä¾ìpì ja«a³ b�«�¨ ìp¥�¨ 
bpäì��� -18°C �µø�¨ 
³p³aìø�¨aµ ¨�a«�ø� ¾áø�³�³

Salutan Seragam
Laá�ìaµ «�aä �aµ� ìpäa�a³ 
jpµ�aµ �aäµa c¾¨«aø 
¨pp³aìaµ �aµ� ³pµaä�¨

Tekstur Berkualiti
Tp¨ìø�ä �aµ� ¨pµøa« jpµ�aµ 
�ì� �aµ� bpä¥�ì j� ba�a��aµ 
ja«a³

Konsistensi Kukuh
Kaµj�µ�aµ ¨�«�ø �aµ� ø�µ��� 
³p³aìø�¨aµ �ì� ³p«p¨aø ¨�aø 
aµøaäa ìaø� ìa³a «a�µ
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Penghasilan Nuget Ayam

1
Pembersihan
A�a³ j�bpäì��¨aµ jaä� ¨¾ø¾äaµ jaµ b�«�.

2
Pengasingan
Iì� a�a³ j�aì�µ�¨aµ jaä�áaja ø�«aµ�.

3
Pengisaran
Da��µ� a�a³ j�¨�ìaä bpäìa³a-ìa³a ba�aµ «a�µ.

4
Pembentukan
Da��µ� a�a³ j�¨aµa� jaµ j�bpµø�¨ ³pµ¥aj� bpµø�¨ µ���pø.

5
Pengemasan
N��pø j�ìa«�ø jpµ�aµ baøøpä jaµ ìpäb�¨ ä¾ø�, ¨p³�j�aµ 
j�b�µ�¨�ì.

Uµø�¨ ³pµ��aì�«¨aµ µ��pø a�a³ �aµ� bpä¨�a«�ø� ø�µ���, bpbpäaáa ¨ä�øpä�a ápµ�«a�aµ ápä«� j�áaø��� ìpápäø� ä�áa bpµø�¨ �aµ� 
ìa³a, øp¨ìø�ä �aµ� ¨pµ�a« jaµ áajaø, ìpäøa äaìa �aµ� bpäápä�ìa. N��pø ¥��a ø�ja¨ b¾«p� ³pµ�aµj�µ�� øpä«a«� baµ�a¨ a�ä jaµ 
«p³a¨, jaµ ø�ja¨ b¾«p� øpä«a«� ³pµ�pc�ø aáab�«a j��¾äpµ�. Pä¾j�¨ a¨��ä ápä«� j�øpä�³a ¾«p� áp«aµ��aµ jaµ ³p³á�µ�a� 
�aäµa ¨p³päa�-³päa�aµ �aµ� ³pµaä�¨.
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Kaedah Penghasilan Sate
Saøp ³pä�áa¨aµ ��jaµ�aµ á¾á�«aä �aµ� bpäaìa« jaä� S�³aøpäa jaµ 
Taµa� Ja�a j� Iµj¾µpì�a, µa³�µ ¨�µ� øp«a� ³p«�aì ¨p Aì�a Tpµ��aäa. Ia 
øpäj�ä� jaä�áaja á¾ø¾µ�aµ ja��µ� �aµ� j�ø�ì�¨ áaja «�j� ¨p«aáa aøa� 
b�«��, ¨p³�j�aµ j�áaµ��aµ� j� aøaì baäa aá�.

Da��µ� �aµ� ìpä�µ� j���µa¨aµ ja«a³ áp³b�aøaµ ìaøa� aja«a� ja��µ� 
«p³b�, �¨aµ jaµ a�a³. Saøp j���jaµ�¨aµ bpäìa³a ¨�a� ¨acaµ� 
bpäp³áa�, á¾ø¾µ�aµ ba�aµ�, ø�³�µ, jaµ ¨pø�áaø.
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Bahan-bahan Sate Ayam

Isi Ayam
556g daging ayam segar 
yang sudah dibersihkan

Bawang Merah
20g bawang merah segar

Gula
80g gula untuk perasa

Minyak Masak
50ml minyak masak untuk 
marinasi

Proses pembuatan sate ayam melibatkan pembersihan dan pemisahan daging ayam dari tulang, penyediaan rempah ratus, 
serta penusukan dan pembakaran daging ayam di atas bara api. Teknik ini menghasilkan sate ayam yang lazat dan lembut 
teksturnya.
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UNIT 4: PENGHASILAN MEATLOAF

Kriteria Penjagaan Kualiti 
Produk Meatloaf

Tekstur yang Sebati
Tp¨ìø�ä ³paø«¾a� �aµ� 
ìpäa�a³ jaµ ¨¾µì�ìøpµ 
aja«a� ápµø�µ� �µø�¨ 
³pµcaáa� ¨�a«�ø� �aµ� ba�¨.

Konsistensi yang 
Padat
Mpaø«¾a� �aµ� j��aì�«¨aµ 
ápä«� ³p³á�µ�a� 
¨¾µì�ìøpµì� �aµ� áajaø jaµ 
ø�ja¨ ápä¾�.

Kandungan Karbohidrat dan Protein Tinggi
Mpaø«¾a� ³pµ�aµj�µ�� ja��µ� c�µcaµ� �aµ� ¨a�a jpµ�aµ áä¾øp�µ 
ìpäøa ì�³bpä ¨aäb¾��jäaø jaä� ä¾ø�.
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Kaedah Penghasilan 'Meatloaf'

1
Lapisi Acuan
Laá�ì� ac�aµ jaµ «pøa¨¨aµ ¨päøaì ³�µ�a¨ �µø�¨ ³p³�ja�¨aµ ápµ�p«�aäaµ.

2
Campurkan Bahan
Ga�«¨aµ �ì� a�a³ bpäìa³a ba�aµ-ba�aµ «a�µ �µø�¨ ³pµ��aì�«¨aµ aj�µaµ.

3
Masukkan Adunan
Maì�¨¨aµ aj�µaµ ¨p ja«a³ ac�aµ �aµ� øp«a� j�ìpj�a¨aµ.

4
Bakar Dengan Foil
T�ø�á ac�aµ jpµ�aµ ¨päøaì a«�³�µ��³ �¾�« jaµ ba¨aä j� ja«a³ ¾�pµ áaja ì��� 180°C ìp«a³a 30 ³�µ�ø.

5
Bakar Tanpa Foil
B�¨a ápµ�ø�á a«�³�µ��³ jaµ ba¨aä ìp«a³a 30 ³�µ�ø «a�� �µø�¨ ³pµ��aì�«¨aµ ápä³�¨aaµ �aµ� äpµ�a�.

6
Penilaian Sensori
La¨�¨aµ ápµ�«a�aµ ìpµì¾ä� �µø�¨ ³pµ�«a� c�ä�-c�ä� ¾ä�aµ¾«páø�¨ ³paø«¾a� �aµ� j��aì�«¨aµ.
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UNIT 5: PENGHASILAN DAGING SALAI

Apakah itu Daging Salai?

Proses Penghasilan Daging 
Salai
Da��µ� «p³b� j���ä�ì µ�á�ì jaµ 
j�ìa«�ø¨aµ jpµ�aµ baµc��aµ �aäa³ 
a�pø. Sp«páaì �ø�, ja��µ� j�ìa«a� áaja 
baäa aá� jaµ j�¥p³�ä j�ba�a� ³aøa�aä� 
�µø�¨ áä¾ìpì ápµ�pä�µ�aµ.

Ciri-ciri Daging Salai
Da��µ� ìa«a� ³p³á�µ�a� øp¨ìø�ä �aµ� 
«pb�� ¨päaì jaµ äaìa �aµ� «pb�� ³aì�µ 
jaµ áp¨aø bpäbaµj�µ� ja��µ� b�aìa. Ia 
³pä�áa¨aµ �aì�« ja��µ� a�pø �aµ� 
¥��a j�¨pµa«� ìpba�a� bac¾µ ja��µ� 
«p³b�.

Bahan-bahan Asas
Da��µ� «p³b� 250�

Ba�aµ� bpìaä 50�

Ba�aµ� á�ø�� 15�

G�«a 4�

Laja ��øa³ 3�
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Kaedah Penghasilan Daging Salai

1
Potong Daging
P¾ø¾µ� ja��µ� ¨páaja ¨pá�µ�aµ µ�á�ì, ¨�äa-¨�äa 1 c³ øpba«.

2
Proses Perendaman
Rpµja³ ja��µ� ja«a³ «aä�øaµ µaøä��³ ³pøab�ì�«��ø ìp«a³a 30 ³�µ�ø �µø�¨ ³pµ��äaµ�¨aµ ápäø�³b��aµ 
ba¨øpä�a.

3
Perapan Bahan
Ca³á�ä¨aµ ja��µ� jpµ�aµ ba�aµ� bpìaä, ba�aµ� á�ø��, jaµ äp³áa�-äp³áa� ìpcaäa ³pµ�p«�ä��.

4
Pengeringan
Kpä�µ�¨aµ ja��µ� ja«a³ ¾�pµ áaja ì��� 70-75°C ìp«a³a 10-12 ¥a³ ìp��µ��a ³pµcaáa� 70-80% ¨aµj�µ�aµ 
¨p«p³baáaµ.

5
Proses Penyejukan
Sp¥�¨¨aµ ja��µ� ìpøp«a� áä¾ìpì ápµ�pä�µ�aµ ìp«pìa� �µø�¨ ³p³aìø�¨aµ áä¾j�¨ a¨��ä �aµ� ìp«a³aø jaµ 
bpä¨�a«�ø�.
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UNIT 6: PENGHASILAN DAGING STIK

Jenis Potongan Daging Stik
Tpäjaáaø áp«ba�a� ¥pµ�ì á¾ø¾µ�aµ ja��µ� ìø�¨ �aµ� 
bpäbp(a-bp(a jaä� ìp�� øp¨ìø�ä jaµ c�ä�-c�ä�. Aµøaäa ¥pµ�ì 
á¾ø¾µ�aµ ja��µ� ìø�¨ �aµ� á¾á�«aä aja«a�:

C��c¨ E�p Søpa¨1.

T¾á B«ajp Søpa¨2.

M¾c¨ Tpµjpä Søpa¨3.

Uµjpä B«ajp Søpa¨4.

Aä³ Søpa¨ (S��ìì ìøpa¨)5.

B¾µp«pìì C��c¨ S�¾�«jpä Søpa¨6.

7-B¾µp Søpa¨7.

R�b-E�p Søpa¨8.

R�b Søpa¨9.
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Jenis-Jenis Potongan Daging Stik

Premium Cuts
Tpµjpä«¾�µ, B¾µp«pìì T¾á L¾�µ, 
P¾äøpä�¾�ìp, jaµ T-B¾µp aja«a� aµøaäa 
á¾ø¾µ�aµ áa«�µ� «p³b�ø jaµ «a(aø 
jpµ�aµ baµ�a¨ �äaø «p³a¨.

Lean Cuts
E�p R¾�µj, T¾á R¾�µj, B¾øø¾³ R¾�µj, 
jaµ R¾�µj T�á aja«a� á¾ø¾µ�aµ «pb�� 
¨�ä�ì jpµ�aµ ìpj�¨�ø �äaø «p³a¨, ìpì�a� 
�µø�¨ ja��µ� äpµjaµ� aøa� ìøä¾�aµ¾��.

Flavourful Cuts
F«aµ¨, S¨�äø, jaµ Haµ�pä aja«a� 
á¾ø¾µ�aµ bpäaä¾³a ¨�aø �aµ� ìpì�a� 
�µø�¨ ³aìa¨aµ Mp��c¾ aøa� j�³aìa¨ 
jpµ�aµ cpáaø.
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Pisau Stik
P�ìa� ìø�¨ aja«a� ìp¥pµ�ì á�ìa� ¨�aì �aµ� j���µa¨aµ �µø�¨ ³p³¾ø¾µ� ja��µ� ìø�¨. P�ìa� �µ� b�aìaµ�a ³p³á�µ�a� ³aøa á�ìa� ìpáaµ¥aµ� 4-6 �µc� jaµ 
¨pøpba«aµ �aµ� bpäa�a³.

Pisau Bergerigi
P�ìa� ìø�¨ bpä�pä��� ìaµ�aø á¾á�«aä j� 
A³pä�¨a S�aä�¨aø. Maøa á�ìa� �µ� ø�ja¨ 
ápä«� j�aìa� øpøaá� ³�ja� ³pµ¥aj� 
ø�³á�« jaµ ápä«� j��aµø� aáab�«a 
ø�³á�«.

Pisau Potongan Lurus
P�ìa� á¾ø¾µ�aµ «�ä�ì «pb�� j��p³aä� j� 
Eä¾áa�. Maøa á�ìa� �µ� b¾«p� j�aìa� 
ìp³�«a �µø�¨ ³p³aµ¥aµ�¨aµ ¥aµ�¨a 
�a�aøµ�a.

Penjagaan Pisau
Uµø�¨ ³p³aµ¥aµ�¨aµ �a�aø á�ìa� ìø�¨, 
c�c� jpµ�aµ øaµ�aµ jaµ p«a¨¨aµ 
ápµ���µaaµ ³pì�µ baì�� á�µ��aµ 
³aµ�¨�¨ �aµ� b¾«p� ³pä¾ìa¨¨aµ 
³aøa á�ìa�.
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Aneka Sos Daging Stik

Sos Perang
S¾ì aìaì �aµ� j���jaµ�¨aµ bpäìa³a 
ìøpa¨ jaµ ja��µ� «a�µ. D�ápäb�aø 
jaä�áaja ìø¾¨ ja��µ� ápäaµ� �aµ� 
j�áajaø¨aµ ³pµ���µa¨aµ ¨aµ¥� ¥a��µ� 
aøa� ä¾��.

Sos Stik
S¾ì �aµ� j�ca³á�ä¨aµ jpµ�aµ ø¾³aø¾ 
�aµ� ì�ja� j�³aìa¨, äp³áa�-äaø�ì, 
jaµ c�¨a. Mpµ�aµj�µ�� ja�µ ba�, 
c�¨a, ja�µ ¾äp�aµ¾, áaáä�¨a, jaµ 
³�ìøaäj.

Daging Stik Segera
P¾ø¾µ�aµ ja��µ� ìøpa¨ �aµ� j�ápäaá 
ìp«a³a 1 ¥a³ jaµ j�ìp¥�¨bp¨� áaja 
ì��� j� ba�a� 0°C. D���jaµ�¨aµ 
³pµ��¨�ø 'jp�äpp ¾� j¾µpµpìì'.
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Tahap Kemasakan Daging Stik

Sederhana Mentah
Daging dimasak selama 60-90 saat 
pada suhu 63°C. Air daging jernih 
kekuningan, warna daging merah 
perang.

Masak Sempurna
Daging dimasak selama 2-3 minit pada 
suhu 77°C. Tiada air yang keluar, warna 
daging perang.

Isu Daging Stik Sejuk Beku
Bentuk produk kurang menarik, 
kesegaran tidak terjamin, rentan 
bakteria, dan produk tidak tahan lama.
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UNIT 7: PENGHASILAN KEBAB

Pengenalan Kebab
Kpbab aja«a� ja��µ� áaµ��aµ� �aµ� bpäaìa« jaä� T�ä¨�. Ia b�aìaµ�a 
j�b�aø ³pµ���µa¨aµ ja��µ� ¨a³b�µ�, «p³b� aøa� a�a³ jaµ j�³aìa¨ 
jpµ�aµ j�a ¨apja� �øa³a: ³p«a«�� áp³aµ��aµ� p«p¨øä�¨ bpäá�ì�µ� 
aøa� ³p«a«�� áp³aµ��aµ� øpä�ì.

Pä¾ìpì ³p³aìa¨ �aµ� ápä«a�aµ jaµ �aø�-�aø� ³p³aìø�¨aµ ja��µ� ¨pbab 
³pµ¥aj� «p³b�ø, ¥��c� jaµ ³p³á�µ�a� äaìa �aµ� ¨a�a. Kpbab ìpä�µ� 
j�ìa¥�¨aµ jpµ�aµ µaì�, ìa��ä-ìa��äaµ jaµ ì¾ì.
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Jenis-Jenis Kebab

Doner Kebab
D¾µpä ¨pbab øpäj�ä� jaä�áaja ¨pá�µ�aµ ja��µ� �aµ� 
j�áaµ��aµ� ìpcaäa ³pµp�a¨ jaµ ápä«a�aµ ³pµ���µa¨aµ 
áp³aµ��aµ� p«p¨øä�¨ �aµ� bpäá�ì�µ�. Da��µ� j�ì�ì�µ 
bpäø�µ�¨aø ìpcaäa ³pµp�a¨ jaµ j�á�ì�µ�¨aµ ìpäøa 
j�áaµ��aµ� ìpcaäa ápä«a�aµ.

Spøp«a� j�áaµ��aµ�, ja��µ� �aµ� øp«a� ³aøaµ� a¨aµ 
j�á¾ø¾µ� jaµ j�c�µcaµ�, ¨p³�j�aµ j���jaµ�¨aµ bpäìa³a ä¾ø� 
á�øa jaµ ìa«aj.

Shish Kebab
S��ì� ¨pbab j�b�aø jpµ�aµ ³p³¾ø¾µ� ja��µ� bpäbpµø�¨ 
¨��b jaµ j�áaµ��aµ� «aµ�ì�µ� j� aøaì baäa aá� 
³pµ���µa¨aµ áp³aµ��aµ� �aµ� j�b�aø jaä�áaja ¨a�� aøa� 
baøaµ� bpì� (ì¨p�pä).

Kajaµ�-¨a«a, ì��ì� ¨pbab ¥��a j�áaµ��aµ� bpäìa³a 
ìa��äaµ ìpápäø� ø¾³aø¾, ba�aµ� bpìaä jaµ cpµja�aµ.                           
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Jenis-Jenis Kebab
Jenis Kebab Bahan Utama Kawasan Asal

S��ì� Kpbab Da��µ� ¨a³b�µ� 
aøa� ja��µ� «p³b�

T�ä¨�

Spp¨� Kpbab Da��µ� «p³b� aøa� 
ja��µ� ¨a³b�µ� 
�aµ� j�c�µcaµ�

Pa¨�ìøaµ jaµ Iµj�a

S�¥�¨ Kpbab Da��µ� «p³b� aøa� 
ja��µ� ¨päba� 
�aµ� j��pä³pµøaì�

T�ä¨� jaµ Ba«¨aµì

S�aì�«�¨ Da��µ� «p³b� aøa� 
ja��µ� ¨a³b�µ� 
jpµ�aµ ba�aµ�, 
c�«� jaµ ø¾³aø¾

Ka�¨aì�a

Tpäjaáaø áp«ba�a� ¥pµ�ì ¨pbab �aµ� á¾á�«aä j� ìp«�ä�� j�µ�a, ³aì�µ�-
³aì�µ� jpµ�aµ ba�aµ �øa³a, øp¨µ�¨ ³aìa¨aµ, jaµ ¨a�aìaµ aìa« �aµ� 
bpäbp(a.
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