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Muka Surat 1 drp 5

TAJUK: MEMERIKSA KUALITI DAN KUANTITI INTI MANIS DAN SAVORI

TUJUAN: UNTUK MEMBERI MAKLUMAT DAN PENGETAHUAN KEPADA MURID

MENGENAI PEMERIKSAAN KUALITI DAN KUANTITI IN INTI MANIS
DAN SAVORI.

uoLIVEWORKSHEETS



NO.KOD HT-013-2:2011/C02/P ( 4/6 ) Mukasurat 2 drp 5
PENERANGAN :
INTI MANIS INTI SAVORI
1.Tekstur e Tekstur untuk inti manis » Tekstur inti mestilah boleh
mestilah halus dan tanpa ada diterima, tidak terlebih atau
ketulan. terkurang masak.
¢ Contohnya: krim lemon untuk « Contohnya:
pai epal. i.  Inti menggunakan sayuran
T ( tidak boleh terlebih
masak)

ii.  Inti menggunakan
makanan laut. ( tidak boleh
kurang masak)

ii. Daging atau ayam
mestilah dimasak
sempurna.

2. Aroma e la mewakili rasa dan bau * la mesti menyerupai nama

makanan yang dihasilkan makanan yang dihasilkan

e Aroma ini akan membantu dan disertakan dengan
untuk membangkitkan selera aroma yang menarik.
dan menarik pelanggan untuk e Aroma ini akan membantu
mencuba dan makan produk untuk membangkitkan
yang dihasilkan. selera dan menarik

e Contohnya: kopi, coklat, vanila pelanggan untuk mencuba
dan lain-lain. dan makan produk yang

= dihasilkan.

« Contohnya: herba
digunakan seperti sebuk
kari dan daun bay.

3. Warna ¢ |a mesti mempunyai warna * |a mesti mempunyai warna
yang menarik, menyelerakan yang menarik,
dan boleh diterima. menyelerakan dan boleh
« Contohnya: diterima.
i.  warna kuning telur dalam tart. + Contohnya:
ii. Warna yang menarik dalam pai i.  Kelihatan segar dan
blue beri. menarik ( ikan salmon)

i. Warna hijau yang segar

bagi bayam.




NO.KOD HT-013-2:2011/C02/P ( 4/6 ) Mukasurat 3 drp 5

4. Rasa « Rasa perlu melengkapi antara + Rasa tidak terlalu pedas,
satu sama lain. Rasa inti tidak masin, masam dan
terlalu manis dan tidak terlalu berkrim. Rasa mestilah
tawar. bersesuaian dengan

. Cnntohnya: kerak/doh yang dihasilkan.
i. Paiepal, inti dan kulit mesti + Contohnya:

mempunyai rasa manis yang I.  Pai brokoli dan kerak doh
berbeza. yang masin.

Pengecap rasa pahit

Pengecap rasa asin Pengecap rasa asin

Pengecap rasa asam PeNgecap rasa asam

Pengecap rasa manis
Pustekkom Depdiknas © 2008

5. Kuantiti e Proses penyediaan hendaklah * Proses penyediaan
dan kualiti mengikut arahan resepi hendaklah mengikut
standard. arahan resepi standard.
* Mesti ada standard yang » Mesti ada standard yang
konsisten bagi pengeluaran konsisten bagi
( kuantiti hasil/ pengeluaran, pengeluaran ( kuantiti
produk siap dan rasa). hasil/ pengeluaran, produk
 Suhu yang digunakan bagi siap dan rasa).
setiap bahan hendaklah * Suhu yang digunakan bagi
mengikut kepada kaedah setiap bahan hendaklah
memasak resepi standard. mengikut kepada kaedah

memasak resepi standard.
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Mukasurat 4 drp 5

SOALAN:

1. Namakan empat jenis pemeriksaan bagi memeriksa kualiti dan kuantiti inti manis dan

savori?
a

2. Senaraikan dua ciri-ciri bagi inti manis?

3. Mengapakah aroma merupakan aspek yang penting dalam penghasilan makanan?

4. Apakah yang perlu dititikberatkan semasa menilai rasa inti manis?
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