
5 KUNCI 

KEAMANAN PANGAN











▪

▪

▪

▪



▪

▪



▪ Masaklah pangan dengan benar terutama daging sapi, 

daging unggas, telur, dan pangan hasil laut

▪ Rebuslah pangan, seperti sup sampai mendidih dan 

usahakan agar suhu internalnya mencapai >70 oC 

untuk daging

▪ Jika tidak ada termometer untuk daging, gunakan 

indikator warna. Pastikan cairannya bening dan 

dagingnya tidak berwarna merah muda

▪ Panaskan kembali pangan matang sampai panasnya 

merata
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▪ Mikroba (kuman) dapat berkembang biak dengan 

cepat pada suhu ruang

▪ Menjaga suhu di bawah 4 oC atau di atas 60 oC dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba akan tetapi 

beberapa mikroba berbahaya masih dapat tumbuh di 

bawah suhu 5 oC sehingga kebersihan mengolah 

pangan perlu dijaga
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Penanganan Pengaduan, Saran dan Masukan/ Apresiasi







Thank You!
K KEMASAN
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Jadilah Konsumen Cerdas 
dengan Selalu Ingat

Cek KLIK
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