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0 Cucilah tangah sebelum mengolah pangan dan sesenng mungkin walaupun Kebanyakan mikroba tidak
selama pengo\ahan pangan. renyebabkan gangguan Kkesehatan
Cuc dah dar : pnamun mikroba patogen tersebar luas
ucilan tangat sesudah a0 toilet di tanah, air, hewan dan manusia.
Cuci dan sanitas! seluruh permukaan yang kontak dengan pangan da Mikroba ini terbawa oleh pangah
olahan pangan: cerbet dan Pe alatan terutama pada
, talenan yan dapat mencemart pangan
ama dan pinatand dan menyebabkan penyakit
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rerutama daging

daging unggas, P2 an hasil
ang ditimbulkannya
dung pikroba patogen
omati pangan lainnya
olahan dan penyimpan n
70°C
Masaklah pangan dengan bena angan ‘dengan tepat
l / P IV S unggas: telur dan pangan hasil laut h mikroba patogen
)' ) () v ang dimasa engan
- Rebu;\ah pangan, seperti SUb soa pal mendtgith dan usahakan agar _uhu internal °c dapat embeti
suhu \nternalnya mencapal 70 C Untuk daging: usahakan cairannya kepastian P2 gan aman antuk
bening, ridak berwarna merah muda. Adal lebih yakin, gunakan gikonsumsi. P3 gan yang penat-
termometer. penar harus dtperhatikan adalah
, daging, terutama daging cincangd.
panaskan kermbali pangan <ecara penaf daging P2 ggang ytuh, dan
potongah daging besal
Daerah 60°C
jagalah pangan pada suhu aman
o]
>°C jangan mermbiarkan pangan matang paca <uhu ruang \ebin dari 2 13" ikroha dap perkemband biak
. dengan cepd pada syhu ruang
cimnpan segere sgmua pa.ngan yang cepatl cusak dalam leman pengan njaga suhu dibawa
pendingin (sebatknya distrnpan di bawah <uhu 5°C) coC atau di atas 60°C. pertumbuh n
bertahankan sul ~akanan lebin o 607C selelif disajikan. Kroba lebih 12mbt au terhent
o geberapd jkroba patogen dapad
jangan renyimpan makanan terlalu lama dalam lemar pendingif: umbuh pada suhu di pawah 5°C.
jangan biarkan makanan peku mencatl pada <yhu ruang
Gunakan air dan Lahan baku yand aman
Gunakan aif yang aman Jtau ber perlakuan agar air aman. gahan bak termasuk atf dan es
: dapat terkontam asi oleh mikroba
pifiniah pangah segar dan permutu stogen dan pahan Kimia
pilihlah care pengo\ahan yang menghasi\\(an pangan aman, seperti \:lerbahay:éRncu;\adaépa’t::rber\;t;\;
e ari panga
susg yang S dah d\pasteurtsaS\. 2 amur Jih bah i
Cucilah buah—buahan atau sayuran. rerutama Yan9 dimakan mentah dan perlak sed 5 seperti
Lmsi pangan yand sudah adaluwarsa mencudi ¢ mengupas kulitnya:
dapat me rangt st
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