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Yang Aman

Simpan 
Pangan Yang 
Aman

Siapkan
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KUNCI 1
Beli Pangan yang Aman



TEMPAT PEMBELIAN

/PEMILIHAN

• Beli pangan di  tempat bersih
dan  penjual yang bersih

• Pilih pemasok yang  dapat
memberikan bahan pangan
yang  berkualitas dan  aman

Hal-hal yang perlu diperhatikan:

DAFTAR PANGAN

YANG DIBELI

• Buat daftar pangan agar 
jumlah yang dibeli sesuai
kebutuhan

KEMAMPUAN 

PENYIMANAN DI 

RUMAH

• Kapasitas  Ruangan/tempat  
penyimpanan

• Kapasitas Lemari  Pendingin



URUTAN MEMBELI BAHAN PANGAN

Pangan
Kemasan

Pangan
Kering

Roti

Susu

Pangan SegarPangan Dingin & BekuPangan siap saji



NAME OF THE 
SECTION
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someone important said and can make the 
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MENGENAL BAHAYA PADA PANGAN

bakteri, kapang,
kamir, parasit, 

virus dan ganggang

• Dari dalam pangan (ikan 
buntal,dll)

• Bahan kimia  dari lingkungan 
(sisa pestisida dll)

• Penggunaan bahan tambahan  
pangan yang melebihi takaran

• Bahan berbahaya yang dilarang 
pada pangan

rambut, kuku,
staples, serangga

mati, batu atau
kerikil, pecahan
gelas atau kaca, 

logam dan lain-lain



Apa saja yang 
membuat 

bakteri tumbuh?

BAHAYA BIOLOGIS



Bagaimana mencegah bahaya biologis?



BAHAYA KIMIA





■ Memilih bahan pangan yang baik

■ Mencuci sayuran dan buah-buahan  dengan bersih 
sebelum diolah atau dimakan

■ Menggunakan air bersih (tidak  tercemar) untuk 
menangani dan mengolah pangan

■ Tidak menggunakan bahan tambahan yang dilarang

■ Menggunakan Bahan Tambahan Pangan  yang 
dibutuhkan seperlunya dan tidak  melebihi takaran 
yang diijinkan

■ Bahan berbahaya (pestisida dan bahan  kimia lainnya) :

-Tidak disimpan bersama-sama  dengan bahan 
pangan

-Tidak disimpan dalam wadah  makanan/botol 
minuman, dan  sebaliknya

-Wadah bahan berbahaya diberi  label yang jelas

Bagaimana 
mencegah

bahaya
kimia?



■ Tidak menggunakan peralatan/pengemas yang bukan untuk pangan

■ Tidak menggunakan pengemas bekas,  kertas koran untuk
membungkus pangan

■ Jangan menggunakan wadah sterofoam atau plastik kresek (non food 
grade) untuk mewadahi pangan terutama pangan yang panas, 
berlemak, dan asam karena berpeluang terjadi perpindahan
komponen kimia dari wadah ke pangan (migrasi). 

Bagaimana mencegah bahaya kimia?



Berbahaya Karena  

Dapat Melukai

dan atau Menutup  

Jalan Nafas dan  

Pencernaan

BAHAYA FISIK





MARKET TRENDS







KUNCI 3

SIAPKAN PANGAN SECARA SEKSAMA



Bahan Pangan Segar 
• Sebelum dimasak harus dalam keadaan segar, aman, bermutu, dan bersih.
• Cuci terlebih dahulu dengan air mengalir sebelum diolah lebih lanjut. 
• Sayuran berupa lembaran seperti kol, sawi, dan lain-lain dicuci masingmasing

lembarannya. 
• Bagian yang sudah rusak atau busuk, segera dibuang. 

MENGOLAH BAHAN PANGAN :



Cara melelehkan Bahan Pangan Beku
• Lakukan pelelehan (thawing) terlebih dahulu dan
• Segera dicuci sebelum diolah. 
• Hindari pembekuan kembali setelah dilelehkan (karena kemungkinan bakteri

masih ada).

MENGOLAH BAHAN BEKU



Bahan Pangan Siap Saji
• Pastikan tidak basi (berbau dan berlendir) dan berubah warna.
Pangan olahan (seperti kecap, bumbu, daging kaleng dan lain-lain)
• Pastikan belum melewati tanggal kedaluwarsa.
• Kemasan utuh dan tidak rusak.
• Cermati (baca) label produk pangan olahan secara seksama.

MENGOLAH BAHAN PANGAN SIAP SAJI



 Peralatan dapur : seperti pisau, talenan, sendok atau blender.
 Sebaiknya menggunakan peralatan yang terbuat dari bahan stainless steel
 Selalu gunakan peralatan dapur yang bersih, kering dan berfungsi dengan baik.
 Cuci terlebih dahulu sebelum disimpan.
 Biasakan selalu menggunakan peralatan yang berbeda untuk menangani jenis

pangan yang berbeda atau mencuci terlebih dahulu semua peralatan sebelum
digunakan.
- Dalam penyiapan pangan, cemaran silang sangat mungkin terjadi

 Sendok untuk mengambil makanan harus dibedakan dengan sendok untuk
mencicipi makanan.





• Pemanasan kembali
Pemanasan kembali harus sempurna sehingga dapat mematikan mikroba
pada pangan.

• Hindari penggunaan minyak goreng secara berulang karena dapat
mengganggu kesehatan dan pangan menjadi tengik.
Ciri-ciri minyak goreng yang sudah tidak layak digunakan antara lain warna
coklat kehitaman dan agak kental.

• Pangan panas jangan langsung disimpan ke lemari pendingin karena dapat
memanaskan lingkungan di sekitarnya dan memicu pertumbuhan mikroba.

MENGOLAH BAHAN PANGAN SIAP SAJI





KUNCI 4

SAJIKAN PANGAN SECARA AMAN



■ Jenis pangan segar yang langsung dikonsumsi

seperti lalapan atau karedok, dicuci dengan air

bersih dan dibilas dengan air matang..

■ Bahan pangan yang digunakan untuk hiasan

(garnish), harus bahan pangan segar yang bersih

dan dapat dikonsumsi

■ Sajikan makanan panas dalam keadaan panas, 

misalnya sup, gulai,  dan soto.



■ Sajikan pangan dingin dalam keadaan dingin,

misalnya es buah.

■ Sajikan pangan beku dalam keadaan beku,

misalnya es krim.

■ Jika makanan tidak akan segera dikonsumsi maka harus disimpan pada

suhu dingin yaitu di lemari pendingin ( kurang dari 4°C ) atau

dipertahankan pada suhu lebih dari 60°C.



KUNCI 5

BERSIH SELALU



CUCI TANGAN 
PAKAI SABUN 
DENGAN AIR 
MENGALIR



Venus has a beautiful name and is the second 
planet from the Sun. It’s terribly hot, even 

hotter than Mercury

Jupiter is a gas giant, the biggest planet in 
the Solar System and the fourth-brightest 

object in the night sky

PROBLEM

SOLUTION



 Permukaan bagian-bagian dapur (dinding, meja, lemari, rak,  kompor, dan lain-
lain) semua bersih

 Bersihkan permukaan dengan bahan pembersih yang sesuai terutama pada
permukaan yang kontak dengan pangan.

 Peralatan mengolah dan memasak (pisau, talenan, panci, wajan,  dan lain-lain) 
semua bersih

 Peralatan dapur tertata dan tersimpan rapih sehingga terhindar dari kotoran.
 Tidak ada sampah dan bau tak sedap sehingga mengundang serangga
 Sampah dipisah menurut jenisnya dan dibuang pada tempatnya.
 Tidak ada tumpukan barang , ceceran pangan, dan genangan air

MENJAGA DAPUR YANG BERSIH



 Barang, bahan dan air berceceran menjadi sarang hama.
 Tidak ada tumpahan atau terkena semprotan bahan pembersih atau pembasmi

hama
 Bahan pangan dan peralatan yang sudah bersih harus terhindar dari semprotan

bahan pembersih atau pembasmi hama.
 Saluran pembuangan air lancar dan tertutup, sehingga tidak memungkinkan

hama masuk dan bersarang.

MENJAGA DAPUR YANG BERSIH



1. Pangan aman dan bermutu sangat penting dalam menunjang
kebutuhan hidup sehari-hari

2. Praktek keamanan pangan yang baik harus menjadi bagian yang 
tak terpisahkan dari kehidupan kita, terutama di dapur keluarga

3. Keamanan pangan di tingkat rumah tangga manjadi tonggak
kemandirian masyarakat di bidang keamanan pangan

4. Kita bisa MEMBELI, MENYIMPAN, MENGOLAH dan  MENYAJIKAN 
pangan yang aman, serta MENJAGA KEBERSIHAN untuk
mewujudkan keamanan pangan

KESIMPULAN



TERIMA 
KASIH
Aman pangannya, Sehat keluarganya


