7  LAWAN STUNTING DENGAN
FORTIFIKASI PANGAN

Stunting adalah gangguan pertumbuhan dan perkembangan anak
akibat kekurangan gizi kronis dan infeksi berulang, yang ditandai
dengan panjang atau tinggi badannya berada di bawah standar

yang ditetapkan oleh menteri yang menyelenggarakan urusan
pemerintahan di bidang kesehatan.
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Peningkatan komitmen
dan visi kepemimpinan
di Kementerian/
Lembaga, Pemerintah
Daerah Provinsi,
Pemerintah Daerah
Kabupaten/Kota, dan
Pemerintah Desa

A, A —

-

Peningkatan
komunikasi
perubahan perilaku
dan pemberdayaan
masyarakat

= ==

Peningkatan
konvergensi
Intervensi Spesifik
dan Intervensi Sensitif
di Kementerian/
Lembaga, Pemerintah
Daerah

Peningkatan
ketahanan
pangan dan gizi
pada tingkat
individu,
keluarga, dan
masyarakat

-

A A
I A8

Penguatan dan
pengembangan
sistem, data,
informasi, riset,
dan inovasi

GKATKAN KUALITAS FORTIFIKASI PANGAN ]i] 4

Hasil Survei Status Gizi Indonesia
(SSGI) 2019-2022, menunjukkan =~ 2019
Indonesia berhasil menurunkan

angka stunting pada balita

< pom.go.id @bpom _ri

27,7

X @pom ri [§ @bpom.official

Hasil SSGI
2021

2022

24,4

© 21,6

B @bpom.official
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BADAN POM

Mengenal
Fortifikasi Pangan
dan Manfaatnya
Untuk Kesehatan

Yuk Swipe >>>

Sumber :
- Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 1452/MENKES/SK/X/2003
Tentang Fortifikasi Tepung Terigu.

- Keputusan Presiden Republik Indonesia Nomor 69 Tahun 1994
Tentang Pengadaan Garam Beriodium.

- Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor 46 Tahun 2019
Tentang Pemberlakuan Standar Nasional Indonesia Minyak Goreng Sawit Secara Wajib.
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Apa Itu Fortifikasi Pangan ?

Secara umum, Fortifikasi Pangan adalah tindakan memperkaya
makanan dengan nutrisi yang ditambahkan ke dalamnya. Hal ini dapat
membantu meningkatkan nilai gizi makanan sehingga lebih bermanfaat
bagi kesehatan.

Makanan yang difortifikasi biasanya ditambahkan vitamin, mineral, dan
zat gizi mikro lainnya, yang diperlukan untuk banyak fungsi tubuh, sebab
tubuh tidak dapat membuat mikronutriennya sendiri dan harus berasal
dari makanan sehat yang dikonsumsi.

Pembuat makanan yang telah difortifikasi biasanya menambahkan
mikronutrien ke produk mereka selama produksi. Mereka menciptakan
bahan kimia yang mengandung vitamin dan mineral. Bahan kimia ini tidak
memiliki rasa, tektur, atau bau yang nyata saat ditambahkan ke makanan.
Beberapa makanan secara alami memiliki mikronutrien tertentu tetapi
hilang saat dimasak atau disimpan.
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5 Kunci

Mencegah
Stunting di Keluarga



Loka POM Sei Penuh
Typewritten text
Loka POM di Kabupaten Bungo 


Cara Menerapkan 5 Kunci Keamanan Pangan Keluarga

e

Ibu Rumah tangga berperan mewujudkan
pangan aman, bermutu, dan bergizi
dengan cara:

Membeli pangan yang aman
Menyiapkan pangan secara aman
Memasak pangan sampai matang
Menyajikan pangan secara aman
Menjaga kebersihan

J

BADAN POM



MENGENAL RISIKO BAHAYA PADA PANGAN [

Bahaya Kimia

Bahaya Fisik |
Pangan yang aman
! adalah pangan yang




Bahaya Biologi

Dapat berupa mikroba
(bakteri, kapang, kamir,
virus) dan parasit.
Pertumbuhan mikroba
atau kuman bisa
menyebabkan pangan

menjadi rusak sehingga
tidak layak untuk
dimakan dan dapat
menyebabkan keracunan
pada manusia bahkan
kematian.

Mikroba lebih mudah tumbuh pada ikan

Food dibandingkan buah dan sayur
¥ Mikroba lebih mudah tumbuh pada susu
Acidity dibandingkan yogurt
Ti Biak dengan sangat cepat dan membelah
s diri setiap 20 menit.
Pada umumnya mikroba membutuhkan
Temperature suhu 5 — 60°C (zona bahaya) untuk
berkembang biak.
Bakteri aerobik dan kapang/ jamur
Oxygen | ' i -

memerlukan oksigen untuk tumbuh.

Moisture

Mikroba membutuhkan air untuk tumbuh



J
Bahaya Kimia

Penggunaan bahan
tambahan pangan yang
melebihi takaran

& Cemaran bahan kimia
dari lingkungan

Contoh : Rc::\cun jamur, Contoh : Limbah industri, Contoh : Penggunaan
=0l smgkong asap kendaraan bermotor, pewarna/pengawet/pemanis
pahit/karet, racun ikan residu pestisida pada hasil yang berlebihan

buntal

pertanian_g,

Peenyalahgunaan bahan

Cemaran akibat

berbahaya yang dilarang pada pengolahan pangan

pangan
Contoh : boraks, formalin, Contoh L akrilamida, asam
rhodamin B, methanil lemak trans, benzo-a-piren

yellow
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Penyalahgunaan Bahan Berbahaya yang Dilarang pada Pangan

Penyalahgunaan : Penyalahgunaan : kerupuk, baso, mi
mi basah, tahu, basah, siomay, lontong
. Alternatif lain : BTP Sodium Tri Poly
Bzl hosphat (STPP)
Penyalahgunaan: Penyalahgunaan:

kerupuk, terasi, kerupuk, mi,

pangan jajanan pangan jajanan

yang bewarna yang bewarna

meah kuning



Bahaya Fisik

Bahaya fisik adalah benda-benda yang tidak boleh ada dalam pangan seperti staples, batu
atau kerikil, pecahan gelas atau kaca, logam, potongan plastik, rambut, kuku, serangga
mati, dan lain-lain. Benda-benda ini jika termakan dapat menyebabkan luka pada mulut dan
saluran pencernaan




BELI PANGAN
YANG AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN




v
Hal-hal yang perlu diperhatikan
o

TR S S 0 . 5
® Beli pangan di Buat daftar pangan Pertimbangkan
tempat bersih dan yang akan dibeli kapasitas ruangan/
kg o mencakup jeis dan bty s
R LA jumlahnya sesuai termasuk kapasitas
pangan yang aman dengan rekomendasi Y kulkas. 3/
K dan berkualitas / urutan membeli

pangan di bawah
% -3




e BADAN POM

Pangan awet termasuk

= Rerotian
Pangan Kering

Pangan Segar/
pangan dingin

Pangan Siap Saji Pangan Beku

Rekomendasi Urutan
Membeli Pangan



PETUNJUK

MEMBELI PANGAN
OLAHAN
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Petunjuk Membeli Pangan Olahan

Belilah pangan olahan dengan cara Cek KLIK, yaitu Cek Kemasan, Cek Label, Cek Nomor Izin Edar,
dan Cek Kedaluwarsa
Kemasan utuh dan tidak rusak
Keterangan yang wajib ada pada label : Nama produk, Berat/isi bersih, Nomor Izin Edar, Nama dan
alamat pihak yang memproduksi/ mengimpor, Tanggal dan kode produksi, Tanggal kedaluwarsa,
Daftar bahan yang digunakan, Asal-usul bahan pangan tertentu, Halal bagi yang dipersyaratkan;
Nomor ljin Edar pangan olahan
o BPOM RI MD/ML dikeluarkan oleh Badan POM. Keabsahan Izin Edar ini dapat dilihat
menggunakan Aplikasi BPOM Mobile atau Cek BPOM atau melalui subsite
cekbpom.pom.go.id
o P-IRT dikeluarkan oleh Bupati/Walikota
Pilih pangan yang belum melewati batas kedaluwarsa
Perhatikan petunjuk penyimpanan untuk pangan yang memerlukan kondisi penyimpanan khusus
(suhu dingin/ beku).



PETUNJUK
MEMBELI PANGAN
SEGAR




s rerah ceri, cerakh

/

- K-'rlhhg s perah jamibu, ceraky Warna Hecoklat-coklatan atad
= Babi s merah rmsda keabuan agak kehijau-hijawan BADAN POM
Keras dan elastis bila ditekan, permukaan daging lembab
(tidak kerirg dan tidak basah), bersih dan tidak ada darah Tekstur Lengket, kering
= Sapi : serabut daging relatif kasar atau berlendir
» Kambing :serabut daging reladf halus

o o = Babi s serabut daging relatif halus

Ciri-Ciri _
5 Bau tidak rmenyim pang [tidak berbau amis, tidak Bau armis, menyengat
Dag|ng Segar memyengat, dan tidak asam) Bau asam atau bau busuk

S

Sumber : Balai Pengujian Muty dan Sertifikasi Produk Hewan

ET——

Sayap bersarna biru kehitarnan [ungul. daging
tendapal warma kermerahan o pert memar,

wWarna darah kapiler rmerah kehitaman [ayam bamnghkal)
»  Pemibuluh darah tersi darah dan berwarma
w  Hulit kehitamangelap (ayam berformaling

Putih kermerahan damn cerah

r— Jika dicubit bagian kulitnya, maka tdak akan kermbali ke
c- . C- . ﬁt:‘ii uﬂmui&ubﬁ akan Tekstur sermula dan kulit terlihat kakow, kulit syam meregang dan
Iri=Qiri ‘ scda bekas suntikan jdisuntik air)
Daglng Unggas Bau tidak rmenyimpang (tidak berbau Meryimpang dar normal (Bau amid, mermengat,
amis, tdak menyengat, dan tidak asam) Bau dan asarm)
[Irepe. | '!l'i--.-mn-u-',!' L
i | . L :-F- ‘.‘“‘ ] -
Perrmukaan daging bersik , - o
lembab (tidak kering dan j Penampakan = 71 3
ticlak basakh) o
Bangkai hl'fnrrn-l'l Disaanvtilkc

Sumber : Balai Pengujian Mutu dan Sertifikasi PFroduk Hessan



Yang

Ikan Baik Diamati

1 Insang :Merah Cerah
o Kulit :Cerah
» Sisik  :Tidak mudah lepas
« Mata :Menonjol, hitam cerah mengkilap,
selaput mata jernih Warna

- Kenyal, akan kembali ke bentuk semula ketika
ditekan dan jika dipegang ikan lemas lunglai

(tidak kaku) Tekstur
- Tidak berlendir
Tidak berbau menyengat Bau

Penampakan

Sumber : Ditjen Bina Mutu dan Diversifikasi Produk Perikan

s Insang : Keabu-abuan. Jika pucat kusam, agak
keputihan (mengandung formalin)

o Kulit : Kering kusam,

s Sisik  : Banyakyang lepas

» Mata : Berembun merah, cekung
Jika bolamata dan pupilnya tenggelam,
keruh, dan tampak berlendir kuning tebal
{mengandung formalin)

- Lunak/tidak kenyal dan tidak kembali ke bentuk semula
jika ditekan

- Jika dipegang keras, kaku, dan tegang

- Berlendir/ lengket

Bau amis kuat dan bau amoniak

Bisa Dibell Yang Diamati
Warpa cerah, sesuai wama aslinya Warna
(putih, orangg)
Kenyal,tidak beriendir dan fidak lengket Tekstur
Normal segar Bau

- Jka bercangkang maka cangkang tertutup
dan tidak pecah
- Bersih

U Penarmpakan

Sumbar: Ditjen Bina Mutu dan Diversifkasl Produk Perlkan

BADAN POM

Warna kusam, menyimpang dari
Wama aslinya

Tidlak kenyal, berlendir, lengket

Menyimpang (bau amis kuat, bau ammania)

- Jia bercangkang, kondisi cangkang terbuka
(kerang sudah mati, cangkang pecah

-Terlinat kotor ,

-Tidak utuh (hancur) /




Ciri-Ciri Ciri-Ciri Buah dan
Telur Segar Sayur Segar
BADAN POM
, Yang \ur Tidak Baik Buah dan Sayur Baik 1,y
Telur Baik Diamati ik Diamati
Permukaan bersih, tidak ada kotoran Ada kotoran ayam atau bercak darah Carah dan tidak ada tanda kerusakan Warna Kotor, kusam, dan ada tanda kerusakan
(kotoran ayam, noda hitam dan Kondisi yang menempel dikulit telur, ada bagian
pengapuran|, dan tidak retak/pecah Cangkang warna putih di permukaan kulit telur,
retak dan pecah Tidak lembek, segar, dan mulus tidak ada Berjamur (kapangan), lembek, memar/ bonyok
mamrfmnwk Tekstur
Tidak berbau atau bau normalf khas Bau Bau menyimpang (misalnya bau busuk/ asam)
Penampakan
Bersih, tidak berlubang, tidak ada tanda Kator, terdapat tanda bekas serangga
dimakan ulat/ serangga/ hewan lain
Penampakan

Sumber : Balal Penguljlan Mutu dan Sertifikasl Produk Hewan




PETUNJUK
MEMBELI PANGAN
SIAP SAJI
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Petunjuk Membeli Pangan Siap Saji

Belilah pangan siap
saji dari penjual yang
sehat dan bersih
serta menggunakan
wadah atau
pembungkus yang
bersih dan aman.

Hindari penggunaan
kemasan dari bahan
polistiren busa
(styrofoam) untuk
pangan yang panas dan
berminyak

Jika memungkinkan,
bawa wadah sendiri
untuk mengurangi
sampah plastik
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MENYIMPAN
PANGAN SECARA
AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN




Gula, tepung, beras, kopi, mi instan,

pisang, tomat, mangga, kentang, susu

steril, makanan kaleng, kecap, saus
tomat, saus sambal, dll

Telur, susu pasteurisasi, minuman
susu fermentasi, yogurt, susu steril
yang sudah dibuka, keju, apel,
brokoli, wortel, tempe, tahu, pangan
siap saji yang tidak langsung
dikonsumsi, pangan yang dibeli
dalam kondisi dingin, dll.

WWM

Daging, ayam, ikan, bakso, sosis,
naget, otak-otak, es krim, pangan
yang dibeli dalam kondisi beku, dLL

Pangan dingin segera disimpan pada
lemari pendingin (kulkas) pada suhu
4-8 °C

Pangan beku segera simpan di lemari
pembeku (freezer) pada suhu < -18 °C

Hindari menyimpan pangan siap saji
pada suhu ruang lebih dari 2 - 4 jam

Upayakan pangan siap saji disimpan
di dalam kulkas paling lama 3 hari

Upayakan pangan siap saji disimpan
di dalam freezer paling lama 2-3 bulan
(USDA)

Gunakan prinsip FIFO/First In First Out atau FEFO/First Expired First Out, yaitu gunakan bahan yang disimpan terlebih
dahulu atau yang masa kedaluwarsanya paling cepat berakhir




Es batu, es lilin, daging beku
(sapi, ayvam, ikan) dan
clahannya seperti sosis,

Freezer (pembeku) BADANPOM

Ez krim dan sayuran beku
(vang penting yvang mentah
di bawah yang matang/siap

ham, nuggets, bakse, konsumsi di atas)
surimi, dil
Rak Atas
Rak Chiller Telur, mentega, butter, dan

keju. Telur didekatkan
dengan bumbu-bumbu
yvang siap dimasak

Mentega, Keju, mayonnaise,
susu pasteurisasi dan salad
aressing

Daging sapi, ayam, ikan
untuk penyimpanan 1-2 hari

Pangan siap saji, acar.

Sisa pangan siap salji,
pangan siap saji, dan roti

Daging sapi, ayam, ikan (yang
dilelelkan)., Buah [apel, jeruk,
pir, dan sayuran salad)

Sayuran yang akan dimasak
dan rempah

Semua jenis minuman




Agar Diperhatikan Dalam Penyimpanan

Pangan yang akan langsung
dikonsumsi (dalam waktu 2 jam), jika
ingin disimpan pada suhu ruang lebih
dari 2-4 jam, maka panaskan pangan
sampai mendidih atau sampai suhu di
atas 60 °C. Jika ingin disimpan 1-3
hari maka simpan pangan pada suhu
dingin di kulkas (< 4 0°C)

Jika ingin disimpan 1-2 bulan maka
simpan pangan di freezer

Jangan simpan pangan di suhu ruang
lebih dari 2 — 4 jam

¥

Pisahkan penyimpanan pangan dari
non pangan karena dapat mengubah
aroma dan cita rasa pangan dan
meningkatkan potensi tercemar non-
pangan sehingga mengakibatkan
pangan menjadi tidak aman/tidak layak
dikoncsumsi.

BADAN POM



BADAN POM

Masak pangan pada suhu 72-82°C

s Bakteri tumbuh sangat cepat pada suhu 4-60 °C
Bakteri dapat memperbanyak diri setiap 10-30 menit.
Selama 2 jam pertama, mikroba tumbuh lamban
untuk beradaptasi dengan lingkungan

Zona Bahaya

s Simpan pangan yang tidak langsung dikonsumsi
pada suhu = 4 °C di kulkas
s Simpan pangan beku pada suhu £-18 °C di freezer
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MEMASAK
PANGAN SAMPAI
MATANG

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN
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MEMASAK PANGAN SAMPAI MATANG

Dua hal penting yang harus diperhatikan dalam
memasak adalah suhu dan waktu pemasakan
Pastikan memasak bahan pangan sampai
matang, khususnya daging, unggas, telur dan
ikan

Untuk makanan berkuah, dipanaskan sampai
mendidih.

Untuk daging dan unggas, pastikan air rebusan
sudah bening dan tidak berwarna kemerahan
Hindari penggunaan minyak goreng secara
berulang-ulang karena dapat mengganggu
kesehatan.

Pangan panas jangan langsung disimpan ke
lemari pendingin karena dapat meningkatkan
suhu di dalam lemari pendingin dan memicu
pertumbuhan mikroba pada pangan yang di
simpan di lemari pendingin

Selalu gunakan peralatan yang
bersih, kering, dan berfungsi
dengan baik

Setelah digunakan dicuci bersih,
ditiriskan sampai kering lalu
disimpan

Untuk mengindari kontaminasi
silang, sebaiknya menggunakan
peralatan yang berbeda atau
mencuci terlebih dahulu untuk
menangani pangan mentah dan
pangan matang

Sendok untuk
mengaduk/mengambil pangan
harus dibedakan dengan sendok
untuk mencicipi pangan

Bahan pangan segar :

Cuci menggunakan air mengalir
dan buang bahan pangan yang
sudah rusak/busuk/tidak layak
dimakan

Pangan olahan :

Lakukan CEK KLIK, pastikan
belum melewati tanggal
kadaluwarsa serta kondisi pangan
tidak rusak

Pangan siap saji:

Patikan tidak basi atau berubah
warna

Air :

Gunakan air bersih dalam
mencucipangan dan memasak
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MEMASAK PANGAN SAMPAI MATANG

Cara Melehkan Bahan
Pangan

e Lakukan pelelehan (Thawing)

terlebih dahulu

e Segera dicuci sebelum diolah

e Hindari pembekuan kembali
setelah dilelehkan (karena
kemungkinan bakteri masih ada)

L=

i freaz Tempatkan pada alr
PaCe e Cy| 2 mengalir atau direndam

dalam air dalarm keadaan
terbumg ks

ke bagian kulkas
(refrigeraton

Cunakan microwave
dengan wakltu yandg

Pemanasan Kembali

Pemanasan kembali harus
merata,

Untuk pangan berkuah
seperti sup, soto, harus
sampai mendidih dan diaduk
selama pemanasan
Pemanasan kembali hanya
boleh satu (1) kali
Pemanasan kembali
menggunakan microwave
sesuai dengan petunjuk
penggunaan



BADAN POM

MENYAJIKAN
PANGAN SECARA
AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN




Pangan segar yang langsung
dikonsumsi harus dicuci

d ir bersih d . -
uszl:z::na&k: ::.mg:i':\) Sajikan pangan dingin FYTH@TH

dibilas dengan air matang dala.m kleadddnbdinlgin,
misatnya es bua

Bahan pangan yang
digunakan untuk hiasan
(garnish), harus bahan

Sajikan pangan beku
dalam keadaan masih

pangan segar yang bersih _  } beku, misalnya es

dan dapat dikonsumsi AT krim

Sajikan makanan
panas dalam keadaan - x>
panas, misalnya sup, Sajikan pangan dalam
gulai, dan soto keadaan tertutup
agar tidak dihinggapi
oleh serangga seperti
lalat




MENJAGA
KEBERSIHAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN




= : Setelah memegang
telefon genggam BADAN POM

Cara Mencuci Tangan
yang Baik dan Benar

Sebelum memegang|*

pangané;—e:'
ng M Setelah membuang
tangan, sela-sela jari, =

Setelah dari
kamar mandi
dan ujung kuku hingga B sampah

berbusa selama 20 detik -
e Setelah bersin dan
batuk

Setelah menyentuh
il hewan
' Setelah memegang
pangan segar (telur, .
ikan, daging)

"= Setelah
~Imemegang uang

o K
| ke

Cosok sabun ke telapak

.

Basahi tangan : tangan, punggung
dengan air bersih dan Tuangkan sabun ke

mengalir

telapak tangan

Keringkan dengan
handuk/lap bersih
dan kering




Cara Menjaga Kebersihan Pangan

Buang sisa Jika perlu,
pangan gosok peralatan
] dengan alat
E penggosok
. :i [spons]
b
y r c ﬂ
Gosok sisa Bilas peralatan
pangan yang dengan air
k rmengalir hingga

bersih

Basahi dengan Jika periu,

air mengalir lakukan sanitasi
peralatan [bekas
digunakan untuk
rmengolah hasil
perikaman dan
daging segar)

Cuci peralatan Tiriskan sampai

menggunakan kering lalu

sabun simpan di
tempat kering
dan bersih

BADAN POM
ﬁ s Jaga dapur
> [termasuk
P lantai) selalu
» Lindungi bersih dan

pangan dalam kearing

wadah/

tempat

tertutup

= Buang sampah
setiap kali
tempat
sampah penuh

Jaga dapur dari hewan 1
dengan cara menjaga

seperti tikus, kecoak, cicak
selalu bersih dan kering, s Cunakan tempat
tidak ada turmpukan sampah bertutup
barang yang dapat

= Letakkan tempat

menjadi termpat sermbunyi s wli il

hewan tersebut, tutup
sermua lubang untuk bahan pangan di luar

mencegah hewan masuk

Tips Pangan Aman dari Binatang

Pengganggu



Permukaan bagian-bagian dapur (dinding, meja, lemari, rak,
kompor, dan lain-lain) semua bersih dan kering
¢ 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 dan kering
¢ Peralatan dapur tertata dan tersimpan rapih sehingga
terhindar dari kotoran.

Tidakada sampah dan bau tak sedap yang dapat mengundang

serangga
¢ Sampah dipisah menurut jenisnya dan dibuang pada
tempatnya

Tidak ada tumpukan barang, ceceran pangan, dan genangan
air
¢ Barang, bahan dan air berceceran dapat menjadi sarang
hama
Tidak ada tumpahan atau kontaminasi bahan pembersih atau

pembasmi hama
¢ Bahan pangan dan peralatan yang sudah bersih harus

terhindar dari kontaminasi bahan pembersih atau pembasmi
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