
Stunting ???



Salah satu TIPS 
Mengatasi Stunting..





Pangan Fortifikasi



Pangan Fortifikasi ?





5 Kunci Keamanan 
Pangan Mencegah 
Stunting di Keluarga 

Loka POM Sei Penuh
Typewritten text
Loka POM di Kabupaten Bungo 



Cara Menerapkan 5 Kunci Keamanan Pangan Keluarga



Pangan yang aman 
adalah pangan yang 
“Bebas Bahaya"

MENGENAL RISIKO BAHAYA PADA PANGAN

Bahaya Biologi

Bahaya Kimia

Bahaya Fisik

Bebas Bahaya



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.

Food Mikroba lebih mudah tumbuh pada ikan 
dibandingkan buah dan sayur

Acidity
Mikroba lebih mudah tumbuh pada susu 

dibandingkan yogurt

Time Biak dengan sangat cepat dan membelah 
diri setiap 20 menit.

Temperature
Pada umumnya mikroba membutuhkan 

suhu 5 – 60ºC (zona bahaya) untuk 
berkembang biak.

Oxygen Bakteri aerobik dan kapang/ jamur 
memerlukan oksigen untuk tumbuh.

Moisture Mikroba membutuhkan air untuk tumbuh
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Contoh : Racun jamur, 
racun singkong 

pahit/karet, racun ikan 
buntal

Contoh : Limbah industri, 
asap kendaraan bermotor, 
residu pestisida pada hasil 

pertanian

Contoh : Penggunaan 
pewarna/pengawet/pemanis 

yang berlebihan

Bahaya Kimia

Racun alami dari pangan
Cemaran bahan kimia 

dari lingkungan

Penggunaan bahan 
tambahan pangan yang 

melebihi takaran

Cemaran akibat 
pengolahan pangan

Peenyalahgunaan bahan 
berbahaya yang dilarang pada 

pangan

Contoh : boraks, formalin, 
rhodamin B, methanil 

yellow

Contoh L akrilamida, asam 
lemak trans, benzo-a-piren



Formalin

Penyalahgunaan : 
mi basah, tahu, 
ikan, dll

Rhodamin B

Penyalahgunaan : 
kerupuk, terasi, 
pangan jajanan 
yang bewarna 

meah

Boraks

Penyalahgunaan : kerupuk, baso, mi 
basah, siomay, lontong

Alternatif lain : BTP Sodium Tri Poly 
hosphat (STPP)

Methanil Yellow

Penyalahgunaan : 
kerupuk, mi, 

pangan jajanan 
yang bewarna 

kuning

Penyalahgunaan Bahan Berbahaya yang Dilarang pada Pangan



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

Bahaya Fisik
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BELI PANGAN 
YANG AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN



● Beli pangan di 
tempat bersih dan 
penjual yang bersih

● Pilih penjual yang 
menyediakan 
pangan yang aman 
dan berkualitas

Buat daftar pangan 
yang akan dibeli 

mencakup jenis dan 
jumlahnya sesuai 

dengan rekomendasi 
urutan membeli 

pangan di bawah

Pertimbangkan 
kapasitas ruangan/ 

tempat penyimpanan 
termasuk kapasitas 

kulkas.

Hal-hal yang perlu diperhatikan

Tempat Pembelian Daftar Pangan yang 
Dibeli

Kemampuan 
Penyimpanan di Rumah



Rekomendasi Urutan 
Membeli Pangan



PETUNJUK 
MEMBELI PANGAN 

OLAHAN



1. Belilah pangan olahan dengan cara Cek KLIK, yaitu Cek Kemasan, Cek Label, Cek Nomor Izin Edar, 
dan Cek Kedaluwarsa

2. Kemasan utuh dan tidak rusak 
3. 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; 

4. Nomor Ijin Edar pangan olahan
○ 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

○ P-IRT dikeluarkan oleh Bupati/Walikota
5. Pilih pangan yang belum melewati batas kedaluwarsa
6. Perhatikan petunjuk penyimpanan untuk pangan yang memerlukan kondisi penyimpanan khusus 

(suhu dingin/ beku).

Petunjuk Membeli Pangan Olahan



PETUNJUK 
MEMBELI PANGAN 

SEGAR



Ciri-Ciri
Daging Segar

Ciri-Ciri
Daging Unggas



Ciri-Ciri
Ikan Segar

Ciri-Ciri
Kerang Segar



Ciri-Ciri 
Telur Segar

Ciri-Ciri Buah dan 
Sayur Segar



PETUNJUK 
MEMBELI PANGAN 

SIAP SAJI



Belilah pangan siap 
saji dari penjual yang 

sehat dan bersih 
serta menggunakan 

wadah atau 
pembungkus yang 
bersih dan aman.

Jika memungkinkan, 
bawa wadah sendiri 
untuk mengurangi 

sampah plastik

Hindari penggunaan 
kemasan dari bahan 

polistiren busa 
(styrofoam) untuk 

pangan yang panas dan 
berminyak

Petunjuk Membeli Pangan Siap Saji
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MENYIMPAN 
PANGAN SECARA 

AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN



SUHU RUANG SUHU DINGIN SUHU BEKU

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.

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 ºC

Pangan beku segera simpan di lemari 
pembeku (freezer) pada suhu ≤ -18 ºC

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





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 
dikonsumsi.

1. 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 ºC. Jika ingin disimpan 1-3 
hari maka simpan pangan pada suhu 
dingin di kulkas (≤ 4 0°C) 

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

3. Jangan simpan pangan di suhu ruang 
lebih dari 2 – 4 jam

Agar Diperhatikan Dalam Penyimpanan

Jauhkan tempat penyimpanan 
pangan dari non-pangan

Pangan siap saji seperti soto, 
sup harus memperhatikan :



Suhu Optimum Pertumbuhan Bakteri
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MEMASAK 
PANGAN SAMPAI 

MATANG

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN



● 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

MEMASAK PANGAN SAMPAI MATANG

Memasak Bahan Pangan Peralatan Memasak Pemilihan Bahan Pangan 
yang Akan Dimasak



● Lakukan pelelehan (Thawing) 
terlebih dahulu

● Segera dicuci sebelum diolah
● Hindari pembekuan kembali 

setelah dilelehkan (karena 
kemungkinan bakteri masih ada)

● 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

MEMASAK PANGAN SAMPAI MATANG
Cara Melehkan Bahan 

Pangan Pemanasan Kembali
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MENYAJIKAN 
PANGAN SECARA 

AMAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN



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 masih 

beku, misalnya es 
krim 

Sajikan pangan dalam 
keadaan tertutup 

agar tidak dihinggapi 
oleh serangga seperti 

lalat

Pangan segar yang langsung 
dikonsumsi harus dicuci 
dengan air bersih dan 

usahakan (jika mungkin) 
dibilas dengan air matang

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

pangan segar yang bersih 
dan dapat dikonsumsi
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MENJAGA 
KEBERSIHAN

5 KUNCI KEAMANAN PANGAN



Cara Mencuci Tangan 
yang Baik dan Benar

Sebelum memegang 
pangan

Setelah memegang 
pangan segar (telur, 

ikan, daging)

Setelah bersin dan 
batuk

Setelah menyentuh 
hewan

Setelah memegang 
telefon genggam

Setelah membuang 
sampah

Setelah dari 
kamar mandi

Setelah 
memegang uang



Cara Menjaga Kebersihan Pangan

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
hama

Dapur Bersih jika :






