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talenan yand apat mencemar'\ pangan
jagalah ared dapur dan pangan dari serangga hama dan binatang dan menyebabkan penyakit.
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pisahkan pangan Mentah dari Pangan Matang
Pisahkan daging sapl, dagingd unggas, dan seafood dari pangan lain. angaré mentah. terutama ddag'éng
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Gunakan pera\atan yang terp\sah, seperti pisau dan talenan untuk SCZ‘.‘):;n aygg:g 3&?3@1\\(:““\,5\ dapat
mengo\ah pangan menta mengandungd mikroba patogen yang
Simpan pan9a” dalam wadah untuk mnenghindar! ontak antara apat mencemer pangal lainnya
selama pengo\ahan da peny\mpanan
pangan mentah dan pangan matang
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\ Masaklah dengan Benar
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Masaklah pangan dengan benaf terutama dag\ng sap\, daging Memasak pangan dengan tepat
l f oS S ungoas, telur dan <eafood. dapat membunuh mikroba patogen
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ebus!a pangan. seperti SUP iampa\ menadid! an usahakan agar <uhu interna | 0°C dapat me mberi
suh\_J mte\_ma\nya mencapal 70°C. Untuk daging. usahakan cairannya kepastian pangan 2 an untuk
bening, tidak berwarna merah muda. Agar \ebin yakin, gunakan dikonsumsi- pangan Yand benar-
termometer. penar harus d'\perhat'\kan adalah
dagingd; terutama dagingd cincand;
panaskan kemball pangan secara benaf daging 0anggang utuh, dan
potongan daging besar:
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zone! jagalah pangan pada suhu aman
o
>°C jangan membiarkan pangan matang pada <uhu ruang |ebin dari 2 jam Mikroba dapat perkemband biak
dengan cepat pad suhu ruand
mua p_a_ngan yang cepal rusak ija\am \lemar! Dengan menjaga dibawa
ya disimpan di bawah suhu 3 Q) 5°C atau d atas 60°C, P rtumbuhan
akanan lebin dari 60°C sebelum disajikan. mikroba ebif lambat ata” terhent!
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akanan terlalu lama dalam lemart pendingin tumbuh pad cuhu di baw? 5°C.
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perjamu ilih bah baku g
Jtau sayuran. terutama yand dimakan mentah dan perlak sederhana seperti -
i pangan yand cudah kadaluwar>a mencuci dan M€ pas Kulitnye: g
dapat me rangi risiko- <
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