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Pangan yang memadai : 
jumlahnya cukup & mutu dan keamanannya terjamin 



Mutu Pangan

Mutu panganadalahnilaiyang ditentukanatasdasar
kriteriakeamananpangan, kandungangizi, dan standar
perdaganganterhadapbahanpangan, makanandan 
minuman

KeamananPangan

Keamananpanganadalahkondisidan upayayang diperlukan
untukmencegahpangandarikemungkinancemaran
biologis, kimiadan bendalain yang dapatmengganggu, 
merugikan, dan membahayakankesehatanmanusia.



Keamanandan Mutu
Pangan

Bahaya pada Pangan

Pentingnya Memahami Karakteristik Bahan 
Pangan

KategoriRisikoPangan
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Sumber
Bahaya

Bahaya
Fisik

Bahaya
Mikrobiologis

BahayaKimia



BahayaMikrobiologi

Potensibahayamikrobiologiberupabakteri, virus, dan 
protozoa. Potensibahayamikrobiologiberupainfeksi
dan intoksikasidaripangantercemar
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SalmonellaTyphi

SalmonellaTyphimurium

Shigelladysenteriae

EscherichiacoliVibrio cholerae

ClostridiumperfringensStaphylococcusaureus

BacilluscereusEntamoeba histolytica

ToxoplasmagondiiVirus Hepatitis A

Norovirus

BeberapaMikrobaPatogen



Mencemaripanganfrom farm to table: 
Pestisida, obathewan, mikotoksin, logamberat, dsb.
Mencemaripanganfrom farm to table: 
Pestisida, obathewan, mikotoksin, logamberat, dsb.

SenyawaKimia yang mungkinterbentukdalamPengolahan:
ProdukMaillarddancitarasa, 3-mcpd, trans-fatty acid, ester, akrilamida, 
senyawapolar padagorengan, dsb.

SenyawaKimia yang mungkinterbentukdalamPengolahan:
ProdukMaillarddancitarasa, 3-mcpd, trans-fatty acid, ester, akrilamida, 
senyawapolar padagorengan, dsb.

PemakaianBTP (BahanTambahanPangan) berlebihan:
Pewarna, pemanis, antioksidan, pengemulsi, dsb.
PemakaianBTP (BahanTambahanPangan) berlebihan:
Pewarna, pemanis, antioksidan, pengemulsi, dsb.

BB (BahanBerbahaya) yang dilarang
Dilarangtapi mungkindisalahgunakanuntukpangan
BB (BahanBerbahaya) yang dilarang
Dilarangtapi mungkindisalahgunakanuntukpangan

Bahaya Kimia
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Bahaya Fisik

Ranting, stapler, kerikil, serpihankaca, dllRanting, stapler, kerikil, serpihankaca, dll



SumberPangan



Pentingnya MemahamiKarakteristik BahanPangan

ÅSetiapbahanpanganmemiliki
karakteristikyang unik

ÅProses pengolahanpangan
harusmemperhatikan
karekteristikbahanpangan

ÅPerbedaankarakteristikbahan
panganakanmenentukan
teknologiproses yang akan
diterapkan



MendefinisikanAir
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Kategori RisikoPangan

Risikoterhadapkesehatantimbul karena
panganitu sendiridan/ataukarenaproses 
produksinya



Kategori RisikoPangan

ÅPanganBerisikoTinggi[High-Risk Food (HRF)]
ÅPanganBerisikoSedang[Medium-Risk Food (MRF)]
ÅPanganBerisikoRendah[Low-Risk Food (LRF)]

Risikoterkait denganPenyakitBawaanPangan
(Foodborne diseases)





Tingkat Risiko Komoditi Berdasarkan Sifat Produk

Produk-produk kategori I (Risiko Tinggi)

1 Produk-produk yang mengandung ikan, telur, sayur, serealia dan/atau ingridiensusu yang perlu direfrigerasi

2 Daging, ikan mentah dan produk-produk olahan susu

3
Produk-produk dengan nilai pH4.6 atau di atasnya yang disterilisasi dalam wadah yang ditutup secara 
hermetis

Produk-produk kategori II (Risiko Sedang)

1
Produk-produk kering atau beku yang mengandung ikan, daging, telur, sayuran atau serealia dan atau ingridien
atau penggantinya dan produk lain yang tidak termasuk dalam regulasi higiene makanan 

2 Sandwich dan kue piesdaging untuk konsumsi segar

3 Produk-produk berbasis lemak misalnya coklat, margarin, spreads, mayones dan dressings

Produk-produk Kategori 3 (Risiko rendah)

1 Produk asam (nilai pH di bawah 4.6) seperti pikel, buah-buahan, konsentrat buah, sari buah

2 Sayuran mentah yang tidak diolah dan tidak dikemas

3 Selai (jam), dan marmelade

4 Produk-produk konfeksioneriberbasis gula

5 Minyakdan lemak makan


