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• KEAMANAN PANGAN  adalah kondisi dan upaya yang 
diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan
cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan
manusia.



Safe Food? Food without

• Microbial contaminants

• Mycotoxins

• Misuse of food additives

• Environmental contaminants

• Agrochemicals residues

• Veterinary drugs residues 

• Unsafe gene modification

• Adulteration 

(*) Definition based on impurities: minor or major



Mikotoksin 



Mikotoksin 



Bahaya pada Pangan

Biologis (parasit, mikroba berbahaya)

Kimia (residu pestisida, herbisida, toksin, 
mikotoksin, alergen, cemaran logam dan 
bahan kimia berbahaya lainnya)

Fisik (benda tajam, pecahan kaca, serbuk 
logam, kerikil, dsb)





Bahaya Biologis



Bahaya Kimia



Bahaya Fisik



Sumber Lain Pencemaran pangan



Bahaya pada Supply Chain
from Farm to Fork

Perlu Pengawasan untuk menjamin Keamanan Pangan

Fokus pada Bahan 
Pangan Segar



Bahaya pada Supply Chain
from Farm to Fork

Pengolahan awal

Transportasi

Transportasi

Retail

Konsumen

Lahan



BAHAYA FISIK

• Menyebabkan luka serius & kesakitan
akibat benda asing

• Berhubungan dg praktek2 buruk saat
proses pemanenan, pencucian, sortasi, & 
pengemasan

• Contoh potongan kayu, kerikil, pasir, 
kaca, perhiasan, plastik, rambut, logam



MENCEGAH BAHAYA FISIK

• Mengeluarkan benda asing dg melakukan sortasi
dan pengamatan visual.

• Tidak menggunakan alat berlogam (stepler, klips) u/ 
menutup bungkus pangan.

• Tidak menggaruk-garuk kepala ketika bekerja.

• Tidak memakai perhiasan ketika bekerja.













Sumber bahaya KIMIA

• Penggunaan BTP dlm jumlah yg
berlebihan

• BTP yg sering kelebihan :

• pengawet dan pemanis buatan

• Penggunaan BT non pangan secara
sengaja

• Contoh: penggunaan formalin, boraks
pewarna tekstil u/ pangan











Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Program Pengawasan Hama

Hama bisa berada dari hulu hingga hilir. Mulai 
dari lahan produksi, panen, transportasi,
hingga penanganan pasca panen harus bebas 
hama. 

Tidak hanya hama itu sendiri, namun perlu 
diwaspadai sekresi zat/metabolit dari hama 
tersebut.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Program penyemprotan antihama

Jika diperlukan, program 
penyemprotan diterapkan. Program 
dengan jadwal tertentu agar tidak 
meninggalkan residu dalam jumlah 
yang berbahaya yang dapat 
terdeposit di bahan pangan itu 
sendiri.

Penjadwalan diperhatikan dan 
dipertimbangkan dengan masa 
tanam atau panen bahan pangan.

Selain itu dosis antihama juga perlu 
diperhatikan.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Asesmen bahaya saat penyimpanan

Identifikasi segala bentuk 
bahaya yang mungkin terjadi 
melalui supply chain yang 
telah dipelajari, baik bahaya 
biologis, kimia, maupun fisik.

Diterapkan usaha untuk 
mencegah atau minimal 
meminimasi bahaya yang 
mungkin dapat timbul.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Manajemen Sanitasi dan Higienitas

Sanitasi yang baik perlu diterapkan, 
sanitasi pegawai, tempat kerja. Hindari 
kontaminasi silang.

Hindari kontak langsung bahan pangan 
segar dengan tangan.

Penggunaan peralatan bisa menimbulkan 
peluang terdapatnya bahaya fisik.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Rekaman perawatan dan pembersihan

Segala bentuk kegiatan perawatan dan 
pembersihan (misal lahan ataupun gudang 
penyimpanan bahan pangan) harus tercatat 
dengan jelas.

Rekaman berkaitan erat dalam upaya 
ketelusuran dan pengalaman.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Program ketelusuran

Ketelusuran sangat beguna 
untuk mengetahui posisi 
terjadinya bahaya.

Penanganan dan antisipasi 
bahaya selanjutnya akan 
lebih mudah dilakukan.

Aksi antisipasi terfokus 
langsung pada tahapan 
tertentu.



Pengawasan Keamanan Pangan 
Bahan Pangan Segar

Penyimpanan yang ‘tertutup’

Gudang penyimpanan bahan 
pangan segar tidak terpapar 
ke luar, tidak bisa dimasuki 
sembarang orang.

Dalam penyimpanan, rentan 
terjadi kontaminasi silang.

Kondisi penyimpanan harus 
memenuhi syarat 
penyimpanan yang baik sesuai 
dengan sifat bahan pangan 
segar.



Penanganan Bahan Pangan Segar

Membersihkan, mencuci 
bahan pangan segar, 

sanitasi pekerja.

Penyimpanan pada suhu di 
luar danger zone

Hindarkan dari 
kontaminasi silang

Mencuci, meniriskan, 
mensanitasi

Memasak dengan baik dan 
menyimpan kondisi dingin 












