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3 Untuk mempertahan bahan makanan
kualitas bahan makanan dapat terjaga

1. Catat suhu dua Kali sctiap han ke dalam

KONTROL, SUHU PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN
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Kontrol syhy penyimpanan  bahan

untuk melihat syhy penyimpanan bah

dalam freezer vang dilakukan sctiap h
bahan makanan.

makanan adalah suaty kegiatan
an makanan yang disimpan di
ari untuk mempertahan kualitas

agar tidak cepat rusak schingga
mutu dan

kartu pengontrol suhuy.

sctiap pagi dan sore) Suhu penyimpanan bahan makanan basah yaitu -

Jenis Bahan Lama Waktu Peyimpanan
Makanan <3 hr = 1 minggu > | minggu
Daging, 5-0% 10 - 50 <-100¢
ikan, Ayam
dan olahannya

1. Jika suhu beruah-rubah sctiap kali

pencatatan, cek keadaan listrik atau
segera koordinasi ke IPRS

2. Penyimpanan harus memperhatikan prinsip FIFO (Firts In Firts
Qut)

3. Kelembaban penyimpanan dalam ruangan 80% - 90%.
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