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pengusaha makanan jajanan dalam rangka memasyarakatkan
penggunaan BTP yang aman.

(4) Selalu mengupayakan peningkatan mutu gizi dan kesehatan
selain sensori dari makanan yang diproduksi oleh para industri
pangan.

(5) Pendidikan dan penyuluhan tentang makanan Indonesia yang
menyehatkan kepada masyarakat terutama generasi muda agar
dapat mengapresiasi makanan tradisional Indonesia yang bergizi
dan berkhasiat serta bebas dari BTP berbahaya.

(6) Memberikan layanan kepada masyarakat baik melalui media -
formal maupun nonformal tentang BTP terlarang serta bahaya
yang mungkin ditimbulkan.
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