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Datar Singkatan :

BPOM
BTP
Depkes
FIFO
FEFO

gr

Maks.

mg

Min.

No
PERMENKES
KLB
KEPMENKES
MENKES
MD

ML

SK

RI

RI

°C

Cm

Daftar simbol :
%
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: Badan Pengawas Obat dan Makanan
: Bahan Tambahan Pangan
: Departemen Kesehatan

. First In First Out

: First Expired First Out

: Gram

: Maksimal

: Miligram

: Minimal

: Nomor

: Peraturan Menteri Kesehatan
: Kejadian Luar Biasa
: Keputusan Menteri Kesehatan
: Menteri Kesehatan

: Makanan dalam negeru
: Makanan luar negeri

: Surat Keputusan

: Republik Indonesia

: Republik Indonesia

: Derajat Celcius

: Centimeter

: Persen

: Kurang dari

: Lebih dari

: Sampai dengan

: Sama dengan



