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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kami panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, 

dengan telah selesainya  Standar Operasional Prosedur Olahan 

Fillet yang Baik.   

Buku ini merupakan panduan bagi pelaku usaha pangan 

termasuk UMKM terkait penanganan pangan olahan fillet untuk 

menghasilkan produk pangan yang terjamin keamanan dan 

mutunya.  

Seiring dengan perkembangan ilmu dan teknologi di bidang 

pangan, berbagai jenis produk pangan berkembang sangat cepat, 

tak terkecuali pangan olahan fillet. Gaya hidup yang menuntut 

semuanya berjalan cepat juga turut mendorong berkembangnya 

produk tersebut.  Sebagai upaya pengawasan keamanan dan mutu 

pangan olahan, maka perlu kiranya memandang standar 

operasional prosedur Cara Pengolahan dan Penanganan Pangan 

Olahan fillet Yang Baik.   

Diharapkan dengan terbitnya buku ini, pelaku usaha pangan 

khususnya UMKM terkait dapat memahami penanganan pangan 

olahan filletyang baik dalam rangka menjaga keamanan dan mutu 

pangan.  
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