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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas
tersusunnya buku referensi berjudul Pengawasan Mutu Pangan
dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini disusun sebagai salah satu
sumber pembelajaran dan referensi yang membahas pentingnya
pengawasan mutu dalam menjamin keamanan, kualitas, dan
kelayakan pangan yang dikonsumsi masyarakat.

Pengawasan mutu pangan merupakan bagian yang tidak
terpisahkan dari sistem produksi pangan. Seiring dengan
perkembangan teknologi pangan dan meningkatnya tuntutan
konsumen terhadap produk yang aman dan berkualitas, diperlukan
pemahaman yang mendalam mengenai prinsip-prinsip pengendalian
mutu serta penerapannya dalam setiap tahapan produksi. Oleh
karena itu, buku ini hadir untuk memberikan gambaran yang
komprehensif mengenai berbagai aspek yang berkaitan dengan mutu
dan keamanan pangan.

Semoga buku ini dapat memberikan kontribusi positif bagi
pengembangan ilmu pengetahuan dan praktik pengawasan mutu

pangan di Indonesia.

Jakarta, Juli 2026

Tim Penyusun
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