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1. Pengetahuan mutu pada industri pangan harus ditingkatkan dan perlu disadari 

bahwa mutu adalah senjata andalan untuk bersaing dalam pasar lokal, serta 

mampu menghadapi persaingan global. 

2. Pengawasan ikan beku sangat penting dilakukan untuk menjaga agar suatu 

produk memenuhi standar mutu. 

3. Pengawasan ikan beku meliputi : 

a. Pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu. 

b. Pengawasan mutu selama proses 

c. Pengawasan mutu produk akhir 

4. Peningkatan mutu, kualitas, dan jaminan keamanan pengkonsumsian ikan 

segar dapat dilakukan dengan menerapkan sistem HACCP dalam proses 

pembekuan ikan segar tersebut. 

5. Dengan menerapkan HACCP pada ikan segar maka bahaya-bahaya yang 

mungkin timbul selama proses pembekuan ikan segar tersebut dapat dikurangi 

atau bahkan dapat dihilangkan. 
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