DAFTAR PUSTAKA

Abdillah, Z., Afrianto, E., & Kurniawati, N. 2015. Evaluasi Penerapan Sanitasi
Terhadap Risiko Keberadaan Histamin Pada Pengolahan Pindang
Cakalang Di Pelabuhan Ratu, VI1(2).

Abdullah & Tantri. 2012. Manajemen Pemasaran. Penerbit Rajawali Press.
Jakarta

Afifah Rosyidah, Ratna Ediati, Irmina Kris Murwani. 2021. Aneka Olahan
Bandeng dan Pemanfaatan Teknologi untuk Meningkatkan Daya Saing
UMKM di Kelurahan Keputih, Sewagati: Jurnal Pengabdian Kepada
Masyarakat, 5(3):269-277.

Agus, T.S.W., F. Swastawati., A. P. Anggo & F. Swastawati 2014. Kualitas Ikan
Pari (Dasyatis sp) Asap yang Diolah dengan Ketinggian Tunggu dan
Suhu yang Berbeda. Jurnal Pengolahan dan  Biotekologi Hasil
Perikanan, 3(1): 147-156.

Agustina, L. 2018. Upaya Peningkatan Penerapan Sanitasi Pada Industri Pangan
Skala Kecil (Efforts To Improve Sanitation Implementation In Small
Scale Food Industries), 43: 246-254.

Anggraini, Triesty dan Ririh Yudhastuti. (2014) Penerapan Good Manufacturing
Practicess pada Industri Rumah Tangga Kerupuk Teripang di Sukolilo
Surabaya. Departemen Kesehatan Lingkungan Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Airlangga. Jurnal Kesehatan Lingkungan, 7 (2) :
148-158.

Amin MZ, Nugroho LPE, Nurjanah. 2018. Kajian implementasi GMP dan SSOP
ikan teri nasi setengah kering di Kabupaten Tuban. Jurnal Pengolahan
Hasil Perikanan Indonesia. 21(3): 406-413.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2012. Peraturan Kepala
Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Tentang Cara
Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga. Jakarta :
Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2012. Peraturan Kepala
Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Tentang Tata
Cara Pemeriksaan Sarana Produksi Pangan Industri Rumah Tangga.
Jakarta : Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2012. Peraturan Kepala
Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Tentang



Pedoman Pemberian Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga.
Jakarta : Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2015.Peraturan Kepala
Badan POM Republik Indonesia. No. 1 Tahun 2015 Tentang Kategori
Pangan. Jakarta : Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2015.Peraturan Kepala
Badan POM Republik Indonesia. No. 1 Tahun 2015 Tentang Kategori
Pangan. Jakarta : Badan Pengawas Obat dan Makanan.

Badan POM (Badan Pengawas Obat dan Makanan). 2017. Peraturan Kepala
Badan POM Republik Indonesia. No. 27 Tahun 2017 Tentang
Pendaftaran Pangan Olahan

Badan Standarisasi Nasional Indonesia. 2010. Metode pengambilan contoh pada
produk perikanan SNI 2326:2010. Jakarta.

Badan Standarisasi Nasional = Indonesia. . 2013. lkan Segar SNI
2729:2013.Jakarta.

Badan Standarisasi Nasional Indonesia. 2015. Pedoman pengujian sensori pada
produk perikanan SNI 2346:2015.Jakarta.

Badan Standarisasi Nasional Indonesia. 2015. Cara uji mikrobiologi-Bagian 3:
Penentuan Angka lempeng Total (ALT) pada produk perikanan SNI
2332.3:2015.Jakarta.

Badan Standarisasi Nasional Indonesia. 2015. Cara uji mikrobiologi-Bagian 9:
Penentuan Staphylococcus aureus pada produk perikanan SNI
2332.9:2015.Jakarta.

Badan Standarisasi Nasional Indonesia. 2015. Es SNI 4872:2015.Jakarta.

Bobihu, F. 2012. Studi Sanitasi dan Pemeriksaan Angka Kuman Pada Usapan
Peralatan Makan Di Rumah Makan Kompleks Pasar Sentral Kota
Gorontalo. Jurusan Kesehatan Masyarakat Fakultas IImu Kesehatan dan
Keolahragaan Universitas Negeri Gorontalo.2012:304

Cahayani, Sonaru., A Rahman & CF Mada Tantrika. 2014. Analisa
Ketidaksesuaian Persyaratan Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk
Industri Rumah Tangga (Cppb-irt) Untuk Meminimasi Kontaminasi
Produk Roti ( Studi Kasus : Perusahaan X). Jurnal Rekayasa dan
Manajemen Sistem Industri. 2 (2) : 382-395.

Darwin K & T. Muhandri. 2016. Materi Pokok Pegendalian Mutu pada Industri
Pangan. Ed 2 :267 hal. Universitas Terbuka



Daryanto. 2014. Pendekatan Pembelajaran Saintifik Kurikulum 2013.
Yogyakarta : Penerbit Gava Media.

Dewanti, R. & Hariyadi.2013. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
Pendekatan Sistematik Pengendalian Keamanan Pangan. PT Dian
Rakyat.Jakarta

Dewi, E. N., L. Purnamayati & R. A. Kurniasih. 2019. Karakteristik Mutu Ikan
Bandeng (Chanos chanos Forsk.) dengan Berbagai Pengolahan. JPHPI,
22(1): 41-49.

Dinas Perikanan dan Peternakan Kabupaten Banyumas. 2021. Buku Data
Perikanan Tahun 2021. Purwokerto

Dinas Perindustrian, Perdagangan dan Koperasi Kabupaten Banyumas. 2020.
Buku Data UMKM 2020. Purwokerto

Dhelia, ILA., R. Oktaviani & B.H. Iskandar. 2018. Strategi Peningkata Daya
Saing Industri Bandeng di Kabupaten Indramayu. Jurnal Ekonomi dan
Kebijakan Publik, 9(1): 1-14.

Djaelani, M. A. 2016. Kualitas Telur Ayam Ras (Gallus L.) Setelah
Penyimpanan yang dilakukan Pencelupan pada Air Mendidih dan Air
Kapur Sebelum Penyimpanan. Buletin Anatomi dan Fisiologi, 24(1):122-
127

Erlin, Y. 2017. Analisis Pengetahuan Siswa tentang Makanan yang Sehat dan
Bergizi tehadap Jajanan di Sekolah. https://respository.ump.ac.id.4114.
Diakses tanggal 21 Februari 2021.

Erwin, L. T. 2013. Masak Praktis dengan Panci Presto. Gramedia Pustaka
Utama. Jakarta.

Estiasih, T & Ahmadi, K. 2018. Implementasi Penjaminan Mutu Pada Proses
Produksi Minuman Jahe Instan, 9(2), 140-149

Hafiludin. 2015. Kandungan Gizi Pada lkan Bandeng yang Berasal dari Habitat
yang Berbeda. Jurnal Kelautan, 8(1): 37-43.

Handayani, A., Alimin & Rustiah, W.O. 2014. Pengaruh Penyimpanan Pada
Suhu Rendah (Freezer -30C) Terhadap Kandungan Air dan Kandungan
Lemak Pada Ikan Lemuru (Sardinella longiceps). Al-Kimia, 2(1): 64-75.

Hawa, T.A. 2017. Evaluasi Pelaksanaan Good Manufacturing Practice (GMP)
dan Analisis Efisiensi Biaya di Pusat Pengolahan Kakao Rakyat
Jembrana Bali. Jurnal Sosial Ekonomi Pertanian. 10 (2) :27-34



Herman & Joetra, W. 2015. Pengaruh Garam Dapur (NaCl) terhadap Kembang
Susut Tanah Lempung. Jurnal Momentum, 17(1): 13-20.

Hermansyah, M., Pratikto & Soenoko, R. 2013. Hazard Analysis And Critical
Control Point (HACCP) Produksi Maltosa Dengan Pendekatan Good
Manufacturing Practice (GMP). Journal of Engineering and
Management in Industrial System. 1(1): 14-20

Ibnu, 1. 2020. Dokumentasi : Pengertian, Tujuan dan Fungsinya untuk
Perusahaan. Accurate Online. https://accurate.id/marketing-
manajemen/pengertian-dokumentasi/ diakses pada tanggal 16 Februari
2022

Idris, 1., R. A. Sari, Wulandari & U. Uthumporn. 2016. Pengendalian Kualitas
Bandeng Duri Lunak Adisara dengan Metode Seven Tools. Jurnal
Teknovasi. 3(1): 66-80.

Indah, P.H. 2014. Buku Pintar Membuat SOP (Standard Operating Procedure).
FlashBooks. Yogyakarta.

Indrastuti, N. A., Wulandari, N., & Palupi, N. S. (2019). Profile of salted fish
processing in pengolahan hasil perikanan (PHPT) Muara Angke. Jurnal
Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia, 22(2):218-228.

Irawati, A. A., Anggo, A.D & W. F. Ma’aruf. 2016. Pengaruh Lama Pemasakan
Ikan Bandeng (Chanos chanos Forsk.) Duri Lunak Goreng Terhadap
Kandungan Lisin dan Protein Terlarut. Jurnal Pengolahan dan
Bioteknologi Hasil Perikanan. 5(1): 106-111.

Istianah, N., Elok, W., & Dego, Y. A. 2017. Proses termal pada pengolahan
pangan. Malang: Universitas Brawijaya Press

Jumiati, J.,, & Zainuddin, M. (2018). Studi tentang penerapan good
manufacturing practice (GMP) dan sanitation standart operating
procedure (SSOP) pada miniplant rajungan di Kabupaten Tuban.
Prosiding Seminar Nasional Kelautan XIIl. Surabaya: Universitas Hang
Tuah. pp: 21-29.

Kaiang, D. B., Montolalu, L. A. D. Y & Montolalu, A. 1. 2016. Kajian mutu
ikan tongkol (Euthynnus affinis) asap utuh yang dikemas vakum dan non
vakum selama 2 hari penyimpanan pada suhu kamar. Jurnal Media
Teknologi Hasil Perikanan. Unsrat Manado. 4(2): 75-84.

Kasmir. 2016. Manajemen Sumber Daya Manusi (Teori dan Praktik). PT Raja
Grafindo Persada. Jakarta


https://accurate.id/marketing-manajemen/pengertian-dokumentasi/
https://accurate.id/marketing-manajemen/pengertian-dokumentasi/

Kementerian Perindustrian dan Perdagangan. 2018. Populasi IKM Ditargetkan
Naik 1% Per Tahun. https://kemenperin.go.id/artikel/18867/Populasi-
IKM-Ditargetkan-Naik-1-Per-Tahun Diakses pada tanggal 26 Februari
2022.

Kurniasih, R. A., Sumardianto, F. Swastawati & L. Rianingsih. 2017.
Karakteristik Kimia, Fisik, dan Sensori Ikan Bandeng Presto dengan
Lama Pemasakan yang Berbeda. Jurnal llmu Pangan dan Hasil
Pertanian, 1(2): 13-20.

Litaay, C., Hari, S W., Haluan, J. & Harianto, B. 2017. Pengaruh perbedaan
metode pendinginan dan waktu penyimpanan terhadap mutu
organoleptik ikan cakalang segar. Jurnal limu dan Teknologi Kelautan
Tropis. 9 (2): 717-726.

Luckyta, D. T & Gunani, S.P. 2012. Evaluasi dan Perancangan Sistem
Manajemen Keselamatan dan Kesehatan Kerja (SMK3) dalam Rangka
Perbaikan Safety Behaviour Pekerja, Jurnal Teknik ITS. 1 (1) : 510-514

Ma, L., Shang, L., Zhong, D., & Ji, Z. 2017. Experimental investigation of a
two- phase closed thermosyphon charged with hydrocarbon and freon
refrigerants. Applied Energy, 207:665-673.

Manik, T.M. 2018. Penyusunan Dokumen Rencana HACCP pada Proses
Produksi Sambal Kering kecombrang di IRT Sekolah Seniman Pangan
Javara. Fakultas Teknologi Pangan. Institut Pertanian Bogor.

Maskur, M. 2019. Penanganan ikan segar dan beku. Modul: Teknik Penanganan
Hasil Budidaya Perikanan. Pusat Pendidikan Kelautan dan Perikanan.
http://www.pusdik.kkp.go.id/elearning/index.php/modul/read/190114-
183701uraian-c-materi Diakses pada tanggal 14 Februari 2022.

Masrifah, Elis. 2015. Kesesuaian Penerapan Manajemen Pindang Bandeng
(Chanos chanos) terhadap Standar Nasional Indonesia. Thesis. Institut
Pertanian Bogor.

Mukhtar, S. dan Nurif, M. 2015. Peranan Packaging dalam Meningkatkan Hasil
Produksi Terhadap Konsumen. Jurnal Sosial Humaniora, 8(2): 181-191.
Mustika, D. C. 2012. Bahan Pangan Gizi dan Kesehatan. Alfabeta. Bandung.

Nastiti, H. 2014. Analisis Pengendalian Kualitas Produk dengan Metode
Statisctical Quality Control (Studi Kasus: pada PT “X” Depok). Journal
and Proceeding FEB UNSOED, 4(1): 414-423.


https://kemenperin.go.id/artikel/18867/Populasi-IKM-Ditargetkan-Naik-1-Per-Tahun
https://kemenperin.go.id/artikel/18867/Populasi-IKM-Ditargetkan-Naik-1-Per-Tahun
http://www.pusdik.kkp.go.id/elearning/index.php/modul/read/190114-183701uraian-c-materi
http://www.pusdik.kkp.go.id/elearning/index.php/modul/read/190114-183701uraian-c-materi

Novianti, S. D., Sulistyani, & Darundiati, Y. H. (2017). Hubungan antara
pengendalian titik kritis pengolahan terhadap keberadaan bakteri E. coli
pindang ikan layang di Desa Tasikagung Kabupaten Rembang. Jurnal
Kesehatan Masyarakat, 5(5):881- 890

Novira Dian Rachmadia, Nanik Handayani, A. C. A. 2018. Penerapan Sistem
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) Pada Produk Ayam
Bakar Bumbu Herb Di Divisi Katering Diet PT. Prima Citra Nutrindo
Surabaya, 17-28.

Novri Ilmiawan, Sussi Astuti, O. N. 2014. Penggabungan Penerapan Sistem
Jaminan Mutu ISO 9001:2008 dan Sistem HACCP kedalam Sistem
Manajemen Keamanan Pangan 1SO 22000:2009 (Studi Kasus Di PT
Indokom Samudra Persada), 19(3), 229-242.

Nurdiansyah, A. 2010. Evaluasi aplikasi- GMP dan SSOP serta penyusunan
HACCP plan pada produksi yoghurt drink di PT Indolakto Factory
Pandaan, Pasuruan. Bogor : Institut Pertanian Bogor.

Nurroh,S.2017. Filsafat Ilmu : Assignment Paper of Filosophy of Geography
Science. Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta

Pandit, 1.G.S. 2016. Teknologi Pemindangan Ikan Tongkol. Perpustakaan
Nasional : Katalog dalam Terbitan. Warmadewa Press. Bali

Pudjirahaju, A. 2017. Pengawasan Mutu Pangan. Pusat Pendidikan Sumber
Daya Manusia Kesehatan. Bahan Ajar Gizi. Jakarta

Putri, F.P. 2015. Pengaruh Pengetahuan Auditor, Pengalaman Auditor,
Kompleksitas Tugas, Locus of Control dan Tekanan Ketaatan Terhadap
Audit Judgment. Jom FEKON Vol. 2 No. 2 Oktober 2015

Pojoh, R. 2014. HACCP Pada lkan Kaleng. https//www.id.scribd.com. (22
Desember 2021)

Prayekti, E. 2017. Analisis Mikrobiologi Jajanan Minuman Di Sekitar Sekolah
Dasar pada Wilayah Jemurwonosari , 1(2), 41-45.

Rachmadia, N. D., Handayani, N., & Adi, A. C. 2018. Penerapan Sistem Hazard
Analysis Critical Control Point ( HACCP ) pada Produk Ayam Bakar
Bumbu Herbal di Divisi Katering Diet PT . Prima Citra Nutrindo
Surabaya, 17-28. https://doi.org/10.20473/amnt.v2.i1.2018.17-28

Rahmadhani, D., S. Sumarni. 2017. Gambaran Penerapan Prinsip Higiene
Sanitasi Makanan di PT Aerofood Indonesia. Tangerang. Amerta
Nutrition. 2: 291-299


http://www/

Rakhmawati, A. 2017. Analisis HACCP dan Uji Bakteri Produksi Bakso Daging
Sapi di Sleman, Yogyakarta, 6(6), 343-349.

Rauf, R. 2013. Sanitasi Pangan dan HACCP. Yogyakarta: Graha limu.

Ridwan H.R. 2014. Hukum Administrasi Negara, PT Raja Grafindo Persada,
Jakarta.

Rini, Feni Akbar. Katili, Putri B. dan Ummi, Nurul (2015). Penerapan Good
Manufacturing Practices untuk Pemenuhan Manajemen Mutu pada
Produksi Air Minum Dalam Kemasan (Studi Kasus di PT.XYZ).
Universitas Sultan Ageng Tirtayasa : Banten

Ristyanadi. Bhiaztika dan Hidayati, Darimiyya. 2012. Kajian Penerapan Good
Manufacturing Practice (GMP) di Industri Rajungan PT. Kelola Mina
Laut Madura. Agrointek Vol. 6 No. 1

Rudiyanto, Heru. 2016. Kajian Good Manufacturing Practice (GMP) dan
Kualitas Mutu pada Wingko Berdasarkan SNI-01-4311-1996. Jurnal
Kesehatan Lingkungan Vol. 8 No. 2

Satria, V. B., S. Buchari dan Sumarto. 2015. Pengaruh Penggunaan Serai
(Cimbopogon citratus) Pada Mutu Hasil Pengolahan Belut (Monopterus
albus) Asap. Jurnal Online Mahasiswa, : 1-10.

Setyawarno, Didik. (2017). Penggunaan Aplikasi Software Iteman (Iltem and
Test Analysis) Untuk Analisis Butir Soal Pilihan Ganda Berdasarkan
Teori Tes Klasik. Jurnal lImu Fisika dan Pembelajarannya Volume 1,
No. 1, Palembang: UIN Raden Fatah March 17.

Setyowati, V. A., dan Widodo, E. W. R. 2017. Studi Sifat Fisis, Kimia, dan
Morfologi Pada Kemasan Makanan Berbahan Syrofoamdan LDPE (Low
Density Polyethylene). Jurnal Iimiah Teknik Mesin, 8(1): 39-45.

Siburian, E.T. P., P. Dewi dan N. Kariada. 2012. Pengaruh Suhu dan Waktu
Penyimpanan erhadap Pertumbuhan Bakteri dan Fungi lkan Bandeng.
Unnes Journal of Life Science, 1(2): 101-105.

Simbolon, M. V. T., U. Pato. dan F. Restuhadi. 2016. Kajian Pembuatan Nugget
dari Jantung Pisang dan Tepung Kedelai dengan Penambahan Ikan
Gabus (Opiocephalus striatus). Jurnal Online Mahasiswa Faperta, 3(1):
1-15.

Sipahutar, Y., Purwandari, W. V., & Sitorus, T. M. R. (2019). Mutu ikan
cakalang (Katsuwonus pelamis) pasca penangkapan di pelabuhan
perikanan samudera Kendari, Sulawesi Tenggara. Prosiding Seminar



Nasional Kelautan XIV. Surabaya: Universitas Hang Tuah. pp: 69-78.

Sugiyono. 2016. Metode Penelitian Kuantitatif, Kualitatif dan Kombinasi
(Mixed Methods). Bandung: Alfabeta.

Sukma Dewi N,Sulistiyani, Y. D. 2017. Hubungan Antara Pengendalian Titik
Kritis Pengolahan Terhadap Keberadaan Bakteri E.Coli Pindang lkan
Layang Di Desa Tasikagung Kabupaten Rembang. Sukma, 5, 881-890.

Suprianto. 2016. Pengendalian Kualitas Produksi Menggunakan Alat Bantu
Statistik (seven tools) dalam Upaya Menekan Tingkat Keruskaan
Produk. INDEPT. Vol. 6 (2): 10-18

Surya, Ellyana. Rosiawan, Muhammad dan Hidayat, Mochammad Arbi. 2013.
Perancangan Good Manufacturing Practice (GMP) dan Budaya Kerja
5S di PT. Indo Tata Abadi, Pandaan. Jurnal Ilmiah Mahasiswa
Universitas Surabaya Vol. 2 No. 1

Slamet, S. dan Riyanto. 2013. Studi Perbandingan Perlakuan Bahan Baku dan
Metode Destilasi Terhadap Rendemen dan Kualitas Minyak Atsiri Sereh
Daun (Cymbopogon citratus). ASEAN Journal of System Engineering,
1(1): 25-31.

Srihari, E., F. S. Lingganingrum, D. Damaiyanti dan N. Fanggih. 2015. Ekstrak
Bawang Putih Bubuk dengan Menggunakan Proses Spray Drying. Jurnal
Teknik Kimia, 9(2): 62-68.

Sri Utami. 2016. Penerapan HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
pada produksi surimi beku ikan kurisi (Nemipterus nematophorus) di PT
Bintang Karya Laut Rembang, Jawa Tengah. Universitas Airlangga
Surabaya.

Tambunan, R.M. 2013. Pedoman Penyusunan Standard Operating Procedures
(SOP). Jakarta : Maiestas Publishing.

Tatontos, S. J., Harikedua, S. D., Mongi, E. L., Wonggo, D., Montolalu, L. A.,
Makapedua, D. M., & Dotulong, V. (2019). Efek pembekuan-pelelehan
berulang terhadap mutu sensori ikan cakalang (Katsuwonus pelamis L).
Media Teknologi Hasil Perikanan, 7(2):32-35.

Tjiptono, Fandy. 2012. Pemasaran Strategi. CV. Andi Offset. Yogyakarta

Triharjono, A., Probowati, B. D., & Fakhry, M. (2013). Evaluasi sanitation
standard operating procedures kerupuk amplang di UD Sarina
Kecamatan Kalianget Kabupaten Sumenep. Agrointek: Jurnal Teknologi
Industri Pertanian, 7(2):76-83.



Wardanu, Adha Panca dan Anhar, Muh. 2016. Penerapan Good Manufacturing
Practice (GMP) Pada Kelompok Usaha Bersama (KUB) Wida Mantolo
Kecamatan Benua Kayong. Jurnal Teknologi Pangan Vol 7 No. 1

Wayan W. A, Apriadi.,N.L.Yulianti. 2014. Pengembangan Sistem Manajemen
Mutu pada UMKM Agroindustri lkan di Provinsi Bali. Fakultas
Teknologi Pertanian. Universitas Udayana. Bali

Wicaksani, L.A., R. Adriyani. Penerapan HACCP Pada Proses Menu Daging
Rendang Di Inflight Catering. Media Gizi Indonesia. 12 (1):88

Widarti, E. 2013. Identifikasi Sifat Fisik Buah Nangka. Jurnal Keteknikan
Pertanian Tropis dan Biosistem. Universitas Brawijaya Malang. Vol. 1.
No. 3

Widiyastuti, S. 2018. Analisis Bahaya Dan Titik Kendali Kritis (Haccp)
Rendang (Studi Kasus. Di Rumah Makan Padang X Kecamatan
Pamulang Kota Tangerang Selatan) Tahun 2017 . Universitas Islam
Negeri Syarif Hidayatullah Jakarta.

Wijayanti, I., Romadhon dan L. Rianingsih. 2016. Karakteristik Hidrolisat
Protein lkan Bandeng (Chanos chanos Forsk) dengan Konsentrasi Enzim
Bromelin yang Berbeda. Jurnal Saintek Perikanan, 11(2): 129-133.

Winarsih, Wiwik H.; Priyambodo; Triweda R.; dan Achmad H. 2011.
Pengembangan Budidaya Dan Teknologi Pengolahan Bandeng Serta
Distribusinya Sebagai Sumber Ekonomi Masyarakat Di Jawa Timur.
Jurnal Cakrawala Vol. 5 No 2. 22 Desember 2021.

W. N., & Jakarta, G. 2018. Peningkatan Standar Mutu dalam Industri Pangan
Indonesia. Standarisasi- dan Penilaian Kesesuaian (UU No. 20 tahun
2014).

Yuniarti, Rahmi. Azlia. Wifqgi dan Sari, Ratih Ardia. 2015. Penerapan Sistem
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) pada Proses
Pembuatan Keripik Bandeng Duri Lunak Adisara. Jurnal llmiah Teknik
Industri Vol 14 No. 1

Yudhi Setiawan, Boedi Djatmiko Hadiatmodjo, Imam Ropii. 2017. Hukum
Administrasi Pemerintahan Teori dan praktik, PT Raja Grafindo Persada,
Depok.

Yusra. 2016. Kajian Penerapan GMP dan SSOP pada Pengolahan lkan Nila
(Oreochromis Niloticus) Asap di Kecamatan Tanjung Raya Kabupaten
Agam. Jurnal Katalisator Vol 1 No. 1



Yuswita, E. 2014. Optimalisasi Proses Termal Untuk Membunuh Clostridium
botulinum. Pasca Sarjana Institut Pertanian Bogor. Jurnal Aplikasi
Teknologi Pangan 3. Bogor. Hal 1.

Yuwono, Budi. Zakaria, Fransiska R. dan Panjaitan, Nurmala K. 2012. Faktor-
Faktor yang Mempengaruhi Penerapan Cara Produksi yang Baik dan
Standar Prosedur Operasi Sanitasi Pengolahan Fillet Ikan di Jawa.
Manajemen IKM Vol 7 No. 7

Zulfikar, R. 2016. Cara penanganan yang baik pengolahan produk hasil
perikanan berupa udang. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan, 5(2):29-30.



