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ABSTRAK 

NAHLIYA RIAN AZ-ZAHRA. Penentuan HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Points) Proses Produksi dan Desain Kemasan Bubur MPASI 

Instan Berbasis Puyuh. Dibimbing oleh SAPTA RAHARJA dan ERLIZA 

HAMBALI. 

 

Indonesia memiliki spesies unggas khas, yakni burung puyuh yang memiliki 
daging dan telur dengan nutrisi yang lebih lengkap. Masa seribu hari pertama 

kehidupan, mulai dari dalam kandungan hingga usia dua tahun, merupakan periode 

penting untuk memastikan pertumbuhan dan perkembangan yang optimal. Selama 

fase ini, pemenuhan kebutuhan energi dan gizi sangat krusial, dan makanan 

pendamping ASI memainkan peran kunci. Oleh karena itu, burung puyuh menjadi 

pilihan utama untuk penelitian formulasi makanan pendamping ASI instan, 

mengingat kandungan nutrisinya yang esensial untuk mendukung pertumbuhan dan 

perkembangan bayi. Formulasi nutrisi MPASI perlu diperhatikan agar sesuai 

dengan kebutuhan tumbuh kembang anak. Penelitian ini menggunakan variasi 

bahan telur puyuh, puyuh, singkong, kacang kedelai, bayam, wortel, jamur kancing, 

dan minyak sawit merah. Dalam penentuan HACCP (hazard analysis and critical 
control points) hal yang termasuk CCP yaitu pengukusan singkong, pengeringan II, 

serta pengemasan dan pelabelan. Desain kemasan produk dibuat menarik serta telah 

sesuai dengan syarat pelabelan pangan komersial. 

 

Kata kunci: Puyuh, MPASI, HACCP, Desain Kemasan 



 

 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

NAHLIYA RIAN AZ-ZAHRA. Determination of HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Points) Production Process and Packaging Design for Quail- 

Based Instant MPASI Porridge. Supervised by SAPTA RAHARJA and ERLIZA 

HAMBALI. 

 

Indonesia has a unique poultry species, namely quail which has meat and eggs 
with more complete nutrition. The first thousand days of life, from the womb until 

the age of two years, is an important period to ensure optimal growth and 

development. During this phase, meeting energy and nutritional needs is very 

crucial, and complementary foods play a key role. Therefore, quail is the main 

choice for research into the formulation of instant complementary foods for breast 

milk, considering its essential nutritional content to support the growth and 

development of babies. The nutritional formulation of MPASI needs to be 

considered to suit the needs of children's growth and development. This study used 

variations of quail eggs, quail meat, cassava, soybeans, spinach, carrots, button 

mushrooms, and red palm oil. In determining HACCP (hazard analysis and critical 

control points), the things included in CCP are cassava steaming, drying II, and 
packaging and labeling. The product packaging design is made attractive and 

complies with commercial food labeling requirements. 

 
Keywords: Quail, Breast Milk Substitutes, Hazard Analysis and Critical Control 

Points, Packaging Design 
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PRAKATA 
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serta doa sepanjang perjalanan penyelesaian proyek ini. 

6. Kucing-kucing jalanan yang telah menjadi sumber hiburan dan ketenangan 

selama proses penyelesaian proyek akhir ini. 
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Semoga proyek akhir ini dapat memberikan manfaat bagi pihak-pihak yang 
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