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ABSTRAK

Snack merupakan makanan ringan yang dibuat melalui proses
ekstrusi dari bahan baku corn grits dengan penambahan bahan makanan lain
yang diijinkan dengan atau tanpa melalui proses penggorengan. Produk
snack ekstrusi merupakan produk favorit. Salah satu produk snack yang
digemari adalah chiki ball. Perkembangan teknologi yang semakin maju,
menyebabkan terjadi pergeseran tuntutan konsumen serta kesadaran
konsumen tinggi terhadap mutu pangan, terutama keamanan pangan yang
tidak dapat hanya dijamin dengan tahapan proses. Hal ini didukung dengan
sistem HACCP yang berhubungan dengan rantai pangan, yang dirancang
untuk meminimalkan bahaya untuk menjamin keamanan pangan.

Implementasi HACCP pada pabrik snack perlu dilakukan dengan
tujuan menghasilkan produk yang aman untuk dikonsumsi terutama anak-
anak. Referensi menurut 1SO 22000 menjamin keamanan pangan
melibatkan rantai pangan dimulai dari penerimaan bahan baku, pembantu,
dan pengemas, proses produksi, penggudangan, dan distribusi hingga ke
konsumen. Penerapan HACCP mengacu 1SO 22000 penting diterapkan
pada daerah pemasaran kepulauan kecil yaitu Pulau Poteran dan Sapudi,
dengan tujuan pemerataan perhatian keamanan dan kualitas snack. Kegiatan
yang dilakukan meliputi analisis bahaya, penentuan titik kritis, dan lembar
kerja pengendalian dokumen pada rantai pangan (masing-masing bagian
proses). Hasil analisa menunjukkan titik kritis di pabrik snack yaitu
penerimaan dan penyimpanan bahan baku, pembantu, dan pengemas,
pencampuran adonan, ekstrusi, pemanggangan, pengemasan primer,
penggudangan di pabrik, gudang transit, dan gudang agen utama, dan
distribusi jalur laut.

Kata Kunci : Pemasaran Snack, Implementasi HACCP, 1SO 22000,
Kepulauan Kecil
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ABSTRACT

Snack is a type of food made through a process of extrusion using
corn grits as a raw material and other food ingredients that are allowed with
or without going through the frying process. The extruded snack is a
favorite product. One of popular snacks is chiki ball. The development of
advanced technology leads to the shifting of consumer demands and
consumers are highly aware of food quality, especially food safety which
cannot be guaranteed only at processing stages. This is promoted by
HACCP system, which deals with food chain, designed for minimizing
hazards in order to ensure the food safety.

The implementation of HACCP in a snack factory necessarily is
aimed at producing a safe product for consumers, especially for children.
According to 1SO 22000, the activity to ensure food safety involves food
chain started from the acceptance of raw materials, auxiliaries, and
packaging, production processes, storage, and distribution to the consumers.
This was designed for chiki ball snack marketing to small islands, i.e.
Poteran and Sapudi Islands, in order to assure the snack quality and safety.
The activities included hazard analysis, determination of the critical point,
and control worksheets along the food chain (each part of the process). The
results indicated that the critical points in snack factory included retrieving
and storage raw materials, auxiliaries, and packaging, mixing dough,
extrusion, baking, storage, primary packaging, storage in factory,
distribution in land and through the sea, and primary agent.

Keywords: Snack marketing, HACCP implementation, 1SO 22000, Small
Islands
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