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ABSTRAK

Sosis merupakan produk makanan yang diperoleh dari campuran
daging halus dengan tepung atau pati dengan atau tanpa penambahan
bumbu dan bahan tamabahan makanan lain. Produk sosis sangat digemari
baik dari kalangan anak-anak maupun dewasa. Adanya peningkatan
konsumsi daging olahan di Indonesia tiap tahun merupakan potensi yang
sangat menguntungkan. Berdasarkan potensi peluang pasar tersebut, maka
akan didirikan pabrik sosis berkapasitas 100kg/ hari. Pendirian pabrik
sosis direncanakan akan didirikan di jalan cargo permai, Denpasar Utara,
Bali. Pabrik berbentuk Perseroan Terbatas tertutup dan struktur organisasi
garis. Proses produksi dilakukan secara batch dan berlangsung selama 8
jam sehari dengan jumlah total karyawan 30 orang. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan sosis adalah daging babi, daging sapi, air
dingin, garam, gula, merica,susu skim, STPP, natrium askorbat, natrium
nitrit , merica dan pala. Proses produksi meliputi perlakuan awal,
pendinginan daging, pemotongan, penimbangan daging, pencampuran,
pencetakan, pematangan, pendinginan sosis, pengemasan sosis dan
penvakuman sosis. Total air yang akan digunakan 2,1761 m*/ hari. Listrik
yang akan digunakan 542,8454 kWh/hari. Produk sosis dikemas dengan 2
jenis kemasan yaitu kemasan 250gr dan 500gr. Modal yang dibutuhkan
untuk mendirikan pabrik sosis ini adalah sebesar Rp. 4.297.541.806,65
dengan ROR sesudah pajak 17,22%, dimana MARR sebesar 12,7%.
Besar POP sesudah pajak adalah 4,58 tahun, sedangkan besar BEP
45,47%. Berdasarkan faktor teknis dan fakkor ekonomis, pabrik sosis ini
layak didirikan.

Kata Kunci: pendirian pabrik, sosis, analisa teknis dan ekonomi
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ABSTRACT

Sausage is food products obtained from meat mixed with fine
flour, with or without additional ingredients and another food
material.Everyone like sausages. Increase in meat processesd products
consumption in Indonesia every year make the potential of this food
product highly profitable. Based on the potential market opportunities, it
will be established pork sausage factory capacity 100kg/ day. The
Factory is expected to be established on Jalan Cargo Permai, North
Denpasar, Bali. Factory is planned limited liability covered and
organizational structure is line. The process of production is done in a
batch and lasts for 8 hours a day with total number of employees are 30
people. The materials used in the making sausage is pork, beef, cold
water, salt, sugar, skim milk, STPP, sodium ascorbic acid, sodium nitrite,
pepper and nutmeg. Procees of production are initial treatment, cooling
meat, cutting, weight of meat, mixing, filling, cooking, cooling sausage,
packaging sausage and vaccum sausage. Total water, which will be used
2.1761 m3/ day. Electricity that will be used 542.8454 kWh/day. Sausage
is packed with 2 kinds of packaging, the packaging are 250gr and 500gr.
Assets required to build a factory sausage is estimated at Rp
4.297.541.806,65 with ROR after tax is 17,22%, with MARR of 12.7%.
POP after tax is 4.58 years, while BEP 45,47%. Based on technical and
economycal factors, the factory deserves is established.

Keywords: establishment of factories, sausages, technical and
economycal factors
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