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ABSTRAK

Sosis merupakan salah satu produk yang bahan bakunya
menggunakan daging. Sosis merupakan bahan pangan yang mudah
rusak oleh bakteri patogen dan sebaiknya dilakukan penanganan
yang baik seperti disimpan pada suhu rendah atau di simpan dalam
lemari pendingin. Pabrik sosis ayam berbentuk Perseroan Terbatas
(PT) dengan struktur organisasi yang segaris. Pabrik sosis dengan
luas 37,028 m2 didirikan di daerah Pasuruan, Jawa Timur dan
memproduksi 1.000 Kg/Hari sosis ayam. Proses produksi dilakukan
selama 6 hari kerja/minggu dengan 8 jam kerja per hari dan jumlah
karyawan 298 orang. Perencanaa Unit Pengolahan Pangan di pabrik
X bertujuan untuk mengevaluasi mutu dari sosis ayam yang
dihasilkan di pabrik tersebut.

Berdasarkan perhitungan, pabrik ini membutuhkan modal untuk
pengendalian mutu per tahunnya sebesar Rp. 123.131.331. Dengan
biaya pengendalian mutu tiap kemasan sebesar Rp. 1180,176 dan
presentase biaya pengendalian mutu tiap kemasan adalah 3,37%
sehingga dapat disimpulkan bahwa pengendalian pabrik ini sangat
layak.

Kata kunci: Sosis Ayam, Pabrik Sosis, Pengendalian Mutu
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ABSTRACT

The sausage is a product that uses meats as the raw
materials. The sausage is a food that can be easily damaged by
pathogenic bacteria and should be handled well like stored at low
temperature or store in the refrigerator. Chicken sausage factory is a
limited liability company (Ltd) which have line organizational
structure. Sausage factory with an area of 37.028 m2 was
established in Pasuruan, East Java, and produce 1,000 Kg / day
chicken sausage. The production processes are done for 6 working
days / week with 8 working hours per day and the number of
employees 298 people. Food Processing Unit stats in factory X aims
to evaluate the quality of chicken sausages produced at the factory.

Based on the calculation, the factory needs Rp.
123.131.331 for the cost of quality control per year. With the cost of
quality control of each package of Rp. 1180.176 and the percentage
of the cost of quality control of each package is 3.37%, so it can be
concluded that the control of the factory is very worthy.

Key word: Chicken Sausage, Factory Sausage, Quality Control
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