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Di Pabrik “X” Sosis Ayam Dengan Kapasitas Produksi 1000 Kg Per
Hari.

Di bawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro., MS

ABSTRAK

Sosis merupakan bahan makan berbentuk emulsi dengan mencacah
daging dan menambahkan lemak, bumbu yang kemudian dimasukkan ke
dalam wadah yang terbuat dari usus binatang atau selongsong. Sosis adalah
salah satu makanan cepat saji yang digemari oleh masyarakat, karena lebih
praktis. Konsumen mulai beralih ke makanan cepat saji dikarenakan gaya
hidup yang disertai dengan aktivitas yang padat menyebabkan masyarakat
membutuhkan makanan yang mudah dan cepat. Permintaan konsumen yang
semakin meningkat membuat perusahaan-perusahaan membuat unit usaha
pabrik sosis, salah satunya adalah pabrik “X”. Pabrik sosis yang semakin
banyak dan berkembang di Indonesia menciptakan kompetisi diantara para
pengusaha sosis untuk menunjukkan kepada konsumen dengan memberikan
kualitas yang terbaik dan keamanan produk untuk dikonsumsi. Hal tersebut
dapat diwukudkan dengan penerapan sanitasi yang baik. Tujuan penulisan
tugas perencanaan unit sanitasi adalah untuk merencanakan pendirian unti
sanitasi dan menganalisis kebutuhan biaya untuk unit tersebut. Pabrik “X”
membangun pabrik di Ngoro Industri Persada Blok U 11-12 Ngoro,
Mojokerto, Jawa Timur. Pabrik “X” memasarkan sosis ayam dengan
kapasitas produksi 1000 Kg per hari. Unit sanitasi pabrik sosis “X”
dilakukan oleh 6 orang yang terbagi menjadi 3 shift dengan masing-masing
2 orang setiap shift. Kepala bagian sanitasi 1 orang dan anggota 1 orang.
Biaya sanitasi tiap kilogram sosis adalah 1.934,- atau 8% yang dihitung dari
total biaya sanitasi per tahun terhadap nilai jual sosis. Biaya sanitasi dibuat
seefisien mungkin dengan harapan dapat menekan biaya namun tujuan dari
sanitasi dapat tercapai.

Kata kunci: unit sanitasi, pabrik sosis, sosis ayam.



Poppy Finike Epifana Tumbol (6103014052). Sanitaion Unit Planning In
“X” Factory Sausages with Production Capacity 1000 Kg/Day.
Advisor: Drs. Sutarjo Surjoseputro., MS

ABSTRACT

Sausage is an emulsion-food by chopping meat and adding fat, a
spice and then put into a container made of animal gut or casing. Sausage is
one of the favorites fast food by consumers, because it is more practical.
Consumers are turning to fast food because lifestyles are accompanied by
dense activity causing people to need food that is easy and fast. Increasing
consumer demand has led companies to manufacture sausage factory
business units, one of which is the "X" factory. The growing sausage plant
in Indonesia creates competition among sausage entrepreneurs to show
consumers by providing the best quality and safety products to consume. It
can be preceded by the application of good sanitation. The purpose of
writing a sanitation unit planning task is to plan the establishment of a
sanitation fund and analyze the cost requirements for the unit. Factory "X"
builds a factory in Ngoro Industri Persada Block U 11-12 Ngoro,
Mojokerto, East Java. Factory "X" market chicken sausage with a
production capacity of 1000 Kg per day. The "X" sausage sanitation unit is
done by 6 people divided into 3 shifts with each 2 persons each shift. Head
of sanitation section 1 person and member 1 person. The cost of sanitation
per kilogram of sausage is 1,934, - or 8% calculated from the total cost of
sanitation per year on the selling point of the sausage. Sanitation costs are
made as efficiently as possible in the hope of reducing costs but the goal of
sanitation can be achieved.

Keywords: sanitation unit, sausage factory, chicken sausage.
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