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ABSTRAK 

 

Mie instan merupakan produk berkadar air rendah namun berkadar 

lemak cukup tinggi. Sanitasi yang baik dalam pembuatan mie instan 

sangat diperlukan untuk menghasilkan mie instan dengan kualitas yang 

baik dan aman dikonsumsi. Sanitasi yang diterapkan secara tepat dalam 

suatu pabrik pangan khususnya pabrik mie instan akan menjamin 

dihasilkannya produk berkualitas, bebas dari kontaminan berbahaya yang 

sekaligus menjamin kesehatan dan keselamatan konsumen, serta 

menciptakan suasana kerja yang bersih dan nyaman. 

Unit sanitasi direncanakan pada pabrik pengolahan mie instan 

dengan kapasitas produksi 10 ton/hari. Sanitasi dilakukan terhadap bahan 

baku, peralatan, pekerja, ruang pengolahan, produk jadi. Seluruh kegiatan 

sanitasi dicatat dalam lembar check sheet. Kelayakan suatu unit sanitasi 

ditentukan oleh segi teknis dan segi ekonomi. Segi teknis meliputi 

Sumber Daya Manusia, bahan dan peralatan sanitasi, serta kegiatan 

sanitasi. Unit sanitasi dikatakan layak secara ekonomi apabila 2-10% dari 

total biaya produksi. 

Perencanaan unit sanitasi pada pabrik pengolahan mie instan 

dengan kapasitas produksi 10 ton/hari layak secara teknis karena 

didukung sumber daya manusia yang berkualitas, tersedianya sarana dan 

prasarana yang memadai dan lengkap, kegiatan sanitasi yang terencana 

turut mendukung kelayakan unit sanitasi pabrik secara teknis. Unit 

sanitasi pabrik mie instan yang direncanakan juga dapat dikatakan layak 

secara ekonomi karena biaya sanitasi tiap bungkus mie instan adalah Rp 

18,97 dengan persentase sebesar 2,42% dari total biaya produksi. 
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ABSTRACT 

 

Instant noodle is low moisture content product with high level of 

fat content. Good sanitation in wafer stick manufacturing is needed to 

produce instant noodle with good quality and safe to eat. Sanitation that 

applied in instant noodle factory will ensure a good quality product, free 

from harmful contaminants, health and safety of consumers, and create a 

clean working atmosphere and comfortable. 

Sanitation unit is planned in instant noodle manufacturing plant 

with 10 ton/day production capacity. Sanitation is done toward raw 

material, equipment, employee, processing chamber, finished product. 

The entire sanitation activities are recorded on the check sheets. The 

feasibility of a sanitation unit is determined by technical and economical 

aspects. Technical aspects cover human resources, raw material and 

equipment, and sanitation activities. Sanitation unit is said economically 

feasible if 2-10% of the total production costs.  

Sanitation unit planning in instant noodle manufacturing plant with 

10 ton/day production capacity is technically feasible because it supported 

by quality human resources, the availability of adequate and complete 

facilities, sanitation activity planned contribute to the feasibility of 

manufacturer’s sanitation unit technically. Sanitation unit of instant 

noodle manufacturing plant can also be said economically feasible 

because sanitation cost of instant noodle is Rp 18,97 each package, that is 

2,42% of total production costs. 
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