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ABSTRAK

PT. Charoen Pokphand Indonesia Plant Berbek yang berlokasi di JI.
Berbek Industri 1/No. 24, Kawasan SIER, Berbek, Waru, Sidoarjo, Jawa
Timur merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di industri pangan
yang mengolah hasil ternak menjadi sosis siap santap dengan merek
“Champ”. Sosis siap santap yang dihasilkan oleh perusahaan ini memiliki
dua varian rasa yaitu; ayam original dan sapi barbeque. Sosis siap santap
(ready to eat) merupakan produk olahan hewani yang dapat langsung
dikonsumsi, tidak membutuhkan proses pemasakan lagi. Sosis secara umum
merupakan hasil olahan lanjutan dari daging hewan (terutama sapi dan
ayam) yang memiliki kandungan protein dan kadar air yang tinggi.
Kandungan protein dan kadar air yang tinggi pada daging sapi dan ayam
merupakan media yang tepat untuk pertumbuhan mikroba, khususnya
pertumbuhan bakteri dan fungi sehingga diperlukan pengawasan mutu
produk sosis siap santap. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT.
Charoen Pokphand Indonesia sangat ketat. Pengawasan mutu dilakukan
pada tiga bagian yaitu mulai dari pengawasan mutu bahan baku, selama
proses pengolahan dan produk jadi. Pengawasan mutu bertujuan untuk
meminimalisir kemungkinan kontaminasi yang dapat terjadi pada produk.
Urutan proses pembuatan sosis siap santap “Champ” meliputi penerimaan
bahan baku, pembuatan flake ice, pembuatan gel, pembuatan adonan
premix, penggilingan daging, pencampuran, emulsifikasi, pendeteksian
logam, penampungan adonan, pengisian, pengujian kemasan, penyusunan,
pemasakan, pencucian, penimbangan, karantina dan pengemasan. Bagi
penulis, proses pembuatan sosis siap santap merk “Champ” di PT. Charoen
Pokphand Indonesia Plant Berbek telah memenuhi aspek higienitas selain
itu, semua bahan dan alat yang digunakan dalam proses pembuatan sosis
siap santap merk “Champ” merupakan bahan dan alat yang bermutu tinggi.

Kata Kunci: PT. Charoen Pokphand Indonesia, sosis siap santap,
pengawasan mutu
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ABSTRACT

Charoen Pokphand Indonesia Berbek Plant company is located at 1%
Berbek Industri Street number 24, Berbek SIER area, Waru-Sidoarjo, East
Java. Charoen Pokphand Indonesia Berbek Plant company is one of the
company which processes animal product become Ready to Eat (RTE)
sausage with the brand “Champ”. The RTE sausage is produced by this
company has two flavor variants that are; original chicken and barbeque
beef. RTE sausage is an animal product which is eaten directly without any
cooking process anymore. Generally, sausage is the result of sustainable
processed from animal especially beef and chicken which have high protein
and moisture. High protein and moisture in the beef and chicken is the
perfect medium for microbial growth, especially bacteria and fungi.
Therefore it needs quality control for RTE sausage. Quality control carried
out by Charoen Pokphand Indonesia company is very strict. Quality control
is conducted in three parts, start from quality control of raw materials,
during processing and finished products. The purpose of quality control is to
minimize the possibility of contamination that may occur in the product.
The stages of making “Champ” RTE sausages included raw material
receiving, ice flake shaving, gel and premix making, meat grinding, mixing,
emulsification, metal detecting, dough receiving, filling, PVDC testing,
stacking, cooking, washing, weighing, quarantining, and packing. For
writer, the process of making RTE sausage at Charoen Pokphand Indonesia
Berbek Plant company has fulfilled hygiene aspect. Furthermore all the
materials and tools which is used in making RTE sausage has high quality.

Keywords: Charoen Pokphand Indonesia company, Ready to Eat Sausage,
Quality Control
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