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ABSTRAK

Sosis merupakan salah satu produk inovasi daging olah yang digemari
oleh seluruh lapisan masyarakat. Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan sosis adalah daging sapi maupun daging ayam. Seiring dengan
berkembangnya jaman menyebabkan semakin bertambahnya industri-industri
pengolahan daging. PT. Eloda Mitra merupakan salah satu industri
pengolahan daging yang telah berdiri sejak tahun 1978. PT. Eloda Mitra
terletak di komplek pergudangan “Sinar Buduran”, Jalan Lingkar Timur Blok
B No. 1-6, Banjarsari-Buduran, Sidoarjo. PT. Eloda Mitra merupakan
perusahaan berbentuk Perseroan Terbatas (PT) yang menerapkan struktur
organisasi lini dan staf. Pengolahan daging di PT. Eloda Mitra yang dipelajari
pada PKIPP ini adalah produksi sosis. Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan sosis adalah daging sapi, daging ayam, es batu, minyak goreng,
garam, lemak, bahan pengikat, bahan penyedap, dan tapioka sebagai bahan
pengisi. Proses produksi dilakukan dari preparasi bahan, pencampuran,
pengisian dalam casing, pengasapan, pendinginan, dan pengemasan. Jenis
casing yang digunakan adalah kolagen edible, kolagen non edible dan
selulosa. PT. Eloda Mitra menggunakan kombinasi layout proses dan layout
produk. Pengawasan mutu produk dilakukan terhadap bahan baku, bahan
pembantu, serta produk akhir selama dan setelah proses produksi. Sanitasi
dilakukan oleh PT. Eloda Mitra untuk menjaga kebersihan dan kesehatan di
lingkungan pabrik. Sanitasi yang dilakukan meliputi menjaga kebersihan
lingkungan, peralatan, dan pekerja yang dilakukan secara rutin. Selain itu,
dilakukan pengolahan limbah untuk mencegah terjadinya pencemaran
lingkungan yang dapat berakibat bahaya bagi masyarakat di sekitar lokasi
pembuangan limbah.

Kata kunci: PT. Eloda Mitra, produksi sosis
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ABSTRAK

Sausage is one of meat inovation product that prefered by people. Raw
material that used to make sausage were beef and chicken. Along with
development of this era led to increasing number of meat process industries.
PT. Eloda Mitra is one of meat process industry that have been founded since
1978. PT. Eloda Mitra is located at “Sinar Buduran” warehouse complex,
Lingkar Timur Road Block B No. 1 — 6, Banjarsari — Buduran, Sidoardjo. PT.
Eloda Mitra is a limited liability company that using lini and staff
organisation structure. Meat processing at PT. Eloda Mitra that be learned in
this food processing industry internship is sausage processing. Ingredient to
produce sausage include beef, chicken, ice, oil, salt, fat, binding agent,
seasoning, and tapioca as filling. Production process started by ingredient
preparation, mixing, filling into casing, smoking, cooling, and packaging.
Types of casing that be used were edible colagen, non edible colagen, and
cellulose. PT. Eloda Mitra used combination of process and product layout.
Quality control performed on raw material, adjuvant, and product along and
after the production process. Sanitary undertaking including maintain the
cleanliness of environment, tools, employees that is routinely done. Waste
treatment is also done to prevent the environment contamination that can be
dangerous to the people who lived near the waste disposal.

Key word: PT. Eloda Mitra, sausage production
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