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ABSTRAK 

Butter cookies merupakan produk yang digemari oleh 

masyarakat Indonesia karena butter cookies termasuk produk makanan 

ringan yang praktis, memiliki kalori cukup tinggi, dan flavornya 

bervariasi. Mutu butter cookies yang dihasilkan harus dijaga supaya 

menghasilkan produk butter cookies yang berkualitas. Sanitasi yang 

diterapkan secara tepat dalam suatu pabrik pangan akan menjamin 

dihasilkannya produk berkualitas, bebas dari kontaminan berbahaya yang 

sekaligus menjamin kesehatan, dan keselamatan konsumen, serta 

menciptakan suasana kerja yang bersih dan nyaman. Penulisan tugas 

perencanaan unit pengolahan pangan ini bertujuan untuk merencanakan 

sistem sanitasi di pabrik butter cookies dengan kapasitas 8,0 ton/hari dan 

menghitung besarnya biaya sanitasi per unit produk. 

Pada kegiatan sanitasi pabrik pengolahan butter cookies dilakukan 

oleh 15 orang karyawan unit sanitasi yang dibagi dalam 2 shift. Mesin dan 

peralatan dipilih dari bahan yang mudah dibersihkan, pembersihan 
dengan bahan pembersih secara berkala. Pelaksanaan sanitasi pekerja 

dengan pemberian kelengkapan kerja oleh pabrik. Perancangan teknis 

pelaksanaan kegiatan sanitasi seperti yang tersebut diatas layak untuk 

diterapkan pada pabrik butter cookies untuk menciptakan sistem sanitasi 

yang baik. Biaya sanitasi per unit kemasan butter cookies yang dirancang 

sebesar Rp 2,41 dari biaya produksi butter cookies per tahun. Dari 

perhitungan yang ada unit pengemasan memenuhi kelayakan secara 

ekonomis. 

Kata kunci: butter cookies, sanitasi 
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Elkana Hosanasea (6103009009). Improving Characteristics of Low-

Fat Rice Cake with Skim Milk. 

Advised by:  1. Ir. A. Rulianto Utomo, MP. 

        2. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 

ABSTRACT 

 

Butter cookies is a product favored by the people of Indonesia 
because butter cookies including snack products that are practical, high-

calorie, and has variation flavor. The resulting quality butter cookies 

should be taken to produce a quality product butter cookies. Sanitation 

applied appropriately in a food factory will guarantee the product quality, 

free from harmful contaminants while ensuring the health and safety of 

consumers, as well as creating a working atmosphere clean and 

comfortable. Writing task of planning the food processing unit aims to 

plan sanitation butter cookies at the factory with a capacity of 8.0 tons/ 

day and calculate the per unit cost of sanitary products. 

At the processing plant sanitation activities butter cookies did by 

15 employees of the sanitation unit that divided into two shifts. 

Machinery and equipment selected from a material that is easily cleaned, 

cleaning with cleaning materials regularly. Implementation of sanitation 

workers by providing job completed by the factory. Designing technical 

implementation of sanitation activities as mentioned above deserve to be 

applied at the factory butter cookies to create a better sanitation system. 

Sanitation costs per unit of packaging butter cookies designed by Rp 2.41 

of the cost of producing butter cookies per year. From these calculations 

packaging units to fulfill the economical expedience. 

  

Key words: butter cookies, sanitation 
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