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Devina (6103016026), Destine Mahadevi L. (6103016029), Ivonne Rosalia 

G. (6103016120). Proses Pengolahan Sosis di Balai Besar Pelatihan 

Peternakan Kota Batu. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

Sosis merupakan makanan yang disukai oleh banyak kalangan 

karena rasanya yang enak dan bergizi. Balai Besar Pelatihan Peternakan 

(BBPP) kota Batu merupakan suatu Unit Pelaksanaan Teknis (UPT) yang 

memproduksi produk berbahan dasar daging salah satunya sosis. Balai 

Besar Pelatihan Peternakan kota Batu berlokasi di Jalan Songgoriti No. 24, 

Batu, Malang, Jawa Timur. Struktur organisasi dalam melaksanakan tugas 

dan fungsi Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) Batu yang terbagi 

menjadi 3 eselon III dan 7 eselon IV. Bahan-bahan yang digunakan pada 

pembuatan sosis adalah daging, lemak, bahan pengikat, bahan pengisi dan 

bumbu-bumbu. Urutan pembuatan sosis meliputi tahap persiapan, 

penggilingan, pencampuran I, pencampuran II, pengisian, pemasakan, 

pendinginan dan pengemasan. Pada proses pembuatannya terdapat beberapa 

proses yang tidak dapat dikerjakan manusia sehingga memerlukan bantuan 

mesin seperti meat grinder, meat bowl, mixer, cutter, sausage filler, dan 

juga vacuum sealer. Pengemasan produk dilakukan dengan menggunakan 

kemasan jenis polietilen (PE). Pengawasan mutu dilakukan dari bahan baku, 

proses produksi, dan produk akhir. Produk dari BBPP ini hanya di 

distribusikan disekitar lokasi outlet dan  sekitar kota Batu. Sumber daya 

yang digunakan adalah sumber daya manusia sebanyak 40 orang dan 

sumber daya listrik dari PLN sebesar 2600 Watt. Sanitasi yang dilakukan di 

Balai Besar Pelatihan Peternakan meliputi sanitasi pabrik, sanitasi peralatan, 

sanitasi pekerja, sanitasi air, dan sanitasi bahan baku. 

 

 

Kata kunci: sosis, daging, pengolahan, Balai Besar Pelatihan Peternakan 
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Devina (6103016026), Destine Mahadevi L. (6103016029), Ivonne Rosalia 

G. (6103016120). Processing of Sausages at Balai Besar Pelatihan 

Peternakan, Batu 

Supervisor:  Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Sausage is a food that is liked by many because it tastes good and 

nutritious. Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) is a Technical 

Implementation Unit (UPT) that produces meat-based products such as 

sausage. Balai Besar Pelatihan Peternakan is located at Songgoriti No. 24, 

Batu, Malang, East Java. Organizational structure in carrying out the duties 

and functions of the Center for Animal Husbandry Training which is 

divided into 3 echelon III and 7 echelon IV. The ingredients used in making 

sausages are meat, fat, binder, fillers and spices. The order of making 

sausages includes the preparation, grinding, mixing I, mixing II, filling, 

cooking, cooling and packaging. In the manufacturing process there are 

several processes that cannot be done by humans, so they need help from 

machines such as meat grinder, meat bowl, mixer, cutter, sausage filler, and 

vacuum sealer. Product packaging is carried out using polyethylene (PE) 

packaging. Quality control is carried out from raw materials, production 

processes, and final products. This product from BBPP is only distributed 

around the location of outlets and around the city of Batu. The resources 

used are as 40 people and electricity resources from PLN amounting to 

2600 Watts. Sanitation conducted at the Center for Animal Husbandry 

Training includes factory sanitation, equipment sanitation, worker 

sanitation, water sanitation, and sanitation of raw materials. 
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