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ABSTRAK 

 

 

Sapi merupakan salah satu komoditi peternakan jenis mamalia 

yang dapat mendukung pemenuhan kebutuhan akan bahan pangan bergizi 

tinggi. Salah satu produk pangan yang bisa didapatkan dari sapi adalah 

daging. Daging merupakan bahan yang memiliki kandungan nutrisi tinggi 

dan rentan terhadap kontaminasi. Pembusukan yang tidak dikehendaki  

ini menyebabkan perlunya penanganan pasca panen yang tepat pada 

daging sapi untuk memperpanjang umur simpan (shelf life) daging sapi. 

PT. Eka Putra Jaya (PT. EPJ) merupakan perusahaan yang 

bergerak dibidang Rumah Potong Hewan (RPH) dan industri pengolahan 

hasil hewani, khususnya dalam proses pendinginan dan pembekuan 

daging sapi. Produk yang ditawarkan oleh PT. Eka Putra Jaya berupa 
daging segar (chilled beef), daging beku (frozen beef), dan produk olahan 

daging lainnya seperti sosis, bakso, dan minced beef. PT. Eka Putra Jaya 

merupakan salah satu RPH modern yang dilengkapi dengan mesin dan 

peralatan yang lengkap serta sanitasi yang terjamin. 

Pemilihan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 

PT. EPJ dilandasi oleh keinginan untuk memperoleh pengetahuan tentang 

proses pembekuan daging sapi di perusahaan tersebut dan dapat 

mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh saat kuliah sesuai kondisi 

industri pengolahan pangan tersebut. Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan (PKIPP) di PT. EPJ juga diharapkan dapat memperluas wawasan 

mahasiswa terutama mengenai proses pembekuan daging sapi. 
Urutan proses produksi daging sapi adalah penerimaan bahan 

baku, inspeksi, penyembelihan, penggantungan, pemisahan karkas, 

pembelahan, penimbangan, pemeriksaan postmorterm, pelayuan, boning, 

pengemasan primer, sealing, shrinking, penirisan, pengemasan sekunder, 

labelling, dan penyimpanan. 

 

Kata kunci: daging sapi, chilled beef, frozen beef, pembekuan, 

pendinginan, PT. EPJ. 
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ABSTRACT 

 

 
Cattle is one of mammals commodity that can fulfill the need of 

highly nutritious food. One of the food products that can be obtained from 

cattle is meat. Meat is a material that has high nutrient content so it can be 

easily contaminated and rotted. These unwanted decay require appropriate 

post harvest handling to extend the shelf life of beef and its products. 

PT. Eka Putra Jaya (PT. EPJ) is a company engaged in the 

slaughter house and animal product processing industry, especially in the 

process of beef chilling and freezing. Products offered by PT. EPJ are 

chilled beef, frozen beef, and other processed meat products such as 

sausages, meatballs, and minced beef. PT. EPJ is one of the modern 

slaughterhouse equipped with complete machines, equipment and 

sanitation guaranteed. 
The practical working experience in food processing industry at 

PT. EPJ guided by the desire to acquire knowledge about the process of 

freezing and chilling beef in the company and be able to apply the 

knowledge that have gained in college according to the condition of the 

food processing industry. The practical working experience in food 

processing industry at PT. EPJ is also expected to expand students 

knowledge, especially about the process of freezing and chilling beef. 

The manufacturing process of beef product includes raw material 

receiving, inspection, slaughtering, gallowing, separation of carcasses, 

halving, weighing, postmortem inspection, aging, boning, primary 

packaging, sealing, shrinking, draining, secondary packaging, labeling, 
and storage. 

 

Keywords: beef, chilled beef, frozen beef, freezing, chilling, PT.EPJ. 
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