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Angela Natasha (6103018034), Fransisca Lanny W.B. (6103018085), 

Vincentia Clara Masira (6103018107). Proses Pengolahan Karkas 

Ayam di PT. XYZ Sidoarjo. 

Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT, IPM. 

ABSTRAK 

PT. XYZ Sidoarjo adalah suatu unit usaha yang bergerak pada 

proses pengolahan hewan ayam menjadi bentuk karkas ayam. Unit 

usaha ini merupakan bagian dalam perusahaan Japfa Group. 

Perusahaan yang telah beroperasi sejak Februari 1992 ini, sekarang 

berlokasi di Jalan Raya Tarik KM 2, Beron, Waruberon, Balongbendo 

Timur, Sidoarjo, Jawa Timur. Selama menjalankan usaha, PT. XYZ 

Sidoarjo telah menerapkan Good Manufacturing Practices (GMP) 

dalam proses produksinya dan Sanitasi Standar Operasional Prosedur 

(SSOP) dalam proses sanitasinya, sehingga mendapatkan sertifikasi 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). Bahan baku yang 

digunakan PT. XYZ merupakan ayam jenis broiler yang diperoleh 

dari peternakan ayam XYZ Commercial Farm. Produk akhir yang 

dihasilkan berupa produk olahan ayam frozen dan fresh (beku dan 

segar). Beberapa di antaranya adalah whole chicken, cut-up chicken, 

boneless dan daging ayam giling. Pada akhir produksi, diharapkan 

hasil produksi yang halal, higienis, dan berkualitas baik. Melalui 

program Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP), 

mahasiswa Fakultas Teknologi Pangan dapat mengembangkan dan 

melihat aplikasi ilmu pengetahuan yang telah diperoleh pada saat 

perkuliahan, serta menjadi suatu kesempatan bagi mahasiswa untuk 

mempelajari proses pengolahan karkas ayam, mulai dari penyediaan 

bahan, proses produksi, pengendalian mutu, sanitasi, dan pengolahan 

limbah dalam skala industri, serta manajemen organisasi perusahaan. 

Kata kunci: Karkas ayam, rumah potong ayam, PT. XYZ   
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Angela Natasha (6103018034), Fransisca Lanny W.B. (6103018085), 

Vincentia Clara Masira (6103018107). Chicken Carcass Processing 

at PT. XYZ Sidoarjo. 

Advisory Committee: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT, IPM. 

ABSTRACT 

PT. XYZ Sidoarjo is a business unit engaged in the processing 

of animals into the form of chicken carcasses. This business unit is 

part of the Japfa Group company. The company, which has been 

operating since February 1992, is now located at Jalan Raya Tarik KM 

2, Beron, Waruberon, East Balongbendo, Sidoarjo, East Java. During 

running the business, PT. XYZ Sidoarjo has implemented Good 

Manufacturing Practice (GMP) in its production process and 

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) in its sanitation 

process, thus obtaining Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) certification. The raw materials used by PT. XYZ is a type 

of broiler chicken obtained from XYZ Commercial Farm. The final 

product is frozen and fresh chicken (frozen and fresh). Some of them 

are whole chicken, cut chicken, boneless and ground chicken. At the 

end of production, it is expected that the production results are halal, 

hygienic, and of good quality. Through the Praktik Kerja Industri 

Pengolahan Pangan (PKIPP) program, students of the Faculty of Food 

Technology can develop and see the application of knowledge gained 

during lectures, as well as an opportunity for students to learn the 

process of processing chicken carcass, starting from the provision of 

materials, production processes, quality control, sanitation, and waste 

treatment on an industrial scale, as well as corporate organizational 

management. 

Keyword: Chicken carcass, chicken slaughterhouse, PT. XYZ 
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