DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL X
DAFTAR GAMBAR X
DAFTAR LAMPIRAN Xi

| PENDAHULUAN
1. frLatar Belakang
L. % Tujuan

2 MIZIODE KERJA
2.3 Lokasi dan Waktu Praktik Kerja Lapangan
2.§Teknik Pengumpulan Data
g.Z.l Data Primer
§.2.2 Data Sekunder

3 KH?,\DAAN UMUM PERUSAHAAN
3.% Sejarah dan Perkembangan Perusahaan

3.2 Struktur Organisasi N
Sekolah Vokasi

3.3 Kebijakan Mutu, Visi.
College of Vocational Studies

*Ad| 4ofom BupA upburuaday upyibniaw yopij undipnbuad °q
Buppun-6uppun IBUnpuliqg PIdI) yoH

‘yojpsow h3pNs UBNBIUI} NI YILIY upsiinuad ‘upiodp| upunsnAuad ‘Yoiw|i PAILY upsiinuad ‘ubiiuad ‘Ubyipipuad ubbuiuaday Hynjun pAupy updiznbusd ‘O

dan

2 3.1 Kebijakan Muyf®

3.3.2 Visi Perusahagmud

‘3.3.3 Misi Perusahaan®
3.7" Sarana Prasarana Perusahaan
3.5 Ketenagakerjaan

4 PROSES PRODUKSI
4.1 Bahan Baku
4.2 Bahan Penunjang
4.3 Bahan Pengemas
4.4 Proses Produksi Ayam Potong

:19gLUNS UDYINCRAUBL UDP UDHLWNUDIUBLW PAUD} 1Ul SI[NY DAIDY Yninjas N3O ubibnges dignbusu BUBID|I ‘|

O O O W NNNIOODOOOPWW WNDNNN NP

*gd| wizi pdupy undodb njuaq WO|OP Ul SN} PAIDY YNIn|as NDIO UBIBOARS YAUDgIRdWBW UDP UDYNWNBUBW BUDID|I T

4.4.1 Penerimaan Ayam Hidup 10
[#14.2 Penyembelihan (Ki/ling) dan Pemingsanan 10
(2.4.3 Penirisan Darah (Bleeding) dan Perebusan 11

4.4 Pencabutan Bulu 11
“4.4.5 Pemotongan Kepala, Leher dan kaki 12
4.6 Pengeluaran Jeroan (Eviscerating) 12

4.7 Pencucian dan Pendinginan Karkas 13
4.4.8 Proses Pemotongan 13
$4.4.9 Pengemasan dan Pelabelan 15
a-.4. 10 Proses Penyimpanan 15

4@ Produk Yang Dihasilkan 16

5 Pﬁgaruh Jenis Produk Terhadap Susut Bobot Pada Penyimpanan Suhu Dingin (Chilling
Rowyn) 18
5 F Deskripsi Penyusutan Bobot Produk 18
(5.1.1 Boneless Lean Dada (BLD) 18
@: 1.2 Boneless Lean Paha (BLP) 18

e

<



*gd| wizi pdupy undodb njuaq WO|OP Ul SN} PAIDY YNIn|as NDIO UBIBOARS YAUDgIRdWBW UDP UDYNWNBUBW BUDID|I T

*Ad| 4ofom BupA upburuaday upyibniaw yopij undipnbuad °q

‘yojpsow h3pNs UBNBIUI} NI YILIY upsiinuad ‘upiodp| upunsnAuad ‘Yoiw|i PAILY upsiinuad ‘ubiiuad ‘Ubyipipuad ubbuiuaday Hynjun pAupy updiznbusd ‘O

:19gLUNS UDYINCRAUBL UDP UDHLWNUDIUBLW PAUD} 1Ul SI[NY DAIDY Yninjas N3O ubibnges dignbusu BUBID|I ‘|

Bubpun-6uppun 1BUNPUI P HOH

5.1.3 Paha utuh
5.1.4 Sayap
5.1.5 Hati

5.2 Penyusutan pada Penyimpanan dalam Chiller Room

5.3 Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjutan
5.3.1 Penyimpanan Selama 1 hari
5.3.2 Penyimpanan Selama 2 hari

5.4 Pembahasan

§é4 1 Penyusutan Produk Selama Penyimpanan 1 dan 2 hari
6S

PULAN DAN SARAN
6. Slmpulan
6.2 Saran

'O
DAfgrAR PUSTAKA
L ANPIRAN

DAFTAR TABEL

elah Vokasi

amaaging(aydie genofut/ SNEN@ 39242009 e s
4 Rafaan susut bobot berbagal jenis produk ayam potong pada penyimpanan chilling room

selama 1 dan 2 hari
5 Hasil uji ANOVA penyimpanan 1 hari di dalam chiller room

fej1ad nysuy) gdi

DAFTAR GAMBAR

| Péaggantungan ayam hidup

2 Pgsses pencabutan bulu

3 P@ses pengeluaran jeroan

4 Prases pemotongan di area cut up

5 Baneless Lean Dada (a), Boneless Lean Paha (b),paha utuh (c),sayap ayam (d), dan hati
ayain (e)

6 Persen susut bobot berbagai jenis produk ayam potong yang disimpan pada chiller room
setama 1 hari. Huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan pada
taraf uji (a)0,05.

7 Persen susut bobot berbagai jenis produk ayam potong yang disimpan pada chiller room
selama 2 hari. Huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan signifikan pada
taraf uji (@)0,05.

INTESSESY

18
19
19
20
21
21
22
23
23

25
25
25

26
28

17

21
21

10
11
12
15

20

22

23



*gd| 1pfom Buph uobbuiuaday unyibniaw yopi} updipnbuad °q
Buppun-6uppun IBUnpuliqg PIdI) yoH

‘yojpsow h3pNs UBNBIUI} NI YILIY upsiinuad ‘upiodp| upunsnAuad ‘Yoiw|i PAILY upsiinuad ‘ubiiuad ‘Ubyipipuad ubbuiuaday Hynjun pAupy updiznbusd ‘O
JJaquuns upYyngaduau upp upYwnjuodudw pbduny Ul SN} PAIDY Ynin|as nojo upibogas dignbusau BUDID|I ‘L

*gd| wizi pdupy undodb njuaq WO|OP Ul SN} PAIDY YNIn|as NDIO UBIBOARS YAUDgIRdWBW UDP UDYNWNBUBW BUDID|I T

DAFTAR LAMPIRAN

| Diagram alir proses Produksi

Xi

29

2 Data susut bobot produk Boneless Lean Dada (BLD) penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam

chiller room

3 Data susut bobot produk Boneless Lean Paha (BLD) penyimpanan 1 dan 2 hari
(lanjutan)

4 [@}1 susut bobot produk Boneless Lean Paha (BLP) penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam
c}gzller room

5 Data susut bobot produk Boneless Lean Paha (BLP) penyimpanan 1 dan 2 hari
(lanjutan)

6 D;ta susut bobot produk paha utuh penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room

Data susut bobot produk paha utuh penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room

(I:mjutan)

8 Daia susut bobot produk sayap penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room

9 Dma susut bobot produk sayap penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room
(I#hjutan)

10 [Jita susut bobot produk hati penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room

11 E&lta susut bobot produk hati penyimpanan 1 dan 2 hari di dalam chiller room

(Iahjutan) & ;@Kglaht Mgl@%lm potong yang

16 H:asﬂ uji DMRT terhgz
d@lmpan pada chillingP5 aplegerof Vocational Studies

13 Hasil uji ANOVA penyimpanan 2 hari di dalam chiller room

14 Hasil uji DMRT terhadap nilai rata-rata persen susut bobot produk ayam potong yang
disimpan pada chilling room selama 2 hari

15 Cara perhitungan persen susut bobot produk

16 Bagan struktur Organisasi PT Sierad Produce Tbk

~J

AlIsiaAiun jeanynouby Jobog

30

32

34

36
38

35
36

37
38

(8]

9

40

41
42
43



