
 

 

RINGKASAN 

LEO ARILIANDA. Analisis Penyebaran Suhu pada Sudut Ruang Produksi 

Area Cut up di PT Sierad Produce Tbk. Temperature Spread Analysis at Cut 

up Room of PT Sierad Produce Tbk. Dibimbing Oleh RIANTI DYAH 

HAPSARI. 

 

PT Sierad Produce Tbk merupakan perusahaan yang bergerak di 

bidang rumah potong ayam dengan menerapkan sistem manajemen mutu 

terpadu yang meliputi GMP, HACCP, dan Halal untuk menghasilkan 

produk yang bersih, sehat, aman, halal, dan berkualitas. Pada setiap ruang 

produksi memiliki standar suhu yang telah ditetapkan oleh perusahaan untuk 

mempertahankan kualitas produk. Suhu merupakan faktor penting dalam 

penanganan daging karena pada suhu yang tidak tepat dapat mempercepat 

pertumbuhan mikroba sehingga daging akan mengalami kerusakan. 

Ruangan yang digunakan untuk penanganan daging memiliki suhu yang 

rendah berkisar antara 8 sampai 10 ºC, yang bertujuan untuk mencegah atau 

mengurangi terjadinya proses kerusakan dan menghambat pertumbuhan 

mikroba. 

Cut up room merupakan area kegiatan lanjutan dalam proses 

penanganan produk, seperti proses parting dan proses boneless serta 

pengemasan produk. Suhu ruang area cut up maksimum 10 ºC dengan suhu 

produk saat proses maksimum 7ºC, pada area cut up luas ruangan sekitar 

1800 m². Pada ruang cut up terdapat evaporator yang berfungsi untuk 

memberikan udara dingin dan menstabilkan suhu ruangan. Pengukuran suhu 

pada setiap sudut ruang cut up bertujuan untuk menguji penyebaran suhu 

secara keseluruhan pada ruangan tersebut dengan suhu maksimum 10 ºC 

sesuai dengan standar yang berlaku pada perusahaan. 

Pengujian ini dilakukan secara langsung dengan menyiapkan beberapa 

bahan dan alat seperti produk karkas utuh, keranjang biru yang digunakan 

untuk produk, keranjang kuning sebagai alas untuk keranjang biru, dan 

termometer. Pengujian dilakukan dengan mengukur suhu awal dan suhu 

akhir pada produk karkas utuh yang diletakkan pada sudut ruang selama 30 

menit. Hasil pengujian menunjukkan bahwa produk karkas mengalami 

kenaikan suhu hingga 3,3 ºC. Hal ini dikarenakan pada sudut ruang cut up 

terdapat suhu sudut yang tidak memenuhi standar perusahaan yaitu di atas 

10 ºC. 

Faktor yang menyebabkan ketidaksesuaian suhu sudut yaitu karena 

adanya pekerja, mesin dan peralatan lainnya yang terletak mendekati sudut 

sehingga dapat menghambat penyebaran suhu pada ruang cut up. Peralatan 

dan pekerja yang mendekati area sudut dapat menghalangi penyebaran suhu 

sehingga udara dingin tidak menyebar ke seluruh sudut ruang. Pengecekan 

secara berkala pada evaporator dan kalibrasi suhu pada ruang cut up 

merupakan upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi resiko kenaikan 

suhu sehingga ruang area cut up memiliki suhu yang stabil dan menyebar ke 

seluruh sudut ruang. 

 

Kata kunci : karkas, ruang cut up, sudut ruang, suhu.


	7ad8384c612c0619c55c54f769f2d8fb219e0b314d5c9ddaf79ce9530da425b6.pdf
	7ad8384c612c0619c55c54f769f2d8fb219e0b314d5c9ddaf79ce9530da425b6.pdf
	7ad8384c612c0619c55c54f769f2d8fb219e0b314d5c9ddaf79ce9530da425b6.pdf
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	1 PENDAHULUAN
	1.1 Latar Belakang
	1.2 Tujuan

	2 METODE KAJIAN
	2.1 Waktu dan Tempat Praktik Kerja Lapangan
	2.2 Jenis dan Metode Pengumpulan Data
	2.2.1 Data Primer
	2.2.2 Data Sekunder

	2.3 Alat dan Bahan
	2.4 Prosedur Kerja

	3 KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
	3.1 Sejarah dan Perkembangan Perusahaan
	3.2 Struktur Organisasi
	3.2.1 Departemen QA/QC (Quality Assurance/Quality Control)
	3.2.2 Departemen Produksi
	3.2.3 Departemen Teknik
	3.2.4 Departemen HRD
	3.2.5 Departemen Warehouse
	3.2.6 Departemen Purchasing

	3.3 Kebijakan Mutu, Visi, dan Misi
	3.3.1 Kebijakan Mutu
	3.3.2 Visi dan Misi

	3.4 Prasarana Perusahaan

	4 PROSES PRODUKSI
	4.1 Bahan Produksi
	4.2 Proses Produksi Ayam Potong
	4.2.1 Area Unloading
	4.2.2 Area Killing Room
	4.2.3 Area Eviscerating
	4.2.4 Area Chilling-Grading
	4.2.5 Area Cut up
	4.2.6 Area Penyimpanan

	4.3 Produk dan Pemasaran
	4.3.1 Produk Parting
	4.3.2 Produk Boneless
	4.3.3 Fillet
	4.3.4 Marinasi
	4.3.5 Karkas Utuh
	4.3.6 Special Product
	4.3.7 Trimming
	4.3.8 MDM (Mechanical Deboned Meat)
	4.3.9 Produk Samping (By product)


	5 PENYEBARAN SUHU PADA SUDUT RUANG CUT UP
	5.1 Identifikasi Masalah
	5.2 Pengujian Suhu Produk Karkas pada Sudut Ruang Cut up
	5.3 Hasil Pengujian Suhu Produk Karkas pada Sudut Cut up

	6 SIMPULAN DAN SARAN
	6.1 Simpulan
	6.2 Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	Lampiran 1 Diagram alir proses produksi karkas
	Lampiran 2 Hasil uji t-paired suhu karkas sebelum dan sesudah perlakuan
	RIWAYAT HIDUP


