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Abstrak 

Evaluasi Penerapan Quality Control Rumah Potong Hewan Unggas di PT. Phalosari 

Unggul Jaya Oleh : Muhammad Yusuf 1)., Apriliana Devi Anggraini S.Pt., M.Sc 2)., 

Ir. Ali Mahmud S.Pt., M.Pt) 

1. Mahasiswa Studi Sarjana Terapan Agribisnis Unggas, Fakultas Vokasi UMM 

Email : yusufjr865@gmail.com 

2. Dosen Peternakan, Fakultas Pertanian - Peternakan UMM, 2025 

Penelitian ini bertujuan untuk Untuk mengetahui dan menganalisis sistem manajemen 

perusahaan serta tahapan proses produksi yang diterapkan di RPA PT. Phalosari 

Unggul Jaya, mulai dari penerimaan bahan baku hingga produk siap 

dipasarkan.Untuk memahami dan mengevaluasi penerapan sistem pengendalian 

mutu di RPA PT. Phalosari Unggul Jaya dalam rangka menjamin kualitas 

produk.Untuk mengidentifikasi dan menganalisis berbagai tantangan yang dihadapi 

oleh RPA PT. Phalosari Unggul Jaya dalam pelaksanaan pengendalian mutu produk. 

Metode penelitian ini menggunakan penelitian evaluatif kualitatif dengan mengambil 

data sampel dengan purposive sampling dengan melakukan wawancara dan penelitian 

langsung di tempat penelitian kemudian dilakukan analisis dan penarikan 

kesimpulan, total sampel dalam penelitian ini berjumlah. 2 responden yang terdiri 

atas Mandor Quality Control dan mandor produksi. Teknik analisis data yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Analisis Evaluatif Kualitatif dengan 

menggunakan cara Pengumpulan Data, Transkripsi Data, Koding (Coding), 

Identifikasi Tema, Interpretasi dan Penarikan Kesimpulan, Triangulasi data. Hasil 

penelitian yang diperoleh menjelaskan bahwa Peran Quality Control Pada Rumah 

Pemotongan Hewan sangat diperlukan dengan tugas nya yaitu pengawasan mulai 

persiapan pada Produksi Kotor yang mencakup pada PAH (Penerimaan Ayam Hidup), 

Penggantungan,Pemingsanan, Penyembelihan Halal, Penirisan Darah, Perebusan, 

Pencabutan Bulu, Eviscerasi, Packing Produk Sampingan, Produksi bersih (Bersih 

Packing Primer), Pemotongan setelah proses Grading, masuk pada Chilling Room, 

ABF (Air Blast Freezer), Packing sekunder, masuk pada Cold Storage (CS), Loading 

Produk, Pemasaran). 
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ABSTRACK 

Evaluation of the Implementation of Quality Control in Poultry 

Slaughterhouse at Pt. Phalosari Unggul Jaya 

 

Muhammad Yusuf*, Apriliana Devi Anggraini S.Pt., M.Sc**, Ir. Ali Mahmud 

S.Pt., M.Pt** 

Student of D4 Poultry Agribusiness *, UMM Vocational Faculty  

Lecturer of Poultry Agribusiness**, Faculty of Vocations, University of 

Muhammadiyah Malang  

Email:yusufjr865@gmail.com 

 

This study aims to determine and analyze the company management system 

and stages of the production process applied at RPA PT. Phalosari Unggul 

Jaya, starting from receiving raw materials to products ready to be marketed. 

To understand and evaluate the implementation of the quality control system 

at RPA PT. Phalosari Unggul Jaya in order to guarantee product quality. To 

identify and analyze the various challenges faced by RPA PT. Phalosari 

Unggul Jaya in implementing product quality control. This research method 

uses qualitative evaluative research by taking sample data with purposive 

sampling by conducting interviews and direct research at the research 

location, then analyzing and drawing conclusions, the total sample in this 

study amounted to 2 respondents consisting of the Quality Control Foreman 

and the production foreman. The data analysis technique used in this study 

is Qualitative Evaluative Analysis using the method of Data Collection, Data 

Transcription, Coding, Theme Identification, Interpretation and Conclusion 

Drawing, Data Triangulation. The results of the study obtained explain that 

the Role of Quality Control in Slaughterhouses is very necessary with its 

duties, namely supervision starting from preparation for Gross Production 

which includes PAH (Receiving Live Chickens), Hanging, Stunning, Halal 

Slaughter, Draining Blood, Boiling, Plucking Feathers, Evisceration, 

Packing By-products, Clean Production (Clean Primary Packing), Cutting 

after the Grading process, entering the Chilling Room, ABF (Air Blast 

Freezer), Secondary Packing, entering Cold Storage (CS), Product Loading, 

Marketing). 

 

Keywords: Quality Control, Chicken Slaughterhouse, Production 

Management System, Quality Control, Qualitative Evaluation, Production 

Stages, RPA PT. Phalosari Unggul Jaya 
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