
a.n. MENTERI HUKUM DAN HAK ASASI MANUSIA 
Direktur Hak Cipta dan Desain Industri

 
Anggoro Dasananto

NIP. 196412081991031002

REPUBLIK INDONESIA 
KEMENTERIAN HUKUM DAN HAK ASASI MANUSIA

SURAT PENCATATAN
CIPTAAN

Dalam rangka pelindungan ciptaan di bidang ilmu pengetahuan, seni dan sastra berdasarkan Undang-Undang Nomor 28 Tahun
2014 tentang Hak Cipta, dengan ini menerangkan:

Nomor dan tanggal permohonan : EC00202389886, 6 Oktober 2023

Pencipta
Nama : Dina Lusianti dan Rozaq M. Yasin

Alamat : Dersalam, 
Bae, Kudus, Jawa Tengah, 59321

Kewarganegaraan : Indonesia

Pemegang Hak Cipta
Nama : Dina Lusianti, Rozaq M. Yasin dkk

Alamat : Dersalam, 
Bae, Kudus, Jawa Tengah, 59321

Kewarganegaraan : Indonesia

Jenis Ciptaan : Modul

Judul Ciptaan : BISNIS RUMAH POTONG AYAM PERORANGAN BERBASIS
JAMINAN HALAL

Tanggal dan tempat diumumkan untuk pertama kali
di wilayah Indonesia atau di luar wilayah Indonesia

: 5 Oktober 2023, di Kudus

Jangka waktu pelindungan : Berlaku selama hidup Pencipta dan terus berlangsung selama 70 (tujuh
puluh) tahun setelah Pencipta meninggal dunia, terhitung mulai tanggal 1
Januari tahun berikutnya.

Nomor pencatatan : 000522841

adalah benar berdasarkan keterangan yang diberikan oleh Pemohon. 
Surat Pencatatan Hak Cipta atau produk Hak terkait ini sesuai dengan Pasal 72 Undang-Undang Nomor 28 Tahun 2014 tentang Hak
Cipta.



LAMPIRAN PEMEGANG

No Nama Alamat

1 Dina Lusianti Dersalam

2 Rozaq M. Yasin Daren

3 Ahmad Nilnal Munachifdlil’ Ula Cendono

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org


MODUL 

 

 

BISNIS RUMAH POTONG AYAM PERORANGAN 

BERBASIS JAMINAN HALAL 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh: 

1. Dina Lusianti 

2. Rozaq M. Yasin 

3. Ahmad Nilnal Munachifdlil’ Ula 

 

Supported by the 2023 National Research Basic Competitive Program between the Ministry of Education, Culture, Research and 

Technology and Muria Kudus University Number 007/LL6/PB/AL.04/2023. 

 

 

 

 

 

 

KUDUS 

2023 

 



i 
 

DAFTAR ISI 

 

                  Halaman 

Halaman Judul ....................................................................................................................................  i 

Daftar Isi .............................................................................................................................................  ii 

Daftar Gambar  ..................................................................................................................................  iii 

BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang .........................................................................................................................  1 

1.2 Tujuan ......................................................................................................................................  3 

1.3 Sasaran .....................................................................................................................................  3 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Bisnis Rumah Potong Ayam Perorangan  ................................................................................  4 

2.2 Konsep Halalan Thoyyiban  ......................................................................................................  5 

BAB III PENGEMBANGAN BISNIS RUMAH POTONG AYAM PERORANGAN BERBASIS JAMINAN HALAL 

3.1 Jaminan Halal pada Bahan .......................................................................................................  6 

3.2 Jaminan Halal pada Proses ......................................................................................................  7 

3.3 Jaminan Halal pada Distribusi ..................................................................................................  10 

BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Kesimpulan ..............................................................................................................................  13 

4.2 Saran ........................................................................................................................................  13 

DAFTAR PUSTAKA 

  

  



ii 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 1 Prosedur Bisnis Pengembangan RPA Perorangan Berbasis Jaminan Halal ............................... 12 

 



1 | M o d u l  –  B i s n i s  R u m a h  P o t o n g  A y a m  P e r o r a n g a n  B e r b a s i s  J a m i n a n  H a l a l  

 

BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1      Latar Belakang 

Aktivitas ekonomi muncul dari kelangkaan, dimana kebutuhan dan jumlah penduduk tidak 

seimbang. Seseorang berusaha memuaskan kebutuhannya dengan mengkonsumsi barang atau jasa 

tertentu. Mengacu pada teori konsumsi yang digagas Keynes, konsumsi didasarkan pada pendapatan 

masyarakat. Masyarakat yang berpendapatan tinggi mempengaruhi tingkat konsumsi barang dan jasa 

(Becchetti et al., 2020). Sebaliknya besarnya konsumsi tidak bisa hanya didasarkan pada faktor 

pendapatan saja, melainkan pada besarnya kekayaan seperti tabungan, investasi dan lain-lain. Hal ini 

dipandang sebagai fungsi konsumsi dimana kepuasan konsumen menjadi tujuannya. Nilai guna 

(keuntungan) suatu produk barang dan jasa  sebanding dengan nilai (margin) kepuasan konsumen. 

Tinjauan teoritisnya ada pada ilmu ekonomi tradisional. Semua kebutuhan harus dipenuhi melalui 

konsumsi manusia, karena terdapat peluang dalam bentuk pendapatan serta kepemilikan aset lainnya.  

Konsumsi merupakan suatu keniscayaan bagi para pelaku kegiatan perekonomian, yakni 

pemerintah, masyarakat, dunia usaha, dan masyarakat luar. Salah satu ekonom lainnya mengalami proses 

konsumsi. Orang yang perlu memenuhi kebutuhan primernya akan makanan adalah contoh spesifik dari 

konsumsi. Pembangunan ekonomi tradisional hanya fokus pada kepuasan konsumen, tidak bisa 

memperhatikan maslaha atau kebaikan. Bahan pakan berupa hewan ternak yang harus disembelih 

dengan cara biasa hanya menunjukkan kepuasan konsumen melalui tingginya konsumsi. Namun 

maslahah, proses pemeriksaan pangan seperti hewan, harus sesuai prosedur yang menjamin halal 

(Abdallah et al., 2021; Mail et al., 2021). Pelanggaran  jaminan produk halal termasuk  pelanggaran  

perlindungan konsumen (Halim & Salleh, 2020; Wenovita, 2021). 

Makanan yang kita sukai dan anggap cocok untuk nutrisi (manusia) berbeda-beda tergantung 

tempat dan waktu kita, serta keyakinan kita (Cheng et al., 2019; Tang & Li, 2015). Jaminan kehalalan 

produk merupakan perpaduan konsumsi ekonomi tradisional dan Islam. Kasus ini mengacu pada 

pengembangan salah satu usaha rumah potong hewan  berupa ayam broiler yang terbatas di wilayah 

Kabupaten Kudus. Aspek Maslahah yang bergantung pada konsep Halal menjadi landasan bagi para ulama 

untuk memantau ketaatan praktik di lapangan dengan peraturan. Kehalalan suatu produk tidak hanya 

terlihat secara fisik, namun juga proses dan distribusinya. Salah satu prosesnya adalah dengan 

menyembelih hewan ternak tersebut sesuai dengan pedoman syariat Islam dan dijaga kelestariannya 

hingga sampai ke tangan konsumen.  
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Kebutuhan  daging broiler di Indonesia terus meningkat. Jawa Tengah merupakan provinsi terbesar 

kedua dalam hal permintaan ayam. Selama tiga tahun terakhir, produksi ayam broiler di Provinsi Jawa 

Tengah mengalami peningkatan. Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang paling banyak 

diminati masyarakat Indonesia dibandingkan daging hewan lainnya karena harganya yang lebih murah 

dan produksinya yang melimpah. Selain itu, pengolahannya juga relatif sederhana (Mir et al., 2017). Ayam 

sering dikonsumsi oleh rumah tangga, rumah makan, kios, rumah makan, industri, hotel dan lain-lain. 

Badan Pusat Statistik (BPS) melaporkan terdapat 1.644 rumah potong hewan (RPH) dan rumah 

potong hewan (TPH) di Indonesia pada tahun 2022. Wilayah Jawa mendominasi jumlah RPH/TPH nasional. 

Tercatat 36,74% atau 604 RPH/TPH berada di wilayah Jawa. RPH berperan penting sebagai titik awal dalam 

beberapa proses jaminan kehalalan daging ayam. Sifat produk daging menurut undang-undang no. 33 

Tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal yaitu bahwa mereka harus aman, sehat, sehat dan halal (ASUH). 

Daging ASUH hanya dapat diproduksi di rumah potong hewan yang memenuhi standar NKV (nomor 

pemeriksaan veteriner) dan Sistem Jaminan Produk Halal RPH.  

Sistem penelusuran halal harus diperkuat untuk menjaga integritas halal produk hewan yang 

disembelih. Terutama di rumah potong hewan yang dikuasai perorangan. Kebaruan penelitian ini 

menyangkut rumah potong hewan individual dimana penelitian sebelumnya menyasar rumah potong 

hewan seperti sapi dan kerbau (Mail et al., 2021; Subadyo, 2018; Susanawati et al., 2015) dengan 

menggunakan sistem yang lebih modern. Mencocokkan reputasi produk halal dengan jaminan produk 

halal sangat penting bagi sebuah merek  untuk mempertahankan kehadirannya di pasar Islam (Tieman, 

2020).  Saat ini, daging ayam sebagian besar disembelih di rumah. Faktor higienitas persediaan daging 

patut dipertanyakan (halal, tapi tidak toyyib) (Fitri et al., 2021). Fasilitas penyembelihan yang memadai, 

tempat pembersihan daging dengan kotoran ayam atau penataan yang memudahkan kelancaran proses 

pemotongan, personel yang mumpuni untuk melakukan penyembelihan  sesuai syariat Islam. Sementara 

itu, cara penyembelihan di rumah potong hewan perorangan masih bersifat tradisional. Hal ini 

menimbulkan keraguan terhadap kualitas kehalalan  ayam tersebut. Melalui UU Jaminan Produk Halal dan 

UU Perlindungan Konsumen, pemerintah secara tegas mengatur bahwa seluruh produk yang beredar di 

Indonesia harus bersertifikat halal atau terjamin keamanannya. Kebutuhan akan produk halal dan sehat 

tidak hanya menjadi perhatian masyarakat muslim saja tetapi juga masyarakat non-muslim karena produk  

halal secara alami menjamin kemurnian dan keamanan produk tersebut (Khasanah et al., 2021; Petracci 

et al., 2019; Thomas et al., 2017).  

 

 



3 | M o d u l  –  B i s n i s  R u m a h  P o t o n g  A y a m  P e r o r a n g a n  B e r b a s i s  J a m i n a n  H a l a l  

 

1.2   Tujuan 

Modul ini disusun dengan tujuan sebagai berikut: 

1. Memberikan panduan teknik pengembangan bisnis rumah potong ayam perorangan  

2. Memberikan panduan teknik standar tertentu dalam menghasilkan produk daging ayam yang sehat, 

lebih berkualitas dengan tetap menjaga kehalalan produknya. 

3. Memberikan panduan teknik untuk meningkatkan produktivitas produksinya. 

 

1.3   Sasaran 

Modul panduan ini diharapkan memberikan informasi kepada semua pihak yang terkait dengan usaha 

rumah potong ayam perorangan. Sasaran ini adalah untuk dapat digunakan oleh bebearapa kalangan 

yaitu: 

1. Pelaku usaha rumah potong ayam perorangan 

2. Pemerintah daerah dan dinas-dinas terkait (Dinas Peternakan dan Perdagangan) 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Bisnis Rumah Potong Ayam Perorangan 

Rumah Pemotongan Ayam Perorangan didefinisikan bangunan dengan desain dan konstruksi 

khusus yang memenuhi persyaratan teknis dan higiene tertentu serta digunakan sebagai tempat 

memotong ayam broiler bagi konsumsi masyarakat umum. Ayam broiler adalah jenis ras unggulan hasil 

persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas tinggi, terutama dalam 

memproduksi daging ayam. Karkas adalah bagian tubuh ayam broiler setelah dilakukan penyembelihan, 

pencabutan bulu dan pengeluaran jeroan, baik disertakan atau tanpa kepala-leher, dan/atau kaki mulai 

dari tarsus, dan/atau paru-paru dan ginjal.  

Daging ayam broiler adalah bagian dari ayam broiler yang disembelih, lazim dan layak dimakan 

manusia, termasuk kulit. Daging ayam broiler segar adalah daging ayam broiler yang baru disembelih 

tanpa perlakuan apapun. Daging ayam broiler adalah daging ayam broiler yang telah mengalami 

pendinginan sehingga suhu bagian dalam daging 0 – 4oC. Daging ayam broiler beku adalah daging ayam 

broiler yang mengalami proses pembekuan pada suhu maksimum – 35oC. Jeroan (giblet) adalah hati 

setelah kantong empedu dilepas, jantung, ampela, usus dan bagian-bagian organ lainnya yang berada di 

dalam rongga dada dan perut yang menurut kebiasaan dimakan di suatu daerah setelah mengalami proses 

pembersihan dan pencucian.  

Daerah kotor adalah daerah dengan tingkat pencemaran biologik, kimiawi dan fisik yang tinggi. 

Daerah bersih adalah daerah dengan tingkat pencemaran biologik, kimiawi dan fisik yang rendah. 

Pemeriksaan antemortem adalah pemeriksaan kesehatan ayam broiler sebelum disembelih yang 

dilakukan oleh petugas pemeriksa berwenang. Pemeriksaan postmortem adalah pemeriksaan kesehatan 

jeroan dan karkas ayam broiler setelah disembelih yang dilakukan oleh petugas pemeriksa berwenang. 

Petugas pemeriksa berwenang adalah Dokter Hewan Pemerintah yang ditunjuk oleh Menteri atau 

petugas lain yang memiliki pengetahuan dan keterampilan pemeriksaan antemortem dan postmortem 

serta pengetahuan di bidang kesehatan masyarakat veteriner yang berada di bawah pengawasan dan 

tanggung jawab dokter hewan yang dimaksud. 

Desinfeksi adalah penggunaan bahan kimia dan/atau tindakan fisik untuk 

mengurangi/menghilangkan mikroorganisme. Kesehatan Masyarakat Veteriner adalah suatu bidang 

penerapan kemampuan profesional, pengetahuan dan sumberdaya kedokteran hewan dalam bidang 

kesehatan masyarakat untuk melindungi dan memperbaiki kesehatan manusia. 
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2.2  Konsep Halalan Thoyyiban 

Konsep halal berkenaan dengan istilah thoyyib. Dimana konsep ini mengacu pada hukum boleh 

tidaknya suatu barang maupun jasa dapat dikonsumsi atau digunakan. Konsep thoyyib mengacu pada hal 

kebaikan yang menekankan pada aspek kualitas, seperti kebaikan yang terkandung dalam hal gizi, 

Kesehatan, kebersihan, dan keamanan. 

Konsep jaminan pada modul ini mengacu pada aman, sehat, utuh, dan halal (ASUH). Konsep ASUH 

adalah suatu pendekatan holistik yang mencakup aspek-aspek penting dalam kehidupan seseorang, 

terutama dalam konteks kesehatan, keselamatan, integritas, dan kepatuhan terhadap prinsip-prinsip halal 

dalam Islam.  

Aman (Safety): mengacu pada keadaan yang bebas dari bahaya atau risiko yang dapat mengancam 

keselamatan seseorang. Ini mencakup keselamatan fisik, seperti melindungi diri dari kecelakaan dan 

cedera, serta keselamatan sosial, seperti perlindungan dari ancaman atau tindakan kejahatan. 

Sehat (Health): Ini mencakup keadaan fisik dan mental yang baik. Kesehatan adalah aspek penting 

dari kehidupan manusia, dan mencakup perawatan tubuh, pola makan yang sehat, olahraga, dan 

kesejahteraan mental. 

Utuh (Integrity): Ini merujuk pada keseluruhan dan keutuhan seseorang sebagai individu. Ini bisa 

berarti memiliki integritas moral dan etika dalam perilaku dan keputusan yang diambil. Integritas juga bisa 

berarti hidup dengan prinsip-prinsip dan nilai-nilai yang kuat. 

Halal: Dalam konteks makanan dan minuman, "halal" adalah istilah dalam Islam yang berarti 

diperbolehkan atau sesuai dengan hukum agama Islam. Makanan atau produk yang dianggap halal telah 

memenuhi persyaratan tertentu dalam persiapan dan penyajian yang sesuai dengan ajaran agama Islam. 

Konsep "Aman, Sehat, Utuh, Halal" menggabungkan prinsip-prinsip keselamatan, kesehatan, 

integritas, dan kepatuhan terhadap hukum agama Islam untuk membentuk pandangan holistik tentang 

kualitas kehidupan yang diinginkan dalam komunitas Muslim. Dengan menjaga keselamatan, kesehatan, 

integritas, dan kepatuhan halal, seseorang diharapkan dapat mencapai kehidupan yang seimbang dan 

bermakna dalam pandangan Islam, yang saat ini konsep ASUH tidak hanya bagi umat Muslim tetapi juga 

Non-muslim. 
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BAB III 

PENGEMBANGAN BISNIS RUMAH POTONG AYAM PERORANGAN BERBASIS JAMINAN HALAL 

 

Standar pengembangan bisnis rumah potong ayam perorangan berbasis jaminan halal meliputi 

acuan; definisi; bahan; proses yang meliputi: persyaratan lokasi, sarana, bangunan dan tata letak, 

peralatan, higinitas karyawan, pengawasan kesehatan masyarakat veteriner; dan distribusi yang meliputi: 

kendaraan pengangkut daging ayam broiler, ruang pembekuan cepat, ruang penyimpanan beku, ruang 

pengolahan daging ayam broiler, dan laboratorium. Standar Rumah Pemotongan Ayam Perorangan 

merujuk pada temuan hasil penelitian, hasil diskusi forum komunitas, dan peraturan terdahulu (Adawiyah 

& Kulsum, 2019; Adzakiyyi et al., 2020; Aggrey et al., 2020; FAO WHO, 1977; Faruque et al., 2019; 

Gonzalez-Fandos et al., 2020; Irfan et al., 2023; Mead, 1978, 1995; Menteri Pertanian, 1987; Pacholewicz 

et al., 2016; Pertanian, 2003; Seliwiorstow et al., 2016; Silverside & Jones, 1992; Sucipto et al., 2021; 

Törmä et al., 2021). 

 

3.1   Jaminan pada Bahan 

Jaminan halal pada bahan meliputi kondisi ayam, laboratorium, dan Kandang sementara. Ayam 

akan dikatakan sehat apabila memiliki bentuk kerangka dan tubuh, terutama dada, paha dan punggung 

terlihat sempurna. Daging tebal, terutama pada dada, paha, betis dan punggung. Penyebaran dan 

ketebalan lemak dibawah kulit cukup. Bebas dari memar dan bulu-bulu jarum. Serta tidak berbau asam 

dan busuk. 

Rumah potong ayam perorangan pada prinsipnya harus melakukan pengecekan secara klinis 

mengenai kondisi ayam untuk menjamin bahwa ayam yang akan disembelih memenuhi standar halal. Uji 

klinis dapat dilakukan dengan rujukan Dokter Hewan atau petugas lain yang ditunjuk. Pertimbangan 

efisiensi maka Antemortem dapat dilakukan oleh Supplier/Penyetok Ayam, ditunjukkan dengan bukti hasil 

pemeriksaan. 

Ayam yang baru datang perlu dilakukan pengecekan fisik ayam sebelum dimasukkan kandang 

sementara. Tersedia pemisahan antara ayam dalam kondisi sehat dengan ayam yang terindikasi cacat dan 

atau sakit. Kandang terbuat dari bahan bahan kedap air, tidak mudah korosif, tidak mudah berjamur, dan 

mudah dibersihkan. Permukaan dinding kendang terdapat celah atau lubang untuk ventilasi. Waktu ideal 

penyimpanan ayam broiler sehat di kendang sementara tidak lebih dari 6 – 10 jam mengingat 

pertimbangan berat ayam akan berkurang sekitar 0,2 ons setiap harinya di kandang sementara. 
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3.2   Jaminan pada Proses 

Dalam hal kepastian jaminan halal pada proses meliputi persyaratan lokasi, sarana prasarana, 

bangunan dan tata letak, peralatan, kondisi karyawan, pengawasan Kesehatan masayarakat veteriner, 

dan kehalalan dalam proses penyembelihan. Lokasi Rumah Pemotongan Ayam broiler perlu memenuhi 

syarat sebagai berikut : 

a. Tidak bertentangan dengan Rancangan Umum Tata Ruang (RUTR), Rencana, Detail Tata Ruang 

(RDTR) setempat dan/atau Rencana Bagian Wilayah Kota (RBWK). 

b. Tidak berada di bagian kota yang padat penduduknya serta letaknya lebih rendah dari pemukiman 

penduduk, tidak menimbulkan gangguan atau pencemaran lingkungan. 

c. Tidak berada dekat industri logam dan kimia, tidak berada di daerah rawan banjir, bebas dari asap, 

bau, debu dan kontaminan lainnya. 

d. Memiliki lahan yang cukup luas untuk pengembangan unit usaha perorangan Rumah Pemotongan 

Ayam. 

e. Rumah Pemotongan Ayam harus dilengkapi dengan : 

• Sarana jalan yang baik menuju Rumah Pemotongan Ayam yang dapat dilalui kendaraan 

pengangkut ayam broiler dan daging ayam broiler. 

• Sumber air yang cukup dan memenuhi persyaratan baku mutu air minum sesuai dengan SNI 01-

0220-1987. Persediaan air yang minimum harus disediakan yaitu 25-35 liter/ekor/hari. 

• Sumber tenaga listrik yang cukup. 

• Persediaan air yang bertekanan 1,05 kg/cm2 (15 psi) serta fasilitas air panas dengan suhu minimal 

82o C. 

Adapun persyaratan bangunan dan Tata Letak meliputi: 

a. Kompleks Rumah Pemotongan Ayam minimal harus terdiri dari: bangunan utama, tempat penurunan 

ayam broiler dalam kondisi hidup, kantor admnistrasi, tempat istirahat karyawan, tempat 

penyimpanan barang pribadi dan ruang ganti pakaian karyawan, kamar mandi dan wc, sarana 

penanganan limbah, insenerator, tempat parkir, Menara air, kelistrikan, kandang sementara. 

b. Kompleks Rumah Pemotongan Ayam harus dipagar sedemikian rupa untuk mencegah keluar 

masuknya pihak yang tidak berkepentingan dan hewan lain selain ayam broiler. Pintu masuk ayam 

broiler hidup sebaiknya terpisah dari pintu keluar daging ayam broiler. 

c. Rumah Pemotongan Ayam dapat dilengkapi dengan ruang penyimpanan beku, ruang pengolahan 

daging ayam broiler.  

d. Pembagian ruang bangunan utama RPA terdiri dari: daerah kotor dan daerah bersih. 
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e. Daerah kotor meliputi: Penurunan, pemeriksaan antemortem dan penggantungan ayam broiler 

hidup, Pemingsanan (stunning), Penyembelihan (killing), Pencelupan ke air panas (scalding tank), 

Pencabutan bulu (defeathering), Pencucian karkas, Pengeluaran jeroan (evisceration) dan 

pemeriksaan postmortem, dan Penanganan jeroan. 

Daerah bersih meliputi: Pencucian karkas, Pendinginan karkas (chilling), Seleksi (grading), 

Penimbangan karkas, Pemotongan karkas (cutting), Pemisahan daging dengan jeroan, Pengemasan, 

Penyimpanan segar (chilling room).  

f. Sistem saluran pembuangan limbah cair harus cukup besar dan didisain agar aliran limbah mengalir 

dengan lancar, terbuat dari bahan yang mudah dirawat dan dibersihkan, kedap air agar tidak 

mencemari tanah, mudah diawasi dan dijaga agar tidak menjadi sarang tikus atau rodensia lainnya. 

Saluran pembuangan dilengkapi dengan penyaring yang mudah diawasi dan dibersihkan. Di dalam 

kompleks Rumah Pemotongan Ayam broiler menggunakan sistem saluran pembuangan limbah cair 

yang harus selalu tertutup agar tidak menimbulkan bau. Di dalam bangunan utama, saluran 

pembuangan dilengkapi dengan grill yang mudah dibuka-tutup dan terbuat dari bahan yang kuat dan 

tidak mudah korosif. 

g. Bangunan utama Rumah Pemotongan Ayam broiler harus memenuhi persyaratan diantaranya: 

pertama, tata Ruang harus didisain agar searah dengan alur proses serta memiliki ruang yang cukup 

sehingga seluruh kegiatan pemotongan ayam broiler dapat berjalan baik dan higienis. Tempat 

pemotongan harus didisain sedemikian rupa sehingga pemotongan ayam broiler memenuhi 

persyaratan halal. Besar ruangan disesuaikan dengan kapasitas pemotongan. Adanya pemisahan 

ruangan yang jelas secara fisik antara “daerah bersih” dan “daerah kotor”. Di daerah penyembelihan 

dan pengeluaran darah harus didisain agar darah dapat tertampung. 

Kedua, dinding pada tempat proses penyembelihan dan pemotongan karkas memiliki ketinggian 

minimum 3meter. Dinding bagian dalam berwarna terang dan minimum setinggi 2meter terbuat dari 

bahan yang kedap air, tidak mudah korosif, tidak toksik, tahan terhadap benturan keras, mudah 

dibersihkan dan didesinfeksi serta tidak mudah mengelupas. 

Ketiga, lantai terbuat dari bahan kedap air, tidak mudah korosif, tidak licin, tidak toksik, mudah 

dibersihkan dan didesinfeksi dan landai ke arah saluran pembuangan. Permukaan lantai harus rata, 

tidak bergelombang, tidak ada celah atau lubang. 

Keempat, sudut Pertemuan antara dinding dan lantai harus berbentuk lengkung dengan jari-jari 

sekitar 75 mm. Langit-langit didisain sedemikian rupa agar tidak terjadi akumulasi kotoran dan 

kondensasi dalam ruangan. Pencegahan Serangga, Rodensia, dan Burung Masuknya serangga harus 
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dicegah dengan melengkapi pintu, jendela atau ventilasi dengan kawat kasa atau dengan 

menggunakan metode pencegahan serangga lainnya. Konstruksi bangunan harus dirancang 

sedemikian rupa sehingga mencegah masuknya tikus atau rodensia, serangga dan burung masuk dan 

bersarang dalam bangunan. 

Keenam, Ventilasi (pertukaran udara) dalam bangunan harus baik.  

Ketujuh, pintu dibuat dari bahan yang tidak mudah korosif, kedap air, mudah dibersihkan dan 

didesinfeksi dan bagian bawahnya harus didisain agar dapat menahan tikus/rodensia tidak dapat 

masuk. Pintu dilengkapi dengan alat penutup pintu otomatis sederhana. 

Kedelapan, lampu penerangan mempunyai pelindung, mudah dibersihkan dan mempunyai intensitas 

penerangan sebesar 540 luks di tempat dilakukannya pemeriksaan antemortem dan postmortem, 

serta 220 luks di ruangan lainnya. 

Hal lain yang perlu diperhatikan dalam proses: 

a. Kantor Administrasi harus memenuhi persyaratan: Ventilasi dan penerangan yang baik, Luas ruang 

disesuaikan dengan jumlah karyawan, Didisain untuk keamanan dan kenyamanan karyawan. 

b. Tempat istirahat karyawan, ruang makan dan mushola harus memenuhi persyaratan: Ventilasi dan 

penerangan yang baik, Luas ruang disesuaikan dengan jumlah karyawan, Konstruksi kantin didisain 

agar mudah dibersihkan, dirawat dan memenuhi persyaratan kesehatan lingkungan. 

c. Tempat penyimpanan barang pribadi/ruang ganti pakaian harus memenuhi persyaratan: Ventilasi 

dan penerangan yang baik, Luas ruang disesuaikan dengan jumlah karyawan, Terletak di bagian arah 

masuk karyawan. 

d. Kamar mandi dan WC harus memenuhi persyaratan: Pintu kamar mandi dan WC terletak pada bagian 

yang tidak mengarah ke ruang produksi. Ventilasi dan penerangan cukup baik, dibangun minimum 

masing-masing di daerah kotor dan di daerah bersih. Saluran pembuangan dari kamar mandi/WC ini 

dibuat khusus ke arah “septic tank”, tidak menjadi satu dengan saluran pembuangan limbah proses 

pemotongan. Dinding bagian dalam dan lantai harus terbuat dari bahan yang kedap air, tidak mudah 

korosif, mudah dirawat serta mudah dibersihkan dan didesinfeksi.  

e. Sarana Penanganan Limbah harus sesuai dengan rekomendasi Upaya Pengelolaan Lingkungan (UKL) 

dan Upaya Pemantauan Lingkungan (UPL). 

f. Insenerator harus memenuhi persyaratan: Terletak dekat tempat penurunan ayam broiler hidup dan 

lebih rendah dari bangunan lain. Didesain agar mudah diawasi dan mudah dirawat serta sesuai 

dengan rekomendasi Upaya Pengelolaan Lingkungan (UKL) dan Upaya Pemantauan Lingkungan 

(UPL). 
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g. Kehalalan dalam proses penyembelihan meliputi: Penyembelih harus muslim. Penyembelihan 

dilakukan minimal oleh dua orang yang telah tersertifikasi sebagai juru sembelih halal. Membaca 

Basmalah saat melakukan proses penyembelihan. Terpotongnya jalur nafas (mari’), jalur makan 

(hulqum), dan jalur nadi (wadajain) secara sempurna, dan tidak terputus antara kepala dan badan 

ayam. Ayam yang disembelih dalam kondisi hidup (hayat mustaqirrah) dan belum pernah 

mendapatkan upaya penyembelihan sebelumnya. Ayam tidak dipingsankan dengan cara dialiri listrik 

(setrum) dan cara lain yang menyakiti ayam. 

 

3.3   Jaminan pada Distribusi 

Jaminan halal pada distribusi meliputi kendaraan pengangkut daging ayam, ruang penyimpanan beku, dan 

ruang pengolahan daging ayam. Kendaraan pengangkut daging ayam wajib memenuhi standar: 

a. Boks pada kendaraan untuk mengangkut daging ayam broiler harus tertutup. 

b. Lapisan dalam boks pada kendaraan pengangkut daging ayam harus terbuat dari bahan yang tidak 

toksik, tidak mudah korosif, mudah dibersihkan dan didesinfeksi, mudah dirawat serta mempunyai 

sifat insulasi yang baik. 

c. Boks dilengkapi dengan alat pendingin yang dapat mempertahankan suhu bagian dalam daging ayam 

broiler segar maksimum +40 C. 

d. Suhu ruangan dalam boks kendaraan pengangkut daging ayam broiler beku maksimum adalah kurang 

dari 180 C 

e. Kendaraan pengangkut dilengkapi dengan ventilasi yang memadai untuk memastikan sirkulasi udara 

yang baik. 

f. Kendaraan pengangkut daging ayam harus memenuhi persyaratan hukum dan peraturan yang 

berlaku. Seperti izin operasi, lisensi pengangkutan, dan sertifikat kebersihan. Dokumen-dokumen ini 

harus diperbaharui secara berkala sesuai dengan ketentuan yang berlaku. 

g. Pengemudi yang mengoperasikan kendaraan pengangkut daging ayam harus memiliki pengetahuan 

dan keterampilan yang memadai dan memiliki Surat Ijin Mengemudi. 

h. Daging ayam tidak tercampur dengan daging non halal. 
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Ruang penyimpanan daging ayam beku meliputi Ruang Penyimpanan Beku terletak di daerah bersih. 

Besarnya ruang disesuaikan dengan jumlah karkas yang dihasilkan. Konstruksi ruang harus mengikuti 

persyaratan: 

a. Dinding bagian dalam berwarna terang, terbuat dari bahan yang kedap air, memiliki insulasi yang 

baik, tidak mudah korosif, tidak toksik, tahan terhadap benturan keras, mudah dibersihkan dan 

didesinfeksi serta tidak mudah mengelupas. 

b. Lantai terbuat dari bahan yang kedap air, tidak mudah korosif, tidak toksik, tahan terhadap benturan 

keras, mudah dibersihkan dan didesinfeksi serta tidak mudah mengelupas. 

c. Lantai tidak licin dan landai ke arah saluran pembuangan. 

d. Sudut pertemuan antara dinding dan lantai harus berbentuk lengkung dengan jari-jari sekitar 75 mm. 

Sudut pertemuan antara dinding dan dinding harus berbentuk lengkung dengan jari-jari sekitar 25 

mm. 

e. Langit-langit harus berwarna terang, terbuat dari bahan yang kedap air, memiliki insulasi yang baik, 

tidak mudah mengelupas, kuat dan mudah dibersihkan. 

f. Intensitas cahaya dalam ruang adalah 220 luks. 

g. Ruang didisain agar tidak ada aliran air atau limbah cair lainnya dari ruang lain yang masuk ke dalam 

ruang penyimpanan beku dengan suhu maksimum di dalam ruang adalah –200C. Hal krusial lainnya 

adalah standar display Daging ayam tidak tercampur dengan daging non halal. 

h. Ruang Pengolahan daging ayam meliputi: Ruang Pengolahan Daging Ayam terletak di daerah bersih. 

Besarnya ruang disesuaikan dengan jumlah daging yang diolah. 

i. Konstruksi ruang harus mengikuti persyaratan: 

• Dinding bagian dalam berwarna terang, terbuat dari bahan yang kedap air, memiliki insulasi yang 

baik, tidak mudah korosif, tidak toksik, tahan terhadap benturan keras, mudah dibersihkan dan 

didesinfeksi serta tidak mudah mengelupas. 

• Lantai terbuat dari bahan yang kedap air, tidak mudah korosif, tidak toksik, tahan terhadap 

benturan keras, mudah dibersihkan dan didesinfeksi serta tidak mudah mengelupas. 

• Lantai tidak licin dan landai ke arah saluran pembuangan. 

• Sudut pertemuan antara dinding dan lantai harus berbentuk lengkung dengan jari-jari sekitar 75 

mm. Sudut pertemuan antara dinding dan dinding harus berbentuk lengkung dengan jari-jari 

sekitar 25 mm. 

• Langit-langit harus berwarna terang, terbuat dari bahan yang kedap air, memiliki insulasi yang 

baik, tidak mudah mengelupas, kuat dan mudah dibersihkan. 



12 | M o d u l  –  B i s n i s  R u m a h  P o t o n g  A y a m  P e r o r a n g a n  B e r b a s i s  J a m i n a n  H a l a l  

 

• Intensitas cahaya dalam ruang adalah 220 luks. 

• Ruang didisain agar tidak ada aliran air atau limbah cair lainnya dari ruang lain yang masuk ke 

dalam ruang pengolah daging ayam broiler. 

• Suhu maksimum di dalam ruang adalah 15oC. 

• Daging ayam tidak tercampur dengan daging non halal. 

 

 

 

  

Gambar 1 Prosedur Bisnis Pengembangan Rumah Potong Ayam Perorangan 
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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

4.1 Kesimpulan 

Pemenuhan unsur keamanan pangan merupakan hal yang wajib dilakukan dalam jaminan 

konsumen. Ketidakpatuhan terhadap ketentuan keamanan pangan berdampak negatif terhadap 

konsumen dan produsen sendiri. Oleh karena itu, keamanan pangan menjadi perhatian terpenting bagi 

pengusaha dalam proses produksi. Hal ini disebabkan adanya motivasi untuk menghadirkan produk atau 

makanan yang aman kepada konsumen. Dari sisi konsumen, keamanan pangan merupakan faktor kunci 

dalam pemilihan pangan. Pelaku usaha harus mengidentifikasi titik-titik kritis agar pangan tetap 

memenuhi unsur keamanan pangan. Proses identifikasi harus dilengkapi dengan nilai kualitatif, terutama 

untuk mengetahui kemungkinan kontaminasi. Penting untuk menentukan strategi mitigasi. Dimensi 

jaminan produk halal ayam broiler merujuk pada prinsip ASUH yang dilakukan dengan pendekatan bahan, 

proses, dan distribusi. 

 

4.2 Saran 

Ke depan perlu modul yang dapat mengakomodir secara umum jenis ayam, Termasuk didalamnya 

edukasi massif kepada konsumen mengenai pentingnya untuk mengonsumsi daging ayam yang tidak 

sekedar murah, akan tetapi pasti halal dan toyib.  Perlunya kesadaran masing-masing pelaku usaha untuk 

menjalankan pengembangan bisnis rumah potong ayam ini dengan konsisten. Efisensi dengan tetap 

berbasis pada jaminan halal atas produk yang dijual kepada masyarakat. 
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