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Abstract. The halal food industry continues to grow rapidly along with increasing public awareness of the importance 

of halal, safe, and hygienic food products. This study aims to analyze the implementation of the Halal Product Process 

(PPH) at the Poultry Slaughterhouse (RPU) X on a micro-scale and determine the potential for microbiological 

contamination based on Total Plate Count (TPC) test. The study was conducted at the Poultry Slaughterhouse (RPU) 

X, Sidoarjo, using a descriptive method. The research samples was a swab on the surface of the knife, table, and basket 

taken before being used in the production process. Each sample was tested using the duple method (two repetitions) 

to obtain more accurate results. The results of the study indicate that Poultry Slaughterhouse (RPU) X has 

implemented the Halal Product Process (PPH), which is demonstrated by the use of halal ingredients, a slaughtering 
process according to Islamic law, and the implementation of equipment and production environment cleanliness, 

production. However, the results of the TPC test still showed bacterial contamination on all surfaces of the equipment 

examined. The highest average TPC value was found on the knife surface at 2,35 x 105 ± 0,21 CFU/cm2, followed by 

the basket at 8,35 X 102 ± 1,06 CFU/cm2 and the table at 2,05 X 102 ± 0,50 CFU/cm2. These results indicate that even 

though PPH has been implemented, equipment cleanliness and sanitation still need to be improved to minimize the 

risk of microbiological contamination and maintain the safety of poultry products. 

Keywords: Halal Product Process (PPH), Poultry Slaughterhouse (RPU), Total Plate Count (TPC), contamination 

microbiology, sanitation 

 

Abstrak. Industri pangan halal terus berkembang pesat seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap 

pentingnya produk pangan halal, aman, serta higienis. Penelitian ini bertujuan menganalisis penerapan Proses 

Produk Halal (PPH) pada Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro dan mengetahui potensi cemaran 

mikrobiologi berdasarkan pengujian Total Plate Count (TPC). Penelitian dilakukan di Rumah Potong Unggas (RPU) 

X, Sidoarjo, menggunakan metode deskriptif. Sampel penelitian berupa swab pada permukaan pisau, meja dan 

keranjang yang diambil sebelum digunakan dalam proses produksi. Setiap sampel diuji menggunakan metode duplo 

(dua kali pengulangan) untuk memperoleh hasil yang lebih akurat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Rumah 

Potong Unggas (RPU) X telah menerapkan Proses Produk Halal (PPH), yang ditunjukkan melalui penggunaan bahan 

yang halal, proses penyembelihan sesuai syariat Islam, serta penerapan kebersihan peralatan dan lingkungan 
produksi. Namun, hasil pengujian TPC masih menunjukkan adanya cemaran bakteri pada seluruh permukaan 

peralatan yang diperiksa. Nilai rata-rata TPC tertinggi ditemukan pada permukaan pisau sebesar 2,35 x 105 ± 0,21 

CFU/cm2, diikuti keranjang sebesar 8,35 X 102 ± 1,06 CFU/cm2 dan meja sebesar 2,05 X 102 ± 0,50 CFU/cm2. Hasil 

ini menunjukkan bahwa meskipun penerapan PPH telah dilakukan, kebersihan dan sanitasi peralatan masih perlu 

ditingkatkan untuk meminimalkan risiko cemaran mikrobiologi dan menjaga keamanan produk unggas yang 

dihasilkan. 

Kata kunci: Proses Produk Halal (PPH), Rumah Potong Unggas (RPU), Total Plate Count (TPC), cemaran 

mikrobiologi, sanitasi 

 

I. PENDAHULUAN 

Industri pangan halal saat ini sedang mengalami perkembangan yang sangat pesat, baik di tingkat global 

maupun nasional [1]. Rumah Potong Unggas (RPU) memiliki peran penting dalam menjamin ketersediaan pangan 
yang halal, aman, sehat serta layak dikonsumsi oleh masyarakat [2]. Untuk memperkuat penerapan jaminan produk 

halal pada sektor pangan, disahkan Undang-Undang sebagai dasar hukum yang memperkuat kebijakan sertifikasi 

halal. Mengacu pada Undang-Undang Nomor 33 Tahun 2014 Pasal 4, setiap produk yang beredar di Indonesia wajib 

bersertifikat halal [3]. 

Produk pangan yang baik dan halal hanya dapat diperoleh melalui proses penyembelihan yang sesuai dengan 

syariat Islam [4]. Sebagai tempat pemrosesan unggas sebelum didistribusikan ke pasar, Rumah Potong Unggas (RPU) 

berkontribusi dalam menjamin kualitas daging yang layak konsumsi dengan menerapkan standar hygiene, sanitasi, 
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dan biosekuriti yang baik [5]. Penanganan hewan ternak serta karkas di Rumah Potong Unggas (RPU) yang tidak 

mengikuti standar operasional dan tidak menerapkan sanitasi yang baik dapat menyebabkan produk yang dihasilkan 

tidak terjamin kualitas maupun kehalalannya. Kondisi tersebut berpotensi memberikan dampak negatif terhadap 

kesehatan konsumen [6]. 

Sertifikasi halal bagi Rumah Potong Unggas (RPU) sangat penting karena memastikan bahwa proses 

penyembelihan serta seluruh tahapan yang dilakukan di dalamnya telah dilaksanakan sesuai dengan syariat Islam, 

sekaligus menjadi elemen penting dalam menjaga integritas kehalalan produk dari hulu ke hilir [7]. Penerapan Proses 

Produk Halal (PPH) mencakup penggunaan bahan, proses penyembelihan, kebersihan fasilitas, hingga distribusi 

produk untuk mencegah terjadinya kontaminasi najis maupun bahan yang haram. Pengendalian mutu pangan harus 

dilakukan secara menyeluruh, mulai dari proses produksi, pengolahan, distribusi, hingga produk siap dikonsumsi [8]. 

Di Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro, penerapan Proses Produk Halal (PPH) menjadi penting untuk 

meningkatkan konsistensi mutu produk. Hal tersebut tidak terlepas dari meningkatnya kesadaran masyarakat, 
khususnya umat Muslim, akan pentingnya mengonsumsi produk yang sesuai dengan syariat Islam [9]. 

Keamanan pangan di Rumah Potong Unggas (RPU) merupakan aspek penting untuk menjamin produk 

daging unggas aman dikonsumsi serta bebas dari bahaya biologis, kimia, maupun fisik. Setiap pelaku usaha di bidang 

pangan wajib memenuhi persyaratan keamanan pangan di sepanjang rantai pasok agar keamanan pangan bagi 

masyarakat tetap terjamin [10]. Kontaminasi merupakan kondisi yang tidak diinginkan pada pangan dan dapat berasal 

dari proses produksi. Kontaminasi tersebut dapat berupa cemaran biologis serta kimia. Salah satu bentuk cemaran 

biologis adalah mikroorganisme, seperti bakteri. Proses penanganan daging di Rumah Potong Unggas (RPU) yang 

tidak memenuhi standar kebersihan dan sanitasi dapat menurunkan kualitas kehalalan produk serta keamanan daging 

yang dihasilkan [11]. 

Total Plate Count (TPC) merupakan salah satu parameter mikrobiologi yang digunakan untuk mengetahui 

jumlah total bakteri pada fasilitas Rumah Potong Unggas (RPU) sebagai indikator tingkat kebersihan dan keamanan 
pangan. Nilai TPC pada bahan pangan dapat digunakan sebagai acuan untuk mengetahui tingkat kerusakan sekaligus 

menentukan kelayakan produk untuk dikonsumsi [12]. Kurangnya kesadaran pedagang mengenai penyediaan daging 

yang aman dan sehat dapat mengakibatkan daging broiler yang ada di pasar terkontaminasi bakteri. Sumber 

kontaminasi mikroba dapat diminimalkan melalui penerapan sanitasi, higiene, refrigerasi yang baik, serta penanganan 

yang tepat [13]. Pengujian kualitas mikrobiologis pangan bermanfaat untuk mendeteksi dan mengurangi risiko 

kontaminasi yang berasal dari lingkungan sekitar [14]. 

Penelitian mengenai uji Total Plate Count (TPC) pada daging unggas telah banyak dibahas, namun penelitian 

mengenai penerapan Proses Produk Halal (PPH) dan uji TPC pada fasilitas Rumah Potong Unggas (RPU) masih 

terbatas. Mengingat proses produksi, penyembelihan, hingga distribusi daging unggas memiliki risiko tinggi terhadap 

kontaminasi serta potensi ketidaksesuaian dengan standar kehalalan, kebutuhan akan produksi pangan halal 

seharusnya menjadi perhatian utama regulator [15]. Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis penerapan Proses 

Produk Halal (PPH) pada Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro sebagai upaya mendukung penyediaan produk 

unggas yang halal, aman, higienis, dan bermutu [16]. 

 

Rumusan Masalah: 
1. Apakah penerapan Proses Produk Halal (PPH) pada Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo 

telah dilaksanakan sesuai dengan ketentuan dan standar halal yang berlaku? 

2. Apakah terdapat potensi cemaran mikrobiologi pada permukaan peralatan yang digunakan di Rumah Potong 

Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo berdasarkan pengujian Total Plate Count (TPC)? 

 

Tujuan: 
1. Untuk menganalisis penerapan Proses Produk Halal (PPH) di Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro 

di Sidoarjo berdasarkan ketentuan dan standar halal yang berlaku. 

2. Untuk mengetahui potensi cemaran mikrobiologi pada permukaan peralatan yang digunakan di Rumah 
Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo berdasarkan pengujian Total Plate Count (TPC). 

 

Manfaat: 
1. Menghasilkan informasi mengenai penerapan Proses Produk Halal (PPH) dan keamanan pangan di Rumah 

Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo berdasarkan ketentuan dan standar halal yang berlaku. 

2. Menghasilkan data mengenai potensi cemaran mikrobiologi pada permukaan peralatan yang digunakan di 

Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo berdasarkan hasil pengujian Total Plate Count 
(TPC). 
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II. METODE 

A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2026 hingga Agustus 2026. Penelitian dilaksanakan di 

Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo, Laboratorium Mikrobiologi UMSIDA, dan UPTD 

Laboratorium KESWAN dan KESMAVET Dinas Pangan dan Pertanian Kabupaten Sidoarjo. 

B. Alat dan Bahan 
Peralatan yang dijadikan objek pengamatan meliputi pisau, meja, dan keranjang yang digunakan di 

Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo. Peralatan yang digunakan untuk analisis di 

laboratorium meliputi swab steril (Onemed), tabung reaksi beserta raknya, cawan petri, mikropipet dan tip 

(Dragonlab), vortex (Thermo Scientific), inkubator (Memmert), autoklaf (All American 75X), colony counter, 

Laminar Air Flow (LAF) (B-One), bunsen, gelas ukur, gelas beker, erlenmeyer, timbangan analitik (Ohaus), 

penjepit, kertas putih, karet, dan plastik. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pepton (Merck), Potato Dextrose Agar 

(PDA), etanol 70% (Bratachem), dan akuades (Brataco). 

 

C. Rancangan Percobaan 
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dan dilaksanakan di Rumah Potong Unggas (RPU) 

X di Sidoarjo untuk menganalisis penerapan Proses Produk Halal (PPH) dan potensi cemaran mikrobiologi. 

Sampel diambil dari permukaan pisau, meja, dan keranjang sebelum digunakan, kemudian diuji 

menggunakan metode Total Plate Count (TPC) dengan dua kali pengulangan (duplo) untuk memperoleh hasil 

lebih akurat. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis secara deskriptif untuk menggambarkan kondisi 

kebersihan peralatan serta menjadi bahan evaluasi dalam meningkatkan penerapan Proses Produk Halal 

(PPH). 

 

D. Variabel Penelitian 
Analisis dalam penelitian ini meliputi penerapan Proses Produk Halal (PPH), keamanan pangan, 

sanitasi, serta potensi cemaran mikrobiologi pada permukaan peralatan yang digunakan di Rumah Potong 

Unggas (RPU) X di Sidoarjo [17]. Pengujian Total Plate Count (TPC) dilakukan secara duplo (dua kali 

pengulangan) untuk mengevaluasi kebersihan dan efektivitas sanitasi peralatan dalam mendukung keamanan 

serta kehalalan produk [18]. 

 

E. Analisis Data 
Data hasil observasi penerapan Proses Produk Halal (PPH), keamanan pangan, dan sanitasi di 

Rumah Potong Unggas (RPU) X di Sidoarjo dianalisis secara deskriptif. Hasil uji Total Plate Count (TPC) 
dari sampel pisau, meja, dan keranjang yang diuji secara duplo (dua kali pengulangan) dianalisis untuk 

mengetahui tingkat cemaran mikrobiologi. Selanjutnya, hasil tersebut digunakan sebagai bahan evaluasi 

terhadap kebersihan peralatan serta penerapan Proses Produk Halal (PPH) di Rumah Potong Unggas (RPU) 

X di Sidoarjo. 

F. Prosedur Penelitian 
Prosedur pengambilan sampel dilakukan menggunakan metode swab steril pada permukaan pisau, 

meja, dan keranjang di Rumah Potong Unggas (RPU) X sebelum digunakan dalam proses pemotongan. Swab 

kemudian dimasukkan ke dalam tabung yang berisi larutan pepton steril dan dilakukan pengenceran 

bertingkat. Selanjutnya, sebanyak 1 mL hasil pengenceran diinokulasikan ke dalam media Plate Count Agar 

(PCA) menggunakan metode pour plate. Media diinkubasi pada suhu 30 ℃ selama 48 jam [19]. Koloni 

bakteri yang tumbuh kemudian dihitung menggunakan colony counter untuk menentukan nilai Total Plate 

Count (TPC) [20]. 
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Diagram alir menggunakan metode Swab steril dan uji TPC dapat dilihat pada gambar 1. 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

Gambar 1. Prosedur penelitian di Rumah Potong Unggas X [4] dimofikasi 

Divortex 

 

 

Hasil 

Dihitung jumlah koloni 

Batang Pengoles 

Dimasukkan dalam 5 ml pepton 

Dioleskan kepermukaan alat (2x) 

Dimasukkan Kembali kedalam tabung reaksi 

Diinokulasi pada cawan 1 ml dan diulang 2 kali 

Diinkubasi (t=2 hari, T=30°C) 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Penerapan Proses Produk Halal (PPH) di Rumah Potong Unggas (RPU) X 
Berdasarkan hasil observasi selama penelitian, RPU X telah menerapkan PPH pada kegiatan pemotongan 

ayam. Proses penyembelihan dilakukan oleh penyembelih beragama Islam yang memahami tata cara 

penyembelihan sesuai syariat Islam. Sebelum penyembelihan, penyembelih mengucapkan "Bismillahi Allahu 

Akbar", kemudian memotong saluran pernapasan (trakea), saluran pencernaan (esofagus), serta dua pembuluh 

darah utama pada leher ayam menggunakan pisau yang tajam sehingga proses penyembelihan berlangsung cepat 

dan sesuai dengan ketentuan syariat Islam. 

Setelah proses penyembelihan, karkas ayam melalui beberapa tahapan, yaitu pengeluaran darah (bleeding), 
pencabutan bulu, pengeluaran jeroan (evisceration), pencucian, hingga pengemasan. Pada tahap pencucian, RPU 

X menggunakan air yang berasal dari PDAM Kabupaten Sidoarjo, sehingga sisa darah, kotoran, dan cemaran lain 

pada permukaan karkas dapat dibersihkan secara optimal. Penggunaan air yang memenuhi persyaratan kualitas 

merupakan salah satu aspek penting dalam menjaga kebersihan produk selama proses produksi. 

Selain kesesuaian proses penyembelihan, penerapan PPH juga mencakup penerapan higien dan sanitasi 

peralatan selama proses produksi. Peralatan seperti pisau, meja dan keranjang dibersihkan sebelum dan sesudah 

digunakan untuk mengurangi risiko kontaminasi silang. Namun, berdasarkan hasil pengamatan di lapangan yang 

didukung oleh hasil pengujian TPC, efektivitas pembersihan dan sanitasi peralatan masih perlu ditingkatkan, 

terutama pada permukaan pisau yang memiliki nilai TPC tertinggi. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa 

prosedur pembersihan dan sanitasi belum sepenuhnya mampu menekan potensi kontaminasi mikrobiologi pada 

seluruh peralatan. Oleh karena itu, penerapan prosedur pembersihan dan sanitasi yang dilakukan secara rutin, 
konsisten, dan sesuai dengan SNI 6160:2022 perlu terus ditingkatkan untuk mendukung penerapan PPH serta 

optimal. 

 

 

 

Gambar 2. Peralatan yang digunakan dalam penelitian (pisau, keranjang dan meja) 

 

 

B. Hasil Pengujian Total Plate Count (TPC) 
Pengujian TPC dilakukan untuk mengetahui jumlah cemaran bakteri yang terdapat pada permukaan 

peralatan di RPU X. Sampel diambil menggunakan metode swab steril pada tiga jenis peralatan, yaitu meja, 
keranjang, dan pisau sebelum digunakan dalam proses pemotongan. Setiap sampel diuji sebanyak dua kali (duplo) 

untuk memperoleh hasil yang lebih akurat. Hasil pengujian menunjukkan bahwa jumlah cemaran bakteri berbeda 

pada setiap peralatan. Perbedaan tersebut menunjukkan bahwa setiap peralatan memiliki tingkat risiko 

kontaminasi yang berbeda sesuai dengan fungsi dan intensitas penggunaan selama proses produksi. Oleh karena 

itu, hasil pengujian TPC menjadi salah satu indikator dalam mengevaluasi kebersihan peralatan sebagai upaya 

mendukung penerapan PPH. Hasil pengujian TPC dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil Uji TPC pada permukaan peralatan RPU X 

Nama Sampel Rata-rata TPC (CFU/cm2) ± SD 

Meja 2,05 x 102  ± 0,50 

Keranjang 8,35 x 102 ± 1,06 

Pisau 2,35 ×105 ± 0,21 

 

Berdasarkan Tabel 1, rata-rata nilai TPC tertinggi terdapat pada sampel pisau, yaitu sebesar 2,35 ×105± 0,21 

CFU/cm2. Rata-rata nilai TPC pada sampel keranjang sebesar 8,35 x 102±1,06 CFU/cm2, sedangkan rata-rata nilai 

TPC terendah terdapat pada sampel meja, yaitu sebesar 2,05 x 102± 0,50 CFU/cm2. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

tingkat cemaran bakteri pada permukaan pisau lebih tinggi dibandingkan dengan keranjang dan meja. Hal tersebut 

juga terlihat pada Gambar 3, yang menunjukkan bahwa pertumbuhan koloni bakteri pada permukaan pisau tampak 

lebih banyak dibandingkan dengan dua peralatan lainnya. 
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M2 

 

 
K1 
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Gambar 3. Hasil Uji TPC Pisau (P1: ulangan 1 dan P2: ulangan 2), Meja (M1: ulangan 1 dan M2: ulangan 2), 

Keranjang (K1: ulangan 1 dan K2: ulangan 2). 

Tingginya jumlah cemaran bakteri pada pisau diduga karena pisau merupakan alat yang langsung bersentuhan 

dengan karkas ayam selama proses pemotongan. Kontak langsung tersebut menyebabkan pisau lebih mudah 

terkontaminasi oleh darah, cairan tubuh, dan sisa jaringan ayam yang dapat menjadi sumber nutrisi bagi pertumbuhan 

bakteri. Selain itu, penggunaan pisau secara berulang tanpa proses pencucian dan sanitasi yang optimal dapat 

menyebabkan bakteri tetap menempel pada permukaan pisau dan meningkatkan risiko terjadinya kontaminasi silang. 

Hal ini juga didukung oleh hasil pada Gambar 3, yang menunjukkan jumlah koloni bakteri pada permukaan pisau 

lebih banyak dibandingkan pada permukaan meja dan keranjang. Oleh karena itu, penerapan Sanitation Standard 

Operating Procedure (SSOP) secara konsisten merupakan faktor penting dalam mengendalikan cemaran mikrobiologi 

pada Rumah Potong Unggas [21]. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa penerapan Good 
Manufacturing Practices (GMP) dan SSOP berpengaruh terhadap tingkat cemaran mikroba pada RPU. Peralatan yang 

tidak dibersihkan dan disanitasi secara optimal berpotensi menjadi sumber kontaminasi mikroorganisme pada produk. 

Temuan tersebut mendukung hasil penelitian ini, yaitu nilai TPC tertinggi ditemukan pada permukaan pisau. Hasil ini 

menunjukkan bahwa kebersihan dan sanitasi peralatan merupakan faktor penting dalam mencegah kontaminasi silang 

selama proses pemotongan unggas [21]. 

Pada sampel keranjang, jumlah bakteri lebih rendah dibandingkan pisau, tetapi masih lebih tinggi 

dibandingkan meja. Berdasarkan Gambar 3, koloni bakteri pada permukaan keranjang masih terlihat cukup banyak, 

meskipun tidak sebanyak pada permukaan pisau. Kondisi ini diduga karena keranjang digunakan untuk meletakkan 

dan memindahkan karkas sehingga sering terpapar darah, cairan tubuh, dan sisa jaringan hasil pemotongan. Apabila 

proses pencucian dan sanitasi tidak dilakukan secara optimal, sisa bahan organik tersebut dapat menjadi media 

pertumbuhan bakteri. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang menyatakan bahwa sanitasi peralatan 

merupakan salah satu faktor utama yang memengaruhi kualitas mikrobiologi di RPU. Peralatan yang tidak dibersihkan 
dan disanitasi dengan baik berpotensi menjadi sumber kontaminasi mikroorganisme pada produk [14]. 
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Sementara itu, meja memiliki jumlah bakteri paling rendah karena permukaannya lebih mudah dibersihkan 

sehingga proses sanitasi dapat dilakukan dengan lebih optimal. Hal ini juga terlihat pada Gambar 3, yang menunjukkan 

bahwa pertumbuhan koloni bakteri pada permukaan meja tampak lebih sedikit dibandingkan dengan permukaan pisau 

dan keranjang. Hasil tersebut menunjukkan bahwa proses pembersihan pada permukaan meja relatif efektif 

dibandingkan pada keranjang dan pisau. Walaupun demikian, keberadaan bakteri pada permukaan meja menunjukkan 

bahwa proses pembersihan dan sanitasi tetap harus dilakukan secara rutin agar kebersihan peralatan tetap terjaga serta 
mampu meminimalkan risiko kontaminasi silang selama proses produksi. 

Berdasarkan SNI 6160:2022 tentang RPU, seluruh peralatan yang digunakan dalam proses pemotongan harus 

terbuat dari bahan yang kuat, tahan korosi, mudah dibersihkan, dan mudah disanitasi agar tidak menjadi sumber 

kontaminasi. Selain itu, RPU wajib menyediakan sarana untuk pembersihan dan disinfeksi fasilitas serta peralatan 

secara rutin. Meskipun SNI 6160:2022 tidak menetapkan batas maksimal nilai TPC pada permukaan peralatan, hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa nilai TPC pada permukaan pisau merupakan yang tertinggi dibandingkan peralatan 

lainnya. Hasil pada Tabel 1 dan Gambar 3 mengindikasikan bahwa efektivitas prosedur pembersihan dan sanitasi, 

khususnya pada pisau, masih perlu ditingkatkan. Peningkatan tersebut penting untuk meminimalkan risiko 

kontaminasi silang selama proses pemotongan serta mendukung higiene dan sanitasi sesuai dengan ketentuan dalam 
SNI 6160:2022 [22] . 

 

 

IV. Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian, Rumah Potong Unggas (RPU) X skala mikro di Sidoarjo telah menerapkan 

Proses Produk Halal (PPH) pada proses penyembelihan sesuai syariat Islam. Hasil pengujian Total Plate Count (TPC) 

menunjukkan bahwa cemaran bakteri tertinggi terdapat pada sampel pisau, yaitu sebesar 2,35 ×105 ± 0,21 CFU/cm2, 

diikuti keranjang sebesar 8,35 x 102 ± 1,06 CFU/cm2, dan meja sebesar 2,05 x 102 ± 0,50 CFU/cm2. Hasil ini 

menunjukkan bahwa peralatan yang kontak langsung dengan karkas memiliki risiko kontaminasi mikrobiologi yang 

lebih tinggi. Oleh karena itu, penerapan higiene dan sanitasi peralatan perlu ditingkatkan secara konsisten sesuai SNI 

6160:2022 untuk mendukung produk unggas yang halal, aman, higienis dan bermutu. 
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