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ABSTRAK 

 

 

Nama    : David Kelfin Siregar 

NIM    : 061930200991 

Studi Konsentrasi  : Produksi 

Judul Laporan Akhir         : Rancang Bangun Alat Pemanggang Ayam 

Menggunakan Infrared Gas Burner 

 

 

(2022: 41 Halaman + Daftar Gambar + Daftar Tabel + Lampiran) 

 

 

Laporan akhir yang berjudul “Rancang Bangun Alat Pemanggang Ayam 

Menggunakan Infrared Gas Burner” mesin ini diharapkan dapat membantu dalam 

produksi olahan ayam mentah menjadi ayam panggang. 

 Ayam merupakan salah satu olahan makanan yang sangat diminati oleh 

semua kalangan di Indonesia, selain harganya tidak terlalu mahal, juga memiliki 

kandungan protein nabati yang tinggi. Umumnya, pemanggangan ayam secara 

konvensional membutuhkan tenaga pekerja dalam pemanggangannya dan 

memakan waktu produksi yang lama dan biaya produksi yang besar. Mesin ini 

bertujuan untuk membuat serta menguji rancangan mesin pemanggang ayam 

secara mekanis, agar kematangan yang didapatkan hasil pemanggangan merata, 

tidak menggunakan tenaga pekerja yang besar,dan lebih efektif dan efisien    
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ABSTRACT 

 

 

Name    : David Kelfin Siregar 

NIM    : 061930200991 

Consentration Studies : Production 

Title of Final Report           : Design and Build Chicken Roaster Machine 

With Infrared Gas Burner 

 

 

  (2022: 41 Pages + List of Figures + List of Tables + Enclosure) 

 

 

The final report entitled "Design of a Chicken Roast Equipment Using Infrared 

Gas Burner" is expected to assist in the production of processed raw chicken into 

roasted chicken. 

Chicken is one of the processed foods that are in great demand by all people in 

Indonesia, besides the price is not too expensive, it also has a high vegetable 

protein content. Generally, conventional chicken roasting requires labor in 

roasting and takes a long production time and large production costs. This 

machine aims to create and test the design of a mechanical chicken roasting 

machine, so that the maturity obtained is evenly roasted, does not use a large 

workforce, and is more effective and efficient.    
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