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INTISARI 
 

Dalam meningkatkan perkembangan suatu negara, diperlukan penunjang untuk 

mewujudkannya yang salah satunya adalah industri. Salah satu industri yang dapat 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat adalah industri pakan ternak yang merupakan bagian 

dari suatu mata rantai pada sektor peternakan. Keberhasilan sektor peternakan, salah satunya 

ditentukan oleh ketersediaan pakan ternak, sehingga PT. Charoen Pokphand Indonesia 

melakukan penyediaan kebutuhan peternakan di Indonesia mulai dari pakan ternak, Day Old 

Chick (DOC) hingga makanan olahan ayam yang memiliki nama merk Golden Fiesta, Fiesta, 

Champ dan Okey untuk memenuhi segmentasi pasar dalam ketersediaan pakan dan pangan 

demi kesejahteraan masyarakat di Indonesia. 

PT. Charoen Pokphand mulai didaftarkan sebagai perusahaan resmi di Bangkok, 

Thailand pada tahun 1951 dan pabrik pakan ternak pertama yang didirikan pada tahun 1953. 

Sistem yang diterapkan dalam perusahaan ini adalah penyediaan bibit anak ayam bagi peternak, 

kemudian peternak membeli pakan ternak yang dihasilkan dari perusahaan. Seiring waktu, 

perusahaan ini mengalami peningkatan jaringan terhadap konsumen sehingga sekitar tahun 

1970, peningkatan permintaan akan pakan ternak terlihat di Asia. Untuk memenuhi segmentasi 

pasar Asia terhadap pakan ternak, maka PT. Charoen Pokphand membangun cabang perusahaan 

di berbagai negara di Asia seperti Indonesia, Hongkong, Singapura, Taiwan dan Malaysia. 

PT. Charoen Pokphand mengembangkan usaha di Indonesia dengan nama PT. Charoen 

Pokphand Indonesia yang salah satunya adalah PT. Charoen Pokphand Indonesia – Sepanjang 

Plant dengan menghasilkan pakan ternak ayam dalam penyediaan terhadap kemitraan. Untuk 

segmentasi pasar, PT. Charoen Pokphand Indonesia memiliki 4 (empat) jenis konsumen yakni 

kemitraan, Poultry Shop (PS), peternak lokal dan peternak dari PT. Charoen Pokphand Jaya 

Farm yang merupakan salah satu anak perusahaan dari PT. Charoen Pokphand Indonesia. Dalam 

perkembangan pemasaran produk pakan ternak ayam yang dihasilkan dari PT. Charoen 

Pokphand Indonesia – Sepanjang Plant, produk pakan ternak didistribusikan secara global ke 

beberapa wilayah di Indonesia yang terbagi atas 2 (dua) wilayah yakni bagian pertama meliputi 

Jawa Timur dan Jawa Tengah serta bagian kedua meliputi wilayah luar pulau yakni Kalimantan 

Selatan, Kalimantan Timur, Bali, Maluku, Papua dan Nusa Tenggara Timur. 

Produk pakan ternak ayam yang dihasilkan PT. Charoen Pokphand Indonesia – 

Sepanjang Plant terdiri atas 3 (tiga) jenis berdasarkan bentuk yakni pakan berbentuk 

concentrate, crumble dan pellet yang dikemas dalam bag berisi 50 dan 60 kg. Untuk 

menghasilkan jenis produk tersebut, bahan baku melalui 4 (empat) proses produksi utama yakni 

proses pengecilan ukuran bahan baku melalui Hammer Mill, proses pencampuran bahan baku 

dan bahan tambahan (mixing), proses pembentukkan pellet (pelleting) dan proses penghancuran 

pellet menjadi bentuk crumble (crumbler). Jenis dari produk pakan ayam disesuaikan dengan 

segmentasi usia dan jenis ayam yang mengonsumsi pakan sehingga ayam mendapatkan nutrisi 

yang tepat dan dapat diolah menjadi pangan bagi kebutuhan masyarakat di Indonesia. 


