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ABSTRAK BAHASA INDONESIA 

Konsep halal menjadi pertimbangan utama dalam mengonsumsi suatu 

produk. Salah satu jenis produk yang diharuskan memiliki label halal adalah 

kelompok produk roti. Untuk menjamin produk roti yang diproduksi memenuhi 

standar halal terminasi halal dan thayyib perlu diperhatikan. Observasi yang 

dilakukan pada perusahaan menunjukan risiko yang berpengaruh pada rantai 

pasok halal, seperti fasilitas produksi yang kurang terpelihara, karyawan tidak 

melakukan sanitasi selama proses produksi dan tidak terdapatnya standar 

operasional produksi secara tertulis. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi, memprioritaskan, dan memberikan usulan penanganan. Failure 

Mode and Effect Analysis (FMEA) diaplikasikan dengan melakukan penilaian pada 

kriteria keparahan (severity), frekuensi kegagalan (occurance), dan kemampuan 

untuk mendeteksi kegagalan (detection). Nilai Risk Priority Number (RPN) yang 

didapatkan dengan mengalikan tiga kriteria tersebut diprioritaskan menggunakan 

diagram pareto. Dari hasil ditemukan 32 risiko teridentifikasi dengan 15 risiko 

diprioritaskan. Usulan perbaikan yang dapat diterapkan adalah pelatihan secara 

rutin mengenai proses produksi halal pada pekerja, menyusun jadwal pembersihan 

dan perawatan secara rutin, membuat dan menerapkan standar operasional yang 

mempertimbangkan halal, melakukan pengawasan terhadap jalannya produksi, 

dan mendesain ulang dan mengganti kemasan produk sesuai dengan peraturan 

pelabelan kemasan pangan. Perbaikan ini diharapkan dapat membantu 

perusahaan dalam mengatasi risiko-risiko yang terdapat dalam sistem rantai 

pasoknya. 

 

Kata Kunci: FMEA, Halal, Rantai Pasok, Manajemen risiko 
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ABSTRACT ABSTRAK BAHASA INGGRIS 

Halal label is a major consideration in consuming products for Muslims. 

Bread products are one of the products that must have a halal label. To ensure that 

the company produces bread that meets halal standards the company needs to pay 

attention to the termination of halal and thayyib. Based on observations carried out 

on PR Satria Sejahtera, shows the risks that affect the halal supply chain such as 

poorly maintained production facilities, lack of employee personal sanitation, and 

the absence of production operational standards. This study aims to identify, 

prioritize, and provide treatment for halal supply chain risks that occur in the 

company. Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) as one of the most effective 

risk analysis methods, has been widely adopted in various fields to improve the 

security and reliability of systems. This method was applied by assessing the 

criteria for severity, frequency of failure, and ability to detect failure. The Risk 

Priority Number (RPN) value obtained by multiplying the three criteria is 

prioritized using a pareto diagram. The results show that there are 32 risks with 15 

risks being prioritized. The improvements proposed to be implemented by the 

company are by conduct regular halal production process training, arranging 

cleaning and maintenance schedule for facilities and machines, implement halal 

operational standards, supervise production activities, and redesigning product 

packaging in accordance with food packaging labeling regulations. This 

improvement is expected to assist the company in overcoming the risks contained 

in its supply chain system. 

 

Keywords: FMEA, Halal, Supply chain, Risk management 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

       Konsumen muslim saat ini mendapatkan perhatian besar dari dunia usaha 

(Kurniawati dan Savitri, 2020). Meningkatnya populasi muslim memengaruhi 

permintaan produk dan jasa yang sesuai dengan ajaran Islam (Bonne dan Verbeke, 

2008). Kesesuaian yang dimaksud adalah terkait dengan kehalalan produk, 

khususnya produk makanan (Khan et al., 2019). Dalam konteks makanan halal, 

istilah halal pada umumnya diikuti dengan istilah thayyib (Arif dan Sidek, 2015). 

Thayyib mengacu pada suatu produk yang baik untuk dikonsumsi, berkualitas, 

aman, dan tidak berbahaya bagi kesehatan (Alzeer et al., 2018). Mengonsumsi 

makanan halal selain menandakan kepatuhan pada ajaran Islam juga menunjukan 

gaya hidup yang sehat (Helicke, 2015). Kriteria produk halal sesuai dengan standar 

kualitas konvensional dimana pengolahan produk sesuai dengan prinsip Islam dan 

peraturan negara mengenai pengolahan dan konsumsi makanan (Ismail et al., 

2020). Oleh karena itu, mayoritas umat Islam memandang konsep halal sebagai 

pertimbangan utama dalam mengonsumsi suatu produk (Azam, 2016). 

Perkembangan riset saat ini menunjukkan bahwa konsep halal masih memiliki 

banyak peluang untuk didalami dan diteliti terutama negara Indonesia 

(Setyaningsih, 2019). 

Indonesia merupakan negara dengan mayoritas penduduk beragama Islam, 

yaitu 87,18% atau sebanyak 265 juta jiwa (BPS, 2018). Untuk memastikan 

ketersediaan produk halal bagi muslim dan warga negara maka pemerintah 
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Indonesia mengesahkan UU Jaminan Produk Halal No. 33/2014. Jaminan Produk 

Halal (JPH) adalah kepastian hukum terhadap kehalalan suatu produk yang 

dibuktikan dengan Sertifikat Halal. JPH mengharuskan suatu perusahaan 

menerapkan prinsip halal dalam rantai pasoknya. Rantai pasok halal merupakan 

rantai pasok konvensional yang mempertimbangkan prinsip dan hukum syariah 

(Omar dan Jaafar, 2011). Setiap aktivitas dalam rantai pasok perusahaan harus 

memenuhi ketentuan tentang penyiapan produk makanan halal (Khan et al., 2019). 

Adanya label halal pada kemasan produk menandakan kepatuhan produsen 

terhadap prinsip halal (Campbell et al., 2011). 

Salah satu jenis produk yang diharuskan memiliki label halal adalah 

kelompok produk aneka roti dan kue. Kelompok produk tersebut mengolah 

makanan dengan bahan utama tepung serta dalam pengolahannya melibatkan 

proses pemanggangan (Apriyantono, 2009). Saat ini, produk roti dan kue sedang 

berkembang pesat (Rizka et al., 2018). Konsumsi produk roti di Indonesia 

mengalami peningkatan seiring dengan tingkat kesejahteraan masyarakat yang 

semakin bertambah (Koespratiwi et al., 2021). Berdasarkan data Euromonitor, 

proyeksi pertumbuhan bisnis roti dan kue di Indonesia adalah 10% selama periode 

2014-2020. Selain itu, prospek bisnis roti dan kue hingga tahun 2020 mencapai 20.5 

triliun. Bisnis tersebut didominasi oleh UMKM sebesar 60%, produsen besar 20% 

dan sisanya merupakan produk dari artisan  (Fadila et al., 2020). 

Menurut UU Perlindungan Konsumen No.08/1999, dalam menjalankan 

bisnisnya setiap pelaku usaha harus bertanggung jawab terhadap produk yang 

diproduksi dan dipasarkan kepada masyarakat. Oleh karena itu, menjadi kewajiban 

bagi pelaku usaha untuk memastikan produk yang diproduksi aman dan halal untuk 
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dikonsumsi. Untuk menjamin produk roti yang diproduksi memenuhi standar halal, 

perusahaan perlu memperhatikan bahan, fasilitas produksi, peralatan, harus 

terbebas dari kontaminasi serta dalam distribusinya, produk harus diyakini tidak 

rusak atau terkontaminasi dalam perjalanan menuju konsumen (Azmi et al., 2020). 

Selain itu sifat roti yang mudah rusak dan memiliki umur simpan yang pendek 

(perishable) menjadikan produk ini rentan terhadap pelapukan atau keusangan yang 

menyebabkan kegunaan dan fungsi produk berkurang secara bertahap dan hilang 

dalam waktu singkat jika tidak digunakan atau dijual dalam rentang waktu tertentu  

(Perdani et al., 2018). 

PR Satria Sejahtera merupakan pelaku usaha mikro kecil yang telah 

tersertifikasi halal selama lebih dari lima tahun dengan produk roti manis, roti 

tawar, dan mooncake. Namun dalam rantai pasok halalnya perusahaan belum 

menerapkan manajemen risiko. Manajemen risiko perlu dilakukan untuk menjaga 

status produk yang diproduksi tetap halal. Pada penelitian Kinanti et al (2020) dan 

Halim dan Kurniawati (2017), membahas mengenai rantai pasok halal pada industri 

makanan, ditemukan bahwa terdapat risiko terkontaminasinya status halal pada 

produk meskipun telah memiliki sertifikasi halal. Berdasarkan observasi dan 

wawancara dengan kepala produksi, terdapat faktor-faktor berisiko terhadap 

kehalalan produk PR Satria Sejahtera seperti fasilitas produksi yang kurang 

terpelihara, karyawan tidak melakukan sanitasi selama proses produksi dan tidak 

terdapatnya standar operasional produksi secara tertulis. Tidak adanya manajemen 

risiko dalam rantai pasok halal, status halal pada produk yang diproduksi menjadi 

tidak terkontrol dan rentan terhadap kontaminasi. Tidak terkontrolnya status 

kehalalan produk mendasari perlunya analisis risiko rantai pasok halal produk roti 
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pada perusahaan PR Satria Sejahtera sebagai pengendalian terhadap risiko yang 

terjadi sehingga integritas halal pada produk tetap terjaga.  

Penelitian ini akan difokuskan pada mitigasi risiko rantai pasok halal 

sebagai bagian dari manajemen risiko pada perusahaan. Strategi yang tepat 

diperlukan untuk menjaga status halal produk PR Satria Sejahtera. Metode (Failure 

Mode and Effect Analysis) FMEA dipilih dalam manajemen risiko pada rantai 

pasok halal produk roti PR Satria Sejahtera karena metode ini dapat mengendalikan 

risiko secara sistematis pada setiap tahapan proses manufaktur (Kurt dan Ozilgen, 

2013). FMEA direkomendasikan untuk penilaian risiko yang memerlukan analisis 

mendalam mengenai penyebab dan akibat masalah (Abou et al., 2017). Analisis 

risiko secara kuantitatif merupakan kelebihan utama dari metode FMEA (Özilgen 

dan Özilgen, 2017).  

 Analisis risiko pada rantai pasok halal produk roti PR Satria Sejahtera 

dilakukan dengan memetakan aktivitas dengan bantuan model Supply Chain 

Operations Reference (SCOR). Lima elemen dalam SCOR yaitu proses 

perencanaan, pengadaan, produksi, pengiriman, dan pengembalian mewakili 

seluruh aktivitas rantai pasok yang harus memenuhi ketentuan tentang penyiapan 

produk makanan halal.  FMEA diaplikasikan dengan melakukan penilaian pada tiga 

kriteria yaitu tingkat keparahan (severity), frekuensi kegagalan (occurance), dan 

kemampuan untuk mendeteksi kegagalan (detection). Nilai Risk Priority Number 

(RPN) yang didapatkan dengan mengalikan tiga kriteria tersebut diprioritaskan 

menggunakan diagram pareto, tindakan korektif disarankan berdasarkan hasil 

penilaian risiko untuk mengurangi atau menghilangkan potensi kegagalan dari 

sistem (McDermott et al., 2009). 
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Penelitian sebelumnya yang dilakukan Ozilgen (2012), Abou et al (2017), 

Wu dan Hsiao (2021) membuktikan bahwa FMEA mampu meminimalkan risiko 

pada proses pengolahan makanan serta meningkatkan keamanan dan kualitas 

produk akhir. Oleh karena itu FMEA digunakan untuk mencapai tujuan dari 

penelitian.  

Hasil penelitian diharapkan memberikan masukan dan bahan pertimbangan 

kepada perusahaan untuk menangani risiko potensial serta memperbaiki rantai 

pasok halal produk roti manis melalui langkah-langkah mitigasi yang diusulkan. 

 

1.2. Rumusan Masalah  

       Berdasarkan latar belakang, penelitian ini memiliki rumusan masalah sebagai 

berikut: 

1. Apa saja faktor risiko yang terdapat dalam aktivitas rantai pasok halal di PR 

Satria Sejahtera? 

2. Apa saja risiko yang diprioritaskan dalam rantai pasok halal di PR Satria 

Sejahtera?  

3. Apa saja strategi mitigasi yang dapat digunakan untuk menangani faktor risiko 

yang terdapat pada aktivitas rantai pasok halal PR Satria Sejahtera? 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

 Tujuan penelitian yang ingin dicapai yaitu: 

1. Mengidentifikasi faktor risiko yang terdapat pada rantai pasok halal produk roti 

PR Satria Sejahtera. 
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2. Menentukan prioritas risiko dan meminimalkan faktor risiko pada rantai pasok 

halal di PR Satria Sejahtera.  

3. Menentukan strategi mitigasi yang tepat dalam menangani risiko pada rantai 

pasok halal di PR Satria Sejahtera. 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

       Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu: 

1. Memberikan informasi mengenai risiko yang terdapat dalam rantai pasok halal 

di PR Satria Sejahtera. 

2. Memberikan usulan penanganan risiko yang tepat pada rantai pasok halal di PR 

Satria Sejahtera. 

3. Melakukan mitigasi terhadap risiko yang mungkin akan muncul pada rantai 

pasok halal di PR Satria Sejahtera. 

 

1.5. Batasan Masalah 

 Batasan masalah bertujuan untuk menghindari topik menyimpang dari tujuan 

yang telah ditetapkan. Penelitian ini memiliki batasan sebagai berikut: 

1. Produk yang diteliti adalah roti manis, produk ini merupakan produk utama 

dengan jumlah permintaan terbanyak. 

2. Objek penelitian adalah aktivitas rantai pasok halal meliputi proses 

perencanaan, pengadaan, produksi, pengiriman, dan pengembalian. 

3. Penelitian berfokus pada analisis risiko yaitu proses identifikasi, penentuan 

prioritas, dan mitigasi risiko.  
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1.6. Sistematika Penulisan  

       Sistematika penulisan menjelaskan tentang gambaran setiap bab secara singkat. 

Penelitian ini terdiri dari lima bab. Pada bab satu pendahuluan berisi penjelasan 

latar belakang masalah, rumusan masalah, manfaat penelitian, tujuan penelitian, 

batasan masalah, dan sistematika penulisan laporan penelitian. Bab dua tinjauan 

pustaka tinjauan pustaka menguraikan kajian literatur dari penelitian terdahulu yang 

berhubungan dengan penelitian yang akan dilakukan, dan landasan teori yang 

mendukung sebagai acuan konsep.  Bab tiga metode penelitian berisi metode 

pengumpulan data, metode analisis data, dan alur penelitian yang menyangkut 

objek penelitian serta sumber data yang dibutuhkan dalam penelitian. Bab empat 

hasil analisis dan pembahasan berisi pengumpulan data, uraian pengolahan data 

sesuai tinjauan pustaka, penjelasan pembahasan dari analisis hasil pengolahan data, 

dan usulan sebagai solusi permasalahan penelitian berdasarkan analisis dan 

pembahasan. Bab lima kesimpulan dan saran yaitu kesimpulan dari analisa 

pembahasan dan saran sebagai rekomendasi terhadap perusahaan maupun untuk 

penelitian selanjutnya. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis hasil dan pembahasan yang telah disajikan 

sebelumnya, maka dapat disimpulkan jawaban dari tujuan penelitian adalah: 

1. Berdasarkan identifikasi risiko yang dilakukan, terdapat 32 risiko terkait rantai 

pasok halal di PR Satria Sejahtera terbagi dalam lima proses yaitu perencanaan 

(plan), sumber (source), produksi (make), pengiriman (deliver), pengembalian 

(return). 

2. Berdasarkan evaluasi risiko, terdapat 15 risiko  yang memerlukan penanganan 

segera yaitu, bahan dan air pencucian terkontaminasi najis atau benda asing 

(R16), tidak terdapatnya standar operasional prosedur produk halal (R18), 

gudang penyimpanan bahan baku tidak steril (R10), lingkungan produksi yang 

tidak steril (R20), tidak terdapat prosedur pengecekan dan pembersihan mesin 

dan peralatan (R13), standar operasional prosedur proses produksi belum 

memperhatikan kebersihan (R5), terjadi kesalahan dalam perencanaan 

persediaan bahan baku (R1), proses produksi tidak sesuai prosedur kerja 

sehingga menyebabkan kontaminasi (R17), tidak dilakukannya pengecekan 

kualitas pada produk akhir oleh karyawan (R23), kemasan produk tidak rapat 

sehingga menyebabkan kontaminasi (R25), pembersihan peralatan dan fasilitas 

produksi masih menyisakan kotoran (R15), produk sampai ke konsumen dalam 

kondisi rusak (R29), kurangnya pengetahuan pekerja mengenai produksi halal 
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(R14), tidak terdapat label kadaluarsa pada kemasan (R24), kerusakan pada 

mesin atau fasilitas produksi (R12) 

3. Strategi penanganan untuk mengatasi risiko prioritas pada PR Satria Sejahtera 

yaitu, melakukan pelatihan secara rutin mengenai proses produksi halal pada 

pekerja, menyusun jadwal dan melakukan pembersihan secara rutin pada 

fasilitas produksi serta perawatan pada mesin, melakukan pengendalian pada 

persediaan, membuat dan menerapkan standar operasional yang 

mempertimbangkan halal, melakukan pengawasan terhadap jalannya produksi, 

memperbaiki infrastruktur bangunan yang rusak, mendesain ulang dan 

mengganti kemasan produk sesuai dengan peraturan pelabelan kemasan 

pangan. 

5.2. Saran 

Berikut adalah saran untuk penelitian selanjutnya: 

1. Menganalisis hasil dari penerapan strategi penanganan untuk mengetahui 

tingkat keberhasilan dari strategi yang diusulkan. 

2. Melakukan penelitian dengan mengambil data pada beberapa perusahaan 

agar hasil penelitian lebih valid untuk diterapkan pada industri manufaktur 

roti secara lebih luas. 
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