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ABSTRAK 

Salah satu pertimbangan utama dalam mengkonsumsi sebuah produk adalah halal 

dan thayyib. Otak-otak bandeng merupakan salah satu jenis produk makanan beku 

yang dianjurkan memiliki label halal. Untuk menjamin produk otak-otak bandeng 

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 lingkungan produksi dan peralatan 

yang kurang terpelihara, tidak adanya standar operasional produksi secara tertulis, 

dan ketidakdisiplinan pekerja dalam menjaga kebersihan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengidentifikasi, menganalisis, serta memberikan usulan tindakan 

pencegahan terhadap risiko yang dapat mempengaruhi kehalalan suatu produk yang 

kemudian dilakukan pengembangan kerangka manajemen risiko rantai pasok halal 

otak-otak bandeng secara umum menggunakan metode House of Risk (HOR). Nilai 

Agregat Risk Potential (ARP) didapatkan melalui proses perkalian tiga faktor yaitu 

Oj (kemungkinan terjadinya agen risiko j), Si (tingkat keparahan risiko i), dan Rj 

(hubungan antara agen risiko dengan kejadian risiko j) tersebut diprioritaskan 

menggunakan diagram pareto. Dari hasil dua studi kasus ditemukan 28 risiko 

teridentifikasi dengan 17 sumber risiko dan 10 usulan mitiasi. Kemudian dibentuk 

kerangka manajemen risiko rantai pasok halal otak-otak bandeng yang terdiri lima 

prisoritas risiko, sumber risiko, dan usulan mitigasi. 

Kata Kunci: Halal, HOR, Rantai Pasok, Manajemen risiko 
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ABSTRAK 

Some of the main considerations in consuming a product are halal and thayyib. 

Otak-otak bandeng is a type of frozen food product that is recommended to have a 

halal label. To ensure that the produced otak-otak bandeng meets the halal 

standards, the termination of halal and thayyib needs to be considered. Observations 

made to the company show the risks that affect the halal supply chain, such as a 

poorly maintained production environment and equipment, the absence of written 

production operational standards, and the indiscipline of workers in maintaining 

cleanliness. This study aims to identify, analyze, and propose preventive actions 

against risks that can affect the halalness of a product which is then carried out to 

develop a risk management framework for the halal supply chain of milkfish brains 

in general using the House of Risk (HOR) method. The Aggregate Risk Potential 

(ARP) value is obtained through the process of multiplying three factors, namely 

Oj (probability of occurrence of risk agent j), Si (severity of risk i), and Rj 

(relationship between risk agent and risk event j) are prioritized using a Pareto 

diagram. From the results of two case studies found 28 identified risks with 17 risk 

sources and 10 proposed mitigations. Then a risk management framework for the 

halal otak-otak bandeng supply chain was formed that consists of five risk priorities, 

risk sources, and proposed mitigations. 

Keywords: Halal, HOR, Supply Chain, Risk management 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tingkat kesadaran rakyat Indonesia dalam mengonsumsi makanan halal 

tergolong tinggi.  Selain memiliki populasi umat muslim terbesar di dunia yang 

berimplikasi pada keyakinan beragama pada setiap individu, alasan kesehatan, serta 

sertifikasi logo menjadi faktor pendorong seseorang mengonsumsi makanan halal 

(Kurniawati & Savitri, 2020). Besarnya jumlah dan pertumbuhan populasi muslim 

di dunia juga telah menyebabkan meningkatnya permintaan akan produk halal 

(Kurniawati & Handoko, 2021). Terdapat beberapa tuntunan dalam berperilaku 

termasuk mengkonsumsi makanan bagi umat muslim. Secara pengertian, halal 

mempunyai arti hal yang diperbolehkan sesuai dengan tuntunan, sedangkan 

thayyiban mempunyai arti hal yang bersih dan baik. Oleh karena itu, produk halal 

dalam konteks Indonesia memuat substansi halal dan thayibban (Nuraini, 2018).  

Untuk menjamin keberadaan produk yang halal, pemerintah Indonesia telah 

mengesahkan Undang-undang No 33 tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal 

(JPH). Penjaminan tersebut meliputi proses pengadaan bahan, produksi, dan 

distribusi. Aturan tersebut menjadikan setiap perusahaan untuk menjaga seluruh 

aliran proses produksi agar terhindar dari bahan yang tidak jelas kehalalannya. 

Menurut Perdana (2020), semua elemen dalam perusahaan yang dimulai dari 

pemasok sampai konsumen mempunyai kewajiban dalam mematuhi dan menjaga 

produk agar sesuai tuntunan halal. Salah satu keuntungan yang didapatkan dari 

penjaminan terhadap produk halal adalah mampu meningkatkan minat dari 
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konsumen. Logo halal merupakan salah satu wujud lisensi yang dalam proses 

pengesahannya dilakukan oleh Majelis Ulama Indonesia (Setyaningsih, 2019). 

Sebagai produk dengan risiko tinggi, makanan beku membutuhkan perlakuan 

yang khusus yaitu menjaga kestabilan suhunya pada semua proses.  (BPOM, 2016). 

Beberapa syarat yang dapat dipenuhi untuk menjaga agar makanan beku menjadi 

produk yang aman adalah menjaga setiap proses mulai dari pengadaan, produksi, 

distribusi ke konsumen dengan proses yang bersih dan higenis (Evitha, 2019). 

Rantai pasok halal merupakan sebuah konsep yang dapat diterapkan dalam 

upaya menjaga suatu produk agar tetap halal. Manajemen rantai pasok didefinisikan 

sebagai keilmuan yang memprioritaskan pada efektifitas dan efisiensi aliran 

informasi, barang, dan uang yang berjalan secara beriringan. Aktivitas rantai pasok 

merupakan aktivitas signifikan yang menimbulkan berbagai risiko bagi perusahaan. 

Risiko tersebut dapat mempengaruhi kinerja perusahaan (Rusdiansyah et al., 2020). 

Terdapat kegiatan yang meliputi proses perencanaan sampai produk siap 

didistribusikan (Waller & Fawcett, 2014). Penerapan rantai pasok halal memiliki 

risiko dan hal tersebut bisa berdampak pada aktivitas rantai pasok dingin. Oleh 

karena itu, untuk menjamin setiap produk agar tetap halal, bersih, dan terjaga 

kandungan gizi diperlukan manajemen rantai pasok yang mampu menjamin status 

kehalalan produk (Tieman, 2017).         

Pada penelitian ini diambil dua studi kasus. Studi kasus pertama dilaksanakan 

di perusahaan Mina Tayu Frozen Food dan studi kasus kedua di perusahaan Otak-

otak Hj. Umi Hayati. Kedua perusahaan yang memproduksi makanan beku berupa 

olahan otak-otak ikan bandeng, otak-otak ayam, otak-otak tuna, nugget bandeng, 

dan bakso bandeng. Kedua perusahaan tersebut juga telah tersertifikasi halal. 
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Penelitian ini fokus mengkaji produk otak-otak bandeng karena diproduksi dengan 

jumlah terbayak. Rantai pasok pada kedua perusahaan tersebut dimulai dari proses 

perencanaan, pengadaan bahan baku, proses produksi, distribusi produk, dan proses 

pengembalian. Sertifikasi yang dimiliki perusahaan ternyata tidak menjamin 

manajemen risiko kehalalan produk pada rangkaian proses pembuatannya. 

Informasi tersebut didapatkan dari observasi dan wawancara di perusahaan. 

Kurangnya kedisiplinan dari pekerja merupakan salah satu faktor yang berpotensi 

menyebabkan kontaminasi silang. Kontaminasi silang yang terjadi dikedua 

perusahaan diantaranya, tercampurnya bahan baku ikan dengan kotoran, 

tercampurnya bahan baku dengan logam, dan tercampurnya bahan tambahan 

dengan kotoran.  Kontaminasi silang didefinisikan sebagai proses tercampurnya 

bahan produk dengan bahan kotor secara tidak langsung ketika proses produksi 

dilakukan (Nurlaela, 2011). Kurangnya pengecekan bahan baku, kebersihan mesin, 

dan tidak adanya prosedur pengerjaan yang halal merupakan beberapa sumber 

risiko yang terdapat dalam proses pembuatan otak-otak bandeng (Adawiyyah et al., 

2021). 

Penelitian ini akan membandingkan dengan penelitian sejenis oleh 

Adawiyyah et al (2021) dan menggunakan hasil studi kasus dari penelitian ini untuk 

mendapatkan faktor risiko dan mitigasi produksi otak-otak bandeng secara umum. 

Kemudian akan memformulasikan berdasarkan hasil sebagai kerangka umum 

manajemen risiko otak-otak bandeng. Hal terebut sesuai dengan yang dilakukan 

oleh Kurniawati & Noordin (2006) dan Vanany et al (2020) dengan menggunakan 

satu atau beberapa studi kasus untuk kemudian memformulasikan sesuatu kerangka 

umum berkaitan dengan topik tersebut. Dalam hal ini akan dikembangkan tentang 
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prioritas risiko yang ditentukan oleh perusahaan. Untuk mengidentifikasi dan 

melakukan analisis risiko ketidakhalalan produk digunakan metode House of Risk 

(HOR). Proses identifikasi mencakup keseluruhan proses mulai dari pengadaan, 

produksi, hingga distribusi ke konsumen.  

Metode HOR terdiri atas dua langkah yaitu HOR 1 dan HOR 2. HOR 1 

berfungsi dalam memilih prioritas risiko.  HOR 2 berfungsi untuk memilih upaya 

pencegahan risiko.  Hal tersebut berfungsi untuk meminimalisir risiko yang sudah 

ada. Untuk menentukan sumber risiko yang harus didahulukan untuk melakukan 

pencegahan risiko diadaptasi dengan model House of Quality (HOQ). Tetapi 

metode ini tidak merincikan setiap aktivitas proses. Oleh karena itu, untuk 

menguraikan setiap aktivitas menggunakan model Supply Chain Operation 

Reference (SCOR). 

Model SCOR dapat menguraikan aktivitas dalam perusahaan seperti kinerja, 

proses produksi, dan instrumen yang melancarkan komunikasi dan kolaborasi antar 

bidang dan digunakan untuk meningkatkan efektifitas manajemen rantai pasok 

perusahaan (Paul, 2014). SCOR mempunyai keunggulan dalam hal memetakan 

bagian-bagian rantai pasok yang meliputi kegiatan perusahaan dalam hal 

monitoring kegiatan dari proses pengadaan sampai distribusi produk (Wulandari & 

Setyaningsih, 2021). Kedua metode tersebut digunakan untuk menganalisis risiko 

pada setiap proses produksi makanan beku. Dari hasil studi kasus 1, 2, dan 

penelitian sebelumnya maka akan dianalisis untuk membangun kerangka kerja 

manajemen risiko halal otak-otak bandeng secara umum sehingga bisa digunakan 

sebagai acuan untuk perusahaan. Kemudian hasil tersebut akan dianalisis untuk 

membangun kerangka kerja manajemen risiko halal otak-otak bandeng secara 
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umum sehingga bisa digunakan sebagai acuan untuk perusahaan sejenis. 

 

1.2.   Rumusan Masalah  

Rumusan masalah yang dapat dirumuskan meliputi:  

1. Apa saja risiko pada proses rantai pasok halal otak-otak bandeng? 

2. Apa saja sumber risiko pada proses rantai pasok halal otak-otak bandeng? 

3. Apa saja mitigasi risiko terkait halal frozen food otak-otak bandeng? 

4. Seperti apa kerangka manajemen risiko rantai pasok halal otak-otak bandeng? 

 

1.3.   Tujuan Penelitian  

Penelitian ini memiliki tujuan yang meliputi: 

1. Untuk mengidentifikasi risiko pada proses rantai pasok halal otak-otak 

bandeng. 

2. Untuk menganalisis sumber risiko pada proses rantai pasok halal otak-otak 

bandeng. 

3. Untuk menganalisis mitigasi resiko terkait halal frozen food otak-otak 

bandeng. 

4. Untuk memformulasikan kerangka manajemen risiko rantai pasok halal otak-

otak bandeng 

 

1.4.   Manfaat Penelitian  

Penelitian ini memiliki manfaat yang meliputi:  

1. Peneliti  
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Manfaat yang diperoleh peneliti adalah menerapkan keilmuan Teknik 

industry yang sudah dipelajari di universitas pada objek industri secara 

langsung dan memenuhi tugas akhir Teknik Industri. 

2. Perusahaan  

Manfaat yang didapat oleh perusahaan dan secara umum yang bergerak dalam 

bidang otak-otak bandeng berupa rekomendasi dalam manajemen risiko dan 

upaya mitigasi terkait produk otak-otak bandeng. 

 

1.5.   Batasan Masalah  

Penelitian ini memiliki batasan masalah yang meliputi:  

a. Proses pengambilan data di perusahaan dikerjakan dalam rentang waktu 

bulan Januari 2022. 

 

1.6.   Sistematika Penulisan  

Penelitian yang telah dilakukan meliputi bab satu sampai bab lima. Bab satu 

mencakup latar belakang yang diperoleh berdasarkan hasil observasi di perusahaan. 

Setelah itu terdapat tujuan penelitian, manfaat yang dapat diperoleh, penetapan 

batasan masalah, dan yang terakhir sistematika kepenulisan. Identifikasi masalah 

ditemukan melalui pengamatan langsung di perusahaan. Bab dua menyajikan hasil 

penelitian terdahulu tentang metode HOR dan SCOR yang berfungsi sebagai acuan 

penelitian. Setelah itu terdapat landasan teori yang digunakan sebagai dasar 

penyelesaian masalah. Bab tiga berisi objek penelitian, data yang diolah, waktu 

penumpulan data yang akan diolah, teknik analisis data yang akan diolah, dan yang 

terakhir bagan alir penelitian. Objek dan tempat penelitian ini dilakukan di Mina 
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Tayu Frozen Food dan Otak-otak bandeng Hj. Umi Hayati serta waktu 

pengumpulan data dilakukan mulai dari bulan Januari 2022.   Bab empat berisi hasil 

yang didapatkan dari penelitian, potret perusahaan, pengumpulan data, metrik 

SCOR, pengolahan data HOR, dan kerangka umum manajemen risiko rantai pasok 

otak-otak bandeng. Bab kelima berisi kesimpulan berdasarkan tujuan masalah yang 

telah ditetapkan dan saran yang berguna menjadi alternatif manajemen risiko di 

perusahaan. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan  

Setelah dilakukan identifikasi dan pengolahan data dapat disimpulkan:  

a. Berdasarkan pemetaan aktivitas dan identifikasi risiko pada aktivitas rantai 

pasok otak-otak bandeng didapatkan hasil risiko sebanyak 28 yang 

mencakup pada aktivitas perencanaan, pengadaan, produksi, distribusi, dan 

pengembalian. Setelah diidentifikasi berdasarkan ketiga studi kasus 

didapatkan 5 risiko prioritas yaitu tidak menerapkan SOP halal, bahan baku 

yang digunakan tidak tersertifikasi halal, air terkontaminasi najis atau 

kotoran, penurunan kualitas produk, transportasi tidak bersih dari najis dan 

kotor. 

b. Setelah dianalisis, didapatkan 10 sumber risiko pada otak-otak bandeng 

yang menyebabkan terjadinya risiko. Setelah diidentifikasi berdasarkan 

ketiga studi kasus maka didapatkan 5 prioritas sumber risiko yaitu 

kurangnya sikap disiplin pekerja, peralatan tidak hiegenis, kelalaian 

aktivitas sanitasi, belum adanya SOP halal, tidak dilakukan pengecekan 

produk. 

c. Mitigasi rantai pasok halal otak-otak bandeng bertujuan untuk 

menanggulangi dan meminimalisasi terjadinya risiko. Langkah mitigasi 

secara garis besar mencakup sikap dan skill sumber daya manusia serta 

prosedur rantai pasok halal. Setelah dilakukan analisis berdasarkan ketiga 

studi kasus, didapatkan hasil 5 langkah prioritas mitigasi yaitu pelatihan 
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good manufacturing practice, penyusunan jadwal piket, penambahan 

kapasistas dan fasilitas ruangan, membuat dan menerapkan SOP halal, dan 

penggunaan bahan baku yang tersertifikasi halal. 

d. Kerangka manajemen risiko rantai pasok halal terdiri dari beberapa tahapan 

yaitu identifikasi risiko. Kemudian analisis sumber risiko yang menjadi 

factor penyebab risiko. Terakhir upaya mitigasi yang bisa dilakukan untuk 

mencegah dan meminimalisir terjadinya risiko. Diantara lima sumber risiko 

risiko yang diidentifikasi adalah kurangnya sikap disiplin pekerja, peralatan 

tidak hiegenis, kelalaian aktivitas sanitasi, belum adanya SOP halal, tidak 

dilakukan pengecekan produk. Sementara itu risiko yang terjadi adalah 

tidak menerapkan SOP halal, bahan baku yang digunakan tidak tersertifikasi 

halal, air terkontaminasi najis atau kotoran, penurunan kualitas produk, 

transportasi tidak bersih dari najis dan kotor. Upaya mitigasi yang dapat 

dilakukan adalah pelatihan good manufacturing practice, penyusunan 

jadwal piket, penambahan kapasitas dan fasilitas ruangan, membuat dan 

menerapkan SOP halal, dan penggunaan bahan baku yang tersertifikasi 

halal. 

5.2 Saran  

Setelah dilakukan penelitian tedapat saran yang diberikan yaitu: 

a. Penelitian selanjutnya dalam langkah identifikasi risiko dan sumber risiko 

bisa melibatkan seluruh ahli pada proses yang dilalui yaitu pada proses 

perencanaan, pengadaan, produksi, distrinusi, dan pengembalian. Sehingga 

data yang didapatkan lebih objektif berdasarkan masing-masing bidang. 
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b. Pelaksanaan mitigasi risiko perusahaan bisa diawali dengan SOP halal dan 

kemudian dapat meningkatkan kualitas produk, kedisiplinan dan 

keterampilan pekerja melalui adanya pelatihan seperti good manufacturing 

practice. 

c. Perusahaan berkomitmen penuh dalam menjaga status kehalalan produk 

dengan melakukan continuous improvement. Langkah sertifikasi yang telah 

dilakukan bisa dilanjutkan dengan memperhatikan rantai pasok halal 

produk dari proses perencanaan, produksi, dan sampai ke tangan 

konsumen.  
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