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ABSTRAK 

Halal telah menjadi istilah yang diterapkan pada semua aspek kehidupan seorang 

muslim, tetapi untuk sekarang lebih sering digunakan untuk merujuk pada masalah 

yang melibatkan produksi dan konsumsi makanan. Selain halal, terdapat juga istilah 

toyyib yang berarti produk halal harus sehat, tidak beracun, dan tidak berbahaya 

bagi kesehatan. Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik, dibandingkan daging 

sapi dan kambing, daging yang diproduksi terbanyak di Provinsi D. I. Yogyakarta 

khususnya pada tahun 2018 hingga tahun 2021 yaitu daging ayam. Namun, pada 

kenyataannya, sebagian besar konsumen yang membeli produk daging halal kurang 

memahami pedoman manajemen rantai pasokan halal. Oleh karena itu, Rumah 

Potong Ayam (RPA) berperan sangat penting dalam menjaga kehalalan rantai 

pasok sehingga perlu dilakukan identifikasi terkait hal-hal yang dapat menjadi 

risiko beserta penyebab dan akibatnya. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengidentifikasi risiko, menganalisis dan untuk mengusulkan strategi mitigasi 

risiko pada Rumah Potong Ayam (RPA). Penelitian dilakukan di RPA X dan Y 

menggunakan Supply Chain Operation Reference (SCOR) Model dan pendekatan 

House Of Risk (HOR). Berdasarkan penelitian, ditemukan 27 peristiwa risiko dan 

24 sumber risiko. Lalu, didapatkan 10 prioritas risiko dan diusulkan 11 strategi 

mitigasi risiko. Selanjutnya, framework manajemen risiko rantai pasok halal yang 

terdiri dari peristiwa, sumber dan strategi mitigasi risiko dirumuskan untuk 

mengatasi risiko untuk RPA.  

Kata kunci: Manajemen risiko, Rantai pasok, Halal, Strategi mitigasi, HOR 
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ABSTRACT 

Halal has been a term applied to all aspects of a muslim's life, but for now it is more 

often used to refer to matters involving the production and consumption of food. 

Apart from halal, there is also the term toyyib which means that halal products must 

be healthy, non-toxic and not harmful to health. Based on data from the Badan Pusat 

Statistika, compared to beef and lamb, the most produced meat in D. I. Yogyakarta 

Province, especially from 2018 to 2021, namely chicken meat. However, in reality, 

most consumers who buy halal meat products do not understand halal supply chain 

management. Therefore, Chicken Slaughterhouses (RPA) play a very important 

role in maintaining the supply chain's halalness, so it is necessary to carry out an 

introduction regarding things that can become risks along with their causes and 

consequences. This research was conducted to identify risks, analyze, and to 

propose risk mitigation strategies in Chicken Slaughterhouses (RPA). The research 

was conducted at RPA X and Y using the Supply Chain Operation Reference 

(SCOR) Model and the House Of Risk (HOR) approach. Based on the research, 27 

risk events and 24 source risks were found. Then, 10 risk priorities were obtained 

and 11 risk mitigation strategies were proposed. Furthermore, the RPA halal supply 

chain risk management framework which includes events, sources and risk 

mitigation designed to address the risks of RPA. 

Keywords: Risk management, Supply chain, Halal, Mitigation strategy, HOR 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Masalah 

Halal merupakan kata dari Bahasa Arab dan memiliki artian “sesuatu yang 

diizinkan” atau “diperbolehkan” menurut hukum syariah Islam Al-Qur’an. 

Sebaliknya, haram didefinisikan sebagai sesuatu yang dilarang, melanggar hukum, 

atau ilegal. Semua barang halal atau haram menurut hukum Islam, dan setiap orang 

diwajibkan untuk mengikuti Al-Qur'an dan Sunnah (Rohaeni & Sutawijaya, 2020).  

Halal telah menjadi istilah yang diterapkan pada semua aspek kehidupan 

seorang muslim, tetapi untuk sekarang lebih sering digunakan untuk merujuk pada 

masalah yang melibatkan produksi dan konsumsi makanan (Armanios & Ergene, 

2018; Van Waarden & Van Dalen, 2013).  

Tidak hanya istilah halal dalam konteks makanan, tetapi terdapat juga istilah 

Toyyib yang berarti sehat atau bersih. Toyyib sebagai aspek pangan meningkatkan 

regulasi keamanan pangan. Toyyib merujuk bahwa produk halal harus sehat, 

bergizi, aman, tidak memabukkan, tidak beracun, dan tidak berbahaya bagi 

kesehatan (Busyra & Ardi, 2020). 

Salah satu produk yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sehari-hari 

yaitu produk daging seperti daging sapi, ayam, kambing, dan lain-lain. Berdasarkan 

data dari Badan Pusat Statistik, dibandingkan daging sapi dan kambing, daging 

yang diproduksi terbanyak di Provinsi D. I. Yogyakarta khususnya pada tahun 2018 

hingga tahun 2021 yaitu daging ayam.  
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Tabel 1.1. Produksi Daging Sapi, Kambing dan Ayam Provinsi D. I. Yogyakarta 

Tahun 2018-2021 

Tahun 
Daging 

Sapi (Ton) Kambing (Ton) Ayam (Ton) 

2018 9272,92 1601,79 26483,88 

2019 7835,21 1920,32 56504,35 

2020 7355,14 1781,31 56977,21 

2021 7645,34 1890,64 61379,79 

Sumber: Badan Pusat Statistik (2022) 

Daging ayam adalah salah satu daging yang sangat diminati masyarakat dan 

dikonsumsi masyarakat dalam jumlah besar karena memiliki kandungan protein 

yang tinggi, rasa yang enak, bersifat universal dan dapat diterima di semua 

kelompok umur, mudah untuk diolah menjadi produk olahan berkualitas tinggi, 

serta mudah untuk dikonsumsi (Daryanto, 2009). 

Namun, pada kenyataannya, sebagian besar konsumen yang membeli produk 

daging halal kurang memahami pedoman manajemen rantai pasokan halal. Saat ini, 

pembeli daging halal biasanya membeli produk dengan logo halal yang tertera di 

kemasannya tanpa mempertanyakan keabsahannya dan memiliki keyakinan penuh 

pada produsennya. Mayoritas dari mereka tidak mengetahui persyaratan logistik 

dan rantai pasokan untuk makanan halal. Walaupun tidak mungkin konsumen dapat 

sepenuhnya yakin bahwa daging yang mereka beli adalah halal, konsumen tidak 

punya pilihan selain membelinya (Alqudsi, 2014).  

Rumah Potong Ayam (RPA) berperan sangat penting dalam menjaga kehalalan 

rantai pasok sehingga perlu dilakukan identifikasi terkait hal-hal yang dapat 

menjadi risiko beserta penyebab dan akibatnya yang dapat memengaruhi kehalalan 

produk agar selanjutnya dapat diberikan usulan terkait mitigasi risiko atau strategi 

pencegahan untuk menjaga keabsahan dan kehalalan produk.  
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Risiko yang mungkin ada yaitu adalah bahan berbahaya dapat secara sengaja 

atau tidak sengaja tercampur ke dalam proses produksi ayam. Istilah "risiko" dalam 

operasi manajemen rantai pasokan mengacu pada elemen atau batasan yang dapat 

menghambat proses dalam kegiatan (Sanjaya & Kuncorosidi, 2021). Selain untuk 

menjaga kehalalan produk, manajemen risiko juga perlu dilakukan agar perusahaan 

tidak mengalami kerugian yang dapat disebabkan oleh faktor internal ataupun 

eksternal. 

RPA X dan Y adalah bidang usaha pemotongan ayam di Yogyakarta yang 

menjual daging ayam dan memasok bahan baku ayam potong di beberapa lokasi 

pengolahan daging ayam dan untuk catering. RPA X telah memiliki sertifikasi 

halal, sedangkan RPA Y masih dalam proses perpanjangan sertifikasi halal karena 

masa berlaku sertifikasinya sudah habis. Saat ini kedua RPA tersebut belum 

melakukan identifikasi risiko dan juga belum mempunyai manajemen risiko 

sehingga penelitian ini ditujukan khususnya pada pemasok daging ayam untuk 

menjaga kehalalan rantai pasok.  

Untuk menganalisis risiko, akan dilakukan observasi, studi literatur, dan 

identifikasi menggunakan Supply Chain Operation Reference (SCOR) Model. 

Selanjutnya, guna mengetahui prioritas risiko, pemetaan tingkat risiko dilakukan 

menggunakan pendekatan House of Risk (HOR) model 1 dan model 2. Model HOR 

mendukung manajemen risiko dengan pendekatan yang berfokus pada strategi 

preventif dan memiliki kelebihan dibanding Failure Modes and Effects of Analysis 

(FMEA) dikarenakan penentuan cara mitigasinya didasarkan sumber risiko, bukan 

didasarkan peristiwa risiko yang diidentifikasi, jadi setiap sumber risiko dianggap 

bisa menghasilkan lebih dari satu peristiwa risiko (Magdalena, 2019). Lalu, mitigasi 
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risiko dapat diberikan kepada RPA X dan Y serta kerangka kerja terkait manajemen 

risiko dapat dirumuskan sebagai bagian dari sistem manajemen jaminan halal. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berikut adalah masalah yang dirumuskan pada penelitian ini: 

 Apa saja sumber dan peristiwa risiko dalam RPA? 

 Apa saja usulan pencegahan/mitigasi risiko yang bisa diterapkan kepada 

prioritas risiko dalam RPA? 

 Bagaimana perumusan framework manajemen risiko rantai pasokan halal untuk 

RPA? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Berikut adalah tujuan dilakukannya penelitian ini: 

 Menentukan sumber dan peristiwa risiko dalam RPA. 

 Menentukan usulan pencegahan/mitigasi risiko yang bisa diterapkan kepada 

prioritas risiko dalam RPA. 

 Membuat perumusan framework manajemen risiko rantai pasokan halal untuk 

RPA. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Berikut adalah manfaat penelitian ini dilakukan: 

 Mendapatkan informasi terkait sumber dan peristiwa risiko dalam RPA. 

 Mendapatkan informasi terkait usulan pencegahan/mitigasi risiko yang bisa 

diterapkan kepada prioritas risiko dalam RPA. 

 Memberikan perumusan framework manajemen risiko rantai pasokan halal 

untuk RPA. 
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1.5. Batasan Penelitian 

Berikut adalah batasan dilakukannya penelitian ini: 

  Penelitian dilakukan pada dua RPA yang berlokasi di Daerah Istimewa    

Yogyakarta. 

 Penelitian dilaksanakan dalam bulan Januari – Februari 2023. 

1.6. Sistematika Penulisan 

Terdapat sejumlah lima bab dan daftar pustaka di penelitian ini. Informasi 

terkait identifikasi masalah, perumusan permasalahan, tujuan dan manfaat 

penelitian, lalu batasan pokok penelitian disajikan di bab satu. Studi kepustakaan 

dan observasi dilakukan dalam proses penentuan latar belakang masalah. Bab kedua 

mencakup tinjauan studi sebelumnya dan dasar-dasar teoritis. Selanjutnya, bab tiga 

membahas metodologi penelitian. Lalu, pada bab keempat disajikan hasil 

pembahasan serta hasil analisis dari pengumpulan data. Setelah itu, terdapat bab 

kelima yang menyajikan kesimpulan beserta saran dengan rekomendasi bagi 

peneliti setelah ini. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Berikut adalah kesimpulan dari dilakukannya penelitian ini: 

 Dari identifikasi terkait peristiwa dan sumber risiko yang telah dilakukan pada 

rantai pasok halal RPA, ditemukan 27 peristiwa risiko dan 24 sumber risiko. 

Berdasarkan hasil analisis dari dua studi kasus, dapat diketahui bahwa sepuluh 

peristiwa risiko pada RPA secara umum adalah rencana pengiriman keliru, 

penerimaan ayam dari supplier terlambat; juru sembelih tidak melafalkan 

kalimat Bismillahirohmanirrahim atau Bismillahi Allahu Akbar; saluran 

makanan, pernafasan, dan dua pembuluh darah tak terpotong secara sempurna; 

alat pemotong atau penyembelihan terkontaminasi, tidak bersih dan tidak 

higienis; air perebusan terlalu panas; masih terdapat kotoran dalam tubuh ayam; 

alat pemotong karkas terkontaminasi, tidak bersih dan tidak higienis; wadah 

pengangkutan kurang bersih; kualitas daging menurun saat pengiriman. 

Sementara itu, sepuluh prioritas sumber risiko pada RPA secara umum adalah 

manajemen pemeliharaan pada alat dan mesin kurang, juru sembelih tidak 

memiliki sertifikasi JULEHA, alat transportasi mengalami gangguan dan 

kerusakan, kesalahan penentuan suhu dalam perebusan ayam, pencucian daging 

belum bersih, suhu pada alat transportasi tidak terjaga saat pengiriman, 

kurangnya koordinasi, kurang tajamnya pisau penyembelih, alat pemotong, 

mesin dan wadah tidak dibersihkan secara rutin, serta pengecek di RPA kurang 

teliti. 
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 Dari hasil analisis kuesioner HOR 2 untuk dua studi kasus, dapat diketahui 

bahwa strategi mitigasi risiko pada RPA secara umum adalah melakukan 

pemeriksaan mesin, peralatan dan alat transportasi secara berkala, membuat 

penyuluhan berkaitan dengan higienitas (kebersihan) penanganan daging, 

merancang SOP produksi halal, mengadakan pelatihan kepada karyawan 

tentang praktik proses produksi halal secara berkala, melakukan perawatan 

mesin, peralatan, dan alat transportasi secara berkala, mengadakan pembersihan 

mesin, peralatan dan alat transportasi secara berkala untuk mencegah 

kontaminasi dengan najis, mengadakan penyuluhan logistik terkait suhu 

penyimpanan dan transportasi daging terutama untuk driver, merancang lembar 

periksa terkait aktivitas di RPA, meningkatkan koordinasi antar pekerja, 

mengadakan evaluasi terkait rencana pengiriman dan aktualisasi, serta membuat 

penjadwalan rencana pengiriman dan menentukan rute optimal pengiriman.  

 Dalam pembuatan framework manajemen risiko rantai pasok halal RPA, 

terdapat bagian yang menampilkan strategi mitigasi risiko, prioritas sumber 

risiko, serta peristiwa risiko secara umum. Untuk membedakan ketiga variabel 

tersebut, digunakan tiga warna yang di antaranya adalah warna hijau untuk 

menandakan strategi mitigasi risiko, warna oranye untuk menampilkan prioritas 

sumber risiko, dan warna kuning untuk menandakan peristiwa risiko. 

Framework tersebut dirumuskan untuk mengatasi risiko dan merancang strategi 

mitigasi risiko untuk RPA X dan RPA Y serta pelaku usaha lain yang sejenis 

atau serupa. 

5.2. Saran 

Berikut adalah saran atau rekomendasi untuk penelitian selanjutnya: 
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 Untuk meningkatkan keobjektifan data, identifikasi peristiwa dan sumber 

risiko dapat dilakukan dengan melibatkan ahli pada seluruh aktivitas dalam 

rantai pasok di RPA. Kemudian, setiap ahli tersebut dapat dijadikan responden 

untuk mengisi kuesioner HOR 1 dan HOR 2.  

 Untuk memperluas area penelitian terkait manajemen risiko halal, pelaku usaha 

lain yang berkaitan dalam rantai pasok RPA seperti feedlot, retailer, pengepul, 

industri olahan daging ayam dapat dilibatkan agar cakupan penelitiannya tidak 

hanya di ruang lingkup RPA saja. 
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