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Abstract

General Background Halal supply chain management is an important framework for ensuring
product integrity in food service businesses. Specific Background In the restaurant sector,
maintaining strict halal compliance throughout raw material sourcing, production, serving, and
distribution processes poses operational challenges for small-scale culinary operations.Knowledge
Gap Empirical investigations detailing step-by-step operational workflows of halal supply chain
practices in local restaurant environments remain limited. Aims This study investigates how a
Indonesian food restaurant implements halal supply chain practices across production preparation,
cooking, and product distribution. Results Qualitative evaluation reveals that operational practices
prioritize cleanliness, raw material hygiene, and strict avoidance of non-halal cross-contamination at
every processing stage, establishing consumer assurance despite the absence of official certification
standards. Novelty The research details practical operational mappings of halal supply chain stages
specificallyadaptedtolocalrestaurantoperations.ImplicationsEstablishingstructuredhygieneand
supply chain control mechanisms offers an operational model for culinary businesses seeking to
maintain product integrity and customer satisfaction.

Key Findings Highlights

Halal supply chain integration across production, cooking, distribution, and consumption guarantees
operational cleanliness and customer reassurance.

Strict hygiene routines and cross-contamination prevention maintain product integrity across all food
handling stages.

Consumer trust remainshighdue to transparent foodpreparationandconsistentadherence to Islamic
dietary rules despite lacking official certification.

Keywords Halal Industry, Food Products, Supply Chain, Restaurant Management, Quality Control
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Pendahuluan
Perusahaan harus mampu berinovasi dalam produknya agar dapat berkompetisi sejalan dengan kemajuan teknologi yang
terjadi saat ini. Perusahan perlu meningkatkan kualitas produknya dengan menjamin pengiriman tepat waktu, harga yang
kompetitif, kualitas yang unggul, dan pemenuhan permintaan konsumen. Hal ini berlaku untuk semua perusahaan yang
menghasilkan barang atau jasa, tidak hanya yang bergerak di sektor manufaktur. Industri jasa makanan merupakan salah
satu jenis usaha sangat populer yang di kalangan masyarakat di Indonesia [1]. Industri makanan halal telah menjadi salah
satu isu krusial di Indonesia. Pertumbuhan pesat produk makanan halal di sektor bisnis restoran telah menunjukkan hasil
yang sangat signifikan [2]. Dengan semakin banyaknya penyedia restoran dan kemajuan teknologi yang pesat, tantangan
dalam mempertahankan standar kualita kehalalan produk juga semakin meningkat. Permintaan yang tinggi untuk makanan
halal telah mendorong industri makanan untuk lebih fokus pada sistem kontrol kualitas bahan-bahan yang digunakan [3].
Industri halal sering diasosiasikan dengan upaya menciptakan produk dan jasa yang memenuhi syariat Islam. Definisi ini
semakin populer karena meningkatnya minat terhadap produk dan jasa halal di seluruh dunia. Sebelumnya, industri halal
dianggap terkait dengan ekonomi halal, di mana konsep ekonomi halal lebih dikenal dan dipahami daripada industri halal itu
sendiri [4].

Bagi umat Islam, halal adalah bagian penting dari kehidupan sehari-hari. Ada peraturan dalam Islam yang mengamanatkan
makan dengan mengkonsumsi asupan yang halal dan menyehatkan. Semua yang diizinkan oleh Syari'at untuk dikonsumsi,
khususnya terkait makanan dan minuman, disebut halal [5]. Makanan yang halal menjadi semakin populer karena
kualitasnya yang halal, bukan hanya strategi pemasaran yang digunakan. Kesehatan, perceived value, dan halalness produk
menjadi elemen utama yang mempengaruhi kesadaran konsumen akan perlunya mengkonsumsi makanan halal, yang pada
gilirannya meningkatkan minat konsumen untuk membeli produk makanan halal [6]. Non muslim juga tertarik dengan
makanan dan minuman halal, jadi bukan hanya Muslim yang menikmatinya. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa barang-
barang bersertifikat halal datang dengan jaminan kualitas yang bagus. Selain itu, barang halal sering dianggap lebih aman
dan sehat [7].

Manajemen rantai pasok melibatkan pengaturan semua aktivitas dalam rantai pasokan, mulai dari bahan baku hingga
mencapai kepuasan pelanggan [8]. Manajemen rantai pasok halal dapat diartikan sebagai pengelolaan seluruh proses yang
memastikan produk memenuhi standar halal, mulai dari persediaan barang, bahan baku sampai distribusi ke pelanggan.
Untuk menjamin bahwa makanan tersebut halal hingga sampai ke tangan pelanggan, sangat penting untuk memahami
pedoman yang mengatur pengelolaan makanan halal [7]. Manajemen rantai pasokan (SCM) adalah pengelolaan yang
berhubungan dalam aliran bahan produksi, layanan, tahapan produksi, dan pengiriman produk sepanjang rantai pasok. SCM
mencakup langkah-langkah untuk mendapatkan bahan dasar, mengolahnya menjadi produk mentah jadi dan produk jadi
yanh nanti dapat dikonsumsi oleh pelanggan, serta mendistribusikan barang-barang kepada pelanggan melalui jaringan
distribusi. Selain fungsi pembelian tradisional, SCM juga melibatkan berbagai aktivitas penting yang menghubungkan
pemasok dengan distributor[9].

Penelitian ini mengulas tentang halal supply chain management. Dalam konteks kajian tersebut, rujukan diambil dari
berbagai riset sebelumnya [9] yang terdahulu Pembahasan ini berfokus pada manajemen rantai pasok halal. Berikut
sederetan studi sebelumnya yang menyusun sumber terhadap pengkaji, dengan tujuan untuk mencegah kemiripan dan
plagiarisme. Oleh karena itu, penting untuk menjelaskan bagaimana penelitian ini berkaitan dengan studi sebelumnya.
Salah satu hasil penelitian berjudul “Analisisa Rantai Pasok Halal Serta Pengaruhnya Terhadap Kinerja UMKM Makanan di
Kabupaten Bekasi” menjelaskan bahwa tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan memahami elemen-elemen yang
berkontribusi pada keberhasilan rantai pasok halal serta pengetahuan mengenai praktik halal dalam implementasi halal
supply chain, dan bagaimana hal tersebut mempengaruhi kinerja industry dibidang makanan dan minuman di Kabupaten
Bekasi[10].

Sasaran dari pengkaji ini yaitu agar memahami seperti apa halal supplychainmanagement diterapkan di usaha mikro,
khususnya dalam sektor restoran, dengan penekanan pada faktor-faktor yang mendukung pencapaian rantai pasok halal dan
cara penerapannya. Pengkaji ini juga menerangkan dampak factor–factor keberhasilan tersebut terhadap penerapan rantai
pasok halal di restoran Indonesian Food restoran yang ada di daerah Sidoarjo.

Metode

Penelitian ini menerapkan pendekatan kualitatif, yang merupakan tahap pengamatan mendalam terhadap objek dengan
memanfaatkan pengalaman sebagai landasan analisis [11]. Dalam penelitian ini, fokusnya pada penerapan halal supply chain
management di Restoran Indonesian Food. Sumber data yang digunakan terdiri dari sumber data primer dan data sekunder.
Data Primer mencangkup wawancara dan pengamatan langsung. Wawancara merupakan salah satu perangkat yang umum
digunakan dalam penelitian kualitatif. Narasumber yang akan diwawancarai mencakup pemilik usaha, karyawan di sektor
produksi, dan karyawan di sektor distribusi. Pengamatan dalam riset ini berhubungan dengan penerapan halal supply
chainmanagement di restoran tersebut. Sementara itu, Data sekunder didapatkan dari sumber daftar Pustaka seperti jurnal,
buku, dan dokumen lain yang relevan dengan topik yang diteliti, serta informasi dari masing-masing pemilik Restoran
Indonesian Food.

Hasil dan Pembahasan

Manajemen produk makanan halal melibatkan beberapa kegiatan seperti perencanaan, koordinasi, dan pengarahan
produksi, distribusi, dan pengiriman barang atau jasa kepada pelanggan. Dampak ini berpengaruh terhadap administrasi
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perharian, operasi produksi, pemasokan, serta pengumpulan informasi keterangan dari pengguna sampai pengawas.
Manajemen rantai pasok halal dapat didefinisikan sebagai serangkaian kegiatan yang melibatkan fasilitas dalam proses
pengolahan dan pengiriman makanan, yang dimulai dari pengadaan bahan mentah atau bahan setengah jadi dari lingkungan
hingga pengiriman produk jadi kepada pelanggan.

Selanjutnya, proses persediaan bahan produksi, proses memasak atau produksi, proses pengiriman, dan konsumsi itulah
beberapa tahapan dalam pengelolaan rantai pasok halal di

  

  Figure 1.  

Gambar 1.1 Tahap-tahap pengelolaan supplychainhalalmanagementdi Restoran

  Indonesian Food 

  1. Proses Persedian Produksi 

Aktivitas persediaan produksi adalah kegiatan yang bertujuan untuk menyiapkan semua kebutuhan atau segala hal yang
berhubungan dengan kegiatan produksi. Aktivitas ini sangat krusial. dilakukan, terutama di Restoran Indonesian Food yang
termasuk dalam industri pengolahan makanan atau sektor kuliner. Proses persiapan produksi terdiri dari beberapa aktivitas,
antara lain [12]:

a. Persediaan barang (Pengadaan bahan baku dari penyedia)

Proses manajemen ratai pasok legal yang berkaitan dengan persedian bahan baku di Restoran Indonesian Food mencangkup
tiga aspek, yaitu aspek terkait bahan mentah, pemasok, dan pembayaran.

b. Penerimaan barang dari supplier

aktivitas manajemen rantai pasok yang sah di implementasikan di Restoran Indonesian Food terkait dengan penerimaan
barang dari pemasok meliputi pemeriksaan peralatan distribusi dari pemasok, menentukan berat bahan baku, pengecekan
harga bahan baku, pengecekan kualitas barang, perhitungan jumlah barang, pendistribusian bahan baku ketempat
penyimpanan.

c. Produksi penyimpanan bahan baku

Produksi Penyimpanan bahan baku adalah aktivitas penting yang dilaksanakan, terutama di industri makanan dan minuman.
Bahan baku mentah di restoran harus diatur dan dirawat dengan maksimal agar kualitasnya terjamin kehalalannya.

Di bawah ini adalah tabel bahan baku yang dipakai di Restoran Indonesian Food dengan nomor sertifikasi halal :

ISSN 2598-9936 (online), https://ijins.umsida.ac.id, published by Universitas Muhammadiyah Sidoarjo
Copyright © Author(s). This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC BY).

8/10 

https://portal.issn.org/resource/ISSN/2598-9936
https://doi.org/10.21070/ijins
https://umsida.ac.id


Indonesian Journal of Innovation Studies
Vol. 25 No. 4 (2024): October

DOI: 10.21070/ijins.v25i4.2394

  No   Nama Bahan Baku   Nomer Sertifikasi Halal
1 MM 00060006350997
2 MS 00410000154241021
3 GL 00230096370619
4 KK 00410001797950123
5 MB 00080000140898
6 MGB 00410000054910420
7 TSB 00220005210497
8 KA ABC 00060010310699
9 SS ABC 00060010310699
10 SC 00040013400900
Table 1. 
Tabel 1.1 Tabel nama bahan baku dan nomer dokumen sertifikasi halal.

  2. Proses Produksi 

Bagian dari proses produksi di Restoran Indonesian Food berperan atas aksesibilitas makanan dan minuman untuk
konsumen. Proses produksi dilakukan dengan mengelolah atau memasak bahan mentah menjadi makanan dan minuman
yang siap untuk dikonsumsi oleh konsumen. Manajemen rantai pasok halal pada proses produksi hal ini dianalisis dari
perspektif halal dalam pelaksanaannya [13]. Proses produksi yang diterapkan di Indonesian Food Restoran melalui berbagai
proses tahapan.

Tahap – tahap yang dilaksanakan di area produksi meliputi:

a. Proses Pengambilan Bahan Baku

Karyawan yang bertanggung jawab mengambil barang harus mengunakan pakaian sesuai dengan standart oprasional
restoran seperti pakaian yang rapi dan bersih serta hand gloves untuk mencegah kontaminasi bahan baku yang disebabkan
oleh keringat.

b. Proses Pencucian Bahan

Tahapan Proses pencucian bahan adalah tahap yang sangat ensensial untuk memastikan Untuk memastikan bahwa makanan
tersebut alami, mencuci bahan-bahan adalah langkah krusial dalam prosesnya. Bahan-bahan dibersihkan dengan teliti di
restoran yang menyajikan masakan Indonesia. Untuk memenuhi standar kebersihan dan persyaratan halal, berbagai jenis
makanan, termasuk sayuran, ikan, ayam, daging babi, buah-buahan, dan lainnya, harus dicuci dengan benar [14].

a. Proses Memasak

Karyawan yang berpengalaman di bidang kuliner menangani proses produksi atau memasak di dapur restoran makanan
Indonesia. Restoran ini mendasarkan operasional masakannya pada informasi yang diberikan melalui pesanan pelanggan.
Pada tahap memasak dalam manajemen rantai pasok halal, tujuan utamanya adalah untuk memastikan kebersihan peralatan
masak, prosedur memasak yang tepat, penggunaan minyak yang sesuai, proses pengolahan yang benar, serta pengelolaan
waktu memasak yang efektif.

  3. Proses Distribusi 

Distribusi adalah kegiatan yang bertujuan untuk mendistribusikan barang dan jasa dari produsen kepada konsumen [15].
Aktivitas pengolahan kegiatan persiapan makanan halal yang terkait dengan proses produksi di restoran Indonesia dapat
dikategorikan ke dalam aspek-aspek berikut:

a. Penyajian Makanan

Makanan dan minuman harus disajikan dan dikemas secara higienis, dan bahan-bahan yang dilarang dalam Islam (seperti
daging babi, anjing, mayat, darah, dan alkohol) tidak boleh ada.

b. Proses Distribusi (Mengantarkan Produk)

Proses distribusi dilaksanakan secara langsung di area restoran Indonesian Food. Karyawan sangat menjaga ke higienisan
makanan yang dihidangkan, ke higienisan alat makan seperti piring, garpu, dan sendok, serta kebersihan lingkungan di area
restoran, kepatuhan terhadap standar produk halal dan proses penyajian yang sesuai dengan prinsip kehalalan. Selain itu,
karyawan juga menjaga kebersihan tubuh dan kerapian penampilan demi menjaga kualitas pelayanan.

  4. Konsumsi 

Makanan yang sudah atau selesai diproduksi di ditribusikan atau disajikan kepada pelanggan dalam kondisi segar dan
berkualitas tinggi. Penyajian harus memenuhi standar layanan agar pelanggan dapat menikmati makanan dengan nyaman.
Menurut penelitian yang dilakukan melalui wawancara di restoran masakan Indonesia, masyarakat percaya pada prosedur
halal yang diterapkan dalam persiapan makanan dan merasa nyaman serta yakin untuk mengonsumsinya. Konsumen menilai
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makanan sebagai bersih, bebas dari komponen haram seperti bangkai, dan lezat. Pendekatan buffet yang diterapkan
memudahkan konsumen dalam memilih dan menikmati makanan, sekaligus mengurangi waktu tunggu, meningkatkan
efisiensi, dan kebahagiaan pelanggan [16].

Simpulan 

Penerapan manajemen rantai pasok halal di Restoran Indonesia Food Restoran dari persiapan produksi hingga distribusi
kepada konsumen, telah dijamin sesuai dengan prinsip halal. Hal ini disebabkan oleh perhatian yang serius terhadap
kebersihan dan kehalalan setiap tahap operasional hingga produk mencapai tangan konsumen, sesuai dengan ketentuan
hukum Islam. Sekalipun masing-masing restoran belum mengimplementasikan standar dari MUI, pembelian daging di pasar
sudah terjamin halal, sehingga konsumen yang membeli atau memesan makanan dan minuman di restoran Indonesian Food
restoran merasa aman.
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