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ABSTRAK 

 
Pentingnya mengetahui risiko halal pada manajemen rantai pasok pada sebuah perusahaan 

untuk dapat mengambil langkah-langkah mitigasi potensi risiko halal yang ada untuk memastikan 

keberlanjutan halal bagi sebuah perusahaan. Rumah Potong Hewan (RPH) kota pekanbaru 

merupakan tempat penyedia jasa pemotongan hewan yang pada permasalahannya belum melakukan 

mitigasi risiko terkait rantai pasok halal. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi risiko dan 

dampaknya terhadap status kehalalan produk serta memberikan usulan perbaikan untuk mitigasi 

sumber risiko yang paling kritis terhadap status kehalalan produk. Permasalahan ini diselesaikan 

menggunakan metode Failure Mode Effect Critically and Analysis (FMECA) dalam menentuakn 

potensi risiko halal yang paling kritis dan Analytical Hierarchy Process (AHP) untuk menentukan 

bobot tertinggi yang akan digunakan dalam mitigasi risiko. Berdasarkan hasil yang diperoleh dari 

metode FMECA diperoleh 7 stasiun kerja dengan titik kritis tinggi yaitu pra pemotongan/pemuasan, 

pemotongan, pasca pemotongan, bangunan dan fasilitas, peralatan, SDM, dan transportasi. Dari titik 

kritis tertinggi tersebut dilakukan pembobotan berpasangan dengan Analytical Hierarchy Process 

(AHP) dengan hasil pembobotan tertinggi untuk mitigasi risiko rantai pasok halal adalah pelatihan 

dan dan sertifikasi SDM mengenai kesejahteraan hewan dengan bobot 0,603, mengutus penyelias 

halal untuk mengawasi proses produksi di RPH dengan bobot 0,413, penyediaan fasilitas 

pengangkutan daging dengan bobot 0,611, mengaktifkan pemeriksaan daging di laboratorium 

dengan bobot 0,217, perbaikan system manajemen RPH dalam penggunaan fasilitas dengan bobot 

0,430, pelatihan dan uji kompetensi penyelia halal khusus RPH dengan bobot 0,508, dan 

memastikan kebersihan mobil pengangkut oleh penyelia halal dengan bobot 0,428.  

 

Kata Kunci: AHP, FMECA,  RANTAI PASOK HALAL, RPH 
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ABSTRACT 

 
The importance of knowing halal risks in a company's supply chain management is to be 

able to take steps to mitigate existing potential halal risks to ensure halal sustainability for a 

company. Rumah Potong Hewan (RPH) Pekanbaru is a place that provides animal slaughtering 

services whose problem is that they have not yet mitigated risks related to the halal supply chain. 

The aim of this research is to identify risks and their impact on the product's halal status and provide 

suggestions for improvements to mitigate the most critical sources of risk to the product's halal 

status. This problem is solved using the Failure Mode Effect Critically and Analysis (FMECA) 

method to determine the most critical potential halal risks and the Analytical Hierarchy Process 

(AHP) to determine the highest weight that will be used in risk mitigation. Based on the results 

obtained from the FMECA method, 7 work stations with high critical points were obtained, namely 

pre-cutting/finishing, cutting, post-cutting, buildings and facilities, equipment, human resources, 

and transportation. From the highest critical point, pairwise weighting was carried out using the 

Analytical Hierarchy Process (AHP) with the highest weighting results for mitigating halal supply 

chain risks being training and certification of human resources regarding animal welfare with a 

weight of 0.603, sending halal supervisors to supervise the production process in the slaughterhouse 

with a weight of 0.413 , providing facilities for transporting meat with a weight of 0.611, activating 

inspection of meat in the laboratory with a weight of 0.217, improving the slaughterhouse 

management system in using facilities with a weight of 0.430, training and competency testing for 

halal supervisors specifically for slaughterhouses with a weight of 0.508, and ensuring the 

cleanliness of transport cars by halal supervisors with weight 0.428. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan penduduk muslim terbesar di dunia. 

Jumlah penduduk muslim di Indonesia 237,53 juta jiwa per 31 Desember 2021 

dengan presentase 86,9%. Pemenuhan kebutuhan  masyarakat dalam  

mengkonsumsi produk halal  meliputi berbagai  komoditas  pangan  seperti daging 

sapi (Siregar dan Zahradika, 2023). Berdasarkan laporan Badan Pusat Statistik 

(BPS), Tahun 2021 sebanyak 0,038 kg/kapita/bulan. Kehalalan produk menjadi 

suatu keharusan bagi semua konsumen, terutama bagi konsumen Muslim. Hal ini 

dilakukan untuk melindungi konsumen Muslim di seluruh dunia dan sekaligus 

sebagai strategi menghadapi tantangan globalisasi. Di Indonesia, peraturan 

perundang-undangan terkait halal diatur dalam Undang-Undang Nomor 33 tahun 

2014 tentang Jaminan Produk Halal (UUJPH). Dengan adanya regulasi ini, semakin 

jelas betapa pentingnya kewajiban produk halal dalam seluruh rangkaian produksi, 

mulai dari pelaku usaha hingga produk sampai ke tangan konsumen. Hal ini juga 

menunjukkan komitmen pemerintah dalam melindungi hak dan kepentingan 

konsumen (Astuti, 2020). 

Seperti yang dijelaskan pada Al-qur’an mengenai kewajiban akan konsumsi 

produk halal: 

ا ي ا     ا ك ل وا النَّاس   أ يُّه  ضِ  فيِ مِمَّ لً  الْأ رأ لَ  ل   ط ي بِاً ح  اتِ  ت تَّبعِ وا و  ط و  الشَّيأط انِ  خ     

بيِن   ع د و   ل ك مأ  إنَِّه   م   

Artinya: Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat 

di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 

sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu (Qs Al-Baqarah:168). 

ل   ا ت أأك ل وا و  م   ي ذأك رِ  ل مأ  مِمَّ ِ  اسأ إنَِّه   ع ل يأهِ  اللَّّ ل فِسأق    و   

Artinya: Dan janganlah kamu memakan binatang-binatang yang tidak disebut nama 

Allah ketika menyembelihnya. Sesungguhnya perbuatan yang semacam itu adalah 

suatu kefasikan (Qs Al-An’am:121) 
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ا ك ل وا    م   ذ كِر   مِمَّ ِ   اسأ مِنيِن   بِآي اتِهِ  ك نأت مأ  إنِأ  ع ل يأهِ  اللَّّ ؤأ م   

Artinya: Maka makanlah binatang-binatang (yang halal) yang disebut nama Allah 

ketika menyembelihnya, jika kamu beriman kepada ayat-ayat-Nya (Qs Al-

An’am:118) 

Kebutuhan daging halal di dunia terus meningkat seiring dengan 

pertumbuhan populasi Muslim yang pesat. Dalam beberapa tahun terakhir, 

permintaan akan daging halal telah melampaui pasar Muslim tradisional dan 

mencapai pasar global yang lebih luas. Pada tahun 2010, populasi Muslim di 

seluruh dunia diperkirakan mencapai 1,6 miliar orang, dan diperkirakan akan 

mencapai 2,2 miliar orang pada tahun 2030. Pertumbuhan ini akan mendorong 

permintaan akan produk makanan halal, termasuk daging halal. Selain itu, 

meningkatnya kesadaran akan pentingnya makanan halal dan kebutuhan untuk 

mematuhi aturan halal dalam konsumsi makanan telah mendorong permintaan akan  

daging halal di kalangan non-Muslim juga. Banyak konsumen non-Muslim yang 

mencari produk daging halal karena mereka menganggapnya sebagai pilihan yang 

lebih etis dan berkualitas. Hal ini telah mendorong pertumbuhan industri daging 

halal di berbagai negara di seluruh dunia. Negara-negara dengan populasi Muslim 

yang besar, seperti Indonesia, Malaysia, Turki, Arab Saudi, dan Uni Emirat Arab, 

memiliki industri daging halal yang berkembang pesat untuk memenuhi kebutuhan 

domestik dan juga untuk ekspor ke pasar internasional. Selain itu, negara-negara 

non-Muslim juga mulai mengimpor daging halal untuk memenuhi permintaan 

konsumen mereka. Misalnya, di Eropa, terdapat peningkatan permintaan akan 

daging halal dari populasi Muslim yang tinggal di sana, serta dari konsumen non-

Muslim yang mencari produk yang diproduksi dengan standar halal. Secara 

keseluruhan, kebutuhan daging halal di dunia terus meningkat seiring dengan 

pertumbuhan populasi Muslim dan meningkatnya kesadaran akan pentingnya 

makanan halal (Fuseini, dkk., 2022). 

Supply  Chain  Management  adalah suatu  kesatuan  proses  dan  aktivitas  

produksi  mulai  bahan  baku  diperoleh  dari  supplier,  proses penambahan   nilai   

yang   merubah   bahan   baku   menjadi   barang   jadi,   proses   penyimpanan 

persediaan  barang  sampai  proses  pengiriman  barang  jadi  tersebut  ke  retailer  
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dan  konsumen (Yusuf, dkk., 2022). Supply chain management sekarang juga 

disertai dengan prinsip Halal, dimana Supply chain halal adalah proses pengelolaan 

pengadaan, pergerakan, penyimpanan, dan penanganan bahan, suku cadang, hewan 

ternak dan inventaris setengah jadi, makanan, dan non-makanan, serta informasi 

terkait, bersama dengan aliran dokumen melalui organisasi yang mematuhi prinsip-

prinsip hukum syariah (Iskandar, dkk., 2023). 

Supply chain halal memiliki potensi untuk meningkatkan daya saing produk 

nasional Indonesia, terutama di sektor agroindustri, khususnya pangan (Ashari, 

2021). Distribusi supply chain daging halal menjadi penting untuk memenuhi 

kebutuhan konsumen Muslim yang merupakan mayoritas di negara ini. Namun, 

rantai distribusi produk halal belum terawasi dengan jelas oleh badan yang 

menangani halal di Indonesia. Oleh karena itu, Rumah Potong Hewan (RPH) 

memegang peranan penting dalam distribusi halal dikarenakan merupakan proses 

awal dari kegiatan distribusi halal.  Beberapa hal yang terlibat dalam kegiatan 

logistik distribusi halal yaitu transportasi halal, gudang halal, dan halal ritel (Sayuti, 

dkk., 2021). 

Dalam rangka meningkatkan distribusi supply chain daging halal di 

Indonesia, perlu adanya dukungan dari berbagai pihak, tidak hanya dari pelaku 

industri. Faktor pendukung tersebut meliputi pemerintah, fasilitas dan infrastruktur, 

teknologi informasi yang memadai, sumber daya manusia yang berkualitas, serta 

kerja sama kolaboratif baik secara vertikal maupun horizontal. Dengan adanya 

dukungan tersebut, diharapkan distribusi supply chain daging halal di Indonesia 

dapat terus ditingkatkan dan memenuhi kebutuhan konsumen Muslim yang 

semakin meningkat (Saribanaon, dkk., 2019) 

Konsumsi daging halal memiliki peranan sentral dalam kehidupan 

masyarakat muslim di Indonesia. Permintaan yang tinggi akan produk daging halal 

mendorong pentingnya menjaga rantai pasok halal, terutama dari rumah potong 

hewan. Rantai pasok halal yang terintegrasi dan terjamin kualitasnya menjadi kunci 

dalam memenuhi kebutuhan konsumen muslim yang sangat peduli terhadap 

kepatuhan prinsip halal. Keberlanjutan dan kepercayaan konsumen terhadap rumah 

potong hewan sangat tergantung pada keberhasilan mitigasi risiko yang efektif 
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dalam menjaga integritas dan kehalalan produk daging yang dihasilkan. Salah satu 

tempat yang menjamin integritas kehalalan produk daging sapi adalah Rumah 

Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru.  

Rumah Potong Hewan (RPH) Kota Pekanbaru, yang merupakan salah satu 

fasilitas pemotongan ternak di bawah pengawasan Dinas Pertanian Kota Pekanbaru, 

terletak di Kecamatan Tampan, sekitar 4 Km dari jalan raya Pekanbaru-

Bangkinang. Kompleks RPH ini memiliki luas area mencapai 4,5 hektar, dan saat 

ini mampu memotong sekitar 15-20 ekor ternak setiap malamnya. Proses 

pemotongan ternak ini biasanya dilaksanakan antara pukul 01.00 hingga 04.00 

WIB. Namun, ada juga peningkatan signifikan dalam jumlah pemotongan ternak, 

terutama pada waktu-waktu atau bulan-bulan tertentu. Hal ini menunjukkan adanya 

fluktuasi dalam kegiatan pemotongan ternak di RPH Kota Pekanbaru, yang 

mungkin terkait dengan permintaan dan kebutuhan pasar yang berubah-ubah.  

Rumah Potong Hewan (RPH) Kota Pekanbaru memiliki alur rantai pasok 

yang Panjang. Berikut adalah alur rantai pasok dari rumah Potong Hewan Kota 

Pekanbaru: 

Perusahaan

RPH

Pedagang 

Besar (Toke)
Pasar

Peternak

Konsumen

`

Aliran Barang

Aliran Uang

Aliran Informasi

 
Gambar 1.1 Alur Rantai Pasok Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru 

(Sumber: Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru) 
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Dari Gambar 1.1, alur rantai pasok Rumah Potong Hewan (RPH) diawali 

dari peternakan sapi potong yang ada di Australia memasok sapi ke Perusahaan 

Feedlot yang ada di Indonesia, lalu Perusahaan tersebut terhubung langsung ke 

pedagang besar (Toke), toke berperan sebagai pemilik sapi dan melakukan 

pemesanan ke Perusahaan, Perusahaan berperan menyediakan sapi yang diinginkan 

oleh pedagang besar (toke), pedagang besar memiliki hubungan langsung kepada 

pedagang pasar yang memesan sapi melalui pedagang besar (toke), seteleh 

pedagang besar (toke) mendapat informasi kebutuhan sapi dari pedagang pasar 

pedagang besar memesan sapi tersebut ke Perusahaan dan kemudian sapi itu diantar 

dan dititipkan untuk dipotong di Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru, RPH kota 

pekanbaru berperan sebagai tempat jasa pemotongan sapi sebelum daging sapi 

tersebut diserahkan ke pedagang pasar melalui pedagang besar (toke). Setelah 

daging dipotong maka selanjutnya pedagang besar menyerahkan daging ke 

pedagang pasar dan pedagang pasar yang menjualnya langsung kepada konsumen. 

Pada alur rantai pasok Rumah Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru ada 

serangkaian proses rantai pasok yang Panjang dan berpotensi menimbulkan risiko 

yang dapat mengganggu status halal yaitu pada proses pemotongan di Rumah 

Potong Hewan Kota Pekanbaru. Rangkaian proses rantai pasok tersebut adalah 

sebagai berikut: 
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Mulai
Proses Sebelum 

Pemotongan

Pengistirahatan

Pemuasan 

Pemeriksaan Antemortem

Proses Pemotongan

Sapi diarahkan melalui 

gankway

Sapi ditempatkan di box 

pemotongan

Teknik Pemotongan Manual 

Proses penghabisan darah

Proses menjepit sapi pada 

macfour

Merebahkan sapi

Proses pemisahan kepala 

dari badan (Penyembelihan)

Teknik Pemotongan Stunning 

Sapi dimasukkan kedalam 

box stunning (Macone)

Stunning dilakukan dengan 

menggunakan stunning gun

Sapi dikeluarkan dari box 

stunning

Pemeriksaan postmortem

Proses pengulitan

Proses Pengkarkasan

Pemisahan Daging, organ 

dalam, dan jeroan 

Pasca Pemotongan

Pengemasan daging kedalam box/

plastik

Daging diletakkan di transportasi 

pengangkut

Daging siap didistribusikan ke 

pasar -pasar

Alur Proses Rumah Potong Hewan 

(RPH) Kota Pekanbaru

Selesai

: Potensi Risiko 

Keterangan

 
Gambar 1.2 Alur Proses Rumah Potong Hewan  Kota Pekanbaru 

(Sumber: Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru, 2023)
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Dari alur proses diatas dapat dilihat serangkaian proses di RPH kota 

Pekanbaru, yaitu proses sebelum pemotongan berupa pengistirahatan hewan, proses 

persiapan pemotongan berupa pemeriksaan fisik hewan (antemortem) untuk 

memastikan kesehatan hewan agar aman jika dikonsumsi nanti dan proses 

pemotongan, pada proses pemotongan teknik pemotongan yang digunakan ada dua 

yaitu teknik pemotongan manual dan teknik pemotongan stunning (pemingsanan 

hewan sementara), untuk teknik pemotongan stunning sendiri dilakukan sesuai 

kebijakan Perusahaan pemasok sapi tersebut dan sudah sesuai dengan fatwa MUI 

tahun 1976 tentang Penyembelihan Hewan Secara Mekanis, setelah itu ada proses 

pemisahan kepala dari badan, proses pengulitan untuk memisahkan kulit dengan 

badan dari sapi tersebut, pengkarkasan (pemisahan anggota badan), pemisahan 

daging, organ dalam diruang yang telah ditentukan, pemeriksaan kondisi daging 

setelah disembelih (postmortem) untuk memastikan daging yang telah dipotong 

untuk memastikan keamanan dan kualitas daging. Setelah itu dilakukan persiapan 

pengemasan daging kedalam box untuk segera didistribusikan. 

Ada beberapa faktor Risiko Ketidakhalalan yang dapat terjadi dari proses 

pemotongan sapi yaitu sebagai berikut 

Tabel 1.1 Potensi Risiko Status Halal  

Proses 
Potensi Risiko 

Ketidakhalalan 

Dampak 

Penyembelihan Stunning (Pemingsanan 

hewan sementara) 

Stunning bisa menyebabkan 

kematian pada sapi sebelum 

disembelih 

Penyembelihan   Kurang tajamnya pisau yang 

digunakan bisa menjadi 

penyebab tidak terputusnya 3 

saluran secara langsung dan 

dapat menyakiti sapi 

(Sumber: Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru, 2023) 
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Tabel 1.1 Potensi Risiko Status Halal (lanjutan) 

Proses 
Potensi Risiko 

Ketidakhalalan 

Dampak 

Pemotongan  Pengulitan  Tidak higienis karena langsung 

dilakukan dilantai yang 

tergenang air dan juga kotoran 

sapi, pisau yang digunakan juga 

tidak berasal dari RPH sehingga 

diduga dapat membuat daging 

menjadi terkontaminasi 

Proses pengkarkasan  

Pemisahan daging, organ 

dalam, dan jeroan  

Pemeriksaan postmortem 

yang tidak teratur  

Menyebabkan kurang 

terkontrolnya kualitas daging 

sapi yang sudah dipotong 

Distribusi Daging diletakkan di 

transportasi pengangkut  

Transportasi yang digunakan 

tidak dapat dipastikan 

kebersihannya, transportasi juga 

tidak dialasi sehingga daging sapi 

dapat berkontak langsung dengan 

transportasi, dan yang dialasi 

juga diragukan kebersihan 

alasnya. 

(Sumber: Rumah Potong Hewan Kota Pekanbaru, 2023) 

Junusi (2020) berpendapat, saat ini telah banyak Perusahaan yang 

memproduksi produk Islami namun kegiatan yang berkaitan dengan proses 

produksi tidak dapat diterima dalam islam. Khan et al. (2020) juga menyatakan 

bahwa rantai pasok (supply chain) berbasis kepercayaan seperti halal supply chain 

itu penting. Karena, walaupun zat makanannya halal, namun proses 

mengerjakannya tidak sesuai syariat, maka makanan tersebut tidak diperbolehkan.  

Berdasarkan pendapat dari Junusi (2020) dan Khan et al. (2020), dampak 

dari masalah ini adalah pelanggaran kepercayaan dari RPH terhadap masyarakat 
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yang sudah meyakini bahwa daging yang didapat dari RPH Kota Pekanbaru dan 

dapat merusak reputasi RPH Jika terungkap bahwa daging halal yang dikonsumsi 

oleh masyarakat terkontaminasi, ini juga dapat menyebabkan kerusakan reputasi 

bagi pihak yang terlibat dalam rantai pasok daging halal. Produsen, distributor, atau 

pihak terkait lainnya dapat kehilangan kepercayaan dan reputasi baik di mata 

masyarakat. Hal ini dapat berdampak jangka panjang pada bisnis mereka dan 

hubungan dengan konsumen. Perlu penangan dan identifikasi atas segala 

kemungkinan risiko yang akan terjadi yang berpengaruh pada jaminan kehalalan 

dalam rantai pasok Rumah Potong Hewan, digunakan kajian Supply Chain 

Management (SCM) dalam pengidentifikasian risiko yang akan terjadi. 

Mengetahui risiko halal sangat penting dalam manajemen rantai pasok 

halal. Risiko halal dapat mencakup risiko kontaminasi bahan haram, risiko 

pelanggaran prosedur penyembelihan halal, risiko penggunaan bahan non-halal 

dalam proses produksi, dan risiko ketidaksesuaian dengan standar halal yang 

ditetapkan oleh otoritas yang berwenang. Dengan mengetahui risiko halal, 

perusahaan dapat mengambil langkah-langkah pencegahan yang diperlukan untuk 

memastikan bahwa produk dan proses mereka sesuai dengan prinsip-prinsip hukum 

syariah. Hal ini melibatkan pemantauan dan pengendalian yang ketat terhadap 

seluruh rantai pasok, termasuk pemasok, produsen, distributor, dan pengecer. Selain 

itu, mengetahui risiko halal juga membantu perusahaan dalam mengidentifikasi dan 

mengelola risiko reputasi yang dapat timbul akibat pelanggaran terhadap prinsip-

prinsip halal. Pelanggaran terhadap prinsip halal dapat merusak citra perusahaan 

dan kepercayaan konsumen, yang dapat berdampak negatif pada penjualan dan 

pertumbuhan bisnis. Dengan demikian, pemahaman yang baik tentang risiko halal 

memainkan peran kunci dalam menjaga kepatuhan terhadap prinsip-prinsip halal 

dan memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai dengan kebutuhan dan 

harapan konsumen Muslim (Iskandar, dkk., 2023). 

Mengetahui faktor-faktor kritis dalam rantai pasok halal memiliki beberapa 

pentingnya, yaitu: Memastikan keberlanjutan halal, dalam rantai pasok halal 

penting untuk memastikan bahwa produk tetap memenuhi persyaratan halal dari 

hulu ke hilir. Dengan mengetahui faktor-faktor kritis, manajer dapat 
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mengidentifikasi risiko yang dapat mengancam integritas halal dan mengambil 

langkah-langkah mitigasi yang diperlukan untuk memastikan keberlanjutan halal. 

Memprioritaskan pengelolaan risiko, dengan mengetahui faktor-faktor risiko yang 

paling penting dalam rantai pasok halal, manajer dapat memprioritaskan upaya 

pengelolaan risiko mereka. Ini memungkinkan mereka untuk fokus pada risiko yang 

memiliki dampak terbesar pada integritas halal dan mengalokasikan sumber daya 

dengan bijaksana untuk mengurangi risiko tersebut. Mempertahankan reputasi 

merek: Integritas halal sangat penting bagi merek yang beroperasi dalam pasar 

halal. Jika terjadi pelanggaran terhadap persyaratan halal dalam rantai pasok, ini 

dapat merusak reputasi merek dan kepercayaan konsumen. Dengan mengetahui 

faktor-faktor kritis, manajer dapat mengambil tindakan yang diperlukan untuk 

memastikan bahwa produk yang dihasilkan tetap memenuhi standar halal dan 

menjaga reputasi merek mereka. Dengan demikian, mengetahui faktor-faktor kritis 

dalam rantai pasok halal sangat penting untuk memastikan keberlanjutan halal, 

memprioritaskan pengelolaan risiko, dan mempertahankan reputasi merek (Sarwar, 

dkk., 2021) 

FMECA singkatan dari Failure, Modes, Effect, dan Criticallity, and 

Analysis. Ini adalah pendekatan sistematis dan terstruktur yang digunakan untuk 

mengidentifikasi dan menganalisis potensi mode kegagalan dari suatu sistem, 

komponen, atau proses, serta menilai efek dan kritikalitasnya (Bowles, 1998). 

Metode FMECA (Failure Mode, Effects, and Criticality Analysis) digunakan dalam 

manajemen risiko halal karena dapat membantu dalam mengidentifikasi, 

mengevaluasi, dan mengurangi risiko yang terkait dengan kehalalan produk atau 

proses. Metode ini adalah metode yang sistematis dan terstruktur untuk 

menganalisis potensi kegagalan, dampaknya, dan tingkat kritisitasnya. Metode ini 

dapat digunakan untuk mengidentifikasi potensi kegagalan yang dapat 

mengakibatkan pelanggaran terhadap prinsip-prinsip halal, seperti kontaminasi 

bahan haram atau penggunaan bahan non-halal. Dengan menganalisis setiap mode 

kegagalan, efeknya, dan tingkat kritisitasnya, perusahaan dapat mengidentifikasi 

risiko halal yang paling signifikan dan mengambil tindakan pencegahan yang 

sesuai. Selain itu, Metode ini juga dapat membantu dalam mengevaluasi tingkat 
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keparahan dan kemungkinan terjadinya kegagalan, sehingga perusahaan dapat 

mengalokasikan sumber daya dengan efektif untuk mengurangi risiko halal yang 

paling kritis. Dengan menggunakan pendekatan yang sistematis dan terstruktur, 

perusahaan dapat mengidentifikasi dan mengelola risiko halal dengan lebih efisien 

(Tanjung, dkk., 2019). 

Metode Analytical Hierarchy Process (AHP) didefinisikan sebagai metode 

pengambilan keputusan yang membantu dalam memberikan prioritas dan membuat 

pilihan dengan memecah masalah-masalah kompleks menjadi hierarki kriteria dan 

alternatif. Ini melibatkan perbandingan pentingnya kriteria dan alternatif yang 

berbeda melalui perbandingan berpasangan. AHP mempertimbangkan faktor-faktor 

kuantitatif dan kualitatif serta memungkinkan para pengambil keputusan untuk 

mengintegrasikan penilaian dan preferensi mereka sendiri ke dalam proses 

pengambilan keputusan (Vargas, 1990). Dengan menggunakan metode AHP, 

perusahaan dapat mengidentifikasi risiko-risiko yang paling signifikan dalam rantai 

pasok halal dan mengalokasikan sumber daya yang tepat untuk mitigasi risiko 

tersebut. Metode ini juga membantu dalam mengambil keputusan yang lebih 

objektif dan terinformasi dalam menghadapi risiko-risiko yang kompleks dan 

beragam dalam rantai pasok halal. Dengan demikian, metode AHP merupakan 

pendekatan yang tepat untuk mitigasi risiko dalam rantai pasok halal karena dapat 

membantu dalam mengidentifikasi, memprioritaskan, dan mengambil keputusan 

yang efektif dalam menghadapi risiko-risiko yang ada (Shandika F, 2023). 

Pengidentifikasian dan mitigasi yang belum diterapkan terhadap sumber 

penyebab risiko harus segera dilakukan agar Rumah Potong Hewan dapat 

mengetahui sumber risiko yang menjadi prioritas mitigasi risiko. Rumah Potong 

Hewan perlu melakukan pengidentifikasian dan mitigasi risiko yang menjadi 

prioritas dengan menggunakan pendekatan model FMECA atau Failure Mode 

Effect Critycallity Analysis. Penetapan prioritas penanganan untuk risiko tertinggi 

.dapat dilakukan dengan Analytical Hierarchy Process (AHP), proses dalam 

pengambilan keputusan  dengan menggunakan perbandingan berpasangan, AHP 

digunakan untuk menetukan prioritas pencegahan yang paling berpengaruh 

terhadap kegagalan pada status halal produk (Septilia, dkk., 2020). Penggunaan 
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kedua metode yaitu FMECA dan AHP adalah karena FMECA membantu 

mengidentifikasi sumber risiko yang belum terdeteksi dan menilai sejauh mana 

dampaknya terhadap produk halal. Selanjutnya, metode AHP (Analytical Hierarchy 

Process) digunakan untuk menentukan prioritas dalam tindakan mitigasi. AHP 

memungkinkan penilaian subjektif dan perbandingan berpasangan, sehingga 

memungkinkan para pengambil keputusan untuk memilih strategi pencegahan yang 

paling sesuai dan sesuai dengan prioritas dalam menjaga status halal produk. 

Dengan kombinasi kedua metode ini, Rumah Potong Hewan dapat menjaga 

kepatuhan terhadap prinsip halal dan mengurangi risiko terkait status halal produk 

mereka. 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan diatas, mitigasi risiko 

sangat penting diterapkan di Rumah Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru. 

Penelitian ini akan membantu RPH mengetahui sumber risiko dan prioritas strategi 

mitigasi risiko yang sesuai untuk mengurangi risiko-risiko yang akan terjadi. Selain 

itu, pencegahan risiko ini dapat meminimalisir dampak kerugian bagi Rumah 

Potong Hewan Pekanbaru. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, rumusan masalah yang dapat diambil pada 

penelitian ini yaitu, “Bagaimana mitigasi risiko terkait rantai pasok halal produk di 

Rumah Potong Hewan (RPH) Kota Pekanbaru menggunakan metode FMECA 

(Failure Mode Effect Criticality Analysis) dan AHP (Analytical Hierarchy 

Process)?”. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai beirkut: 

1. Mengidentifikasi sumber risiko dan dampaknya terhadap status kehalalan 

produk. 

2. Memberikan usulan perbaikan untuk mitigasi sumber risiko yang paling kritis 

terhadap status kehalalan produk 

 

1.4 Manfaat Penelitian 



 

13 
 

 Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut 

 

1. Bagi Peneliti 

Dapat menambah ilmu pengetahuan tentang identifikasi dan mitigasi risiko 

terkait rantai pasok Halal di Rumah Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru 

dengen menggunakan metode FMECA dan AHP 

2. Bagi Rumah Potong Hewan 

Hasil penelitian berupa solusi mitigasi risiko yang dapat dijadikan bahan 

referensi dalam melakukan perbaikan proses dan dapat mengurangi risiko yang 

akan terjadi di Rumah Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru. 

 

1.5 Batasan Masalah 

 Batasan dari penelitian ini adalah 

1. Studi kasus yang diteliti adalah Rumah Potong Hewan (RPH) kota pekanbaru 

2. Objek yang diteliti berupa penerapan alur rantai pasok halal daging sapi pada 

Rumah Potong Hewan (RPH) kota Pekanbaru – Distributor.
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1.6 Posisi Penelitian 

 Posisi penelitian adalah sebagai berikut: 

Tabel 1.2 Posisi Penelitian 

No Judul Permasalahan Metode Hasil 

1 Production deletion 

and supply chain 

repercussions: risk 

management using 

FMEA (Zhu, dkk., 

2021) 

Kurangnya metodologi sistematis untuk 

mengidentifikasi mode kegagalan dan 

kemungkinan penyebabnya dalam 

pengambilan keputusan penghapusan 

produk dalam rantai pasokan. Hal ini 

menyebabkan potensi risiko seperti 

pemborosan persediaan barang dalam 

proses, dampak negatif  terhadap 

kepuasan pelanggan, dan penurunan 

diferensiasi dalam penawaran pasar secara 

keseluruhan. 

Metode 

kualitatif 

melalui 

wawancara 

Studi ini juga mengidentifikasi sepuluh risiko 

penghapusan produk teratas dan memberikan 

rekomendasi manajerial untuk pengendalian, 

pemantauan, dan penghapusan risiko. Metodologi 

yang diusulkan dapat membantu manajer rantai 

pasokan untuk mengidentifikasi dan memprioritaskan 

risiko potensial yang terkait dengan penghapusan 

produk dan mengembangkan solusi yang efektif 

untuk mengurangi risiko ini. Penelitian ini 

berkontribusi pada literatur tentang manajemen risiko 

rantai pasokan dan penghapusan produk dan 

memberikan kerangka kerja untuk penelitian masa 

depan di bidang ini. 
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Tabel 1.2 Posisi Penelitian 

No Judul Permasalahan Metode Hasil 

2 Risk Management 

Of Rice Supply 

Chain Based On 

Risk 

Correlation 

(Case Study: 

Penajam Paser 

Utara) (Ullya, dkk., 

2022) 

Petani padi belum memiliki keuntungan 

yang lebih. Beberapa risiko dapat 

mempengaruhi hasil produksi padi, tetapi 

kurangnya Analisa terhadap risiko yang 

akan terjadi menyebabkan kurang 

berhasilnya produksi padi. 

Metode 

penelitian 

yang 

digunakan 

dalam 

penelitian ini 

melibatkan 

pengumpulan 

data kualitatif 

dan kuantitatif. 

Analisa 

FMECA dan 

AHP 

Berdasarkan hasil penelitian diketahui terdapat 7 

pemicu risiko dan 5 pemicu risiko bagi petani, 

sedangkan penggilingan padi memiliki 3 pemicu 

risiko. Metode ISM digunakan untuk 

mengidentifikasi 11 risiko yang dapat diatasi dengan 

6 alternatif mitigasi untuk petani, dan 6 risiko yang 

dapat diatasi dengan 4 alternatif mitigasi untuk 

penggilingan padi. Metode FMECA digunakan untuk 

menilai kekritisan risiko, dan ditemukan bahwa 

petani memiliki 26 risiko          yang berada         pada 

tingkat       kritis sangat rendah hingga    sedang. 

Risiko penggilingan padi  dibagi menjadi 4 level, 

dan risiko kehabisan bahan bakar selama proses 

produksi diidentifikasi sebagai risiko prioritas. 
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Tabel 1.2 Posisi Penelitian 

No Judul Permasalahan Metode Hasil 

3 Mitigasi Risiko 

Food Safety 

dan Halal Pada 

Rantai Pasok       

Kerupuk 

Ikan dengan 

FMECA dan 

AHP 

(Maulidah dan 

Wahyuni, 

2021) 

Terdapat beberapa 

kegiatan dalam rantai 

pasok yang berisiko 

terhadap keamanan 

pangan, seperti 

pengelolaan sistem 

penggilingan daging ikan, 

SDM perusahaan, kaidah 

penyimpanan kerupuk 

ikan, dan proses menguleni 

adonan. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penilaian 

risiko dan usulan 

perbaikan untuk 

mengurangi risiko 

terjadinya kontaminasi 

pada produk kerupuk ikan. 

Kualitatif 

dan 

kuantitatif, 

dengan 

metode 

analisanya 

FMECA 

dan AHP 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat beberapa kegiatan dalam rantai 

pasok kerupuk ikan yang berisiko terhadap keamanan pangan dan pemenuhan 

halal, seperti pengelolaan system penggilingan ikan, sumber daya manusia, 

dan penyimpanan kerupuk ikan. Metode Failure Mode Effect and Criticality 

Analysis(FMECA) digunakan untuk mengidentifikasi dan mengevaluasi 

risiko, dan metode Analytical Hierarchy Process (AHP) digunakan untuk 

menimbang kriteria dan alternatif perbaikan. Studi tersebut menemukan bahwa 

risiko palingkritis terkait dengan proses pengadukan adonan, yang dapat 

memengaruhi kesehatan konsumen. Metode AHP digunakan untuk 

menentukan tingkat kepentingan masing-masing kriteria, dan hasilnya 

menunjukkan bahwa kegiatan yang paling kritis yang memerlukan 

perbaikan adalah pengelolaan system penggilingan ikan, sumber daya 

manusia, dan penyimpanan kerupuk ikan. Tindakan mitigasi diusulkan untuk 

mengurangi risiko dalam sistem keamanan pangan di sepanjang rantai 

pasokan. Secara keseluruhan, penelitian ini menyoroti pentingnya memastikan 

keamanan pangan dan kepatuhan halal dalam rantai pasokan kerupuk ikan dan 

memberikan rekomendasi perbaikan untuk mengurangi risiko kontaminasi. 
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Tabel 1.2 Posisi Penelitian 

No Judul Permasalahan Metode Hasil 

4 Evaluasi Risiko 

Rantai Pasok pada 

Komoditas 

Bawang Merah di 

Lampung 

(Fahadha, dkk., 

2019) 

Semakin banyaknya risiko yang 

dihadapi di berbagai dunia industri 

dan bisnis. Berdasarkan risiko ini, 

saat ini kondisi kinerja rantai 

pasokan komoditas Bawang Merah 

kurang dari yang diharapkan 

Kualitatif dan 

Kuantitatif. 

Menggunakan 

metode HOR yang 

merupakan 

pengembangan dari 

FMEA dan HOQ dan 

terintegrasi dengan AHP 

Penelitian ini mengidentifikasi risiko dan sub 

proses yang terlibat dalam rantai pasok kelompok 

tani bawang merah. Penelitian bertujuan 

merancang strategi mitigasi risiko yang terjadi pada 

rantai pasok kelompok tani bawang merah 

5 Analisis Strategi 

Mitigasi Risiko 

Pada Usaha 

Pembuatan Roti 

(Koespratiwi, dkk., 

2021) 

Dalam kegiatan produksinya CN 

Bakery tentu tidak terlepas dari 

kendala atau risiko seperti pada 

ketersediaan bahan baku yang 

tidak menentu, hasil 

Produksi roti gosong, terlambatnya 

pengiriman ke beberapa daerah, 

dan roti yang tidak habis terjual. 

Kualitatif dan kuantitatif 

dengan  metode ANP dan 

WFMEA 

 

Dari pengolahan data dengan menggunakan 

metode ANP dan WFMEA diketahui bahwa faktor 

risiko yang memiliki tingkat prioritas tinggi untuk 

ditangani adalah faktor pasokan bahan baku dan 

faktor produksi. Nilai WRPN untuk faktor 

penyediaan bahan baku sebesar 240,1724, 

sedangkan faktor produksi sebesar 218,5233. 

Berdasarkan penilaian 
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WRPN, kedua faktor risiko tersebut dikategorikan 

sebagai risiko yang perlu dimitigasi. Strategi 

mitigasi dirancang antara lain pengendalian 

kualitas bahan baku, perbaikan teknik 

penyimpanan, penambahan alat produksi, serta 

penambahan alat pendeteksi dan pengontrol suhu 

dan kelembaban di ruang penyimpanan. 

(Sumber: Pengumpulan Data, 2023)
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1.7 Sistematika Penulisan 

 Sistematika dalam penulisan   penelitian ini adalah sebagai berikut: 

BAB I  PENDAHULUAN 

  Bab ini berisikan tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan 

penelitian, manfaat penelitian, Batasan masalah, posisi penelitian 

dan sistematika penulisan 

BAB II LANDASAN TEORI 

 Bab ini berisi teori pendukung yang relevan dengan penelitian 

berupa teori metode yang digunakan dalam menyelesaikan 

permasalahan, yaitu metode FMECA dan AHP. 

BAB III METODE PENELITIAN 

 Bab ini berisi penjelasan tahapan-tahapan dalam melakukan 

penelitian.  

BAB IV PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA 

 Bab ini berisi menjelaskan mengenai proses pengumpulan dan 

pengolahan data yang diperoleh dari hasil penyebaran kuesioner 

kepada responden, kuesioner pertama adalah FMECA yang 

digunakan dalam perhitungan titik kritis potensi risiko dan kuesioner 

AHP untuk melakukan pembobotan berpasangan untuk solusi 

mitigasi risiko dari tiap risiko yang titik kritisnya tinggi. 

BAB V ANALISA 

 Bab ini berisi analisa dari hasil pengolahan data yang diperoleh. 

BAB VI PENUTUP 

 Bab penutup sebagai rangkuman akhir dari hasil penelitian, yang 

berisi kesimpulan yang diambil dari temuan-temuan penelitian serta 

terdapat saran. 



 

 
 

 

 

 

BAB II 

LANDASAN TEORI 
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 BAB II 

LANDASAN TEORI 
 

 

2.1 Rumah Potong Hewan 

 Rumah Potong Hewan (RPH) merupakan sebuah struktur atau kompleks 

bangunan dengan spesifikasi dan desain tertentu yang digunakan sebagai tempat 

pemotongan hewan untuk konsumsi umum. RPH harus terletak di lokasi yang tidak 

mengakibatkan masalah lingkungan atau polusi, serta harus memiliki akses yang 

memadai terhadap air bersih untuk keperluan pemotongan hewan, kebersihan, dan 

desinfeksi. Setiap kabupaten atau kota diharuskan memiliki RPH yang memenuhi 

standar teknis yang ditetapkan oleh Kementerian Pertanian. Dalam rangka 

menyediakan daging yang aman, sehat, utuh, dan halal (ASUH), RPH harus 

memenuhi persyaratan teknis yang mencakup aspek fisik, termasuk bangunan dan 

peralatan, sumber daya manusia, dan prosedur pelaksanaan yang sesuai (Lubis, 

dkk., 2020) 

 Untuk menghasilkan dan menyediakan daging yang halal, aman serta layak 

untuk dikonsumsi diperlukan penanganan daging yang higienis, sehat dan aman 

dalam mata rantai penyediaan daging mulai dari peternakan sampai siap 

dikonsumsi, atau dengan kata lain diperlukan peneriapan higienis pada setiap 

tahapan dalam mata rantai penyediaan daging mulai dari peternakan sampai daging 

siap dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan SK Mentan No. 413/1992 dan fatwa Majelis 

Ulana Indonesia (MUI) yang menyebutkan bahwa Teknik pemotongan hewan di 

Indonesia dilakukan secara Islami, meskipun yang memakan produknya (daging) 

bukan orang muslim. 

 Keberadaan RPH sangatlah penting artinya, mengingat bahwa produk hasil  

ternak (terutama daging) yang berada di pasaran dangat diharapkan oleh konsumen 

merupakan produk (daging) yang halalan thoyyiban. Untuk itu keberadaan RPH lah 

yang bisa memenuhi harapan Masyarakat, karena di RPH ternak sebelum dipotong 

ada petugas yang mengawasi pemotongan serta melakukan pemeriksaan Kesehatan 

ternak saat antemortem dan ternak juga diistirahatkan minimal 12 jam sebelum 

dipotong. Setelah ternak dilakukan pemotongan, pemeriksaan postmortem 
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dilakukan terhadap daging dan bagian lainnya secara utuh oleh petugas pemeriksa 

yang berwenang baik dokter hewan maupun mantri hewan yang diawasi oleh dokter 

hewan. Daging setelah melalui pemeriksaan yang cermat dan teliti, dan hasilnya 

daging dinyatakan sehat serta layak dikonsumsi oleh Masyarakat, kemudian 

petugas pemeriksa yang berwenang memberi tanda atau stemple pada daging 

menggunakan tinta yang food grade (tidak membahayakan) Kesehatan manusia. 

 Dengan adanaya pemotongan ternak di RPH diharapkan dapat memberikan 

ketenangan batin Masyarakat dalam mengonsumsi produk dari hewan, terutama 

jika pemotongannya dilakukan secara Islami (Rosyidi, 2017). 

 

2.1.1 Kelembagaan RPH 

Berdasarkan pola pengelolaannya, usaha pemotongan hewan dan/atau 

penanganan daging dibedakan mejadi 3(tiga) jenis: 

1. Jenis 1 : RPH, RPU dan/atau UPTD (TPH) milik pemerintah daerah yang 

dikelola oleh pemerintah daerah sebagai jasa pelayanan umum. 

2. Jenis 2 : RPH, RPU dan/atau UPD (TPH) milik swasta yang dikelola sendiri 

atau dikerja samakan dengan swasta lain. 

3. Jenis 3 : RPH, RPU dan/atau UPTD (TPH) milik pemerintah daerah yang 

dikelola Bersama antara pemerintah daerah dan swasta 

RPH dan/atau UPD dengan pengelolaan jenis II dan jenis III tersebut diatas, 

selain menyelenggarakan kegiatan emotongan ternak milik sendiri harus 

memberikan jasa pelayanan pemotongan dan/atau penanganan daging bagi 

Masyarakat yang membutuhkan. 

Selanjutnya berdasarkan kelengkapan fasilitas proses pelayuan (aging) 

karkas, usaha pemotongan hewan dibedakan menjadi 2 kategori: 

1. Kategori I : Usaha pemotongan hewan di RPH tanpa fasilitas pelayuan 

karkas, untuk menghasilkan karkas hangat. 

2. Kategori II : Usaha pemotongan hewan di RPH dengan fasilitas pelayuan 

karkas, untuk menghasilkan karkas dingin (chilled) dan/atau beku (frozen). 

Bagi usaha pemotongan kategori II harus dilengkapi dengan fasilitas rantai 

dingin hingga ketingkat konsumen (Muladno, dkk., 2022). 
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2.1.2 Sistem Manajemen RPH Halal 

Sistem manajemen RPH Halal seharusnya perlu merujuk kepada SK  

Mentan No. 413 Tahun 1992 tentang Pemotongan Hewan Potong dan Penanganan 

Daging Serta Ikutannya, Keputusan Kepala BPJPH No 57 tahun 2021 tentang 

Kriteria Sistem Jaminan Produk Halal, Standar Halal Assurance System 23103 

tentang Sistem Jaminan Halal di RPH, dan SNI 99003 : 2018 tentang Pemotongan 

Halal pada Ruminansia. Penerapan Sistem jaminan halal juga perlu dilakukan 

karena menjadi syarat dalam aplikasi sertifikasi halal pada RPH. 

RPH wajib memiliki seorang juru sembelih halal yang memiliki kompetensi 

tidak hanya dari aspek syari’at islam. Namun juga dari aspek teknis kesehatan 

Masyarakat veteriner dan kesejahteraan hewan sehingga persyaratan tentang 

pemotongan dapat terpenuhi dengan baik. Selain itu, manajemen RPH juga wajib 

memiliki penyelia halal yang bertugas untuk memastikan secara keseluruhan proses 

yang dilakukan di RPH terjamin kesesuaiannya dengan standar system jaminan 

produk halal (Muladno, dkk., 2022). 

 

2.1.3 Persyaratan Fisik RPH Halal 

Perancangan bangunan RPH sebaiknya mengikuti standar yang telah 

ditentukan dan memiliki peralatan standar. Selain itu. Desain bangunan fisik RPH 

harus memastikan proses produksi berjalan secara efektif dan efisien. Peralatan 

dasar untuk kelengkapan RPH Halal harus tersedia sehingga akan membantu para 

karyawan untuk menghasilkan produk yang memenuhi persyaratan halal dan 

thoyyib.  

Persyaratan fisik RPH-R dan Unit Penanganan Daging merujuk pada 

Peraturan Menteri Pertanian No.13/Permentan/Ot.140/1/2010 tentang Persyaratan 

Rumah Potong Hewan Ruminansia dan Unit Penanganan Daging (Meat Cutting 

Plant). RPH merupakan unit pelayanan masyarakat (public service) dalam 

penyediaan daging yang aman, sehat, utuh, dan halal (ASUH), serta berfungsi 

sebagai sarana untuk melaksanakan: 

1. Pemotongan hewan secara benar, (sesuai dengan persyaratan kesehatan 

masyarakat veteriner, kesejahteraan hewan dan syariah agama); 
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2. Pemeriksaan kesehatan hewan sebelum dipotong (antemortem inspection) 

dan pemeriksaan karkas, dan jeroan (post-mortem inspection) untuk 

mencegah penularan penyakit zoonotik ke manusia; 

3. Pemantauan dan surveilans penyakit hewan dan zoonosis yang ditemukan 

pada pemeriksaan ante-mortem dan pemeriksaan post-mortem guna 

pencegahan, pengendalian, dan pemberantasan penyakit hewan menular dan 

zoonosis di daerah asal hewan. 

Prinsip dasar suatu bangunan utama RPH terdiri atas: 

1. Daerah Kotor 

Tempat pemingsanan (jika menggunakan metode stunning), pemotongan 

dan pengeluaran darah, tempat penyelesaian proses penyembelihan, ruang 

jeroan, ruang kepala dan kaki, tempat pemeriksaan postmortem. 

2. Daerah Bersih 

Tempat penimbangan karkas, tempat keluar karkas, ruang pelayuan, 

pembekuan, pembagian karkas dan pengemasan daging. 

Selain itu, RPH halal juga perlu dilengkapi fasilitas peralatan yang 

memadai. Beberapa fasilitas peralatan utama yang harus tersedia pada RPH Halal 

adalah sebagai berikut: 

Tabel 2.1 Peralatan RPH Halal 

No Jenis Peralatan Fungsi 

1 Rampa (cattle ramp) Fasilitas turun ternak (unloading ternak) 

2 Restraining Box Box untuk fiksasi ternak agar dapat 

direbahkan dengan meminimalkan stress dan 

memudahkan posisi menyembelih. alat 

fiksasi yang ideal sebaiknya dilengkapi 

penahan kepala dan leher 

3 Cradle Skinning (alas 

tubuh) 

Alas untuk tubuh ternak yang sudah mati 

supaya posisi tubuh tidak menyentuh lantai 

untuk mengurangi kontaminasi, dapat 

digunakan saat menguliti, mengeluarkan 

offal dan 
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4 Hoist Alat untuk mengangkat karkas dan 

menggantungkan pada rel untuk proses lebih 

lanjut 

5 Pisau sembelih dan alat 

pengasah pisau 

Tersedia pisau yang bentuk dan ukurannya 

sesuai syarat standar pisau sembelih 

6 Timbangan sapi hidup dan 

karkas 

Penimbangan ternak sebelum pemotongan 

dan penimbangan karkas 

(Sumber: Muladno, dkk., 2022) 

 Selain itu, unit produksi pemotongan hewan akan menghasilkan limbah cair 

dan padat pada setiap tahap prosesnya sehingga perlu dibuat unit pengolahan 

limbah. Limbah rumah pemotongah hewan pada umumnya mengandung larutan 

darah, protein, lemak, dan padatan tersuspensi yang menyebabkan beban bahan 

organic tinggi yang dapat mencemari sungai dan  badan air (Muladno, dkk., 2022). 

 

2.1.4 Syarat Penyembelihan 

Proses penyembelihan pada RPH Halal harus memenuhi syarat-syarat 

tertentu. Syarat penyembelihan pada RPH Halal adalah sebagai berikut: 

1. Syarat juru sembelih : Dewasa, muslim, sehat jasmani dan Rohani, 

memiliki sertifikat kompetensi sebagai juru sembelih halal 

2. Dapat dilakukan pada posis ternak berbaring diutamakan pada sisi 

sebelah kiri dan menghadap kiblat. Dapat dilakukan pula dalam posisi 

berdiri didalam restraining box. 

3. Lafaz tasmiya dilakukan pada saat setiap menyembelih satu ekor ternak 

sesaat sebelum penyembelihan. 

 

2.2 Supply Chain Management 

 Supply Chain Management adalah pendekatan yang dapat digunakan untuk 

mengelola jaringan rantai pasok produk. Supply Chain Management adalah metode 

atau pendekatan integratif untuk mengelola aliran produk, informasi, dan uang 

secara terintegrasi yang melibatkan pihak dari hulu ke hilir yang terdiri dari 

pemasok, pabrik, jaringan distribusi, dan layanan logistik. Menurut Guritno dan 
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Harsasi (2014: 3), Supply Chain Management secara umum dapat dijelaskan 

sebagai integrasi aktivitas yang dimulai dari pengadaan barang dan jasa, mengubah 

bahan baku menjadi barang dalam proses dan barang jadi, dan mengirimkan 

barang-barang ini kepada pelanggan dengan cara yang efisien (Karuntu, dkk., 2021) 

 Tujuan utama SCM adalah untuk mendistribusikan produk dengan 

segerauntuk memenuhi permintaan dan memuaskan konsumen, mengurangi biaya, 

mengurangi waktu, dan memusatkan kegiatan perencanaan, memastikan  bahwa  

pengiriman  yang  dilakukan oleh  perusahaan  terhadap  suatu  produk  sesuai  

dengan yang dibutuhkan, dalam artian  pengiriman produk tidak berlebihan dan 

tidak kekurangan. Kemudian tujuan selanjutnya yakni untuk memangkas  biaya  

yang  dikeluarkan.  Integrasi supply  chain  management dapat  memangkas  biaya 

yang  tidak  diperlukan,  sebagaimana  contoh  apabila  persediaan  dan  distribusi  

suatu  produk  sudah optimal,maka biaya yang dikeluarkan tidak akan berlebihan 

(Ridwan dan Rizal Gaffar, 2022) 

 Pada supply chain terdapat 3 (tiga) aliran yang dikelola, yaitu ( Espíndola, 

dkk., 2020): 

1. Logistic Flow (Aliran Barang) 

2. Information Flow (Aliran Informasi) 

3. Financial Flow (Aliran Uang) 

Setiap stage  dalam supply chain  terhubung oleh produk, informasi dan biaya. 

Adapun komponen dasar dalam sebuah SCM adalah sebagai berikut (Arif, 2018): 

1. Upstream Supply Chain 

Upstream meliputi aktivitas dari supplier ke Perusahaan meliputi pembelian 

bahan baku dan segala hubungan antara supplier ke Perusahaan. Aktivitas 

utama dari upstream adalah pengadaan. 

2. Downstream Supply Chain 

Downstream melibatkan aktivitas dari Perusahaan ke customer meliputi 

kegiatan memperkenalkan dan memasarkan produk termasuk pengiriman 

produk ke customer akhir. Pada downstream supply chain kegiatan 

difokuskan pada distribusi, pergudangan, transportasi dan after sales 

service. 
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3. Internal Supply Chain 

Internal Supply Chain meliputi semua proses pemasukan barang ke Gudang 

yang digunakan dalam mentranformasikan masukan dari para penyalur 

kedalam keluaran organisasi itu. Hal ini meluas dari waktu masukan 

kedalam organnisasi. Didalalm internal supply chain, perhatian yang utama 

adalah manajemen produksi, pabrikasi dan pengendalian persediaan. 

 

2.3 Halal 

Halal adalah istilah yang digunakan untuk merujuk pada sesuatu yang 

diperbolehkan atau dibenarkan dalam Islam. Sebaliknya, haram adalah sebaliknya, 

yang berarti dilarang atau tidak dibenarkan. Selain itu, ada juga konsep thoyyib, 

yang merujuk pada sesuatu yang bermutu dan tidak membahayakan. Oleh karena 

itu, dalam agama Islam, diwajibkan untuk mengonsumsi makanan yang tidak hanya 

halal, tetapi juga thoyyib. Kehalalan suatu produk menjadi hal penting bagi banyak 

konsumen, terutama bagi umat Muslim, karena ini berkaitan dengan keyakinan 

agama mereka. Dengan meningkatnya jumlah konsumen Muslim di Indonesia, 

permintaan terhadap produk halal juga semakin meningkat di pasar. Oleh karena 

itu, pemerintah perlu memberikan perhatian khusus terhadap jaminan produk halal. 

Di Indonesia, upaya untuk mencegah ketidakhalalan suatu produk 

diterapkan melalui Sistem Jaminan Halal (SJH). SJH adalah sebuah sistem 

manajemen yang dikembangkan, diterapkan, dan dijaga oleh perusahaan dan 

pemegang sertifikat halal. Tujuannya adalah untuk menjaga kelangsungan proses 

produksi halal. SJH tidak hanya berfungsi untuk menjamin kehalalan suatu produk, 

tetapi juga untuk mencegah kasus-kasus di mana produk bersertifikat halal ternyata 

tidak memenuhi standar, sehingga memberikan jaminan dan ketentraman bagi 

masyarakat. Selain itu, SJH juga dapat meningkatkan kesadaran internal perusahaan 

tentang pentingnya menjaga kesinambungan proses produksi halal (Apriani, 2022). 

Dijelaskan dibawah ini tentang kesejahteraan hewan: 

سِ  تمُإ فَأحَإ سِنوُا الإقِتإلَةَ، وَإِذاَ ذبََحإ ءٍ، فإَذِاَ قتَلَإتمُإ فَأحَإ سَانَ عَلَى كُل ِ شَيإ حإ ِ َ كَتبََ الْإ بإحَةَ، وَلإيحُِدَّ أحََدكُُمإ إنَِّ اللََّّ نوُا الذ ِ

 . ذبَيِحَتهَُ شَفإرَتهَُ، وَلإيرُِحإ 
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“Dari syahid bin Aus ra. Bahwasanya Rasulullah SAW bersabda: Sesungguhnya 

Allah mengharuskan berbuat baik terhadap segala hal. Untuk itu, bila kalian 

membunuh, bunuhlah dengan cara yang baik dan bila kalian menyembelih, 

sembelihlah dengan cara yang baik. Dan hendaknya satu diantara kalian 

mempertajam pisaunya serta membuat senang hewan yang akan disembelih.” (HR. 

Muslim dalam kitab Shahih Muslim juz 3 halaman 1548 haids nomor 1955. 

Diriwayatkan juga oleh Imam Ibn Hibban dalam Shahihnya jus 13 halaman 199, 

dan Imam al-Turmudzi dalam sunan al-turmudzi juz 4 halaman 23). 

2.3.1 Halal  Dalam Supply Chain Management 

 Halal mengacu pada pengelolaan dan koordinasi kegiatan yang terlibat 

dalam produksi, pengolahan, distribusi, dan konsumsi produk halal, yang sesuai 

dengan hukum dan regulasi makanan Islam . Ini melibatkan memastikan bahwa 

semua tahapan rantai pasok, mulai dari pengadaan bahan baku hingga pengiriman 

produk akhir kepada konsumen, mematuhi standar dan persyaratan halal. Ini 

meliputi aspek seperti sertifikasi halal, pelacakan, berbagi sumber daya, praktik 

perdagangan yang adil, praktik bisnis etis, dan keberlanjutan. Tujuan dari halal 

supply chain adalah menyediakan konsumen dengan produk halal yang aman, 

sehat, dan diproduksi sesuai dengan prinsip-prinsip Islam (Khan,dkk., 2018). 

 

2.4 Risiko 

2.4.1 Definisi Risiko 

 Risiko, pada hakikatnya, adalah peristiwa yang tak dapat diprediksi. Ketika 

risiko itu terjadi, ia memiliki potensi untuk menghadirkan konsekuensi baik atau 

buruk bagi satu atau lebih tujuan organisasi. Sebenarnya, risiko adalah pemicu 

untuk peristiwa dan segala dampaknya yang mungkin tidak diinginkan. Secara 

prinsip, risiko adalah suatu konsep yang melibatkan dimensi beragam mengenai 

kemungkinan peristiwa berisiko dan ketidakpastian yang bisa memengaruhi tujuan 

organisasi (Kheradmand, dkk., 2020) 

 

2.4.2 Mitigasi Risiko 

 Mitigasi risiko adalah upaya yang dilakukan untuk mengurangi terjadinya 

risiko dan menurunkan dampak yang ditimbulkan oleh risiko tersebut. Tujuan dari 
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mitigasi risiko adalah untuk melindungi perusahaan dari kerugian yang mungkin 

terjadi akibat risiko yang ada dalam rantai pasok. Mitigasi risiko melibatkan 

identifikasi risiko yang mungkin terjadi, menentukan tindakan pencegahan yang 

berkaitan dengan setiap sumber risiko, dan menentukan besarnya hubungan antara 

tindakan mitigasi dengan setiap sumber risiko (Assifa, dkk., 2023). 

 

2.5 Failure Modes Effect Critically Analysis (FMECA) 

 Failure Modes Effect Critically Analysis (FMECA) adalah sebuah metode 

yang digunakan untuk mengidentifikasi dan menyelidiki secara terperinci potensi 

kelemahan pada suatu sistem, baik itu produk maupun proses. Pendekatan ini 

melibatkan sebuah metodologi yang memeriksa segala kemungkinan cara 

kegagalan sistem bisa terjadi, dampak potensial yang bisa diakibatkan oleh 

kegagalan tersebut terhadap kinerja sistem dan keselamatan, serta tingkat 

keparahan dari dampak-dampak tersebut (Blanchard, dkk., 1995) 

 Secara garis besar analisa FMECA terbagi menjadi 2 proses, yaitu (Rahman 

dan Fahma, 2021) 

1. Analisis FMEA (Failure Modes and Effect Analysis/FMEA) 

2. Analisis kritikalitas (Critical Analysis), 

Langkah-langkah dalam Melaksanakan FMECA adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan severity, occurrence, dan detection. 

Menentukan severity, occurrence, dan detection dari pendapat responden 

gabungan dari tiap variabel risiko. Severity mengukur tingkat keparahan 

akibat dari kegagalan proses dalam produksi dan aktivitas di pabrik lainnya, 

Detection adalah kemampuan untuk mendeteksi potensi kegagalan proses 

sebelum kegagalan tersebut benar-benar terjadi. Sedangkan Occurrence 

digunakan untuk menentukan nilai gangguan yang dapat menyebabkan 

kegagalan dalam proses produksi.  Parameter S, O, D diambil dari ketentuan 

tabel dibawah ini: 
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Tabel 2.2 Parameter FMECA (Severity) 

Rank Severity Effect 

9 - 10 Risiko berpengaruh terhadap status kehalalan dan 

keamanan pangan pada produk 

Sangat 

Tinggi 

7 - 8 Risiko berpeluang besar berpengaruh terhadap status 

kehalalan dan kemanan pangan pada produk 

Tinggi 

5 - 6 Risiko kemungkinan berpengaruh terhadap status 

kehalalan dan keamanan pangan pada produk 

Sedang 

3 - 4 Risiko berpeluang kecil berpengaruh terhadap status 

kehalalan dan keamanan pangan pada produk 

Rendah 

1 - 2 Risiko tidak berpengaruh terhadap status kehalalan 

dan keamanan pangan pada produk 

Kecil 

(Sumber: Maulidah dan Wahyuni, 2021) 

 

Tabel 2.3 Parameter FMECA (Occurence) 

Rank Occurence Effect 

9 - 10 Sering terjadi Sangat Tinggi : 

Kegagalan hamper tidak bisa dihindari 

7 - 8 Terjadi berulang Tinggi :  

Kegagalan sering terjadi 

5 - 6 Jarang terjadi Sedang :  

Kegagalan kadang terjadi namun tidak 

dalam jumlah besar 

3 - 4 Sangat kecil terjadi Rendah : 

Kegagalan pernah terjadi relatif kecil 

1 - 2 Hampir tidak pernah 

terjadi 

Kecil: 

Kegagalan tidak pernah terjadi 

 (Sumber: Maulidah dan Wahyuni, 2021) 

Tabel 2.4 Parameter FMECA (Detection) 

Rank Detection Effect 

10 Pengontrol tidak dapat mendeteksi 

kegagalan 

Hampir tidak 

mungkin 
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9 Sangat jauh kemungkinan pengontrol 

akan menemukan potensi kegagalan 

Sangat Jarang 

8 Jarang kemungkinan pengontrol akan 

menmukan potensi kegagalan 

Jarang 

7 Jarang kemungkinan pengontrol akan 

menmukan potensi kegagalan 

Sangat Rendah 

6 Kemungkinan pengontrol untuk 

mendeteksi kegagalan rendah 

Rendah 

5 Kemungkinan pengontrol untuk 

mendeteksi kegagalan sedang 

Sedang 

4 Kemungkinan pengontrol untuk 

mendeteksi kegagalan agak tinggi 

Agak tinggi 

3 Kemungkinan pengontrol untuk 

mendeteksi kegagalan tinggi 

Tinggi 

2 Kemungkinan pengontrol untuk 

mendeteksi kegagalan sangat tinggi 

Sangat tinggi 

1 Kegagalan dalam proses tidak dapat 

terjadi karena telah dicegah melalui 

desain solusi 

Hampir Pasti 

 (Sumber: Maulidah dan Wahyuni, 2021) 

2. Menghitung RPN 

Menghitung RPN dari tiap Variabel dengan mengalikan severity, 

occurrence, dan detection dengan rumus. 

𝑅𝑃𝑁 = (𝑠)𝑥 (𝑜)𝑥 (𝑑) ...(2.1) 

3. Menentukan criticality risiko. 

Menentukan kekritisan dan risiko hazard menggunakan nilai RPN, dan 

membaginya kedalam kelas tertentu. 
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Tabel 2.5 FMECA (Kekritisan) 

RPN Tingkat Risiko 

0-19 Sangat Rendah 

20-79 Rendah 

80-119 Menengah 

120-199 Tinggi 

<200 Sangat Tinggi 

 (Sumber: Maulidah dan Wahyuni, 2021) 

 

2.6 Analytical Hierarchy Process (AHP) 

Analytical Hierarchy Process (AHP) adalah metode pengambilan keputusan 

yang banyak digunakan dalam berbagai bidang, termasuk penilaian risiko rantai 

pasok. Metode ini dikembangkan oleh Thomas L. Saaty pada tahun 1970-an dan 

sejak itu telah diterapkan untuk memecahkan masalah pengambilan keputusan yang 

kompleks. 

Metode AHP melibatkan pembagian masalah pengambilan keputusan 

menjadi struktur hierarkis yang terdiri dari beberapa level. Level teratas mewakili 

tujuan utama atau objektif dari proses pengambilan keputusan. Level berikutnya 

terdiri dari kriteria atau faktor-faktor yang berkontribusi pada pencapaian tujuan 

utama. Kriteria ini dapat diuraikan lebih lanjut menjadi sub-kriteria jika diperlukan. 

Terakhir, level terakhir mewakili solusi alternatif atau pilihan untuk mengatasi 

masalah pengambilan keputusan. 

Metode AHP menggunakan perbandingan berpasangan untuk menentukan 

tingkat kepentingan atau prioritas relatif dari kriteria dan alternatif. Pengambil 

keputusan membandingkan setiap pasangan kriteria atau alternatif dan memberikan 

nilai numerik untuk menunjukkan kepentingan atau preferensi relatif mereka. Nilai-

nilai ini kemudian digunakan untuk menghitung bobot atau prioritas dari kriteria 

dan alternatif. 

Metode AHP dikenal karena fleksibilitas dan kemudahan penggunaannya 

dalam menilai dan memprioritaskan berbagai kriteria dalam pengambilan 

keputusan. Metode ini memungkinkan pengambil keputusan untuk 

menggabungkan faktor-faktor yang bersifat nyata maupun tidak nyata ke dalam 

proses pengambilan keputusan. Metode AHP juga memberikan pendekatan 
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sistematis dalam pengambilan keputusan dengan membangun hierarki masalah dan 

memfasilitasi perbandingan berpasangan. Dalam konteks penilaian risiko rantai 

pasok, metode AHP dapat digunakan untuk mengevaluasi dan memprioritaskan 

risiko-risiko yang berbeda serta strategi mitigasi (Supriadi, 2018).  

 
Gambar 2.1 Struktur Hierarki 

(Sumber: Risonarta dan Kamila, 2022) 

2.6.1 Tahapan Analytical Hierarchy Process (AHP) 

Menurut (Irawan, dkk., 2019) terdapat prinsip dasar Analytical Hierarchy 

Process (AHP) yaitu sebagai berikut: 

1. Membuat Hierarki 

Sistem yang komplek dipecah menjadi elemen-elemen pendukung dan 

disusun secara hierarki seperti pada gambar 2.1. 

2. Penilaian kriteria dan alternatif 

Pemilihan kriteria dan alternatif melibatkan perbandingan berpasangan. 

Untuk berbagai situasi atau masalah, skala dari 1 hingga 9 digunakan 

sebagai metode terbaik dalam mengekspresikan pendapat. Tabel 2.5 

menyajikan nilai dan penjelasan kualitatif untuk skala perbandingan 

tersebut 

Tabel 2.6 Intensitas Kepentingan 

Intensitas Kepentingan 

1 Kedua elemen sama pentignya, dua elemen mempunyai 

pengaruh yang sama besar 

3 elemen yang satu sedikit lebih penting dripada elemen 

yang lainnya, Pengalaman dan penilaian sedikit 

menyokong satu elemen dibandingkan elemen yang 

lainnya 
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5 Elemen yang satu lebih penting daripada yang lainnya, 

pengalaman dan penilaian sangat kuat menyokong satu 

elemen dibandingkan elemen yang lainnya. 

7 Satu elemen jelas lebih mutlak penting daripada elemen 

lainnya, satu elemen yang kuat disokong dan dominan 

terlihat dalam praktek 

9 Satu elemen mutlak penting daripada elemen lainnya, 

bukti yang mendukung elemen yang satu terhadap elemen 

lain memiliki tingkat penegadan tertinggi yang mungkin 

menguatkan 

2,4,6,8 Nilai-nilai antara dua nilai pertimbangan-pertimbangan 

yang berdekatan, nilai ini diberikan bila ada dua kompromi 

diantara 2 pilihan 

Kebalikan  Jika untuk aktivitas i mendapat satu angka dibandingkan 

dengan aktivitas j, maka j mempunyai nilai kebalikannya 

disbanding dengan i 

(Sumber: Irawan, dkk., 2019) 

3. Penentuan Prioritas (Synthesis of Priority) 

Setiap kriteria dan alternatif memerlukan penilaian perbandingan 

berpasangan (Pairewise Comparisons). Penilaian ini akan digunakan untuk 

menentukan nilai perbandingan relatif antara semua alternatif dan kriteria, 

yang selanjutnya akan digunakan dalam perhitungan bobot dan prioritas. 

Bobot dan prioritas dihitung dengan menggunakan solusi dari persamaan 

matematik. 

4. Konsistensi Logis (Logical Consistency) 

Konsistensi memiliki dua makna. Pertama objek-objek yang serupa bisa 

dikelompokkan sesuai dengan keseragaman dan relevansi. Kedua, 

menyangkut tingkat hubungan antar objek yang didasarkan pada kriteria 

tertentu. 

Prosedur penyelesaian metode AHP adalah sebagai berikut: 

1. Mendefinisikan maslaah dan menentukan solusi yang diinginkan. 
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Dalam tahap ini kita berusaha menentukan masalah yang akan kita 

pecahkan secara jelas, detail dan mudah dipahami. Dari masalah yang ada 

lalu tentukan solusi yang cocok bagi masalah tersebut. Solusi dari masalah 

tersebut mungkin berjumlah lebih dari satu. Solusi tersebut nantinya 

dikembangkan lebih lanjut dalam tahap berikutnya. 

2. Membuat struktur hierarki yang diawali dengan tujuan utama. 

Setelah Menyusun tujuan utama sebagai level teratas akan disusun level 

hierarki yang berada dibawahnya yaitu kriteria-kriteria yang cocok untuk 

mempertimbangkan atau menilai alternatif yang kita berikan dan 

menentukan alternatif tersebut. Tiap kriteria mempunyai intensitas yang 

berbeda-beda. Hierarki dilanjutkan dengan subkriteria (jika mungkin 

diperlukan). 

3. Menentukan prioritas elemen 

a. Tahap awal dalam menentukan prioritas elemen adalah melakukan 

perbandingan berpasangan, di mana elemen-elemen akan dibandingkan 

satu sama lain sesuai dengan kriteria yang telah ditentukan. 

b. Matriks perbandingan berpasangan diisi dengan angka-angka untuk 

menggambarkan tingkat kepentingan relatif suatu elemen terhadap 

elemen lainnya yang dimaksud dalam bentuk skala 1 sampai 9. Dalam 

menentukan bobot penilaian untuk penilaian berkelompok 

menggunakan rata-rata geometric dengan menggunakan rumus berikut: 

GM= √X1.X2….(Xn)
n

  ..(2.2) 

Keterangan: 

GM = Geometric Mean (Rata-rata geometrik) 

X1  = Penilaian Orang ke 1 

X2  = Penilaian orang ke 2 

Xn  = Penialaian orang ke n (n = Jumlah Penilai) 

4. Sintesis 

Pertimbangan-pertimbangan terkait dengan perbandingan berpasangan 

digabungkan secara sistematis untuk mendapatkan prioritas keseluruhan. 

Tindakan-tindakan yang dilakukan dalam tahap ini adalah: 
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a. Menjumlahkan nilai-nilai dari setiap kolom pada matriks 

b. Membagi setiap nilai dari kolon dengan total kolom yang bersangkutan 

untuk memperoleh normalisasi matriks. 

c. Menjumlahkan nilai-nilai dari setiap baris dan membaginya dengan 

jumlah elemen untuk mendapatkan nilai rata-rata. 

5. Mengukur Konsistensi 

Ketika membuat keputusan, penting untuk memahami sejauh mana tingkat 

konsistensi yang ada, karena ingin menghindari membuat keputusan 

berdasarkan pertimbangan yang tidak konsisten. Tindakan-tindakan yang 

diambil dalam situasi ini adalah: 

a. Kalikan setiap nilai pada kolom pertama dengan prioritas relative 

elemen pertama, nilai pada kolom kedua dengan prioritas relative 

elemen kedua, dan seterusnya. 

b. Jumlahkan setiap baris. 

c. Hasil dari penjumlahan baris dibagi dengan elemen prioritas relative 

yang bersangkutan. 

d. Jumlahkan hasil bagi diatas dengan banyaknya elemen yang ada, 

hasilnya disebut eigen value( 𝜆 maks.) 

 

6. Hitung Consistency Index (CI) dengan rumus: 

CI= 
λ maks-n

n-1
 …(2.3) 

   

Keterangan: 

  n = Banyaknya elemen 

7. Hitung rasio konsistensi dengan rumus 

CR= 
CI

IR
 …(2.4) 

 Keterangan 

 CI = Consistency Index 

 CR = Consistency Ratio 

 IR = Index Random Consistency 
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 Tabel 2.6 Nilai Index Random 

n 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

RI 0 0 0,58 0,9 1,12 1,24 1,32 1,41 1,45 1,49 

 (Sumber: Noviyanti, 2019) 

8. Memeriksa konsistensi hierarki. Jika nilainya lebih besar dari 10% maka 

penilaian data judgement harus diperbaiki. Namun jika rasio konsitensi 

(CI/IR) kurang atau sama dengan 0.1, maka hasil perhitungan bisa dinyatak 

an benar. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 
 

 

Berikut adalah Flowchart Metodologi Penelitian: 

Mulai

Studi Pendahuluan

Identifikasi Masalah

Rumusan Masalah

Tujuan Penelitian

Batasan Masalah

Pengumpulan Data

1. Data Primer

    - Data kuesioner FMECA 

    - Data kuesioner AHP 

2. Data Sekunder

    - Profil RPH

    - Proses pemotongan

                  - Sertifikat Halal

Pengolahan Data

1. Metode FMECA

    - Analisis FMEA

    - Analisis Kritikalitas

    - Penentuan Masalah dari kritikalitas tertinggi

2. Metode AHP

    -  Menentukan solusi dari permasalahan dengan kritikalitas yang tertinggi

    -  Membuat struktur hierarki

    -  Menentukan prioritas elemen

    -  Sintesis

    -  Mengukur Konsistensi

    -  Menghitung Consistency Index (CI)

    -  Menghitung Rasio Konsistensi 

    -  Memeriksa Konsistensi hierarki

    -  Pemilihan solusi perbaikan

Analisa

Kesimpulan dan 

Saran

Selesai
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3.1 Studi Pendahuluan 

 Studi pendahuluan dilakukan sebagai Langkah awal untuk memperoleh data 

dan informasi yang berkaitan dengan penelitian yang dilakukan, data diperoleh dari 

Rumah Potong Hewan Pekanbaru. Studi pendahuluan juga dilakukan agar 

penelitian menjadi lebih terarah. Adanya studi pendahuluan maka dapat diketahui 

apakah penelitian mengenai RPH sudah pernah dilakukan sebelumnya, agar tidak 

terjadi penelitian yang sama berulang-ulang. Studi pendahuluan juga dilakukan 

dengan mencari teori-teori pendukung terkait dengan penelitian yang akan 

dilakukan untuk menyelesaikan permasalahan yang terdapat pada penelitian. 

 

3.2 Identifikasi Masalah 

 Identifikasi masalah berisi tentang masalah apa yang akan diteliti, kemudian 

masalah tersebut akan dihubungkan dengan metode penelitian yang diambil. 

Pelaksanaan tahap ini dilakukan dengan pengumpulan data awal untuk pendukung 

permasalahan dengan melakukan observasi langsung pada proses pemotongan di 

RPH dan wawancara langsung dengan pihak RPH. 

 

3.3 Rumusan Masalah 

 Seteleh melakukan identifikasi masalah maka selanjutnya adalah 

merumuskan masalah yang akan diambil sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. 

“Bagaimana mitigasi risiko terkait rantai pasok halal produk di Rumah Potong 

Hewan (RPH) Kota Pekanbaru menggunakan metode FMECA (Failure Mode 

Effect Criticality Analysis) dan AHP (Analytical Hierarchy Process)?”. 

 

3.4 Tujuan Penelitian 

 Penelitian harus memiliki tujuan yang jelas agar hasil penelitian dapat 

tercapai sesuai dengan yang diharapkan.  Tujuan penelitian ditetapkan untuk 

mendapatkan solusi dari permasalahan yang terjadi. 

 

3.5 Batasan Masalah  

 Batasan masalah adalah ruang lingkup masalah atau upaya membatasi ruang 

lingkup masalah yang terlalu luas atau lebar sehingga penelitian itu lebih bisa fokus 
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untuk dilakukan. Batasan masalah penting dalam penelitian karena membantu 

peneliti untuk membatasi ruang lingkup masalah atau objek yang akan dilakukan 

penelitian agar penelitian yang dilakukan dapat terarah. 

 

3.6 Pengumpulan Data 

 Pengumpulan data dilakukan untuk mengumpulkan data-data sesuai dengan 

data yang dibutuhkan. Dalam penelitian data-data yang dibutuhkan yaitu data 

primer dan data sekunder, diantaranya yaitu: 

1. Data Primer 

Data primer merupakan data yang diperoleh secara langsung oleh peneliti. 

Data primer pada penelitian ini adalah data kuesioner FMECA dan data 

kuesioner AHP. 

Dibawah ini merupakan penjabaran dari data primer yang dibutuhkan dalam 

penelitian: 

a. Kuesioner FMECA 

Hasil kuesioner FMECA digunakan untuk mengetahui titik kritis dari 

setiap potensi Risiko Ketidakhalalan, data yang diperoleh berupa data 

penilaian severity, occurrence, dan detection.  

b. Kuesioner AHP  

Hasil kuesioner AHP digunakan untuk pengambilan keputusan terhadap 

potensi risiko yang paling tinggi nilai kritisnya, penentuan nilai kritis 

tertinggi dilihat dari nilai RPN pada perhitungan FMECA.  

2. Data sekunder 

Data sekunder merupakan data yang tidak langsung diamati oleh peneliti, 

data sekunder didapatkan dari historis RPH Kota Pekanbaru. Informasi yang 

didapat pada penelitian ini adalah profil RPH Kota Pekanbaru, Struktur 

Organisasi RPH Kota Pekanbaru, Proses pemotongan sapi di RPH Kota 

Pekanbaru, dan Sertifikat Halal RPH Kota Pekanbaru. 

 

3.7 Pengolahan Data 

 Setelah pengumpulan data dilakukan, maka selanjutnya adalah melakukan 

pengolahan data melalui beberapa tahapan yang akan dijabarkan sebagai berikut: 
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3.7.1 Metode Failure Mode Effect Criticallity Analysis (FMECA) 

 Metode Failure Mode Effect Criticallity Analysis (FMECA) digunakan pada 

rantai pasok halal untuk mengidentifikasi risiko kegagalan pada sistem atau proses 

yang terkait dengan halal. Berikut adalah tahapan pengolahan data dari kuesioner 

FMECA pada rantai pasok halal: 

1. Analisis FMEA (Failure Modes and Effect Analysis).  

Analisa FMEA terdiri dari beberapa tahap yaitu: analisa titik-titik kegagalan  

terhadap kehalalan. Di tahap awal ini yang dilakukan  adalah: menetapkan kode 

aktivitas, menetapkan titik-titik  risiko ketidak halalan dan yang menyebabkan 

terjadinya  ketidak halalan. Evaluasi mengenai titik-titik ketidak halalan pada 

penelitian ini dilakukan dengan perhitungan nilai Risk Priority Number (RPN).  

RPN adalah hasil perkalian dari Severity (S), Occurance (O) dan Detection (D) 

yang diperoleh dari kuesioner penilaian FMECA. 

2. Analisis Kritikalitas (Critical Analysis) 

Analisis krikitalitas dilakukan melalui beberapa tahap yaitu: 

a. Menentukan tingkat keparahan (Severity) dan juga tingkat occurance dan 

detection dengan menghitung masing-masing nilai tersebut dan merata-

ratakannya dari 7 responden. 

b. Melakukan perhitungan nilai Risk Priority  Number (RPN) pada setiap titik 

kegagalan dengan mengalikan nilai rata rata dari Severity, occurrence, dan 

detection. 

c. Menempatkan setiap titik kritis pada nilai RPN yang tertinggi berdasarkan 

ketentuan pada tabel 2.5 yang kemudian dijadikan prioritas perbaikan. 

3.7.2 Metode Analytical Hierarchy Process (AHP) 

 Metode Analytical Hierarchy Process (AHP) adalah metode pengambilan 

keputusan yang dikembangkan oleh Thomas L. Saaty pada tahun 1970-an. Metode 

ini digunakan untuk memecahkan masalah yang kompleks dengan menggabungkan 

pendekatan kualitatif dan kuantitatif. AHP menggabungkan prinsip perbandingan 

berpasangan dengan perhitungan matematis untuk menghasilkan prioritas atau 

bobot relatif dari elemen-elemen yang terlibat dalam pengambilan keputusan. 

Tahapan dari metode AHP adalah sebagai berikut: 
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1. Penentuan solusi dari permasalahan dengan kritikalitas yang tertinggi. Solusi 

akan didapatkan dari wawancara secara langsung kepada pihak Rumah Potong 

Hewan Kota pekanbaru dan wawancara secara langsung kepada  pakar ahli 

yang memahami tentang proses produk halal. 

2. Pembuatan Hirarki: Setelah kriteria diidentifikasi menggunakan FMECA, 

langkah selanjutnya adalah membangun hirarki kriteria dari beberapa potensi 

risiko yang titik kritisnya paling tinggi. Hirarki ini menggambarkan hubungan 

antara tujuan, kriteria, dan subkriteria. Tujuan/goal berada di tingkat paling 

atas, diikuti oleh kriteria, dan kemudian subkriteria (solusi alternatif). 

3. Menentukan prioritas elemen: Tahap ini melibatkan penilaian perbandingan 

pasangan antara elemen-elemen dalam setiap tingkat hirarki. Penilaian ini 

dilakukan dengan memberikan nilai perbandingan relatif antara dua elemen. 

Nilai perbandingan ini menggambarkan kepentingan relatif antara elemen-

elemen yang dibandingkan tersebut.. 

4. Sintesis: Tahap berikutnya adalah menentukan Sintesis Prioritas, yaitu 

menetapkan prioritas yang terurut berdasarkan hasil kuesioner perbandingan 

berpasangan. Hasil kuesioner akan diolah dengan menjumlahkan setiap kolom 

pada matriks. Selanjutnya, setiap nilai dari kolom tersebut akan dibagi dengan 

jumlah elemen kolom untuk mendapatkan matriks yang dinormalisasi. Setelah 

itu, semua nilai dalam baris matriks yang dinormalisasi akan dijumlahkan dan 

kemudian dibagi dengan jumlah elemen untuk memperoleh nilai rata-rata 

menggunakan rumus dari persamaan 2.2. 

5. Mengukur konsistensi: Tahap berikutnya adalah mengukur konsistensi untuk 

menilai apakah konsistensi yang diperoleh baik atau tidak. Hal ini dilakukan 

dengan cara mengalikan nilai pada kolom pertama dengan prioritas relatif 

elemen pertama, nilai pada kolom kedua dengan prioritas relatif elemen kedua, 

dan seterusnya. Kemudian, jumlahkan nilai setiap baris dan bagi total 

penjumlahan setiap baris tersebut dengan nilai elemen prioritas relatif yang 

bersangkutan. Selanjutnya, hitung nilai 𝜆 Maks dengan menjumlahkan hasil 

pembagian tersebut dan membagi dengan jumlah elemen yang ada. 
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6. Menghitung Consistensi Index: Tahap ini melibatkan pengecekan konsistensi 

dari matriks perbandingan yang telah dibuat. angkahnya adalah membagi 

selisih antara nilai lambda maksimal dan jumlah kriteria (n) dengan selisih 

antara jumlah kriteria (n) dan satu. Menghitung Konsistensi index 

menggunakan persamaan rumus 2.3. 

7. Menghitung Rasio Konsistensi: pada tahap ini dihitung Rasio Konsistensi 

menggunakan nilai consistency index dan index random, fungsi utama dari 

menghitung konsistensi rasio adalah untuk memastikan bahwa perbandingan 

yang dibuat dalam keputusan adalah konsisten, nilai index random sendiri 

diperoleh dari tabel 2.6. 

8. Memeriksa konsistensi hierarki: Jika nilainya lebih besar dari 10% maka 

penilaian data judgement harus diperbaiki. Namun jika rasio konsitensi (CI/IR) 

kurang atau sama dengan 0.1, maka hasil perhitungan bisa dinyatakan benar. 

9. Pemilihan solusi perbaikan: Pemilihan solusi perbaikan diambil dari solusi 

perbaikan yang memperoleh pembobotan tertinggi pada setiap kriterianya. 

3.8 Analisa 

 Setelah melakukan pengolahan data, selanjutnya adalah melakukan Analisa 

hasil pengolahan data yang telah dilakukan sebelumnya. Analisa bertujuan untuk 

mendapatkan solusi dari metode-metode yang telah digunakan. Pada hasil 

pengolahan data akan dianalisa tentang pengambilan keputusan untuk perbaikan 

potensi risiko halal yang akan terjadi yang sesuai dengan kemampuan RPH dalam 

menerapkannya. 

 

3.9 Kesimpulan dan Saran 

 Kesimpulan diperoleh dari bagian penting yaitu pada tujuan penelitian, 

dimana kesimpulan bertujuan untuk mengetahui apakah yang peneliti lakukan telah 

mencapai penyelesaian dari permasalahan yang telah dijabarkan. Saran merupakan 

solusi yang diberikan terhadap permasalahan yang dihadapi berisi masukan atau 

usulan yang dapat bermandaat bagi tempat pelaksanaan studi kasus yang dilakukan 

maupun bagi peneliti selanjutnya. 
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BAB VI 

PENUTUP 
 

 

6.1 Kesimpulan 

 Dari penelitian yang dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. pada stasiun kerja Pemuasan/ Pra pemotongan terdapat 1 potensi Risiko 

Ketidakhalalan dengan titik kritis tinggi yaitu perlakuan kasar pada sapi. 

Pada stasiun pemotongan terdapat 4 potensi Risiko Ketidakhalalan dengan 

titik kritis tinggi yaitu pengulitan dilakukan langsung di lantai yang 

tergenang air, tidak digantung pada alat gantung yang semestinya, 

pemisahan organ dalam (jeroan) dan pemotongan karkas di tempat yang 

kontak langsung dengan air, pengulitan sampai Pemisahan organ dalam 

(jeroan) dan pemotongan karkas dilakukan di tempat yang tidak terpisah, 

dan tidak teraturnya pemeriksaan post mortem untuk produk daging yang 

telah dipotong. Pada stasiun pasca pemotongan terdapat 1 potensi Risiko 

Ketidakhalalan dengan titik kritis tinggi yaitu tidak adanya alat angkat 

daging saat selesai di potong sehingga saat diangkat daging terjatuh. Pada 

bangunan dan fasilitas terdapat 5 potensi Risiko Ketidakhalalan yaitu tidak 

terdapat alat penggantung yang harusnya digunakan untuk menggantung 

sapi pada proses pengulitan, ruangan pemisahan organ dalam dan 

pembagian karkas yang rusak dan tidak dapat digunakan lagi, pemeriksaan 

kualitas daging di laboratorium tidak dilakukan karena keterbatasan bahan 

kimia yang diperlukan, tidak berfungsinya lagi lantai/bak (foot dip) untuk 

desinfeksi kaki bagi karyawan/operator dan juga wastafel untuk cuci tangan 

sebelum masuk ke RPH, dan tidak berfungsinya fasilitas chiller sebagai 

tempat pelayuan daging. Pada peralatan terdapat 3 potensi Risiko 

Ketidakhalalan yaitu pisau yang digunakan oleh juru potong bukan berasal 

dari RPH, pemotongan yang dilakukan tidak sesuai prosedur halal karena 

meja pemotongan tidak tersedia, sehingga dilakukan di lantai RPH yang 

sudah rusak karena pemakaian bisa menyebabkan air tergenang dan 
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mengkontaminasi daging sapi, belum dilakukannya sterilisasi peralatan 

sebelum digunakan, dan petugas pemotongan tidak menggunakan APD 

seperti celemek atau jas butcher dan sepatu boots yang bisa menyebabkan 

kontaminasi silang terhadap daging. Pada Sumber Daya Manusia (SDM) 

terdapat 5 potensi Risiko Ketidakhalalan yaitu belum adanya tim 

manajemen halal dan penyelia halal yang yang memastikan proses 

pemotongan sapi sesuai dengan prosedur halal, belum adanya manajemen 

pengawasan terhadap operator dan tamu yang masuk ker RPH, petugas yang 

melakukan pemotongan (butcher ) terhadap daging belum bersertifikasi 

sehingga banyak yang belum memahami prosedur halal, tingkat Pendidikan 

yang masih rendah serta bukan karyawan dari RPH sehingga sulit untuk 

dikoordinir oleh tim RPH,  dan petugas stunning belum tersertifikasi. Pada 

transportasi terdapat 2 potensi Risiko Ketidakhalalan yaitu transportasi yang 

digunakan tidak tertutup dan transportasi yang digunakan  tidak dialasi. 

2. Dari setiap titik kritis tersebut dilakukan perbandingan berpasangan untuk 

solusi dari setiap masing masing titik kritis dengan beberapa solusi sesuai 

permasalahannya, solusi yang terpilih berdasarkan perhitungan bobot pada 

metode Analytical Hierarchy Process adalah: 

1) Pelatihan dan sertifikasi SDM mengenai penangan kesejahteraan 

hewan.   

2) Mengutus penyelia halal Setiap hari untuk mengawasi proses produksi 

di RPH 

3) Penyediaan fasilitas pengangkatan daging seperti gerobak. 

4) Mengaktifkan lagi pemeriksaan daging di laboratorium dengan 

bekerjasama dengan dinas terkait untuk penyediaan bahan kimia. 

5) Perbaikan sistem manajemen RPH dengan melakukan pengoptimalan 

penggunaan fasilitas peralatan yang sudah disediakan. 

6) Pelatihan dan uji kompetensi Penyelia Halal khusus RPH. 

7) Memastikan kebersihan mobil pengangkut dengan melakukan 

pengecekan kebersihan sebelum menaikkan daging ke mobil yang 

dilakukan oleh penyelia halal. 
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6.2 Saran 

 Saran dari peneliti adalah sebagai berikut: 

1. Saran bagi peneliti selanjutnya 

Saran bagi penulis adalah mempertimbangkan penelitian mengenai 

AMDAL pada RPH, Perancangan Tata Letak Fasilitas RPH, analisis biaya 

RPH, dan penerapan SOP. 

2. Saran bagi Rumah Potong Hewan 

Saran bagi pihak RPH adalah dapat meningkatkan kembali system jaminan 

halal untuk meminimalkan potensi Risiko Ketidakhalalan pada tiap 

prosesnya. 
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No Stasiun Kerja Kode 

Aktivitas 

Potensi Risiko Ketidakhalalan Kode 

Risiko 

Risiko S O D 

1 Pemuasan/ Pra 

Pemotongan 

A1 Pemberian pakan pada sapi terkontaminasi bahan yang 

tidak halal 

R1 Daging sapi terkontaminasi    

A2 Perlakuan kasar pada sapi R2 Dapat membuat sapi mengalami 

stress 

   

2 Penyembelihan   

B1 Stunning (Pemingsanan hewan sementara), bisa 

menyebabkan kematian pada sapi sebelum disembelih. 

R3 Kematian hewan sebelum di 

sembelih 

   

B2 Penyembelihan yang terlambat menyebabkan sapi sadar 

kembali setelah di pingsankan 

R4 Sapi bangun Kembali dan harus di 

pingsankan kembali 

   

B3 Penyembelihan tidak memotong tepat 3 saluran R5 Penyembelihan dilakukan berulang 

dan dapat menyakiti hewan yang 

disembelih 

   

 

 

 

 

 

 



C-4 
 

 
 

No Stasiun Kerja Kode 

Aktivitas 

Potensi Risiko Ketidakhalalan Kode 

Risiko 

Risiko S O D 

3 Pemotongan 

C1 Penyiraman air sebelum pengulitan R6 Kontaminasi produk daging dengan bakteri 

yang ada pada air 

   

 

 

C2 Pengulitan dilakukan langsung di lantai yang 

tergenang air, tidak digantung pada alat 

gantung yang semestinya. 

R7 Pengeluaran darah pada daging sapi tidak 

sempurna dan dapat mengkontaminasi 

produk daging dengan bakteri yang ada 

pada air di lantai 

   

C3 Pemisahan organ dalam (jeroan) dan 

pemotongan karkas di tempat yang kontak 

langsung dengan air 

R8 Kontaminasi produk daging dengan bakteri 

yang ada pada air 

   

C4 Pengulitan sampai Pemisahan organ dalam 

(jeroan) dan pemotongan karkas dilakukan di 

tempat yang tidak terpisah 

R9 Kontaminasi produk daging dengan sisa 

kotoran sapi 

   

C5 Tidak teraturnya pemeriksaan post mortem 

untuk produk daging yang telah dipotong 

R10 Tidak diketahui apakah terdapat penyakit 

zoonotik atau tidak pada daging yang telah 

dipotong 

   

4 Pasca 

Pemotongan 

D1 Tidak adanya alat angkat daging saat selesai 

di potong sehingga saat diangkat daging 

terjatuh 

R11 Kerusakan kualitas daging     

5 E1 R12    



C-5 
 

 
 

Bangunan dan 

fasilitas 

 Tidak terdapat alat penggantung yang 

harusnya digunakan untuk menggantung sapi 

pada proses pengulitan  

 Daging terkontaminasi dengan genangan 

air yang ada pada lantai 

   

E2 Ruangan pemisahan organ dalam dan 

pembagian karkas yang rusak dan tidak dapat 

digunakan lagi 

R13 Aktivitas pemisahan organ dalam dan 

pembagian karkas dijadikan satu di lantai 

RPH yang mengakibatkan kurangnya 

kebersihan pada daging 

   

E3 Pemeriksaan kualitas daging di laboratorium 

tidak dilakukan karena keterbatasan bahan 

kimia yang diperlukan 

R14 Tidak ada pemeriksaan lebih lanjut terkait 

ada atau tidaknya penyakit yang dapat 

membahayakan manusia 

   

E4 Tidak berfungsinya lagi lantai/bak (foot dip) 

untuk desinfeksi kaki bagi 

karyawan/operator dan juga wastafel untuk 

cuci tangan sebelum masuk ke RPH. 

R15 Lantai RPH menjadi kurang higienis 

karena pekerja yang masuk dari luar tidak 

dibersihkan terlebih dahulu kaki/alas 

kakinya 

   

E5 Tidak berfungsinya fasilitas chiller sebagai 

tempat pelayuan daging 

R16 Mempercepat pertumbuhan bakteri dan 

mikroorganisme lainnya yang dapat 

menyebabkan kerusakan atau 

ketidaklayakan produk 

   

6 Peralatan F1 Pisau yang digunakan oleh juru potong 

bukan berasal dari RPH 

R17 Dapat mengakibatkan kontaminasi silang 

dari pisau yang diragukan kebersihannya 
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F2 Pemotongan yang dilakukan tidak sesuai 

prosedur halal karena meja pemotongan 

tidak tersedia, sehingga dilakukan di lantai 

RPH yang sudah rusak karena pemakaian 

bisa menyebabkan air tergenang dan 

mengkontaminasi daging sapi 

R18 Banyak air yang tergenang didalam 

lubangnya dan dapat membuat bakteri 

tumbuh di air tersebut 

   

F3 Belum dilakukannya sterilisasi peralatan 

sebelum digunakan 

R19 Peralatan yang digunakan tidak dapat 

dipastikan bersih dan bebas dari 

kontaminasi yang tidak halal 

   

F4 Petugas pemotongan tidak menggunakan 

APD seperti celemek atau jas butcher dan 

sepatu boots yang bisa menyebabkan 

kontaminasi silang terhadap daging 

R20 Kontaminasi silang jika ada kotoran dari 

luar RPH yang terdapat di tubuh atau 

pakaian pekerja 

   

7 SDM G1 

 

Belum adanya tim manajemen halal dan 

penyelia halal yang yang memastikan proses 

pemotongan sapi sesuai dengan prosedur 

halal 

R21 Tidak ada pengawasan khusus pada proses 

produksi sehingga bisa terjadi 

kemungkinan ketidakhalalan yang tidak 

diketahui 

   

  G2 Belum adanya manajemen pengawasan 

terhadap operator dan tamu yang masuk ker 

RPH 

R22 Orang-orang yang masuk tidak dapat 

dipastikan kebersihannya dan bisa 

menyebabkan kontaminasi terhadap daging 

sapi yang sedang dipotong 
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G3 Petugas yang melakukan pemotongan 

(butcher ) terhadap daging belum 

bersertifikasi sehingga nyak yang belum 

memahami prosedur halal 

R23 Tidak menerapkan SOP pemotongan yang 

benar 

   

G4 Tingkat Pendidikan yang masih rendah serta 

bukan karyawan dari RPH sehingga sulit 

untuk dikoordinir oleh tim RPH 

R24 Tidak menerapkan SOP halal    

G5 Petugas stunning belum tersertifikasi R25 Kegagalan pada saat stunning    

8 Transportasi H1 Transportasi yang digunakan tidak tertutup R26 Menyebabkan daging terkontaminasi 

langsung dengan udara 

   

H2 Transportasi yang digunakan tidak dialasi R27 Kontaminasi langsung dengan kotoran 

pada transportasi 
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BIODATA RESPONDEN 

Mohon Bapak/Ibu berkenan untuk mengisi biodata responden yang bertujuan untuk pendataan biografi responden. Data akan dirahasiakan dan tidak akan 

disebarluaskan 

Nama     : 

Jabatan    : 

Mulai bekerja     : 

Pendidikan     : 

Bidang Studi/Keahlian   : 

Alamat     : 

Terima kasih atas kesediaan Bapak/Ibu untuk mengisi kuesioner penelitian ini 

Pekanbaru, November 2023 
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KUESIONER AHP 

KUESIONER PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTARKRITERIA 

PENERAPAN RANTAI PASOK HALAL DI RPH KOTA PEKANBARU 

 

 

Dengan Hormat, 

Bersama ini, saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

 

 

Nama : Rosiana Susanti 

NIM : 12050220456 

Jurusan : Teknik Industri 

 

 

Adalah mahasiswa Teknik Industri Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

bermaksud melakukan penelitian mengenai Mitigiasi Risiko Rantai Pasok Halal Menggunakan 

Metode FMECA dan AHP (Studi Kasus: RPH Kota Pekanbaru) 

Kuesioner ini bertujuan untuk mengetahui pembobotan terhadap Solusi Solusi terkait 

permasalahan prosedur halal. Metode yang digunakan adalah Analytical Hierarchy Process (AHP). 

Pembobotan dilakukan dengan metode perbandingan berpasangan antar kriteria dan sub kriteria. 

Dalam pengisian kuesioner berikut ini, diberikan nilai menurut pendapat Bapak/ibu tentang seberapa 

penting kriteria atau sub kriteria yang satu dibandingkan terhadap kriteria atau sub kriteria yang lain. 

Adapun  skala yang digunakan adalah sebagai berikut: 
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Tingkat 

Kepentingan 

Definisi Keterangan 

1 Sama pentingnya Kedua elemen sama pentignya, dua elemen mempunyai 

pengaruh yang sama besar 

3 Sedikit lebih penting elemen yang satu sedikit lebih penting dripada elemen 

yang lainnya, Pengalaman dan penilaian sedikit 

menyokong satu elemen dibandingkan elemen yang 

lainnya 

5 Lebih Penting Elemen yang satu lebih penting daripada yang lainnya, 

pengalaman dan penilaian sangat kuat menyokong satu 

elemen dibandingkan elemen yang lainnya. 

7 Sangat Penting Satu elemen jelas lebih mutlak penting daripada elemen 

lainnya, satu elemen yang kuat disokong dan dominan 

terlihat dalam praktek 

9 Mutlak Lebih penting Satu elemen mutlak penting daripada elemen lainnya, bukti 

yang mendukung elemen yang satu terhadap elemen lain 

memiliki tingkat penegadan tertinggi yang mungkin 

menguatkan 

2,4,6,8 Nilai tengah Nilai-nilai antara dua nilai pertimbangan-pertimbangan 

yang berdekatan, nilai ini diberikan bila ada dua kompromi 

diantara 2 pilihan 

Kebalikan   Jika untuk aktivitas i mendapat satu angka dibandingkan 

dengan aktivitas j, maka j mempunyai nilai kebalikannya 

disbanding dengan i 

 

Hormat Saya, 

 

 

 
Rosiana Susanti 
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IDENTITAS RESPONDEN 
 

 

Nama : 

Jenis Kelamin : 

Umur : 

Jabatan/Bagian : 

 
 

Besar harapan saya dalam pengisian kuesioner ini Bapak/Ibu memberikan jawaban 

sebenarnya dan objektif, sehingga akan memperoleh suatu masukan yang berharga 

untuk menunjang keakuratan penelitian ini. 

 
Petunjuk Pengisian 

Berilah tanda centang (✓) untuk memberikan nilai yang menurut pendapat Bapak 

tentang seberapa penting kriteria atau sub kriteria yang satu dibandingkan terhadap 

kriteria atau sub kriteria yang lain. 
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PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR KRITERIA KEHALALAN 
Kriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Kriteria Pembanding 

Pemuasan/Pra Pemotongan                  Pemotongan 

Pemuasan/Pra pemotongan                  Pasca Pemotongan 

Pemuasan/Pra Pemotongan                  Bangunan dan Fasilitas 

Pemuasan/Pra Pemotongan                  Peralatan 

Pemuasan/Pra Pemotongan                  SDM 

Pemuasan/Pra Pemotongan                  Transportasi 

Pemotongan                  Pasca Pemotongan 

Pemotongan                  Bangunan dan Fasilitas 

Pemotongan                  Peralatan 

Pemotongan                  SDM 

Pemotongan                  Transportasi 

Pasca Pemotongan                  Bangunan dan Fasilitas 

Pasca Pemotongan                  Peralatan 

Pasca Pemotongan                  SDM 

Pasca Pemotongan                  Transportasi 

Bangunan dan Fasilitas                  Peralatan 

Bangunan dan Fasilitas                  SDM 

Bangunan dan Fasilitas                  Transportasi 

Peralatan                  SDM 

Peralatan                  Transportasi 

SDM                  Transportasi 

PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA PEMUASAN/ PRA PEMOTONGAN 

Kriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Kriteria Pembanding 

Pelatihan dan sertifikasi SDM mengenai 

penangan kesejahteraan hewan 
                 

Pemberian himbauan berupa poster 

untuk tidak melakukan kekasaran 

pada sapi 

Pelatihan dan sertifikasi SDM mengenai 

penangan kesejahteraan hewan 
                 

Pengawasan dan evaluasi 

terhadap pekerja yang 

menangani hewan sebelum di 

potong 

Pemberian himbauan berupa poster 

untuk tidak melakukan kekasaran pada 

sapi 

                 

Pengawasan dan evaluasi 

terhadap pekerja yang 

menangani hewan sebelum di 

potong 
1 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA  PEMOTONGAN 

Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Mengutus penyelia halal Setiap hari untuk 

mengawasi proses prosukdi di RPH untuk 

menjaga kehalalan 

                 

Bekerja sama dengan pihak 

pedagang besar untuk 

memberlakuan penggunaan alat 

gantung yang sudah disediakan oleh 

RPH kepada tiap tim pemotongan 

dari pedagang besar. 

Mengutus penyelia halal Setiap hari untuk 

mengawasi proses prosukdi di RPH untuk 

menjaga kehalalan 

                 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor yang nyaman dan ruang bersih 

untuk memisahkan kegiatan 

pembersihan jeroan dan pemotongan 

karkas 

Mengutus penyelia halal Setiap hari untuk 

mengawasi proses prosukdi di RPH untuk 

menjaga kehalalan 

                 

Evaluasi kegiatan post mortem agar 

dapat diterapkan sebagai rutinitas 

pada proses produksi 

Bekerja sama dengan pihak pedagang 

besar untuk memberlakuan penggunaan 

alat gantung yang sudah disediakan oleh 

RPH kepada tiap tim pemotongan dari 

pedagang besar. 

                 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor yang nyaman dan ruang bersih 

untuk memisahkan kegiatan 

pembersihan jeroan dan pemotongan 

karkas 

Bekerja sama dengan pihak pedagang 

besar untuk memberlakuan penggunaan 

alat gantung yang sudah disediakan oleh 

RPH kepada tiap tim pemotongan dari 

pedagang besar 

                 

Evaluasi kegiatan post mortem agar 

dapat diterapkan sebagai rutinitas 

pada proses produksi 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor yang nyaman dan ruang bersih 

untuk memisahkan kegiatan 

pembersihan jeroan dan pemotongan 

karkas 

                 

Evaluasi kegiatan post mortem agar 

dapat diterapkan sebagai rutinitas 

pada proses produksi 

 

1 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA PASCA PEMOTONGAN 
Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Penyediaan fasilitas pengangkatan 

daging seperti gerobak. 
                 

Perbaikan fasilitas pengangkatan 

daging yang sudah rusak 

Penyediaan fasilitas pengangkatan 

daging seperti gerobak. 
                 

Pengoptimalan penggunaaan 

fasiltas pengangkatan daging 

yang sudah tersedia saja 

Perbaikan fasilitas pengangkatan 

daging yang sudah rusak 
                 

Pengoptimalan penggunaaan 

fasiltas pengangkatan daging 

yang sudah tersedia saja 

PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA BANGUNAN DAN FASILITAS 

Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 

Penyediaan atau pemeliharaan 

ruang kotor dan bersih untuk 

memisahkan kegiatan 

pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan 

daging di laboratorium dengan 

bekerjasama dengan dinas terkait 

untuk penyediaan bahan kimia 

yang diperlukan 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 

Perbaikan foot dip dan wastafel 

dan juga pemeliharaan terhadap 

alat tersebut untuk selanjutnya 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 

Bekerjasama dengan dinas terkait 

RPH untuk perbaikan fasilitas 

chiller 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 
Perbaikan aliran air dilantai agar 

tidak tergenang 

Penyediaan alat gantung atau 

pemeliharaan alat gantung yang sudah 

tersedia untuk dapat digunakan 

                 
Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

1 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor dan bersih untuk memisahkan 

kegiatan pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

                 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan 

daging di laboratorium dengan 

bekerjasama dengan dinas terkait 

untuk penyediaan bahan kimia 

yang diperlukan 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor dan bersih untuk memisahkan 

kegiatan pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

                 

Perbaikan foot dip dan wastafel 

dan juga pemeliharaan terhadap 

alat tersebut untuk selanjutnya 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor dan bersih untuk memisahkan 

kegiatan pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

                 

Bekerjasama dengan dinas terkait 

RPH untuk perbaikan fasilitas 

chiller 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor dan bersih untuk memisahkan 

kegiatan pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

 

                 
Perbaikan aliran air dilantai agar 

tidak tergenang 

Penyediaan atau pemeliharaan ruang 

kotor dan bersih untuk memisahkan 

kegiatan pembersihan jeroan dan 

pemotongan karkas 

                 
Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan daging 

di laboratorium dengan bekerjasama 

dengan dinas terkait untuk penyediaan 

bahan kimia yang diperlukan 

                 

Perbaikan foot dip dan wastafel 

dan juga pemeliharaan terhadap 

alat tersebut untuk selanjutnya 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan daging 

di laboratorium dengan bekerjasama 

dengan dinas terkait untuk penyediaan 

bahan kimia yang diperlukan 

                 

Bekerjasama dengan dinas terkait 

RPH untuk perbaikan fasilitas 

chiller 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan daging 

di laboratorium dengan bekerjasama 

dengan dinas terkait untuk penyediaan 

bahan kimia yang diperlukan 

                 
Perbaikan aliran air dilantai agar 

tidak tergenang 

1 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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Subkriteria  9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Pengaktifkan lagi pemeriksaan daging 

di laboratorium dengan bekerjasama 

dengan dinas terkait untuk penyediaan 

bahan kimia yang diperlukan 

                 
Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

Perbaikan foot dip dan wastafel dan 

juga pemeliharaan terhadap alat 

tersebut untuk selanjutnya 

                 

Bekerjasama dengan dinas terkait 

RPH untuk perbaikan fasilitas 

chiller 

Perbaikan foot dip dan wastafel dan 

juga pemeliharaan terhadap alat 

tersebut untuk selanjutnya 

                 
Perbaikan aliran air dilantai agar 

tidak tergenang 

Perbaikan foot dip dan wastafel dan 

juga pemeliharaan terhadap alat 

tersebut untuk selanjutnya 

                 
Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

Bekerjasama dengan dinas terkait RPH 

untuk perbaikan fasilitas chiller 
                 

Perbaikan aliran air dilantai agar 

tidak tergenang 

Bekerjasama dengan dinas terkait RPH 

untuk perbaikan fasilitas chiller 
                 

Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

Perbaikan aliran air dilantai agar tidak 

tergenang 
                 

Perbaikan ruang kotor yang lebih 

nyaman untuk pekerja 

PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA PERALATAN 

Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Perbaikan system manajemen RPH 

dengan melakukan pengoptimalan 

penggunaan fasilitas yang sudah 

disediakan. 

                 

Bekerjasama dengan dinas terkait 

RPH untuk penyediaan fasilitas 

sterilisasi alat 

Perbaikan system manajemen RPH 

dengan melakukan pengoptimalan 

penggunaan fasilitas yang sudah 

disediakan. 

                 

Bekerjasama dengan pedagang 

besar untuk penyediaan APD 

masing masing petugas 

pemotongan 

Bekerjasama dengan dinas terkait RPH 

untuk penyediaan fasilitas sterilisasi 

alat 

                 

Bekerjasama dengan pedagang 

besar untuk penyediaan APD 

masing masing petugas 

pemotongan 

 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA SDM 

Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Pelatihan dan uji kompetensi Penyelia 

Halal khusus RPH. 
                 

Pelatihan JULEHA dan SDM 

terkait penanganan hewan 

Pelatihan dan uji kompetensi Penyelia 

Halal khusus RPH. 
                 

Pengadaan karyawan juru potong 

halal dari dinas terkait agar tidak 

menggunakan juru potong dari 

luar 

Pelatihan dan sertifikasi JULEHA dan 

SDM 
                 

Pengadaan karyawan juru potong 

halal dari dinas terkait agar tidak 

menggunakan juru potong dari 

luar 

 

PERBANDINGAN BERPASANGAN ANTAR SUBKRITERIA TRANSPORTASI 

Subkriteria 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Subkriteria Pembanding 

Mendorong pedagang besar untuk 

menyediakan penutup pada bak mobil 

yang digunakan untuk membawa 

daging sapi 

                 

Memberi saran kepada pedagang 

besar bahwa mobil yang 

digunakan hanya untuk 

pengangkutan daging sapi saja 

Mendorong pedagang besar untuk 

menyediakan penutup pada bak mobil 

yang digunakan untuk membawa 

daging sapi 

                 

Memastikan kebersihan mobil 

pengangkut dengan melakukan 

pengecekan kebersihan sebelum 

menaikkan daging ke mobil yang 

dilakukan oleh penyelia halal 

Memberi saran kepada pedagang besar 

bahwa mobil yang digunakan hanya 

untuk pengangkutan daging sapi saja 

                 

Memastikan kebersihan mobil 

pengangkut dengan melakukan 

pengecekan kebersihan sebelum 

menaikkan daging ke mobil yang 

dilakukan oleh penyelia halal 

 

1 = Sama pentingnya, 3 = Sedikit lebih penting, 5 = Lebih Pentiing, 7 = Sangat penting, 9 = Mutlak lebih penting, 2,4,6,8 = Nilai Tengah 
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