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ABSTRAK

¥SNS NIN Iiw eydio yeH

Penerapan supply chain menjadi hal krusial dan penting dalam menjaga
im%gritas suatu produk, begitu pula kehalalannya terutama dalam industri makanan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi sejauh mana Restoran Waroeng Steak
anfi Shake JI. HR. Soebrantas telah memenuhi indikator kematangan berdasarkan
Supply Chain Maturity Assesment Test (SCMAT) sebagai pedoman in- depth
interview dalam Supply Chain Maturity Model, melalui 7 (Tujuh) dimensi yaitu,
strategi, kontrol, proses, sumber daya, material, informasi, dan organisasi. Untuk
memperoleh hasil yang lebih objektif dan terukur, digunakan Expert Judgement
yang melibatkan pakar dalam memberikan penilaian terhadap 48 indikator praktik
terbaik dalam SCMAT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
keg}atangan rantai pasok yang dipraktikkan restoran berada pada level 4,348 yang
tefasuk dalam kategori Integrated, yang berarti dalam pemenuhan indikator
Sé:MAT sistem telah berjalan secara konsisten dan mulai terintegrasi antar proses,

n%\un masih terdapat beberapa area yang membutuhkan perbaikan. Penelitian ini

jugé memberikan usulan peningkatan yang difokuskan pada dimensi yang belum

orgi_mal.
<

=]

-
Kéta Kunci: Rantai Pasok, SCMAT, Maturity Level, Expert Judgement
-+
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©OMATURITY LEVEL IN HALAL CERTIFIED STEAK RESTAURANTS
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= Industrial Engineering Study Program

— Faculty of Science and Technology

= Sultan Syarif Kasim State Islamic University Riau

— HR. Soebrantas Road KM. 18 No. 155 Pekanbaru

=

o ABSTRACT

=

i The implementation of supply chain management plays a crucial role in
mc%;%ntaining the integrity of a product, including its halal status, especially in the

foad industry. This study aims to evaluate the extent to which Waroeng Steak and
Sh%ke Restaurant, located on JI. HR. Soebrantas, has fulfilled the maturity
indicators based on the Supply Chain Maturity Assessment Test (SCMAT), which
serves as a guideline for in-depth interviews within the Supply Chain Maturity
Model. The assessment covers seven dimensions: strategy, control, process,
resources, materials, information, and organization. To obtain more objective and
measurable results, Expert Judgement was applied by involving experts to assess
48 best practice indicators in SCMAT. The findings indicate that the average supply
chg)in maturity level practiced by the restaurant is 4.348, which falls under the
Infcigrated category. This suggests that while the SCMAT indicators have been
cazsistently implemented and processes have begun to be integrated, several areas

St%’ require improvement. This study also provides strategic recommendations

foeused on dimensions that remain suboptimal.

G,
=1

K%/'words.' Supply Chain, SCMAT, Maturity Level, Expert Judgement
-
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o KATA PENGANTAR
— = -
- SNt Nl
=

AMamdulillahi Robbil ‘Alamin, segala puji bagi Allah SWT atas segala rahmat,
ka%mia serta Hidayah- Nya yang telah dilimpahkan kepada hamba- Nya. Sehingga
pe%illis dapat menyelesaikan Laporan Kerja Praktek dengan judul “Evaluasi dan
St%tegi Peningkatan Supply Chain Maturity Level Di Restoran Steak
Bepsertifikat Halal Menggunakan Supply Chain Maturity Model” sebagai salah
sa;:?_l syarat untuk memperoleh gelar sarjana di Program Studi Teknik Industri
Fa%ultas Sains dan Teknologi Universitas Sultan Syarif Kasim Riau. Shalawat dan
salagm kepada Baginda Rasulullah Muhammad SAW, semoga kita termasuk dalam
urr?atnya yang mendapatkan syafa’at di akhirat kelak.

Penulis menyadari banyak pihak yang telah membantu penulis dalam
menyusun Laporan Tugas Akhir ini, baik secara moral maupun materil, untuk itu
pada kesempatan ini saya mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya
kepada:

1. Ibu Prof. Dr. Hj. Leny Nofianti MS, S.E, M.Si, Ak, C.A ., selaku Rektor
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
Ibu Dr. Yuslenita Muda, S.Si., M.Sc., selaku Dekan Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Ibu Misra Hartati, S.T, M.T., selaku Ketua Program Studi Industri Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Bapak Anwardi, S.T., M.T., selaku Sekretaris Program Studi Teknik Industri
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
Bapak Nazaruddin, S.S.T., M.T., selaku Koordinator Tugas Akhir Program
Studi Industri Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Ibu Melfa Yola, S.T., M.Eng., selaku Dosen Pembimbing I yang telah bersedia
meluangkan banyak waktu, tenaga dan pikiran dalam membimbing
penyusunan Laporan Tugas Akhir ini.

Bapak Anwardi, S.T., M.T. selaku Dosen Pembimbing II telah bersedia
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meluangkan waktu, tenaga dan pikiran dalam membimbing penyusunan
Laporan Tugas Akhir ini.

Ibu Tengku Nurainun, S.T., M.T., Ph.D. Selaku Dosen Penguji I dan Bapak
Harpito, S.T., M.T. selaku Dosen Penguji II yang telah memberikan saran dan
masukan untuk membangun Laporan Tugas Akhir ini menjadi lebih baik.
Bapak Ismu Kusumanto, S.T., M.T. selaku Dosen Pembimbing Akademis
Program Studi Teknik Industri yang telah menerima penulis menjadi anak
bimbingan akademis dari mahasiswa baru hingga penulis mendapatkan gelar
Sarjana Teknik.

Bapak Zilal Afwa Ajidin, S.E., M.A., Bapak Prof. Fitra Lestari, M.Eng.,
Ph.D., dan Ibu Melfa Yola, S.T., M.Eng., yang bersedia meluangkan
waktunya untuk menjadi pakar dalam penelitian Penulis.

Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknik Industri Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau, yang telah memberikan Ilmu Pengetahuan kepada
Penulis.

Bapak Oga Hanggara selaku Manager Waroeng Steak and Shake yang telah
memberikan kesempatan dan meluangkan waktu ditengah kesibukan restoran
untuk penulis untuk melakukan penelitian , serta pihak lainnya dari restoran.
Teristimewa kepada kedua orang tua penulis Ayahanda Sudirman dan Ibunda
Norhayati tercinta, yang selalu berusaha menjadi versi terbaik mereka untuk
anak- anaknya dalam membesarkan dan mendidik penulis dengan kasih
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untuk penulis dalam menyelesaikan Laporan Tugas Akhir. Semoga mereka

bangga dengan apa yang penulis peroleh.
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BAB I
© PENDAHULUAN
W
=
1. Latar Belakang
g' Indonesia sebagai negara dengan mayoritas penduduk muslim sudah

sefarusnya untuk menyediakan makanan dan minuman yang terjamin

ke;_;llalannya. Saat ini jumlah penduduk muslim di Indonesia lebih dari 231 juta

jiwa, sekitar 87,2% dari penduduk muslim Indonesia atau sekitar 11,92% dari
pe@uduk muslim dunia (Samiaji & Arundina, 2023). Industri produk halal semakin

béﬁl‘:kembang pesat seiring dengan meningkatnya permintaan konsumen muslim di

Inﬁ}mesia bahkan seluruh dunia. Indonesia menjadi negara dengan jumlah populasi

muslim terbesar di dunia, dan menjadi konsumen makanan halal terbesar global

dagln:lgan nominal sebesar 135 miliar dolar AS, atau sekitar 11,4% dari total konsumsi

global (Hariani, 2024).

Sebagaimana dijelaskan dalam Al- Quran Surat Al- Maidah ayat 88
mengenai kewajiban mengkonsumsi makanan halal:
Orste a4 21 30 A0 1681570k WSIa 20 2865 L 15K

Artinya: Dan makanlah apa yang telah Allah anugerahkan kepadamu sebagai rezeki

yang halal lagi baik, dan bertakwalah kepada Allah yang hanya kepada-Nya kamu

beriman.

Se{ﬁnjutnya dijelaskan dalam Hadist, HR. Al-Bukhari no. 52 dan Muslim no. 1599:
3)‘-‘#“}‘\5‘)&4”‘&*44”‘ O3ia) St J8 agle ) (i i o (sl dll Sie il G
;;ss,daa.»ﬁ\ B (5 i e R s Y Bt 580 g A aloadl B3 G ODAl &)

Aﬁgg;s O iy caal) U358 (2 25 o518 DAl b s el b aly (ag e 5 4ol T
\éjus_mj\@mugm\;\vau\}ymﬁﬁm@;ubwG@Judssu\jy\
;- N T AR M) sl G gl o A 815

A%i_nya: Dari Abu Abdillah An-Nu’man bin Basyir Radhiyallahu ‘ Anhuma berkata:

akd mendengar Rasulullah Shallallahu ‘ Alaihi wa Sallam bersabda, ”’Sesungguhnya

ya%;g halal telah jelas dan yang haram telah jelas, dan di antara keduanya terdapat
peg(ara-perkara yang syubhat (samar) yang tidak diketahui kebanyakan manusia.

Bz;"-;“ang siapa menjaga diri dari hal yang samar (syubhat), sungguh dia telah

neny wisey jrredg
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memelihara agama dan kehormatannya, dan barang siapa yang terjatuh pada yang
sy%hat, akan terjatuh pada yang haram, seperti penggembala yang menggembala
digsekitar tanah larangan yang suatu saat akan memasukinya. Ketahuilah,
seSlingguhnya setiap raja memiliki batas larangan. Ketahuilah batas larangan Allah
a%’lah hal yang diharamkan-Nya. Ketahuilah, di dalam tubuh ada segumpal daging,
Jl@ baik maka baik pula seluruh tubuh, tetapi jika buruk maka buruk pula seluruh
tugah. Ketahuilah, segumpal daging itu adalah hati.”

C  Dalil dari Surat Al-Maidah ayat 88 dan hadits yang diriwayatkan oleh Al-
B@hari dan Muslim menjelaskan pentingnya memilih makanan halal dan baik
(t@yyib) sebagai bentuk ketaatan kepada Allah. Dalam Al-Qur'an, Allah
memerintahkan untuk mengkonsumsi rezeki dengan yang halal dan baik serta
bettakwa kepada-Nya sebagai perwujudan keimanan. Hadits Rasulullah
mgnegaskan bahwa halal dan haram telah jelas, sedangkan perkara syubhat (samar)
membutuhkan kehati-hatian agar tidak terjerumus ke dalam yang haram. Hingga
Rasulullah mengumpamakan orang yang mendekati perkara syubhat seperti
penggembala yang menggembala di dekat batas larangan, yang berisiko melanggar
aturan. Selain itu, hadits ini menunjukkan pentingnya menjaga hati, karena hati
yang baik akan memengaruhi kebaikan seluruh tubuh dan amal perbuatan. Dalil ini
mengingatkan bahwa memilih makanan yang halal adalah bagian dari menjaga
agama, kehormatan, dan keimanan seseorang.

g.-) Makanan yang halal lagi baik menjadi makanan yang harus dikonsumsi oleh
setiap muslim, sebab makanan yang halal lagi baik disamping secara rohani akan
m&ljadikan sehatnya rohani, juga akan terpenuhinya nutrisi pada tubuh serta
mgnyehatkan. Kehalalan suatu produk salah satunya dapat dilihat dari rantai
pa@)knya, mulai dari pembelanjaan bahan pangan, proses pengolahan, hingga
bag'aimana sampai ke tangan konsumen (Nasution, E.M & Nasution, U.A, 2023).
Razl_tai pasok atau supply chain merupakan suatu sistem yang mengintegrasikan
seglmh proses bisnis pada suatu produk mulai dari hulu hingga ke hilir dengan
tufﬁan menyampaikan produk ke konsumen. Tujuan utama dari supply chain untuk

=
mérhastikan bahwa produk dapat disampaikan secara efisien dan tepat waktu,

e

se%bari tetap memperhatikan aspek keuntungan bagi perusahaan. Kerjasama yang
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baik di antara elemen-elemen rantai pasokan sangat penting untuk menjaga
ke_lencaran alur barang, efisiensi biaya, bahkan kepuasan pelanggan. Dengan
de%ikian, keberhasilan manajemen rantai pasok tidak hanya memengaruhi
performa bisnis, tetapi juga daya saing perusahaan di pasar (Goni, A.G., dkk, 2022).

E’ Ketika membahas tentang makanan maka tidak bisa terlepas dari tempat
yaRg menyediakan dan menjual makanan seperti restoran. Waroeng Steak & Shake
mg__zmpakan restoran yang memiliki menu utama steak. Awalnya Waroeng Steak &
SHfake didirikan pada tahun 2000 di Yogyakarta. Waroeng Steak mengolah menu-
mglu seperti chicken steak, beef steak, dan steak ikan dengan saus khas yang
mﬁlj adi daya tarik utamanya serta menu yang menyesuaikan selera orang indonesia
se&rti rice series. Seiringnya waktu, Waroeng Steak berkembang pesat dan
métbuka cabang di berbagai kota di Indonesia hingga mendapatkan penghargaan
regoran steak halal dengan outlet terbanyak. Saat ini di Kota Pekanbaru sudah
memiliki lima cabang outlet salah satunya adalah Waroeng Steak & Shake JI. HR

Soebrantas.

Gambar 1.1 Waroeng Steak & Shake Qutlet JI. HR Soebrantas
(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)

JO AJISIdATU() dDTUIR[S] d)€)}§

Waroeng Steak & Shake sebagai resto yang menyajikan steak halal, sehat
damtentu saja bersih sudah memiliki sertifikasi halal dari lembaga terkait. Waroeng

St&k & Shake sudah mendapatkan Sertifikat Halal pertamanya dari LPPOM MUI

n

= . . . . .
pada tahun 2009, dan memperpanjang sertifikat tiap dua tahun sekali sesuai

nery wisey jrrek
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peraturan dan ketentuan MUI. Saat ini, secara nasional di LPH LPPOM MUI Pusat,
Wgoeng Steak & Shake mendapatkan ketetapan halal dari MUI dan mendapatkan
niﬁ.i Sistem Jaminan Halal Sangat Baik. Selain itu pada tahun 2023, restoran ini
didhugrahi penghargaan TOP Halal Award oleh lembaga survey Indonesia Halal
T fg’ining & Education Center (IHATEC).

Award
2023

nNely ejysns NN 1w

a

Gambar 1.2 Waroeng Steak & Shake TOP Halal Award
(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)

Penilaian ini dilakukan dalam skala nasional yang mencakup seluruh
cabang, sehingga tidak melihat secara spesifik bagaimana penerapan rantai pasok
halal di setiap outlet. Hal ini menjadi penting mengingat bahwa setiap outlet
méiliki kondisi operasional yang berbeda, tergantung pada sumber bahan baku,
su%plier yang digunakan, standar pengelolaan stok, sistem produksi, hingga
diEribusi makanan ke pelanggan. Meskipun secara keseluruhan Waroeng Steak
mé_niliki sertifikasi halal dan sistem jaminan halal yang diakui, masih terdapat
begerapa aspek yang perlu diperhatikan lebih lanjut pada tingkat outlet, seperti
koisistensi pemenuhan standar halal dalam aktivitas operasional sehari-hari,
kegatuhan terhadap prosedur rantai pasok halal, serta pengawasan terhadap supplier
yaﬁg digunakan. Salah satu outlet yang menjadi fokus dalam penelitian ini adalah
W'gcgoeng Steak & Shake di JI. HR Soebrantas, yang memiliki tantangan tersendiri
da%m mempertahankan standar halal sebagaimana yang telah ditetapkan di tingkat
plgat.
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Waroeng Steak & Shake menerapkan beberapa prinsip dalam
rnﬁl_npertahankan kehalalalan dan mempertanggungjawabkan sertifikasi halalnya.
D%ing sebagai bahan baku utamanya dipilih berasal dari hewan yang dijamin
keHlalalalannya dengan disembelih menurut syariat islam, dan memastikan
peg'yimpanan, pengolahan dan penyajiannya. Sehingga permasalahan yang menjadi
ta@_angan halal supply chain pada Waroeng Steak & Shake salah satunya harus
mg__iij amin kehalalan bahan baku. Restoran steak ini juga dihadapi dengan tantangan
se&rti menjaga kesegaran daging mulai dari supplier hingga disajikan ke
koﬁsumen. Selain itu, penggunaan bahan tambahan seperti bumbu, saus, atau
peﬁyedap rasa yang bias status kehalalannya, seperti mengandung alkohol, gelatin
nq?ﬁ_—halal, atau emulsifier berbasis hewani yang tidak tersertifikasi halal. Di sisi
laa kurangnya pemahaman dan pelatihan karyawan dalam menangani produk
ha%l menjadi tantangan tersendiri. Waroeng Steak & Shake belum secara penuh
memperhatikan kompleksitas rantai pasok dengan maksimal.

Seluruh kegiatan restoran dalam melayani pelanggannya melibatkan banyak
pithak dalam siklus rantai pasok untuk perlu menjamin kehalalannya, mulai dari
pengadaan bahan baku yang mana Toke sebagai pemasok daging, penyimpanan
bahan baku, produksi dan pengolahannya, hingga pelayanan pelanggan. Bahan
baku utama Waroeng Steak & Shake berasal supplier atau Toke yang melakukan
penyembelihan pada Rumah Potong Hewan, dimana menurut ketentuan UU No. 18
Ta%:'un 2012 tentang pangan, dimana pemotongan hewan harus dilakukan sesuai
staildar keamanan pangan, termasuk fasilitas yang telah memenuhi syarat seperti
Rlﬁ-nah Potong Hewan (RPH). Setelah disembelih, daging diantarkan oleh supplier
keEOutlet Waroeng Steak & Shake begitu pula pada outlet J1. HR Soebrantas.
Sdsﬁnjutnya Waroeng Steak & Shake menjamin kehalalan dengan menjaga
kegérsihan baik peralatan atapun lingkungannya untuk menghindari kontaminasi
nais, semua tahapan produksi mulai dari persiapan hingga penyajian Waroeng
Sf%ak & Shake mengikuti prosedur yang sesuai dengan standar halal yang
di"g-;?;apkan. Upaya ini dilakukan untuk memastikan konsumen dapat menikmati
higangan dengan aman dan nyaman sesuai prinsip kehalalan. Kegiatan rantai pasok

ngoeng Steak & Shake mencerminkan tingkat kematangan rantai pasoknya.
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Sehingga dapat dilakukan pengukuran kematangan rantai pasok untuk

mﬁl_nastikannya.
)
g
(@ » Rumah Potong Hewan
=17 CTTTo T TooTmmmmmmmmmmmmT T T > Kota Pekanbaru
= |
o 1
§ |
=] I
=) |
o & |
A l
e i
E: v v
i Distibutor < > Waroeng Steak &
w (Toke) — — — — — — — — e Shake
9 A
9 i
2l |
a i
A
A7 Konsumen
o
[ ———» Aliran Barang
***** ¥ Aliran Uang
<—» Aliran Informasi

Gambar 1.3 Aliran Rantai Pasok Waroeng Steak & Shake
(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)

Menurut Tieman, 2011 dikutip oleh Wahyuni dan Wasito, 2021 kepercayaan
konsumen terhadap restoran halal tidak hanya ditentukan oleh adanya sertifikasi
halal, tetapi juga pada transparansi dalam rantai pasok. Sertifikasi halal yang
menjadi bukti legalitas suatu produk, tidaklah cukup tanpa adanya transparansi
dai_em pengadaan bahan baku, proses produksi, dan distribusi. Pada industri
mgkanan halal, keterbukaan dalam rantai pasok dapat meningkatkan keyakinan
pe‘T_anggan. Terutama pada era digital saat ini, konsumen memiliki akses luas
te%.adap informasi produk. Oleh karena itu, restoran halal Waroeng Steak & Shake
pe@u memastikan bahwa seluruh rantai pasok mereka tidak hanya memenuhi
st%dar halal, tetapi juga transparan, terdokumentasi dengan baik, dan dapat
digeriﬁkasi. Dengan cara ini, restoran dapat membangun reputasi restoran dan
m%:lingkatkan kepercayaan konsumennya.

=N Supply Chain Maturity Model merupakan model yang mampu mengukur
se%rapa matang pengelolaan rantai pasok. Menurut penelitian, bahwa 79%

p%.lsahaan yang pertumbuhan keuntungan perusahaannya tinggi disebabkan oleh
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kinerja dan kesiapan supply chain management-nya yang tinggi pula. Model ini
di&anfaatkan untuk mengetahui tingkat kematangan rantai pasok restoran. Tingkat
ke‘%atangan rantai pasok ini dapat menghasilkan kontrol hasil yang baik, seperti
méhingkatkan kinerja. Keyakinan pelanggan terhadap restoran sangat dipengaruhi
OI%I kematangan manajemen rantai pasok, restoran yang memiliki rantai pasok
yaRg terkelola dengan baik mampu memberikan jaminan bahwa seluruh proses,
mﬁai dari pengadaan bahan baku, pengolahan, hingga penyajian, sesuai dengan
prinsip dan standar halal yang ditetapkan. Selain itu, peningkatan kematangan
raﬁai pasok halal memberikan dampak pada persepsi dan keyakinan konsumen.
S@ingga penerapan Supply Chain Maturity Model tidak hanya sebagai evaluasi
infsrnal restoran tetapi juga sebagai strategi bisnis dalam membangun image
se&gai penyedia makanan halal yang dapat dipercaya. Hal ini, pada akhirnya
mgningkatkan kepuasan dan loyalitas pelanggan serta keunggulan bersaing di
industri makanan (Sitorus, M.Y., dkk, 2020). Sebagian besar indikator dalam
SCMAT bersifat kualitatif dan subjektif, ntuk menggali informasi tersebut,
digunakan metode wawancara mendalam (in-depth interview) kepada restoran.
Sehingga digunakan expert judgement dengan pakar yang dapat memberikan
penilaian kematangan rantai pasok. Dengan begitu dapat dihasilkan penilaian yang
lebih objektif dan akurat terhadap kematangan rantai pasok halal (Rohmadheny &
Laila, 2020).

EU") Mengingat restoran beroperasi dalam jaringan yang tersebar, setiap outlet
mgniliki peran penting dalam menjaga integritas sistem halal tersebut. Oleh karena
itLEdiperlukan evaluasi menyeluruh terhadap sejauh mana penerapan halal supply
c}@in management pada outlet sesuai dengan indikator praktik terbaik yang
segtrusnya diterapkan, dan berdasarkan uraian latar penelitian ini menggunakan
m%bde Supply Chain Maturity Model dan expert judgement melakukan pengukuran
keq:natangan rantai pasok sehingga dapat mengevaluasi dan menangani kekurangan

ot
yééig ada untuk menciptakan rantai pasok yang lebih baik.
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1.2 Rumusan Masalah

g Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan, rumusan masalah yang
da%at diambil pada penelitian ini yaitu,"Bagaimana Tingkat Kematangan Rantai
Pddok Menggunakan Metode Supply Chain Maturity Model dan Expert Judgement
da-cg?ﬁm Praktiknya Berdasarkan Pemenuhan Indikator Supply Chain Maturity
A@_esment Test (SCMAT) di Restoran Steak Bersertifikat Halal, Waroeng Steak &

Slgke Outlet Cabang JI1. HR Soebrantas?"
=

1.% Tujuan Penelitian
g) Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.:?;—Melakukan pengukuran dan mengevaluasi penerapan supply chain maturity
X menggunakan Supply Chain Maturity Model dan Expert Judgement.

2. m Memberikan usulan perbaikan dan peningkatan maturity level pada supply

chain maturity Waroeng Steak & Shake.

14 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Bagi Peneliti
Dapat menambah ilmu pengetahuan tentang kematangan rantai pasok halal di
Waroeng Steak & Shake dengan menggunakan metode Supply Chain Maturity
mMOdel dan Expert Judgement.
2.%: Bagi Waroeng Steak & Shake
; Hasil penelitian berupa rekomendasi peningkatan maturity level dapat menjadi
& bahan refrensi dalam melakukan perbaikan dan peningkatan kematangan rantai

B8
~ pasok di Waroeng Steak & Shake.

Batasan Masalah

o
Id%wun

Batasan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1.~ Objek penelitian berupa alur rantai pasok halal terutama daging sapi pada Toke

sebagai supplier- Waroeng Steak & Shake.
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Posisi Penelitian

Posisi penelitian yang digunakan pada penelitian ini dijabarkan sebagai berikut:

e
abeld .1 Posisi Penelitian yang Digunakan

Tingkat kematangan yang baik dan
matang akan dapat mengurangi
kompleksitas yang ada, sehingga
dapat mencapai tingkat kinerja yang

jauh lebih baik

E No. Judul dan Penelitian Permasalahan Metode Hasil
@ 19| Pengukuran Kinerja | Manajemen supply chain menjadi | SCOR  dan | Hasil penelitian memperoleh tingkat kinerja
gf 2 Supply Chain Cumi- | tantangan bagi tiap industri saat ini. | Maturity supply chain di PPSNZJ memperoleh nilai akhir
z Cumi di PPS Nizam | Pada pelabuhan perikanan samudera | Models pada kategori performansi Good yang
> Zachman Berdasarkan | Nizam Zachman ini seluruh proses berdasarkan terhadap metode SCOR dan tingkat
< | Model Maturity | produksinya melibatkan banyak kematangan supply chain memperoleh maturity
‘E_ Menggunakan Metode | pihak dalam siklus aliran supply level dengan kondisi managed and measurable
; SCOR chain. Maka perlu mengetahui
® tingkat kematangan pada
= manajemen  rantai  pasoknya.

(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)
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aabel@.1 Posisi Penelitian yang Digunakan (Lanjutan)

q No. Judul dan Penelitian Permasalahan Metode Hasil

Fi 2.7 | Pengukuran Supply | Masalah utama pada penelitian ini | Supply Chain | Hasil dari pengukuran tiap dimensi yaitu strategi,
g‘ Chain Maturity Pada | terkait kompleksitas pada rantai | Maturity kontrol, proses, sumber daya, material, informasi,
o PT. X pasok. Gangguan supply chain organisasi dalam  penelitian ini  tingkat
i dapat memberikan tantangan yang kematangan rantai pasok secara keseluruhan
i mempengaruhi rantai pasok begitu berada pada level tiga atau rata- rata
> pula pada perusahaan yang bergerak

= w di Industri Air Minum dalam
‘E_ Kemasan

3.; Analisis Kinerja Rantai | Permasalahan utama pada penelitian | Supply Chain | Hasil dari penelitian ini memperlihatkan nilai

o | Pasok Halal dengan | ini ialah pentingnya manajemen | Operation | akhir untuk rantai pasoknya menggunakan
= Supply Chain Operation | rantai pasok halal sehingga perlu | Refrence dan | metode SCOR ada pada inidikator performansi

Refrence dan Process
Maturity Model (Studi
ABG

Kasus: Resto

Bumes)

dilakukan pengukuran rantai pasok
halal pada restoran sehingga dapat
meningkatkan mutu dan pelayanan

serta jasa halal

Process
Maturity
Model

yang baik (good), dan tingkat kematangan rantai
pasok pada level /inked artinya rantau pasok halal
sudah direncanakan dan diterapkan pada semua
komponen namun masi dalam batas cukup dan
memerlukan perbaikan lagi. Sehingga diberikan

usulan untuk perbaikan rantai pasok halal

(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)
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Fi 4.7 Supply Chain Analytics | Supply chain saat ini telah menjadi | Supply Chain | Berdasarkan dari hasil tinjauan pustaka,
g‘ Maturity Model: Sebuah | lebih kompleks, lebih luas, serta | Analytics didapatkan bahwa dalam mengukur penerapan
S Tinjauan Pustaka lebih melibatkan banyak pihak SCA perlu melihat dari segala aspek, mulai dari
i setiap harinya. Peningkatan jumlah segi implementasi SCA pada proses dalam supply
i data yang signifikan dari suatu chain dengan menggunakan model SCOR,
> rantai pasok menyebabkan kemudian dari segi kemampuan sumber daya

C w perusahaan kesulitan untuk manusia yang dimiliki perusahaan dalam
‘E_ melaksanakan rutinitasnya dengan menerapkan analitik, dan juga dari segi
; tetap mempertahankan  bahkan kematangan tata kelola TI perusahaan. Sehingga,
® meningkatkan keunggulan dari ketiga aspek utama tersebut dapat dijadikan
= kompetitif mereka. sebagai acuan dimensi SCA. Dimensi SCA

tersebut nantinya akan digunakan dalam

merumuskan SCA  maturity model, dengan
kriteria tingkat kematangan pada setiap dimensi
dapat mengadopsi referensi maturity model yang

ada.

(Sumber Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)
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d
T

No. Judul dan Penelitian Permasalahan Metode Hasil

b 5.7 | Supply Chain | Dalam beberapa tahun terakhir, Maturity Dalam studi penelitian yang lebih baru, lebih
o
o | Management Maturity: | kematangan organisasi telah Model banyak perhatian diberikan pada area spesifik
D1 An  Allencompassing | menyebarkan konsepnya ke seperti fleksibilitas dan keberlanjutan. Hasil dari
=]
—:| Literature Review On | berbagai domain  manajemen, penelitian ini  menunjukkan celah, yang
z Models, Dimensions | misalnya, = Manajemen  Rantai menunjukkan bahwa lebih banyak karya
> And Approaches Pasokan (SCM). penelitian diperlukan. Selain itu, diasumsikan
w bahwa materi yang disajikan di sini dapat
=
i membantu membangun model kematangan SCM
; yang lebih komprehensif.

(Sumbgr Data: Penelitian Tugas Akhir, 2025)
=
w
&
o
@
3
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Sistematika Penulisan

Sistematika dalam penulisan laporan penelitian ini sebagai berikut:

o

]
L]

|
o]
o

BAB IV

=

=

neny wisey jrredAg uejng jo 1{41913%?“(1 dTUIe|S] awg
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PENDAHULUAN

Bab ini berkaitan dengan latar belakang, rumusan masalah,
tujuan penelitian, manfaat penelitian, batasan masalah, dan
sistematika penelitian.

LANDASAN TEORI

Pada bab ini dijelaskan teori yang berkaitan dengan penelitian
dan pengolahan data yang akan dilakukan yaitu menggunakan
metode Supply Chain Maturity Model dan Expert Judgement.
METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini memperlihatkan tahapan- tahapan yang dilakukan
untuk melaksankan penelitian .

PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA

Pada bab ini berisikan dari proses pengumpulan data yang
didapat dari hasil observasi, wawancara (in — depth interview)
staff restoran dan kuesioner Expert Judgement oleh Pakar.
Selanjutnya pengolahan data dilakukan berdasarkan data yang
telah dikumpulkan dengan berlandaskan teori yang ada pada
landasan teori.

ANALISA

Pada bab ini memberikan penjabaran dan analisa dari hasil
pengolahan data yang diperoleh pada BAB IV. Analisa ini
dilakukan untuk menjelaskan hubungan sebab akibat yang
didapati hasil yang diperoleh.

PENUTUP

Pada bab ini berisikan kesimpulan dan saran, kesimpulan ini
dituliskan berdasarkan tujuan penelitian agar mendapatkan
ringkasan dari penelitian dan saran- saran untuk penelitian

yang lebih baik kedepannya.
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BAB 11
© LANDASAN TEORI
©
S
2._2- Supply Chain Management (SCM)
©  Rantai pasok atau dikenal juga dengan supply chain merupakan jaringan

pei_lsahaan yang secara bersama — sama bekerjasama untuk mengahasilkan dan
ma_:idistribusikan produk hingga ke tangan konsumen akhir. Manajemen rantai
pagok adalah pendekatan yang berkaitan dengan pendistribusian secara efisien,
m@zgggantikan sistem yang sebelumnya masih tradisional dengan metode yang lebih
op%mal. Pendekatan ini mencakup pengelolaan aktivitas distribusi, perencanaan
plg_?duksi, dan sistem logistik. Saat ini keadaan industri yang berorientasi pada
pegnintaan, sinkronisasi antara penjualan, logistik, dan juga penjadwalan produksi
setara real- time menjadi sangat krusial. Implementasi dalam pengelolaan rantai
pasok dihadapkan dengan tantangan utama seperti kompleksitas dan
ketidakpastian. Kompleksitas ini timbul dari banyaknya pihak rantai pasok yang
terlibat, selain itu juga dapat berasal dari fluktuasi permintaan, perubahan dari
pemasok, ataupun faktor internal perusahaan itu sendiri (Jannah & Rahmawati,
2020)
Penerapan Supply Chain Management memberikan sejumlah keuntungan
bagi perusahaan. Manfaat tersebut antara lain (Kusnadi, 2024):
l.g'-) Meningkatkan kemampuan perusahaan dalam merespons cepat dinamika yang
-
® terjadi dipasaran
2.:"‘Memberikan transparansi terhadap permintaan agregat, proses produksi, dan
E- aliran pasokan secara menyeluruh.
3. g Mengurangi tingkat persediaan yang berlebih ataupun kurang.
4.% Meningkatkan kualitas pelayanan untuk pelanggan dan ketepatan waktu
E. pengiriman.
ot
S.LE Mengoptimalkan proses pemenuhan permintaan agar lebih efesien dan
§ menguntungkan.

6. E Mengurangi biaya penyimpanan, distribusi, dan transportasi.

15
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7. Meningkatkan ketepatan peramalan permintaan melakui siklus perencaan yang
- lebih ringkas.
ﬂ,i.Prinsip dasar SCM seharusnya meliputi lima hal, yaitu (Kusnadi, 2024)
1.2, Prinsip integrasi
E’ Setiap entitas dalam rantai pasok yang terlibat harus beroperasi sebagai suatu
S kesatuan yang saling terhubung dan saling bergantung, untuk menciptakan
;? sinergi dalam pengelolaan aliran barang, informasi, dan keuangan.
2.C Prinsip jejaring
b Semua entitas dalam rantai passok perlu menjalin hubungan kerja yang selaras
g dan terkoordinasi, sehingga kolaborasi antar entitas berjalan secara efektif.
3.§Prinsip ujung ke ujung
;_E!Manaj emen rantai pasok mencakup seluruh aktivitas, mulai dari pemasok di
g hulu hingga konsumen di hilir, dalam satu alur proses yang berhubungan.
4. Prinsip saling tergantung
Setiap komponen dalam rantai pasok harus menyadari pentingnya kerja sama
dan kolaborasi yang saling menguntungkan dalam mewujudkan sistem rantai
pasok yang efesien dan juga responsif.
5. Prinsip komunikasi
Keakuratan dan kelancaran pertukaran infromasi menjadi elemen kunci dalam
mendukung sistem jaringan informasi dan aliran materia yang ada di seluruh

rantai pasok.

Halal Supply Chain Management (HSCM)

Manajemen rantai mencakup seluruh kegiatan yang berlangsung dalam

e
Twe[sy aje}sg

ral%ai pasokan, mulai dari tahapan hulu ke hilir. Dalam hal ini manajemen
méngintegrasikan prinsip- prinsip yang sesuai syariat islam. Proses ini dimulai dari
pe;ﬁlilihan pemasok, tahap produksi, penyimpanan, hingga pendistribusian produk
ke%ﬁda konsumen. Penerapan manajemen rantai pasok halal menjadi fondasi utama
dafam keberhasilan industri halal dalam menjamin kehalalan produk dan
mgupakan kunci keberhasilan dalam mempertahankan integritas dan kepercayaan

koBsumen terhadap produk yang ditawarkan (Hidayat.N, dkk, 2024)
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Rantai pasok halal bertujuan mengelola aliran bahan baku, informasi,
mr_)flal, dan proses distribusi hingga sampai ke konsumen akhir. Dalam industri
ma(anan halal, pengelolaan rantai pasok menjadi krusial untuk menjamin kulitas
da. kehalalan produk. Prinsip halalan tayyiban akan kehilangan maknanya bila
ke-g’;'alalan dan kebersihan makanan tidak dijaga selama aliran pasokan hulu ke hilir,
malai dari sumber hingga ke konsumen. Dengan adanya jaminan kehalalan produk,
kci-’sumen merasa lebih tenang dan yakin saat mengkonsumsinya. Manajemen
rafitai pasok halal terdiri atas empat aktivitas utama, yaitu halal procurement, halal
m%@ufacturt’ng, halal distribution, dan halal logistics. Keempat aktivitas ini
mﬁlcerminkan proses menyeluruh mulai dari pemilihan pemasok yang sesuai
stm?f_ldar halal hingga pemisahan produk halal dalam rantai distribusi. (Rohaeni &
Sufdwidjaya, 2020)

1.g Halal Procurement
Proses pembelian bahan atau produk dari sumber yang terverifikasi
kehalalannya, dengan memastikan bahwa setiap komponen dan sumber daya
yanng digunakan telah memenuhi standar halal. Aktivitas ini ditujukan utnuk
menjaga integritas halal sepanjang rantai pasok.
2. Halal Manufaktur
Hal ini mengacu pada proses produksi yang menggunakan bahan halal dan
menerapkan prosedur yang sesuai dengan prinsip syariah untuk menghasilkan
g.-)produk akhir yang halal. Manufaktur halal bertujuan meningkatkan integritas
® halal dan mengurangi risiko kontaminasi silang. Elemen pentingnya

:—-mencangkup komitmen dari manajemen, sistem sertifikasi halal, dan
E.pembiayaan yang sesuai dengan prinsip halal.
3. g Halal Logistik dan Distribusi

"Melibatkan pengelolaan proses distribusi dan logistik yang menjaga produk

ISIJOAI

_dari potensi kontaminasi, dan memenuhi ekspektasi konsumen muslim. Prinsip

utama dari halal logistik dan distribusi ini adalah tidak mencemari status halal

0 A3

aproduk, dan meminimalisir terjadinya kesalahan dalam penanganan bahan dan

— barang.
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Aktivitas utama, yaitu halal procurement, halal manufacturing, halal

©
di&ribution, dan halal logistics. Penyediaan bahan baku, produksi, pengolahan,
prﬁmosi, pemasaran, hingga produk jadi siap pakai bagi konsumen sesuai standar

halal diatur dalam halal supply chain management (Analia & Aviasti, 2021).

©
—
QO
3 Fase Masuk Fase Produksi Fase Keluar
— Physycal Distribution Management
-~ ‘ ‘
C Halal Procurement ‘ Halal Manufacturing ‘ Halal Distribution Halal Logistic
= — } |
w > > > > >
c > Pemasok Bahan Baku [~ — » Pabrikan ——»  Penyimpanan  ——p Wholesaler il | Retailer i o Konsumen
wn | [ 4—>‘ S > [ I
| |
-~ | [ ‘ | ? I
V] ‘ i
|
| ‘ I I
py) ! \ | |
255 | |
Q) | ‘ | |
| |
c I I
eI BN e | _ SRS OB S |
—_— Persediaan Barang
—-———— Aliran Informasi
—> Titik Pemeriksaan Halal

Gambar 2.1 Halal Supply Chain Activity
(Sumber Data: Analia, X. V & Aviasti, 2021)

Istilah halal dan haram menjadi hal yang dikelompokkan hukum dengan
sangat fundamental. Halal secara bahasa berarti diperbolehkan atau diizinkan,
sedangkan haram berarti dilarangan atau terlarang. Islam mengajarkan bahwa
seE\im perintah dan larangan dalam kehidupan termasuk dalam urusan
mglgkonsumsi makanan dan minuman telah ditetapkan oleh Allah SWT. Penetapan
se;a‘;atu sebagai halal ataupun haram tidak dilakukan secara sembarangan.
thentuan ini harus bersumber dari Al- Quran dan Sunnah Rasulullah SAW.
MEnumt perpektif Islam, makanan dapat diklasifikasikan sebagai halal jika
ménenuhi beberapa kriteria berikut (Maulana, 2024):
lfgialal Secara Zat (Substansi)

SmMakanan pada dasarnya halal dari segi bahan asalnya, makanan halal secara

f»—gatnya pada hakikatnya halal untuk dikonsumsi. Makanan ini boleh dikonsumsi

e

=tanpa syarat tambahan jika tidak tercampur unsur haram.
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2. Halal dalam Proses Pengolahan
:E/Iakanan yang zatnya halal bisa menjadi haram jika dalam proses
gioengolahannya terjadi pelanggaran terhadap prinsip syariah. Agama Islam
Sangat peduli dan memperhatikan makanan yang akan dikonsumsi.
3§{alal dalam Cara Memperoleh
“Makanan dikatakan halal jika diperoleh melalui cara yang sah, seperti membeli,
;Ta'ekerja, atau usaha yang halal. Makanan yang diperoleh dari hasil curian,
iorupsi, penipuan, atau pemaksaan masuk dalam kategori haram meskipun zat
gnakanannya halal.
4.7Halal dalm Proses Produksi
gelumh tahapan produksi makanan harus mengikuti standar syariah. Contohnya,
Hewan harus disembelih dengan menyebut nama Allah dan menggunakan cara
%enyembelihan yang tidak menyiksa. Proses produksi juga harus bebas dari
unsur najis dan syubhat (meragukan).
5. Halal dalam Penyajian
Penyajian makanan harus terhindar dari segala bentuk najis, seperti tidak
tercemar oleh alkohol, tidak disajikan di tempat yang kotor, dan tidak
menggunakan alat yang dipakai untuk produk haram tanpa disucikan terlebih
dahulu.

Makanan dan minuman halal menjadi kebutuhan dasar seorang muslim,
se?ngga perlu perhatian khusus. Peraturan kehalalan produk diterbitkan oleh
Leﬂ;nbaga Pengkajian Obat- obatan dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia
(L&POM MUI). Di Indonesia, terdapat peraturan perundang- undangan yang
mgnjamin kehalalan produk sebagai bentuk komitmen pemerintah dalam
mgiindungi hak konsumen yakni dalam Undang- Undang No. 33 Tahun 2014.
M’%f(anan yang halal lagi baik menjadi makanan yang harus dikonsumsi oleh setiap
mgs_lim, sebab makanan yang halal lagi baik disamping secara rohani akan
m%ljadikan sehatnya rohani, juga akan terpenuhinya nutrisi pada tubuh serta
méghayehatkan. Kehalalan suatu produk salah satunya dapat dilihat dari rantai
pa:'sJDknya, mulai dari pembelanjaan bahan pangan, proses pengolahan, hingga

bagaimana sampai ke tangan konsumen (Nasution, E.M & Nasution, U.A, 2023).
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2 Supply Chain Maturity Model

3
©
i

m&ncapai tingkat kesiapan, kesempurnaan, dan kelengkapan tertentu. Dalam

Istilah “Maturity” merujuk pada kondisi dimana suatu sistem telah

konteks rantai pasok, kematangan menggambarkan sejauh mana kemampuan dari
sig'em rantai pasok itu sendiri dalam mengelola proses, teknologi, dan sumber daya
yaBg dimiliki dalam mencapai efesiensi serta keunggulan dalam bersaing. Rantai
pa;?_té)k dengan tingkat kematangan yang tinggi menunjukkan performa yang
opEi-mal dan memiliki fleksibilitas tinggi dalam merespons perubahan pasar serta
mgnpu secara berkelanjutan menciptakan nilai tambah yang konsisten (Izzati, H.N,
dKk., 2021).

§ Maturity model merupakan seperangkat komponen yang disusun secara
sisftmatis untuk menggambarkan jalannya peningkatan dari proses yang masih
be?lg\lm optimal menuju proses yang lebih matang, efektif, dan memiliki kualitas
yang lebih baik. Model ini berupa kerangka kerja yang memetakan tahapan-
tahapan yang digunakan untuk mengevaluasi kondisi suatu perusahaan untuk
diberikan arahan dalam melaksanakan perbaikan berkelanjutan. Dengan
menggunakan model ini, perusahaan dapat mengidentifikasi posisi awalnya dalam
kematangan proses, sekaligus menjadi pijakan awal dalam perencanaan
pengembangan berikutnya. Tujuan utama dari model ini adalah mendeskripsikan
perilaku aktual perusahaan, dan membantu dalam menetapkan standar kinerja yang
re%ﬁstis untuk mendorong transformasi ke tingkat kematangan yang lebih tinggi

(Izzati, HN, dkk., 2021).

@
2.;1 Supply Chain Maturity Assesment Test
z Supply  Chain Maturity Assesment Test (SCMAT) pertama kali
digembangkan oleh Erlend Alfnes pada tahun 2005. Tujuan utama dari alat ini
acﬁlah untuk mengidentifikasi area yang memerlukan perbaikan pada tahap
peringkatan rantai pasok perusahaan, SCMAT dirancang sebagai instrumen praktis
datam proses evaluasi dan pengembangan rantai pasok, dengan fungsi utama, yaitu
(Igati, H.N, dkk., 2021):
1.§ Sebagai alat untuk memetakan tingkat kematangan aktivitas dalam sistem

w .
< rantai pasokan perusahaan.
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2. Mengkomunikasikan tingkat kematangan secara logis, sehingga dapat dengan

Imudah dipahami oleh seluruh pihak terkait.
3.§Mengidentiﬁkasi area dalam perusahaan yang memerlukan perbaikan lebih

© lanjut.

©

o SCMAT digunakan sebagai alat pengukuran tingkat kematangan rantai
pag(_)k dengan memanfaat metode wawancara mendalam (in- depth interview).
DgTT:igan pendekatan ini, dapat dilakukan wawancara bersama informan kunci yang
mémahami dan terlibat langsung dalam aktivitas rantai passok perusahaan.
Wzg)wancara ini menggunakan panduan khus agar informasi yang diperoleh relevan
deﬁgan fokus penelitian dan mampu menggali pemahaman mendalam dari
nagasumber terkait implementasi dan kondisi aktua rantai pasok yang ditelti
(MBzaya & Suliswaningsih, 2023).

g Model ini membahas 48 praktik terbaik yang diklasifikasikan ke dalam tujuh
dimensi yaitu strategi, kontrol, proses, sumber daya, bahan, informasi, dan
organisasi (Izzati, H.N, dkk., 2021).

Tabel 2.1 Dimensi SCMAT

Dimensi | No Area Praktik Keterangan
Terbaik
Strategi 1 | Strategi rantai | Strategi mencantumkan komitmen halal
pasok secara eksplisit dan dijadikan bagian

dari kebijakan utama perusahaan.

2 | Fokus Pelanggan | Fokus pelanggan diarahkan pada
kebutuhan konsumen Muslim yang
membutuhkan jaminan halal, aman, dan

thayyib.
3 | Strategi yang | Strategi halal sejalan dengan visi dan
searah misi perusahaan serta tujuan jangka

panjang dalam menjamin kehalalan
produk.

4 | Kolaborasi yang | Bermitra hanya dengan pemasok dan
terarah distributor bersertifikat halal serta
melakukan audit halal berkala.

ber: Izzati, H.N, dkk., 2021).
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Tabel 2.1 Dimensi SCMAT (Lanjutan)

neny wisey jrredg

Dimensi | No Area Praktik Keterangan
Terbaik
= 5 | Insentif yang | Mitra dalam rantai pasok berbagi risiko,
i sesuai biaya, dan imbal hasil secara adil untuk
= mendorong peningkatan kinerja
= bersama.
i 6 | Rekayasa Desain ulang proses
= serentak mempertimbangkan segregasi antara
= halal dan non-halal serta kontrol titik
= kritis.
) 7 | Peran yang sama | Semua pihak dalam rantai pasok halal
5 memahami dan menjalankan tanggung
2 jawab untuk menjaga kehalalan.
Py 8 | HSE &CSR Program CSR mencakup edukasi halal,
© pemberdayaan halal, dan perlindungan
= terhadap konsumen Muslim.
Kontrol 9 | Kustomisasi Produk  disesuaikan  agar tetap
masal memenuhi standar halal dalam skala
besar tanpa mengorbankan kepatuhan.
10 | Koordinasi rantai | Koordinasi dengan memastikan semua
pasokan pihak memahami status halal bahan dan
melakukan sinkronisasi dokumen halal.
11 | Lantai atas, lantai | Pengawasan halal terintegrasi dari
shop manajemen atas hingga pelaksana
lapangan.
g.? 12 | Selaras PMS Sistem manajemen kinerja
= mencantumkan indikator halal sebagai
@ bagian dari evaluasi dan target.
& 13 | KPI yang | KPI mencakup indikator kepatuhan
E- seimbang halal, seperti audit halal, pelatihan halal,
(= dan  kecepatan respon  terhadap
E. pelanggaran.
o 14 | Blok KPI Pelaporan  halal dilakukan secara
;_. seragam dan otomatis dalam sistem
=3 digital halal traceability.
= 15 | Kesadaran akan | Risiko utama seperti kontaminasi silang
?:.n risiko dan penggunaan bahan tidak halal
;,h: dimasukkan dalam analisis risiko
(Stnber: Izzati, H.N, dkk., 2021).
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Tabel 2.1 Dimensi SCMAT (Lanjutan)
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) o o ~ £ | Dimensi | No Area Praktik Keterangan
T o g=x .
S 0o © Terbaik
B :gb é SE | = 16 | Ketahanan Terdapat rencana kontinjensi jika
« « .
5 1% g*. 3 2| C ditemukan pelanggaran halal dalam
=] .
§ g8 § a | 2 rantai pasok.
= Q .. . .

5 a ﬂj:'; _%- = 3 17 | Model kontrol Model kontrol halal divisualisasikan
5 g s 9 g - untuk menunjukkan alur material halal
= = et
82 = g g = dan titik kritis (CCP).

= =
E’-% ki g CProses 18 | Memesan mulus | Proses pemesanan menjamin produk
3 ;-{% - § =z berasal dari jalur halal dan tidak
0] g 0 .
_g (%; % 3 = w mengalami kontaminasi.

o c

L4 % Ree o 19 | Kelengkapan Hanya menggunakan pemasok

= . . .
g o ° 5 5 pengadaan barang | bersertifikat halal dan memverifikasi

3

= g a 3 ) dokumen halal secara berkala.
§ a % 2 o 20 | Kelancaran Perencanaan melibatkan penyelia halal
@3”o = perencanaan dan memperhitungkan masa berlaku
e L '
3 gég 2 sertifikat halal.
S = = 21 | Diversifikasi Perluasan pasar halal dilakukan dengan
c Z2 =5 p g
T g S pelanggan tetap memperhatikan standar halal di
= 0
53 -v."g % berbagai wilayah.
= 2 =5 22 | Proses Standar Seluruh proses halal terdokumentasi
L =] s 3 .
< =85 sesuai SJH dan diikuti oleh seluruh
E g 5 bagian.
;. ey 23 | Perbaikan terus- | Perbaikan dilakukan melalui audit halal
3 =S ) . .
a g. 3 menerus internal, evaluasi rutin, dan peningkatan
Q
%_: = g o kesadaran karyawan.

o Y
= 2 § Sumber 24 | Kepemimpinan Teknologi halal digunakan seperti QR
= E z »Daya teknologi code untuk traceability dan sensor
%’,r % E 5 pendeteksi kontaminasi.
0 n:_a 3 = 25 | Fokus kompetensi | Mengembangkan kompetensi halal
5 E S c inti sebagai keunggulan utama perusahaan.
% 5 2 26 | Pemanfaatan Alat produksi halal dipisah dari non-
:_ }E o tangibles halal dan digunakan secara efisien
5 £ = sesuai prinsip halal.
= 5 § 27 | Minimasi limbah | Limbah dari bahan non-halal tidak boleh
h g 3 mencemari fasilitas halal dan dipisah
2 g secara ketat.
o 2 (S@ber: Izzati, H.N, dkk., 2021).
¢ 5
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Tabel 2.1 Dimensi SCMAT (Lanjutan)

) o o ~ £ | Dimensi | No Area Praktik Keterangan
T o g=x .
S 0o © Terbaik
é :gb é § g | = 28 | Kelincahan Kemampuan memenuhi permintaan
3 153— 15:;. 3 2| C halal secara cepat tanpa mengorbankan
=]
§ g5 § a | 2 kepatuhan halal.
5 ;C;' nj:'; _% @ %aterial 29 | Aliran material Aliran bahan halal dikendalikan dan
5 g s 9 g - dipisah dari bahan non-halal pada semua
= = o
D g = g g =~ titik.
= =
g{% ~ 5 g = 30 | Distribusi optimal | Distribusi halal hanya menggunakan
3 ;-{% - § =z kendaraan dan saluran logistik yang
0] . 0
_g (%; % 3 = w steril dan bersertifikat halal.
o c — —
g % Ree %) 31 | Pengirim  yang | Stok cadangan halal disiapkan untuk
S5 .. . i
S8 5 5 disinkronkan menghindari penggunaan bahan
< 5 0 = g .
& =25 ) pengganti yang tidak halal.
w = . . B
®a % 2 ) 32 | Modulasi produk | Produk dirancang fleksibel namun tetap
Qx> = mempertahankan kepatuhan halal.
9T 3 . . . .
; g:é E 2 33 | Persediaan yang | Manajemen persediaan halal dilakukan
g = %% diminimalkan secara efisien namun tidak
T g S mengorbankan status halal.
= 0
S5 8 3 34 | Penyangga Persediaan penyangga tetap mematuhi
= 2 =5 persediaan batas waktu dan status kehalalan yang
m —
2 85 berlaku.
= g §_ 35 |Jalur  produksi | Jalur produksi halal dipisah total dari
;. LS massal non-halal untuk menjaga kehalalan
=4, 5 3 3
&0 =2 5 secara konsisten.
Q
BB_J _—Z' g Il‘é?ormasi 36 | Strategi TIK Sistem informasi halal dirancang untuk
3 e § g mendukung transparansi dan
= E z @ traceability.
c i . g .
al 2 E 5 37 | Dasbor informasi | Dasbor halal menampilkan status
o
0 n:_a g_ = kehalalan bahan dan proses secara real-
5 8% - time.
% 5 2 38 | Visualisasi Visualisasi status halal pada setiap
:_ }E o informasi tahapan proses membantu pengawasan
z £ ;_ cepat.
= 5 § 39 | Transparansi Seluruh pihak rantai pasok dapat
h g 3 rantai pasokan mengakses data halal untuk verifikasi
2 g silang
g o (S@ifber: Izzati, H.N, dkk., 2021).
c 5 3)
- <
> =
7] rlg
5 L oY
= A
= %)
1)) -
q 5
= 2
5]
o

24



‘nery eysng NN uizi eduey undede ymuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibegas yeAueqiadwaw uep uejwnwnbuaw Buelse|iq ‘'z

NVIE YYSNS NIN
o

&

‘nery BYsng NiN Jelem Bueh ueBunuadsy ueyiBniaw sepn uediynBuad °q

‘yejesew niens uenefun neje )iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw) efiey uesinuad ‘uenieuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uednnbuad e

b )

3,

>

h

JJaquuns ueyingaAuswu uep ueywniueasusw edue) 1ul siny eAiey ynines neje ueibeqgas diynbusw Buele|q ‘|

0

Buepun-Buepun 1Bunpuing eidio eq

Tabel 2.1 Dimensi SCMAT (Lanjutan)

Dimensi | No Area Praktik Keterangan
Terbaik
Imformasi | 40 | Informasi waktu | Informasi sertifikat halal, asal bahan,
2 nyata dan kondisi distribusi tersedia secara
= real-time.
g 41 |Lacak & lacak | Menggunakan RFID, QR code, dan
- teknologi sistem digital untuk pelacakan halal.
= 42 | Integrasi TIK Sistem informasi halal terintegrasi dari
= pemasok, produksi, hingga konsumen.
= 43 | Jaringan virtual Platform digital halal digunakan
g’ bersama untuk memfasilitasi
%) komunikasi dan pengawasan.
(ﬁ;ganisasi 44 | Tim rantai | Tim halal lintas fungsi dibentuk dan
py) pasokan terlatih untuk mengawasi seluruh rantai
o pasok.
= 45 | Tenaga kerja yang | SDM dilatih agar memahami prinsip
fleksibel halal dan mampu beradaptasi dengan
proses halal.
46 | Tingkat Pelatihan halal diberikan rutin kepada
pengetahuan semua pihak dalam rantai pasok.
47 | Orang-orang Posisi  kunci diisi oleh personel
terbaik dikelasnya | bersertifikasi halal dan ahli syariah.
48 | Rasa Budaya organisasi mendukung nilai
persahabatan kejujuran, kepatuhan syariah, dan kerja
sama untuk menjaga integritas halal.

(Sla%-%lber: Izzati, H.N, dkk., 2021).

®  Supply Chain Maturity Assesment Test (SMAT) menyatakan lima tingkat
kegewasaan berikut, menurut jawaban kualitatif atas pertanyaan, sejauh mana rantai
pa%;(_)kan menggunakan praktik terbaik yang dinyatakan. 1= Tidak pernah dilakukan
at;g. tidak ada, 2= Kadang- kadang dilakukan atau sebagian kecil ada, 3= sering
di%‘kukan atau sebagain besar ada, 4= Hampir selalu dilakukan atau biasanya ada,

da@ 5= selalu dilakukan atau sepenuhnya ada (Izzati, H.N, dkk., 2021).

-+

<
2.3.2  Supply Chain Maturity Level

7

£  Sistem penilaian kematangan rantai pasok ini memperlihatkan semakin

tiffggi nilainya maka semakin matang serta baik pula manajemen rantai pasok
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organisasi tersebut. Nilai maturity dari yang didapat menunjukkan skala tingkat

©
ke._lfatangan, seperti berikut (Sitorus, M.Y., dkk, 2020)
Tabel 2.2 Skala Tingkat Kematangan

Skala

Tingkat Kematangan (Maturity)

051- 1,50
Q

Ad- Hoc

Belum ada sistem jaminan halal yang

terdokumentasi. Proses halal dilakukan secara
tidak konsisten dan tidak terstruktur. Sertifikasi
halal belum menjadi perhatian. Risiko kontaminasi
silang tinggi karena belum ada segregasi bahan dan

alat halal-non halal.

JPNS NIN YW

—
1
[\
W
(e

9

neiy e

Defined

Perusahaan mulai menyusun dokumen dasar halal
seperti daftar bahan halal, kebijakan halal, dan
pelatihan awal. Namun pelaksanaan masih manual
dan tidak konsisten. Penerapan halal hanya pada
sebagian proses atau area produksi. Sertifikasi
halal mungkin sudah ada tapi belum diintegrasikan

dalam sistem rantai pasok.

2,51- 3,50

Linked

Praktik halal sudah diterapkan lintas fungsi secara
internal, dan koordinasi awal dengan mitra
eksternal mulai berjalan. Sistem mulai mencakup
pemantauan titik kritis halal (HCCP), pengawasan
penyelia halal, dan verifikasi bahan baku dari
pemasok bersertifikat. Sistem dokumentasi halal

sudah berjalan, namun belum otomatis dan real-

time.

1- 4,50

5 uejng jo A3rsIaAtiin srwejsy aje3s

Integrated

Seluruh proses halal mulai dari bahan baku,
pengolahan, distribusi, hingga penyajian telah
terintegrasi. Kolaborasi halal melibatkan mitra
eksternal secara aktif. Sistem traceability halal

berjalan baik dan didukung dengan teknologi

informasi (misalnya barcode/QR code untuk

q

=)

(Samber: Sitorus, M.Y., dkk, 2020)
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Tabel 2.2 Skala Tingkat Kematangan

Tingkat Kematangan (Maturity)

pelacakan halal). Penyelia halal aktif terlibat dalam
perencanaan dan pengambilan keputusan. Audit
halal  dilakukan  berkala dan  perbaikan

berkelanjutan dilakukan.

Extended

Sistem halal supply chain telah mencapai tingkat
optimal. Semua mitra dalam rantai pasok
(pemasok, produsen, distributor, hingga outlet)
terhubung dalam sistem kolaboratif yang
transparan dan terstandarisasi halal. Setiap entitas
memiliki komitmen terhadap halal integrity dan
mampu melakukan verifikasi silang. Teknologi
digital digunakan untuk real-time monitoring, dan
budaya organisasi sepenuhnya mendukung praktik

halal. Sistem Jaminan Halal berjalan otomatis dan

adaptif.

o Skala
T®Qgx
co 3T | O
= 5 8 =
SE32 |0
S @3 |o
=} 2 2 —_
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o 35 3
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(Sumber: Sitorus, M.Y., dkk, 2020)

2.4  Expert Judgement

n

Expert judgement adalah metode estimasi di mana seorang atau sekelompok
ah%) memberikan prediksi atau penilaian berdasarkan pengalaman dan pengetahuan
mgneka sebelumnya tentang situasi atau proyek yang serupa. Expert Judgements
m:'?nberikan nilai prediktif ketika digunakan oleh ahli yang benar-benar kompeten
datam konteks tertentu. Hughes menyatakan bahwa meskipun metode ini terlihat
ticgk sistematis hanya dengan melihat rerata dari penilaian ahli, expert judgement
te%ia relevan dan bermanfaat, terutama dalam konteks yang kompleks atau sulit
dig_uantiﬁkasi secara matematis. Rerata ini digunakan untuk menentukan nilai yang
mé:ggambarkan skor yang diberikan semua pakar (Rohmadheny & Laila, 2020).

& i1 X

2.1
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Estimasi dilakukan dengan merefleksikan pengalaman kerja pada proyek-

Hugges (1996) dalam (Rohmadheny & Laila, 2020) karakteristik expert
< Dapat digunakan bersama metode lain seperti analogy atau bottom-up
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u__._,.MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

Mf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
: _ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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BAB III
METODOLOGI PENELITIAN
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Metodologi penelitian merupakan tahapan dalam pelaksanaan penelitian
©
urg)uk mendapatkan ataupun mengolah data- data terkait kebutuhan penelitian yang

dilakukan. Berikut adalah flowchart dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
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Gambar 3.1 Flowchart Metodologi Penelitian
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EH @

Pengolahan Data

Melakukan Pengukuran Supply Chain Maturity Model dengan Pedoman In
— Depth Interview (Supply Chain Maturity Assesment Test)

'

Melakukan Kuantifikasi Hasil /nterview dengan Expert Judgement

‘L

Menetapkan Tingkat Kematangan Rantai Pasok Waroeng Steak and Shake
Berdasarkan Hasil Penilaian Pakar per Indikator SCMAT

v

Memberikan Usulan Perbaikan dan Peningkatan Tingkat Kematangan
Rantai Pasok Halal Waroeng Steak and Shake

Analisa

v

Kesimpulan dan Saran

v
C Selesai )

Gambar 3.1 Flowchart Metodologi Penelitian (Lanjutan)

Studi Pendahuluan

Studi pendahuluan dilakukan untuk mengetahui hal yang melatar belakangi

>
DTUIRTS] 3}€)S

pe&elit ian yang sedang dilakukan atau diidentifikasi masalah yang ditemukan
da%m penelitian tersebut. Pendahuluan ini berupa langkah awal dalam melakukan
peaelitian. Studi Pendahuluan ini dilakukan dengan mengamati keadaan dan
ke%.yataan yang ada saat itu di lokasi penelitian. Pada penelitian ini dilakukan terkait
ali?'an rantai pasok dan kematangan rantai pasoknya pada Waroeng Steak & Shake

0p]
JISHR Soebrantas.
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Pendahuluan ini berupa langkah awal dalam melakukan penelitian, yang
di&kukan dengan beberapa proses. Tahapan studi pendahuluan ini dimulai dengan
m&akukakan observasi untuk memperoleh informasi dan data terkait yang akan
diunakan untuk penelitian. Selanjutnya dilakukan wawancara secara langsung
be;%ama staff Waroeng Steak & Shake JI. HR Soebrantas. Wawancara ini
dibkukan untuk mendapatkan informasi pendukung yang dibutuhkan selama

pegélitian dan penyelesaian permasalahan yang diidentifikasi.
=

3z Studi Pustaka

g) Studi pustaka menjadi tahapan penting dalam sebuah penelitian. Studi
p%taka digunakan sebagai landasan, informasi dan bahan pertimbangan dalam
penelitian. Tahapan ini sebagai kajian literatur yang berkaitan dengan penelitian
yaﬁg telah dilakukan. Literatur ini  digunakan untuk mendukung dan
mempermudah dalam menentukan cara pemecahan permasalahan dan pengolahan
data secara ilmiah. Pada studi pustaka dilakukan pencarian referensi teori yang

berhubungan dengan permasalahan yang ditemukan.

33 Perumusan Masalah

Perumusan masalah menjadi acuan agar peneliti tetap berada pada batasan
fokus permasalahan yang sedang diteliti sehingga permasalahan tersebut dapat
dig[)asi dengan solusi yang tepat. Pada penelitian ini perumusan masalah yang
di"étapkan terkait kematangan rantai pasok dengan menggunakan supply chain
m%urily model dan expert jugdement berdasarkan pemenuhan indikator SCMAT
yagg terjadi pada aliran dan praktik yang telah diterapkan rantai pasok Restoran

yang bersertifikat halal, Waroeng Steak & Shake JI. HR Soebrantas.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian merupakan tahapan yang digunakan untuk mengetahui

@
JISIdRIUN

sofusi dari permasalahan yang ada dan ditemukan saat penelitian. Pada penelitian

(0

in{nhtujuan utumanya ada memberikan strategi dan untuk mengetahui tingkat

kematangan rantai pasok berdasarkan indikator SCMAT beserta usulan dan
=~

regg)mendasi untuk perbaikan Waroeng Steak & Shake JI. HR Soebrantas.
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3.5 Batasan Masalah

g Batasan masalah merupakan tahapan yang dilakukan untuk mengarahkan
peﬁulis fokus pada ruang lingkup penelitian. Dimana pada penelitian ini batasan
m_gsalah juga berfungsi untuk membuat permasalahan pada penelitian tidak terlepas

datj rumusan masalah yang telah ditetapkan sebelumnya.

=]
3.6 Pengumpulan Data
~

— Pengumpulan data menjadi tahapan krusial untuk melanjutkan tahapan
be£1<utnya dalam melakukan penelitian. Pengumpulan data dilakukan untuk
mé)ldapatkan data terkait penelitian yang digunakan saat pengolahan data. Dimana
pa;gta penelitian ini pengumpulan data terdiri dari, data primer dan sekunder. Data
primer ini berkaitan langsung dengan penelitian dan didapat melalui tahapan
wé).vancara dan penggunaan kuesioner :

1. Data Primer
Data primer diperoleh langsung dari hasil observasi untuk mengetahui kondisi
lapangan, aliran rantai pasok. Selanjutnya penggunaan instrumen atau pedoman
in- depth interview sesuai indikator Supply Chain Maturity Assesment Test
(SCMAT) yang dilakukan dengan staff terkait untuk mengetahui tingkat
kematangan rantai pasok. Perancangan kuesioner untuk penilaian oleh pakar
berdasarkan hasil in- depth interview dengan pernyataan sesuai indikator

@CMAT.
2.§Data Sekunder

@ata sekunder menjadi data pendukung yang diambil secara tidak langsung

§<arena telah tersedia dari perusahaan terkait. Data ini tetap penting karena dapat

zélenjadi salah satu tolak ukur dan pertimbangan lainnya, berupa profil restoran

%ang menggambarkan keadaan perusahaan mulai dari sejarah, struktur, dan logo

aroeng Steak & Shake.

]

=

<
3.2 Pengolahan Data

gj Pengolahan data merupakan tahapan inti dalam melakukan penelitian.

Dithana pengolahan data dilakukan dengan menggunakan data yang telah
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dikumpulkan sebelumnya untuk mendapatkan hasil dari penelitian itu sendiri.
Diinana pada penelitian ini pengolahan data yang dilakukan adalah sebagai berikut:
l.iMelakukan Pengukuran Supply Chain Maturity Model dengan Pedoman In-

‘nery eysng NN uizi eduey undede ymuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibegas yeAueqiadwaw uep uejwnwnbuaw Buelse|iq ‘'z

‘nery BYsng NiN Jelem Bueh ueBunuadsy ueyiBniaw sepn uediynBuad °q

‘yejesew niens uenefun neje )iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw) efiey uesinuad ‘uenieuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uednnbuad e

JJaquuns ueyingaAuswu uep ueywniueasusw edue) 1ul siny eAiey ynines neje ueibeqgas diynbusw Buele|q ‘|

Buepun-Buepun 1Bunpuing eidio eq

Depth Interview (Supply Chain Maturity Assesment Test)
-gl“ahapan ini dilakukan dengan membuat model untuk pengujian kematangan
gr_antai pasok berdasarkan 7 dimensi diantaranya strategi, kontrol, proses, sumber
;zlaya, material, informasi dan organiasi dengan 48 area praktik terbaik. Supply
Chain Maturity Assesment Test (SCMAT) ini bersifat general. Namun, karena
ﬁenelitian ini berfokus studi kasus Restoran dengan sertifikat halal, dilakukan
%daptasi dengan cara meninjau kembali 48 indikator praktik terbaik dalam
gCMAT, kemudian menyesuaikan maknanya agar mencerminkan kondisi aktual
“an kebutuhan sistem halal. Sebelum dilakukan pengukuran, dimintai pendapat
%ari akademisi yang memiliki keahlian dibidang supply chain management. Pada
tahapan ini, ahli menilai kejelasan pertanyaan, kesesuaian dimensi, dan
memastikan instrumen ini layak digunakan dalam proses pengumpulan data di
Waroeng Steak and Shake.
Pengukuran ini dilakukan dengan in- depth interview, kepada staff manajemen
Waroeng Steak & Shake yaitu bersama manager outlet, kepala dapur, dan HRD
dengan memiliki pengalaman kerja yang lama pada outlet sehingga dapat lebih
memahami keadaan praktik rantai pasok. Selanjutnya dilakukan analisa kedalam
aE—‘"jxondisi supply chain maturity level. Pengukuran ini dilakukan berdasarkan data
gcualitatif yang didapatkan melalui dengan staff manajemen restoran. Dengan
c:ﬂ"-}-nelakukan wawancara mendalam ini diharapkan mendapatkan respon
Enendalam terkait kematangan rantai pasok restoran. Wawancara ini
ghenggunakan SCMAT yang diajukan berdasarkan dimensi dan indikator dari

E.s'upply chain maturity model untuk mengetahui /evel kematangan rantai pasok.

2. .a}/lelakukan Kuantifikasi Hasil Interview dengan Expert Jugdement

ot
L;l“ahapan ini merupakan kuatifikasi data, dengan menerjemahkan hasil
&awancara kedalam skala likert. Setiap jawaban dan informasi yang diberikan
=
Dleh expert praktisi dipetakan sesuai tingkat kematangan rantai pasok
js¥]

%nenggunakan expert jugdement. Dimana kuesioner ini akan diisi oleh 3 orang
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pakar yang sudah berada dibidang terkait. Pakar yang dipilih dengan kriteria
:Elemiliki latar belakang akademik dan bidang studi yang relevan, dan fokus atau
ﬁoerpengalaman riset yang berkaitan dengan supply chain ataupun industri halal,
SSehingga dapat memberikan penilaian objektif terhadap masing- masing
%emyataan indikator kematangan dari praktik yang telah diterapkan restoran.
Berdasarkan lima tingkatan yang telah ditetapkan, 1= Tidak pernah dilakukan
;;tau tidak ada, 2= Kadang- kadang dilakukan atau sebagian kecil ada, 3= sering
Cdilakukan atau sebagain besar ada, 4= Hampir selalu dilakukan atau biasanya
éda, dan 5= selalu dilakukan atau sepenuhnya ada. Perhtiungan rerata dari tiap
ﬁenilaian pakar ini dilakukan untuk menyatakan level tingkat kematangan rantai

gasok.

3.3/[enetapkan Tingkat Kematangan Rantai Pasok Waroeng Steak and Shake
m

“Hasil kuantifikasi ini menunjukkan level kematangan rantai pasok, berdasarkan
skala tingkat kematangan (maturity). Dengan penetapan ini, restoran dapat
menilai posisi maturity supply chain dan menyusun strategi dan usulan
perbaikan serta peningkatan level kematangan rantai pasok. Selanjutnya level
digambarkan menggunakan diagram radar untuk menunjukkan level

kematangan rantai pasok setiap dimensinya.

. Usulan Perbaikan dan Peningkatan Supply Chain Maturity Level

Usulan perbaikan ini diberikan sebagai upaya strategis peningkatan kematangan
Elcufantai pasok dan rantai pasok halalnya, untuk meningkatkan kesadaran halal,
%ﬁsiensi, fleksibilitas, dan daya saing. Pemberian usulan ini berdasarkan hasil

c:“"-penelitian dengan dukungan refrensi jurnal ilmiah.

B

3.€ Analisa

=
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= Pada tahapan ini dilakukan penjabaran atau pengkajian hasil pengolahan
da;ﬁ'a yang didapatkan. Analisa dilakukan pada tiap- tiap identifikasi, penilaian,
perhitungan dan penetapan yang dilakukakan. Analisa ini menjadi bahan
pe%imbangan evaluasi dan perincian pengolahan data sehingga dapat dipahami

7
defngan mudah.

-
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Tahapan kesimpulan dilakukan dengan meringkas hasil- hasil inti yang

Kesimpulan dan Saran

milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

9

©
B
©

safdn menjadi tahapan penting untuk memberikan masukan untuk penelitian
seldnjutnya yang lebih baik ataupun untuk perusahaan terkait.

di&apatkan dari pengolahan data sesuai dengan tujuan dari penelitian. Kemudian

3.

ﬂ\_._, Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
{

AUS 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
an .n..n.u a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/en b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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o BAB VI

. PENUTUP

[

==
6.1 Kesimpulan

1)

© Kesimpulan pada bab penutup ini berguna untuk menjawab tujuan

pei_elitian yang telah ditetapkan dan berdasarkan pengolahan data. Berikut
dijgbarkan kesimpulan dari penelitian ini:

IEPengukuran rantai pasok dengan indikator SCMAT dan hasil kuantifikasi
idengan expert judgement untuk 48 pernyataan. Pada dimensi strategi rata- rata
5 skornya adalah 4,65 yakni berada pada kategori extended, dimensi kontrol
gdengan rata- rata skor 4,667 dengan kategori extended, dimensi proses dengan
?rata- rata 4,444 berada pada kategori integrated, dimensi sumber daya dengan
< rata- rata 4,133 yakni pada kategori tingkat kematangan integrated, dimensi

material dengan tingkat kematangan extended dengan rata- rata 4,524 dan
dimensi informasi dengan rata- rata skor terendah yaknik 3,833 berada pada
kategori tingkat kematangan integrated, serta dimensi terakhir yaitu dimensi
organisasi dengan rata- rata 4,333 berada pada kategori integrated.

Berdasarkan 7 dimensi ini, rata- rata tingkat kematangan rantai pasok restoran
Waroeng Steak 4,348 dengan kategori integrated. Dengan begitu menunjukkan
praktik halal yang diterapkan restoran sudah konsisten, terdokumentasi, dan
sudah mulai terintegrasi. Meskipun demikian masih ada ruang untuk
meningkatkan tingkat kematangan rantai pasok menjadi kategori tingkat
kematangan tertinggi, terutama dengan meningkatkan dimensi informasi,

-sumber daya dan organisasi. Namun, lebih dari sekadar skor, temuan penelitian

[} dTurejsjy ajejlg

ini memberikan gambaran penting bagi pengelola restoran halal maupun

ua

fb'pelaku industri makanan halal lainnya bahwa keberhasilan dalam membangun
-
L. halal supply chain tidak semata ditentukan oleh keberadaan sertifikat, tetapi

§ oleh kesiapan organisasi dalam seluruh aspek rantai pasoknya.
Lo =

Z.guUsulan perbaikan dan peningkatan tingkat kematangan rantai pasok halal ini

Eberdasarkan hasil peneltian dan dengan refrensi jurnal ilmiah. Dalam usaha

meningkatkan dimensi informasi diberikan usulan pengembangan sistem
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terintegrasi halal dengan memanfaatkan Google Spreadheets sebagai dashboar
Iinternal sederhana ataupun berbasis blockchain untuk jangka panjangnya.
n,:.Teknologi ini memungkinkan restoran untuk berhubungan langsung didalam
© sistem digital dengan entitas rantai pasok dari hulu ke hilir didalam sistem,
E’ selain itu teknologi ini memungkinkan untuk menjamin transparansi dan
3 kepastian kehalalan. Selanjutnya diberikan usulan pengadaan pelatihan halal
;?secara berkala, penempatan penyelia halal untuk setiap outlet nya sehingga
< dapat menjamin dan mengendalikan proses halal dengan biaya dan waktu yang
ilebih efisien, dan memasukkan kualifikasi halal sebagai tolak ukur standar
g rekrutmen staff, menerapkan Halal Critical Control Point sebagai bentuk
gpengedalian terhadap pelanggaran halal, serta usulan terakhir meningkatkan
Y efesiensi sumber daya serta menciptakan operasional yang adaptif, dengan
g mengoptimalkan pemanfaatan fasilitas, bahan baku hingga tenaga kerja yang

ada.

6.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang dilakukan peneliti, berikut saran yang bisa
diberikan:
1. Saran bagi penelitian selanjutnya, melakukan kuantifikasi dengan metode yang
lebih terstruktur seperti AHP atau Delphi dan mengimpelementasikan
o langsung hasil penelitian kepada studi kasus penelitian.
Ekategori tingkat kematangan yang baik masih ada ruang untuk meningkatkan

Saran untuk restoran Waroeng Steak and Shake, meskipun sudah berada pada

W
= dengan menerapkan usulan agar lebih terjamin kehalalannya.

T
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PEDOMAN IN- DEPTH INTERVIEW

©

Nama
Jabatan
« Lama Bekerja di Restoran :

: Manajer

Area Praktik Terbaik

Pertanyaan

~

Dimensi: Strategi

=

.Strategi Rantai

Apakah Waroeng Steak memiliki strategi rantai pasok secara

Terarah

c
g
3 =~  Pasokan khusus yang mencakup aspek kehalalan?
= =
- —_ Sejauh mana strategi rantai pasok Waroeng Steak difokuskan
2§' “Fokus Pelanggan .
@ w pada kepuasan dan kebutuhan konsumen Muslim?
» ) Apakah strategi supply chain selaras dengan visi, misi, dan nilai
3 Strategi yang Searah
5 halal dari restoran?
|
A oKolaborasi yang Bagaimana bentuk kerjasama dengan pemasok? Apakah ada
=

mempertimbangkan berdasarkan sertifikasi halal?

Insentif yang Sesuai

Apakah ada insentif yang dikhususkan untuk mendukung

performa halal supply chain?

Rekayasa Serentak

Apakah pernah dilakukan pengembangan produk bersama

dengan pemasok dan customer untuk kehalalan?

Peran yang Sama

Apakah peran dan tanggung jawab tiap elemen rantai halal

telah ditentukan dengan jelas?

JoAUSW PEp UEyWINUEdusl BdUE] THT SINT BAIEY Urn[es Neje UeIteqsas ¢

@ CSR dan HSE
0

Bagaimana restoran menerapkan CSR dan HSE yang

mencakup tanggung jawab terhadap aspek halal dan thayyib?

Dimensi: Kontrol

élO gioordinasi Rantai Apakah proses perencanaan dilakukan bersama dengan mitra
% " Pasokan rantai pasok halal?
Apakah Waroeng Steak mempunyai sistem formal yan
12 Selaras PMS g d o e
menyelaraskan tujuan halal dalam pengukuran kinerja?
Apakah dalam mengukur kinerjanya, WS tidak hanya fokus
13 I yang Seimbang o s
pada angka keuangan, tetapi juga memasukkan indikator halal?
Apakah data KPI halal dilaporkan secara konsisten di seluruh
14 Blok KPI

unit rantai pasok?
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FIld 1
ol Loy

© Model Kontrol
=

Apakah ada model kontrol untuk proses rantai pasok,

khususnya untuk menjamin kehalalan?

Dimensi: Proses

~

pnbusaw
ﬁunEnlulc

[}
= Kelengkapan

Bagaimana proses pengadaan dilakukan? Apakah semua

pemasok sudah tersertifikasi halal?

3-25 S Kelancaran Apakah ada tim khusus yang melakukan perencanaan
g S | = Perencanaan produksi?
=. o
% S | = Diversifikasi Apakah restoran secara aktif mendefinisikan ulang segmen
=28 | =
= a ¢ Pelanggan pelanggan halal?
«::‘U' - wPerbaikan Terus- Seberapa aktif restoran dalam melakukan perbaikan
= =
i ©  Menerus berkelanjutan terhadap sistem halal supply chain?
&) -
] Dimensi: Sumber Daya
524 = Kepemimpinan Apakah restoran aktif mencari dan mengimplementasikan
é‘ Teknologi teknologi baru yang mendukung kehalalan?
1 Dimensi: Material
‘ ‘ Bagaimana WS mengatur aliran bahan baku dan produk halal
29 Aliran Material . . .
di sepanjang rantai pasok?
| Apakah WS sudah mengoptimalkan distribusi produk halal
30 Distribusi Optimal

dengan metode seperti perencanaan rute?

Pengirim yang

Bagaimana WS menyinkronkan pengiriman produk halal

TeqUINS UeyNgoAUSW Wep UEWNIUEousy
W
=

w
E;: Disinkronkan antara pelaku supply chain?
- :.:Persediaan yang Bagaimana WS mengurangi persediaan produk halal tanpa
g Diminimalkan mengorbankan kehalalan?
Y ) Apakah WS menyimpan buffer stock produk atau bahan halal?
34 | Penyangga Persediaan )
) Bagaimana pengelolaannya?

Dimensi: Informasi

' Apakah ada strategi TIK (Teknologi Informasi dan
36 Strategi TIK e
Komunikasi) khusus untuk halal supply chain?
Apakah WS memiliki visualisasi informasi yang menyajikan
37 asbor Informasi

data halal secara real-time?
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o9)
ep

Vasualisasi Informasi
=

Bagaimana informasi terkait status halal divisualisasikan di

seluruh proses supply chain?

dio ¥

[U8)
(Ve

=

J'i,:")ltansparansi Rantai
o

Apakah sistem informasi mendukung transparansi status halal

~

~

JJaquuns ueyngaAusiu uep ueywnuesusw edue) Ul SINTE
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0
5
2
3 = = Pasok ke semua pihak dalam supply chain?
é 4% olnformasi Waktu Apakah restoran memiliki sistem informasi untuk pengambilan
'g g § Nyata keputusan berbasis data real-time?

2 | =
D S =Lacak & Lacak Apakah digunakan teknologi pelacakan untuk menjamin status
%4% = Teknologi halal sepanjang proses?
Be | =
c 3 Apakah sistem TIK terintegrasi antara pelaku supply chain
@ 43 CCD Integrasi TIK P s P oPy
c P halal?
~ o _ Apakah WS menggunakan sistem komunikasi yang dirancang
43 -Jaringan Virtual
5 = antar pelaku halal supply chain?

=
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al

Nama
Jabatan
Lama Bekerja di Restoran :

: Kepala Dapur

Area Praktik Terbaik

Pertanyaan

Dimensi: Kontrol

~

Kustomisasi Massal

Bagaimana cara Waroeng Steak memenuhi keinginan

pelanggan dengan tetap memperhatikan efesiensi produk?

puprbuepun YBun

TE UeIbeqas dnniby

e 1w ey

ntai Atas - Lantai Shop

Adakah penerapan manajemen lantai produksi terintegrasi

dengan pengendalian halal?

1

au

esadaran Akan Risiko

Bagaimana restoran mengelola risiko terkait kehalalan?

“Tes| grun@s n
—
(@)

Ketahanan

H EXSNSNI

Apakah restoran memiliki rencana darurat jika terjadi

pelanggaran halal?

Dimensi: Proses

n

Mem30esan Mulus

Apakah proses pemesanan hingga pengiriman berjalan

mulus dan lancar?

22

NIUEeDUSW EAUET TUT ST|

Proses Standar

Apakah semua proses dalam rantai pasok telah
distandarisasi, dan mempertimbangkan kontaminasi

silang?

Dimensi: Sumber Daya

Pemanfaatan Tangibles

jels

Apakah WS memperhatikan pemanfaatan mesin,
kendaraan, dan fasilitas yang disesuaikan untuk risiko

halal?

q

Minimasi Limbah

Bagaimana WS mengelola efisiensi tenaga kerja dan

mengurangi limbah?

TJOqUINS UBYINGSAUSI UEP (

Kelincahan

LTU ) dTIIRS]

Apakah WS mampu merespon perubahan besar dalam

permintaan produk secara cepat dan akurat?

Dimensi: Material

32

Modulasi Produk

Apakah produk dimodulasi untuk memudahkan sertifikasi
halal?

35

alur Produksi Massal

Apakah ada jalur produksi khusus untuk produk halal?

_—
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Dimensi: Sumber Daya

S ® o Apakah WS memusatkan perhatian dan sumber daya
23 3Fokus Kompetensi Inti _
g = dalam mengelola halal supply chain?
) Dimensi: Organisasi
g4§ — Tim Rantai Pasokan Apakah WS memiliki tim khusus halal supply chain?
48 | (, Tenaga Kerja yang Apakah tenaga kerja dilatih agar memiliki fleksibilitas
g Fleksibel peran dengan pemahaman halal yang baik?
Fo
o Sejauh mana pelaku supply chain memiliki pengetahuan
46 | o Tingkat Pengetahuan |
= tentang prinsip halal?
=

AN
~

Orang Terbaik di Kelasnya

Apakah WS menempatkan SDM terbaiknya di posisi
strategis halal supply chain?

N~
(o¢]

Rasa Persahabatan

Bagaimana budaya kerja di restoran menciptakan rasa

kebersamaan untuk menjamin produk halal?

:Jaquuns ueyngaAusw uep ueyWnNUeDUSW BdpET TUT SIMT BATEY nunas N
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C-2

EXPERT JUDGEMENT

©Pengukuran Kematangan Rantai Pasok Restoran Waroeng Steak and Shake

B
Yt&, Bapak/Ibu Pakar atau Expert Akademisi,

Perkenalkan, saya Rezty Angreni mahasiswi Program Studi Teknik Industri, UIN Suska

Riatr. Kuesioner ini merupakan bagian dari penelitian skripsi saya yang berjudul: Evaluasi dan
St?ategi Peningkatan Maturity Level di Restoran Steak Bersertifikat Halal Menggunakan
Meétode Supply Chain Maturiy Model dan Expert Judgement. Kuesioner ini disusun berdasarkan
hasfl wawancara mendalam dengan pihak operasional di Restoran Waroeng Steak and Shake.
Tujuannya adalah untuk mengevaluasi tingkat kematangan (maturity level) dari implementasi supply
chain berdasarkan praktik yang saat ini telah dilakukan oleh restoran.

=
Bigdata Responden:
Ndma
Biflng Studi/ Keahlian :
Pe&galaman dalam Bidang Halal Supply Chain i (Tahun)

il
Pemilaian Tingkat Kemantangan:
Kritgria dalam menilai tingkat kematangan rantai pasok berdasarkan pernyataan tersebut sebagai

beg{ut:

Tingkat Kematangan Deskripsi
1 Tidak Pernah Dilakukan atau Tidak Ada
2 Kadang- Kadang Dilakukan atau Sebagian Kecil Ada
3 Sering Dilakukan atau Sebagain Besar Ada
4 Hampir Selalu Dilakukan atau Biasanya Ada
5 Selalu Dilakukan atau Sepenuhnya Ada

Hasil dari penilaian ini akan digunakan untuk memperkuat analisis penelitian dan seluruh
data yang diberikan akan dijaga kerahasiaannya serta hanya digunakan untuk keperluan
akademik.Atas kesediaan Bapak/Ibu meluangkan waktu dan memberikan kontribusi ilmiah dalam
penelitian ini, saya sampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya.

I. Dimensi Strategi

No Area Praktik Pernyataan Tingkat Kematangan
Terbaik 1 2 3 4
Strategi rantai | Waroeng Steak memiliki komitmen terhadap
pasokan kehalalan, kesadaran akan kehalalan ini

membuat restoran dalam seleksi pemilihan
supplier yang memiliki sertifikat halal MUI,
memperhatikan proses penyimpanan bahan baku
terutama daging pada suhu -20° C schingga
memperlambat kerusakan oleh bakteri, dan
proses memasak sesuai SOP halal.

Fokus Memperhatikan  kepuasan dan  kebutuhan
Pelanggan pelanggan Muslim, seperti menampilkan bukti
kehalalan. Waroeng Steak memasang

penghargaan Halal Award dari LPPOM MUI dan
penempatan display sertifikat halal di outlet dan
komunikasi ke pelanggan terkait status halal
produk.
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pedas, dan jenis sayuran yang disajikan selama
tidak mengubah struktur halal dari proses
penyajian dan bahan.

C-2

3 | Strategi yang | Visi dan misi restoran mendukung penerapan

© | searah rantai pasok halal secara menyeluruh, visi misi

A restoran mencantumkan halal-thayyib secara

g:. jelas dan dijadikan acuan dalam SOP dan strategi

. operasional. (Waroeng Steak and Shake ingin

= menjadi super brand kuliner Indonesia yang

- mendunia yang tentunya halal dan thayyib).

4 | Kolaborasi Pemilihan pemasok mempertimbangkan aspek

?_ yang terarah harga, kualitas, dan sertifikasi halal. Supplier

= utama seperti daging sapi dipilih yang memiliki

o5l sertifikat  halal resmi dan  dipantau

E konsistensinya.

Z | Insentif yang | Tidak ada insentif formal untuk performa halal,

) | sesuai namun supplier yang menjaga standar halal

g diberi perpanjangan kontrak atau diutamakan

== dalam pengadaan selanjutnya.

s Rekayasa Pengembangan produk belum dilakukan

;_t! serentak bersama pemasok dan pelanggan, tetapi

Q Waroeng  Steak mendengarkan  masukan

= pelanggan dan melihat tren konsumen untuk

dijadikan dasar menu baru dengan tetap
mempertimbangkan kehalalannya.

7 | Peran yang | Peran dan tanggung jawab terkait rantai pasok
sama halal telah ditentukan setiap staff memiliki peran

masing-masing dalam proses penerimaan bahan,
memasak, dan penyajian. Terlebih penerapan
standar operasional dan tanggung jawab khusus
di tiap tahapan produksi.

8 | Corporate Tanggung jawab lingkungan dan kesehatan
Social diterapkan. Waroeng Steak memperhatikan
Responsibility | aspek lingkungan dan masyarakat dalam

E dan  Health, | pembangunan fasilitas. Qutlet dilengkapi

2 | Safer, saluran limbah, dan saaat pembangunan

1 Environment mempertimbangkan kegiatan restoran tidak

S mengganggu warga, namun komunikasi ke

g masyarakat belum optimal dilihat dari ada

e beberapa kali ada kesalahpahaman dari warga

= terkait limbah.

B

II.< Dimensi Kontrol
No Area Praktik Pernyataan Tingkat Kematangan
Terbaik 2 3 4
Kustomisasi Waroeng Steak memberi fleksibilitas pada menu
masal pelanggan. Pelanggan bisa memilih porsi, level
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C-2

Koordinasi
rantai pasokan

Koordinasi antara pihak restoran dan pemasok
dilakukan pada tahap awal kerja sama, dan
operasional harian lebih bersifat penerimaan dan
pengecekan bahan baku.

Lantai atas,
lantai shop

Berdasarkan wawancara, pengawasan proses
produksi halal dilakukan oleh kepala dapur yang
sebelumnya dipegang wakil manajer khusus
dapur. Kepala dapur bertanggung jawab atas
pengecekan proses pengolahan dengan SOP
pengolahan makanan halal digunakan sebagai
acuan.

Selaras PMS

Sistem formal pengukuran kinerja mengacu
pada SOP. Evaluasi operasional dilakukan
secara rutin menggunakan kriteria yang
mendukung kehalalan. mencakup kebersihan,
penyimpanan, penyajian, dan pelaporan.

Nely®@NsnsS NI H!lw ejdiax=jeH @S

KPI yang
seimbang

Kehalalan dianggap sebagai bagian penting dari
penilaian performa. Penilaian outlet tidak hanya
berdasarkan target penjualan saja. Tetapi
dilakukan penilaian seperti kebersihan dapur dan
outlet, serta pengadaan bahan baku yang sesuai
sehingga tidak terjadi  kelebihan dan
kekurangan. Restoran menjadikan kepercayaan
halal sebagai nilai jual dan indikator dari
evaluasi kinerja.

14

Blok KPI

Pelaporan terkait indikator kinerja di outlet
dilakukan secara rutin, terutama dalam hal
ketepatan waktu kedatangan bahan baku dan
kesesuaian kualitas bahan dengan daftar
pengecekan (checklist). Pelaporan ini menjadi
bagian dari evaluasi performa outlet. Selain itu,
jika ditemukan ketidaksesuaian (misalnya
kerusakan daging, restoran dapar menolak dan
melaporkan ke supplier sebagai bentuk kendali
mutu kehalalan dan thayyib.

Kesadaran
akan risiko

Berdasarkan wawancara, risiko kehalalan
daging diantisipasi dengan distribusi terpusat
dan kontrol dari outlet utama. Dalam menjamin
kehalalan, proses pemotongan dan distribusi
daging dilakukan di outlet Panam, kemudian
dikirim ke outlet lain untuk memastikan kendali
yang lebih ketat terhadap potensi risiko

kehalalan.

Ketahanan

Daging yang tidak layak konsumsi langsung
dibuang untuk mencegah pelanggaran kehalalan.
Daging yang berubah warna atau bau pasca-
marinasi langsung dikeluarkan dari stok dan
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C-2
tidak digunakan, meskipun itu menyebabkan

© kerugian bahan.

I | Model kontrol | Pengawasan dan penerapan kontrol operasional

ﬂ;::- terhadap standar halal dilakukan dengan

o checklist harian dan audit dari manajemen.

= Selain itu, selalu ada audit rutin dari manajemen

—_ pusat yang dilakukan untuk memastikan

= kepatuhan terhadap SOP halal. Selain itu,

?_ dilakukan audit langsung dari LPPOM MUI

= dilakukan pada saat awal sertifikasi, audit

o5l pengawasan tahunan, dan audit ulang untuk

E perpanjangan sertifikat halal.

=

11K Dimensi Proses
No Area Praktik Pernyataan Tingkat Kematangan
Terbaik 2 3 4

8 | Memesan Jadwal pemesanan rutin dan disesuaikan saat

;_t! mulus permintaan meningkat atau pasokan terganggu.

A} Proses pemesanan hingga pengiriman bahan

= berjalan lancar, dan biasanya menjadi terkendala

pada hari libur dan keagamaan.

19 | Kelengkapan Pemasok utama seperti daging telah menerapkan
pengadaan prinsip halal seperti daging sudah tersertifikasi
barang halal dan diverifikasi sebelum digunakan. Selain

itu selalu ada pemeriksaan kondisi fisik bahan
saat diterima di outlet. Pemeriksaaan ini
menggunakan checklist untuk mengidentifikasi
bahan yang datang, kondisi daging seperti
warna, aroma, dan tekstur bahan.

20 | Kelancaran Perencanaan produksi disesuaikan dengan pola
perencanaan permintaan, khususnya pada hari-hari ramai

E seperti libur dan keagamaan. Sehingga ada

By penyesuaian jadwal produksi berdasarkan

1 momen ramai seperti saat ramadhan atau libur

& nasional.

%1 Diversifikasi Penyesuaian menu dilakukan berdasarkan lokasi

= pelanggan outlet untuk menjangkau segmen yang berbeda.

- Restoran selalu berusaha menyesuaikan menu

= yang dinamakan sesuai syariat sehingga tidak

< menimbulkan keraguan (syubhat) dan layanan

e sesuai karakteristik pelanggan di masing-masing

;_- outlet. Diversifikasi menu seperti tambahan kopi

< atau menu sehat di lokasi tertentu.

22 | Proses standar | Prosedur standar diterapkan untuk mencegah

N kontaminasi silang dalam setiap tahapan

é_— produksi, seperti prosedur penggunaan alat

g masak yang tidak tecampur, penyimpanan bahan

o baku mentah dan penyajian steak matang.

=2

)

=f

Lo o

-~

)

<

8

=

=

s




‘nery eysng NN uizi eduey undede ymuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibegas yeAueqiadwaw uep uejwnwnbuaw Buelse|iq ‘'z

nvrd visns NIn
o

&

‘nery BYsng NiN Jelem Bueh ueBunuadsy ueyiBniaw sepn uediynBuad °q

‘yejesew niens uenefun neje )iy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw) efiey uesinuad ‘uenieuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uednnbuad e

b )

?&3

>

JJaquuns ueyingaAuswu uep ueywniueasusw edue) 1ul siny eAiey ynines neje ueibeqgas diynbusw Buele|q ‘|

Buepun-Buepun 1Bunpuing eidio eq

C-2

Implementasi SOP mulai dari penanganan
bahan, alat, hingga penangan limbah untuk
limbah padat dan cair, limbah dari alat masak,
Air bekas cuci alat dapur yang dialirkan ke
saluran khusus sehingga mencegah aliran balik
ke area masak atau penyajian.

Perbaikan
terus- menerus

Dilakukan evaluasi dan perbaikan terhadap
proses halal supply chain. Evaluasi operasional
berdasarkan ~ masukan  pelanggan  dan
pengalaman di lapangan, restoran menerima
masukan dari pelanggan tentang layanan atau
kebersihan dijadikan dasar perbaikan. Restoran
juga menerima dan merespon rafe dan review
untuk kritik serta saran melalui review Google
Maps, saat Waroeng Steak Pekanbaru menerima
rating rata-rata 4,3 dari 5 yang mencerminkan
persepsi positif pelanggan

Y e)sns NInJIw exdio e @

IVz) Dimensi Sumber Daya

No

Area Praktik
Terbaik

Pernyataan

Tingkat Kematangan

2

3

4

24

Kepemimpinan
teknologi

Memanfaatkan teknologi yang mana restoran
menggunakan sistem informasi sederhana
untuk mendukung pencatatan bahan dan
produksi. Teknologi ini belum terintegrasi
sepenuhnya dengan sistem halal. Sistem
tersebut  belum  mendukung  pelacakan
informasi halal secara menyeluruh, seperti
status sertifikat bahan, suhu penyimpanan, atau
checklist kehalalan proses produksi.

N
()]

ISI 23e31S

e

Fokus
kompetensi inti

Fokus terhadap halal supply chain tercermin
dari seleksi supplier; pelatihan staff dilakukan
secara internal oleh manajemen, staff
memahami prosedur pemotongan bahan,
pencucian alat, dan penyimpanan berdasarkan
SOP halal restoran. Restoran fokus menjadikan
nilai halal sebagai bagian dari jaminan yang
ditawarkan kepada pelanggan, dan identitas
merek  yang mendukung  kepercayaan
konsumen Muslim.

()
G,

B

<

% | Pemanfaatan Alat produksi digunakan secara terpisah dan
;_. tangibles dibersihkan sesuai standar halal. Seperti
Sl talenan, pisau, dan alat saji dipisahkan sesuai
S-. fungsinya, dan dicuci dengan air mengalir dan
W sabun food grade sesuai prosedur.

27 | Minimasi Pengelolaan limbah dan efisiensi dilakukan
==

© | limbah melalui SOP untuk menghindari membuang
?n bahan baku. Porsi bahan dipotong dan
!
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C-2

ditimbang sesuai SOP, serta limbah seperti
minyak dikumpulkan dan dijual ke pengepul.

Kelincahan

Waroeng  Steak mampu  menyesuaikan
permintaan secara cepat pada waktu tertentu
dengan memanfaatkan data historis yaitu rata-
rata penjualan, tetapi masih bersifat manual
belum memanfaatkan sistem atau metode
peramalan tertentu.

Ui eydio yeR|o

V.= Dimensi Material

Z
o

Area Praktik
Terbaik

Pernyataan

Tingkat Kematangan

2

3

4

neiy eysns N

Aliran material

Bahan baku dikelola dengan  sistem
penyimpanan, pemotongan, dan pencatatan stok
harian. Daging dipotong dan ditimbang di satu
outlet lalu distribusi dilakukan dari satu titik
yaitu outlet J1. HR. Soebrantas (Panam) ke outlet
cabang lainnya. Proses krusial ini seperti
penerimaan  bahan  baku, pemotongan,
penimbangan daging dilakukan di satu tempat,
sehingga lebih mudah diawasi langsung.

W
S

Distribusi
optimal

Distribusi dilakukan dari satu outlet pusat
menggunakan kendaraan berpendingin dan
proses sentralisasi pemotongan di satu titik.
Kendaraan box freezer digunakan untuk
mengirim daging dari outlet J1. HR. Soebrantas
(Panam) ke cabang lain, bahan dikirim dalam
keadaan beku dan tidak tercampur bahan lain.

W
—_

Pengirim yang

Koordinasi pengiriman dilakukan agar bahan

disinkronkan sampai tepat waktu dan tidak mengganggu
proses produksi. Selain itu ditetapkan koordinasi
antara outlet dan supplier dalam pengiriman dan
penerimaan bahan.

Modulasi Identifikasi bahan dilakukan melalui pemberian

produk label (jenis potongan, tanggal marinasi, dan
outlet tujuan) dan selalu dilakukan pencatatan
setelah produksi sebagai bentuk fracking
sederhana.

Persediaan Persediaan disesuaikan untuk meminimalkan

yang kerusakan bahan. Stok harian masih dibuat

diminimalkan berdasarkan data penjualan rata-rata, belum
mempertimbangkan penerapan sales forcasting.

Penyangga Pengelolaan stok cadangan yang dikontrol untuk

persediaan kebutuhan darurat. Stok cadangan disiapkan

dalam jumlah terbatas untuk antisipasi
keterlambatan pasokan dan tetap dijaga kualitas
halalnya.
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rantai pasokan

supply chain secara manual. Supplier dan staff
produksi diberi pemahaman tentang pentingnya
status halal dan prosedur penerimaan bahan.
Selain itu, restoran juga menyampaikan
informasi  halal secara terbuka kepada
pelanggan, melalui pemasangan sertifikat halal
resmi di outlet, Hal ini menjadi bagian dari
transparansi dan upaya  membangun
kepercayaan konsumen Muslim terhadap
kehalalan produk dan proses.

C-2
35 | Jalur produksi | Produksi dilakukan dengan sistem dan zona
© | massal terpisah sesuai standar halal. Area dapur dibagi
HE antara bahan mentah, area masak, dan area
2 penyajian untuk mencegah kontaminasi silang.
©
VE-- Dimensi Informasi
No Area Praktik Pernyataan Tingkat Kematangan
Terbaik 2 3 4

?_6_ Strategi TIK Sistem saat ini bersifat sederhana seperti
= mencatat stok bahan baku dan laporan perjualan
o5l harian, belum tersedia sistem informasi digital
E khusus untuk mengelola data halal supply chain.
#L | Dasbor Data halal belum divisualisasikan otomatis dan
(n | informasi masih dalam bentuk sederhana dicatat oleh staff
g dalam bentuk dokumen seperti Excel, mencakup
= checklist kedatangan bahan baku, dan checklist
S kebersihan. Sehingga informasi halal masih
;_t! ditampilkan dalam bentuk tabel dan dokumen
Q checklist.
58 | Visualisasi Informasi halal ditampilkan dalam bentuk label,

informasi sertifikat, dan catatan bahan baku di setiap

tahapan dicatat di sistem, dan dipantau secara
manual.

39 | Transparansi Informasi halal disampaikan ke seluruh pihak

Informasi
waktu nyata

Beberapa informasi dapat dipantau secara
harian, sebagian proses dipantau lewat sistem,
tapi banyak kegiatan masih dilakukan manual
dan bergantung pada pencatatan staff.

Lacak & lacak

Belum tersedia sistem pelacakan digital status

teknologi halal secara menyeluruh. Komunikasi masih
dilakukan secara langsung dan manual jika ada
kendala atau kebutuhan verifikasi bahan.

Integrasi TIK Saat ini sistem outlet dan supplier belum

sepenuhnya terintegrasi dalam satu sistem
halal. Operasional antar bagian
dilakukan secara terpisah dan tidak terhubung
langsung, menggunakan
telepon. Pada internal restoran, integrasi sudah

informasi

komunikasi via
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produksi. Pada awal masa bekerja juga, pekerja
terutama bagian produksi diberikan masa
training untuk mengetahui dasar- dasar standar
kehalalan restroan. Pelatihan halal sejauh ini
baru diikuti oleh sebagian staff karena kendala
biaya khusus yang harus dialokasikan untuk
setiap peserta. Selain itu, jumlah staff dapur
yang lumayan ramai dan bersifat tidak menetap
menjadi pertimbangan, sehingga pelatihan
difokuskan terlebih dahulu pada posisi-posisi
inti dan membagikan pengetahuan ke rekan
kerja lainnya.

C-2
dilakukan seperti menghubungkan sistem kasir
© dengan perangkat lunak pencatatan keuangan
A dan manajemen penjualan sehingga
g memudahkan memprediksi kebutuhan bahan
- baku.
_fg' Jaringan virtual | Sudah ada alur komunikasi terutama untuk
—_ internal outlet, tetapi untuk antar bagian dan
= dengan supplier masih sederhana, dan belum
?_ didigitalisasi. Komunikasi dilakukan secara
= manual dan rutin untuk menjaga konsistensi
7;_ informasi halal.
=
VIE Dimensi Organisasi
No Area Praktik Pernyataan Tingkat Kematangan
Terbaik 2 3 4
44 | Tim rantai | Belum ada tim resmi untuk halal supply chain,
D | pasokan tapi ada staff yang ditunjuk secara khusus. Staff
;_q tertentu diberi tanggung jawab mengawasi
A} kehalalan produk dari penerimaan hingga
= penyajian.
45 | Tenaga kerja | Beberapa staff memiliki pemahaman halal dan
yang fleksibel | rutin mengikuti pelatihan. Pelatihan halal diikuti
staff, kemudian hasilnya disosialisasikan secara
informal ke tim lainnya.
46 | Tingkat Pengetahuan dasar prinsip halal telah dimiliki
pengetahuan sebagian besar staff yang terkait dengan proses

Orang-orang

Penempatan  staff  strategis  berdasarkan

terbaik tanggung jawab dalam menjaga kehalalan

dikelasnya produk. Ditambah audit dari pusat, tim audit dari
kantor pusat secara berkala mengecek proses di
outlet, dan staff dipilih sesuai kompetensi
tanggung jawab halal.

Rasa Budaya kerja kekeluargaan  mendorong

persahabatan pembagian pengetahuan antar staff mengenai

prinsip halal. Staff yang sudah dilatih berbagi

pengetahuan kepada staff lain, selain itu
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komunikasi informal membantu pemahaman

bersama tentang pentingnya kehalalan.
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