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ABSTRAK 

ANALISIS RISIKO MAKANAN HALAL UNTUK MENJAMIN KUALITAS PRODUK 

MENGGUNAKAN METODE FAILURE MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA)  

 

Dian Tri Novita Sari 

Universitas Muhammadiyah Palembang 

e-mail: dianhr98@gmail.com 

Abstrak Produk halal merupakan semua barang dan/jasa yang terkait dengan makanan, minuman, 

obat, kosmetik, produk kimia, produk biologi, produk rekayasa genetika serta barang yang dipakai. 

Seperti halnya di pabrik roti “Embak Putri” saat ini belum terjamin kehalalannya karena selama ini 

belum memperlihatkan permasalahan tentang kebersihan. Maka penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi proses produksi terhadap pembuatan makanan halal di pabrik roti “Embak Putri” 

dengan menggunakan metode Failure Mode and Effect analysis (FMEA). Metode Failure Mode and 

Effect analysis (FMEA) dapat mengidentifikasi, menghilangkan kesalahan, kegagalan potensial, error, 

cocok untuk menciptakan kahalalan pada makanan dan produk. Hasil dari penelitian ini terdapat 18 

risiko yang teridentifikasi, risiko tertinggi ada pada R04 dengan Risk Priority Number (RPN) 75, 

didapatkan level 1 dan Rank dengan kategori Very High risikonya adalah tempat bahan baku utama 

disamakan dengan lantai tempat pembuatan roti sehingga menyebabkan terkontaminasikan produk dari 

kotoran/debu. Adapun rekomendasi mengenai permasalahan pada penyimpanan bahan baku yaitu 

sebaiknya bahan baku diletakkan disatu ruangan khusus seperti gudang, agar kotoran pada bahan baku 

tidak terkontaminasi ke adonan roti. Bisa juga menambahkan lemari khusus penyimpanan bahan baku 

agar terlihat lebih tertata rapi, bersih dan adonan roti tidak terkontaminasi dari kotoran/debu jadi 

kehalalan tetap terjaga karena kebersihan juga berpengaruh pada kehalalan produk. 

 

Kata Kunci : Makanan Halal, Kualitas Produk, Failure Mode and Effect analysis  (FMEA) 
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ABSTRACT 

RISK ANALYSIS OF HALAL FOOD TO ENSURE PRODUCT QUALITY USING FAILURE 

MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA) METHOD 

Dian Tri Novita Sari 

Universitas Muhammadiyah Palembang 

e-mail: dianhr98@gmail.com 

 

Abstract Halal products are all goods and/or services related to food, beverages, drugs, cosmetics, 

chemical products, biological products, genetically engineered products and goods used. As is the 

case in the "Embak Putri" bakery, the halal status is not guaranteed because so far it has not shown 

any problems regarding cleanliness. So this study aims to identify the production process for the 

manufacture of halal food at the "Embak Putri" bakery by using the Failure Mode and Effects analysis 

(FMEA) method. The Failure Mode and Effects analysis (FMEA) method can identify, eliminate 

errors, potential failures, errors, suitable for creating halal food and products. The results of this 

study were 18 identified risks, the highest risk was in R04 with a Risk Priority Number (RPN) 75, 

obtained level 1 and Rank with the Very High category. dirt/dust. The recommendation regarding the 

problem of storing raw materials is that raw materials should be placed in a special room such as a 

warehouse, so that the dirt on the raw materials is not contaminated with the bread dough. You can 

also add a special cabinet for storing raw materials to make it look more organized, clean and the 

bread dough is not contaminated from dirt / dust so that halalness is maintained because cleanliness 

also affects the halalness of the product. 

Keyboard : Halal Food, Product Quality, Failure Mode and Effect Analysis (FMEA)

mailto:dianhr98@gmail.com


 

x 

 

HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI 

 Yang  bertanda tangan dibawah ini : 

 Nama : Dian Tri Novita sari 

 NIM : 152017020 

Judul : ANALISIS RISIKO MAKANAN HALAL UNTUK MENJAMIN       

KUALITAS PRODUK MENGGUNAKAN METODE FAILURE 

MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA) 

 

Memberikan izin kepada pembimbing dan Universitas Muhammadiyah 

Palembang untuk mempublikasikan hasil penelitian saya untuk kepentingan 

akademik. Dalam kasus ini saya setuju untuk menempatkan Pembimbing sebagai 

penulis koresponden (corresponding author). 

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tanpa ada paksaan 

dari siapa pun. 

 

Palembang, 31 Agustus 2021 

 

Dian Tri Novita Sari 

 



 

xi 

 

DAFTAR ISI 

HALAMAN DEPAN ........................................................................................ i 

HALAMAN PERSETUJUAN ....................................................................... ii 

HALAMAN PENGESAHAN ........................................................................ iii 

MOTTO DAN PERSEMBAHAN ................................................................. iv 

KATA PENGANTAR ..................................................................................... v 

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ........................................ vii 

ABSTRAK .................................................................................................... viii 

ABSTRACT ..................................................................................................... ix 

HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI.................... x 

DAFTAR ISI  .................................................................................................. xi 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................... xiv 

DAFTAR TABEL ......................................................................................... xv 

BAB 1 PENDAHULUAN ...............................................................................1 

1.1 Latar Belakang ......................................................................................1 

1.2 Rumusan Masalah .................................................................................3 

1.3 Batasan Masalah....................................................................................3 

1.4 Tujuan Penelitian ..................................................................................3 

1.5 Manfaat Penelitian ................................................................................4 

1.6 Sistematika Penulisan ...........................................................................4 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ......................................................................6 



 
 

xii 

 

2.1 Gambaran Umum UMKM ....................................................................6 

2.2 Produk Halal .........................................................................................6 

2.2.1 Pengertian Produk Halal .................................................................6 

2.2.2 Standarisasi Produk Halal Dalam Islam .......................................10 

2.3 Faktor Yang Mempengaruhi Makanan Halal (Halal Food) ...............13 

2.3.1 Serifikat Halal (Halal Certification)  ............................................13 

2.3.2 Kesadaran Halal (Halal Awareness) .............................................14 

2.3.3 Bahan Makanan (Food Ingredients) .............................................16 

2.4 Manajemen Risiko .............................................................................17 

2.4.1 Klasifikasi Risiko .........................................................................18 

2.4.2 Sumber Risiko ..............................................................................19 

2.5 Makanan Halal ...................................................................................23 

2.6 Kriteria Makanan Halal ......................................................................24 

2.7. Ciri-Ciri Makanan Halal ...................................................................28 

2.8 Failure Mode and Effects Analysis (FMEA) .....................................29 

2.8.1 Tujuan dan Manfaat FMEA ......................................................34 

2.8.2 Tipe Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) .....................35 

2.8.3 Langkah-Langkah  FMEA  .......................................................37 

2.9 Hubungan FMEA Dengan Makanan Halal ........................................44 

2.10 Risk Priority Number (RPN) ............................................................45 

BAB 3 METODE PENELITIAN .................................................................49 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian ............................................................49  



 
 

xiii 

 

3.2 Jenis Data ...........................................................................................49 

3.2.1 Data Primer ...................................................................................49 

3.2.2 Data Sekunder ...............................................................................50 

3.3 Metode Pengumpulan Data ...............................................................50 

3.4 Metode Pengolahan Data ...................................................................52 

3.5 Diagram Alir Penelitian .....................................................................54 

BAB 4 HASIL PENELITIAN ......................................................................55 

4.1 Profil UMKM Pabrik Roti “Embak Putri” .........................................55 

4.2 Pengumpulan Data .............................................................................59 

4.3 Pengolahan Data ................................................................................68 

4.3.1 Analisis Perhitungan Data ............................................................68 

4.3.2 Analisis Hasil Perhitungan ...........................................................72 

4.4 Analisa Dan Hasil Pembahasan .........................................................77 

BAB 5 PENUTUP ..........................................................................................81 

5.1 Kesimpulan ......................................................................................81 

5.2 Saran ................................................................................................82 

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................................83 

LAMPIRAN   



 
 

xiv 

 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2.1 Pabrik Roti “Embak Putri” ......................................................... 6 

Gambar 3.1 Lokasi Tempat Penelitian  ........................................................ 49 

Gambar 3.2 Diagram Alir Penelitian ........................................................... 54 

Gambar 4.1 Bahan Baku Roti ...................................................................... 56 

Gambar 4.2 Alat Dan Adonan Roti .............................................................. 57 

Gambar 4.3 Proses Pencetakan .................................................................... 57 

Gambar 4.4 Oven ......................................................................................... 58 

Gambar 4.5 Roti Yang Telah Jadi ................................................................ 58 

Gambar 4.6 Pendistribusian Bahan Baku..................................................... 59 

Gambar 4.7 Penyimpanan Bahan Baku ....................................................... 60 

Gambar 4.8 Proses Pengolahan Bahan Baku ............................................... 61 

Gambar 4.9 Proses Pengemasan .................................................................. 62 

Gambar 4.10 Pengiriman Barang Kepada Customer ................................... 63 

Gamabr 4.11 Grafik Nilai RPN .................................................................... 76 

 

 

 

 



 
 

xv 

 

 

 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.1 Kriteria Penelitian ........................................................................ 32 

Tabel 2.2 Penelitian Terdahulu .................................................................... 39 

Tabel 4.1 Risiko Pendistribusian Bahan Baku ............................................. 51 

Tabel 4.2 Risiko Penyimpanan Bahan Baku ................................................ 52 

Tabel 4.3 Risiko Proses Pengolahan Bahan baku ........................................ 53 

Tabel 4.4 Risiko Proses Pengemasan ........................................................... 55 

Tabel 4.5 Risiko Pengiriman Barang Ke Pelanggan .................................... 55 

Tabel 4.6 Risiko Proses Pendistribusian Bahan Baku ................................. 56 

Tabel 4.7 Risiko Penyimpanan Bahan Baku ................................................ 57 

Tabel 4.8 Risiko Proses Pengolahan Bahan Baku ....................................... 57 

Tabel 4.9 Risko Proses Pengemasan ............................................................ 59 

Tabel 4.10 Risiko Barang Ke Pelanggan ..................................................... 60 

Tabel 4.11 Perhitungan Risiko Pendistribusian Bahan Baku ...................... 60 

Tabel 4.12 Perhitungan Risiko Penyimpanan Bahan Baku ......................... 61 

Tabel 4.13 Perhitungan Risiko Proses Pengolahan Bahan Baku ................. 62 

Tabel 4.14 Perhitungan Risiko Proses Pengemasan .................................... 64 

Tabel 4.15 Perhitungan Pengiriman Barang Ke Pelanggan ......................... 64 

Tabel 4.16 Hasil Perhitungan ....................................................................... 65 



 

1 

 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kehalalan suatu produk biasanya menjadi suatu indikator jaminan kualitas 

produk dinilai baik atau tidak. Menurut laporan survey State of the Global Islamic 

Economy tahun 2017 menunjukkan bahwa makanan halal menempati peringkat 

teratas dalam hal kontibusi pendapatan dari industri halal yaitu senilai $ 1.17 triliun. 

Indonesia menempati peringkat pertama dalam hal konsumen makanan halal, namun 

tidak diiringi oleh produsen makanan halal yang masih berkutat diperingkat 10 di 

dunia. Bahkan Indonesia masih kalah dengan beberapa negara di Asia Tenggara 

lainnya dalam hal memproduksi makanan halal (Faqiatul & Anissa, 2018). Produk 

Halal merupakan semua barang dan/atau jasa yang terkait dengan makanan, 

minuman, obat, kosmetik, produk kimia, produk biologi, produk rekayasa genetika 

serta barang  yang dipakai.  Pada kenyataannya permasalahan saat ini terdapat tentang 

makanan halal seperti adanya unsur DNA babi yang terkandung pada bahan 

makanan.  

Seperti di UMKM pabrik roti “Embak Putri” yang berada di Jln. Kolonel H. 

Burlian Lorong Kota Ratu KM5, Kel. Srijaya, Kec. Alang-Alang Lebar, Kota 

Palembang. Di pabrik roti “Embak Putri” mereka memproduksi roti yang biasa 

digunakan sebagai roti bakar. Proses produksi pada pembuatan roti “Embak Putri” 

menggunakan mentega, tepung terigu, ragi, pengawet roti, air, susu dan garam lalu 
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dicampur menjadi satu untuk adonan untuk roti. Setelah itu adonan roti dipanggang 

dan dikemas. Roti yang telah mereka produksi lalu jual/dikirim keluar kota seperti 

Kayu Agung, Sungai Lilin, Karang Agung, Jalur dan Teran, namun di UMKM pabrik 

roti “Embak Putri” belum menjamin bahwa produk tersebut adalah makanan halal. 

Karena dipabrik roti “Embak Putri” belum terjamin kebersihannya pada kualitas 

produk, sebab kebersihan merupakan salah satu faktor kehalalan suatu produk seperti 

tempat penyimpanan bahan baku, bahan-bahan yang digunakan untuk diolah menjadi 

produk, produk yang  telah diproses. Maka dari itu perlunya analisis risiko makanan 

halal sehingga kehalalan produk tetap terjaga.  

Upaya analisis risiko makanan halal dapat diketahui dengan pendekatan Failure 

Mode and effect Analysis (FMEA). Metode Failure Mode and effect Analysis 

(FMEA) merupakan salah satu metode sebuah teknik yang digunakan untuk mencari, 

mengidentifikasi dan menghilangkan  kegagalan potensial, error, dan masalah yang 

diketahui dari sistem, desain, proses atau jasa dan menciptakan kehalalan pada 

makanan dan produk. Failure Mode and effect Analysis (FMEA) merupakan teknik 

analisis yang mengkombinasikan teknologi dan pengalaman dalam proses produksi. 

Hubungan makanan halal dengan Failure Mode and effect Analysis (FMEA) yaitu 

mengidentifikasi roti yang bisa mempengaruhi kehalalannya misalnya komposisi 

yang tidak halal dan lain-lain.Maka dari itu tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengidentifikasi risiko makanan halal terhadap pembuatan roti di pabrik roti “Embak 

Putri” menggunakan metode Failure Mode and effect Analysis (FMEA).  
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan dari latar belakang diatas, masalah yang akan dibahas dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana analisis risiko makanan halal di pabrik roti “Embak Putri” dengan 

metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) ? 

2. Bagaimana usulan rekomendasi terhadap makanan halal untuk menjamin kualitas 

produk di pabrik roti “Embak Putri" ? 

 

1.3 Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini, untuk mempermudah pembahasan suatu permasalahan 

perlu adanya batasan masalah agar dari penelitian dapat tercapai dan tepat apa yang 

diharapkan dalam permasalahan tersebut. Maka dari itu dalam penelitian penulisan 

memberikan suatu batasan masalah yaitu usulan perbaikan terfokuskan pada makanan 

halal untuk menjamin kualitas produk dipabrik roti “Embak Putri” 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah yang hendak dikaji, maka tujuan yang ingin 

dicapai pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Menganalisis risiko makanan halal di pabrik roti “Embak Putri” dengan 

metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). 

2. Memberikan usulan perbaikan terhadap makanan halal untuk menjamin 

kualitas produk di pabrik roti “Embak Putri”. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi berbagai pihak, yaitu antara 

lain : 

1. Bagi Mahasiswa 

Menambah referensi mengenai makanan halal menggunakan metode 

Failure Mode and Effect Analysis  (FMEA) bagi mahasiswa. 

2. Bagi Universitas Muhammadiyah Palembang 

Dapat digunakan untuk menambah referensi sebagai bahan penelitian 

selanjutnya yang lebih mendalam untuk masa yang akan datang. 

3. Bagi Industri 

Dengan adanya penelitian makanan halal dengan menggunakan metode 

Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) dapat membantu pabrik roti 

“Embak Putri” lebih memperhatikan kualitas produk yang di produksi. 

 

1.6 Sistematika Penulisan 

Untuk memberikan gambaran umum sehingga memperjelas hal-hal yang 

berkenan dengan pokok-pokok uraian dalam penelitian ini, penulis membaginya 

dalam beberapa bab yang disusun secara sistematis dalam 5 bab. Adapun sistematika 

penulisan penelitian ini sebagai berikut : 
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BAB 1 : PENDAHULUAN 

 Bab ini memberikan uraian singkat mengenai latar belakang, rumusan 

permasalahan, batasan permasalahan, tujuan penelitian, manfaat penelitian dan 

sistematika penulisan. 

 

BAB 2 : TINJAUAN PUSTAKA 

 Bab ini menguraikan tentang tinjauan pustaka deduktif dan induktif  dapat 

membuktikan bahwa topik penelitian yang diangkat memenuhi syarat dan kriteria. 

 

BAB 3 : METODE PENELITIAN 

 Bab ini menguraikan tentang objek penelitian, metode dan data yang 

digunakan, tahapan yang akan dilakukan dalam penelitian secara ringkas dan jelas. 

 

BAB 4 : HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Bab ini berisi tentang data-data yang akan dikumpulkan dalam penelitian dan 

pengolahan data yang digunakan sebagai dasar pada  pembahasan masalah dan 

mengemukakan analisis hasil pengolahan data dan pemecahan dari masalah yang ada. 

 

BAB 5 : PENUTUP 

 Bab ini berisi kesimpulan dari hasil penelitian serta saran-saran yang 

diharapkan dapat berguna bagi pihak perusahaan. 
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