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Abstrak. Jenius Snack merupakan UMKM yang memproduksi olahan makanan ringan kerupuk dengan bahan beras. Pada penelitian ini
mengkaji pengendalian kualitas padak produksi kerupuk untuk penentuan titik kritis halal produk dari sisi bahan baku dan proses. Untuk
menganalisis risiko yang menjadi prioritas titik kritis, penelitian ini menggunakan metode Failure Mode Effect Analysis (FMEA), dengan cara
menghitung Risk Priority Number (RPN) yang paling tinggi. Data pengolahan didapatkan dengan cara observasi dan terjun lapangan langsung
pada proses pembuatan kerupuk. Hasil pengolahan bisa digunakan sebagai langkah perbaikan pada proses pengolahan kerupuk. Beberapa risiko
yang dapat menyebabkan terjadinya titik kritis halal yaitu proses penjemuran manual di tempat terbuka yang rawan terkena kotoran dengan
presentase 40,50 %. Setelah itu tepung yang digunakan didasarkan pada bahan baku yang belum didaftarkan untuk disertifikasi halal dengan
presentase 19,83 %. Risiko selanjutnya yaitu lingkungan kerja yang dekat dengan bahan baku lainnya sehingga menyebabkan terjadinya

kontaminasi dengan presentase 16,52 %.
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PENDAHULUAN

Bidang Usaha Mikro Kecil Menengah
(UMKM) merupakan salah satu bidang pekerjaan yang
dieluti masyarakat Indonesia yang jumlahnya terus
meningkat (Depkop, 2021). UMKM menjadi bidang
berpotensi untuk menopang perekonomian masyarakat
dan negara. Untuk mengembangkan UMKM bisa
dilakukan pada peningkatan nilai tambah pada produk
yang dihasilkan salah satunya penjaminan produk halal.
Bahan baku dan proses pembuatan dan pengolahan
produk halal dapat menambah minat dan keperyacaan
konsumen (Miru,2011). Haltersebut dapat berdampak
baik untuk peningkatan kualitas produk UMKM.
Wilayah Indonesia yang mempunyai masyarakat
dengan mayoritas umat islam mempunyai daya minat
yang sangat tinggi untuk produk halal (Ismoyowati,
2015). Untuk menjamin standarisasi produk halal
dilakukan oleh lembaga bernama Lembaga Pengkajian
Pangan, Obat-obatan dan Komestika Majelis Ulama
Indonesia (LPPOM MUI).

Salah satu UMKM yang ada di wilayah Pleret Bantul
adalah Jenius snack yang bergerak dalam bidang
produksi kerupuk. Penjaminan bahan dan produk secara
halal akan meningkatkan tingkat kepercayaan konsumen.
Tetapi perlu adanya pengendalian kualitas pada bahan
dan proses produksi untuk meminimalisir ketidakhalalan
yang terjadi. Adanya bahan tambahan pada produk
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pangan yang diolah secara kimiawi, bioteknologi
maupun bahan ekstraksi dapat mempenaruhi kehalalan
suatu produk. (Hasan, 2015). Tidak terkontrolnya status
kehalalan ini mendasari perlunya analisis titik kritis halal
untuk pengendalian terhadap risiko yang dapat terjadi
sehingga kehalalan produk tetap terjaga. Pengendalian
kualitas prosuk menjadi langkah utama dalam
memastikan setiap produk yang dikeluarkan sesuai
dengan standar halal yang telah ditetapkan. Salah satu
upaya yang dapat ditempuh untuk menganalisis risiko
titik kritis halal pada suatu produk dengan pendekatan
Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). Metode
FMEA merupakan sebuah metode yang digunakan untuk
mengidentifikasi risiko yang dapat timbul untuk
mencegah timbulnya kerusakan pada proses maupun
maupun bahan dengan menghitung nilai prioritas
tertinggi pada setiap risiko yang kemungkinan terjadi
(McDermott, Mikulak, & Beauregard, 2009).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi
titik kritis halal pada setiap unit proses produksi dan juga
mengidentifikasi risiko titik kritis yang menjadi prioritas
untuk segera dilakukan tindakan pencegahan dan
perbaikan dengan metode FMEA ini akan mendasari
perancangan strategi inovasi untuk diterapkan pada
UMKM tersebut.


mailto:arif@uin-suka.ac.id
mailto:18106060045@student.uin-suka.ac.id

PROSIDING KONFERENSI INTEGRASI INTERKONEKSI ISLAM DAN SAINS

P-ISSN 1535697734; e-ISSN 1535698808
Volume 4, 2022, pp 76 — 79

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Jenius Snack Pleret
Bantul yang memproduksi olahan kerupuk. Objek
penelitian ini adalah menentukan potensi penyebab titik
kritis halal dan mengidentifikasi prioritas titik Kkritis
halal. Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan pada
bulan September - Oktober 2021. Metode penelitian
dilakukan dengan melakukan studi literatur, observasi
lapang dan wawancara.

PENGUMPULAN DAN ANALISIS DATA

Analisis Sebab-Akibat

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini
adalah dengan mengamati segala unit proses produksi
dan bahan baku yang digunakan oleh UMKM Jenius
Snack kemudian membandingkannya dengan kriteria
Sistem Jaminan Halal (SJH). Segala faktor penyebab
terjadinya titik kritis halal dapat diketahui pada akar
masalahnya sehingga menunjukkan hubungan sebab-
akibat. Faktor-faktor yang menjadi akar masalah dapat
dilakukan secara individu maupun kelompok dalam
seluruh proses pembuatan produk yang menimbulkan
kegagalan (Puspitasari & Martanto, 2016) Pada
penelitian ini  menggunakan faktor procedure
(prosedur), man (sumber daya manusia), material
(bahan baku), method (metode atau proses), dan
environment (lingkungan kerja).

Tinjauan Pustaka

Keistimewaan atau keunggulan suatu produk
dapat diukur melalui tingkat kepuasan pelanggan. Salah
satunya dapat dilihat dari sisi kualitas produk itu
sendiri. Semakin baik yang ditawarkan, maka
pelanggan akan semakin puas. Kualitas akan selalu
berfokus pada keinginan pelanggan. Kualitas
merupakan kompatibilitas penggunaan ketika suatu
produk atau layanan memenuhi kebutuhan pelanggan,
yang berarti bahwa produk tersebut kompatibel dengan
pengguna pelanggan dalam hal nilai yang diterima oleh
pelanggan dan kepuasan pelanggan Agustian dan
Sunardi (2020). Produk dikatakan berkualitas apabila
dapat memberikan kepuasan penuh kepada konsumen
yaitu sesuai dengan apa yang diharapkan konsumen
terhadap suatu produk (Matondang & Ulkhaq, 2018).

FMEA merupakan sebuah metodologi yang
digunakan untuk mengevaluasi kegagalan terjadi dalam
sebuah sistem, desain, proses, atau pelayanan (sevice).
Identifikasi kegagalan potensial dilakukan dengan cara
pemberian nilai atau skor masing — masing moda
kegagalan  berdasarkan atas tingkat kerjadian
(occurrence), tingkat keparahan (serverity), dan tingkat
deteksi (detection) (Stamatis, 1995). Menurut (Hamid
dkk; 2013) tujuan FMEA adalah untuk menganalisis
karakteristik produk relatif terhadap proses manufaktur

77

yang direncanakan untuk memastikan bahwa produk
yang dihasilkan memenuhi kebutuhan dan harapan
pelanggan. Alfatiyah (2019) menjelaskan terdapat empat
tahapan untuk melakukan pengendalian kualitas
menggunakan FMEA yaitu sebagai berikut:
1. Menentukan Tingkat Keparahan (Severity)

Berikut adalah skala pembobotan dalam menentukan
tingkat keparahan:

Tabel 1.1 Skala Tingkat Keparahan

Nilai Kriteria
1 Tidak ada efek yang
ditimbulkan
2,3 Rendah (Efek yang
ditimbulkan ringan)
45,6 Sedang (Efek yang
ditimbulkan moderat)
7,8 Efek yang ditimbulkan
tinggi
9,10 Efek yang ditimbulkan
sangat tinggi

Sumber: Fauzi et al. (2016)

2. Menentukan Tingkat Kejadian (Occurence)
Berikut adalah skala pembobotan dalam menentukan
tingkat kejadian:

Tabel 1.2 Skala Tingkat Kejadian

Nilai Kriteria
1 Potensi kegagalan tidak terjadi
2,3 Potensi kegagalan cukup terjadi
45,6 Potensi kegagalan biasa terjadi
7,8 Potensi kegagalan sering terjadi
9,10 Potensi kegagalan sangat sering terjadi

Sumber: Fauzi et al. (2016)

3. Menentukan Tingkat Deteksi (Detection)
Berikut adalah skala pembobotan dalam menentukan
tingkat deteksi.

Tabel 1.3 Skala Tingkat Deteksi

Nilai Kriteria
1 Pencegahan sangat efektif, tidak ada penyebab
muncul
2,3 Munculnya penyebab sangat rendah
45,6 Munculnya penyebab bersifat moderat,

pencegahan memungkinkan terjadinya penyebab
78 Munculnya penyebab masih tinggi, pencegahan
kurang efektif masih terulang kembali
Munculnya penyebab sangat tinggi, pencegahan
tidak efektif selalu terulang kembali

Sumber: Fauzi et al. (2016)

9,10
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4. Menentukan Nilai RPN
Nilai RPN berguna untuk menentukan rangking
kegagalan yang paling berpengaruh (Heizer etal., 2017).
Perhitungan nilai RPN adalah sebagai berikut:
RPN = severity rating x occurence
rating x detection rating

=Sx0xD

1)
HASIL DAN PEMBAHASAN

Titik kritis halal digunakan sebagai alat untuk
pengendalian risiko produk pangan olahan tidak halal
(Atma, Taufik, & Seftiono, 2018), pengendalian ini
menjadi parameter untuk mengontrol suatu produk
olahan yang semula halal dapat berubah menjadi tidak
halal apabila terjadi kesalahan pada beberapa faktor
seperti tidak diterapkannya prosedur produksi yang
benar (procedure), kesalahan pada sumber daya
manusia (man), material bahan yang digunakan
(material), metode yang digunakan (method), dan
lingkungan kerja (environment) yang tidak sesuai
dengan hukum Islam yang terdapat dalam pedoman
SJH. Hasil penelitian analisis titik kritis halal yang
dilakukan pada UMKM olahan makanan ringan di
jenius snack selanjutnya diolah dengan menggunakan
FMEA.

Tabel 1.4 Pengolahan data FMEA

Risiko S | O |D RPN

Faktor
Utama

Tidak tercantumnya logo halal
pada produkbahan baku dan 3122 12
bahan tambahan
Perubahan formula yang
menghasilkan produk lain
menggunakan bahan baku 313 |4]| 36
lyang belum tentu tersertifikasi
halal

Belum adanya pemasok tetap
lyang telah tersertifikasi halal,
memungkinkan penggunaan 4]l 313]| 36
bahan baku dari pemasok yang
belum tentu tersertifikasi halal

Procedure

Man

Proses penjemuran manual di
tempat terbuka yang menyebabkan| 7 | 7 | 3 | 147
rawan terkena kotoran
Pengunaan tepung yang belum
tersertifikasi halal

Method

Material

Lingkungan Kkerja berada pada
Environment [situasi yang 415|360
dekat dengan kontaminasi

Sumber: Analisis (2021)
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Tabel 1.5 Nilai RPN

Presentase
Komulatif
RPN (%)

Presentase

RPN [Komulatif RPN (%)

Risiko

Proses penjemuran
manual di tempat
terbuka yang 147 147
menyebabkan rawan
terkena kotoran

40,50 % 40,50 %

Pengunaan tepung yang
belum tersertifikasi 72 219
halal

19,83 % 60,33 %

Lingkungan kerja
berada pada situasi
yang dekat dengan
kontaminasi

60 279 16,52 % 76,85 %

Perubahan formula
yang menghasilkan
produk lain
menggunakan bahan
baku yang belum tentu
tersertifikasi halal

36 315 9,92 % 86,77 %

Belum adanya pemasok
tetap yang telah
tersertifikasi halal,
memungkinkan
penggunaan bahan
baku dari pemasok
yang belum tentu
tersertifikasi halal

36 351 9,92 % 96,69 %

Tidak tercantumnya
logo halal pada produk
bahan baku dan bahan
tambahan

12 363 3,31% 100%

Sumber: Analisis (2021)

Risiko titik kritis halal paling tinggi di Jenius Snack
adalah proses penjemuran manual di tempat terbuka yang
rawan terkena kotoran dengan presentase 40,50 %.
Setelah itu tepung yang digunakan didasarkan pada
bahanbaku yang belum didaftarkan untuk disertifikasi
halal dengan presentase 19,83 %. Risiko selanjutnya
yaitu lingkungan kerja yang dekat dengan bahan baku
lainnya sehingga menyebabkan terjadinya kontaminasi
dengan presentase 16,52 %. Risiko selanjutnya adalah
perubahan formula yang menghasilkan produk lain yang
belum tentu tersertifikasi halal dengan presentase 9,92
%. Risiko lainnya adalah mengenai belum adanya
pemasok bahan baku tetap, distributor sehingga
kehalalan bahan baku tidak terkontrol dengan presentase
9,92 %, sedangkan menurut Nurmaydha et al. (2018)
pembelian bahan baku harus sesuai dengan data yang ada
dalam dokumen pendukung agar kehalalannya dapat
terkontrol. Resiko terakhir adalah tiak tercantumkannya
logo halan pada bahan baku utama dan bahan baku
tambahan dengan presentase 3,31 %.

KESIMPULAN

Berdasarkan pengolahan data pada analisis
titik kritis halal pada Jenius Snack yang memproduksi
kerupuk terdapat beberapa hal yang dapat memicu
produk kerupuk menjadi rawan tidak halal seperti
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proses penjemuran manual, penggunaan tepung yang
belum terverifikasi halal, danlingkungan kerja yang
belum steril. Oleh karena itu diperlukan perbaikan baik
pada proses pembuatan, pemilihan bahan baku, maupun
penataan fasilitas produksi untuk meminimalisir risiko
ketidakhalalan produk.

Saran

Terdapat tiga poin tertinggi pada titik kritis
halal produk kerupuk di Jenius Snack vyaitu
pengeringan, penggunaan bahan tepung dan

lingkungan. Oleh karena itu diperlukan instrument alat
yang dapat melinduni kerupuk ketika proses
pengeringan agar terhindar dari kontaminasi.
Penggunaan bahan baku juga harus memperhatikan
standar halal yang telah di tetapkan. Linkungan kerja
harus steril dan penempatan bahan baku dipilah-pilah
aar tidak tercampur dengan bahan yang rawan tidak
halal.
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