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RINGKASAN 

 

Halal merupakan salah satu syarat yang dibutuhkan dalam pelaksanaan 

produksi guna menciptakan produk yang berkualitas serta terjamin mutu dan 

keamanannya. Saat ini, halal digunakan sebagai salah satu jaminan mutu produk 

yang beredar di masyarakat. Tujuan dari penelitian ini adalah merumuskan 

berbagai variabel dan faktor titik kritis halal yang mempengaruhi proses dan 

pelaku produksi, serta menggambarkan titik kritis halal pada alur proses rantai 

pasok produk agroindustri berbasis daging ayam yang populer dikonsumsi 

masyarakat dalam bentuk peta. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah 

metode survei dengan melakukan wawancara dan pengamatan secara langsung 

sebagai usaha untuk mengetahui alur proses rantai pasok mulai dari Rumah 

Potong Hewan (RPH), pasar/kios/jongko daging, dan industri pengolahan produk 

agroindustri berbasis ayam di Jawa Barat.  

Hasil yang didapatkan dari penelitian ini adalah (1) suatu peta titik kritis 

halal dalam bentuk diagram, (2) nilai persentase kepentingan faktor titik kritis 

halal dengan menggunakan metode AHP dan (3) total skor faktor titik kritis halal 

dengan penilaian kriteria pemenuhan titik kritis halal secara kuantitatif terhadap 

masing-masing faktor yang telah ditentukan dari variabel sumber daya (5M) 

machine, man, material, method, money. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

 Produk olahan daging ayam merupakan salah satu produk hasil ternak 

yang populer di masyarakat.Hal tersebut dapat dilihat berdasarkan tingginya 

jumlah pemotongan ayam di Jawa Barat pada Tahun 2013 yang mencapai 

106.756.896 ekor atau sebesar 563.528.587 Kg daging ayam ras pedaging (Dinas 

Peternakan Provinsi Jawa Barat). Ketersediaan yang terbatas, permintaan yang 

terus meningkat dan kebutuhan akan daging ayam yang bertambah berdampak 

pada meningkatnya harga jual daging ayam. Karena kebutuhan daging yang 

meningkat dan kurangnya pasokan daging ayam, para pengelola atau pengusaha 

melakukan kecurangan hingga melupakan jaminan halal dan mutu dari produk 

daging tersebut, akibatnya aspek-aspek mutu, keamanan pangan dan kehalalan 

terabaikan. 

 Para konsumen daging ayam mulai mengikat kekawatirannya dan tidak 

nyaman ketika mengkonsumsi produk olahan daging ayam karena maraknya 

kecurangan yang terjadi.Maka dari itu, konsumen membutuhkan informasi untuk 

meyakinkan bahwa produk yang dikonsumsinya telah memenuhi syarat mutu dan 

halal.Informasi terkait penjaminan halal menjadi hal yang sangat penting. 

Mengingat banyak variasi yang dapat dibentuk dari bahan dasar daging 

ayam, pastilah tidak lepas dari variasi bentuk olahan yang akan disajikan. Pada 

umumnya produk turunan dari olahan daging ayam, diproduksi oleh para pelaku 

usaha baik dari skala industri, UKM hingga Pedagang Kaki Lima (PKL).Dengan 

kata lain produk olahan dari daging ayam tersebut harus terbilang halal sehingga 

para konsumen tidak meragukan lagi untuk mengkonsumsinya.Rumit dan luasnya 

jaringan distribusi pada rantai pasok produk olahan daging ayam menjadi sebuah 

kendala yang besar dalam penelusuran produk sehingga data dan dokumen terkait 

penjaminan mutu dan kehalalan tidak tercatat dan terdistribusi dengan baik dari 

satu aktor ke aktor yang lainnya. 


