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  Abstract 

Keywords: 

bussines owner, 

halal, raw food 

materials, UMKM 

 Knowledge about raw food materials is one of the most critical things 

to halal that UMKM's business owners must know. Raw food 

materials that are free from najis will be one of the determinants of 

the final product's halal status. This program aimed to introduce and 

provide information about safe raw food materials and non-

potentially haram. This program was held to train the food business 

owner around Solo Raya. They are trained to identify safe raw food 

materials dan non potentially haram in manufacturing each of their 

business products. 

  

 

  Abstrak 

Kata kunci: 

bahan baku, 

halal, pelaku 

usaha, UMKM 

 Pengetahuan tentang bahan baku pangan merupakan hal 

krusial yang harus dimiliki oleh pelaku usaha Usaha Mikro 

Kecil Menengah (UMKM) karena bahan baku yang bebas dari 

najis akan menjadi salah satu penentu status kehalalan produk 

akhir. Pengabdian ini bertujuan untuk mengenalkan dan 

memberi informasi terkait macam-maca bahan baku pangan 

yang aman digunakan  dan tidak berpotensi haram. Metode 

pengabdian ini dilakukan dengan melakukan pelatihan offline 

kepada para pelaku usaha pelaku usaha dibidang pangan yang 

ada di area Solo Raya. Para pelaku usaha akan dibimbing untuk 

bisa mengidentifikasi bahan baku pangan yang aman dan tidak 

berpotensi haram dalam pembuatan masing-masing produk 

usaha mereka.  
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Pendahuluan 

Penerapan Undang-Undang No 33 tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal 

berimplikasi langsung terhadap para pelaku usaha di Indonesia (Waharini & 

Purwantini, 2018). UU Jaminan Produk Halal mewajibkan seluruh produk termasuk 

makanan maupun minuman yang beredar di Indonesia wajib tersertifikasi halal, 

undang-undang ini juga mengubah status sertifikasi halal yang bersifat voluntary 

menjadi mandatory (Nurhasah dkk, 2018). Bagi pelaku usaha, adanya jaminan produk 

halal melalui sertifikat produk halal akan meningkatkan nilai tambah bagi pelaku usaha 

dalam memproduksi maupun menjual produknya (Maulida, 2013). Selain itu 

keberadaan sertifikat produk halal dapat memberikan rasa keamanan, kenyamanan, 

maupun keselamatan dan juga kepastian ketersediaan produk halal bagi masyarakat 

dalam mengkonsumi dan menggunakan produk halal. Solo raya merupakan daerah 

eks-karesidenan Surakarta yang terdiri atas Kabupaten Sragen, Wonogiri, Sukoharjo, 

Karanganyar, Solo, Klaten serta Boyolali dengan jumlah Usaha Mikro Kecil Menengah 

(UMKM) mencapai 250.000 serta 30.000 industri yang diantaranya adalah industri 

makanan serta minuman (Kurniawan, 2020). 

Indonesia dalam penetapan kehalalan menggunakan sistem traceability artinya 

status halal tidak hanya dilihat dari produk akhir namun juga dari semua lini proses 

produksi dari mulai penyiapan bahan baku hingga produk jadi (Syazwan Ab Talib & 

Remie Mohd Johan, 2012). Sistem inilah yang kemudian menjadi pijakan bagi para 

pelaku usaha, bahwa dalam menyiapkan produk hingga dapat diperoleh status halal 

tidak hanya berfokus pada produk akhir namun harus dimulai dari menyiapkan bahan 

baku yang bebas najis dan aman dari potensi najis (Shah & Yusof, 2014a). 

Industri pangan yang meliputi industri makanan maupun minuman, merupakan 

salah satu industri yang memiliki perhatian serius terhadap status kehalalan bahan baku 

produksi karena dapat berdampak pada status kehalalan suatu produk yang dihasilkan. 

Pada dasarnya, halal merupakan sesuatu yang dibolehkan menurut ketentuan syariat 

Islam, sedangkan haram adalah segala sesuatu yang dilarang menurut ketentuan syariat 

Islam. Apabila dikaitkan dengan produk pangan maka pangan yang halal adalah 

pangan yang dibolehkan untuk dikonsumsi oleh syariat, dilain pihak pangan haram 

merupakan pangan yang tidak diperkenankan untuk dikonsumsi oleh syariat dan 

berakibat dosa bagi pelakunya (Sukoso dkk, 2020). 

Status kehalalan produk pangan secara umum dibagi menjadi dua yaitu faktor 

internal dan faktor eksternal. Faktor internal merupakan faktor yang berkaitan dengan 

dzat bendanya seperti bangkai, darah, daging babi (QS. Al-Baqarah: 173), binatang yang 

disembelih dengan nama selain Allah SWT (QS. Al-An’am: 121), khamr (QS. Al-Maidah: 

90), binatang buas yang bertaring maupun burung berkuku tajam (HR. Bukhari no. 5530 

dan Muslim no. 1932), sesuatu yang buruk (QS. Al-‘Araf: 157), hewan jalalah yaitu 

hewan yang mengkonsumsi bahan/barang najis (HR. Abu Daud no. 3785 dan At-

Tirmidzi No. 1824), binatang yang diperintah dan dilarang untuk dibunuh (HR. Bukhari 

no. 3136 dan HR. Abu Daud no. 5267), dan segala makanan dan minuman yang 
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membahayakan (QS. Al-Baqarah: 195). Faktor eksternal sendiri adalah faktor yang 

berkaitan dengan aspek lain di luar komponen benda tersebut seperti hasil kejahatan 

dan tercampur dengan materi haram. Kedua faktor tersebut wajib dipahami oleh pelaku 

usaha sehingga dalam proses produksi dan produk pangan yang dihasilkan dapat 

terjamin kehalalannya.  

Program ini dikhususkan bagi para pelaku usaha UMKM yang mempunyai 

produk usaha dengan kategori resiko rendah (low risk) sesuai PP No 39 tahun 2021 

tentang Penyelenggaran Bidang Jaminan Produk Halal, dimana salah satu syaratnya 

yaitu merupakan salah satu jenis produk yang tidak memanfaatkan unsur hewan 

sembelihan. Permasalahan yang dihadapi oleh pada pelaku usaha UMKM dalam 

memenuhi kewajiban sertifikasi halal diantaranya, yaitu 1) belum paham terkait urgensi 

regulasi sertifikasi halal dan 2) pelaku usaha belum bisa meninvetarisasi maupun 

identifikasi status hehalalan dari bahan baku yang akan mereka gunakan. Program 

pengabdian ini bertujuan untuk memberi pengetahuan dan informasi terkait bahan 

baku pangan yang aman dan tidak berpotensi haram serta memahamkan pelaku usaha 

terkait urgensi dari sertifikasi halal bagi keberlangsungan usaha mereka. 

 

Metode Pengabdian 

Program Pengabdian Kepada Masyarakat dilakukan oleh tim pelaksana pada 

bulan April 2022 dengan jumlah peserta sebanyak 50 pelaku usaha UMKM bidang 

industri pangan dan minuman beresiko rendah di Solo Raya Surakarta bertempat di 

Hotel Megaland Surakarta. Adapun peralatan yang digunakan diantaranya; alat tulis, 

LCD, dan Laptop serta lembar kerja. Langkah kerja kegiatan pengabdian masyarakat 

adalah sebagai berikut: (1) Observasi lapangan terkait kendala yang dihadapi oleh para 

pelaku usaha UMKM terutama dalam mempersiapkan produksi yang aman dan bebas 

potensi haram; (2) Pelaksanaan, yaitu pelatihan mengenai materi pengenalan bahan 

baku pangan yang aman dan bebas potensi najis. Selanjutnya praktik identifikasi bahan 

baku pangan yang aman dan bebas potensi haram; (3) Evaluasi hasil pelatihan dan 

laporan akhir pelatihan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Pengenalan Bahan Baku 

Tim pelaksana pengadian kepada masyarakat membuat materi interaktif terkait 

dengan pengetahuan bahan baku pangan yang aman dan bebas najis. Kegiatan diawali 

dengan mengumpulkan materi yang berkaitan dengan status kehalalan pada berbagai 

bahan baku yang umum digunakan oleh pelaku usaha UMKM di bidang industri 

pangan dan minuman. Pada Gambar 1 nampak cuplikan materi pelatihan pengenalan 

bahan baku pangan aman dan bebas potensi haram. Materi Pengenalan bahan baku 

pangan aman dan bebas potensi haram mengacu pada regulasi yang dikeluarkan oleh 

Kementerian Agama melalui dalam hal ini Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal.  
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Gambar 1.  

Materi Pengenalan Bahan Baku Pangan 

 

Gambar 2 terlihat suasana pada saat pemaparan materi. Pemaparan materi kepada 

peserta antara lain mengenai pengertian bahan yang digunakan untuk membuat atau 

menghasilkan produk yang dipersyaratkan dalam Proses Produk Halal (PPH) (Kepka 

BPJPH No. 57 Tahun 2021), ketentuan daftar produk dan bahan yang digunakan pada 

PPH merupakan produk dan bahan halal yang dibuktikan dengan Sertifikat Halal (UU 

No. 33 Tahun 2014 Pasal 17-20 dan PP No. 39 Tahun 2021 Pasal 62). 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Gambar 2.  
Kegiatan Pelatihan Pengenalan Bahan 

 
Selain itu disampaikan juga terkait daftar bahan dikecualikan dari Kewajiban 

Bersertifikat Halal bagi UMKM self declare (KMA No.1360 Tahun 2021), petunjuk teknis 

pendamping proses produk halal dalam penentuan kewajiban bersertifikat halal bagi 

pelaku UMKM yang didasarkan atas pernyataan pelaku usaha (KEPKABAN BPJPH 

No.33 Th 2022), klasifikasi bahan tambahan dan bahan penolong (Peraturan BPOM No. 

11 dan 28 Tahun 2019), penjelasan bahan berasal dari babi dan turunannya, serta bahan-

bahan haram di luar babi (LPPOM MUI). Selain itu penjelasan bahan juga meliputi 

pengertian bahan hewani, yang memberi pengetahuan tentang produk-produk yang 

berpotensi haram dari sumber hewani (Fadzlillah, Man, Jamaludin, Rahman, & Al-

kahtani, 2011; Haqqoni, Aprilia, & Maulina, 2020; Shah & Yusof, 2014b; Rohman & Che 
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Man, 2012). Selain itu juga penjelasan mengenai bahan dari nabati dan potensi haram 

yang mungkin ditimbulkan. Disampaikan juga mengenai bahan dari mikroba dan titik 

kritis potensi haram yang  sering digunakan dalam proses fermentasi baik pada Usaha 

Menengah Kecil maupun industri besar (Wijayant & Kaukab, 2019; Haqqoni dkk., 2020). 

Materi yang diberikan merupakan persyaratan bahan baku (bahan utama), bahan 

tambahan, bahan penolongg, dan bahan olahan. Semua bahan tersebut harus memiliki 

sertifikat halal atau jika tidak terdapat sertifikat halal maka harus dipastikan bahan 

tersebut termasuk kepada bahan yang dikecualikan dari kewajiban memiliki sertifikat 

halal, serta kriteria produk yang harus memiliki sertifikat halal bagi UMKM. 

Materi pengenalan bahan hewani difokuskan pada pemahaman terkait titik kritis 

kehalalan. Produk hewani merupakan salah satu bahan yang menjadi potensi cemaran 

paling besar dibandingkan dengan bahan lain. Produk hewani yang dimaksud adalah 

produk dari hewan sembelihan. Maka pelaku usaha harus dapat melakukan traceability 

terhadap jenis-jenis produk hewani yang mereka gunakan untuk dapat memastikan 

bahan baku mereka masuk dalam titik kritis ataukah tidak. Jika terindikasi bahan 

tersebut masuk kedalam titik kritis maka ada dokumen yang diarahkan untuk dipenuhi 

oleh pelaku usaha agar produknya bisa diajukan sertifikat halal, diantaranya; 1) bahan 

harus bersertifikat halal; 2) bahan wajib ditunjang oleh dokumen pendukung (COA, 

MSDS, diagram alir dan lain-lain) untuk memastikan tidak ada cemaran barang haram; 

3) bahan tidak wajib bersertifikat halal. Jika pelaku usaha dalam melakukan identifikasi 

titik kritis maka dalam pelaksanaan pemilihan bahan tidak ada keraguan akan status 

halalnya dan tidak akan kesulitan dalam memenuhi persyaratan pendaftaran sertifikat 

halal. 

Pengenalan bahan nabati menitikberatan pada paradigma bahwa semua produk 

yang mengalami proses produksi harus dipastikan status halalnya. Hal ini dalam rangka 

mengubah mindset pelaku usaha agar tidak memarginalkan status halal dari bahan 

yang berasal dari bahan nabati. Untuk bahan nabati segar yang berasal dari peternakan 

atau pertanian dijelaskan bahwa beberapa masuk ke dalam Daftar Bahan yang 

dikecualikan dari kewajiban sertifikasi halal sesuai KMA no 1360 th 2021. Berpegang 

pada peraturan ini, pelaku usaha bisa memastikan apakah bahan yang digunakan harus 

dan wajib bersertifikat halal atau tidak. Selain bahan nabati, juga disampaikan mengenai 

bahan berasal dari mikroba yang biasa digunakan dalam proses fermentasi, diantaranya 

ragi tempe dan yeast. Dalam KMA No 1360 Th 2021 dijelaskan bahwa tempe masuk ke 

dalam daftar bahan yang dikecualikan dari kewajiban bersertifikasi halal, namun 

penggunaan ragi tempe untuk produk lain tetap harus dipastikan status halal dari ragi 

tempe tersebut. Hal ini dikarenakan semua produk/bahan yang berasal dari mikroba 

merupakan titik kritis, maka penggunaan ragi tempe dan yeast dalam proses lain harus 

menyertakan sertifikat halal dari kedua bahan tersebut. Selain itu pelatihan ini juga 

menitik beratkan pada status aman dari bahan-bahan yang digunakan. Hal ini guna 

mencapai produk akhir yang tidak hanya halal namun juga aman dikonsumsi. Status 

aman didasarkan pada higienitas personel dan higienitas pada saat penanganan bahan.  
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Identifikasi Bahan Baku Pangan Yang Aman dan Bebas Potensi Haram 
Tahap identifikasi bahan baku pangan yang aman dan bebas potensi haram 

difokuskan pada pengerjaan Lembar Kerja oleh pelaku usaha seperti terlihat pada 

Gambar 3. Lembar kerja berisi profil bahan yang digunakan masing-masing pelaku 

usaha diantaranya informasi produk dan daftar bahan baku yang digunakan. Para 

pelaku usaha UMKM akan diminta untuk terlebih dahulu menginvetarisasi macam-

macam bahan baku yang mereka gunakan. Kemudian setelah itu para pelaku usaha 

UMKM akan diminta memastikan status keamanan dan bebas potensi haram dari 

masing-masing bahan baku yang sudah mereka inventarisasi. Pada pengerjaan lembar 

kerja ini para pelaku usaha UMKM diarahkan untuk menjadikan KMA 1360 tahun 2021 

tentang Daftar Produk yang Dikecualikan dari Kewajiban Sertifikasi Halal (positive list). 

Jika pelaku usaha menemukan bahwa bahan baku yang mereka gunakan berpotensi 

haram maka tim pelaksana akan memberi kesempatan untuk menemukan alternatif 

bahan yang dapat digunakan dalam proses produksi. Suasana pada saat identifikasi 

bahan oleh pelaku usaha seperti terlihat pada Gambar 4. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3.  
Lembar Kerja Pelatihan Pengenalan Bahan   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 4.  

Suasana Pelatihan Pengenalan Bahan 
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Bagi pelaku usaha, mempunyai produk yang sudah jelas status halalnya, selain 

dalam rangka memenuhi ketentuan undang-undang juga akan meningkatkan nilai jual 

dari produk (Nurhasah, Munandar, & Syamsun, 2018; Hamdan, Issa, Abu, & Jusoff, 

2013; Alqudsi, 2014). Maka untuk memenuhi itu pelaku usaha harus dapat menyiapkan 

proses produksi dari mulai penyiapan bahan baku hingga menjaga agar proses produksi 

terjaga dari potensi cemaran benda haram. 

Sesi idetifikasi bahan membagi setiap pelaku usaha akan dalam kelompok yang 

terdiri dari 2-3 anggota. Masing-masing akan menerima Lembar Kerja Pengenalan 

bahan yang akan mereka selesaikan sesuai dengan waktu yang ditentukan oleh Tim 

pelaksana. Pada pelaksanaan, pelaku usaha akan diminta menginventarisasi jenis 

produk yang mereka produksi. Berdasarkan petunjuk teknis pendamping proses 

produk halal dalam penentuan kewajiban bersertifikat halal bagi pelaku UMKM yang 

didasarkan atas pernyataan pelaku usaha (KEPKABAN BPJPH No.33 Th 2022) 

disebutkan bahwa untuk masing-masing produk yang masuk dalam satu golongan 

varian produk maka cukup mengajukan 1 sertifikasi halal. Hal ini tentu mempermudah 

pelaku usaha, karena mereka bisa menginventarisasi bahan baku yang digunakan 

sekaligus mengelompokkan sesuai dengan pengajuan sertifikasi halal berdasarkan jenis 

produknya. 

Masing-masing pelaku usaha akan diminta menginventarisasi varian-varian 

produk yang masuk dalam satu jenis produk dan dapat diajukan sertifikasi halal secara 

bersamaan. Dari varian produk yang sudah ada, pelaku usaha akan diminta menuliskan 

bahan baku yang digunakan baik bahan utama, bahan tambahan, maupun bahan 

penolong. Masing-masing bahan ini juga dilakukan traceability secara sederhana yaitu 

dengan menuliskan keterangan bahan, mencakup merk dagang, produsen bahan, 

nomor sertifikasi halal. Selain itu pelaku usaha juga akan diminta untuk 

mengidentifikasi bahan baku tersebut masuk ke dalam titik kritis potensi cemaran 

bahan haram ataukah tidak. Identifikasi titik kritis ini penting dilakukan karena pelaku 

usaha harus mengenali pada tahapan mana atau pada bahan baku mana yang menjadi 

peluang maupun potensi masuknya cemaran produk haram yang otomatis akan 

mempengaruhi status akhir dari produk yang dihasilkan. Para pelaku usaha juga 

diminta untuk menuliskan bahan baku cadangan yang biasa mereka gunakan jika 

mengalami kendala dalam pemenuhan bahan baku utama, seperti contoh, pelaku usaha 

X terbiasa menggunakan tepung A dalam pengolahannya, namun jika tepung A sulit 

didapatkan maka pelaku usaha X akan menggunakan alternatif tepung lain yaitu 

tepung B. seluruh bahan baku alternatif yang kemungkinan digunakan oleh pelaku 

usaha harus ditulisakan juga dalam lembar kerja. Hal ini untuk meminimalisir potensi 

cemaran bahan haram dari bahan-bahan alternatif yang digunakan. 

Kesulitan yang biasa dihadapi pelaku usaha adalah dalam mengidentifikasi bahan 

baku yang berasal dari bahan segar maupun bahan curah. Bahan segar yang boleh untuk 

tidak bersertifikat halal didasarkan pada Keputusan Menteri Agama No 1360 th 2021 

tentang Daftar bahan dikecualikan dari kewajiban bersertifikat halal bagi UMKM self 
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declare. Hal ini tentu mempermudah pelaku usaha untuk melakukan kroscek terhadap 

bahan-bahan yang sudah mereka gunakan dan memastikan apakah bahan tersebut 

dikecualikan dari kewajiban bersertfiikat halal atau tidak. Selain itu kesulitan lainnya 

adalah dalam memastikan status kehalalan dari bahan curah yang diperoleh pelaku 

usaha di pasar tradisional maupun dari warung kelontong terdekat. Bahan curah 

biasanya dikemas dengan kemasan sederhana tanpa label maupun informasi lain. Hal 

ini akan menjadi kendala bagi seorang pelaku usaha jika akan mengajukan sertifikasi 

halal, karena menjadi tidak jelas status kehalalannya.  

Pelatihan ini juga memberi kesempatan para pelaku usaha untuk dapat 

melakukan traceability sederhana terhadap bahan baku yang mereka peroleh dari pasar, 

dalam hal ini bahan curah. Pelaku usaha diarahkan untuk bisa memastikan status 

kehalalan dari bahan curah yang mereka gunakan dengan melakukan kroscek langung 

ke toko kelontong ataupun pasar tradisional tempat mereka membeli bahan tersebut. 

Kroscek dilakukan dengan menggunakan nota pembelian yang mereka dapat, dan 

meminta kemasan primer/ kemasan utuh dari produk yang mereka gunakan dan 

dilakukan pengecekan label halal pada kemasan tersebut, atau dapat juga dengan 

melihat status kehalalan melalui website LPPOM MUI halal.co.id.  

Di akhir, para pelaku usaha akan diajak untuk mengkritisi hasil pekerjaan dari 

peserta lain. Hal ini dilakukan agar terjadi transfer ilmu antara satu pelaku usaha 

dengan pelaku usaha lain terutama dalam hal informasi terkait bahan baku. Jika 

terdapat kesulitan dalam pemenuhan bahan baku yang jelas halal, para pelaku usaha 

secara tidak langsung akan mendapatkan masukan dari pelaku usaha lain untuk jenis 

alternatif bahan yang bisa mereka gunakan dan sudah bisa dipastikan status 

kehalalannya. Selain itu pelaku usaha juga akan diminta mengkritisi bahan-bahan yang 

mereka gunakan untuk emastikan apakah semua bahan yang ada sudah bisa dipastikan 

aman dan bebas dari potensi cemaran bahan haram. 

 

Kesimpulan 

Program pengadian kepada masyarakt berlangsung secara baik dan diperoleh 

hasil sebagai berikut: 

1. Hasil kegiatan program pengabidan kepada masyarakat yang telah dilakukan 

berupa pengenalan bahan baku pangan aman dan bebas potensi haram. 

2. Pelaku usaha UMKM melakukan praktek identifikasi bahan baku yang 

digunakan pada proses produksi mereka dan memastikan statusnya aman serta 

bebas potensi haram 

3. Program pengabdian masyarakat yang dilakukan kepada pelaku usaha UMKM 

di area Solo Raya mengenai pengenalan bahan baku pangan yang aman dan 

bebas potensi najis telah berjalan baik serta dapat meningkatkan pengetahuan 

dan pemahaman para pelaku usaha dalam proses produksi produk masing-

masing. 
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