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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

A. Gambaran Umum Pitaloka Bakery Yogyakarta 

1. Sejarah Pitaloka Bakery Yogyakarta 

Pitaloka Snack, tart, and bakery merupakan sebuah toko roti yang 

berdiri sejak 33 tahun silam. Didirikan oleh ibu Elvie Liziana seorang ibu 

rumah tangga. Usaha ini berawal di kota Lampung pada tahun 1983 yang 

mana pada saat itu Ibu Elvie seraya mendampingi suaminya yang sedang 

bertugas di Lampung, Ibu Elvie mencoba membuat beberapa kue yang 

kemudian dibawa oleh suaminya ke kantor sebagai sampel dan sekaligus 

memperkenalkan produknya. Usaha ini mendapatkan tanggapan yang luar 

biasa dari karyawan dan tetangga sekitar, dan kemauan Ibu Elvie untuk 

mendirikan usahanya semakin meningkat dan bersemangat untuk 

menambah produk kue. Ibu Elvie menjelaskan bahwa untuk memulai 

usaha yang beliau kerjakan merupakan usaha yang langka, pada saat itu 

belum ada usaha yang serupa (pesaing). Kemudian usaha ini semakin 

terkenal di Lampung dan tentunya mendapatkan pesanan dalam jumlah 

banyak,  karena pada saat itu belum banyak pesaing. Nama Pitaloka 

sendiri berasal dari anak pertamanya yang bernama Uli Pitaloka. 

Berlanjut pada tahun 1990, setelah sukses mengembangkan bisnisnya 

di Lampung, Pitaloka memutuskan melanjutkan bisnisnya di Yogyakarta 

dengan alasan suami dari Ibu Elvie melanjutkan S2 di Belanda. Di kota 

Yogyakarta Pitaloka memulai bisnisnya kembali dari nol, dengan berbekal 
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modal dan pengalaman yang didapat selama di lampung, akhirnya Pitaloka 

snack, tart, and bakery semakin berkembang pesat di Jalan Kusumanegara 

Yogyakarta. Selain dijual sendiri produk kuenya juga dititipkan ke Pamela 

Swalayan dan mendapatkan respon yang baik dari pemilik swalayan itu 

sendiri. Untuk memperlancar usahanya serta memenuhi kebutuhan 

konsumennya Ibu Elvie merekrut beberapa karyawan. Usaha yang 

dijalankan Ibu Elvie semakin lancar dan maju seperti halnya yang pernah 

dijalankan di Lampung yang setiap harinya pesanan semakin banyak dan 

melonjak. 

Pitaloka telah memperoleh nomor departemen kesehatan pada tahun 

1997 yaitu, Dep.kes. SP No.279/12.01/97 dan juga pada tahun 2010 

Pitaloka mulai mencatatkan mereknya di MUI untuk mendapatkan 

sertifikat halal dengan nomor : 12100002901014. Dengan adanya bukti 

tersebut Pitaloka dapat memasarkan produknya kepada korporasi dan 

konsumen semakin percaya dengan produk tersebut. 

 

2. Perkembangan Pitaloka Bakery 

Ibu Elvie berniat untuk mengembangkan bisnisnya tersebut, lalu pada 

bulan Mei 2011 Pitaloka berpindah di Jalan Kebun Raya 19A tepat di 

samping Gembiraloka zoo. Di tempat yang baru Ibu Elvie mulai 

menambahkan macam produk snack basah, roti tawar, aneka kue kering 

hingga nasi box serta healthy kids. Usaha ini banyak mendapatkan pesanan 
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hingga memasok ke Indogrosir, Superindo dan semua outlet Pamela, dan 

juga memenuhi pesanan untuk beberapa café di Yogyakarta. 

 

3. Manajemen Operasi Pitaloka Bakery 

Sistem manajemen Operasional dimulai dari persiapan bahan baku dari 

supplier hingga produk sampai kepada pelanggan harus dijaga kebersihan, 

rasa sampai dengan harus dijaga kehalalannya dibawah ini akan dijelaskan 

proses perolehan bahan baku, proses produksi, output yang dihasilkan atau 

produknya hingga tenaga kerja dari Pitaloka Bakery.  

a. Bahan Baku 

Dalam pembuatan suatu produk, bahan adalah hal yang utama 

yang harus dipersiapkan. Adanya suatu produk pokok dasar yang 

dipersiapkan adalah kesedian bahan-bahannya. Berikut adalah 

bahan yang digunakan dalam pembuatan produk bakery oleh 

Pitaloka Bakery :  

1) Tepung terigu 

2) Ragi 

3) Gula dan garam 

4) Telur 

5) Susu bubuk 

6) Mentega 

7) Margarin 
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Selain bahan utama diatas terdapat bahan tambahan yang biasa 

digunakan oleh Pitaloka Bakery. Dikarenakan penggunaan bahan 

tambahan juga berperan penting untuk menghasilkan produk yang 

unggul, bahan-bahan tersebut adalah sebagai berikut :  

1) Coklat bubuk 

2) Essence 

3) Pewarna makanan 

Dalam pengadaan bahan suatu industri bakery biasanya 

langsung dari supplier, Pitaloka bakery biasnya menyetok beberapa 

minggu sekali ataupun dalam hitungan bulan. Pengadaan bahan 

juga dilakukan oleh supplier, namun tidak semua bahan. Bahan 

yang datang dari supplier biasanya bahan kering yang memilik 

daya simpan yang lama, contohnya bahan untuk produksi cake dan 

bakery seperti tepung terigu, tepung instant, gula, susu bubuk, 

baking powder, susu cair dan lain-lain. Untuk penyimpanan bahan 

tersebut diletakkan di gudang penyimpanan yang telah ada yang 

letaknya berdekatan dengan dapur proses produksi agar mudah 

dalam penggunaannya. 

Untuk bahan yang basah Pitaloka Bakery biasanya membeli 

setiap hari. Bahan basah banyak digunakan dalam pembuatan snack 

basah, contohnya, berupa sayuran dan daging ayam sebagai isian 

snack basah. Untuk penggunaan ayam per harinya menghabiskan 5 

sampai 10kg tergantung permintaan konsumen, sementara untuk 
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sayuran biasanya menghabiskan 5 sampai 8kg per hari. Pengadaan 

bahan basah dilakukan sedikit-sedikit untuk menghindari 

pembusukan dan tetap terjaga kesegarannya. Untuk pengadaan 

bahan jenis sayur, buah, dan ayam dilakukan pada pagi hari 

kemudian langsung diolah menjadi aneka snack. Bahan basah yang 

digunakan tidak melewati proses penyimpanan. 

Bahan lain seperti telur ayam, sosis, dan daging asap. Telur 

diperoleh dari supplier langsung yang datang setiap dua sampai tiga 

hari sekali ataupun sesuai permintaan pihak Pitaloka bakery. 

Penggunaan telur sangat banyak, telur sebagai bahan utama dalam 

industri seperti Pitaloka bakery, penggunaannya untuk bahan 

pembuatan bakery, cake, maupun snack basah lainnya. Dan untuk 

bahan jenis sosis dan daging asap tidak didatangkan dari supplier, 

Pitaloka membeli sendiri ketempat yang telah dipercaya dalam 

jumlah yang tidak banyak. Penyimpanan di tempatkan di dalam 

freezer dengan suhu tertentu. 

b. Proses produksi 

Untuk mendapatkan hasil yang terbaik adalah dengan melaukan 

semua proses produksi dilakukan sendiri. Seperti Pitaloka Bakery 

seluruh proses produksi semua produknya dilakukan di dapur 

Pitaloka itu sendiri, dalam artian prosesnya tidak dilakukan 

ditempat lain kecuali untuk bahan baku yang diproses diluar dapur 

Pitaloka Bakery seperti tepung, sosis, daging asap dan lain 
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sebaginya, dan dibeli di supplier yang sudah dipercaya. Proses 

tersebut meliputi : 

 

 

 

 

GAMBAR 4.1 

Alur Proses Produksi Produk di Pitaloka Bakery 

c. Output Produk 

Produk yang dihasilkan oleh Pitaloka lumayan banyak dan 

dibagi menjadi beberapa divisi, yaitu divisi snack basah, divisi 

bakery, divisi cake, divisi kue kering.  

a. Divisi snack basah 

Dalam divisi ini aneka produk yang dibuat mayoritas 

berbahan dasar tepung terigu dan tepung instant. Contohnya 

adalah aneka pie, kroket kentang, dan risol mayo. 

b. Divisi bakery 

Membuat aneka olahan yang berbahan dasar tepung terigu 

yang berprotein tinggi dan menggunakan bahan 

pengembang. Aneka roti yang dibuat adalah roti tawar, roti 

manis, donat, dan puff. 

 

Penimbangan Pengadukan Punching Peragian 

Pemorsian Pembulatan Pengistirahatan Pembentukan 

Pemanggangan Pendinginan Penyimpanan dan  Pengemasan 
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c. Divisi cake 

Dalam divisi cake banyak aneka cake yang diproduksi 

dengan menggunakan tepung instant. Meskipun 

menggunakan tepung instant tetapi ada bahan tambahan 

yang digunakan agar menciptakan rasa yang berbeda. 

Produk yang dihasilkan divisi cake adalah banana cake, 

mandarin cake, brownies dan lain sebagainya.  

d. Divisi kue kering 

Produksi kue kering dari Pitaloka Bakery hanya dilakukan 

pada saat mendekati hari raya atau sesuai permintaan 

konsumen. penggunaan bahan secara umum dan sesuai 

standar dari Pitaloka Bakery. Aneka kue kering yang di 

produksi adalah nastar keju, kastengels, sagu keju dan kue 

semprit. 

Pemasaran produk dari Pitaloka Bakery dilaksanakan secara 

langsung dan tidak langsung, yaitu dengan langsung menawarkan 

produknya kepada konsumen melalui display produk yang ada di 

toko Pitaloka Bakery dan memasarkan produk dilakukan oleh pihak 

kedua, yaitu dengan menjalin kerja sama dengan supermarket 

sekitar daerah Yogyakarta seperti semua outlet Pamela Swalayan, 

Indogrosir, dan Superindo. 

Pemasaran dalam hal ini merupakan kegiatan yang dilakukan 

wajib oleh pelaku usaha untuk kelangsungan perusahaan dan untuk 
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mendapatkan laba, sehingga diperlukan pelebaran sayap seperti 

menjual produk dengan menitipkan ke beberapa kolega agar 

mendapatkan laba yang maksimal. 

d. Tenaga Kerja 

Dalam sebuah perusahaan tentunya menginginkan perusahaannya 

tetap berkembang dengan baik. Untuk itu setiap perusahaan harus 

memiliki struktur organisasi yang baik. adapun struktur organisasi 

di Pitaloka Bakery sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GAMBAR 4.2 

Struktur Organisasi Pitaloka Bakery 

 

 

General Manager Owner 

Divisi Marketing 

Delivery Service 

Front Office Coordinator Produksi 

Divisi Cookies 

Divisi Cake 

Divisi Bakery 

Divisi Snack Basah 
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Berikut adalah jajaran owner dan karyawan Pitaloka Bakery beserta 

jabatan yang dipegang. Pitaloka memiliki karyawan sebanyak 38 orang  

Tabel 4.1  

Jumlah Karyawan 

 No. Jabatan Jumlah 
1 Manager 1 orang 
2 Store marketing 7 orang 
3 OP. marketing 1 orang 
4 Store keeper 7 orang 
5 Delivery agent 2 orang 
6 Administrasi dan keuangan 1 orang 
7 Cleaning service 2 orang 
8 Production Unit 17 orang 

Total 38 orang 
 

4. Profil Responden 

Responden dalam penelitian ini berjumlah sebanyak 24 orang, dengan 

klasifikasi manajer 1 orang, karyawan 1 orang, dan konsumen sebanyak 22 

orang. Data dikumpulkan dengan wawancara observasi dan kuisioner, 

responden dipilih untuk internal perusahaan berdasarkan pemahaman 

tentang perusahaan dalam hal ini adalah manajer dan karyawan bagian 

frontliner. Sedangkan untuk konsumen dipilih secara convenience 

sampling/kemudahan akses. Profil responden secara rinci dapat dilihat 

pada tabel 4.1 . 
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Tabel 4.2 

Profil Responden 

Karakteritik Responden Jumlah per 
(orang) 

Persentase(%) 

Status 
 

Manajer 1  4% 
Karyawan 1  4% 
Konsumen 22  92% 

Kelompok 
Umur 

17-24 15  62% 
25-32 4 17% 
33-41 3 13% 
>41 2 8% 

Jenis Kelamin 
Laki-laki 11 46% 

  Perempuan 13 54% 
 Data primer, diolah 2018 

1. Manajer 

Manajer sebagai responden sebanyak 1 orang, manajer disini 

adalah anak dari owner Pitaloka Ibu Elvie dan juga sebagai responden 

kunci dari penelitian ini. Manajer sebagai filter dari mulai rasa sampai 

dengan urusan supplier. 

2. Karyawan  

Karyawan dalam penelitian ini berjumlah 1 orang, karyawan sudah 

berpengalaman sudah bekerja lebih dari 10 tahun. Bekerja sebagai 

frontliner di Pitaloka. 

3. Konsumen 

 Konsumen dalam penelitian ini berjumlah 22 orang konsumen.  

Konsumen yang dijadikan responden dalam penelitian ini adalah 

konsumen yang sering membeli produk di Pitaloka dan rata-rata telah 

berlangganan lebih dari 2 tahun.  Konsumen ini berasal dari daerah 

Yogyakarta dan sekitarnya. 
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Secara lebih rinci konsumen sebagai responden dalam penelitian ini 

diminta menjawab tentang lama menjadi konsumen Pitaloka Bakery dan 

alasan memilih produk Pitaloka Bakery. 

Tabel 4.3 

Profil konsumen berdasarkan lama menjadi pelanggan 

Per 
(tahun) Jumlah 

Persentase 
(%) 

1-3  17 77.3% 

4-5 4 18.2% 
>5 1 4.5% 

Jumlah 22 100% 

   Data diolah,2018 

Berdasarkan profil tersebut mayoritas responden menjadi pelanggan 

Pitaloka baru 1-3 tahun. Hal ini menunjukkan bahwa pelanggan tetap loyal 

terhadap Pitaloka Bakery. Mengingat saat ini banyak bermunculan usaha 

sejenis. Untuk lebih mendapat gambaran alasan konsumen tersebut 

membeli produk Pitaloka Bakery adalah sebagai berikut : 

Tabel 4.4 

Rekapitulasi jumlah konsumen tentang alasan memilih produk Pitaloka 
Bakery 

Alasan Jumlah 
 

Rasa Enak 13 

Harga Terjangkau 4 

Dekat 6 
Pelayanan Ramah 4 

         Sumber data primer diolah,2018 
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B. Hasil Penelitian dan Pembahasan 

Pada BAB IV ini peneliti memaparkan fokus dari penelitian ini yaitu 

perbedaan sebelum dan setelah sertifikasi halal di Pitaloka Bakery. 

Dengan menggunakan metode penelitian kualitatif, peneliti dituntut dapat 

menggali data berdasarkan apa yang diucapkan, dirasakan dan dilakukan 

oleh narasumber.  

1. Pemahaman Tentang Sertifikasi Halal 

Dewasa ini masalah pangan halal telah menjadi bagian dari isu-isu 

global menyusul adanya temuan bahwa beberapa produk olahan masih ada 

yang terindikasikan mengandung bahan baku berasal dari bahan haram. 

Produk halal adalah produk yang memenuhi syarat kehalalan sesuai 

dengan syariat Islam, yaitu: tidak mengandung babi dan bahan yang 

berasal dari babi, bangkai, darah dan binatang yang dalam proses 

penyembelihannya tidak menyebut nama Allah. Sertifikasi halal dalam 

dunia bisnis sudah menjadi kewajiban untuk produk terdapat label halal di 

dalam produknya dikarenakan sebagai jaminan atas produk yang dijual 

serta meningkatkan kepercayaan dan kepuasan kepada konsumen. 

Dalam bagian ini dijelaskan tentang pemahaman responden mengenai 

sertifikasi halal produk. Pemahaman responden diperoleh dari hasil 

wawancara terhadap manajer dan karyawan, sedangkan untuk konsumen 

berdasarkan jawaban secara tertulis melalui kuisioner. 

Berikut ini pemaparan tentang pemahaman responden mengenai 

sertifikasi halal 
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a. Manajer Pitaloka Bakery 

Jawaban Manajer Pitaloka Bakery ketika ditanya tentang sertifikasi 

halal adalah sebagai berikut : 

“Sertifikasi Halal adalah legalitas untuk industri makanan dan memang 
belakangan ini memang sudah menjadi kebutuhan pasar, jadi konsumen 
yang meminta legalitas tentang halal sebagai jaminan dari apa yang 
mereka makan”.  

Sertifikasi halal di era sekarang ini sudah menjadi kebutuhan 

pasar,di karenakan konsumen sudah mulai paham terhadap apa yang 

akan mereka konsumsi. Sebuah Label sertifikat halal sudah mulai 

menjadi fokus utama konsumen dalam membeli sebuah produk 

terutama makanan. Dalam hal ini dengan mendaftarkan sertifikasi halal 

dan memcantumkan label halal di kemasan produk produsen sudah 

cukup menjelaskan bahwa keseluruhan proses dari proses awal 

pembuatan sampai proses penyelesaian produk sampai ke tangan 

pelanggan dijamin aman dan halal. 

Berdasarkan penjelasan tersebut dapat disimpulkan bahwa manajer 

Pitaloka Bakery sangat memahami pentingnya sertifikasi halal pada 

produknya. Manajer merasa bahwa dengan sertifikasi halal tersebut 

Pitaloka Bakery tidak mendzolimi pelanggan dengan kejelasan dan 

fakta bahwa produk mereka aman dan halal. Oleh karena itu manajer 

melakukan berbagai upaya untuk pengajuan sertifikasi halal, walaupun 

dengan biaya yang relatif mahal. 
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b. Karyawan Pitaloka Bakery 

Dalam hal ini peneliti juga menggali informasi kepada karyawan 

bagian frontliner yang ada di Pitaloka Bakery yang telah bekerja lebih 

dari 10 tahun melaui wawancara. Karyawan juga termasuk aset penting 

dalam perusahaan karena mengetahui atmosfer yang terjadi dalam 

perusahaan, termasuk pengetahuan tentang sertifikasi halal. Hasil dari 

wawancara terhadap salah satu karyawan Pitaloka Bakery mengatakan 

bahwa: 

“Sertifikat halal itu untuk menjamin produk yang kami jual tuh bisa 
dipercaya dan itu udah dicantumkan logo halal di produk supaya 
pelanggan tau bahwa produk dari Pitaloka Bakery telah mendapatkan 
sertifikasi halal”.  

Berdasarkan jawaban tersebut menunjukkan bahwa karyawan 

Pitaloka Bakery cukup paham dengan sertifikasi halal dan manfaatnya. 

Kesadaran para pengusaha produk makanan untuk mencantumkan 

label halal pada produknya agar konsumen terutama muslim lebih 

notice dan percaya akan produk yang dijual aman dan dapat 

dipertanggungjawabkan, dan sebagai produsen Pitaloka Bakery tidak 

ingin sama sekali menipu pelanggan dengan tidak memberikan yang 

terbaik sebagai tanggungjawab produsen kepada konsumen.  

Pengetahuan tentang sertifikasi halal harus dimiliki oleh semua 

kalangan baik para pelaku usaha maupun sebagai konsumen, 

dikarenakan adanya label sertifikasi halal bukan hanya sebagai acuan 

untuk konsumen muslim dalam membeli suatu produk, akan tetapi 
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juga sebagai jaminan bahwa produk yang dibeli itu terjamin 

kesehatannya terhindar dari zat-zat makanan yang tidak diperbolehkan 

berdasarkan regulasi dari MUI. Penting untuk memilah produk yang 

akan kita beli dengan label halal karena akan memberikan ketenangan 

bagi konsumen tanpa harus menanyakan kepada produsen.  

c. Konsumen Pitaloka Bakery 

Sebanyak 22 konsumen Pitaloka Bakery ditanya pemahaman 

mereka tantang sertifikasi halal melalui kuisioner tertulis. Sebelumya 

konsumen-konsumen tersebut juga diminta mengisi tentang pernah 

atau tidaknya mereka menanyakan tentang sertifikasi halal kepada 

pemilik atau manajer atau karyawan Pitaloka Bakery. Hal ini 

menunjukkan tingkat kepedulian konsumen tentang sertifikasi halal. 

 

Tabel 4.5 

Jawaban responden tentang pernah atau tidaknya menanyakan 
jaminan halal 

Jawaban Responden Jumlah Persentase(%) 

Pernah  8 36% 

Tidak pernah 14 63% 

Jumlah 22 100% 

 

Secara umum konsumen-konsumen Pitaloka Bakery telah 

menunjukkan tingkat kepedulian yang tinggi, walaupun tidak semua 

menanyakan tentang sertifikasi halal kepada Pitaloka Bakery. Karena 
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pada produk Pitaloka Bakery sendiri telah memiliki logo sertifikasi 

halal dan logo tersebut sudah cukup bagi konsumen untuk percaya 

bahwa produk Pitaloka Bakery aman dan halal.  

Beberapa konsumen Pitaloka Bakery memberikan tanggapan yang 

sama akan adanya sertifikasi halal di sebuah industri makanan 

tepatnya Pitaloka Bakery yaitu jaminan atas asal usul makanan dan 

tentunya aman untuk dikonsumsi.  

Tabel 4.6 

Pemahaman konsumen tentang sertifikasi halal 

Keterangan Jumlah Persentase(%) 

Mengerti dan faham  19 86.3% 

Tidak tahu 3 13.7% 

Jumlah   22 100% 

    Data primer diolah,2018   

Berdasarkan tabel 4.5, menunjukka bahwa hamper seluruh 

responden mengerti dan faham mengenai sertifikasi halal. 19 dari 22 

responden sepakat, mengerti dan faham bahwa sertifikasi halal dalam 

perusahaan adalah suatu bukti jaminan apa yang akan mereka 

konsumsi adalah halal tanpa harus menanyakan kepada produsen. 

Asas kepercayaan ini yang menjadi tantangan tanggungjawab 

produsen terhadap konsumen yang mana harus menjaga produknya 

dalam keadaan baik dalam hal bahan baku, proses pembuatan hingga 

sampai kepada tangan konsumen sesuai dengan label halal yang bisa 

dilampirkan, baik dalam kemasan produk maupun lampiran sertifikat 
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halal yang didapatkan dari MUI. Sementara 3 lainnya menuliskan 

tidak tahu tentang sertifikasi halal. 

Secara lebih rinci berikut adalah rekapitulasi pemahaman tentang 

pengertian sertifikasi halal : 

Tabel 4.7 

Pengertian menurut konsumen tentang sertifikasi halal 

No. Pengertian Sertifikasi Halal Jumlah  Persentase (%) 

1 Bukti suatu Produk halal 11 50% 

2 Jaminan halal dari MUI 7 31.8% 

3 Sudah mendapat izin dari dinas 
kesehatann untuk produk 
makanan 

1 4.6% 

4 Tidak tahu 3 13.6% 

     Jumlah Total 22 100% 

 

Dari 22 konsumen hanya 3 orang yang tidak tahu tentang 

sertifikasi halal, sedangkan mayoritas telah paham dan tahu 

konsekuensi dan manfaat dari sertifikasi halal. Ini menunjukkan 

kesadaran masyarakat tentang pentingnya sertifikasi halal. 

2. Perbedaan Sebelum dan Setelah Sertifikasi Halal Menurut 

Narasumber 

Setelah mendapatkan sertifikasi halal, sebuah industri makanan 

biasanya memiliki beberapa perbedaan dalam manajemen industri 

mereka. Terutama untuk bahan yang digunakan para industri makanan 

mulai selektif memilih pemasok bahan, bahan yang dipakai hingga 



45 
 

 
 

proses pengelolaan agar produk yang mereka hasilkan adalah produk 

yang baik dan produk yang mereka jual adalah produk yang bisa 

dipertanggungjawabkan status kehalalannya.  

a. Manajer Pitaloka Bakery 

Pitaloka Bakery termasuk industri makanan yang manajemennya 

sangat ketat terhadap produk yang mereka hasilkan, mulai dari 

pemasok hingga produk sampai ke tangan konsumen. menurut manajer 

Pitaloka : 

” Tidak ada perbedaan dalam hal produksi, tetapi adanya perbedaan 
dalam hal bahan baku yang digunakan dahulu sekitaran tahun 90an 
yaitu penggunaan rum dan kuas pengolesan dan sekarang telah diganti 
dengan bahan dari nylon untuk kuas dan yang sudah wajib otomatis 
sudah memiliki sertifikasi halal tetapi masalah pembuatan /proses itu 
tidak ada” 

Dalam hal manajemen produksi Pitaloka Bakery tidak ada 

perbedaan yang signifikan, sempat ada penggunaan bahan baku yang 

tidak diperbolehkan oleh MUI (Majelis Ulama Indonesia) yaitu 

penggunaan Rum( bahan tambah kue) dan kuas untuk mengoles 

adonan kue yang disinyalir terbuat dari bulu babi, akan tetapi 

penggunaan dua item tersebut adalah karena kurangnya informasi dan 

pengetahuan. Lalu sejak mulai mengetahui kalau barang tersebut tidak 

diperbolehkan manajemen Pialoka menghilangkan menu kue yang 

menggunakan produk tersebut (rum) dan mengganti kuas dengan 

bahan lain seperti nylon dan sintetis dikarenakan penggunaan kuas 

otomatis kontak langsung dengan apa yang kita makan yang fungsinya 
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yaitu mengoles pemanis dan putih telur diadonan kue. Langkah ini 

dilakukan agar terciptanya asas kepercayaan pelanggan dalam artian 

tidak ingin mendzolimi dan melakukan tindakan tidak jujur dalam 

berbisnis kepada pelanggan. Pitaloka Bakery dalam penggunaan bahan 

baku Pitaloka Bakery sejak pertama didirikan pada tahun 1990 

memang selalu ingin menjaga agar produk yang dihasilkan tidak 

mengandung adanya unsur yang diharamkan dalam aturan agama 

islam. Lalu untuk memperkuat pernyataan tersebut pada tahun 2010 

manajemen Pitaloka Bakery mendaftarkan perusahaannya keMUI 

untuk mendapatkan sertifikat halal atas produk yang mereka pasarkan.  

b. Karyawan Pitaloka Bakery 

Perbedaan sebelum dan setelah sertifikasi halal dilakukan 

wawancara kepada salah satu karyawan Pitaloka Bakery yang telah 

bekerja lebih dari 10tahun. 

”Tidak ada perbedaan dalam hal produksi sama saja sebelum dan 
setelah sertifikasi halal, paling kita di tekankan untuk menjaga produk 
agar bersih terhindar dari hal-hal yang membuat produk jadi tidak 
higienis ”. 

Menurut karyawan dari pitaloka tidak ada perbedaan dalam hal 

proses produksi dan termasuk dalam penggunaan beberapa item yang 

tidak diperbolehkan oleh MUI, sama saja menurutnya. Untuk 

karyawan mereka ditekankan untuk menjaga produk agar higienis dan 

terhindar dari hal-hal yang membuat produk menjadi tidak halal yaitu 
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menjaga dari kemungkinan kotoran hewan sehingga menjadi produk 

higienis sampai ke tangan konsumen. 

c. Konsumen Pitaloka Bakery 

Didalam kehidupan nyata konsumen adalah sasaran utama 

daripada industri makanan sebagai objek dalam pemasaran suatu 

produk. Konsumen termasuk berpengaruh dalam sertifikasi halal suatu 

perusahaan karena sebagai fokus utama mengapa sertifikat halal itu 

dibuat yaitu untuk meyakinkan mereka bahwa produk yang dijual 

terjamin dan berkualitas.  

Dari 22 sampel konsumen yang diambil terdapat berbagai macam 

asumsi tentang perbedaan yang dirasakan ketika membeli produk di 

Pitaloka Bakery sebelum dan setelah sertifikasi halal. Asumsi tersebut 

yaitu : 

Tabel 4.8 

Perbedaan sebelum dan setelah sertifikasi halal menurut konsumen 

No. Perbedaan  Jumlah per (orang) 
1 Lebih tenang, rasa dan kualitas 

terjamin aman dan halal 
8  

2 Lebih bersih dan higienis 3  
3 Semakin baik 2 
4 Lebih enak 1 
5 Biasa saja atau tidak ada perbedaan 7 
6 tidak tahu 1 

Total Perbedaan  22 
Data primer diolah,2018 
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Berdasarkan tabel 4.7,  mayoritas konsumen merasakan terdapat 

perbedaan yaitu mereka merasa lebih tenang dan lebih percaya karena 

rasa, kualitas, kebersihan dan kehalalannya terjamin. Hanya 7 orang 

yang mengatakan tidak ada perbedaan/ biasa saja mungkin 

dikarenakan konsumen ini tidak mengetahui batas dari status halal 

tersebut dan 1 orang tidak tahu. 

1) Konsumen merasa terdapat perbedaan sebelum dan setelah 

sertifikasi halal. 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan sebanyak 13 konsumen 

berpendapat bahwa terdapat perbedaan ketika mereka berbelanja ke 

Pitaloka Bakery sebelum dan setelah sertifikasi halal. Pendapat 

yang mereka berikan rata-rata positif yaitu lebih tenang dan 

terdapat jaminan kesehatan dari apa yang akan mereka makan yaitu 

sebanyak 13 responden, dan terdapat 2 responden yang melihat 

bahwa sebelum dan setelah sertifikasi halal dari Pitaloka Bakery 

semakin baik dan berharap yang baik tetap dipertahankan. 

2) Biasa saja/ tidak ada perbedaan sebelum dan setelah sertifikasi 

halal. 

Sebanyak 8 responden didalam penelitian ini hasilnya terdapat 

beberapa konsumen yang masih bersikap apatis terhadap apa yang 

mereka beli dan merasa tidak ada perbedaan dari sebelum dan 

setelah sertifikasi halal.  
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3. Perbedaan sebelum dan sesudah sertifikasi halal dari sisi 

operasional perusahaan. 

Perbedaan ini diperoleh dari klasifikasi jawaban manajer, karyawan 

dan konsumen kedalam proses operasi yaitu input proses dan output 

a. Input bahan baku 

Untuk bahan baku sebelum dan setelah sertifikasi halal adalah 

Pitaloka Bakery untuk bahan baku harus memiliki sertifikasi 

halal yang jelas atau paling tidak status kehalalannya jelas misal 

sayuran, telur dan lain sebagainya. Dulu sebelum sertifikasi 

halal Pitaloka Bakery sempat menggunakan bahan yang tidak 

diperbolehkan MUI yaitu penggunaan bahan baku rum, akibat 

dari kurangnya pengetahuan dan sosialisasi. Akan tetapi 

penggunaan bahan tersebut sudah lampau jauh sekitar tahun 

90an, setelah mengetahui kalau bahan tersebut tidak 

diperbolehkan pitaloka mencari bahan alternatif sebagai 

pengganti dari bahan baku tersebut. 

b. Peralatan  

Dalam pembuatan suatu produk tentunya membutuhkan 

peralatan dalam proses pengolahannya. Peralatan-peralatan yang 

digunakan dalam mengolah patiseri beraneka ragam dan fungsi, 

berikut adapaun alat-alat yang dibutuhkan adalah sebagai 

berikut : 
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Tabel 4.9 
Peralatan yang digunakan Pitaloka 

No. Nama 
1 Stand mixer 
2 Timbangan 
3 Mixing bowl 
4 Loyang 
5 Kuas 
6 Rolling pins 
7 Gelas ukur 
8 Scraper 
9 Rak pendingin 
10 Bread slicer 
11 Paping bag 
12 Spatula 
13 Provers 
14 Cutters 

 

Peralatan yang digunakan adalah peralatan yang aman dan halal, 

seluruh proses produksi dilakukan sendiri oleh Pitaloka Bakery 

agar terjaga kualitas rasa dan menjaga agar terhindar dari hal-hal 

yang membuat produk menjadi tidak halal.  

Dalam hal ini pitaloka pernah menggunakan peralatan yang 

tidak diperbolehkan oleh MUI yaitu kuas dari bulu babi, pada 

tahun 90an kembali ketidaktahuan dan kurangnya informasi 

yang membuat item ini dipakai. Lalu setelah mengetahui bahwa 

item tersebut terdapat unsur haram didalamnya Pitaloka 

mengganti item tersebut dengan peralatan lain yang terbuat dari 

nylon. 
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c. Produk/ Output 

Hingga saat ini Pitaloka Bakery terus menjaga agar produknya 

aman dan pastinya halal. Setiap ada menu baru yang akan 

dibuat, manajer adalah filter baik itu dari rasa hingga bagaimana 

mendapatkan bahan baku. Yang pastinya harus memilik 

sertifikasi halal atau setidaknya tau secara jelas bahwa bahan 

baku tersebut halal sehingga membuahkan produk yang aman 

dan halal juga. Dalam hal produk dari Pitaloka yang 

menggunakan rum, Pitaloka Bakery tidak memproduksi produk 

yang menggunakan bahan baku jenis rum tersebut. 

d. Proses Produksi 

Proses produksi yang dilakukan Pitaloka Bakery sama tidak ada 

perbedaan. Perbedaan hanya terdapat di bahan baku akan tetapi 

dalam hal ini tidak ada perbedaan, akan tetapi manajer dan 

karyawan sedikit lebih menjaga agar produknya bersih dan 

higienis terhindar dari hal-hal yang dapat membuat produk 

mereka menjadi tidak halal. Seperti menjaga dari kotoran 

hewan, darah dan lain sebagainya. 

e. Manajemen Pitaloka Bakery 

Manajemen Pitaloka Bakery setelah sertifikasi halal lebih ketat, 

perhatian dan peduli terhadap bahan baku dan peralatan yang di 

gunakan dalam hal menjaga agar produk terjamin halal sampai 
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ke tangan konsumen. Selanjutnya adalah lebih ketat dalam 

memilih supplier agar mendapatkan bahan baku yang terbaik.  

Sosialisasi mengenai sertifikasi halal dengan menampilkan logo 

halal pada kemasan produk dan toko bahwa produk dari Pitaloka 

Bakery telah memiliki sertifikat halal dari MUI. Pihak 

manajerial Pitaloka Bakery menjadi lebih tinggi untuk 

mempertahankan sertifikasi halal.      

 

4. Manfaat Sesudah Sertifikasi Halal 

Sertifikasi halal merupakan tanda bukti bahwa produk yang 

diperjualbelikan telah memenuhi syarat kehalalan oleh fatwa MUI. 

Manfaat sertifikasi halal untuk industri makanan adalah dapat 

meningkatkan profit dan nilai lebih bagi perusahaan itu sendiri. 

Sejalan dengan tujuan dari LPPOM MUI yang mengedepankan 

kualitas produk secara jujur dan terbuka. 

Dari hasil penelitian ini terdapat manfaat yang didapat oleh 

Pitaloka Bakery setelah melakukan sertifikasi halal yaitu Pitaloka 

dapat meraih pasar secara meluas.  

“Ada beberapa konsumen seperti korporasi(perhotelan, rumah sakit) 
yang meminta sertifikasi halal, adanya sertifikasi halal agar bisa masuk 
semua segmen pasar” 

Sertifikat halal menurut manajer dari Pitaloka bakery sangat 

membantu dan memudahkan perusahaan memasuki semua segmen 
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pasar yang ada, memudahkan produk bisa masuk kedalam segmen 

pasar yang lebih tinggi seperti korporasi, rumah sakit, perhotelan dan 

lain-lain yang mana mereka membutuhkan sebuah jaminan dari produk 

yang akan dipesan.  

Dan menurut manajer Pitaloka Bakery terdapat manfaat sertifikat 

halal untuk perusahaan yaitu : 

1) Memberikan kepercayaan dan kepuasan bagi konsumen yang 

mengkonsumsi terutama pelanggan muslim. 

2) Produk akan terjamin dan aman untuk dikonsumsi.  

3) Meningkatkan citra dan daya saing perusahaan. 

4) Pertanggungjawaban produsen kepada konsumen. 

5) Untuk memenuhi permintaan korporasi (perhotelan, rumah 

sakit, pemerintahan) dengan labelisasi halal pada produk. 

6) Menjaga produk agar tetap higienis. 

7) Memberikan ketenangan dan keyakinan dari pelanggan untuk 

membeli dan mengkonsumsi produk Pitaloka Bakery. 

8) Memberikan minat konsumen untuk membeli ulang. 

9) Permintaan dari konsumen mengalami peningkatan 

 

5. Kendala Pitaloka Bakery dalam Penerapan Sertifikasi Halal 

Sertifikasi halal belakangan menjadi sebuah keseharusan bahkan 

kewajiban setiap industri makanan seperti yang telah diatur dalam 
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Undang-Undang No. 33 Tahun 2014 yang berisi tentang Jaminan 

Produk Halal(JPH) dan akan menjadi timpal balik yang sangat positif 

untuk perusahaan itu sendiri. Akan tetapi terdapat beberapa kendala 

yang dihadapi oleh Pitaloka Bakery yaitu : 

a) Biaya Sertifikasi Halal 

Kendala dalam proses untuk mendapatkan sertifikat halal yaitu 

kendala dalam biaya untuk mendapatkan sertifikat halal yaitu 

sebesar Rp.2.500.000/produk dan akan bertambah jika 

memerlukan pemeriksaan lanjutan. Untuk para pelaku Usaha Kecil 

Menengah (UKM) seperti Pitaloka Bakery, biaya ini dirasa sangat 

mahal. Akan tetapi Pitaloka Bakery  tetap mendaftarkan 

perusahaannya ke LPPOM MUI untuk  mendapatkan sertifikat 

halal dikarenakan agar konsumen semakin percaya dan tidak 

ketika membeli tidak perlu menanyakan apakah produk yang 

dibeli halal atau tidak karena sudah terdapat label di kemasan 

produk.  

b) Sulit Mendapatkan Supplier yang telah sertifikasi halal. 

Sulitnya mencari supplier yang memiliki sertifikasi halal 

dikarenakan berbagai macam produk alternatif yang melakukan 

inovasi yang menurut Pitaloka bagus akan tetapi belum memiliki 

sertifikasi halal. 

c) Kurangnya Monitoring dari LPPOM MUI. 
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Menurut manajer Pitaloka Bakery setelah mendapatkan sertifikasi 

halal, tidak ada kunjungan dari LPPOM MUI untuk melakukan 

sidak kepada pelaku usaha yang telah mendapatkan sertifikasi 

halal. 

“Dan setelah mendapatkan sertifikat  pun kita mau curang pun 
mereka ga tau, jangan terlalu percaya dengan sertifikat, lihatlah 
dari persona ownernya jadi kita(Pitaloka Bakery) tidak mau dan 
tidak akan mendzolimi pelanggan dan karena kita wajib 
memberikan yang terbaik untuk pelanggan karena ya mereka 
tidak dosa(yang memakan) dan kita yang membuat dengan curang 
akan berdosa ditanggung diakhirat”. 

d) Kurangnya sosialisasi tentang produk-produk yang tidak lolos 

sertifikasi halal dan juga mekanisme pengajuan sertifikasi halal 

oleh perusahaan. 

 

6. Solusi  

Setiap perusahaan pasti terdapat kendala yang dihadapi dalam 

menjalankan usaha, akan tetapi juga pasti terdapat solusi dari setiap 

kendala yang di hadapi. Solusi yang mungkin dapat membantu 

kendala-kendala yang dihadapi oleh Pitaloka Bakery 

a) Menyisihkan anggaran atau membuat pembukuan tersendiri untuk 

segala macam proses sertifikasi halal dan perpanjangan sertifikat 

halal secara berkala. 

b) Sharing informasi mengenai sertifikasi halal dari Pitaloka Bakery 

dan memastikan bahwa produk pemasok adalah halal.  
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c) LPPOM MUI perlu melakukan sidak ke pelaku usaha yang telah 

mendapatkan sertifikasi halal. Walaupun pelaku usaha diwajibkan 

memberikan laporan secara berkala setiap 6 bulan 1 kali kepada 

LPPOM MUI. 

d) LPPOM MUI diharuskan membuat media informasi secara online 

dan update yang berisi tentang sosialisasi mengenai sertifikat halal 

dan mekanisme pengajuan baru atau perpanjangan yang harus 

dilakukan oleh perusahaan secara rinci agar memudahkan para 

pelaku usaha ataupun perusahaan dalam proses administrasi.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


