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A. Kesimpulan 

BAB V 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara, 

observasi, dan dokumentasi di Afifah Catering, dapat disimpulkan bahwa 

secara umum usaha ini telah menerapkan proses produksi yang mengacu 

pada prinsip halal dalam setiap tahapan operasionalnya. Penerapan tersebut 

terlihat mulai dari tahap perencanaan, pengadaan bahan baku, proses 

produksi, pengemasan dan pendistribusian, hingga penanganan keluhan 

konsumen. Namun, penerapan tersebut masih perlu diperkuat melalui sistem 

pengelolaan dan dokumentasi yang lebih terstruktur agar konsistensi proses 

produksi halal dapat terus terjaga. 

Berdasarkan analisis menggunakan metode Supply Chain Operation 

Reference (SCOR), pada tahap Plan, Afifah Catering telah melakukan 

perencanaan produksi melalui sistem pemesanan minimal H-2 sehingga 

kebutuhan bahan baku, jadwal produksi, dan tenaga kerja dapat 

dipersiapkan dengan baik. Meskipun demikian, perencanaan terkait aspek 

halal masih bersifat informal karena belum didukung oleh prosedur tertulis. 

Pada tahap Source, Afifah Catering telah melakukan pemeriksaan 

terhadap bahan baku yang diterima serta menerapkan penyimpanan sesuai 

dengan karakteristik masing-masing bahan. Praktik tersebut menunjukkan 

adanya upaya menjaga kualitas dan kehalalan bahan baku. Namun, 

sistem 

dokumentasi dan ketertelusuran (traceability) bahan baku masih belum 
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dilakukan secara sistematis. 

 

Pada tahap Make, proses pengolahan telah menerapkan praktik 

higiene, penggunaan peralatan yang sesuai, serta upaya mencegah terjadinya 

kontaminasi silang. Akan tetapi, pelaksanaan proses produksi belum 

didukung oleh Standar Operasional Prosedur (SOP), pelatihan karyawan 

secara berkala, dan audit internal yang terdokumentasi. 

Pada tahap Deliver, proses pengemasan dan pendistribusian telah 

dilakukan dengan memperhatikan kelengkapan pesanan, kebersihan produk, 

serta ketepatan waktu pengiriman. Sementara itu, pada tahap Return, Afifah 

Catering telah menerima dan menindaklanjuti masukan dari konsumen 

sebagai bahan evaluasi, meskipun pencatatan hasil evaluasi tersebut masih 

belum dilakukan secara rutin. 

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa terdapat beberapa faktor 

yang berpotensi menyebabkan ketidakefisienan dalam proses produksi halal, 

yaitu belum adanya prosedur operasional yang terdokumentasi secara 

tertulis, sistem dokumentasi yang belum berjalan secara konsisten, serta 

perubahan pesanan dari konsumen yang terkadang memengaruhi 

perencanaan produksi. 

Secara keseluruhan, penerapan proses produksi halal di Afifah 

Catering telah berjalan dengan baik dan menunjukkan komitmen dalam 

menjaga kehalalan produk. Oleh karena itu, upaya yang perlu dilakukan ke 

depan bukan membangun sistem baru, melainkan memperkuat 

mendokumentasikan,  dan  menstandarisasi praktik-praktik yang 
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telah diterapkan agar pelaksanaannya semakin konsisten dan berkelanjutan. 

 

 

 

B. Keterbatasan dan Rekomendasi Penelitian Lanjutan 

 

Penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan yang perlu menjadi 

perhatian. Pertama, penelitian hanya dilakukan pada satu objek, yaitu 

Afifah Catering di Kota Padang, sehingga hasil penelitian bersifat 

kontekstual dan tidak dapat digeneralisasikan untuk seluruh usaha 

catering. Kedua, waktu penelitian yang terbatas menyebabkan peneliti 

belum dapat mengamati kondisi operasional pada periode dengan volume 

pesanan tinggi, seperti bulan Ramadan, musim pernikahan, atau hari 

raya. Ketiga, penelitian ini berfokus pada proses produksi halal sehingga 

belum mengkaji aspek keuangan maupun tingkat kepuasan konsumen 

secara kuantitatif. 

Berdasarkan keterbatasan tersebut, penelitian selanjutnya 

disarankan untuk melibatkan lebih dari satu usaha catering sehingga 

dapat dilakukan perbandingan mengenai penerapan proses produksi halal 

pada berbagai karakteristik usaha. Selain itu, penelitian berikutnya dapat 

mengkaji hubungan antara penerapan proses produksi halal dengan 

tingkat kepercayaan maupun loyalitas konsumen. Penelitian juga dapat 

menggunakan pendekatan campuran (mixed methods) agar diperoleh 

hasil yang lebih komprehensif. Di samping itu, penelitian selanjutnya 

diharapkan dapat mengembangkan model atau panduan penerapan sistem 

jaminan halal yang sesuai dengan karakteristik usaha catering skala kecil 
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dan menengah sehingga dapat menjadi acuan praktis bagi pelaku usaha 

dalam meningkatkan kualitas proses produksi halal. 
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