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Daging sapi merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi sangat 

besar. Nilai gizi daging sapi sangat dibutuhkan kepada semua konsumen termasuk 

masyarakat indonesia. kualitas daging sapi sangat menentukan terhadap kesehatan 

manusia terkhusus masyarakat muslim, sehingga proses produksi daging sapi dan 

sarana prasarana yang dibutuhkan harus sesuai dengan ketentuan halal yang 

berlaku. Peningkatan daging sapi dari tahun ke tahun semakin bertambah, hal ini 

dipengaruhi jumlah penduduk dan juga dipengaruhi oleh peningkatan 

pengetahuan penduduk terhadap pentingnya protein hewani, oleh karena itu pola 

konsumsi berubah, pada awalnya lebih mengkonsumsi karbohidrat beralih 

mengkonsumsi protein hewani. Kebutuhan daging belum diimbangi dengan 

tersedianya sarana produksi yang memenuhi syarat kehalalan. Daging sapi yang 

dikonsumsi memenuhi syarat aman, sehat, utuh dan halal. Tujuan penelitian 

adalah mengetahui penerapan sistem jaminan halal daging sapi berdasarkan HAS 

23103 di Rumah Potong Hewan Kabupaten Malang. 

Pelaksanaan penelitian dilaksanakan di tiga RPH yaitu UPT Lawang, 

UPTD Singosari, dan UPT Pujon selama 1 bulan (30 hari) mulai tanggal 15 

Februari – tanggal 15 Maret 2021. Jenis penelitian yang digunakan ialah jenis 

penelitian Deskriptif kualitatif dengan jumlah responden 21 orang. Masing-

masing RPH terdiri dari 7 orang responden, Penelitian menggunakan uji validitas 

dan uji  reabilitas. Adapun parameter pengamatan penelitian antara lain fasilitas 

dan alat penyembelihan, petugas  penyembelih, pra penyembelihan, proses 

pemingsanan, proses penyembelihan, pasca penyembelihan, pengemasan dan 

pelabelan, dan transportasi. Hasil penelitian menunjukan bahwa persentase 

pemenuhan persyaratan daging sapi berdasarkan HAS 23103 di Kabupaten 

Malang dikategorikan baik dilihat dari kehalalan produksi daging yang dijadikan 

tempat penelitian dimana fasilitas dan alat penyembelihan persentase pemenuhan 

sebesar 100%, petugas penyembelih sebesar 84%, penganan hewan pra 

penyembelihan sebesar 100%, proses pemingsanan sebesar 99,6%, proses 

penyembelihan sebesar 100%, pasca penyembelihan presentase pemenuhan 

sebesar 80,5%, pengemasan dan pelabelan sebesar 66,7% dan transportasi 

persentase pemenuhan sebesar 100%.  

Kesimpulan Hasil penelitian ini menunjukan bahwa persentase HAS 

23103 di Rumah potong hewan Kabupaten Malang diihat dari masing-masing 

Rumah potong hewan yaitu untuk persentase kehalalan di Rumah potong hewan 

Lawang sebesar 67,44%, kehalalan Rumah potong hewan Singosari 68,79%, dan 

untuk kehalalan Rumah potong hewan Pujon sebesar 70,02%. 

Kata kunci :  Kehalalan, Rumah Potong Hewan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Peningkatan daging sapi dari tahun ke tahun semakin bertambah, hal ini 

dipengaruhi jumlah penduduk dan juga dipengaruhi oleh peningkatan 

pengetahuan penduduk terhadap pentingnya protein hewani, oleh karena itu 

pola konsumsi berubah, pada awalnya lebih mengkonsumsi karbohidrat 

beralih mengkonsumsi protein hewani. Kebutuhan daging belum diimbangi 

dengan tersedianya sarana produksi yang memenuhi syarat kehalalan. Tingkat 

konsumsi daging akan terus melonjak karena faktor karakteristik produk 

daging yang harganya cukup terjangkau oleh masyarakat luas, memiliki 

kualitas gizi yang baik, serta selalu tersedia dalam jumlah yang cukup. 

Peningkatan kebutuhan akan daging belum diimbangi dengan ketersediaan 

sarana produksi yang memenuhi syarat kehalalan dan sanitasi. Daging sapi 

yang layak dikonsumsi memenuhi syarat aman, sehat, utuh dan halal. Aman 

itu sendiri merupakan daging yang dapat dikonsumsi karena tidak 

mengandung bahan kimia atau obat-obatan yang dapat menganggu kesehatan 

manusia. Kualitas daging dalam keadaan utuh yang artinya tidak 

terkontaminasi bagian hewan lain, sehat merupakan zat-zat bergizi dan 

penting bagi kesehatan manusia sedangkan halal ialah penyembelihan yang 

dilakukan  dengan syari’at islam.   

Daging adalah bagian jaringan hewan dan hasil dari olahan yang 

dikonsumsi, tetapi tidakmempunyai efek negatif bagi konsumen (Komariah et 

al., 2005) kualitas daging sapi sangat menentukan terhadap kesehatan manusia 

terkhusus masyarakat muslim, sehingga proses produksi daging sapi dan 

sarana prasarana yang dibutuhkan harus sesuai dengan ketentuan halal yang 

berlaku.  

Rumah Potong Hewan sebagai tempat pemotongan hewan harus menjamin 

produk memenuhi prinsip ASUH dan keberadaannya harus memenuhi 

persyaratan teknis sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) RPH yaitu 

SNI 01-6159-1999. Arti hukum halal menurut syariat islam adalah boleh. 

Syariat islam sangat memeperhatikan bahan pangan khususnya daging yang 

dikonsumsi umatnya. Pada proes penyembelihan hewan haruslah menyebut 

nama Allah SWT. Berdasarkan hal tersebut maka perlu diperhatikan 

bagaimana proses penyembelihan dan pengolahan masa modrn dan asal 

hewani tentang kehalalan haramnya. Halal merupakan bagian hidup seorang 

muslim. kebutuhan halal sangat luas, dari makanan, minuman, obat-obatan, 

kosmetik. Halal merupakan aturan dalam agama islam, yang menyatakan 

bahwa suatu hal yang dilarang untuk dikonsumsi oleh umat muslim dengan 

dasar Al-Qur’an, (Diakui LPPOM MUI, 2018).  

Proses produksi halal berdasarkan Has 23103 menjelaskan bahwa proses 

produksi harus memenuhi syarat islam ialah produk yang halal secara aman, 

sehat, utuh, dan halal, serta memiliki kualitas dan keamanan produksi. Proses 
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penyembelihan daging halal sangat besar dalam persyaratan halal, yang 

meliputi pra penyembelihan,  pemingsangan, pasca penyemelihan dan sampai 

pada proses penanganan dan penyimpanan daging. 

Tujuan penyembelihan ini tentunya agar daging sapi tersebut menjadi 

halal dan baik dikonsumsi manusia, hal tersebut sudah sesuai dengan 

ketentuan syarat yang berlaku. Kualitas daging sapi yang dihasilkan dapat 

dilihat dari proses produksi atau sebaiknya diterapkan pengendalian dasar 

pada penyembelihan dan penyimpanan sehingga daging yang dihasilkan tetap 

berkualitas dan aman dikonsumsi.  

Berdasarkan penjelasan diatas peneliti tertarik melaksanakan penelitian 

tentang analisis daging sapi berdasarkan HAS 23103 ditinjau dari proses 

produksi di RPH Malang Raya ( UPT RPH Lawang, UPTD RPH Singosari 

dan RPH UPT Pujon).   

 

1.2 Rumusan Masalah  

Bagaimana Proses Produksi Pemotongan Daging Sapi Berdasarkan HAS 

23103, UPT Rumah Potong Hewan  Lawang , UPT Rumah Potong Hewan 

Pujon, dan UPTD Rumah Potong Hewan  Singosari? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Mengetahui penerapan sistem jaminan halal daging sapi berdasarkan HAS 

23103 di UPT RPH  Lawang, UPT RPH Pujon  dan UPTD RPH singosari.  



5 
 

1.4 Manfaat Penelitian  

1. Bagi peneliti / akademik 

a. Mendapatkan informasi kehalalan daging sapi serta proses produksi daging 

sapi   

b. Sebagai dasar penelitian lanjutan dibidang kehalalan proses produksi sapi 

2. Bagi masyarakat / konsumen sapi 

Memberikan informasi kepada masyarakat akan pentingnya makanan halal bagi umat 

manusia terutama yang beragama islam. 

3. Bagi pemerintah  

Pemerintah sebagai bahan pembuatan kebijakan dan peraturan dalam pengawasan 

akan kehalalan daging sapi pada proses produksinya.  

 

1.5 Kerangka Konsep  

Sistem jaminan halal yang tertuang dalam HAS 23103 tentang pedoman pemenuhan 

kriteria sistem Pemenuhan kriteria Sistem Jaminan Halal (SJH) di Rumah Potong Hewan. 

Kehalalan daging sapiadalah masalah yang harus diperhatikan, terutama pada saat proses 

produksi karena menyangkut mutu produk akhir yang didapatkan. Oleh karena itu perlu 

dilakukan analisis melalui proses produksinya untuk mengetahui kehalalan daging sapi.  
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