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RINGKASAN 

CV. SUNDORO INDONESIA merupakan lembaga swasta yang berdiri sejak tahun 2018 

dan bergerak pada bidang food manufacture. Lokasi dari CV. SUNDORO INDONESIA 

berada di Ruko Jatisari Indah Blok C No. 19 Mijen, Semarang. Produk yang ditawarkan 

berupa mi basah, mi kering dan bumbu praktis. Pemilik dari CV. SUNDORO INDONESIA 

adalah R. Ngt. Bintari Saptanti. Izin edar perusahaan didapat dari BPOM dengan nomor izin 

edar BPOM RI MD 255611005517 yang masih berlaku hingga tahun 2025 dan telah 

mendapat sertifikasi halal LPPOM MUI dengan nomor sertifikat 15060067731220 yang 

masih berlaku hingga tahun 2022 untuk produk bumbu instan. Sedangkan untuk izin edar 

dari mi basah didapat dari BPOM dengan nomor izin edar BPOM RI MD 230811003517 

yang masih berlaku hingga tahun 2025 dan telah mendapat sertifikasi halal LPPOM MUI 

dengan nomor sertifikat 15090067711220 yang masih berlaku hingga tahun 2022. Judul 

laporan kerja praktik yaitu “Evaluasi Penerapan Sistem Jaminan Halal Pada Produksi Bumbu 

Instan CV. SUNDORO INDONESIA, Jawa Tengah”. Tujuan dari pelaksanaan kerja praktik 

untuk menganalisis kesesuaian penerapan sistem jaminan halal berdasarkan kriteria standar 

HAS 23000 dan mengetahui bahan baku dari bumbu instan telah mendapat persetujuan halal 

oleh MUI. Metode yang digunakan dalam pengumpulan data yaitu metode observasi, 

wawancara, praktik langsung, dokumentasi, dan studi kepustakaan. Hasil yang didapatkan 

setelah dilakukan analisis secara menyeluruh adalah tidak semua bahan yang digunakan 

telah mendapat persetujuan halal oleh MUI karena pada bahan kaldu jamur tidak ditemukan 

data terkait nomor sertifikat yang menunjukkan bahwa masa berlaku sudah terlewati dan 

terdapat kekurangan pada kriteria sistem jaminan halal dari bahan, pelatihan, prosedur 

tertulis aktivitas kritis, audit internal, dan kajian ulang manajemen. 

Kata kunci: bumbu instan, LPPOM MUI, HAS 23000, CV. SUNDORO INDONESIA 




