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RINGKASAN 

PT Surya Tsabat Mandiri merupakan lembaga swasta yang berdiri sejak tahun 1990 

dan bergerak pada bidang industri makanan. Produk yang ditawarkan berupa roti dengan 

isi selai coklat, kacang hijau dan kelapa. Produk roti isi kacang hijau milik PT Surya 

Tsabat Mandiri telah tersertifikat halal MUI dengan nomor sertifikat 

ID18310000103110220 dengan masa berlaku hingga 10 September 2025 dan telah 

mendapat izin edar dari BPOM RI dengan nomor izin edar BPOM RI MD 235408001119 

yang berlaku hingga 28 Maret 2024. Untuk roti isi kelapa memiliki nomor izin edar BPOM 

RI MD 235408007119 berlaku hingga 19 Juli 2026. Sedangkan untuk roti isi coklat 

memiliki nomor izin edar BPOM RI MD 235408003119 berlaku hingga 05 Desember 

2024. Setiap perusahaan di bidang pangan perlu menerapkan sistem jaminan halal (SJH) 

guna memberi keyakinan pada konsumen bahwa produk mereka merupakan produk halal. 

Namun terdapat berbagai kendala di dalam penerapan sistem jaminan halal seperti 

kurangnya kesadaran dari pelaku usaha ataupun kendala manajemen. Oleh sebab itu salah 

satu tujuan dari pelaksanaan kerja praktik ini yaitu untuk mengevaluasi penerapan sistem 

jaminan halal berdasarkan kriteria standar HAS 23000 di PT Surya Tsabat Mandiri.  

Metode yang digunakan dalam pengumpulan data yaitu metode observasi, 

wawancara, praktik langsung, dokumentasi, dan studi kepustakaan. Berdasarkan hasil yang 

didapatkan setelah dilakukan analisis secara menyeluruh adalah penerapan sistem jaminan 

halal di PT Surya Tsabat Mandiri telah diterapkan. Namun di dalam pelatihan audit dan 

internal, PT Surya Tsabat Mandiri belum menerapkan pelatihan internal secara berkala 

yang seharusnya dilakukan pelatihan internal sebanyak satu kali dalam setahun. 

Keyword : Roti, HAS 23000, Sistem Jaminan Halal 
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