BAHAN DAN TITIK KRITIS
KEHALALAN



Pokok Bahasan

Bahan dan titik kritis kehalalan

1. Bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong, dan bahan
kemasan yang relevan

2. Dokumen pendukung bahan dan pengendalian pemasok
3. Analisis risiko/titik kritis kehalalan



TITIK KRITIS KEHALALAN

Titik kritis kehalalan menurut BPJPH (Badan Penyelenggara
Jaminan Produk Halal) adalah setiap tahapan atau unsur dalam
Proses Produk Halal (PPH) mulai dari penyediaan bahan,
pengolahan, penyimpanan, hingga pendistribusian yang

berpotensi membuat suatu produk menjadi tidak halal atau najis.



TITIK KRITIS KEHALALAN BERDASARKAN REGULASI

DAN SISTEM JAMINAN PRODUK HALAL (SJPH)

Titik Kritis pada Bahan

1.

Bahan Hewani: Daging, tulang, kulit, lemak, gelatin, kolagen, dan
derivatnya. Kritis karena jenis hewannya (apakah babi atau hewan halal)
dan cara penyembelihannya apakah sesuai syariat Islam.

Bahan Nabati & Mikrobial: Ragi, enzim, dan mikroorganisme. Kritis jika
media pertumbuhan atau nutrien mikrobanya berasal dari bahan haram
(seperti pepton dari babi atau darah).

Bahan Tambahan & Penolong: Bahan pengawet, pewarna, perasa,
hingga enzim (biokatalisator). Kritis karena asal-usul zat kimia atau
ekstrak yang digunakan.

Kemasan, Pelumas, dan Pencuci: Plastik kemasan, pelumas mesin
jahit/produksi, serta bahan pembersih/sanitizer yang bersentuhan
langsung dengan produk. Kritis jika mengandung unsur hewani haram
atau najis.



TITIK KRITIS KEHALALAN BERDASARKAN REGULASI
DAN SISTEM JAMINAN PRODUK HALAL (SJPH)

Titik Kritis pada Proses Produksi

* Penyembelihan: Merupakan satu-satunya proses yang lokasi, peralatan,
dan juru sembelihnya wajib memenuhi syariat Islam serta terpisah secara
mutlak dari hewan non-halal.

* Pengolahan & Pencampuran: Potensi kontaminasi silang antara bahan
halal dan non-halal di dalam satu fasilitas atau menggunakan peralatan
yang tidak bersih dari najis.

* Penyimpanan & Distribusi: Gudang atau alat angkut yang pernah dipakai
untuk produk tidak halal dan tidak melalui proses pencucian (sertifikasi
sanitasi) yang benar.



TITIK KRITIS KEHALALAN BERDASARKAN REGULASI
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PRODUK MAKANAN DAN MINUMAN

Titik kritis pada makanan dan minuman umumnya terletak pada bahan baku

hewani, bahan turunan (derivat), serta bahan tambahan pangan (BTP).

* Daging Sapi/Ayam: Kritis pada aspek cara penyembelihan (apakah
disembelih oleh Juru Sembelih Halal sesuai syariat) dan pemisahan
fasilitas dari daging babi.

 Kue, Roti, & Es Krim: Kritis pada penggunaan gelatin (sebagai pengental,
sering kali berasal dari babi/sapi non-halal) dan shortening/mentega
(apakah menggunakan lemak hewan atau nabati).

 Permen & Jelly: Kritis pada penggunaan perasa (flavoring) yang
menggunakan pelarut alkohol (etanol) di atas batas aman atau bahan
pengemulsi (emulsifier) berkode E-number yang berbasis lemak hewani.

* Minuman Fermentasi: Kritis pada kadar alkohol/etanol hasil fermentasi
dan media pertumbuhan mikroba (apakah media mengandung unsur
najis).



PRODUK KOSMETIK

Kosmetik sering kali menggunakan bahan aktif atau bahan pembawa
yang berasal dari ekstraksi hewan atau plasenta.

Lipstik & Krim Wajah: Kritis pada penggunaan kolagen dan
plasenta (sering diambil dari hewan atau manusia, yang keduanya
haram digunakan dalam kosmetik halal).

Kuas Makeup: Kritis pada jenis bulu yang digunakan. Bulu babi
(boar bristle) sering dipakai karena teksturnya, dan hukumnya najis
mutlak.

Losion & Pelembap: Kritis pada penggunaan asam stearat (stearic
acid) dan gliserin yang bisa diekstrak dari lemak hewani.

Produk Anti-Aging: Kritis pada penggunaan enzim atau asam
hialuronat yang diproduksi melalui media mikrobial yang belum
jelas kehalalan nutrisinya.



PRODUK BARANG GUNAAN

Barang gunaan adalah barang yang dipakai, digunakan, atau
dimanfaatkan oleh masyarakat (misalnya sandang, kulit, dan aksesori).
Berdasarkan aturan BPJPH, titik kritisnya meliputi:

Jaket, Sepatu, & Tas Kulit: Kritis pada asal hewan kulit tersebut
(apakah dari kulit babi atau hewan halal yang disembelih).

Pakaian & Kain Sutra/Wol: Kritis pada zat warna dan pelumas
mesin (spinning oil) yang digunakan saat proses tenun, apakah
mengandung unsur lemak hewani.

Piring & Gelas Keramik: Kritis pada bahan campuran bone china,
yaitu jenis keramik yang menggunakan campuran abu tulang
hewan agar lebih kokoh dan transparan. Tulang tersebut harus
dipastikan bukan dari babi atau hewan yang tidak disembelih secara
syar'i.

Kuas Cat & Kuas Kue: Sama seperti kuas kosmetik, kritis pada bulu
hewan yang digunakan sebagai bahan baku kuasnya.



TAHAPAN IDENTIFIKASI TITIK KRITIS PRODUK
MAKANAN HALAL
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TAHAPAN IDENTIFIKASI TITIK KRITIS PRODUK
MAKANAN HALAL

Bahan
Nabati

pengolahan

1 Ya

» Kultivasi mikroba?

»  Tidak

Ya

Fermentasi
Khamr

tidak

+ bahan
tambahan?

— Tidak |

L Ya

Keterangan :
a. TK=Titik Kritis
b.  Non TK = Tidak Kritis

- Ya




Keterangan :
a.  TK=Titik Kritis
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1. Identifikasi Bahan

o Kumpulkan daftar semua baban (Utama, tambahen, jeoses)
. sk bahan biologis: hewan, tumbthan, mikob
enzim, kultur, media, o

'

2. Cari Informasi Awal
* Nama \imiah dan asal-usud bahan

Cirtvihet Th
.

OMnndc: Jaharyiroduksi {rekay e ekstraksi, dsb
* Referensi halal {fatwa MUI, daftar bahan, literatur)

'

3. Klasifikasi Sumber Bahan

* Hewanl (mis; enzim, gelatin, serum)

o Nabati (més. ekstrak tumbuaban, pati, minyak)
* Mikroorganisme (mis. bakteri, khamer, kapang)
* Produk rekayass/bioteknologi mis. DNA rekomb

'

4. Evaluasi Status Kehalalan Sumber

* Apakah berasal dart sumber hatal?

o Jika hawani: apakah dart hewan hald dan dsambelh senl syariat?
* hka mikroba; apakah meda panumbuhaniya hatal?

Ber i e rrdanl

e, kultur)

7. Lakukan Klarifikasi Lanjutan

* Telusuri dokumen, sertifikat halal pemasok
* Konsultasi dengan ahlvLPH

* Rujuk fatwa MUI

* Lakukan uji laboratorium bila diperiukan

oz=

9. Dokumentasi dan Ketertelusuran
il o Catat hasil perilaan
:, o Simpan dokumen peodulung (sertfikar, spesfikas,

o lka rekayasa genetit: apakahada unsur haram dalem prosesaya? COA, hessl uf, fatwa}
* Masukkan dalam sistem jaminan procuk halal
‘ (traccabiity)
5. Evaluasi Proses Perolehan/Produksi ‘
* Metade ekstraksi, fermentasi, kultur, rekayaza genetik
« Bahan panolong/medium yang digunakan 10. Review Berkala
« Kontrol kontaminast sdang dengan bahan haram/najs T o Lakukan kaji ulang jika ads pendsahan pemasck,
+ :'c proses, atau reguiasi
* Pastikan konsistensi kehalalan bahan
~ 6.Apakahadaunsur — Ya b !
haram/najis/meragukan .
< bhat)?

Tidak
| Kriteria kehalalan bahan biol liputi
© Sumber bahan halal
© Proses perolehan/produksi halal
@ Tidak teckontaminasi bahan haram/najis
© Didukung oleh dokumen dan fatwa yang sah

' o

( soma )

* Ul No. 3372014 tentang Jaminan Produk Halal

o PP No. 4272024 dan peraturan turunannys

o Fatwa MUI teckant bahan dan produk bioteknologi/biologis
o Standar sistem [aminan produk halsl [SIPH)
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