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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis implementasi halal 

assurance, keamanan pangan, dan sanitasi di Café Lini Kopi serta 

mengevaluasi dampaknya terhadap kepuasan dan loyalitas 

konsumen. Pendekatan penelitian menggunakan metode 

deskriptif dengan kombinasi data kuantitatif melalui kuesioner 

dan data kualitatif melalui wawancara semi-terstruktur dengan 

Supervisor café. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan 

sistem halal assurance pada tahap pengadaan bahan baku telah 

berjalan baik melalui verifikasi dokumen dan pemilihan pemasok 

bersertifikat halal. Prosedur keamanan pangan seperti pengecekan 

masa kedaluwarsa, kontrol penyimpanan, dan penggunaan sistem 

FEFO juga diterapkan secara konsisten. Namun demikian, 

ditemukan ketidakteraturan dalam penerapan higiene personal, 

terutama penggunaan penutup kepala, sehingga menimbulkan 

potensi risiko kontaminasi pada tahap produksi. Analisis 

kuantitatif memperlihatkan bahwa tingkat kepuasan konsumen 

berada pada kategori tinggi dengan skor rata-rata 4,4, sementara 

tingkat loyalitas berada pada kategori sedang dengan skor 3,2. 

Temuan ini menunjukkan bahwa meskipun konsumen merasa 

puas terhadap layanan dan kualitas produk, ketidakkonsistenan 

praktik sanitasi dan aspek operasional lainnya dapat 

memengaruhi loyalitas jangka panjang. Secara keseluruhan, 

penelitian menegaskan pentingnya konsistensi penerapan standar 

halal, keamanan pangan, dan sanitasi untuk meningkatkan 

kepercayaan konsumen dan memperkuat loyalitas pelanggan 

pada sektor UMKM kuliner. 
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PENDAHULUAN 

 

Pertumbuhan industri kuliner, 

khususnya café, meningkat secara signifikan 

dalam lima tahun terakhir seiring meningkatnya 

gaya hidup masyarakat urban dan preferensi 

konsumen terhadap produk makanan dan 

minuman yang tidak hanya berkualitas, tetapi 

juga aman dan memiliki jaminan halal yang 

jelas. Dalam konteks ini, penerapan halal 

assurance, keamanan pangan, dan sanitasi 

menjadi elemen fundamental yang menentukan 

kepercayaan konsumen serta keberlanjutan 

usaha. Beberapa penelitian menegaskan bahwa 

sistem jaminan halal berkontribusi langsung 

pada peningkatan daya saing dan kredibilitas 

produk pangan, terutama bagi pelaku usaha 

kecil dan menengah (Ardyansyah et al., 2025; 

Iffat et al., 2024; Muslich et al., 2024). 

Konsep halal modern tidak hanya 

berfokus pada status kehalalan bahan baku, 

tetapi juga melibatkan pemenuhan prinsip 

thayyib, yang menekankan keamanan pangan, 

sanitasi, higienitas proses, serta perlindungan 

konsumen dari potensi kontaminasi. Integrasi 

standar halal dengan sistem keamanan pangan 

seperti HAS 23000, GMP, dan HACCP terbukti 

memperkuat konsistensi mutu dan 

meminimalkan risiko kontaminasi dalam rantai 

produksi pangan (Elizabeth et al., 2021; Janah 

& Yazid, 2024; Putri et al., 2022). Dalam 

praktiknya, keberhasilan implementasi standar 

tersebut sangat bergantung pada kompetensi, 

kepatuhan, dan pengawasan terhadap pelaksana 

operasional di lapangan. 

Sanitasi dan higiene memegang peran 

penting dalam menjaga keamanan makanan dan 

mencegah kontaminasi silang yang berpotensi 

menurunkan kualitas mikrobiologis produk. 

Penelitian terdahulu membuktikan bahwa 

lemahnya praktik kebersihan ruang produksi, 

peralatan, maupun higiene personal dapat 

meningkatkan risiko kontaminasi meskipun 

bahan bakunya telah tersertifikasi halal 

(Darmawan & Fathurrohman, 2023; Widjajanti 

& Irma Rahmawati, 2021; Yuniatun et al., 

2017). Oleh karena itu, penerapan sanitasi dan 

higiene yang konsisten menjadi bagian integral 

dalam menjaga integritas halal dan standar 

keamanan pangan di sektor kuliner. 

Selain aspek operasional, persepsi 

konsumen terhadap kualitas layanan, keamanan 

pangan, dan jaminan halal memiliki pengaruh 

langsung terhadap kepuasan dan loyalitas 

pelanggan. Beberapa penelitian menyatakan 

bahwa sertifikasi halal, kebersihan area 

produksi, serta keamanan proses pengolahan 

makanan mampu meningkatkan kepuasan 

konsumen, namun tidak selalu menjamin 

tercapainya loyalitas yang berkelanjutan (Eka 

Pratiwi & Isa, 2024; Hassan et al., 2025; 

Normasyhuri et al., 2024). Loyalitas sering kali 

dipengaruhi oleh faktor tambahan seperti 

pengalaman pelayanan, kenyamanan tempat, 

dan konsistensi mutu produk. 

Namun demikian, penelitian yang 

mengkaji secara bersamaan implementasi halal 

assurance, keamanan pangan, dan sanitasi dari 

perspektif pelaku operasional sekaligus 

menghubungkannya dengan persepsi konsumen 

masih relatif terbatas, khususnya pada skala 

UMKM café. Padahal, perpaduan data kualitatif 

dari wawancara pengelola dengan data 

kuantitatif persepsi konsumen dapat 

memberikan gambaran yang lebih 

komprehensif tentang efektivitas penerapan 

standar operasional. Dalam konteks tersebut, 

penelitian ini mengisi celah literatur tersebut 

dengan menganalisis bagaimana penerapan 

halal, keamanan pangan, dan sanitasi dilakukan 

di Café Lini Kopi serta bagaimana dampaknya 

terhadap kepuasan dan loyalitas konsumen 

(Hassan et al., 2025; Magfiratun et al., 2025; 

Widianti et al., 2025). 

Dengan demikian, penelitian ini 

bertujuan untuk menggambarkan implementasi 

halal assurance, keamanan pangan, dan sanitasi 

di Café Lini Kopi, sekaligus menganalisis 

hubungan ketiga aspek tersebut dengan tingkat 

kepuasan dan loyalitas konsumen. Temuan 

penelitian diharapkan dapat memberikan 

kontribusi teoretis maupun praktis bagi 

pengembangan standar operasional UMKM 

kuliner, serta menjadi dasar dalam pengambilan 

keputusan untuk peningkatan kualitas layanan. 

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan 

pendekatan deskriptif dengan metode campuran 

kuantitatif dan kualitatif untuk menggambarkan 

implementasi halal assurance, keamanan 

pangan, dan sanitasi di Café Lini Kopi serta 

hubungannya dengan kepuasan dan loyalitas 

konsumen. Pendekatan ini relevan karena 

mampu memetakan kondisi lapangan secara 

apa adanya tanpa manipulasi variabel, 

sebagaimana digunakan dalam penelitian 
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mengenai sistem halal dan keamanan pangan 

pada UMKM pangan (Ardyansyah et al., 2025; 

Iffat et al., 2024; Muslich et al., 2024). 

Pengumpulan data dilakukan melalui 

kuesioner yang diberikan kepada konsumen 

untuk menilai tingkat kepuasan dan loyalitas, 

serta wawancara semi-terstruktur dengan 

Supervisor Café Lini Kopi untuk memperoleh 

pemahaman mendalam mengenai penerapan 

halal assurance, prosedur keamanan pangan, 

dan sanitasi area produksi. Pendekatan 

kombinasi ini sering digunakan dalam 

penelitian terkait industri kuliner untuk 

memahami kesesuaian antara praktik 

operasional dan persepsi konsumen (Darmawan 

& Fathurrohman, 2023; Putri et al., 2022; 

Widjajanti & Rahmawati, 2021). 

Instrumen penelitian terdiri atas lembar 

kuesioner yang disusun berdasarkan indikator 

kepuasan dan loyalitas yang lazim digunakan 

dalam penelitian perilaku konsumen (Eka 

Pratiwi & Isa, 2024; Hassan et al., 2025; 

Normasyhuri et al., 2024), serta pedoman 

wawancara yang mencakup aspek kehalalan 

bahan baku, kontrol proses produksi, higiene 

personal, serta sanitasi peralatan dan area kerja. 

Café Lini Kopi dipilih karena merupakan 

UMKM yang telah memiliki sertifikat halal dan 

menerapkan standar keamanan pangan, 

sehingga sesuai untuk menjadi lokasi penelitian 

(Elizabeth et al., 2021; Janah & Yazid, 2024). 

Analisis data dilakukan dengan 

menghitung nilai rata-rata pada data kuantitatif 

untuk menggambarkan tingkat kepuasan dan 

loyalitas pelanggan, kemudian data wawancara 

dianalisis menggunakan teknik analisis tematik 

untuk mengidentifikasi pola-pola penting 

terkait implementasi halal, keamanan pangan, 

dan sanitasi. Integrasi kedua data ini dilakukan 

untuk memperoleh gambaran menyeluruh 

mengenai bagaimana penerapan standar 

operasional berdampak pada persepsi 

konsumen, sebagaimana ditunjukkan dalam 

penelitian terdahulu yang menegaskan 

pentingnya konsistensi sistem halal dan higiene 

dalam meningkatkan kualitas layanan 

(Magfiratun et al., 2025; Widianti et al., 2025; 

Widjajanti & Rahmawati, 2021). 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Temuan penelitian ini menunjukkan 

bahwa implementasi halal assurance di Café 

Lini Kopi berada pada tingkat yang cukup baik, 

terutama dalam aspek pengadaan bahan baku 

dan pengawasan dokumen pendukung. 

Supervisor menjelaskan bahwa seluruh bahan 

diperoleh dari pemasok yang telah bersertifikat 

halal resmi, dan setiap penerimaan bahan selalu 

melewati proses verifikasi melalui pengecekan 

sertifikat halal, daftar bahan, dan Letter of 

Guarantee. Proses verifikasi ini tidak hanya 

menunjukkan kepatuhan formal terhadap 

regulasi halal, tetapi juga mencerminkan 

pemahaman pelaku usaha mengenai pentingnya 

ketertelusuran bahan baku sebagai bagian dari 

integritas rantai pasok halal. Temuan ini selaras 

dengan pandangan Muslich et al. (2024) dan 

Iffat et al. (2024) yang menekankan bahwa 

validitas dokumen pemasok merupakan fondasi 

utama dalam sistem halal assurance di sektor 

kuliner. 

Namun demikian, meskipun proses 

verifikasi bahan baku sudah berjalan baik, 

implementasi di tingkat produksi menunjukkan 

adanya beberapa celah yang dapat 

memengaruhi integritas halal dan keamanan 

pangan secara keseluruhan. Salah satu temuan 

penting adalah ketidakpatuhan pekerja dalam 

menggunakan alat pelindung diri seperti 

penutup kepala, dengan alasan kondisi dapur 

yang panas dan kurang nyaman. 

Ketidakdisiplinan ini bukan sekadar persoalan 

teknis, tetapi juga menggambarkan adanya 

ketidakseimbangan antara tuntutan standar 

operasional dan kenyamanan lingkungan kerja. 

Kondisi ini berpotensi meningkatkan risiko 

kontaminasi, sebagaimana diuraikan dalam 

penelitian Widjajanti & Rahmawati (2021) 

yang menegaskan bahwa perilaku higiene 

personal menjadi salah satu faktor yang paling 

sering menyebabkan penurunan kualitas 

keamanan pangan. Dengan demikian, meskipun 

aspek administratif halal telah terpenuhi, aspek 

perilaku operasional tetap menjadi tantangan 

besar dalam menjaga konsistensi mutu. 

Dari segi keamanan pangan, Café Lini 

Kopi telah menerapkan beberapa prosedur inti 

seperti pemeriksaan masa kedaluwarsa, 

pengecekan kondisi kemasan, serta penggunaan 

sistem FEFO/FIFO untuk menghindari 

penggunaan bahan yang mendekati batas layak 

konsumsi. Pemisahan bahan mentah dan produk 

jadi juga telah dilakukan secara teratur, sejalan 

dengan standar keamanan pangan yang 

direkomendasikan. Temuan ini 

mengindikasikan adanya pemahaman mendasar 

terhadap potensi bahaya kontaminasi silang di 

area pengolahan. Namun, sebagaimana 

dijelaskan oleh Putri et al. (2022) dan 



 

26 

 

Darmawan & Fathurrohman (2023), 

implementasi SOP keamanan pangan pada 

UMKM seringkali tidak berjalan konsisten 

apabila tidak disertai monitoring yang ketat dan 

pengawasan harian yang memadai. Artinya, 

meskipun prosedur telah tersedia, konsistensi 

praktik di lapangan masih menjadi elemen 

penting yang perlu diperkuat. 

Analisis kuantitatif menunjukkan 

tingkat kepuasan konsumen berada pada 

kategori tinggi dengan skor 4,4. Hasil ini 

menunjukkan bahwa konsumen menilai 

kualitas layanan dan produk yang disajikan café 

cukup memuaskan. Namun, tingkat loyalitas 

konsumen yang hanya berada pada skor 3,2 

menunjukkan bahwa kepuasan tidak secara 

otomatis bertranslasi menjadi komitmen jangka 

panjang. Hal ini sejalan dengan temuan Eka 

Pratiwi & Isa (2024) yang menjelaskan bahwa 

loyalitas dipengaruhi oleh faktor emosional dan 

pengalaman jangka panjang, bukan hanya 

kepuasan sesaat. Dengan demikian, meskipun 

pengalaman pelanggan secara umum positif, 

masih terdapat aspek operasional atau 

pengalaman layanan yang belum sepenuhnya 

membangun keterikatan emosional pelanggan 

terhadap Café Lini Kopi. 

Integrasi temuan kuantitatif dan 

kualitatif memperlihatkan bahwa kelemahan 

dalam aspek sanitasi—terutama ketidakpatuhan 

terhadap penggunaan APD—memiliki potensi 

memengaruhi persepsi higienitas café secara 

keseluruhan. Persepsi higiene sangat sensitif 

dalam industri makanan dan minuman, karena 

konsumen sering mengukur kualitas makanan 

bukan hanya melalui cita rasa, tetapi juga dari 

kesan visual kebersihan dan profesionalisme 

penyaji. Hal ini konsisten dengan temuan 

Magfiratun et al. (2025) yang menegaskan 

bahwa loyalitas pelanggan sangat dipengaruhi 

oleh konsistensi mutu layanan dan persepsi 

keamanan pangan, bukan hanya nilai fungsional 

dari produk. Dengan demikian, untuk 

meningkatkan tingkat loyalitas, Café Lini Kopi 

perlu menekankan aspek disiplin kerja, 

kenyamanan lingkungan, serta komunikasi 

mutu operasional yang lebih meyakinkan 

kepada pelanggan. 

Secara keseluruhan, penelitian ini 

menunjukkan bahwa Café Lini Kopi telah 

memiliki fondasi yang kuat dalam penerapan 

halal assurance dan sebagian besar prosedur 

keamanan pangan, namun tetap membutuhkan 

penguatan dalam aspek perilaku karyawan dan 

kedisiplinan sanitasi. Peningkatan kualitas pada 

aspek ini akan berdampak langsung pada 

persepsi pelanggan dan memiliki potensi besar 

untuk meningkatkan loyalitas konsumen. 

Dengan perbaikan berkelanjutan, café dapat 

memperkuat keunggulan kompetitifnya melalui 

citra sebagai usaha F&B yang bersih, aman, dan 

terpercaya. 

 

KESIMPULAN 

 

Penelitian ini menunjukkan bahwa 

Café Lini Kopi telah menerapkan sistem halal 

assurance, keamanan pangan, dan sanitasi pada 

tingkat yang cukup baik, terutama dalam hal 

verifikasi bahan baku, pemilihan pemasok 

bersertifikat halal, serta penerapan prosedur 

dasar keamanan pangan seperti pengecekan 

masa kedaluwarsa, penyimpanan terpisah, dan 

mekanisme FEFO. Namun demikian, 

ketidakkonsistenan dalam penerapan higiene 

personal—khususnya penggunaan alat 

pelindung diri seperti penutup kepala—menjadi 

celah penting yang berpotensi memengaruhi 

integritas keamanan pangan dan persepsi 

higienitas konsumen. Meskipun tingkat 

kepuasan pelanggan berada pada kategori 

tinggi, loyalitas masih berada pada kategori 

sedang, yang menunjukkan bahwa pengalaman 

positif belum sepenuhnya bertranslasi menjadi 

komitmen jangka panjang. Dengan demikian, 

peningkatan disiplin sanitasi, penguatan kontrol 

operasional, dan konsistensi mutu layanan 

diperlukan agar café dapat meningkatkan 

kepercayaan konsumen dan membangun 

loyalitas yang lebih kuat. 
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