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ABSTRAK

Manual Prosedur Pensijilan Halal Malaysia 2014, MS1500:2009, Garis Panduan bagi
Sistem Pengurusan Jaminan Halal Pensijilan Halal Malaysia 2011, Akta Makanan
1983, Peraturan-peraturan Makanan 1985 dan Peraturan-peraturan Kebersihan
Makanan 2009 merupakan antara asas rujukan pensijilan halal yang digunapakai
JAKIM dan pihak berkuasa bertauliah yang lain. Kajian ini mengetengahkan perihal
isu-isu yang ingin diberi perhatian iaitu berkaitan penyeliaan dan pengurusan halal.
Tujuan utama kajian ini adalah untuk mengkaji pengetahuan dan amalan pengurus
halal bagi pengeluar produk makanan halal di Sabah terhadap pengurusan halal
dalaman syarikat dengan menilai pengaruh faktor demografi dan faktor ciri-ciri
syarikat. Sebanyak 27 set borang soal selidik yang telah dilengkapkan dan
dikembalikan untuk tujuan kajian, di mana meliputi 45% kadar maklum balas.
Persampelan bukan kebarangkalian serta pendekatan kuantitatif telah digunakan
dalam kajian ini bagi pengumpulan dan penganalisisan data kajian. Data yang
diperolehi dianalisis menggunakan Statistical Package for the Social Sciences (SPSS,
IBM versi 20) untuk dapatan ujian statistik deskriptif dan inferensi. Semua nilai min
dan sisihan piawai (pengetahuan konsep halal=5.85+0.45; pengetahuan
SJH=136.48+7.72; amalan halalan tayyiba=28.11£1.28) telah menunjukkan
menghampiri skor maksimum bagi markah keseluruhan setiap pembolehubah. Ujian
khi kuasa dua pula telah membuktikan taraf pendidikan (standard residual=2.2,
menengah rendah-tahap lemah) dan pengalaman bekerja (residua/=1.9, bekerja
lebih lima tahun—tahap lemah) menjadi faktor terpenting mempengaruhi tahap
pengetahuan SJH (p<0.05), manakala bangsa (residua/=3.0, Bumiputera-tahap
baik) dan jenis produk (standard residual=2.2, lemak dan minyak-tahap lemah)
pula menjadi faktor terpenting mempengaruhi amalan halalan tayyiba (p<0.05).
Kesimpulannya, kerangka kajian yang dibangunkan telah membuktikan bangsa,
taraf pendidikan, pengalaman bekerja dan jenis produk mampu mempengaruhi
prestasi responden dalam aspek penyeliaan serta membantu para pengusaha lain

meningkatkan keberkesanan sistem pengurusan halal dalaman syarikat.



ABSTRACT

KNOWLEDGE AND PRACTICES OF HALAL FOOD PRODUCT
MANUFACTURERS IN SABAH

Malaysia Halal Certification Procedure Manual 2014, Guidelines for Halal Assurance
Management System of Malaysia Halal Certification 2011, MS1500:2009, Food Act
1983, Food Regulations 1985 and Food Hygiene Regulations 2009 are the basic of
references adopted for halal certification used by JAKIM and other authorities.
Therefore, this study issues concern relating to relevant supervision of halal
management. The main objective of this study is to examine the knowledge and
practices of halal managers among food manufactures in Sabah on the
implementations of the company’s internal halal control system by evaluating the
impact of demographic factors and company characteristics. A total of 27
questionnaires were completed and returned for research purpose, covering 45%
of the response rate. Non-probability sampling and quantitative approach has been
used in this study for data collection and analysing. Data was analysed by
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS, IBM version 20) to obtain
descriptive statistics and inferential statistics. The mean and standard deviation
showed that all the values (knowledge of halal concept=5.85+0.45; knowledge of
HAS=136.98+7.72;, and practices of halalan tayyiba=28.11+1.28) were
approaching the maximum score. Chi-square Test revealed that education level
(standard residual=2.2, lower secondary-poor level) and employee (residual=1.9,
working experience of over 5 years—poor level) appeared to be important factors
for halal assurance system knowledge level (p<0.05) whereas ethnicity
(residual=3.0, Bumiputera Sabah-good level) and type of products (standard
residual=2.2, fats and oils-poor level) appeared to be influencing factors for halalan
tayyiba practices level (p<0.05). In conclusion, the framework of the study has
proven that ethnicity, education level, working experience and type of products are
able to influence the performance of respondents to improve the quality of
supervision aspect, besides helping other entrepreneurs improve the effectiveness

of the company’s internal halal management system.
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BAB 1

PENGENALAN

Secara umumnya, kesedaran dan sensitiviti terhadap industri makanan halal telah
menjadikan pematuhan halal di Malaysia adalah perkara yang terpenting untuk
diberi perhatian. Memandangkan peningkatan industri makanan halal kini semakin
mendapat tempat dalam ekonomi dunia, pertumbuhan peluang-peluang
pengeluaran produk makanan halal turut menjadi persaingan antara pengusaha
bukan sahaja di kalangan Muslim malah bukan Muslim turut merebut ruang yang
ada. Maka, kerajaan Malaysia telah membangunkan pensijilan halal JAKIM sebagai
satu sistem kawalan makanan serta garis panduan rasmi supaya para pengusaha
makanan halal di Malaysia mampu menghasilkan produk yang lebih berkualiti

setanding dengan negara-negara maju yang lain.

Sebagai sebuah negara Islam yang progresif dengan perkembangan
ekonomi yang konsisten dan kadar pertumbuhan serta kestabilan politik dan sosial,
Malaysia adalah pemimpin dalam industri halal dunia. Ini turut diperakui oleh
laporan daripada State of the Global Islamic Economy Report 2015-2016 (2015)
yang menyatakan Malaysia adalah negara terbaik dunia kepesatan ekonomi
makanan halal. Selain itu, kejayaan Malaysia sebagai perintis dalam industri halal
bermula pada 1974 apabila Pusat Penyelidikan Bahagian Hal Ehwal Islam di Pejabat
Perdana Menteri mula mengeluarkan surat perakuan halal untuk produk yang
memenuhi kriteria halal pada masa itu. JAKIM adalah badan pensijilan halal
pertama di dunia yang bertanggungjawab untuk memantau indsutri halal. Ini
membawa kepada pindaan Akta Penerangan Perdangangan Malaysia pada tahun
2011 sekaligus memberi JAKIM mandat lebih kuat untuk mengawal industri halal
(Saadan dan Zainal, 2014). Kini logo halal Malaysia menjadi ikonik lambang yang
paling dikenali dan dalam masa yang sama diiktiraf secara global dan berfungsi

sebagai simbol untuk reputasi negara hub halal terkemuka dunia.



1.1 Latar Belakang

Berdasarkan statistik yang dibuat oleh 7aburan Penduduk dan Ciri-Ciri Asas
Demografi (2010), pendudukan di Malaysia sahaja majoritinya adalah beragama
Islam dengan 61.3% (18 juta) daripada jumlah keseluruhan populasi penduduknya,
28.3 juta. Manakala masyarakat Islam di Sabah pula mencatatkan 65.4% daripada
anggaran 3 juta populasi, di mana menunjukkan lebih separuh penduduk di bumi

Sabah merupakan penganut Islam.

Ekonomi di Sabah lebih tertumpu kepada industri berasaskan pertanian dan
telah meletakkannya pada kedudukan kedua tertinggi dalam nilai pasaran halal
Malaysia, iaitu mencapai RM6 bilion (Rosidah, 2012). Ini membuktikan Sabah
bersedia untuk memainkan peranannya sebagai Hub Halal Dunia pada tahun 2020,
seperti yang ditetapkan dalam Pelan Induk Perindustrian Ketiga (IMP3). Antara
usaha yang dilakukan oleh kerajaan negeri ialah membangunkan 184 hektar di
Taman Perindustrian Kota Kinbalu (KKIP) sebagai Taman Halal Sabah. Tujuannya
adalah untuk meningkatkan perniagaan pengeluar makanan dan minuman
bumiputera di negeri ini. Selain itu, kilang-kilang yang terlibat akan dipastikan
dapat memenuhi Amalan Pengilangan yang Baik (GMP), Analisis Bahaya dan Titik
Kawalan Kritikal (HACCP) serta pengiktirafan Halal (Daily Express, 2015).

Seiring dengan permintaan dalam pasaran produk makanan halal yang
semakin meningkat, pembabitan usahawan industri makanan halal dalam negeri ini
turut bertambah. Muhammad et a/. (2009) menegaskan hendaklah dipastikan garis
panduan yang dirujuk melalui piawaian dan standard berwibawa perlu mencapai
prestasi “halal dan tayyit’ yang berkesan. Ini memerlukan satu garis panduan dan
undang-undang yang komperehensif bagi memastikan setiap produk halal yang
dipasarkan menepati kehendak syarak selaras dengan konsep halal itu sendiri
(Liow, 2012).

Umat Islam juga diseru untuk memakan makanan berasaskan tayyib yang
bermaksud suci dan sihat. Menurut Liow (2012) dalam kajiannya, kedua-dua
konsep halal dan tayyib perlu diaplikasi bersama supaya produk yang dikeluarkan di

yakini selamat, berkhasiat dan berkualiti. Di samping itu, makanan halal bukan
2



sahaja berdasarkan tuntutan agama semata-mata tetapi juga berkaitan dengan isu-
isu seperti kesihatan, kebersihan, serta menghormati haiwan dengan tata cara
penyembelihan yang betul (Alam dan Sayuti, 2011). Aspek seperti ini akan
mempengaruhi persepsi orang awam terhadap prinsip halal. Tambahan lagi, isu
halal turut menarik kesedaran pengguna bukan Islam kerana keyakinan mereka
terhadap kualiti dan kebersihan produk yang telah diiktiraf halal adalah lebih

terjamin.

Pihak SIRIM Sabah (New Sabah Times, 2013) menyeru agar kepada semua
pihak berkuasa berwibawa yang terlibat dalam pensijilan pengesahan halal di
Malaysia seperti JHEAINS dan sebagainya untuk menyelaraskan prosedur serta
proses kelulusan pensijilan halal. Ini adalah kerana, kebanyakan pengusaha
Industri Kecil dan Sederhana di Sabah sukar untuk memenuhi syarat yang telah
ditetapkan dalam pematuhan pengurusan halal itu sendiri. Sebagai contoh, antara
permasalahan yang timbul di kalangan industri makanan halal ialah isu integriti
halal dalam operasi pengeluaran makanan (Soong, 2007), kelemahan dari aspek
kualiti (Sazelin et a/, 2013), amalan pengurusan yang tidak efisien dan faktor
ketidakcekapan dalam pengurusan (Mohd Ali dan Nor Aini, 2013). Selain itu, kajian
oleh Rahman et a/. (2012) menyatakan antara cabaran dan kesulitan yang sering
dihadapi oleh industri makanan dalam memenuhi keperluan halal adalah
disebabkan kurangnya pengetahuan, kos pelaksanaan, perubahan dalam
pengurusan, isu-isu pembekal dan autoriti kurang pemantauan dan

penguatkuasaan.

1.2 Penyataan Masalah

Kajian ini mengetengahkan perihal isu-isu yang ingin diberi perhatian oleh pengkaji
iaitu berkaitan pengetahuan dan amalan dalam pengurusan halal. Pemegang
pensijilan halal bagi syarikat-syarikat pengeluar makanan di Sabah sebilangan besar
adalah pemilik bukan Islam. Seperti yang dilaporkan oleh Sinar Harian (2012)
bahawa kira-kira 70% adalah peniaga bukan Islam yang memiliki pensijilan halal
yang sah. Maka, tidak hairanlah sekiranya produk bukan bumiputera lebih mudah
dijumpai di pasaran antarabangsa. Alasan yang sering diguna pakai oleh usahawan

bumiputera ialah mereka sememangnya beragama Islam dan tidak memerlukan
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pensijilan halal lagi. Tetapi dari segi prospek perniagaan adalah perlu untuk
memenuhi piawaian halal serta diiktiraf bagi tujuan eksport ke negara-negara Islam
yang lain. Ini kerana, tanpa piawaian dan standard halal yang diiktiraf mereka tidak

akan menerima mana-mana produk halal yang lain.

Manual Prosedur Pensijilan Halal Malaysia dan MS1500:2009 telah
mewajibkan pihak pengurusan bertanggungjawab supaya memastikan setiap
pekerja menerima latihan secara berterusaan berkaitan halal, terutamanya pekerja
yang dilantik dan terlibat dalam pengurusan halal syarikat. Tetapi ada kajian yang
melaporkan bahawa terdapat sebilangan eksekutif halal yang dilantik dalam
mengurus hal ehwal halal syarikat hanyalah berdasarkan pengetahun rohani
semata-mata, bukan pengetahuan khusus terhadap keperluan pensijilan halal
(Muhammad Haziq et a/, 2015). Dalam hal ini, pengurusan halal dilaksanakan

hanya mengikut kreativiti pemahaman sendiri tanpa merujuk keperluan pensijilan.

Selain itu, pengkaji juga mendapati terlalu kurang kajian dilakukan ke atas
pengurusan halal dalaman di kalangan industri makanan halal. Oleh yang demikian,
adalah menjadi perhatian pengkaji untuk menilai faktor-faktor yang mempengaruhi
pengetahuan dan amalan pengurus halal terhadap pematuhan pensijilan halal

melalui pengurusan dalaman syarikat.

1.3 Persoalaan Kajian
Antara persoalan kajian yang dibangunkan oleh pengkaji adalah berdasarkan
penelitian daripada pernyataan masalah kajian, iaitu;
a. Apakah tahap pengetahuan dan amalan pengurus halal di kalangan
pengeluar produk makanan halal di Sabah?
b. Apakah faktor-faktor demografi dan ciri-ciri syarikat yang mempengaruhi
tahap pengetahuan dan amalan responden?
c. Apakah pengaruh faktor-faktor demografi dan ciri-ciri syarikat terhadap
pengurusan halal dalaman?



1.4 Kepentingan Kajian

Pertama, kajian yang dibuat ke atas pengetahuan dan amalan pengeluar produk
makanan halal di Sabah ini diharap dapat memberi sumbangan kepada
keberkesanan pembangunan sistem kawalan halal dalaman bagi pengusaha

makanan halal yang lain.

Kedua, berdasarkan kerangka kajian yang dibina mampu menjadi tanda
aras bagi pengusaha lain melahirkan pengurus halal yang lebih cekap bukan sahaja
memberi keuntungan kepada syarikat malah amanah menjaga kesucian halal demi
kesejahteraan para pengguna. Pengeluar makanan halal juga perlu
bertanggungjawab agar memastikan operasi sistem kawalan halal dalaman

hendaklah sentiasa bersedia memenuhi keperluan pada setiap fasa pensijilan halal.

Ketiga, melalui dapatan kajian ini dijangkakan akan digunapakai sebagai
sumber rujukan berwibawa dalam bidang halal dan sains pemakanan. Berdasarkan
kajian terhadap tahap pengetahuan dan amalan di kalangan pengurus halal akan
dapat dipastikan kelemahan-kelemahan yang timbul pada pelaksanaan operasi dan
jaminan halal. Keempat, komitmen pada pematuhan halal yang berterusan juga
dapat dinilai. Dengan itu, integriti operasi lebih terjamin. Selain itu, pengurusan
pensijilan halal dapat dikaji keberkesanannya melalui borang soal selidik yang
dibangunkan pengkaji berdasarkan dokumen-dokumen berkaitan pensijilan halal

Malaysia.

Akhirnya sekali, kajian ini turut dijangka dapat memperlihatkan hubungan
antara pengetahuan dan amalan terhadap keberkesanan prestasi pematuhan
pengurusan halal. Ini kerana, pengurus halal wajib diberi latihan khusus mengenai
halal dan keperluan pensijilan halal Malaysia berdasarkan prosedur, standard dan
akta yang juga digunapakai oleh pihak berkuasa berwibawa dan pegawai
pemeriksa. Diharap kajian ini dapat menyelesaikan permasalahan yang berkaitan
halal dan lebih menyakinkan pengguna akan komitmen serta usaha pihak
berautoriti memartabatkan dan memastikan integriti halal di Malaysia lebih

terjamin.



Kajian ke atas pengurusan halal secara saintifik masih kurang dibincangkan
dalam kebanyakkan kajian empirikal di Malaysia. Kajian mengenai pengurusan halal
telah banyak dilakukan di dalam mahupun di luar negara namun kebanyakannya
adalah lebih membincangkan implementasi standard serta sistem kualiti yang lebih
menyentuh aspek keselamatan dan kebersihan makanan. Sehingga kini hanya
terdapat sebilangan kecil sahaja kajian dilakukan untuk menilai faktor-faktor yang
bersifat demografi dan ciri-ciri syarikat di mana mampu mempengaruhi
keberkesanan pengurusan halal sebagai tanda aras kewibawaan individual dan

organisasi ke arah pengeluaran makanan halal yang lebih berkualiti.

1.5 Objektif Kajian
Objektif umum bagi kajian ini ialah untuk mengkaji pengetahuan dan amalan
pengeluar produk makanan halal di Sabah. Manakala, objektif-objektif spesifik
kajian yang perlu dicapai pula adalah seperti berikut:
a. Menilai tahap pengetahuan dan amalan pengurus halal di kalangan
pengeluar produk makanan halal di Sabah.
b. Menentukan faktor-faktor demografi dan ciri-ciri syarikat yang
mempengaruhi tahap pengetahuan dan amalan responden.
c. Menilai pengaruh faktor-faktor demografi dan ciri-ciri syarikat terhadap

pengurusan halal dalaman.

1.6 Hipotesis Kajian
Hipotesis ialah jangkaan awal yang menyatakan hubung kait antara dua atau lebih
pembolehubah. Dalam ujian hipotesis statistik, terdapat dua (2) hipotesis kajian ini
dibandingkan, iaitu:
a. Hipotesis Nol (Ho):
Demografi dan ciri-ciri syarikat tidak mempengaruhi pengetahuan dan
amalan responden kajian.
b. Hipotesis Alternatif (H;):
Demografi dan ciri-ciri syarikat mempengaruhi pengetahuan dan amalan

responden kajian.



