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MANUAL  

SISTEM JAMINAN PRODUK HALAL 
(SJPH) 

 

 
 
 

BAKPIA 77 

 
 

PENGESAHAN 

Revisi 1.0 
 

 22 Desember 2024 22 Desember 2024 

Disiapkan/Disetujui Penyedia Halal Pemilik Usaha 

Tanda Tangan 

  
Nama Kelompok 4 Nina Nirmala 

 
Manual halal ini adalah milik Bakpia 77yang memuat kebijakan dan ketentuan yang dilaksanakan dalam rangka 

pemenuhan persyaratan sertifikasi halal yang ditetapkan oleh Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal. Manual 
halal ini hanya berlaku apabila telah diisi secara lengkap beserta lampirannya dan ditanda tangani oleh pemilik usaha. 

Manual halal ini tidak boleh diduplikasi/ diedit tanpa seizin dari pemiliki usaha Bakpia 77. 
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DASAR HUKUM 

 

1. Undang- Undang No. 33 Tahun 2014 Tentang Jaminan Produk Halal 

2. Undang- Undang No. 11 Tahun 2020 Tentang Cipta Kerja 

3. Peraturan Pemerintan No. 39 Tahun 2021 Tentang Penyelenggarakan Bidang 
Jaminan Produk Halal  

4. Peraturan Menteri Agama No. 26 Tahun 2019 Tentang Penyelenggaraan Jaminan 
Produk Halal 

5. Keputusan Menteri Agama Nomor 982 Tahun 2019 Tentang Layanan Sertifikasi Halal 

6. Keputusan Menteri Agama Nomor 748 Tahun 2021 Tentang Jenis Produk Yang Wajib 
Bersertifikat Halal 

7. Keputusan Kepala Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal Nomor 57 Tahun 2021 
tentang Kriteria Sistem Jaminan Produk Halal 
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I. PENDAHULUAN 

 

A. Informasi Umum Perusahaan 

Nama Perusahaan    :   _________________________________________________________ 

Nomor Induk Berusaha   :  

Skala Usaha    : Mikro/Kecil *) 

Nama Pimpinan     :  

Nama Penyelia Halal    : 1)  

                                                 2)  

                                                  dst 

Alamat  Perusahaan    :  _____________________________________________________________ 

Telp/Fax Perusahaan   :  _____________________________________________________________ 

Alamat Fasilitas Produksi  :    

Telp/Fax Fasilitas Produksi.      :    

Contact Person/Email   :  _____________________________________________________________ 

Nama/Merk Produk    :   Bakpia 77 

Nomor Izin Edar    : (MD/PIRT/SLHS/lainnya) 

Jenis Produk    :  Bakpia keju 

Daerah Pemasaran    :  Provinsi /nasional/internasional *) 

Sistem Pemasaran    :  Retail /non retail *) 

*) Coret yang tidak diperlukan 

 

B. Tujuan  

Manual Sistem Jaminan Produk Halal (SJPH) disusun untuk menjadi pedoman dalam 
penerapan SJPH di perusahaan, dalam rangka menjaga kesinambungan produksi halal 
sesuai dengan persyaratan sertifikasi halal yang ditetapkan oleh Badan Penyelenggara 
Jaminan Produk Halal (BPJPH) dan keputusan penetapan kehalalan produk oleh Majelis 
Ulama Indonesia (MUI). 

 

C. Ruang Lingkup 
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Lampiran 3. Surat Keputusan Penetapan Tim Manajemen Halal dan/atau Penyelia 
Halal 
 
 

SURAT KEPUTUSAN PENETAPAN TIM MANAJEMEN HALAL 

DAN/ATAU PENYELIA HALAL 

 

Untuk menerapkan Sistem Jaminan Produk Halal dan dalam rangka menjaga konsistensi 
kehalalan produk, dengan ini ditunjuk Tim Manajemen Halal dan/atau Penyelia Halal 
sebagai berikut : 

 

No. Nama Jabatan Posisi di Tim Tanda Tangan 

1.  Pimpinan perusahaan Ketua   

2.   Anggota  

3.   Anggota  

4.   Anggota  

5.   Anggota  

 

Tim Manajemen Halal dan/atau Penyelia Halal telah membaca dan memahami Manual SJPH 
serta akan melaksanakan dengan sungguh-sungguh seluruh kriteria SJPH sebagaimana 
tertulis dalam manual SJPH ini. 

Demikian surat penetapan ini dibuat untuk dilaksanakan sebagaimana mestinya. 

 

 

…................, ......................................... 
Pimpinan perusahaan, 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4. Materi Pelatihan Internal 
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Lampiran 5. Daftar Bahan Halal 
 
 

DAFTAR BAHAN  
BAKPIA 77 

 

No 
Nama 
dan 

Merek 

Jenis 
Bahan 

*) 
Produsen Negara Supplier 

Lembaga 
Penerbit 

Sertifikat Halal 

Nomor 
Sertifikat 

Halal 

Masa 
Berlaku 

Sertifikat 
Halal 

Dokumen 
Pendukung 

1 
Garam 
halus 
refina 

Bahan 
baku 

PT. 
Unichemcandi 

Indonesia 
Indonesia Toko kue BPJPH ID35410000

106830221 3 Juni 2026 Halal 

2 
Tepung 
segitiga 

biru 

Bahan 
baku 

PT Indofood 
Sukses 

Makmur Tbk 
Indonesia Toko kue LPPOM 

LPPOM MUI 
0022000641

0997 
25 Maret 

2025 Halal 

3 Minyak 
nabati 

Bahan 
baku 

PT Salim 
Ivomas 

Pratama Tbk 
Indonesia Toko kue BPJPH ID00410000

054910420 7 April 2025 Halal 

4 Mentega 
blueband 

Bahan 
baku 

PT. BUMINDO 
GLOBAL 

RAYA 
Indonesia Toko kue BPJPH ID31120000

225491121 7 April 2026 Halal 

5 
Gula 

pasir rose 
brand 

Bahan 
baku 

PT BERKAH 
ALAM 

NUSAJAYA 
Indonesia Toko kue BPJPH ID31110007

830930723 
22 Agustus 

2027 Halal 

6 Keju 
cheddar 

Bahan 
baku 

PT. Mulia Boga 
Raya TBK Indonesia Toko kue BPJPH ID00310444

486671119 
16 Januari 

2028 Halal 

7 Air Aqua Bahan 
baku 

CV. MULYA 
INSANI Indonesia Tukang galon BPJPH ID19110000

404740122 
14 Februari 

2026 Halal 

*) bahan baku/ bahan tambahan / bahan penolong 
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Ditetapkan di Yogyakarta, 22 Desember 2024 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala)  (Kelompok 4) 
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Lampiran 6. Daftar Bahan yang Digunakan pada Setiap Produk 
 
 

Daftar Bahan yang Digunakan pada Setiap Produk 

No. Nama Bahan 
Nama Produk Keterangan 

1 2 3 4 5 6 7 dst  
1 Tepung terigu √        

1. Bakpia keju 
 

2 Mentega  √        

3 Gula pasir √        

4 Minyak nabati  √        

5 Keju √        

6 Garam halus √        
7 Air √         

 
Ditetapkan di Yogyakarta, 22 Desember 2024 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala)  (Kelompok 4) 
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Lampiran 7. Catatan Pembelian Bahan 
 

CATATAN PEMBELIAN BAHAN 

No Nama Bahan – Merk 
Bahan Jumlah Waktu Pembelian Penanggung 

Jawab 

1 Tepung terigu – segitiga 
biru 25 kg 15 Desember 2024  

2 Mentega – blueband 15 kg 15 Desember 2024  
3 Gula pasir – rose brand 5 kg 15 Desember 2024  
4 Minyak nabati – bimoli 1 liter 15 Desember 2024  
5 Keju – kraft cheddar 1 kg 15 Desember 2024  
6 Garam halus – refina 500 gram 15 Desember 2024  
7 Air – aqua galon 19 liter 15 Desember 2024  

 
Yogyakarta, 22 Desember 2024 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala)  (Kelompok 4) 
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Lampiran 8. Form Pemeriksaan Bahan 
 

FORM PEMERIKSAAN BAHAN  

NO Tanggal 
datang/tanggal 

beli 

Nama/Merk/Kode Bahan Nama & Lokasi 
Produsen 

Sesuai/Tidak 
sesuai 

1 15 Desember 
2024 

Tepung terigu – segitiga biru Toko kue Sesuai 

2 15 Desember 
2024 

Mentega – blueband Toko kue Sesuai 

3 15 Desember 
2024 

Gula pasir – rose brand Toko kue Sesuai 

4 15 Desember 
2024 

Minyak nabati – bimoli Toko kue Sesuai 

5 15 Desember 
2024 

Keju – kraft cheddar Toko kue Sesuai 

6 15 Desember 
2024 

Garam halus – refina Toko kue Sesuai 

7 15 Desember 
2024 

Air – aqua Toko kue Sesuai 

 
Yogyakarta, 22 Desember 2024 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala)  (Kelompok 4) 
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Lampiran 9. Surat Pernyataan Bebas Babi 
 

SURAT PERNYATAAN 
 

 
Yang bertanda tangan di bawah ini: 
 

Nama : Nina Nirmala 

Jabatan :  

No. KTP :  
Perusahaa
n : Bakpia 77 

 
Menyatakan bahwa perusahaan kami tidak menggunakan bahan, fasilitas, dan 
memproduksi produk yang mengandung babi dan turunannya, najis, dan bahan 
berbahaya. 
 
Demikian surat pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benarnya untuk dapat digunakan 
sebagaimana mestinya. 
 
 
 
 

Yogyakarta, 22 Desember 2024 
Pemilik Usaha, 

 
 

Tanda tangan + Materai Rp 10.000,- 
 
 
 

      (Nina Nirmala) 
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Lampiran 11. Catatan Penyimpanan Bahan dan Produk 
 

CATATAN PENYIMPANAN BAHAN DAN PRODUK 

No Nama 
Bahan 

Nama 
Produk 

Merek dan 
Produsen 

Tanggal 
Jumlah Penanggung 

Jawab Masuk Keluar 

1 Tepung 
terigu 

Bakpia 77 Segitiga biru 
- PT 
Indofood 
Sukses 
Makmur Tbk 

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

6 kg  

2 Mentega Bakpia 77 Blueband  -  
PT. 

BUMINDO 
GLOBAL 

RAYA   

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

2,3 kg  

3 Gula 
pasir 

Bakpia 77 Rose brand - 
PT BERKAH 
ALAM 
NUSAJAYA   

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

3 kg  

4 Minyak 
nabati 

Bakpia 77 Bimoli - PT 
Salim 
Ivomas 
Pratama Tbk 

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

300 ml  

5 Keju Bakpia 77 Kraft 
cheddar - 
PT. Mulia 
Boga Raya 
TBK 

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

150 
gram 

 

6 Garam 
halus 

Bakpia 77 Refina - PT. 
Unichemcan
di Indonesia 

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

10 gram  

7 Air Bakpia 77 Aqua - CV. 
MULYA 
INSANI 

15 
Desem
ber 
2024 

16 
Desem
ber 
2024 

1 liter  

 
Yogyakarta, 22 Desember 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala) 
  (Kelompok 4) 
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Lampiran 12. Diagram Alir Proses Produksi 
 

DIAGRAM ALIR PROSES PRODUKSI 

Pembuatan kulit bakpia 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Pembuatan isi bakpia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Bahan baku 

Dimasukkan ke mesin adonan tepung terigu 3 kg, minyak nabati 0,3 liter, mentega 
300 gram, dan gula 1,4 kg yang sudah dilarutkan ke dalam air 0,6 liter 

Dinyalakan mesin adonan selama 15 menit dan diamati adonan hingga kalis 

 

Dimatikan mesin adonan dan dipindahkan adonan ke dalam baskom, kemudian 
ditutup dengan kain serbet bersih selama 15 menit 

 

 

 Kulit bakpia 

 Bahan baku 

Dimasukkan ke mesin adonan gula pasir 1,5 kg dan mentega 2 kg, kemudian mesin 
dinyalakan 

 

 
Ditambahkan keju 150 gram, tepung terigu 3 kg dan garam halus 10 gram 

 

 Diamati adonan sampai tercampur atau sekitar 10 menit dan dimatikan mesin 
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Pembuatan bakpia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

Yogyakarta, 22 Desember 2024 
 

Pemilik Usaha  Penyelia Halal 

ttd  ttd 

(Nina Nirmala)  (Kelompok 4) 
 

 Adonan isi bakpia 

 Kulit bakpia 

 Bakpia keju 

Dipotong adonan kulit bakpia menjadi bulat kecil dan dipipihkan 

Diisi dengan adonan isi bakpia sekitar 40 gram, kemudian ditutup ujung bakpia 
dan dibentuk bulat seperti bakpia pada umumnya 

Dioven dengan api cenderung kecil selama 10 menit lalu dibalik dan dioven lagi 
selama 10 menit juga 

Diangkat dan didiamkan hingga bakpia dingin 


