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Lampiran






















Wawanacara kepada selaku pengrajin keripik tempe:

1. Kendala apa saat membuat keripik tempe?
Jawab: Kendalanya adalah saat cuaca yang buruk, hasil fermentasi yang

dihasilakan tidak menjadi atau dikatakan membusuk atau kekuningan.

2. Membuka usaha keripik tempe pada tahun bearapa?
Jawab: Ibu membuka usaha keripik tempe pada 21-11-2015 hingga

sekarang.

3. Kenapa memilih untuk membuka usaha keripik tempe?
Jawab: Karena di desa kita belum ada yang membuka usaha keripik
temped an masih langka untuk dicari. Sedangkan kalo ibu membuka usaha

keripik pisang, keripik singkong sudah terlalu banyak di desa Kita.

4. Untuk melakukan fermentasi tempe dibutuhkan waktu beberapa lama?

Jawab: 3 sampai 4 hari.

5. Berapa lama hasil keripik tempe yang diperjualkan di gerai umkm atau di
kedai-kedai terdekat?

Jawab: Kira-kira 5 hari sampai 7 hari.

6. Dimana saja ibu menjualkan hasil keripik tempe?

Jawab: Di gerai umkm ataupun kedeai-kedai terdekat.



7.

10.

11.

12.

Siapa saja yang bekerja di tempat usaha keripik tempe ibu?

Jawab: Kebanyakan pekerja-pekerjanya dari masyarakat sekitar.

Berapa harga keripik tempe yang diperjualkan?

Jawab: Harga keripik tempe yang dipasarkan sekitar 10.000 Rb.

Bagaimana dengan pengemasan keripik tempe?
Jawab: Pengemasannya dikemas didalan kemasan plastic supaya lebih

prktis.

Bagaimana masalah yang dihadapi dalam usaha keripik tempe?
Jawab: Masalahnya adalah kenaikan harga bahan baku, seperti kedelai dan

kerusakan alat untuk produksi.

Apa keuntungan dalam menjualkan hasil keripik tempe?
Jawab: Dengan menjualkan hasil keripik tempe ini saya bisa menghidupi

keluarga saya, seperti menafkahi dan membiayai biaya sekolah anak.

Apakah ibu memiliki tenaga kerja atau karyawan?
Jawab: Ibu mempunyai karyawan untuk membantu saat mengolah
pembuatan Kkeripik tempe. Dari pemotongan, penggorengan hingga

membungkus hasil keripik tempe yang sudah jadi.



13. Adakah tips untuk berhasil dalam menjalankan usaha keripik tempe?
Jawab: Tidak menjualkan keripik tempe dengan harga yang mahal, dan tidak

menggunakan bahan-bahan yang berbahaya.



