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LAMPIRAN 

 

Daftar Wawancara “UMKM Tempe Ibu Erni” 

Informan : Ibu Erni Ekawati (Pemilik UMKM Tempe) 

1. Kapan berdirinya UMKM tempe ini ? 

Jawab : usaha ini berdiri pada tahun 2000. Awalnya usaha ini adalah milik 

orangtua Ibu, namun sekarang Ibu yang meneruskan usaha ini. 

 

2. Apa visi dan misi pada UMKM tempe ini ? 

Jawab : visi nya adalah ibu akan berusaha memberikan  kualitas tempe 

yang terbaik kepada pelanggan. Sedangkan misinya adalah dengan 

menggunakan bahan yang berkualitas dan menjaga kehigenisan produk. 

 

3. Bagaimana struktur organisasi UMKM tempe Ibu Erni ? 

Jawab : struktur organisasi pada UMKM ini cukup sederhana karena 

hanya ada 3 bagian, yaitu bagian produksi, bagian pengemasan dan bagian 

pemasaran. Untuk bagian produksi itu dikerjakan oleh suami Ibu yang 

bernama Pak Budi, untuk bagian pengemasan dikerjakan oleh karyawan 

dan untuk bagian pemasaran dikerjakan oleh ibu sendiri. 

 

4. Ada berapa banyak karyawan yang bekerja disini ? 

Jawab : ada 4 karyawan yang masing-masing memiliki tugasnya. Ada 

bagian pengemasan, bagian merekatkan plastik dengan lilin dan bagian 

penyusunan tempe. 

 

5. Mulai pukul berapa karyawan Ibu bekerja ? 

Jawab : mereka bekerja dari pukul 13.30 - 18.00 WIB. 

 

6. Berapa gaji karyawan yang diberikan setiap bulannya ? 

Jawab : setiap bulan karyawan diberikan gaji sebesar Rp600.000/bulan. 
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7. Apa saja bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan tempe ? 

Jawab : untuk bahan baku hanya ada 2 yaitu kacang kedelai dan ragi. 

 

8. Berapa banyak bahan baku yang digunakan dalam sekali produksi ? 

Jawab : dalam sekali produksi menghabiskan 200 kg kacang kedelai. 

Namun setelah kedelai dimasak akan mengembang sekitar 50% dan 

kedelai tersebut menjadi 300 kg. Kemudian untuk ragi nya cukup 2 ons 

saja dalam sekali produksi. 

 

9. Berapa harga bahan baku per kg ? 

Jawab : untuk kacang kedelai per kg nya Rp12.500, sedangkan ragi nya 

per kg Rp15.000 

 

10. Selain bahan baku, bahan apa saja yang terlibat dalam proses pembuatan 

tempe ? 

Jawab : ada plastik untuk mengemas tempe dengan 4 ukuran yaitu ukuran 

10x15 cm, 14x16 cm, 8 x30 cm, 10x32 cm, selain itu ada lilin, kayu bakar, 

dan minyak tanah. 

 

11. Boleh ibu sebutkan harganya untuk setiap bahan bu ? 

Jawab : boleh. Untuk plastik sendiri dalam sehari habis 1 bungkus per 

ukurannya dengan harga Rp10.000/bungkus. Untuk lilin dalam sehari 

menghabiskan 2pcs dengan harga Rp1000/pcs. Untuk kayu bakar Ibu 

membelinya per 1 mobil pickup dengan harga Rp350.000 cukup 

digunakan untuk 5 hari produksi. Sedangkan untuk minyak tanahnya 

dengan harga Rp14.000/liter cukup digunakan untuk seminggu. 

 

12. Apa saja alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan tempe ? 

Jawab : ada mesin penggilingan, drum kaleng, tong plastik jumbo, 

keranjang plastik, dan timbangan. 
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13. Berapa biaya yang dikeluarkan untuk membeli peralatan tersebut bu ? 

Jawab : untuk mesin penggilingan harganya Rp4.000.000, ada 4 drum 

kaleng dengan harga Rp200.000/pcs , ada 6 tong plastik jumbo dengan 

harga Rp250.000/pcs, ada 12 keranjang plastik dengan harga 

Rp85.000/pcs dan ada 2 timbangan dengan harga Rp60.000/pcs. 

 

14. Bagaimana proses pembuatan tempe ? 

Jawab : 

a) Pertama, sortir biji kedelai terlebih dahulu agar menghasilkan tempe 

yang berkualitas nantinya, lalu cuci bersih kedelai tersebut dengan air 

bersih secara berulang-ulang agar tidak ada kotoran yang menempel 

pada kedelai. 

b) Kemudian, rendam biji kedelai tersebut selama 12 jam dimana dalam 

proses ini terjadi fermentasi oleh bakteri yang ada di air. 

c) Selanjutnya giling biji kedelai yang sudah direndam dengan 

menggunakan mesin penggiling. Hal ini bertujuan untuk mengupas 

kulit ari pada biji kedelai dan menghancurkannya untuk diolah 

menjadi produk tempe. 

d) Setelah digiling, cuci kembali kedelai tersebut sampai bersih. 

e) Kemudian, rebus kedelai tersebut didalam drum kaleng yang cukup 

besar dengan menggunakan kayu bakar. Proses perebusan ini 

membutuhkan waktu sekitar 1 jam. 

f) Setelah matang, angkat kedelai dan ditiriskan. Lalu didinginkan 

sampai benar-benar kering sehingga kedelai tersebut tidak 

mengandung air didalamnya. 

g) Proses selanjutnya adalah penambahan ragi. Beri ragi pada kedelai 

sesuai dengan takarannya lalu aduk hingga semuanya tercampur 

merata. Untuk 200 kg kedelai pemberian ragi sebanyak 150 gram. 

h) Setelah itu, bungkus kedelai tersebut dengan menggunakan kemasan 

plastik dan ditimbang sesuai dengan takarannya. Adapun takarannya 

yaitu seberat 70 gram, 120 gram, 150 gram dan 350 gram. 
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i) Kemudian rekatkan plastik tempe dengan menggunakan lilin dan beri 

lubang pada bungkus tempe dengan cara ditusuk-tusuk sebelum 

dijadikan produk. 

j) Selanjutnya, tempe ditata dan disusun rapi dengan cara digantung satu 

persatu dan jangan ditumpuk agar tidak mengganggu proses 

fermentasi tempe dan diamkan dalam suhu ruang. 

k) Proses fermentasi berlangsung 1-2 hari sampai seluruh permukaan 

tempe tertutupi oleh jamur. Setelah itu tempe siap dijual dan 

dipasarkan. 

 

15. Dalam sebulan berapa kali Ibu memproduksi tempe ? 

Jawab : untuk pembuatan tempe kita memproduksinya setiap hari. 

 

16. Dimana Ibu memasarkan tempe-tempe tersebut ? 

Jawab : Ibu memasarkan tempe-tempe tersebut di pasar Tanjung Pura 

setiap paginya. Berangkat jam 03.30 pagi dan pulang pada pukul 08.00 

pagi. 

 

17. Naik apa Ibu memasarkan tempe tersebut ? 

Jawab : Ibu naik mobil dimana mobil itu memang khusus untuk 

mengangkut orang-orang yang ingin berbelanja di pasar Tanjung Pura. 

Jadi setiap pagi mobil tersebut kerumah untuk membantu Ibu mengangkut 

tempe-tempe ini. 

 

18. Berapa biaya transportasinya bu ? 

Jawab : untuk transportasi Rp35.000 sekali jalan. Pulangnya Ibu naik 

angkot biayanya Rp15.000. Jadi total transportasi semuanya Rp50.000. 

 

19. Bagaimana cara Ibu menghitung harga pokok produksi tempe tersebut ? 

Jawab : untuk harga pokok produksi Ibu tidak menghitungnya secara rinci, 

ibu hanya menghitung biaya-biaya yang terlibat dalam proses produksinya 
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saja seperti kacang kedelai, ragi, lilin, plastik kemasan, kayu bakar, dan 

gaji karyawan. Hanya itu saja. 

 

20. Bagamana cara ibu menetapkan harga jual tempe ? 

Jawab : untuk harga jual ibu tidak menghitungnya. Ibu menetapkan harga 

jual dengan mengikuti harga jual tempe di pasaran sesuai dengan 

pedagang tempe lainnya. 

 

21. Berapa harga tempe yang ibu jual saat ni ? 

Jawab : untuk takaran 70 gram harganya Rp700/pcs. Kalau beli 2.000 

dapat 3 pcs. Untuk takaran 120 gram harganya Rp1.250/pcs. Untuk 

takaran 150 gram harganya Rp1.700/pcs. Kalau beli 5.000 dapat 3 pcs. 

Untuk takaran 350 gram harganya Rp4.000/pcs. 

 

22. Berapa persen laba yang ibu harapkan dalam produksi tempe ini ? 

Jawab : untuk laba sendiri sebenarnya ibu mengharapkan sebesar 30%. 

Namun ibu belum tau apakah harga yang ibu ikuti dipasaran sudah sesuai 

dengan laba yang ibu harapkan atau belum. 
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Daftar Wawancara “UMKM Tempe Ibu Erni” 

Informan : Ayu Putri Lestari (Karyawan) 

1. Sudah berapa lama kakak kerja disini ? 

Jawab : saya sudah berkerja disini kurang lebih 1 tahun. 

 

2. Mulai pukul berapa jadwal kerjanya ? 

Jawab : kerjanya dimulai pada pukul 13.30 – 18.00 WIB. 

 

3. Berapa gaji yang diberikan dalam 1 bulan ? 

Jawab : gaji nya Rp600.000/bulan. 

 

4. Apa tugas kerja kakak ditempat ini ? 

Jawab : saya tugasnya bagian pengemasan menimbang takaran tempe, 

kadang-kadang saya juga membantu untu menyusun tempe-tempe yang 

sudah dikemas. 

 

5. Berapa kg tempe yang diproduksi setiap harinya ? 

Jawab : setiap harinya ada 200 kg tempe yang diproduksi. Namun setelah 

dimasak kedelai akan mengembang 50%, jadi total kedelai nantinya 

menjadi 300 kg. 

 

6. Ada berapa jenis varian tempe yang dibuat ? 

Jawab : ada 4 varian dengan takaran 70 gram, 120 gram, 150 gram dan 

350 gram. 
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Daftar Wawancara “UMKM Tempe Ibu Erni” 

Informan : Riska Andini (Karyawan) 

1. Sudah berapa lama kakak kerja disini ? 

Jawab : saya sudah berkerja sudah 6 bulan 

 

2. Mulai pukul berapa jadwal kerjanya ? 

Jawab : kerjanya dimulai pada pukul 13.30 – 18.00 WIB. 

 

3. Berapa gaji yang diberikan dalam 1 bulan ? 

Jawab : gaji nya Rp600.000/bulan. 

 

4. Apa tugas kerja kakak ditempat ini ? 

Jawab : saya tugasnya bagian pengemasan menimbang takaran tempe, 

kadang-kadang juga saya bertugas untuk menyusun tempe-tempe yang 

sudah dikemas.  

 

5. Berapa kg tempe yang diproduksi setiap harinya ? 

Jawab : setiap harinya ada 200 kg tempe yang diproduksi. Namun setelah 

dimasak kedelai akan mengembang 50%, jadi total kedelai nantinya 

menjadi 300 kg. 

 

6. Ada berapa jenis varian tempe yang dibuat ? 

Jawab : ada 4 varian dengan takaran 70 gram, 120 gram, 150 gram dan 

350 gram. 
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Daftar Wawancara “UMKM Tempe Ibu Erni” 

Informan : Indah Kurniati (Karyawan) 

1. Sudah berapa lama kakak kerja disini ? 

Jawab : saya sudah berkerja disini kurang lebih 2 tahun 

 

2. Mulai pukul berapa jadwal kerjanya ? 

Jawab : kerjanya dimulai pada pukul 13.30 – 18.00 WIB. 

 

3. Berapa gaji yang diberikan dalam 1 bulan ? 

Jawab : gaji nya Rp600.000/bulan. 

 

4. Apa tugas kerja kakak ditempat ini ? 

Jawab : saya tugasnya bagian  merekatkan plastik tempe ke lilin.  

 

5. Berapa kg tempe yang diproduksi setiap harinya ? 

Jawab : setiap harinya ada 200 kg tempe yang diproduksi. Namun setelah 

dimasak kedelai akan mengembang 50%, jadi total kedelai nantinya 

menjadi 300 kg. 

 

6. Ada berapa jenis varian tempe yang dibuat ? 

Jawab : ada 4 varian dengan takaran 70 gram, 120 gram, 150 gram dan 

350 gram. 
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Daftar Wawancara “UMKM Tempe Ibu Erni” 

Informan : Nining Hariati (Karyawan) 

1. Sudah berapa lama kakak kerja disini ? 

Jawab : saya sudah berkerja disini kurang lebih 8 bulan. 

 

2. Mulai pukul berapa jadwal kerjanya ? 

Jawab : kerjanya dimulai pada pukul 13.30 – 18.00 WIB. 

 

3. Berapa gaji yang diberikan dalam 1 bulan ? 

Jawab : gaji nya Rp600.000/bulan. 

 

4. Apa tugas kerja kakak ditempat ini ? 

Jawab : saya tugasnya bagian nyusun-nyusun tempe yang sudah dikemas, 

kadang-kadang saya juga membantu merekatkan plastik ke lilin.  

 

5. Berapa kg tempe yang diproduksi setiap harinya ? 

Jawab : setiap harinya ada 200 kg tempe yang diproduksi. Namun setelah 

dimasak kedelai akan mengembang 50%, jadi total kedelai nantinya 

menjadi 300 kg. 

 

6. Ada berapa jenis varian tempe yang dibuat ? 

Jawab : ada 4 varian dengan takaran 70 gram, 120 gram, 150 gram dan 

350 gram. 
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