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LAMPIRAN 

 

A. Identitas Narasumber : 

Nama : 

Jabatan : 

Masa Kerja : 

Alamat : 

 

Wawancara Terbuka 

1 Bagaimana sejarah berdirinya UD Tahu SSP (Surya Sari Pati)? 

2 Sejak kapan UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) berdiri? 

3 Apa produk yang dihasilkan oleh UD Tahu SSP (Surya Sari Pati)? 

4 Berapa kali produksi tahu yang dilakukan UD Tahu SSP (Surya Sari 

Pati) dalam sehari? 

5 Bagaimana alur proses produksi tahu putih diUD Tahu SSP (Surya 

Sari Pati)? 

6 Darimana sumber air yang digunakan untuk proses produksi? 

7 Bagaimana penerapan terhadap limbah yang dihasilkan dari Produksi 

tahu? 

8 Apakah karyawan menggunakan APD dalam melakukan produksi 

tahu? 

9 Mengapa para karyawan tidak menggunakan APD dalam melakukan 

proses produksi tahu? 

10 Bagaimana sistem penyimpanan bahan baku, bahan pengemas dan 

produk akhir? 

11 Bagaimana kondisi penyimpanan peralatan produksi yang sudah 

bersih? 

12 Bahan pengemas seperti apa yang digunakan oleh UD Tahu SSP 

(Surya Sari Pati)? 

13 Permasalahan apa yang sedang dihadapi oleh UD Tahu SSP (Surya 

Sari Pati) saat ini? 

14 Apa saja jenis kerusakan yang sering dijumpai pada saat proses 

produksi diUD Tahu SSP (Surya Sari Pati)? 

15 Tindakan apa yang dilakukan oleh UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) 

pada kerusakan produk tersebut? 

16 Bagaimana penanganan pada produk tahu yang rusak? 
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17 Langkah apa yang diambil dalam menangani kerusakan pada tahu di 

UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) dalam mengurangi tingkat kerusakan 

tersebut? 

18 Apakah ada tempat untuk menyimpat alat-alat yang digunakan dalam 

proses produksi tahu diUD Tahu SSP (Surya Sari Pati)? 

19 Apakah air yang selama ini digunakan dalam proses produksi tahu 

tergolong layak pakai? 

20 Apakah bahan baku yang digunakan di simpan ditempat 

penyimpanan? 

21 Apa saja bahan yang digunakan saat produksi berlangsung? 

22 Darimana bahan baku diperoleh? 

23 Berapa waktu yang dihabiskan dalam setiap proses produksi? 

24 Apakah usaha yang dijalankan olehUD Tahu SSP (Surya Sari Pati) 

berjalan dengan lancar? Jika tidak, mengapa? 

25 Apakah langkah tersebut berhasil untuk mengurangi tingkat cacat 

produk? 

 

 

Wawancara Tertutup 

Pernyataan Ya Tidak 

 

1 
ApakahUD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki 

permasalahan dalam aspek kualitas pada produksi tahu 

yang dihasilkannya? 

  

 

2 
 

Apakah kualitas buruk yang terjadi pada tahu UD Tahu 

SSP (Surya Sari Pati) mempengaruhi kelancaran usaha? 

  

 

3 
 

Apakah jumlah kerusakan yang terjadi pada UD Tahu 

SSP (Surya Sari Pati) memiliki jumlah yang besar? 

  

4 
Adakah komplain dari konsumen terkait kualitas yang 

buruk tersebut? 

  

 

5 
 

Apakah sulit dalam mempertahankan pelanggannya 

apabila kualitas tahu yang dihasilkannya buruk? 

  

 

6 
 

Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki 

pencatatan terkait jumlah produk yang rusak atau cacat? 
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7 

 

Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) melakukan 

penyortiran produk akhir pada hasil produksi tahu 

sehingga produk yang cacat dipisahkan? 

  

8  
Apakah tahu yang cacat akan langsung dibuang? 

  

 

9 

 

Apakah kerusakan tahu yang dialami oleh UD Tahu SSP 

(Surya Sari Pati) disebabkan dari beberapa faktor seperti 
manusia, lingkungan, metode, bahan baku dan mesin? 

  

Manusia 

1 
Apakah pemilik memiliki catatan tentang bahan, produk 

akhir, penyimpanan dsb? 

  

2 
Apakah terdapat piket kebersihan pada tempat 

produksi? 

  

3 
Apakah pemilik memiliki catatan tentang jumlah produksi 

tahu perharinya? 

  

 

4 
 

Apakah masing-masing karyawan memiliki pengalaman 

yang cukup dalam melakukan pekerjaannya? 

  

5 
Apakah pemilik memiliki catatan tentang jumlah 

kerusakan tahu perharinya? 

  

6 
Apakah karyawan rutin membersihkan ruangan 

produksi? 

  

7 
Apakah karyawan selalu memantau suhu pada saat 

melakukan perebusan? 

  

Bahan Baku 

1 
Apakah tersedia air dalam jumlah yang cukup untuk 

proses produksi? 

  

 

2 
 

Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki 

standart mutu bahan baku yang ditetapkan? 

  

3 
Pada proses pencucian kedelai, apakah air yang 

digunakan bersuhu normal? 

  

4 
Pada proses penggilingan kedelai, apakah air yang 

digunakan bersuhu tinggi? 

  

Mesin 
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1 
Apakah mesin atau peralatan produksi dipantau secara 

berkala? 

  

2 
Apakah mesin yang digunakan untuk proses produksi 

selalu dibersihkan? 

  

 

3 
 
Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki mesin 
atau alat pemotong otomatis untuk memotong tahu? 

  

4 
Apakah peralatan dari kayu memiliki pembersihan 

khusus? 

  

Metode 

 

1 

 

Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki 

standart kualitas tahu yang dihasilkan untuk dikirimkan 

kepada pelanggan? 

  

 

2 
 

Apakah proses produksi tahu di UD Tahu SSP (Surya 

Sari Pati) sudah sesuai dengan alurnya? 

  

3 
Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) memiliki SOP 

tertulis? 

  

 

4 
 
Apakah kedelai yang akan digunakan sebagai bahan 
pembuatan tahu ditimbang terlebih dahulu? 

  

 

5 
 
Apakah kedelai yang akan digunakan sebagai bahan 
baku pembuatan tahu disortir terlebih dahulu? 

  

 

6 
 
Apakah UD Tahu SSP (Surya Sari Pati) menetapkan 

standart waktu yang digunakan pada proses perebusan? 
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B. Dokumentasi 
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C. Perhitungan Rumus Sample 

 

Perhitungan jumlah pengambilan sampel pada penelitian ini menggunakan 

Rumus Slovin. 

𝑁 
n = 

1 + 𝑁 𝑒2 

 
Keterangan : 

 

n : Ukuran sampel 

N : Ukuran populasi 

e : Persen kelonggaran ketidaktelitian karena kesalahan penarikan sampel yang 

masih dapat ditolerir atau diinginkan. e: 0,05. 

Rumus perhitungan systematic random sampling: 

 

𝑁 
k =  = 

𝑛 

300.000 
 

 

4.500 
= 67 

 
Keterangan: 

 
K= Interval (jarak) Pengambiln Sampel 

N= Jumlah Populasi 

n= Jumlah Sampel 

 

Hasil Perhitungan systematic random sampling menunjukan bahwa interval 

atau jarak pengambilan sampel adalah 67, dimana pengambilan sampel pertama 

diambil dari penempatan kotak tahu ke-67,dan pengambilan selanjutnya megambil 

setiap kelipatan 67. 
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D. Ilustrasi Pengambilan Sample 

 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

Papan Loyang tahu berisi 100 kotak (100 pcs tahu) 

Teknik Pengambilan Sampel berdasarkan hasil perhitungan Systematic 

Random Sampling, sampel yang diambil berjarak 67. 

 

          

          

          

          

          

          

      S 1    

          

          

          

(Loyang 1) 

 

          

          

          

   S 2       

          

          

          

          

          

          

(Loyang 2) 


