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Lampiran 1 Hasil Wawancara 

Narasumber : Ibu Elvi Dwi Wulandari 

Jabatan  : Pemilik UMKM Otak-Otak Bandeng Alfarizi Sidoarjo 

Tempat  : UMKM Otak-Otak Bandeng Alfarizi Sidoarjo 

1. Kenapa usaha otak-otak bandeng ini diberi nama Alfarizi? 

Jawaban: Alfarizi diambil dari nama gabungan kedua anak pemilik usaha 

yaitu Arini Alfa dan Fariz Izzuddin yang disingkat menjadi Alfarizi. 

2. Kapan usaha otak-otak bandeng Alfarizi didirikan dan bagaimana asal mula 

didirikannya usaha ini? 

Jawaban: Otak-Otak Bandeng Alfarizi didirikan sekitar tahun 2004. Awal 

mula didirikan usaha ini yaitu pada saat suami pemilik usaha Otak-Otak 

Bandeng Alfarizi terkena pensiun dini di Bank Indonesia pada tahun 2004 dan 

uang pesangonnya digunakan untuk membuka usaha otak-otak bandeng. 

3. Pada saat awal merintis usaha memproduksi berapa banyak dan dipasarkan 

kemana saja? 

Jawaban: Pada awal merintis hanya memproduksi satu minggu satu kali 

dengan 10 kg ekor bandeng. Proses pengemasannya pun masih belum 

menggunakan mesin vacuum sealer melainkan hanya dicapit dengan 

menggunakan batang bambu kemudian dibungkus dengan kertas minyak lalu 

dimasukkan pada kardus makanan dan sudah dipasarkan ke pusat oleh-oleh 

Surabaya yaitu Panen Raya Nginden, Panen Raya Genteng, Bhek Putra 

Surabaya, dan Sudi Mampir. 

4. Berapa modal awal mendirikan usaha pada saat itu? 

Jawaban: Modal awal pada saat merintis usaha kurang lebih sekitar 

Rp500.000,00. 

5. Berapa jumlah karyawan dan bertugas apa aja? 

Jawaban: Karyawan disini berjumlah dua orang yaitu pada bagian produksi + 

pengemasan dan bagian pengiriman. Pada bagian produksi + pengemasan 

bertugas membantu pemilik UMKM dalam proses produksi sampai dengan 

pengemasan, sedangkan bagian pengiriman bertugas mengantar produk yang 

sudah siap dijual kepada konsumen. 

6. Berapa persen laba yang sudah ditentukan atau diharapkan oleh perusahaan? 

Jawaban: Besar laba yang sudah ditentukan oleh perusahaan kurang lebih 

sekitar 60%. 
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7. Bagaimana tahapan produksi pembuatan otak-otak bandeng? 

Jawaban: Ikan bandeng segar dibersihkan sisiknya terlebih dahulu. Belah  

melebar ikan bandeng dari pangkal ekor, punggung, hingga kepala. Buang isi 

perut bandeng dan cuci bersih. Patahkan tulang belakang pada bagian ekor dan 

tarik ke arah kepala. Cabut sisa-sisa duri dengan menggunakan pinset. 

Pisahkan daging ikan bandeng dengan kulitnya. Giling halus daging ikan 

bandeng yang telah terpisah degan kulitnya. Haluskan bumbu (bawang merah, 

bawang putih, cabe merah besar, cabe rawit, gula putih, garam, sasa penyedap 

masakan, ketumbar, jinten, merica) yang akan dicampur dengan daging ikan 

bandeng yang sudah digiling halus. Campurkan bumbu halus terlebih dahulu 

dengan telur. Setelah bumbu dan telur tercampur rata, campur dengan daging 

ikan bandeng yang sudah digiling halus. Kemudian daging yang sudah 

berbumbu dimasukkan kembali ke dalam kulit ikan bandeng dan ditimbang 

sekitar 370 gram per ekor ikan bandeng agar setiap porsi otak-otak bandeng 

mempunyai berat yang sama. Kukus otak-otak bandeng sekitar kurang lebih 

satu jam. Setelah itu angkat dan masukkan ke dalam oven kurang lebih selama 

satu jam. Kemudian angkat otak-otak bandeng dan biarkan dingin terlebih 

dahulu. Otak-otak bandeng yang sudah dingin dimasukkan ke dalam plastik 

vacuum makanan dan langsung dipres dengan mesin vacuum sealer. Otak-

otak bandeng yang sudah dibungkus dengan plastik vacuum makanan, 

dimasukkan ke dalam kardus makanan yang telah diberi label dengan ukuran 

kardus 25x10x5. 

8. Bahan baku dan bahan penolong apa saja yang diperlukan? 

Jawaban: Dalam satu kali produksi memerlukan ikan bandeng segar 35 kg, 

bawang merah, bawang putih, cabe merah besar, cabe rawit, gula putih, 

garam, sasa penyedap masakan, rempah-rempah (ketumbar, jinten, merica), 

telur. Untuk mengemas menggunakan plastik vacuum makanan dan kardus 

kemas. 

9. Berapa banyak otak-otak bandeng yang diproduksi dalam satu bulan? 

Jawaban: Dalam satu bulan memproduksi sebanyak delapan kali. Satu kali 

produksi dapat menghasilkan 75 bungkus, jadi untuk delapan kali produksi 

menghasilkan 600 bungkus otak-otak bandeng. 

10. Apa saja alat yang digunakan untuk proses produksi dan pengemasan? 

Jawaban: Kompor, oven, dandang, mesin vacuum sealer untuk pengemasan, 

blender, pisau, spatula kayu, dan baskom. 

11. Berapa biaya yang dikeluarkan untuk membeli alat yang digunakan untuk 

produksi dan pengemasan dan mempunyai berapa unit? 

Jawaban: Untuk kompor mempunyai dua unit dengan harga per unit nya 

sebesar Rp180.000,00. Oven mempunyai dua unit dengan harga per unitnya 
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sebesar Rp575.000,00. Dandang satu unit dengan harga Rp1.400.000,00. 

Mesin vacuum sealer satu unit seharga Rp42.000.000,00. Blender satu unit 

seharga Rp525.000,00. Pisau mempunyai tiga unit dengan harga per unitnya 

sebesar Rp12.000,00. Spatula kayu satu unit dengan harga Rp5000,00. 

Baskom satu unit dengan harga per unit sebesar Rp52.000,00. 

12. Berapa upah karyawan yang bertugas pada proses produksi + pengemasan dan 

pengiriman? 

Jawaban: Upah yang diberikan dalam satu kali produksi pada karyawan pada 

bagian produksi + pengemasan sebesar Rp50.000,00 sedangkan pada bagian 

pengiriman diberi upah sebesar Rp100.000,00 dalam satu kali produksi. 

13. Bagaimana dengan biaya operasional listrik dan air? 

Jawaban: Selama ini biaya operasional listrik dan air tidak dihitung atau tidak 

dibebankan pada perusahaan, melainkan dibebankan kepada pemilik UMKM 

secara pribadi. 

14. Bagaimana penetapan harga pokok produksi menurut perusahaan? 

Jawaban: Menambahkan semua biaya mulai dari biaya bahan baku, biaya 

penolong, dan biaya tenaga kerja. 

15. Bagaimana penentuan harga jual? 

Jawaban: Harga jualnya kira-kira dengan presentase laba sebesar 60% jadi 

sekitar Rp33.000,00. 
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Lampiran 2 Validasi Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 3 Perintah Revisi 
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Lampiran 4 Hasil Uji Turnitin 
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