
Lampiran. 

 

Hasil Penelitian 

 

Informan Kunci 

No 
Nama 

Informan 
Pertanyaan Hasil Penelitian 

1 

Ibu Sri 

Wahyuni 

(Owner 

Keripik 

Pisang) 

Bisa Bapak/Ibu 

ceritakan 

bagaimana proses 

produksi keripik 

pisang di UMKM 

We’a-We’a dari 

awal sampai 

selesai? 

Proses produksi dilakukan 

bertahap mulai dari pemilihan 

pisang segar dari petani lokal, 

pengupasan dan pengirisan 

seragam, perendaman dalam 

air garam, penggorengan 

dengan suhu terkontrol, 

penirisan, pendinginan, dan 

pengemasan plastik bening 

bersegel. Semua tahap diawasi 

untuk memastikan kualitas. 

2 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah UMKM 

Bapak/Ibu sudah 

menerapkan 

standar tertentu 

dalam memilih 

bahan baku pisang? 

Standar pemilihan bahan baku 

diterapkan dengan memilih 

pisang matang sempurna dan 

tidak cacat, sementara pisang 

yang terlalu matang atau 

mentah disisihkan agar rasa 

dan kerenyahan terjaga. 

3 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Bagaimana cara 

Bapak/Ibu 

memastikan bahan 

baku yang 

digunakan 

berkualitas baik? 

Kualitas bahan baku 

dipastikan melalui pengecekan 

manual oleh tenaga produksi 

berpengalaman, 

memperhatikan warna kulit, 

tekstur, dan aroma pisang 



sebelum diolah. 

4 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Siapa yang 

bertanggung jawab 

dalam mengawasi 

kualitas bahan 

sebelum diproses? 

Koordinator produksi 

bertanggung jawab 

memastikan semua bahan 

sesuai standar sebelum diolah 

dan mencatat jika ada 

penurunan kualitas. 

5 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah ada 

tahapan 

pengecekan mutu 

selama proses 

pengolahan keripik 

berlangsung? 

Pengecekan mutu dilakukan 

selama proses pengolahan 

melalui observasi warna, 

kerenyahan, dan penggantian 

minyak secara berkala. Produk 

yang tidak sesuai standar 

dipisahkan. 

6 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Sejauh ini, apakah 

Bapak/Ibu sudah 

memiliki SOP 

(standar 

operasional 

prosedur) dalam 

produksi? 

SOP diterapkan dalam bentuk 

rutinitas kerja harian yang 

baku meskipun belum 

terdokumentasi formal, 

mencakup pemilihan bahan, 

pengirisan, penggorengan, dan 

pengemasan. 

7 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Bagaimana 

Bapak/Ibu melatih 

karyawan agar 

tetap menjaga 

kualitas produk? 

Pelatihan dilakukan langsung 

di lapangan melalui 

pendampingan oleh karyawan 

berpengalaman, disertai 

evaluasi jika terjadi kesalahan. 



8 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah ada proses 

pengecekan setelah 

keripik selesai 

digoreng sebelum 

dikemas? 

Pengecekan manual dilakukan 

setelah penirisan dan 

pendinginan untuk 

memastikan warna, 

kerenyahan, dan kebersihan. 

Produk yang tidak sesuai 

disisihkan. 

9 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Bagaimana cara 

Bapak/Ibu 

menangani produk 

yang kualitasnya 

tidak sesuai 

harapan? 

Produk yang tidak memenuhi 

standar dipisahkan, digunakan 

untuk konsumsi pribadi, atau 

dibuang, sehingga hanya 

produk berkualitas yang dijual. 

10 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah Bapak/Ibu 

pernah menerima 

keluhan dari 

pelanggan terkait 

kualitas keripik? 

Keluhan pernah terjadi, 

misalnya keripik melempem 

akibat kemasan bocor atau 

penyimpanan lama. Keluhan 

digunakan untuk evaluasi 

proses produksi dan 

pengemasan. 

11 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah alat dan 

bahan yang 

digunakan selama 

ini sudah cukup 

mendukung kontrol 

kualitas? 

Peralatan sederhana dan 

manual cukup untuk produksi 

skala kecil, namun masih 

diperlukan alat modern seperti 

mesin pengemas otomatis 

untuk meningkatkan 

efektivitas. 

12 
Ibu Sri 

Wahyuni 

Apakah UMKM 

Bapak/Ibu pernah 

mengikuti 

pelatihan atau 

bimbingan teknis 

Pernah mengikuti pelatihan 

dari dinas terkait tentang 

standar kebersihan, 

pengemasan, dan manajemen 

usaha kecil, yang bermanfaat 



terkait 

pengendalian 

mutu? 

untuk meningkatkan 

pemahaman pengendalian 

mutu. 

13 

Ibu Sri 

Wahyuni 

(Owner 

Keripik 

Pisang) 

Apa saja tantangan 

atau kendala yang 

paling sering 

dihadapi dalam 

menjaga mutu 

keripik pisang? 

Kendala utama dalam menjaga 

mutu adalah fluktuasi kualitas 

bahan baku, pengaruh cuaca, 

dan proses produksi manual 

yang menyebabkan 

inkonsistensi rasa dan tekstur. 

14 

Ibu Sri 

Wahyuni 

(Owner 

Keripik 

Pisang) 

Apakah alat dan 

bahan yang 

digunakan selama 

ini sudah cukup 

mendukung kontrol 

kualitas? 

Alat dan bahan yang 

digunakan belum sepenuhnya 

mendukung kontrol kualitas 

secara optimal karena masih 

terbatas pada peralatan 

tradisional dan keterbatasan 

anggaran. 

15 

Ibu Sri 

Wahyuni 

(Owner 

Keripik 

Pisang) 

Apakah UMKM 

Bapak/Ibu pernah 

mengikuti 

pelatihan atau 

bimbingan teknis 

terkait 

pengendalian 

mutu? 

UMKM pernah mengikuti 

pelatihan singkat dari dinas 

terkait mengenai keamanan 

pangan dan teknik 

pengemasan, namun pelatihan 

masih jarang dan belum 

menyentuh aspek teknis 

produksi secara mendalam. 

Akses informasi dan 

kesempatan pelatihan masih 

terbatas. 

 

 

 



Informan Utama dan Pendukung 

No Nama Pertanyaan Hasil Penelitian 

1 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Bisa jelaskan tugas 

harian dalam proses 

produksi keripik 

pisang? 

Tugas harian berjalan 

rutin meliputi 

pembersihan area 

kerja, pengupasan, 

pemotongan, 

pencucian, 

penggorengan, dan 

pengemasan. Namun, 

pembagian kerja 

belum terstruktur dan 

kesiapan bahan baku 

perlu ditingkatkan 

agar efisien. 

2 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Bagaimana cara 

memilih pisang untuk 

produksi? 

Pemilihan pisang 

mempertimbangkan 

kematangan ideal, 

tetapi belum 

terstandarisasi. 

Proses masih manual 

sehingga berisiko 

menghasilkan mutu 

yang tidak konsisten. 

3 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Apakah ada panduan 

khusus saat memilah 

pisang? 

Panduan pemilahan 

hanya ada secara 

lisan dan berdasarkan 

pengalaman. Belum 

ada panduan tertulis 

sehingga standar 

antar pekerja 

berbeda. 



4 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Apa yang dilakukan 

jika menemukan 

pisang busuk atau 

terlalu matang? 

Pisang yang busuk 

atau terlalu matang 

dipisahkan, namun 

dalam kondisi 

tertentu masih 

digunakan sebagian 

karena keterbatasan 

bahan, sehingga mutu 

kurang optimal. 

5 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Bagaimana mengatur 

suhu minyak saat 

penggorengan? 

Suhu diatur 

berdasarkan 

pengamatan visual 

dan pengalaman. 

Tidak ada alat ukur 

yang konsisten 

digunakan, sehingga 

suhu kadang tidak 

stabil dan 

memengaruhi 

kualitas. 

6 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Apakah ada alat 

pengukur suhu atau 

hanya berdasarkan 

pengalaman? 

Termometer 

sederhana sudah ada, 

tetapi penggunaannya 

belum menjadi 

kebiasaan. Mayoritas 

pekerja masih 

mengandalkan 

pengalaman dan 

intuisi. 



7 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Bagaimana 

mengetahui keripik 

sudah matang dengan 

baik? 

Penentuan 

kematangan 

berdasarkan warna, 

tekstur, aroma, dan 

waktu penggorengan. 

Namun, belum ada 

standar baku 

sehingga hasil bisa 

berbeda-beda. 

8 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Apakah ada proses 

pengecekan sebelum 

pengemasan? 

Pengecekan 

dilakukan manual 

secara visual, tetapi 

belum konsisten. Saat 

produksi padat, 

pengecekan sering 

terburu-buru 

sehingga produk 

cacat bisa lolos. 

9 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Siapa yang 

memutuskan 

kelayakan produk 

untuk dikemas? 

Keputusan biasanya 

oleh pekerja 

berpengalaman atau 

siapa saja yang 

bertugas saat itu. 

Belum ada sistem 

kontrol mutu yang 

terstruktur. 

10 

Ibu Kristin Laoli & 

Ibu Putri Ananda 

Telaumbanua 

Pernahkah mendapat 

pelatihan produksi 

atau pengendalian 

mutu? 

Sebagian pekerja 

pernah pelatihan dari 

dinas, namun 

mayoritas belum. 

Kurangnya pelatihan 

menyeluruh membuat 



proses belum 

sepenuhnya standar. 

11 
Ibu Restin Zendrato 

& Ibu Intan Waruwu 

Sudah berapa lama 

mengenal atau 

membeli produk? 

Sebagian pembeli 

sudah mengenal sejak 

lama dan membeli 

rutin, sebagian baru 

mengenal karena 

rekomendasi. 

Perluasan pemasaran 

dan daya tarik 

kemasan perlu 

ditingkatkan. 

12 
Ibu Restin Zendrato 

& Ibu Intan Waruwu 

Bagaimana pendapat 

tentang rasa dan 

kerenyahan? 

Banyak pembeli 

menilai rasa enak dan 

renyah, tetapi ada 

ketidakkonsistenan 

rasa dan tekstur yang 

perlu diperbaiki. 

13 
Ibu Restin Zendrato 

& Ibu Intan Waruwu 

Apakah kualitas 

selalu konsisten? 

Sebagian menilai 

kualitas konsisten, 

sebagian lain 

menemukan 

perbedaan kualitas 

antar waktu. 

Pengendalian mutu 

perlu diperkuat. 

14 
Ibu Restin Zendrato 

& Ibu Intan Waruwu 

Apakah kemasan 

sudah cukup baik dan 

bersih? 

Sebagian menilai 

kemasan rapi dan 

higienis, namun 

sebagian 



menganggap 

kemasan sederhana 

dan kurang menarik. 

Perlu peningkatan 

estetika dan 

kebersihan. 

15 
Ibu Restin Zendrato 

& Ibu Intan Waruwu 

Apa harapan terhadap 

kualitas produk ke 

depan? 

Diharapkan kualitas 

tetap terjaga, variasi 

rasa dan ukuran 

kemasan ditambah, 

serta kestabilan rasa 

dan tampilan 

diperbaiki agar tidak 

kalah bersaing. 

16 

Kristin Laoli 

(Bagian Produksi) & 

Putri Ananda 

Telaumbanua 

(Karyawan) 

Apakah Bapak/Ibu 

pernah mengalami 

keripik gosong atau 

tidak renyah? 

Bagaimana 

menanganinya? 

Pengendalian 

terhadap keripik 

gosong atau tidak 

renyah sudah 

dilakukan secara 

maksimal melalui 

pengawasan 

penggorengan, 

penggunaan api 

sedang, dan 

pemisahan produk 

yang tidak layak. 

Namun, pada kondisi 

tertentu seperti 

produksi tinggi atau 

kelelahan tenaga 

kerja, kendala ini 

masih dapat terjadi 



dan memengaruhi 

kualitas akhir produk. 

17 

Kristin Laoli 

(Bagian Produksi) & 

Putri Ananda 

Telaumbanua 

(Karyawan) 

Apakah ada kendala 

saat proses produksi 

berlangsung, misalnya 

cuaca atau alat rusak? 

Bagaimana 

menanganinya? 

Upaya antisipasi 

dilakukan melalui 

perencanaan yang 

baik, penyimpanan 

bahan baku di tempat 

kering, dan 

menyiapkan alat 

cadangan. Meski 

demikian, cuaca 

buruk dan kerusakan 

alat tetap menjadi 

kendala signifikan, 

terutama saat 

perbaikan teknis 

tidak bisa dilakukan 

segera, yang dapat 

menunda proses 

produksi dan 

distribusi. 



18 

Kristin Laoli 

(Bagian Produksi) & 

Putri Ananda 

Telaumbanua 

(Karyawan) 

Menurut Bapak/Ibu, 

bagian mana yang 

paling sulit dalam 

menjaga kualitas 

produk? Bagaimana 

menanganinya? 

Titik tersulit menjaga 

kualitas berbeda 

menurut peran 

masing-masing: bagi 

bagian produksi 

adalah sortir bahan 

baku (memastikan 

kematangan pisang), 

sedangkan bagi 

karyawan adalah 

pengendalian waktu 

dan suhu 

penggorengan. Kedua 

tahap ini memerlukan 

ketelitian dan 

keterampilan tinggi 

agar mutu tetap 

terjaga. 

19 

Restin Zendrato 

(Pembeli) & Intan 

Waruwu (Pembeli) 

Pernahkah Bapak/Ibu 

menerima produk 

yang kualitasnya 

kurang baik (misalnya 

terlalu keras, gosong, 

atau cepat tengik)? 

Mayoritas pembeli 

puas dengan kualitas 

keripik pisang 

UMKM We’a-We’a. 

Namun, ada keluhan 

kecil seperti keripik 

keras atau gosong 

yang kemungkinan 

disebabkan 

penggorengan tidak 

merata atau 

penyimpanan terlalu 

lama, sehingga perlu 

konsistensi proses 



produksi. 

20 

Restin Zendrato 

(Pembeli) & Intan 

Waruwu (Pembeli) 

Apa saran Bapak/Ibu 

untuk UMKM We’a-

We’a agar kualitas 

produknya bisa lebih 

baik? 

Saran pembeli 

mencakup 

peningkatan 

pengawasan bahan 

baku, pelatihan 

pengolah, 

penggunaan alat 

produksi modern, 

serta pengemasan 

yang lebih baik 

(kedap udara, ada 

label kedaluwarsa & 

informasi gizi) untuk 

menjaga kualitas dan 

menambah 

kepercayaan 

konsumen. 

21 

Restin Zendrato 

(Pembeli) & Intan 

Waruwu (Pembeli) 

Apa yang membuat 

Bapak/Ibu tertarik 

untuk membeli 

produk keripik ini? 

Faktor penarik antara 

lain rasa gurih, 

kerenyahan pas, 

bahan alami tanpa 

pengawet, harga 

terjangkau, dan 

mendukung produk 

lokal. Namun, 

kemasan yang kurang 

menarik dan minim 

informasi komposisi 

dapat memengaruhi 

minat beli, terutama 

bagi pembeli baru. 
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BIODATA PENULIS 
 
 
 

DODI SETIADI ZANDROTO  adalah nama  penulis  skripsi  

ini,  lahir  di  Gunung sitoli, Kota Gunung Sitoli ,  Provinsi 

Sumatera Utara, pada tanggal 05 Agustus 2003, Anak ke 

1 dari 3  bersaudara. Anak dari pasangan  suami-istri, Bangun 

Makmur Zandroto (Ayah) dan Srnilamwati Zai (Ibu). 

Memulai menempuh Pendidikan Sekolah Dasar yang diselesaikan pada tahun 

2015 di SD 071058 Sogae’adu. Kemudian melanjutkan pendidikan di SMP Negeri 1 

Gido, tamat pada tahun 2018. Kemudian  melanjutkan  pendidikan  di SMA 

S W A S T A  N U P E L A  dan tamat pada tahun 2021.  

 Kemudian pada tahun 2021 atas doa keluarga dan ijin dari Tuhan bisa melanjutkan 

kembali pendidikan disalah satu perguruan tinggi yang ada di Kepulauan Nias, yakni di 

STIE PEMBNAS NIAS atau yang sekarang telah berdiri menjadi sebuah Univesitas yakni 

UNIVERSITAS NIAS. Adapun program studi yang diambil adalah Pendidikan Strata 1 (S-

1) dibidang Manajemen Fakultas Ekonomi. 

Pada tahun 2025, untuk memenuhi persyaratan mendapatkan gelar sarjana di 

Universitas Nias, kemudian melakukan penelitian untuk syarat penyusunan tugas akhir. 

Walaupun dengan begitu banyak rintangan yang dihadapi namun atas kehendak Tuhan, 

pada tanggal 11 Agustus dinyatakan LULUS dan berhak mendapatkan gelar sarjana, setelah 

mengikuti serangkaian proses pengujian baik dari Ujian Seminar Proposal dan 

Ujian Meja Hijau. 

 Selama menempuh pendidikan di Universitas Nias, banyak pengalaman dan ilmu 

yang diperoleh baik dari sisi akademis maupun non akademis. Semoga kedepan dapat 

melanjutkan pendidikan kejenjang berikutnya.  

 

 

 

 


