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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Pedoman Wawancara 

Informan : Bapak Rudi selaku Manager Administrasi dan Keuangan 

Lokasi   : Toko Jenang Teguh Raharjo  

1. Kapan berdirinya Toko Jenang Teguh Raharjo ? 

2. Bagaimana proses produksi Jenang Ketan ? 

3. Berapa banyak produksi jenang dalam sehari ?  

4. Bagaimana penentuan harga pokok produksi Jenang Ketan di Toko Jenang 

Teguh Raharjo ? 

5. Berapa kebutuhan bahan baku dalam pembuatan Jenang Ketan dalam 

setiap harinya ?  

6. Berapa harga Jenang Ketan per boto ? 

7. Berapa jumlah karyawan ? 

8. Bagaimana sistem pembayaran para karyawan, gaji bulanan atau upah 

harian ? 

9. Berapa biaya listrik dan air per bulanya ? 

10. Bagaimana penentuan harga jual jenang ketan ?  

11. Bagaimana strategi pemasaran yang dilakukan selama ini ? 

12. Apakah Toko Jenang Teguh Raharjo sudah menerapkan sistem akuntansi 

biaya?  
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Lampiran 2 Transkip Wawancara 

Informan : Bapak Rudi selaku Manager Administrasi dan Keuangan 

Lokasi   : Toko Jenang Teguh Raharjo  

1. Kapan berdirinya Toko Jenang Teguh Raharjo ? 

Jawab: Berdirinya usaha jenang ini sejak tahun 1970 usaha rumahan yang   

terletak di Desa Coper Jetis berjualan dari rumah kerumah dan pada saat 

itu hanya memproduksi 3 jenis jenang yaitu Jenang Wajik,Jenang 

Ketan,Jenang Beras.  

2. Bagaimana proses produksi Jenang Ketan ? 

Jawab: Langkah pertama dalam pembuatan Jenang Ketan adalah memarut 

kelapa dengan menggunakan mesin pemarut.Kelapa yang sudah 

diparut kemuadian diperas untuk diambil santanya. Pengambilan 

santan dilakukan sebanyak dua kali pengulangan. Perasan pertama 

diambil untuk direbus dengan gula merah. Sedangkan perasan kedua 

digunakan untuk pembuatan adonan.  

    Selanjutnya, penyiapan pengelolaan bahan baku yang lain 

juga  dilakukan proses perebusan santan dan pembuatan adonan. 

Proses perebusan santan dilakukan dengan merebus perasan santan 

pertama dengan gula merah di wajan berukuran besar. Perasan 

santan diaduk hingga gula merah larut dan tercampur dengan santan. 

Tahap selanjutnya adalah mencampurkan perasan santan kedua 

dengan tepung ketan. Santan dicampur sedikit demi sedikit dengan 

tepung ketan. Dalam tahap ini,pencampuran santan dengan tepung 
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ketan harus dilakukan dengan perlahan agar dapat tercampur dengan 

baik dan tidak ada tepung ketan yang masih menggumpal.  

   Setelah itu,adonan dari tepung ketan dicampur dengan santan yang 

sudah direbus dengan gula merah. Adonan tepung dan santan 

dicampur dalam mesin pengaduk jenang, proses pengadukan jenang 

dilakukan oleh mesin selama kurang lebih delapan jam untuk 

menghasilkan adonan yang empuk.  

 Setelah proses pengadukan selesai,adonan jenang dicetak di loyang 

plastik dan ditunggu hingga dingin baru dikemas. 

3. Berapa banyak produksi jenang dalam sehari ?  

Jawab: dalam sehari kurang lebih memproduksi 150 Jenang per boto  

4. Bagaimana penentuan harga pokok produksi Jenang Ketan di Toko Jenang 

Teguh Raharjo ? 

Jawab: di sini penentuan harga pokok produksi hanya memperhitungkan   

biaya bahan baku,biaya tenaga kerja,biaya listrik dan air serta biaya 

pembelian kayu bakar  

5. Berapa perkiraan biaya yang dikeluarkan dalam sehari untuk proses 

produksi jenang ketan?  

Jawab: biaya tidak menentu karena volume produksi dan harga juga 

berubah tapi untuk produksi normal per hari dibutuhkan 25 kg tepung 

ketan dengan harga Rp.11.000 per kg,40 bj kelapa per bijinya Rp.7.000 

dan 25 kg gula merah dengan harga per kg Rp. 16.000 

 



 

79 
 

6. Berapa harga Jenang Ketan per boto ? 

Jawab: harga jenang per botonya Rp.17.500 

7. Berapa jumlah karyawan ? 

Jawab: jumlah karyawan total ada 21. Terdiri dari bagian dapur 12 orang 

dan bagian packing 9 orang  

8. Bagaimana sistem pembayaran para karyawan, gaji bulanan atau upah 

harian ? 

Jawab: untuk gaji sitemnya harian, bagian dapur per harinya Rp. 30.000 

dan untuk bagian packing Rp.250 per boto  

9. Berapa biaya listrik dan air per bulanya ? 

Jawab: untuk listrik dan ai total per bulanya kurang lebih 900.000, namun 

jika dihitung untuk pembuatan jenang ketan karena setiap harinya 

produksi saya mengasumsikan Rp.200.000 

10. Bagaimana penentuan harga jual jenang ketan ?  

Jawab: Untuk menentukan harga jual di sini itu sederhana mbak belum 

menggunaakan metode-metode khusus. Jadi penentuanya yaitu dari biaya 

bahan baku,biaya tenaga kerja ditambahkan dengan biaya listrik dan air 

serta pembelian kayu bakar, dijumlahkan lalu ditambahkan laba yang 

diinginkan yaitu sekitar 50%. Mengambil laba yang tinggi dikarenakan 

harga bahan baku yang tidak menentu alias naik turun.  

11. Bagaimana strategi pemasaran yang dilakukan selama ini ? 

Jawab: strategi pemasaran yaitu 95% di toko dan 5% reaseler  
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12. Apakah Toko Jenang Teguh Raharjo sudah menerapkan sistem akuntansi 

biaya?  

Jawab: kami belum pernah menerapkan sistem perhitungan akuntansi 

biaya  
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Lampiran 3 Dokumentasi Penelitian 

 
Wawancara dengan Bapak Rudi selaku Manager Adminstrasi dan 

Keuangan 

 

           
Proses Pencungkilan Kelapa 
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Proses Pemarutan Kelapa 

 

 

 
Proses Pelarutan Gula Merah  
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Proses perebusan santan yang nantinya akan dicampur dengan gula merah yang 

sudah dilarutkan 

 

 

 
Proses pengadukan jenang  
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Jenang di cetak 

 

 

 
Jenang Ketan Toko Jenang Teguh Raharjo 
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Nota Pembelian Bahan baku 

 

     
 

 

 

 
Catatan biaya-biaya 

  



 

86 
 

Lampiran 4 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 5 Berita Acara Bimbingan Skripsi 
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