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Lampiran 

Pertanyaan wawancara 

1. Siapa yang mendirikan industri kecil LEONG? 

2. Sejak tahun berapa industri LEONG berdiri? 

3. Beralamat dimana pertama kali industri LEONG ini berdiri? 

4. Tahun berapa perkembangan industri LEONG bertambah maju? 

5. Berapa rata – rata produksi telur asin LEONG per minggu? 

6. Kendala – kendala apa saja yang dialami industri LEONG terkait kualitas 

produksi? 

7. Berapa jumlah rata – rata telur yang rusak? 

8. Bagaimana penanganan telur yang rusak selama ini? 

9. Bagaimana langkah – langkah cara membuat produk telur asin? 

10. Ada berapa karyawan yang bekerja ditempat ini? 

11. Apakah cara kerja karyawan mempengaruhi kualitas produksi? 

12. Seberapa jauh pemilik mengontrol standard kualitas produksi, contohnya ? 

13. Bagaimana metode kerja atau cara kerja yang dilakukan terkait akan 

kualitas produksi? 

14. Apakah selama ini diterapkan standarisasi terkait proses produksi untuk 

menjaga kualitas? Jelaskan ? 
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LAMPIRAN GAMBAR 

 

 

Gambar 1. Proses perebusan 

 

Gambar 2. Contoh sampel kerusakan telur setelah pencucian 
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Gambar 3. Contoh sampel kerusakan telur setelah pencucian 

 

 

Gambar 4. Contoh sampel terkait rasa pada telur asin 
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Gambar 5. Contoh sampel kerusakan telur saat baru datang dan belum dicuci 

 

 

Gambar 6. Tong tempat penyimpanan telur / pengasinan 



   

77 

 

 

Gambar 7. Tempat pencucian telur 

 

 

Gambar 8. Dapur tempat pengolahan 


	COVER _ lengkap _ dan ABSTRAK
	skripsi bab 1-5



