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Lampiran 5 : Lembar Wawancara  

Lembar Instrumen Wawancara Peneliti  

“Home Industri Ice Cream Diamond di Desa Semapir 

Kabupaten Sidoarjo” 

 

 Jenis Usaha :  Home Industry Ice Cream Diamond di Sidoarjo 

Nama : 

Umur : 

 

No. Indikator Pertanyaan Responden 

1 
 

2 
 

3 
4 
 

5 
 

6 
 
 
 

7 
 

8 

Bagaimana asal mula berdirinya home 
industry ice cream diamond di Sidoarjo ? 
Bagaimana proses pembuatan ice cream 
diamond ? 
Apa visi dan misi home industry ? 
Apakah home industry ice cream diamond 
di Sidoarjo memiliki struktur organisasi ? 
Apakah home industry ice cream diamond 
di Sidoarjo telah memiliki izin usaha ? 
Apakah home industry ice cream diamond 
di Sidoarjo menggunakan analisis break 
event point sebagai salat satu alat 
perencanaan laba ? 
Berapa target laba yang diinginkan untuk 
tahun 2019 ? 
Apakah home industry ice cream diamond 
memerlukan analisis break event point ? 

Pemilik 
Usaha 

 

 

 

 



DATA WAWANCARA 

Transkip Data Wawancara 

Pemilik Usaha (Ibu Tata) 

Pertanyaan : Bagaimana asal mula berdirinya home  

  industry ice cream diamond di Sidoarjo ? 

Jawaban  : Awal mula berdirinya usaha ini saya yang  

  merupakan seorang ibu rumah  tangga yang  

  ingin punya penghasilan sendiri dirumah dan  

  akhirnya saya dan suami mendirikan usaha ice  

  cream sendiri alasan saya memilik usaha  

  tersebut ya karena ice cream merupakan  

  makanan favorite anak kecil ataupun  

  orang dewasa dan ice cream ini bisa  

  diawetkan dalam jangka waktu lama.  

  Lama kelamaan banyaknya permintaan  

  dari konsumen maka saya dan  

  suami saya memutuskan untuk  

  membuka usaha ini dan saya lanjutkan  

  sampai sekarang ini. 

 

Pertanyaan : Bagaimana proses pembuatan ice cream  

  diamond ? 

Jawaban : Prosesnya pun cukup mudah yaitu  

  dengan masukkan air es ke dalam  

  baskom sebanyak 250 ml, kemudian  

  masukkan tepung hard es krim sebanyak 100g  

  kedalam baskom yang telah berisi air es lalu  

  mixer selama 15 menit dengan kecepatan tinggi. 

  Masukkan 2 sdm gula dan garam  secukupnya ke 



  dalam adonan lalu mixer kembali, lalu masukkan 

  lagi tepung maizena sebanyak 1 sdm dan 2  

  sdm susu bubuk ke dalam adonan  

  kemudian mixer kembali selama  

  15 menit dan tambah perasa coklat ke  dalam  

  adonan lalu aduk.Setelah itu,  

  masukkan adonan tersebut ke dalam  

  freezer pendinginan selama 15-20 menit  

  untuk proses pendinginan agar  

  mendapatkan adonan yang kental  

  sehingga aman atau saat dimasukkan  

  kedalam ember, keluarkan adonan yang  

  telah masukkan kedalam freezer tadi  

  kemudian mixer kembali selama 8 menit  

  sebelum dimasukkan kedalam  ember/ kemasan 

  ice cream. Setelah adonan kental dan lembut  

  maka masukkan ke dalam box es krim,  

  kemudian masukkan kembali ke  

  dalam freezer sampai adonan tersebut  

  mengeras, dan lakukanproses  diatas 

  dengan  cara yang sama untuk adonan  

  perasa vanila dan strawberry, setelah itu 

  ice cream tersebut jadi maka siap untuk  

  dipasarkan. 

 

Pertanyaan : Apa visi dan misi home industry ? 

Jawaban  :Visinya yaitu menjadi lebih ternama  

  dan menjadi favorit di semua kalangan  

  masyarakat dan terkenal baik di dalam  

  negeri maupun bisa sampai ke  

  mancanegara. Dan misinya yaitu ingin   



  mengurangi pengangguran dengan  

  memberdayakan penduduk yang ada di  

  lingkungan sekitar. 

Pertanyaan : Apakah home industry ice cream  

  diamond di Sidoarjo memiliki struktur  

  organisasi ? 

Jawaban  : Untuk struktur organisasi sendiri saya  

  tidak memiliki struktur organisasi  

  tertentu, struktur organisasinya ya  

  mungkin cuman bagian produksi sama 

  pembelian bahan baku. Untuk  

  laporan keuangan usaha saya dan suami  

  saya yang kelola sendiri 

 

Pertanyaan : Apakah home industry ice cream  

  diamond di Sidoarjo telah memiliki izin  

  usaha ? 

Jawaban : Kalau surat izin tercatat di pemerintah  

  belum tetapi saya mendirikan usaha ini  

  sudah mendapatkan izin dari RT  

  setempat. Dan usaha ini juga masih  

  usaha rumahan yang baru berkembang  

  saja. 

 

Pertanyaan : Apakah home industry ice cream  

  diamond di Sidoarjo menggunakan  

  analisis break event point sebagai salat satu alat  

  perencanaan laba ? 

Jawaban : Tidak mbak, saya melakukan pencatat   

  keuangannya pun masih secara manual, paling  

  ya pencatatan pendapatan, jumlah produksi dan  



  biaya-biaya yang dikeluarkan di tiap  

  bulannya. 

 

Pertanyaan : Berapa target laba yang diinginkan  

  untuk tahun 2020 ? 

Jawaban  : Ya mungkin untuk target laba tahun  

  masih saya samakan dari tahun  

  sebelumnya, ya karena ini juga kadang biaya  

  bahan baku suka naik dan masih belum stabil.  

 

Pertanyaan : Apakah home industry ice cream diamond 

memerlukan analisis break event point ? 

Jawaban : Perlu menurut saya, agar usaha home industry 

banyak peminat dan supaya lebih berkembang. 

Dan kalau cuman mengurangi pendapatan 

dengan biaya-biaya yang dikeluarkan masih 

belum efisien untuk merencanakan laba dalam 

jangka panjang, dan cuman tahu diakhir tahun 

saja. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 6 : Dokumentasi Laporan Keuangan Home Industri. 

Jenis dan Nilai Modal Tetap 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2017 

Peralatan Unit 
Harga Beli   

(Rp) 

Mixer 8 1.680.000 

Odor AC 1 1.580.000 

Freezer 2 6.600.000 

Kulkas 2 5.600.000 

Total 
 

15.460.000 

      Sumber  : Data Primer 

 

Jenis dan Nilai Modal Tetap 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2018 

Peralatan Unit 
Harga Beli 

(Rp) 

Freezer 2 7.000.000 

Molding 1 500.000 

Odor Ac 1 1.600.000 

Kulkas 2 2.600.000 

Mixer 6 1.440.000 

Total 
 

13.140.000 

Sumber : Data Primer 

 

 



Rekapitulasi Hasil Penjualan 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2017 - 2018 

Bulan Produk 
Hasil Penjualan  

Tahun 2017 Tahun 2018 

Jan 
Ice Cream 
Diamond 

Rp 61.200.000 Rp 66.130.000 

Feb 
 

Rp 57.800.000 Rp 62.900.000 

Mart 
 

Rp 61.200.000 Rp 65.280.000 

Apr 
 

Rp 62.390.000 Rp 69.700.000 

Mei 
 

Rp 65.450.000 Rp 72.420.000 

Juni 
 

Rp 70.550.000 Rp 76.500.000 

Juli 
 

Rp 66.810.000 Rp 74.800.000 

Agust 
 

Rp 68.340.000 Rp 76.500.000 

Sept 
 

Rp 69.360.000 Rp 76.840.000 

Okt 
 

Rp 69.700.000 Rp 79.900.000 

Nov 
 

Rp 70.550.000 Rp 83.300.000 

Des 
 

Rp 73.950.000 Rp 88.230.000 

Total 
 

Rp797.300.000 Rp892.500.000 

Sumber : Data Primer (diolah) 

 

 

 

 

 

 



Rekapitulasi Biaya – Biaya yang Dikeluarkan 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2017 – 2018 

Jenis Biaya 
Biaya (Rp) 

Tahun 2017 Tahun 2018 
Biaya Gaji Tetap 163.800.000 170.400.000 
Biaya Pinjaman 12.000.000 15.110.000 
Biaya Bahan Baku 95.448.000 116.887.000 
Biaya Bahan Penolong 64.468.000 70.450.000 
Upah Borongan 11.950.000 11.900.000 
Biaya PBB 1.500.000 1.680.000 
Biaya Perlengkapan 15.460.000 13.140.000 
Biaya Listrik 4.419.000 5.945.000 
Biaya Transportasi 765.000 660.000 
Biaya PDAM 2.720.000 3.370.000 
Biaya Telepon 2.060.000 2.710.000 
Biaya Lain-lain 18.672.000 17.318.000 

Total 393.262.000 429.570.000 
Sumber : Data Primer (diolah) 

 

 

 

 

 

 



Laporan Laba Rugi 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2017  

Penjualan    Rp          797.300.000  

   Penjualan Bersih 
 

 Rp          797.300.000  

   Harga Pokok Produksi: 
  Biaya Bahan Baku  Rp    95.448.000  

 Biaya Bahan Penolong  Rp    64.468.000  
 Biaya Upah Borongan  Rp    11.950.000  
    Jumlah Harga Pokok    Rp          171.866.000  

   Laba Kotor 
 

 Rp          625.434.000  

   Biaya Usaha : 
  Biaya Gaji Karyawan  Rp  163.800.000  

 Biaya Perlengkapan  Rp    15.460.000  
 Biaya Transportasi  Rp         765.000  
 Biaya PDAM  Rp      2.720.000  
 Biaya Listrik  Rp      4.419.000  
 Biaya Telepon  Rp      2.060.000  
 Biaya Pinjaman  Rp    12.000.000  
 Biaya PBB  Rp      1.500.000  
 Biaya Lain-lain  Rp    18.672.000  
    Jumlah Biaya Usaha    Rp          221.396.000  

   Laba Bersih Usaha  
 

 Rp          404.038.000  

Sumber : Data Primer (diolah) 

 

 



Laporan Laba Rugi 

Home Industri Ice Cream Diamond Tahun 2018 

Penjualan    Rp          892.500.000  

   Penjualan Bersih 
 

 Rp          892.500.000  

   Harga Pokok Produksi: 
  Biaya Bahan Baku  Rp  116.887.000  

 Biaya Bahan Penolong  Rp    70.450.000  
 Biaya Upah Borongan  Rp    11.900.000  
    Jumlah Harga Pokok    Rp          199.237.000  

   Laba Kotor 
 

 Rp          693.263.000  

   Biaya Usaha : 
  Biaya Gaji Karyawan  Rp  170.400.000  

 Biaya Perlengkapan  Rp    13.140.000  
 Biaya Transportasi  Rp         660.000  
 Biaya PDAM  Rp      3.370.000  
 Biaya Listrik  Rp      5.945.000  
 Biaya Telepon  Rp      2.710.000  
 Biaya Pinjaman  Rp    15.110.000  
 Biaya PBB  Rp      1.680.000  
 Biaya Lain-lain  Rp    17.318.000  
    Jumlah Biaya Usaha    Rp          230.333.000  

   Laba Bersih Usaha  
 

 Rp          462.930.000  

Sumber : Data Primer (diolah) 

 

 


