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RINGKASAN

Pengaruh Faktor Produksi Terhadap Hasil Produksi Kue Bakpia di Dusun
Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan. Shella Widya Ningrum;
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IImu Pendidikan Universitas Jember.

Home industry tidak pernah lepas dari kegiatan produksi, dalam penggunaan
faktor-faktor produksi harus digabungkan, artinya antara faktor produksi yang satu
dengan yang lainnya tidak dapat berdiri sendiri tetapi harus dikombinasikan.
Penggunaan faktor produksi pada usaha home industry umumnya kurang
dimanfaatkan secara maksimal sehingga hasil produksi perusahaan tidak dapat
dimaksimalkan. Faktor produksi seperti tenaga kerja, bahan baku dan teknologi
yang digunakan perusahaan home industry umumnya terbatas jika dibandingkan
dengan industri besar, sehingga perlu adanya kiat-kiat tertentu agar perusahaan
mampu memaksimalkan penggunaan faktor produksi yang digunakan sehingga
hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo juga mampu meningkat. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh signifikan faktor produksi (tenaga kerja,
bahan baku dan teknologi) terhadap hasil produksi (kuantitas dan kualitas) kue
bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan.

Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif korelasional yang lokasi
penelitiannya ditentukan menggunakan metode purposive area, penentuan
responden menggunakan metode populasi sebanyak 55 responden, mengumpulkan
data menggunakan angket dan dokumen. Angket yang telah terkumpul selanjutnya
dilakukan uji validitas dan reliabilitas kemudian dianalisis menggunakan analisis
inferensial (regresi linier sederhana, varian garis regresi, uji F, dan efektivitas garis
regresi) dibantu dengan software SPSS 23.0 for windows.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa analisis regresi linier sederhana
menghasilkan persamaan Y = 4,275 + 0,257X dengan nilai Rsquare Sebesar 0,849,
nilai Fritng Sebesar 297,196, Frapel Sebesar 2,78 pada taraf signifikansi 0,05 dengan

kriteria pengujian yaitu Fniung > Ftabet maka Ho ditolak. Hal tersebut menunjukkan
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bahwa faktor produksi memiliki pengaruh yang signifikan terhadap hasil produksi
kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan dengan
besaran pengaruh sebesar 84,9%, sedangkan sisanya 15,1% dipengaruhi oleh
variabel lain yang tidak diteliti.

Saran yang dapat diberikan peneliti kepada pengusaha kue bakpia di Dusun
Warurejo, diharapkan untuk selalu menggunakan faktor produksi dengan efisien
dan sebaik mungkin dengan tujuan agar hasil produksi kue bakpia dapat terus

dimaksimalkan dan berkualitasnya semakin baik.
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BAB 1. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan latar belakang penelitian, rumusan masalah, tujuan

penelitian dan manfaat penelitian.

1.1 Latar Belakang

Perusahaan atau home industry tidak pernah lepas dari kegiatan produksi.
Kegiatan produksi tidak akan terlaksana tanpa adanya orang yang mengerjakan,
barang atau alat-alat yang digunakan untuk memproduksi suatu barang sebagai
penunjangnya. Kegiatan produksi dalam penggunaan faktor-faktor produksi harus
digabungkan, artinya antara faktor produksi yang satu dengan yang lainnya tidak
dapat berdiri sendiri tetapi harus dikombinasikan. Faktor yang mempengaruhi
berkembangnya suatu industri meliputi modal, tenaga kerja, bahan baku, bahan
bakar, dan transportasi (Godam, 2006).

Penggunaan faktor produksi pada usaha home industry umumnya kurang
dimanfaatkan secara maksimal sehingga hasil produksi perusahaan tidak dapat
dimaksimalkan. Faktor produksi seperti tenaga kerja, bahan baku dan teknologi
yang digunakan perusahaan home industry umumnya terbatas jika dibandingkan
dengan industri besar, sehingga perlu adanya kiat-kiat tertentu agar perusahaan
mampu memaksimalkan penggunaan faktor produksi yang digunakan.

Tenaga kerja menjadi hal penting dan perlu diperhatikan dalam proses
produksi. Jumlah yang cukup dan sesuai dengan kemampuannya harus
dipertimbangkan dengan baik karena kualitas dan kuantitas produksi ditentukan
oleh tenaga kerja. Pentingnya peran tenaga kerja, maka perusahaan harus mencari
tenaga kerja yang berpengalaman dan terampil. Tenaga kerja yang memiliki
pengalaman kerja akan biasa dan semakin terampil dalam melakukan pekerjaan
sesuai kemampuannya. Semakin lama seseorang bekerja maka semakin cepat dan
semakin terampil mereka menyelesaikan pekerjaan dan hasil kerjanya lebih baik
dibandingkan dengan tenaga kerja yang tidak memiliki pengalaman.

Pengalaman kerja adalah keseluruhan pelajaran yang dipetik oleh seseorang

dari peristiwa-peristiwa yang dilalui dalam perjalanan hidupnya (Siagian, 2004:60).
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Pengalaman kerja menjadi pertimbangan tersendiri bagi perusahaan home industry.
Masa kerja yang cukup lama akan membentuk pola kerja yang produktif dan efektif.
Namun pengusaha kue bakpia di Dusun Warurejo menggunakan tenaga kerja yang
umumnya hanya dari sekitar tempat tinggalnya yang mayoritas adalah ibu-ibu
rumah tangga, bekerja secara part time atau sebagai sampingan selain menjadi ibu
rumah tangga. Produksi kue bakpia di Dusun Warurejo menjadi kurang maksimal
karena tenaga kerja yang terbatas pada ibu-ibu rumah tangga dan kurang memiliki
pengalaman kerja membuat kue bakpia sebelumnya.

Tenaga kerja sebagai faktor penggerak kegiatan produksi, namun faktor
lainnya juga mempengaruhi seperti bahan baku yang digunakan perusahaan. Bahan
baku sebagai salah satu faktor yang diperlukan perusahaan dalam kegiatan
produksi, maka kualitas bahan baku perlu diperhatikan dengan baik. Perusahaan
yang selalu mengutamakan produk barangnya tentu akan menggunakan bahan baku
yang baik dan berkualitas. Bahan baku yang baik juga akan menghasilkan kualitas
hasil produksi atau output barang yang berkualitas. Jadi kualitas produk yang tinggi
merupakan kunci keunggulan bersaing, dimana kualitas bahan bakunya bisa di
upayakan dengan cara mengadakan seleksi sumber bahan, pemeriksaan penerimaan
barang dan penjagaan gudang bahan bahan baku perusahaan (Ahyari, 1990:264).

Menurut informasi yang diperoleh, bahan baku yang digunakan pengusaha
kue bakpia menggunakan bahan baku yang berkualitas. Bahan baku diperoleh dari
pemasok sekitar Kabupaten Pasuruan, dan beberapa ada yang di supply secara rutin
oleh perusahaan tepung terigu seperti Bogasari, Cakra dan Sariboga. Bahan baku
yang berkualitas tentu dengan harga yang lebih tinggi dibanding lainnya, sehingga
beberapa pengusaha kue bakpia yang terbatas modal akan menggunakan kualitas
bahan baku yang rendah atau lebih murah dari yang semestinya, sehingga kualitas
kue bakpia yang dihasilkan juga kurang maksimal.

Faktor produksi yang sudah digunakan dengan baik akan lebih efisien jika
dibantu dengan adanya mesin atau teknologi dalam kegiatan produksi. Kemajuan
teknologi dapat membuat tingkat produktivitas meningkat (Rahardja, 2008:102).

Penggunaan mesin dalam produksi tidak hanya untuk perusahaan besar saja, namun
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home industry juga sangat memerlukan mesin untuk membantu kegiatan produksi
supaya lebih efisien dengan tujuan mampu meningkatkan output barang.

Produk olahan makanan tradisional erat kaitannya pada pengolahan yang
manual untuk memperoleh rasa yang lebih nikmat. Namun, jika perusahaan masih
menggunakan teknik manual, akan sangat kesulitan dalam pemenuhan target
produksi atau meningkatkan hasil produksi kue bakpia. Penggunaan mesin atau
teknologi sebagai salah satu cara pemecahan masalah tersebut agar lebih efisien.

Mesin tersebut digunakan dalam kegiatan produksi agar mempermudah dan
mempercepat proses produksi. Namun penggunaan mesin produksi yang masih
terbatas pada pengusaha kue bakpia menjadi faktor penyebab hasil produksi kue
bakpia menjadi kurang maksimal. Akibatnya pengusaha kue bakpia yang masih
pemula melakukan improvisasi pada tahapan proses pembuatan untuk menekan
biaya produksi yang justru malah menghasilkan output kue bakpia dengan kuantitas
dan kualitas yang rendah.

Hasil produksi atau output menjadi salah satu tolak ukur produktivitas suatu
perusahaan. Hasil produksi merupakan jumlah barang yang dihasilkan suatu
perusahaan, dapat dilihat dari jumlah barang atau kualitas barang. Hasil produksi
kue bakpia harus memiliki kualitas rasa yang enak, daya tahan kue yang lebih lama
dan memiliki varian rasa yang beragam. Menurut informasi yang diperoleh,
kegiatan produksi kue bakpia di Dusun Warurejo dilakukan setiap hari, dan
semakin sibuk saat musim hajatan seperti pernikahan, khitanan, dan sebagainya.
Setiap perusahaan kue bakpia rata-rata mampu memproduksi kue bakpia sebanyak
1500 hingga 2000 kue bakpia dalam sehari dan akan bertambah saat pesanan sedang
ramai. Perusahaan kue bakpia masih banyak yang tidak bisa mencapai target
produksi, hal tersebut dikarenakan penggunaan faktor-faktor produksi yang kurang
maksimal dan tidak efisien.

Kue bakpia merupakan produk olahan makanan khas yang diproduksi
masyarakat Dusun Warurejo Kecamatan Gempol. Kecamatan Gempol memiliki
total unit usaha mikro sebesar 6,37 persen (JawaPos,17-08-2017).
Perkembangannya sangat pesat, dalam kurun waktu 10 tahun Dusun Warurejo telah

memiliki lebih dari 50 merk usaha mikro kue bakpia dari yang dulunya hanya
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sekitar 5 pengusaha kue bakpia saja. Perkembangan ekonomi masyarakat yang
semakin baik karena mayoritas penduduk setempat kini lebih memilih menjadi
pengusaha kue bakpia atau sekedar menjadi buruh pembuat kue bakpia daripada
hanya menjadi ibu rumah tangga atau pengangguran.

Lokasi Dusun Warurejo yang tergolong strategis karena berada di jalur utama
Surabaya-Malang menambah daya tarik konsumen untuk singgah membeli oleh-
oleh di kampung pia ini. Lokasi yang strategis untuk transit para konsumen
ditambah jangkauan pemasaran meluas ke Pasuruan, Surabaya, Mojokerto,
Jombang hingga Trenggalek menuntut pengusaha kue bakpia untuk terus
memproduksi kue bakpia dengan jumlah yang besar.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan suatu penelitian
dengan judul “Pengaruh Faktor Produksi Terhadap Hasil Produksi Kue

Bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan”.

1.2 Rumusan Masalah

Ditinjau dari judul dan uraian latar belakang tersebut, maka masalah dalam
penelitian ini adalah apakah ada pengaruh yang signifikan faktor produksi (tenaga
kerja, bahan baku dan teknologi) terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun

Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan?

1.3 Tujuan Penelitian

Mengacu pada pada rumusan masalah diatas, tujuan yang ingin dicapai dalam
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh yang signifikan faktor produksi
(tenaga kerja, bahan baku dan teknologi) terhadap hasil produksi kue bakpia di
Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil akhir dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat. Adapun manfaat
yang diharapkan dari penelitian ini yaitu:

1.4.1 Bagi masyarakat Dusun Warurejo dapat dijadikan sebagai referensi

atau informasi tentang pengembangan bisnis untuk meningkatkan
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1.4.2

143

144

hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol
Kabupaten Pasuruan.

Bagi akademis, hasil penelitian ini diharapkan dapat mendukung
penelitian selanjutnya tentang pengaruh faktor produksi terhadap hasil
produksi.

Bagi peneliti lain, dapat dijadikan bahan pertimbangan untuk
melakukan penelitian yang sejenis.

Bagi peneliti dapat mengetahui pengaruh faktor produksi terhadap
hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol
Kabupaten Pasuruan.
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BAB 2. KAJIAN PUSTAKA

Bab ini membahas beberapa teori yang menjadi tinjauan pustaka dan dasar
pandangan teori dalam penelitian ini. Kajian pustaka ini menyajikan pembahasan
tinjauan pustaka yang meliputi tinjauan penelitian terdahulu, tinjauan teori tentang
faktor produksi terkait tenaga kerja, bahan baku dan teknologi, teori produksi,
pengaruh faktor produksi terhadap hasil produksi kue bakpia, kerangka berpikir,

dan hipotesis.

2.1 Tinjauan Penelitian Terdahulu

Penelitian terdahulu yang sejenis pernah dilakukan oleh Ayu Mutiara (2010),
Fakultas IImu Ekonomi dan Studi Pembangunan, Universitas Diponegoro dengan
judul “Analisis Pengaruh Bahan Baku, Bahan Bakar dan Tenaga Kerja Terhadap
Produksi Tempe di Kota Semarang (Studi Kasus Di Kelurahan Krobokan)”. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa bahan baku (X1), bahan bakar (X2), dan tenaga
kerja (X3) mempunyai pengaruh yang positif dan signifikan terhadap produksi
tempe () di Kelurahan Krobokan Kota Semarang. Berdasarkan hasil uji t (parsial)
variabel bahan baku, bahan bakar dan tenaga kerja berpengaruh signifikan terhadap
variabel produksi tempe. Sedangkan berdasarkan uji simultan (Uji F) bahan baku,
bahan bakar dan tenaga kerja berpengaruh signifikan terhadap produksi tempe di
Kelurahan Krobokan Kota Semarang. Besarnya R? sebesar 0,960 hal ini
menunjukan bahwa bahan baku, bahan bakar dan tenaga kerja memberikan
pengaruh terhadap produksi tempe sebesar 96% sedangkan sisanya sebesar 4%
dipengaruhi oleh variabel lain yang tidak diteliti dalam penelitian ini.

Penelitian lain pernah dilakukan oleh Pradipta Eka Permatasari (2015),
Fakultas Ekonomi dan Bisnis, Universitas Diponegoro dengan judul “Analisis
Pengaruh Modal, Bahan Baku, Bahan Bakar dan Tenaga Kerja Terhadap Produksi
Pada Usaha Tahu di Kota Semarang Tahun 2015”. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa modal (X1), bahan baku (X2), bahan bakar (X3) dan tenaga kerja (X4)
mempunyai pengaruh yang positif dan signifikan terhadap produksi tahu (Y) di

Kota Semarang. Berdasarkan hasil uji t (parsial) variabel modal, bahan baku, bahan
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bakar, dan tenaga kerja berpengaruh signifikan terhadap produksi tahu. Sedangkan
uji simultan (Uji F) variabel modal, bahan baku, bahan bakar dan tenaga kerja
berpengaruh signifikan terhadap produksi tahu di Kota Semarang. Besarnya R?
sebesar 0,98 hal ini menunjukan bahwa variabel modal, bahan baku, bahan bakar,
dan tenaga kerja memberikan pengaruh terhadap produksi tahu sebesar 98%
sedangkan sisanya 2% dipengaruhi oleh variabel lain yang tidak diteliti dalam
penelitian ini.

Persamaan seluruh penelitian terdahulu tersebut dengan penelitian ini adalah
ingin mengetahui pengaruh faktor-faktor produksi (modal, tenaga kerja, bahan
baku, bahan bakar) terhadap hasil produksi, ditujukan untuk perusahaan olahan
makanan. Namun, ada perbedaan pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh
Ayu Mutiara dan Pradipta Eka Permatasari dengan penelitian ini yaitu terletak pada
lokasi penelitian dan ada variabel yang berbeda.

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Ayu Mutiara dan Pradipta Eka
Permatasari menggunakan analisis pengaruh variabel modal, bahan baku, bahan
bakar dan tenaga kerja, sedangkan pada penelitian ini peneliti menambahkan
teknologi yang tidak digunakan pada penelitian sebelumnya. Penelitian ini
memfokuskan untuk mencari pengaruh faktor produksi terkait tenaga kerja, bahan
baku dan teknologi terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo
Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan. Kontribusi seluruh penelitian terdahulu
tersebut terhadap penelitian ini adalah hasil analisis yang menunjukkan bahwa
faktor produksi memiliki pengaruh positif terhadap hasil produksi.

2.2 Landasan Teori Tentang Faktor Produksi

Perusahaan erat kaitannya dengan kegiatan produksi. Menurut Fahmi
(2016:2) produksi merupakan sesuatu yang dihasilkan oleh suatu perusahaan baik
berbentu barang (goods) maupun jasa (services) dalam suatu periode waktu yang
selanjutnya dihitung sebagai nilai tambah bagi perusahaan. Produksi sudah pasti
menggunakan faktor-faktor produksi untuk menjalankan kegiatan produksi
perusahaan, karena faktor-faktor tersebut dikombinasikan dan tidak dapat berdiri

sendiri.
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Beberapa faktor produksi atau input yang digunakan akan menghasilkan
output (keluaran). Faktor-faktor produksi dikenal pula dengan istilah input dan
jumlah produksi selalu juga disebut sebagai output (Sukirno, 2016:195). Hubungan
antara jumlah penggunaan input dan jumlah output yang dihasilkan, dengan
teknologi tertentu, disebut fungsi produksi. Menurut Boediono (2016:64) fungsi
produksi adalah suatu fungsi atau persamaan yang menunjukkan hubungan antara
tingkat output dan tingkat (dan kombinasi) penggunaan input-input.

Menurut Pindyck dan Rubinfeld (2014:219) bahwa fungsi produksi
mengindikasikan output tertinggi q (output perusahaan) yang dapat diproduksi atas
setiap kombinasi spesifik input. Fungsi produksi menunjukkan sifat keterkaitan di
antara faktor-faktor produksi dan tingkat produksi yang diciptakan (Laily dan
Pristyadi, 2013:53). Fungsi produksi dapat dinyatakan sebagai berikut:

Q=F(C,LRT)
Keterangan :
Q = Ouantity (Jumlah produksi)
K = Capital (Modal)
L = Labour (Tenaga Kerja)
R = Resourse (Kekayaan Alam)
T = Technology (Teknologi)

Persamaan diatas mempunyai pengertian, bahwa ia merupakan suatu
pernyataan matematik yang pada dasarnya tingkat produksi suatu barang tergantung
kepada jumlah modal, jumlah tenaga kerja, jumlah kekayaan alam dan teknologi
yang digunakan (Laily dan Pristyadi, 2013:53). Setiap produsen dalam teori
dianggap mempunyai suatu faktor produksi untuk “pabriknya” (Boediono,
2016:64). Hal ini dapat ditulis dengan suatu persamaan matematis sebagai berikut:

Q="f (X1, Xz, Xa,........ , Xn)
Q : tingkat produksi (output)
X1, Xo....... Xn: Berbagai input yang digunakan.
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Menurut Boediono (2016:64) menyatakan bahwa:

“Asumsi dasar mengenai sifat dari fungsi produksi adalah di mana semua
produsen dianggap tunduk pada satu hukum yang disebut The Law of
Diminishing Returns. Hukum ini mengatakan bahwa bila satu macam input
ditambah penggunaannya sedang input-input lain tetap maka tambahan
output yang dihasilkan dari setiap tambahan satu unit input yang
ditambahkan tadi mula-mula menaik, tetapi kemudian seterusnya menurun
bila input tersebut ditambah. Karena tambahan input secara terus-menerus
hanya akan membuat produktivitas tidak efektif, sehingga produksi tidak
dapat maksimum”.

Penggunaan faktor produksi tidak dapat dilakukan sendiri, namun harus
dikombinasikan sehingga mampu menghasilkan hasil yang makasimal. Faktor yang
mempengaruhi berkembangnya suatu industri meliputi modal, tenaga kerja, bahan
baku, bahan bakar, dan transportasi (Godam, 2006). Penelitian ini tidak
menggunakan modal, bahan bakar dan transportasi sebagai indikator penelitian
karena pada perusahaan kue bakpia di Dusun Warurejo tidak memiliki
permasalahan pada modal, bahan bakar dan transportasi yang digunakan. Segi
modal, pengusaha kue bakpia dapat meminjam pinjaman pada koperasi Wasuka,
bahan bakar tidak mengalami kendala apapun dan transportasi para pengusaha
menjual produknya secara offline sehingga konsumen yang berkunjung ke toko-
toko kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol. Berikut indikator faktor
produksi antara lain sebagai berikut:

2.2.1 Tenaga Kerja

Tenaga kerja menjadi salah satu faktor produksi yang utama pada
perusahaan, karena berperan penting pada proses produksi sehingga menghasilkan
suatu barang atau jasa. Tenaga kerja juga merupakan faktor penggerak faktor input
yang lain sehingga tanpa adanya tenaga kerja maka faktor lainnya tidak akan
berjalan dengan baik. Menurut Sattar (2017:25) menyatakan bahwa tenaga kerja
meliputi jumlah buruh dalam perekonomian, keahlian, dan keterampilan yang
dimiliki pekerja. Atas dasar keahlian dan pendidikannya, tenaga kerja dibedakan
menjadi tiga yaitu tenaga kerja kasar, tenaga kerja terampil dan tenaga kerja
terdidik. Tenaga kerja pembuat kue bakpia di Dusun Warurejo tergolong tenaga
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kerja terampil. Tenaga kerja terampil merupakan tenaga kerja yang memiliki suatu
keahlian atau keterampilan yang diperoleh dari pengalaman kerja.
a. Jumlah tenaga kerja
Jumlah tenaga kerja di sesuaikan dengan kemampuan perusahaan dan
juga efisiensi penggunaan tenaga kerja pembuat kue bakpia. Penambahan
jumlah tenaga kerja harus disesuaikan dengan kemampuan dan kebutuhan
perusahaan. Menurut Rahardja (2008:98) menyatakan perusahaan dapat
terus menambah tenaga kerja selama MP (Marginal Production) > 0, jika MP
sudah < 0, penambahan tenaga kerja justru mengurangi produksi total.
Kegiatan produksi dalam pembuatan kue bakpia, perusahaan membagi
tenaga kerja berdasarkan keterampilan dan bagiannya masing-masing selama
proses produksi. Kegiatan produksi kue bakpia dibagi berdasarkan kegiatan
produksi tahap 1 yaitu penyiapan bahan baku sampai pembuatan adonan kue
bakpia yang dilakukan oleh 2-3 tenaga kerja. Kegiatan produksi tahap 2 yaitu
pencetakan adonan kue yang dilakukan oleh 3-5 tenaga kerja. Kegiatan
produksi tahap 3 yaitu proses memanggang kue bakpia ke dalam oven yang
dilakukan oleh 2-3 tenaga kerja laki-laki karena memerlukan tenaga yang
besar. Kegiatan finishing/packaging yaitu memasukkan kue bakpia kedalam
kemasan box/kardus yang dilakukan oleh 4-5 tenaga kerja secara manual
agar kue bakpia tidak hancur saat dikemas dalam kardus, box atau plastik
mika. Dalam penelitian ini jumlah tenaga kerja dihitung dari tenaga kerja
yang digunakan dalam kegiatan produksi pembuatan kue bakpia di Dusun
Warurejo.
b. Jam kerja
Jam kerja merupakan waktu yang digunakan oleh tenaga kerja dalam
memproduksi barang dan jasa setiap harinya. Jam kerja yang diterapkan
masing-masing perusahaan berbeda, sesuai ketentuan perusahaan. Jam kerja
bagi para pekerja sektor swasta telah diatur dalam Undang-undang No,13
Tahun 2003 tentang ketenagakerjaan, khususnya pasal 77 sampai pasal 85.
Namun, yang saat ini terjadi para pekerja home industry atau pekerja kreatif

dapat menggunakan jam kerja yang lebih fleksibel dan sesuai kebutuhan
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perusahaan. Dikutip dari Tempo (5-02-2018) menyatakan bahwa Organisasi
Buruh Dunia (International Labor Organization/ILO) mencatat 26,3 persen
pekerja di Indonesia bekerja selama lebih dari 49 jam dalam sepekan.
Padahal UU No0.13/2013 tentang ketenagakerjaan hanya memperbolehkan
maksimal jam kerja adalah 40 jam/pekan. Rata-rata pengusaha kue bakpia
menggunakan sistem jam kerja dari jam 07.00 sampai jam 17.00 WIB untuk
memaksimalkan kegiatan produksi dengan jam istirahat kurang lebih 2 jam
dan jika lembur maksimal hingga jam 21.00 WIB.
c. Usia

Usia menjadi hal yang perlu perhatikan dalam pemilihan tenaga kerja,
karena tidak semua usia dapat bekerja menjadi tenaga kerja di Dusun
Warurejo. Menurut Sedarmayanti (2016:1) bahwa tenaga kerja adalah
penduduk dalam usia kerja (15 tahun ke atas) atau 15-64 tahun, atau
penduduk yang secara potensial dapat bekerja. Usia produktif diharapkan
mampu menambah produktivitas perusahaan kue bakpia di Dusun
Warurejo. Usia untuk tenaga kerja di Indonesia adalah 15 tahun sampai 64
tahun, namun selayaknya usia yang dapat mulai bekerja adalah diatas 17
tahun. Rentan usia yang produktif yang paling banyak bekerja adalah usia
20 tahun 50 tahun karena pada masa tersebut tenaga kerja mampu bekerja
dengan optimal, karena sudah memiliki kemampuan serta pengalaman
dalam bekerja. Satuan hitung yang digunakan dalam usia tenaga kerja
adalah tahun.

2.2.2 Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan kue bakpia harus
menggunakan bahan-bahan dengan kualitas yang baik agar produk kue bakpia yang
dihasilkan juga berkualitas tinggi. Menurut informasi, para pengusaha kue bakpia
menggunakan tepung terigu dengan kualitas tinggi dengan merek yang sudah
terkenal seperti tepung Bogasari, Cakra Kembar dan Sariboga. Penggunaan bahan
baku yang tidak berkualitas atau dibawah standar akan menghasilkan output kue

bakpia yang kurang enak dan daya tahan yang lebih sedikit. Penggunaan bahan
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baku lainnya seperti telur, gula, mentega, kacang hijau, minyak dan sebagainya juga
harus diperhatikan, karena jika perusahaan mengurangi kualitas bahan baku yang
digunakan akan berpengaruh terhadap hasil produksi yang kurang maksimal. Hal
yang perlu diperhatikan dalam penggunaan bahan baku adalah sebagai berikut:

a. Jumlah bahan baku

Perusahaan yang baik akan menggunakan bahan baku yang dimiliki dengan
sebaik mungkin, dari penggunaan tepung terigu, telur, mentega, gula, kacang
hijau dan lainnya. Penggunaan tepung terigu yang digunakan untuk membuat
kue bakpia dalam satu kali produksi idealnya sebanyak 30 s/d 40 Kg, gula
sebanyak 10 s/d 20 Kg, mentega sebanyak 15 s/d 20 Kg, telur sebanyak 15 s/d
20 Kg, kacang hijau, coklat, keju, tape singkong sebagai varian isi kue bakpia
idealnya sebanyak 10 s/d 20 Kg tanpa bahan campuran lainnya. Semakin banyak
penggunaan bahan baku yang digunakan perusahaan, kemungkinan memperoleh
hasil output yang juga besar. Pemakaian bahan baku atau jumlah barang yang
akan digunakan dalam proses produksi kue bakpia di Dusun Warurejo harus
dilaksanakan dengan ekonomis agar tidak meningkatkan biaya produksi.

b. Kualitas bahan baku

Kualitas bahan baku menjadi hal yang perlu diperhatikan dalam kegiatan
produksi, utamanya untuk produksi pembuatan kue bakpia perlu memperhatikan
kualitas bahan baku yang baik agar hasil produksinya juga baik dan berkualitas.
Keberhasilan suatu perusahaan dalam pengolahan bahan baku tersebut
tergantung perusahaan dalam menggunakan bahan baku yang akan digunakan
dalam proses produksi.

Pembuatan kue bakpia harus menggunakan bahan baku yang berkualitas
seperti tepung terigu Bogasari, Sariboga atau Cakra, apabila tepung terigu yang
digunakan selain itu maka kualitasnya kurang. Mentega Blueband sebagai
mentega pilihan dengan kualitas yang baik, dan penggunaan kacang hijau yang
tanpa campuran apapun menjadikan kualitas kue bakpia yang baik. Perusahaan
yang tidak menggunakan bahan baku tersebut, maka tergolong menggunakan
kualitas bahan baku yang rendah, sehingga output produk yang dihasilkan
kurang baik.
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Kualitas bahan baku yang digunakan sebagai isi kue bakpia harus
menggunakan bahan-bahan yang juga berkualitas dengan presentase
penggunaan bahan baku yang tinggi. Misalnya untuk kacang hijau menggunakan
presentase 100% tanpa menggunakan campuran kacang lainnya, coklat juga
menggunakan 100% tanpa menggunakan campuran cream atau lainnya, dan
sebagainya. Kue bakpia yang memiliki kualitas isi yang berkualitas akan
menghasilkan produk yang baik dan lebih enak dibanding pengusaha yang
mencampur isian kue bakpia dengan bahan lainnya untuk menekan biaya

produksi.

2.2.3 Teknologi

Perkembangan dunia yang semakin canggih dan modern kini mengarahkan
kegiatan produksi kepada penggunaan teknologi yang lebih cepat dan efisien.
Menurut Tahid dan Nurcahyanie (2007:11) teknologi merupakan pengetahuan
terbaru dari keahlian, pengetahuan dan praktik dalam produksi, konsumsi dan
distribusi dari produk dan layanan dalam proses pembangunan. Menurut Winarsih
dan Baedhowi, dkk (2014) menyatakan bahwa teknologi merupakan pengetahuan
terhadap penggunaan alat, dan bagaimana alat tersebut mempengaruhi kemampuan
untuk mengontrol dan beradaptasi dengan lingkungan alamnya.

Kemajuan teknologi dapat membuat tingkat produktivitas meningkat
(Rahardja, 2008:102). Teknologi saat ini menentukan hasil produksi suatu
perusahaan tersebut meskipun teknologi yang digunakan merupakan teknologi
sederhana maupun modern. Menurut Assauri (2008:36-37) menyatakan bahwa
suatu perusahaan atau industri harus dapat mengikuti perkembangan teknologi.
Dibutuhkan pengetahuan dan latihan serta usaha-usaha agar teknologi yang
dipergunakan tidak ketinggalan jaman dan tetap masih mutakhir atau up-to-date.

Teknologi yang dimaksud dalam penelitian ini adalah cara yang digunakan
dalam mengolah beberapa barang yang disebut input diubah menjadi barang-barang

yang disebut output. Berikut adalah indikator teknologi, yaitu:
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a. Teknologi Tradisional

Teknologi tradisional merupakan alat yang digunakan oleh pengusaha kue
bakpia di Dusun Warurejo untuk memproduksi kue bakpia dengan cara
tradisional dan menggunakan alat yang tradisional pula. Alat tradisional yang
digunakan berupa alat pemanggang tradisional, cetakan dari bambu atau
alumunium, selain itu dapat pula menggunakan cetakan plastik atau lainnya.
b. Teknologi Modern

Teknologi modern merupakan alat yang digunakan oleh pengusaha kue
bakpia di Dusun Warurejo pada proses produksi pembuatan kue bakpia. Alat
atau mesin modern tersebut digunakan untuk membantu kegiatan produksi agar
lebih efisien. Alat atau mesin modern tersebut berupa alat pengaduk adonan

(mixer), oven listrik, dan sebagainya.

2.3 Landasan Teori Tentang Hasil Produksi

Sistem ekonomi umumnya bertujuan untuk menghasilkan suatu barang atau
jasa guna pemenuhan kebutuhan manusia. Perusahaan yang memproduksi barang
dan jasa bertujuan untuk memenuhi kebutuhan atau keinginan masyarakat. Menurut
Swasta (2002) dalam Sayuti (2015:132), produksi adalah pengubahan bahan-bahan
dari sumber-sumber menjadi hasil yang diinginkan oleh konsumen yang dapat
berupa barang atau jasa. Input terdiri dari bahan mentah yang digunakan dalam
proses produksi dan output adalah barang dan jasa yang dihasilkan dari suatu proses
produksi. Proses produksi sudah dilakukan, maka akan diperoleh hasil produksi.
Menurut Machfudz (2007:101) hasil produksi adalah hasil akhir dari suatu proses
produksi dalam memanfaatkan (mengorbankan) input adalah output atau produk.

Berdasarkan pengertian dan penjabaran oleh para ahli tersebut, maka dapat
disimpulkan bahwa hasil produksi merupakan hasil akhir yang diperoleh
perusahaan dari proses produksi yang dilakukan dengan mengorbankan faktor-
faktor produksi menjadi output. Perusahaan dapat di ukur tingkat efisiensinya dari
tingkat produktivitas barang dan jasa yang dihasilkan. Konsumen berupaya
mencapai kepuasan maksimum, maka produsen berupaya mencapai tingkat

produksi yang maksimum (Rahardja, 2008:95).
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Kegiatan produksi jika sudah dilakukan, maka akan diperoleh hasil produksi
kue bakpia. Hasil produksi atau hasil akhir dari suatu proses produksi dalam
memanfaatkan input yaitu berupa output atau produk kue bakpia. Indikator hasil
produksi adalah:

2.3.1 Kuantitas

Kuantitas atau jumlah produk (output) yang dihasilkan perusahaan dalam
memproduksi kue bakpia dalam sehari. Kemampuan menghasilkan produk kue
bakpia dari masing-masing perusahaan berbeda-beda. Perusahaan dapat dikatakan
produktif apabila dapat menghasilkan output dalam jumlah yang besar, dan
pengusaha kue bakpia di Dusun Warurejo dituntut untuk terus memproduksi kue
bakpia dengan jumlah yang besar karena pesanan yang tidak pernah sepi.
Setidaknya per hari, perusahaan kue bakpia mampu memproduksi sebanyak 2000
biji. Saat pesanan sedang ramai setidaknya perusahaan mampu memproduksi
hingga 20.000 biji perhari untuk memenuhi permintaan konsumen. Kuantitas kue
bakpia di hitung dengan satuan biji.

2.3.2 Kualitas

Kualitas adalah keseluruhan sifat suatu produk atau pelayanan yang
berpengaruh pada kemampuannya untuk memuaskan kebutuhan yang dinyatakan
atau tersirat (Kotler, 2005:57). Kualitas produk yang tidak diperhatikan, berarti
mematikan harapan bagi perusahaan dimasa yang akan datang sehingga perusahaan
akan menghasilkan produk dengan kualitas yang rendah. Kualitas produk dilakukan
sebagai upaya pemenuhan keinginan konsumen dengan memberikan keunggulan-
keunggulan tertentu terhadap produknya.

Kualitas hasil produk tersebut seperti daya tahan produk (tanggal expired)
yang lebih dari satu minggu, dilengkapi dengan label-label resmi pemerintah seperti
BPOM, Depkes, label halal dan sebagainya dan memberikan beberapa varian isi
seperti kacang hijau, tape, keju, pisang, coklat dan varian rasa strawberry, vanilla,
nanas dan sebagainya. Selain itu untuk kemasan atau packaging pada perusahaan
kue bakpia, baiknya menggunakan kardus/box yang di dalamnya dilapisi kertas
minyak agar tidak cepat meresap minyak. Kemasan yang baik juga harus dilengkapi

dengan tanggal expired atau kadaluarsa produk kue bakpia. Namun untuk beberapa
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perusahaan kue bakpia juga dapat menggunakan plastik mika saja sebagai kemasan
dari produk kue bakpia, namun dengan kualitas yang lebih rendah.

2.4 Pengaruh Faktor Produksi Terhadap Hasil Produksi

Perusahaan yang baik akan melakukan kegiatan produksi dengan
memanfaatkan faktor-faktor produksinya secara efektif dan efisien, dengan tujuan
agar hasil produksi atau output yang dihasilkan maksimal. Kegiatan produksi tidak
terlepas dari faktor-faktor produksi, antara lain tenaga kerja, bahan baku dan
ditunjang dengan penggunaan teknologi. Faktor produksi atau input merupakan hal
yang harus ada untuk menghasilkan suatu produksi.

Tingkat produksi suatu barang tergantung kepada jumlah tenaga kerja, jumlah
kekayaan alam dan teknologi yang digunakan (Laily dan Pristyadi, 2013:53).
Membandingkan berbagai gabungan faktor-faktor produksi untuk menghasilkan
sejumlah barang tertentu dapatlah ditentukan gabungan faktor-faktor produksi yang
paling ekonomis untuk memproduksi sejumlah barang tersebut (Sukirno,
2016:195). Penggunaan faktor-faktor produksi yang semakin baik oleh perusahaan
kue bakpia, khususnya dalam penggunaan tenaga kerja, bahan baku dan teknologi
tentu akan berpengaruh terhadap hasil produksi kue bakpia yang juga akan
mengalami peningkatan kuantitas dan kualitas.

Hubungan input dan output untuk setiap sistem produksi merupakan suatu
fungsi dari tingkat teknologi pabrik, tenaga kerja bahkan bahan baku dan lain-lain
yang digunakan dalam suatu perusahaan (Tasman dan Aima, 2013:68). Adanya
faktor-faktor produksi seperti tenaga kerja, bahan baku, dan teknologi tentu
memiliki pengaruh dalam menghasilkan output atau hasil produksi, khususnya

produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol.

2.5 Kerangka Berpikir Penelitian
Kerangka berpikir ini disusun dengan harapan dapat mempermudah
penelitian dalam menguraikan pokok permasalahan secara terstruktur dan

sistematis yang dapat digambarkan seperti gambar 2.1 sebagai berikut:
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Faktor Produksi (X)
1. Tenaga Kerja

2. Bahan Baku

3. Teknologi

Hasil Produksi Kue Bakpia (Y)

1. Kuantitas
2. Kualitas

Gambar 2.1 Kerangka Berpikir Penelitian
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Berdasarkan gambar 2.1 diatas, penelitian ini terdiri atas variabel bebas dan

terikat. Variabel bebasnya adalah faktor produksi terdiri atas tenaga kerja, bahan

baku dan teknologi, sedangkan variabel terikatnya adalah hasil produksi kue

produksi yang terdiri atas kuantitas dan kualitas.

2.6 Hipotesis

Ada pengaruh yang signifikan faktor produksi (tenaga kerja, bahan baku dan

teknologi) terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan

Gempol Kabupaten Pasuruan.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

Bab ini membahas tentang metode penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini. Metode penelitian dalam bab ini mencakup rancangan penelitian,
metode penentuan lokasi, metode penentuan populasi penelitian, pemilihan jenis
dan sumber data, definisi operasional variabel, metode pengumpulan data, metode

pengolahan data, dan metode analisis data.

3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian yang dirancang secara sistematis tentu dapat mencapai hasil yang
diharapkan. Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif korelasional yang
bertujuan untuk mengetahui pengaruh faktor produksi terhadap hasil produksi kue
bakpia di Dusun Warurejo.

Penentuan lokasi penelitian ini menggunakan metode purposive area. Peneliti
menggunakan metode populatif untuk menentukan jumlah sampel penelitian dan
mengumpulkan data responden tersebut menggunakan angket dan dokumen. Data
yang dikumpulkan dari hasil angket selanjutnya akan diolah dengan proses editing,
scoring, dan tabulasi, selanjutnya dianalisis menggunakan analisis inferensial yang
terdiri dari regresi linier sederhana, analisis varian regresi, uji f, dan efektifitas garis

regresi.

3.2 Metode Penentuan Lokasi Penelitian
Penentuan lokasi penelitian ini menggunakan purposive area Yyaitu lokasi
penelitian yang ditentukan secara sengaja karena sesuai dengan tujuan penelitian.
Lokasi yang ditetapkan dalam penelitian ini adalah Dusun Warurejo Desa
Kejapanan Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan sebagai lokasi penelitian,
dengan beberapa pertimbangan sebagai berikut:
1. Dusun Warurejo satu-satunya desa yang mengembangkan usaha pembuatan
kue bakpia wilayah di Kecamatan Gempol;
2. Belum pernah dijadikan sebagai objek penelitian dengan bahasan pengaruh

tenaga kerja, bahan baku dan teknologi terhadap hasil produksi kue bakpia.

18
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3.3 Metode Penentuan Populasi Penelitian
3.3.1 Populasi

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh pengusaha kue bakpia di Dusun
Warurejo Kecamatan Gempol yang berjumlah 55 pengusaha kue bakpi, karena
jumlahnya yang sedikit maka semua pengusaha kue bakpia dijadikan sebagai

responden dalam penelitian ini dengan menggunakan metode populatif.

3.4 Jenis Data dan Sumber Data
3.4.1 Jenis dan Sumber Data

Jenis data yang digunakan pada penelitian ini adalah kuantitatif korelasional,
sebab data yang diperoleh berbentuk angka atau bilangan. Data kuantitatif dapat
diolah atau dianalisis menggunakan teknik penghitungan statistika.

Sumber data yang digunakan pada penelitian ini adalah data primer dan data
sekunder. Data primer merupakan data pokok atau inti yang diperoleh langsung dari
responden yang terlibat langsung dalam penelitian yang dilakukan peneliti dengan
cara memberikan angket kepada setiap responden yaitu pengusaha kue bakpia dari
anggota koperasi Waru Sukses Berkarya (Wasuka). Angket yang disebarkan
kepada responden berupa daftar pertanyaan yang terkait faktor produksi terhadap
hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo.

Data sekunder merupakan data yang bersifat mendukung data primer yang
sudah ada dalam pelaksanaan penelitian. Data sekunder ini didapatkan dari
dokumen koperasi Waru Sukses Berkarya (Wasuka), literatur dan artikel dari

internet yang mendukung penelitian ini.

3.5 Definisi Operasional Variabel

Variabel penelitian merupakan suatu atribut atau sifat atau nilai dari orang,
obyek atau kegiatan yang mempunyai variabel tertentu yang ditetapkan oleh
peneliti untuk dipelajari dan ditarik kesimpulannya. Operasional konsep dalam
penelitian diperlukan untuk mengetahui hubungan masing-masing variabel.

Adapun konsep yang dioperasionalkan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
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3.5.1 Faktor Produksi (X)

Faktor produksi merupakan faktor-faktor yang digunakan pengusaha di
Dusun Warurejo dalam memproduksi kue bakpia sehari-hari, faktor-faktor produksi
tersebut antara lain tenaga kerja, bahan baku dan teknologi. Variabel bebas pada
penelitian ini adalah faktor produksi kue bakpia di Dusun Warurejo yang meliputi:

1. Tenaga kerja

Tenaga kerja merupakan sumber daya manusia yang terlibat dalam proses
produksi pembuatan kue bakpia. Tenaga kerja tersebut ditinjau dari jumlah
tenaga kerja, jam kerja dan usia tenaga kerja di masing-masing perusahaan
kue bakpia di Dusun Warurejo. Satuan hitung untuk menghitung tenaga kerja
adalah orang.

2. Bahan baku

Bahan baku merupakan bahan mentah yang digunakan untuk membuat
kue bakpia seperti tepung terigu, mentega, telur dan sebagainya. Bahan baku
tersebut ditinjau dari jJumlah bahan baku yang digunakan dan kualitas bahan
baku. Satuan untuk menghitung bahan baku adalah kilogram (Kg).

3. Teknologi

Teknologi merupakan mesin-mesin yang digunakan pengusaha dalam
proses pembuatan kue bakpia, dapat berupa mesin modern ataupun alat-alat

tradisional yang masih digunakan dalam kegiatan produksi kue bakpia di

Dusun Warurejo. Satuan untuk menghitung teknologi adalah unit.

3.5.2 Hasil Produksi (Y)

Hasil produksi merupakan hasil atau output produk kue bakpia di Dusun
Warurejo yang dilihat berdasarkan kuantitas dan kualitas kue bakpia setiap harinya
dan setiap perusahaan berbeda-beda. Variabel terikat pada penelitian ini adalah
hasil produksi kue bakpia yang ada di Dusun Warurejo yang meliputi:

1. Kuantitas

Kuantitas merupakan jumlah produksi kue bakpia yang dihasilkan pada
masing-masing perusahaan di Dusun Warurejo setiap harinya. Satuan hitung

yang digunakan untuk mengukur kuantitas hasil produksi adalah biji.
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2. Kualitas
Kualitas merupakan standar mutu pada masing-masing perusahaan kue
bakpia di Dusun Warurejo. Kualitas produk dapat dilihat dari beberapa
kriteria produk kue bakpia yang dilengkapi dengan:
a. Adanya tanggal expired pada kemasan;
b. Adanya label halal;
c. Lulus uji layak konsumsi oleh BPOM, Depkes, dan sebagainya;

d. Varian isi dan varian rasa yang ditawarkan.

3.6 Metode Pengumpulan Data

Metode ini merupakan strategi atau cara yang digunakan peneliti untuk
mengumpulkan data yang diperlukan dalam penelitian ini. Metode pengumpulan
data yang digunakan sebagai berikut:
3.6.1 Angket

Angket yang digunakan dalam penelitian ini adalah angket tertutup. Angket
pada penelitian ini berisi pertanyaan dan alternatif jawaban yang telah ditentukan
oleh peneliti sehingga responden hanya memilih salah satu dari empat alternatif
jawaban yang sudah disediakan. Data yang ingin diperoleh dari angket ini terkait
dengan faktor produksi (tenaga kerja, bahan baku dan teknologi) terhadap hasil

produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol.

3.6.2 Dokumen

Dokumen digunakan untuk memperoleh data yang sudah tersedia dalam
bentuk catatan. Metode ini digunakan untuk mengumpulkan data tentang
pengusaha kue bakpia di Dusun Warurejo, literatur dan artikel internet yang
berkaitan dengan dengan variabel faktor produksi (tenaga kerja, bahan baku dan
teknologi) terhadap hasil produksi serta informasi lainnya sebagai pendukung

penelitian ini.
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3.7 Metode Pengolahan Data

Tahap selanjutnya setelah dilakukan pengumpulan data adalah mengolah data,
agar data yang diperoleh dapat di analisis. Tahapan pengolahan data penelitian ini
adalah sebagai berikut:
3.7.1 Editing

Editing adalah kegiatan yang dilaksanakan setelah peneliti selesai

menghimpun data dilapangan (Bungin, 2006:165). Editing merupakan langkah
awal untuk mengecek kelengkapan data dan identitas responden, sehingga data
yang diperoleh tidak menimbulkan keragu-raguan. Hal-hal yang akan diproses
dalam editing meliputi: kelengkapan dalam pengisian, kejelasan makna jawaban,
konsisten jawaban, relevansi jawaban dan keseragaman suatu jawaban. Peneliti
akan meneliti kembali angket yang sudah diisi, jika angket tidak lengkap peneliti

akan mengembalikan angket tersebut kepada responden untuk dilengkapi.

3.7.2 Skoring

Skoring adalah kegiatan memberikan skor atau nilai terhadap data yang telah
terkumpul berdasarkan kriteria yang sudah ditetapkan. Pada tahap ini, peneliti
memberi skor pada setiap alternatif jawaban yang telah disusun. Penilaian diambil
dari hasil angket tertutup ini diisi oleh responden dengan menggunakan penentuan
nilai sebagai berikut:
1. Jika jawaban a, skor yang diberikan adalah 4,
2. Jika jawaban b, skor yang diberikan adalah 3,
3. Jika jawaban c, skor yang diberikan adalah 2, dan

4. Jika jawaban d, skor yang diberikan adalah 1.

3.7.3 Tabulasi

Setelah melakukan skoring, tahap berikutnya dalam pengolahan data adalah
tabulasi. Tabulasi adalah memasukkan data ke dalam tabel dan mengatur angka
sehingga mudah dihitung dan dijumlahkan dengan memasukkan jawaban setiap

responden ke dalam tabel tersebut akan terlihat berapa banyak skor responden yang
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menjawab pertanyaan pada angket. Setelah melakukan tabulasi, kemudian peneliti
akan melanjutkan ke tahap pengujian.

3.8 Uji Instrumen Penelitian
3.8.1 Uji Validitas

Kuesioner dikatakan valid jika pernyataan pada kuesioner mampu untuk
mengungkapkan sesuatu yang akan diukur oleh kuesioner. Validitas instrumen
kuesioner akan menjadi kurang valid jika memiliki nilai validitas yang rendah.
Tinggi rendahnya validitas instrumen menunjukkan sejauh mana data yang telah
dikumpulkan tidak menyimpang dari gambaran tentang validitas yang dimaksud.
Menguji validitas, penelitian ini menggunakan rumus korelasi product moment

yang dirumuskan sebagai berikut:

NY XY - X)OQY)
IV -ExF sy - ()]

Rxy =

(Arikunto, 2011:170)
Keterangan:
Rxy : Koefisien korelasi antar variabel x dan y
N : Jumlah responden
>X  :Total dari variabel x
>Y  :Total dari variabel y
> XY :Total dari hasil kali variabel x dany
Menafsirkan tingkat validitas dari angket yang telah disebarkan kepada
responden dengan cara berkonsultasi dengan tabel r product moment. Kriteria
pengujiannya adalah:
1. Valid, jika nilai ryit > nilai reer pada derajat bebas (db) n-2 dengan taraf
signifikan 5%
2. Tidak valid, jika nilai it < nilai raber pada derajat bebas (db) n-2 dengan
taraf signifikan 5%
Penelitian ini menggunakan software SPSS 23.0 untuk melakukan uji validitas

instrumen.
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3.8.2 Uji Reliabilitas

Kuesioner dikatakan reliabel atau handal jika jawaban seseorang terhadap
pernyataan adalah konsisten atau stabil dari waktu ke waktu. Pengukuran yang
memiliki reliabilitas yang tinggi adalah pengukuran yang dapat menghasilkan data
yang reliabel. Instrumen tes dikatakan dapat dipercaya (reliable) jika memberikan
hasil yang tetap atau konsisten apabila diujikan berkali-kali (Widoyoko, 2012:157).

Pengujian data menggunakan rumus Cronbach Alpha sebagai berikut:

__k (X
1= (k—l)( - a,?>

(Umar, 2003:176)

Keterangan:

ra : Reliabilitas instrumen

k : Banyaknya butir pertanyaan
of : Varians total

Yo7 :Jumlah varians butir

Kriteria untuk mengujinya adalah sebagai berikut:

1. Jika raipha positif dan raipha > rapel, maka butir atau variabel tersebut reliabel.

2. Jika raipha Negatif dan raipha < rtaver, maka butir atau variabel tersebut tidak reliabel.
Reliabilitas instrumen dapat dilihat dari rning (rapha) dengan kriteria sebagai
berikut:

Tabel 3.1 Kriteria I'hitung (I"alpha)

Ihitung (ralpha) Kriteria
0,800 — 1,00 Sangat Kuat
0,600 — 0,799 Kuat
0,400 — 0,599 Cukup Kuat
0,200 - 0,399 Rendah

< 0,200 Sangat Rendah

Penelitian ini menggunakan software SPSS 23.0 untuk melakukan uji reliabilitas

instrumen.
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3.9 Metode Analisis Data

Metode analisis data digunakan untuk mengolah data hasil penelitian
sehingga diperoleh suatu kesimpulan yang dapat dipertanggung jawabkan. Metode
analisis data dalam penelitian ini menggunakan analisis inferensial.
3.9.1 Analisis Inferensial

Analisis inferensial adalah proses pengambilan kesimpulan-kesimpulan
berdasarkan data sampel yang lebih sedikit menjadi kesimpulan yang lebih umum
untuk sebuah populasi. Peneliti menggunakan regresi linear sederhana dengan
menggunakan rumus statistik yang digunakan untuk menguji hipotesis yang
diajukan oleh peneliti dalam melakukan penelitian. Untuk mempermudah dalam
mengelolah dan menganalisis data yang diperoleh, maka peneliti menggunakan
software SPSS 23.0. Langkah-langkah dalam analisis ini sebagai berikut:
a. Regresi Linear Sederhana

Analisis ini mengandung makna bahwa suatu persamaan regresi terdapat satu

variabel dependen atau lebih satu variabel independen dengan persamaan:

Y =a+bX
Keterangan:
Y - Variabel terikat
a : Konstanta
X : Variabel bebas
b : Derajat kemiringan

Untuk menyelesaikan persamaan garis regresi diatas, maka perlu mengetahui
koefisien a dan b dengan rumus sebagai berikut:
_ NEXN-ENEY)
NEX?) - (X X)?

_YY-b3X
a=——3

b. Analisis Varian Garis Regresi
Analisis varian garis regresi digunakan untuk mengetahui kuat tidaknya atau

tingkat keeratan komponen variabel bebas (faktor produksi) terhadap variabel
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terikat (hasil produksi). Adapun rumus analisis varian garis regresi yang digunakan
dalam penelitian ini adalah :

a) Xy
Ry =
xY?
(Sunyoto, 2011:63)
Keterangan:
Ry : Koefisien korelasi antara variabel terikat dengan variabel bebas
a : Bilangan koefisien prediktor (X)
> XY : Total variabel X dengan variabel Y
YY? : Total kuadrat variabel Y
Tabel 3.2 Pedoman Interpretasi Koefisien Korelasi
Interval Koefisien Tingkat Hubungan

0,000 - 0,199 Sangat rendah

0,200 - 0,399 Rendah

0,400 — 0,599 Cukup kuat

0,600 — 0,799 Kuat

0,800 — 1,000 Sangat kuat

c. Uji Serentak (Uji F)
Uji F ini dikenal dengan uji model atau uji anova. Pengujian ini digunakan untuk
mengetahui signifikansi pengaruh seluruh variabel bebas secara bersama-sama

terhadap variabel terikat yaitu dengan persamaan:

ot R*(n—k—1)
© k(1 — R?)
(Hasan, 2010:103)
Keterangan:
Fo : Pengujian serentak
R? - Koefisien determinasi
n : Banyaknya responden
k : Banyaknya variabel bebas

1 : Bilangan konstan
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Dari hasil Fo kemudian dikonsultasikan Franer 5% dengan menggunakan

derajat kebebasan dengan persamaan sebagai berikut:

Ho_ ™
n—-—m-—1
Keterangan:
m : Variabel bebas
n : Jumlah responden
1 : Konstanta

Dasar-dasar pengambilan keputusan dengan ketentuan sebagai berikut:

1. Hipotesis:
Ho diterima: artinya tidak ada pengaruh yang signifikan dari faktor produksi
terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol
Kabupaten Pasuruan.
Ho ditolak: artinya ada pengaruh yang signifikan dari faktor produksi terhadap
hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten
Pasuruan.

2. Berdasarkan perbandingan antara Fhitung dan Frapel
Jika Fhitung < Ftabet, maka Ho diterima.
Jika Fhitung > Ftabet, maka Ho ditolak.

3. Berdasarkan nilai probabilitas
Jika sig > a, maka Ho diterima.

Jika sig < a, maka Ho ditolak.

d. Efektifitas Garis Regresi
Efektifitas garis regresi ini digunakan untuk mengetahui besaran pengaruh
variabel bebas dengan variabel terikat dalam persentase. Rumus yang digunakan
adalah sebagai berikut:
rx px 100% = .......... %
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BAB 5. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan maka
dapat diambil kesimpulan bahwa faktor produksi memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan
Gempol Kabupaten Pasuruan. Besarnya persentase pengaruh faktor produksi
terhadap hasil produksi kue bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol

Kabupaten Pasuruan adalah 84,9%.

5.2 Saran
Berdasarkan kesimpulan dari penelitian ini, maka peneliti dapat memberikan
saran kepada beberapa pihak antara lain:

1. Bagi pengusaha kue bakpia di Dusun Warurejo, diharapkan untuk selalu
menggunakan faktor produksi dengan efisien dan sebaik mungkin dengan
tujuan agar hasil produksi kue bakpia dapat terus dimaksimalkan dan
berkualitasnya semakin baik.

2. Bagi peneliti lain, untuk ikut mempertimbangkan variabel bebas lain yang tidak
diteliti pada penelitian ini, seperti modal, bahan bakar dan lain sebagainya yang

mempengaruhi hasil produksi.
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Lampiran A.

MATRIK PENELITIAN

RUMUSAN JENIS DAN METODE
Judul MASAL AH VARIABEL INDIKATOR SUMBER DATA PENELITIAN HIPOTESIS
Pengaruh Faktor [1. Apakah ada | Faktor Produksi [1. Tenaga kerja fa. Jenis Data: [1. Lokasi Penelitian: 1. Ada pengaruh
Produksi pengaruh signifikan | (X) 2. Bahan Baku Kuantitatif Dusun Warurejo Desa | signifikan dari faktor
Terhadap Hasil dari faktor produksi 3. Teknologi korelasional. Kejapanan Kecamatan | produksi (tenaga
Produksi Kue (tenaga kerja, bahan Gempol  Kabupaten | kerja, bahan baku dan
Bakpia di Dusun | baku dan teknologi) b. Sumber Data: | Pasuruan. teknologi)  terhadap
Warurejo terhadap hasil Data Primer 2. Metode  Penentuan | hasil produksi kue
Kecamatan produksi kue bakpia (Angket) Responden: Penelitian | bakpia di  Dusun
Gempol di Dusun Warurejo | Hasil  Produksi [1. Kuantitas Populasi. Warurejo Kecamatan
Kabupaten Kecamatan Gempol | kue bakpia (Y) 2. Kualitas 3. Metode pengumpulan | Gempol  Kabupaten
Pasuruan Kabupaten data  menggunakan | Pasuruan.
Pasuruan? angket dan
dokumentasi.

4. Pengolahan

data
menggunakan editing,
skoring, dan tabulasi.

5. Uji Instrumen Data :

-Uji Validitas
NY XY -3 X)3Y)

" oo e -y
-Uji Reliabilitas

__k _Zai
- (%)
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6. Analisis Data
Kuantitatif:
a. Persamaan regresi
linear sederhana:
Y=a+bX
b. Analisis Varian
Regresi:

a) Xy
nY?

Ry =

c. UjiF:
s R*’(n—k—1)
°"  k(1-R?
d. Efektifitas garis
regresi:
rxpx100% = .......... %
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Lampiran B.

48

PEDOMAN PENGUMPULAN DATA

1. Metode Angket

Data yang Ingin Diperoleh

Sumber Data

Faktor-faktor produksi terkait tenaga
kerja, bahan baku, teknologi dan hasil
bakpia di
Kecamatan

produksi  kue Dusun

Warurejo Gempol

Kabupaten Pasuruan.

Responden: Pengusaha kue bakpia di

Dusun Warurejo.

2. Metode Dokumen

Data yang Ingin Diperoleh

Sumber Data

1. Daftar nama-nama pengusaha kue
bakpia yang menjadi anggota
koperasi Waru Sukses Berkarya
(Wasuka).

2. Struktur organisasi koperasi Waru

Sukses Berkarya (Wasuka).

Waru

Berkarya (Wasuka) Dusun Warurejo

Dokumen  koperasi Sukses

Kecamatan ~ Gempol Kabupaten

Pasuruan
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Lampiran C.

PEDOMAN PENYUSUNAN KUESIONER

Angket Faktor Produksi Angket Hasil Produksi
(X) (Y)

Indikator No. Soal Indikator No. Soal

Tenaga Kerja | 1,2,3dan4 | Kuantitas | 21 dan 22

Bahan Baku | 5,6,7,8,9,10 Kualitas 23,24, 25

,11,12,13,1 dan 26

4,15,16,17
dan 18

Teknologi 19 dan 20
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Lampiran D.

KUESIONER

Dengan hormat,

Dalam upaya menyelesaikan studi strata satu di FKIP Universitas Jember,
peneliti bermaksud untuk menyusun skripsi sebagai salah satu pemenuhan syarat
kelulusan dengan judul Pengaruh Faktor Produksi Terhadap Hasil Produksi
Kue Bakpia di Dusun Warurejo Kecamatan Gempol Kabupaten Pasuruan.

Berkaitan dengan hal tersebut, peneliti berharap kesediaan saudara/i untuk
memberikan jawaban yang jujur sesuai dengan pendapat dan keadaan yang
sebenarnya agar peneliti dapat memperoleh data yang akurat.

Atas perhatian dan kesediaan saudara/i peneliti mengucapkan terima kasih

Hormat saya,

Shella Widya Ningrum

Peneliti
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INSTRUMEN PENELITIAN

PENGARUH FAKTOR PRODUKSI TERHADAP HASIL PRODUKSI KUE
BAKPIA DI DUSUN WARUREJO KECAMATAN GEMPOL
KABUPATEN PASURUAN

A. Identitas Responden
Isilah data pribadi Bapak/Ibu/Saudara/Saudari dibawah ini:

Nama U, . SRR
Jenis Kelamin* : Laki-laki / Perempuan
Umur e .. T (tahun)

Nama Usaha Bakpia NPTTTTTTVRTTRRTRRT ATy AT . S

Pendidikan**

a. Tidak Sekolah d. SMA

b. SD e. Diploma/Sarjana

c. SMP f. lainnya (i1 SeNdir) ......ccooeveneienininineees
Alamat

B. Petunjuk Pengisian Kuesioner
1. Bacalah pertanyaan dibawah ini dengan cermat dan teliti.
2. Isilah seluruh pertanyaan pada kuesioner ini dengan memberikan tanda silang
(X) pada alternatif jawaban (a, b, ¢ dan d).
3. Lengkapilah pernyataan/pertanyaan sesuai dengan kondisi sebenarnya.

Coret salah satu

* Silang salah satu pilihan alternatif jawaban
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DAFTAR PERTANYAAN

I. Daftar Pertanyaan Faktor Produksi (X)

A. Indikator Tenaga Kerja

1.

Berapa jumlah total tenaga kerja yang bekerja di perusahaan anda?

a. 13-16 orang c.5—-8orang

b. 912 orang d. 1 -4 orang

Berapa total jam kerja yang digunakan dalam satu hari kerja di perusahaan

kue bakpia anda?

a. 7s/d 8 jam kerja/hari c. 3 s/d 4 jam kerja/hari

b. 5s/d 6 jam kerja/hari d. 1 s/d 2 jam kerja/hari

Bagaimana penerapan jam kerja pada perusahaan kue bakpia anda?

a. Jam 07.00 s/d 17.00 WIB c. Jam 07.00 s/d 15.00 WIB

b. Jam 07.00 s/d 16.00 WIB d. Jam 07.00 s/d 14.00 WIB

Berapa rata-rata usia tenaga kerja yang bekerja di perusahaan kue bakpia
anda?

a. 30 s/d 34 tahun c. 20 s/d 24 tahun

b. 25 s/d 29 tahun d. 15 s/d 19 tahun

B. Indikator Bahan Baku

5.

Berapa banyak tepung terigu yang digunakan untuk produksi kue bakpia?

a. 31s/d 40 Kg/hari c. 11 s/d 20 Kg/hari

b. 21 s/d 30 Kg/hari d. 1 s/d 10 Kg/hari

Berapa banyak mentega yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari

b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1s/d 5 Kg/hari

Berapa banyak gula yang digunakan untuk produksi kue bakpia?

a. 16s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari

b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1s/d 5 Kg/hari
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8. Berapa banyak telur yang digunakan untuk produksi kue bakpia?

a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari
b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1s/d 5 Kg/hari
9. Berapa banyak kacang hijau yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari
b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1s/d 5 Kg/hari
10. Berapa banyak coklat yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari
b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1s/d 5 Kg/hari
11. Berapa banyak keju yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari
b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1 s/d 5 Kg/hari
12. Berapa banyak tape singkong yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kg/hari c. 6 s/d 10 Kg/hari
b. 11 s/d 15 Kg/hari d. 1 s/d 5 Kg/hari
13. Berapa banyak susu yang digunakan untuk produksi kue bakpia?
a. 16 s/d 20 Kaleng/hari c. 6 s/d 10 Kaleng/hari
b. 11 s/d 15 Kaleng/hari d. 1 s/d 5 Kaleng/hari

14. Tepung terigu merk apa yang digunakan perusahaan anda dalam produksi
kue bakpia?
a. Bogasari c. Sania Tepung Terigu
b. Sari Boga d. Tidak Bermerek/Kiloan
15. Mentega merk apa yang digunakan perusahaan anda dalam produksi kue
bakpia?
a. Blueband c. Sinar Mas
b. RoseBrand d. Tidak Bermerek/Kiloan
16. Berapakah presentase penggunaan kacang hijau yang digunakan
perusahaan anda sebagai varian isi kue bakpia?
a. 100% kacang hijau c. 50% kacang hijau
b. 75% kacang hijau d. 25% kacang hijau
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17. Berapakah presentase penggunaan coklat yang digunakan perusahaan anda
sebagai varian isi kue bakpia?
a. 100% coklat c. 50% coklat
b. 75% coklat d. 25% coklat
18. Berapakah presentase penggunaan tape singkong yang digunakan
perusahaan anda sebagai varian isi kue bakpia?
a. 100% tape singkong c. 50% tape singkong
b. 75% tape singkong d. 25% tape singkong

C. Indikator Tradisional
19. Cetakan apa yang digunakan perusahaan anda dalam produksi kue bakpia?
a. Cetakan tangan c. Cetakan alumunium
b. Cetakan bambu d. Cetakan plastik
20. Teknologi modern apa yang anda gunakan dalam proses produksi kue
bakpia?
a. Pengaduk adonan (Mixer), pencetak adonan, oven/pemanggang
otomatis, packaging, dll
b. Pengaduk adonan (Mixer), pencetak adonan, oven/pemanggang
otomatis.
c. Pengaduk adonan (Mixer), pencetak adonan.

d. Pencetak adonan saja.

Il. Daftar Pertanyaan Hasil Produksi ()
A. Indikator Kuantitas

21. Dalam sehari, berapa banyak kue bakpia yang diproduksi perusahaan anda?
a. 1.600 s/d 2.000 biji/hari c. 600 s/d 1.000 biji/hari
b. 1.100 s/d 1.500 biji/hari d. 100 s/d 500 biji/hari

22. Saat sedang ramai pesanan, berapakah produksi maksimal yang mampu
dihasilkan perusahaan kue bakpia anda?
a. 16.000 s/d 20.000 biji/hari c. 6.000 s/d 10.000 biji/hari
b. 11.000 s/d 15.000 biji/hari d. 1000 s/d 5.000 biji/hari
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B. Indikator Kualitas

23.

24.

25.

26.

Berapa lama daya tahan kue bakpia yang anda produksi mampu bertahan?
a. 10 s/d 12 hari C. 4 s/d 6 hari

b. 7 s/d 9 hari d. 1 s/d 3 hari

Berapa varian rasa yang dimiliki perusahaan bakpia anda?

a. 7s/d 8 macam varian rasa c. 3 s/d 4 macam varian rasa

b. 5s/d 6 macam varian rasa d. 1 s/d 2 macam varian rasa
Bagaimana kemasan atau packaging dari produk kue bakpia anda?

a. Kardus/box, dilengkapi dengan kertas minyak dan tanggal expired
b. Kardus/box dan dilengkapi dengan kertas minyak.
c. Kardus atau box saja

d. Kemasan plastik mika

Pada kemasan produk kue bakpia anda, berapa banyak label resmi (DepKes,
IRT, Halal, dll) yang dimiliki perusahaan anda?

a. 3 label c. 2 label

b. 2 label d. Tidak memiliki label resmi

- TERIMA KASIH ATAS KERJASAMA ANDA -
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Lampiran E.

BIODATA RESPONDEN
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No. Nama Responden L/P | Umur Nam%gi;?; Kue LI]?;?IZ Alamat
1 | lbuYanaAndayani | P | 41 | PiaKaromah 6thn | Warurejo
2 | Ihu Yayuk P | 38 |PpiaBerkah 55thn | Warurejo
3 | Ibu Ike Cristian P | 31 | PiaAnugrah Sthn | Warurejo
4 | Sdr Purwanto L | 30 |Pia3Putra 6thn | Warurejo
5 | Ibu Sriatun P | 43 | Ppia4 Sekawan 4thn | Warurejo
6 | Ibu Anik Agustini | P | 44 | PiaSuryaR/D 6thn | Warurejo
7 | AbaTopo P | 65 | PiaKhotijah 6thn | Warurejo
8 | lbu Sriatin (Jamil) | P | 50 | PiaPutri 5thn | Warurejo
9 | Ibu Suwartiningsih | P | 45 | Pia Sari 4thn | Warurejo
10 | Ibu Rumiati P | 35 | PiaArumJaya 35thn | Warurejo
11 | Ibu Dwi Lestari P 35 | Pia Tiara Lestari 2thn | Warurejo
12 | Ibu Hikmatul P | 36 | PiaBejo Mulyo Sthn | Warurejo
13 | Ibu Rini P | 37 | PiaKurnia 6thn | Warurejo
14 | Ibu Mulyati P | 48 |Ppialma 4thn | Warurejo
15 | Ibu Jumaiyah P | 55 | PiaNugi 6thn | Warurejo
16 | Ibu Nia P | 32 | Ppia Mandiri 2thn | Warurejo
17 | lbu Anik Agustini | P | 54 | Pia R/B 4thn | Warurejo
18 | IbuNur Masamah | P | 35 | Pia Cahaya Tunggal 2thn | Warurejo
19 | Ibu Yuli P | 43 | PiaHafidz 5thn | Warurejo
20 | Ibu Tatik P | 33 |PiaHappy 6thn | Warurejo
21 | Bpk Yudi L | 51 | PiaFamily 6thn | Warurejo
22 | Ibu Sulastri P | 45 | PiaPuspita 4thn | Warurejo
23 | Ibu Novi Maharani | P 38 | Pia Maharani 2thn | Warurejo
24 | Ibu Lilis P | 39 | PpiaWisnu S5thn | Warurejo
25 | Bpk Nur Ali L | 50 | PiaNadro 35thn | Warurejo
26 | Ibu Dina P | 35 | PiaRasaSayang 15thn | Warurejo
27 | Ibu Lasmiyarti P | 39 | PiaPendowo 55thn | Warurejo
28 | Ibu Ina P 36 | Pia Rama S5thn | Warurejo
29 | Ibu Janik P | 45 | PpiaHosana 6thn | Warurejo
30 | Sdri Mudrikah P 35 | Pia—Pia 5thn | Warurejo
31 | Ibu Sunandiyah P | 54 | PiacCindy Sthn | Warurejo
32 | Ibu Kiki P 32 | Pia Umic 3thn | Warurejo
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33 | Ibu Utami P | 45 | piaRafi 5thn | Warurejo
34 | Ibu Wiwit P | 34 | PpiaKarunia 5thn | Warurejo
35 | Ibu Srinah P | 43 | pia Mahen 6thn | Warurejo
36 | Ibu Lilik Dwi N P | 45 | PiaAmel 5thn | Warurejo
37 | Ibu Ratmi P | 45 |PiaAldy Sthn | Warurejo
38 | Ibu Iniswatin P | 43 | PpiaVidy Rasa 55thn | Warurejo
39 | Ibu Lika Agustin P | 33 |PiaAdila 35thn | Warurejo
40 | Ibu Ika P 35 Pia Miya Jaya 5 thn Warurejo
41 | Ibu Solikah P | 45 | pia Mawar 6thn | Warurejo
42 | Ibu Kastama P | 47 | PiaAnggun Sthn | Warurejo
43 | Ibu Kamti P | 50 | PpiaAisyah 5thn | Warurejo
44 | Ibu Asriati P | 34 |PpijacCrepes 55thn | Warurejo
45 | Bpk Sutiyan L | 49 |Pia Nava 5thn | Warurejo
46 | Bpk Sugianto L | 45 |PpjaBunda Sthn | Warurejo
47 | Bpk Tohir L | 46 | PpiaSmile Sthn | Warurejo
48 | Ibu Uliyah P | 50 |PpiaDio 6 thn Ngasem
49 | Ibu Sunarti P | 38 | PpiaYona 55thn | Ngasem
50 | Ibu Tiwi P 37 | pia Dio 6 thn Warurejo
51 | Ibu Nurul P 44 | pja Kharisma Jaya 5 thn Warurejo
52 | Ibu Rina P 43 | Pia Legendaris 5 thn Warurejo
53 | Ibu lis Riama P | 46 |Ppia2 Saudara 6thn | Warurejo
54 | Ibu Maslukha P | 38 | PpiaMami 5thn | Warurejo
55 | Bpk M. Buadi L | 61 |PpiaWardah 55thn | Ngasem
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Lampiran F.

DATA HASIL REKAPITULASI KUESIONER
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Lampiran G.

Uji Validitas Faktor Produksi (X)

OUTPUT UJI VALIDITAS

Correlations

x1 X2 X3 X4 X5 X6 X7 X8 x9 x10 x11 x12 x13 x14 x15 x16 x17 x18 x19 x20 | sumX

x1 Eearson. 1| .4717| 3867 | 409" | 3767 | 4667 [ 1000 3187|5017 | .103| 281 | .4717| 3627 | .107| 6047 | 284'| .185|.4077| .192] -152] 645"
orrelation

tSa'ﬁ‘eg .000| .004| .002| .005| .000| .000| .018| .000| .454| .038| .000| .007| .148| .000| .036| .177| .002| .159| .268| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 85| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55

@ Pearsoh |.arav|  1|.9347| 438" .169| 328" 4717 | .180| 325°| .119| 543" | M09 4607| 498" | 205'| 273°| .263| .330°| .616"| .081|.758"

tSa'ﬁ‘eg .000 .000| .001| .217| .014| .000| .189| .015| .388| .000| .000| .000| .000| .029| .044| .052| .011| .000| .556| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 sS85 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55

x3 (F;f)‘;"rfl‘;’t‘ion 386" | .934" 1| .366"| .162| .307°| .386"| .190| .279"| .032|.474"|.934"| 475" | .437"| .270"| .306°| .315°| .330°| .578"| .054|.709"

f’;ﬁeg .004| .000 .006| .237| .023| .004| .166| .039| .814| .000| .000| .000| .001| .046| .023| .019| .014| .000| .696| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55| S5 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55

x4 (F;(e)?rreslcz)art}on 409" | .438" | .366™ 1| .3017| .433"| 409" | .319°| .507"| .245| .357"| .438"| .372"| 514" | 464" | .187|.364" | .465"| .427"| .306"| .702"

tsa'ﬁ’eéf .002| .001| .006 .026| .001| .002| .017| .000| .071| .007| .001| .005| .000| .000| .171| .006| .000| .001| .023| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 5| 55| sS85 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| BH| 55

x5 Cpif)?rreslc;rt]ion 376" | .169| .162| .301° 1| .519"| .376"| 507" | .190| .108| .337°| .169| .266°| .293"| .313"| .212|.373"| .260| .215| .191|.534"

tsalﬁ]e(% 005| 217| .237| .026 .000| .005| .000| .165| .432| .012| .227| .0s0| .030| .020| .120| .005| .055| .116| .162| .000
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N

55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 sS85 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| B5| 85

x6 ggf‘rresl‘;?ion 466" | .328"| .307"| .433"| 519” 1| .466" | .497"| 569" | .048|.407"| .328"| .211| .309"|.350" | .389" | .381"| .345"| .180| -.152] .600"
f’;ﬁ’eg .000| .014| .023| .001| .000 .000| .000| .000| .727| .002| .014| .122| .022| .009| .003| .004| .010| .189| .268| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 85| 55| 85| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| BH| 85

X7 ngrflc;’t‘ion 1000\ 471+ 386" | .09~ | 376" | 466" 1| .318"| 501" | .103| .281"|.471"| .362"| .197|.604"| .2847| .185]|.407"| .192]| -.152] .645"
tsa'ﬁeg .000| .000| .004| .002| .005| .000 .018| .000| .454| .038| .000| .007| .148| .000| .036| .177| .002| .159| .268| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 s5| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55

x8 z?)?rreslzrt]ion 318"| .180| .190| .319°| .507"| .497"| 318 1|.461"| .248| .479"| .180| .221|.4117| -.005| .263| .225| -.018|.397"| .302"| 553"
tsa'l?eéf .018| .189| .166| .017| .000| .000| .018 .000| .068| .000| .189| .104| .002| .969| .052| .099| .895| .003| .025| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 5| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55

x9 (F;‘f)frr:gt‘ion 501" | .325°| .279"| .507*| .190|.569"| .501" | .461" 1| .2847| .407"| .325°| .130| .321°|.394"| .191| .258]| .436™| .235| .025|.595"
;‘25’65? .000| .015| .039| .000| .165| .000| .000| .000 .036| .002| .015| .345| .017| .003| .163| .057| .001| .084| .853| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 85| 55| 55| 55 55| 55| 55| 55| 55| 55
x10 E‘;fgf;’t‘ion 103 | .119| .032| .245| .108| .048| .103| .248| .284° 1| .036| .119| .174| .282"| -.006| .121| .057| .069| .207| .343"| .315'
f;ﬁ’eé? 454| 388| .814| .071| .432| .727| .454| .068| .036 792| 388| .204| .037| .966| .379| .681| .619| .130| .010| .019

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 85| 55| sS85 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55
x11 Cpif)?rreslc;rt]ion 281" | 543" | .474" | 357" | .337"| 407" | .281°| .479"| 407" | .036 1| .543"| 3317|7397 | .176| .113| .261| .133|.542"|.357"|.670"
tsa'ﬁ’eé? .038| .000| .000| .007| .012| .002| .038| .000| .002| .792 .000| .014| .000| .199| .412| .054| .333| .000| .008| .000

N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55 85| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| s5| 55
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x12

Pearson

et | A 1000 34| 438~| .169| .328°| .471| .180| 3257| .119| 543" 1| .4607| .498"| 2057| 2737 .263| .339"| .616™| .081|.758"
tsa'l?eéf .000| .000| .000| .001| .227| .014| .000| .189| .015| .388| .000 .000| .000| .029| .044| .052| .011| .000| .556| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55 s5| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| B5| 55
X3 PearsoR | .3627| 460" | .a757| 372" | 266'| 211|.362"| 221| 130| .174| 331°|.460"| 1| 267'| 335°| 217| 209'| 258|.500"| 179 .596"
tsa'l?eg .007| .000| .000| .005| .050| .122| .007| .104| .345| .204| .014| .000 .049| .012| .111| .027| .057| .000| .192| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55| sS85 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55
x4 Pearsor | .197| .a98" | .4377| 5147 | 203'| 300°| .197| .4117| 321°| 282'| 739" |.498"| 267 | 1| 325'| 219|.308"| .268'| 522" | 527" | 709"
tsa'ﬁ’eg .148| .000| .001| .000| .030| .022| .148| .002| .017| .037| .000| .000| .049 .016| .108| .003| .048| .000| .000| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55
x15 Eﬁﬁf@?ﬁon 604” | 205" | .270°| .464” | .313"| .350" | .604" | -.005 | .394™ | -.006| .176| .295°| .335°| .325° 1| .367"| 355" | 577*| .004| -.118| 535"
zﬁ’eg .000| .029| .046| .000| .020| .009| .000| .969| .003| .966| .199| .029| .012| .016 .006| .008| .000| .975| .393| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55 S5 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55
x16 (F;(e)?rresl(z)art]ion 284"| 273| .306"| .187| .212|.389"| .284"| .263| .191| .121| .113| .273°| .217| .219|.367" 1| .492"| .142| .238| -.156] .456"
25’(35? .036| .044| .023| .171| .120| .003| .036| .052| .163| .379| .412| .044| .111| .108| .006 .000| .300| .080| .256| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 5| 55| 55| 55| 55 85| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| B5| 55
x17 Ei?rflg?ion 185| .263| .315°| .364"| .373"| .381"| .185| .225| .258| .057| .261| .263| .299"|.398"| .355" | .492" 1| .443"| 399" | .016| 542"
tsa'ﬁleéf 77| .052| .019| .006| .005| .004| .177| .099| .057| .681| .054| .052| .027| .003| .008| .000 .001| .003| .906| .000
N 55/ 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| S5 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| s5| 55
x18 g(e;?r"eslggon 407" | .3397| .330"| .465"| .260].345" | .407"| -.018| .436™| .069| .133| .339"| .258| .268"|.577"| .142| .443" 1| .143| -.216| .485"
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Sig. (2-

ailed) .002| .011| .014| .000| .055| .010| .002| .895| .001| .619| .333| .011| .057| .048| .000| .300| .001 299| .113| .000
N 55| 55| 55| 55| s5| 55| 55| 55| 55 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55
x19 Eif‘rflggon 192 | .616™ | 578" | .427*| .215| .180| .192|.397"| .235| .207|.542"| .616™| .500" | 522 | .004| .238|.399"| .143 1| .386"| .671"
tsa'ﬁleéf 159| .000| .000| .001| .116| .189| .159| .003| .084| .130| .000| .000| .000| .000| .975| .080| .003| .299 .004| .000
N 55| 55| 55| 55| s5| 55| 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55
x20 z‘f)f‘rreslggon -152| .081| .054| .306°| .191| -.152| -.152| .302°| .025| .343°|.357"| .081| .179|.527"| -.118| -.156| .016] -.216| .386" 1| .204°
gﬁeg 268| .556| .696| .023| .162| .268| .268| .025| .853| .010| .008| .556| .192| .000| .393| .256| .906| .113| .004 029
N 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55| 55| 55| 55 55| 55| 55
su  Pearson 645" | 758" | .709 | .702" | 534 | .600* | .645" | 553" | 595" | .315°| .670™ | .758" | .596™ | .709" | 535" | .456™ | 542" | .485" | .671" | .294" 1
mX Correlation
tsa'l?eg .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .019| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .000| .029
N 55| 55| 55| 55| s55| 55| 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55 55| 55| 55| 55| 55| 55

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
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Uji Validitas Hasil Produksi ()

Correlations

yl y2 y3 y4 y5 y6 sumyY
vyl Pearson Correlation 1 .344 .130 133 438" 372" 673"
Sig. (2-tailed) .010 343 333 .001 .005 .000
N 55 55 55 55 55 55 55
y2 Pearson Correlation .344" 1 .046 .073 .243 .344" 517"
Sig. (2-tailed) .010 737 596 .073 .010 .000
N 55 55 55 55 55 55 55
y3 Pearson Correlation .130 .046 1 .006 -.004 170 .294"
Sig. (2-tailed) .343 737 967 976 215 .029
N 55 55 55 55 55 55 55
y4 Pearson Correlation 133 .073 .006 1 482" .395™ .586"™
Sig. (2-tailed) .333 596 967 .000 .003 .000
N 55 55 55 55 55 55 55
y5 Pearson Correlation 438" .243 -.004 482" 1 460" 770"
Sig. (2-tailed) .001 .073 976 .000 .000 .000
N 55 55 55 55 55 55 55
y6 Pearson Correlation 372" .344" .170 .395" 460" 1 q77"
Sig. (2-tailed) .005 .010 215 .003 .000 .000
N 55 55 55 55 55 55 55
sumyY Pearson Correlation 673" 517" .294" .586™ .770” T77 1
Sig. (2-tailed) .000 .000 .029 .000 .000 .000
N 55 55 55 55 55 55 55

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
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Lampiran H.

OUTPUT UJI RELIABILITAS FAKTOR PRODUKSI (X)

Case Processing Summary

N

%

Cases

Valid
Excluded?
Total

55
0
55

100.0
.0
100.0

Reliability Statistics

66

a. Listwise deletion based on all variables in the

procedure.
Item Statistics
Mean Std. Deviation N

x1 3.38 .561 55
x2 3.33 .640 55
x3 3.27 .622 55
x4 3.49 .540 55
x5 3.25 .584 55
X6 3.47 573 55
X7 3.38 .561 55
x8 3.36 .557 55
X9 3.36 485 55
x10 3.16 .501 55
x11 3.16 .536 55
x12 3.33 .640 55
x13 3.35 .615 55
x14 3.24 .508 55
x15 3.45 571 55
x16 3.53 .690 55
x17 3.58 .498 55
x18 3.56 .501 55
x19 3.24 .693 55
x20 3.02 .952 55

Cronbach's Alpha
Cronbach's Based on
Alpha Standardized Items N of Items
.893 901 20
Scale Statistics
Mean Variance Std. Deviation N of ltems
66.93 47.439 6.888 20
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OUTPUT UJI RELIABILITAS HASIL PRODUKSI (Y)

Case Processing Summary

N %
Cases Valid 55 100.0
Excluded? 0 .0
Total 55 100.0

a. Listwise deletion based on all variables in the

Reliability Statistics

67

Cronbach's

Alpha Based on

procedure.
Item Statistics
Mean Std. Deviation N

yl 3.49 .540 55
y2 3.82 389 55
y3 3.84 373 55
y4 3.67 A74 55
y5 3.33 .640 55
y6 3.35 .615 55

Cronbach's Standardized
Alpha ltems N of ltems
.683 .657 6
Scale Statistics
Mean Variance Std. Deviation N of ltems
21.49 3.699 1.923 6
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Lampiran 1.
OUTPUT UJI F PADA SPSS 23.0
Variables Entered/Removed?
Variables Variables
Model Entered Removed Method
1 faktor produksi® Enter
a. Dependent Variable: hasil produksi
b. All requested variables entered.
Model Summary
Adjusted R Std. Error of the
Model R R Square Square Estimate
1 .9212 .849 .846 755
a. Predictors: (Constant), faktor produksi
ANOVA?
Model Sum of Squares df Mean Square F Sig.
1 Regression 169.509 1 169.509 297.126 .000°
Residual 30.236 53 .570
Total 199.745 54
a. Dependent Variable: hasil produksi
b. Predictors: (Constant), faktor produksi
Coefficients?
Standardized
Unstandardized Coefficients Coefficients
Model B Std. Error Beta T Sig.
1 (Constant) 4.275 1.004 4.258 .000
faktor produksi .257 .015 921 17.237 .000

a. Dependent Variable: hasil produksi
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Lampiran J.

NILAI-NILAI (r) PRODUCT MOMENT

69

N Taraf Signifikansi N Taraf Signifikansi N Taraf Signifikansi
5% 1% 5% 1% 5% 1%

3 0,977 0,977 |27 0,381 0,381 | 55 0,266 0,266
4 0,950 0,950 |28 0,374 0,374 | 60 0,254 0,254
5 0,878 0,878 |29 0,367 0,367 | 65 0,244 0,244
6 0,811 0,811 |30 0,361 0,361 | 70 0,235 0,235
7 0,754 0,754 |31 0,355 0,355 | 75 0,227 0,227
8 0,707 0,707 |32 0,349 0,349 | 80 0,220 0,220
9 0,666 0,666 | 33 0,344 0,344 | 85 0,213 0,213
10 0,632 0,632 |34 0,339 0,339 | 90 0,207 0,207
11 0,602 0,602 |35 0,334 0,334 | 95 0,202 0,202
12 0,576 0,576 | 36 0,329 0,329 | 100 | 0,195 0,195
13 0,553 0,553 |37 0,325 0,325 125 |0,176 0,176
14 0,532 0,532 |38 0,320 0,320 | 150 | 0,159 0,159
15 0,514 0,514 |39 0,316 0,316 | 175 | 0,148 0,148
16 0,497 0,497 |40 0,312 0,312 | 200 | 0,138 0,138
17 0,482 0,482 |41 0,308 0,308 | 300 |0,113 0,113
18 0,468 0,468 | 42 0,304 0,304 | 400 | 0,098 0,098
19 0,456 0,456 |43 0,301 0,301 | 500 | 0,088 0,088
20 0,444 0,444 |44 0,297 0,297 | 600 | 0,080 0,080
21 0,433 0,433 |45 0,294 0,294 | 700 | 0,074 0,074
22 0,423 0,423 | 46 0,291 0,291 | 800 | 0,070 0,070
23 0,413 0,413 | 47 0,288 0,288 | 900 | 0,065 0,065
24 0,404 0,404 |48 0,284 0,284 | 1000 | 0,062 0,062
25 0,396 0,396 |49 0,281 0,281

26 0,388 0,388 |50 0,279 0,279

Df =n-2
Df = 55-2

=53 =2,66
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Lampiran K.
DISTRIBUSI NILAI F TABEL

[ Titik Persentase Distribusi F untuk Probabilita = 0,05
dF untuk df untuk pembilang (M1)
penyebut

[H2] 1 4 3 B T 8 a 10 11 12 13 14 15
46 | 4.05 257 | 242 | 220 | 222 | 215 | 209 | 2.04 | 20D | 187 | 1.84 1.81 1.68
47 | 4.05 257 [ 2.41 230 (221 | 214 | 209 | 2.04 | 20D | 186 | 1.83 1.81 1.BE
48 | 4.0 257 | 241 220 | 221 21 | z.08 2.0 1.808 186 1.83 1.20 1.88
49 | 4.04 256 | 240 | 228 | 2220 | 213 | 208 | 202 | 1.0 | 186 | 1.83 1.80 1.BE
50 | 4.03 256 | 240 | 228 | 2220 | 213 | 207 | 2.02 | 1.8 | 185 | 1.82 1. 1.67
51 4.03 285 | 2.40 2.28 220 | 213 | 207 2.2 1.88 185 1.82 1. 1.67
52 | 4.02 255 | 239 | 228 | 218 | 212 | 2.07 | 2.02 188 | 1.84 [ 1.81 1 1.B6
33 | 4.02 255 | 239 | 228 | 218 | 212 | 2.0 | 2.01 1.87 | 1.84 | 1.81 1. 1.B6
34 | 4.02 254 | 2.39 22T 218 | 212 | 2.08 2.01 1.87 184 181 1. 1.86
55 | 4.02 254 | 238 | 227 | 218 | 211 | 209 | 2 1.87 | 1.83 | 1.20 1. 1.B5
56 | 4.M 254 | 238 | 227 | 218 | 211 | 2058 | 2 1.85 | 1.83 | 1.80 1. 1.B5
57 | 4.M 253 | 238 |22 | 218 | 211 i 2 1.85 | 1.83 | 1.80 1.87 1.B5
58 | 4.01 283 | 237 2.2 217 | 210 | 2058 2 1.86 182 1.89 1.87 1.84
59 | 4.00 253 | 237 | 228 | 217 | 210 | 2.04 | 2.00 1.85 | 1.82 | 1.89 1.848 1.64
60 | 4.00 2583 | 237 | 225 | 217 | 210 | 204 182 | 1.B5 | 1.82 [ 1.89 1.88 1.64
61 4.00 252 | 237 225 | 216 | 2.09 | 204 1.82 1.85 181 i.88 1.88 1.683
62 | 4.00 252 | 238 | 225 | 216 | 2.09 | Z2.03 1.8 | 1.B5 | 1.81 1.88 1.85 | 1.B3
B3 | 2.09 252 | 238 | 225 | 218 | 2.09 | 203 1. 1.84 | 1.81 1.88 1.85 | 1.B3
64 | 289 2652 | 234 2.24 216 | 2.09 | 2.03 1 1.84 181 i.88 1. 1.83
B3 | 2.89 251 | 238 | 2.24 | 215 | 2.08 | 2.03 1 1.84 | 1.80 | 1.87 1.85 | 1.B2
B& | 2.09 251 | 235 | 224 | 2165 | 2.08 | 2.03 1 1.84 | 1.80 | 1.87 1.84 1.82
BT | 288 251 | 235 | 224 | 2165 | 2.08 | 2.02 1 1.83 | 1.80 | 1.87 1.84 1.82
63 | 2.08 281 235 2.24 215 | 208 | 202 1 1.83 180 1.87 1.84 1.82
69 | 288 250 | 235 | 223 | 2165 | 2.08 | 2.02 1 1.83 | 1.80 | 1.88 1.84 1.
7o | 282 2450 | 235 | 223 | 2.14 | 2.07 | 2.02 1 1.83 | 1.88 | 1.88 1.8 1.
Fi | 283 2560 | 2.34 2.2 214 | 207 | 21 1 1.83 1.88 1.88 1.83 1.
T2 | 2.87 250 | 234 | 223 | 214 | 207 | 21 1 1.82 | 1.88 | 1.88 1.83 | 1.
T3 | 2.87 250 | 234 | 223 | 214 | 207 | 21 1 1.82 | 1.88 | 1.88 1.83 | 1.
T4 | 287 2560 | 2.34 2.22 214 | 207 | 2 1 1.82 1.88 1.85 1.83 1.
T3 | 2.87 249 | 234 | 222 | 213 | 206 | 21 1 1.82 | 1.88 | 1.85 1.83 | 1.
TE | 207 248 | 233 | 222 | 213 | 206 | 21 1 1.82 | 1.88 | 1.85 1.82 1.
7T | 287 249 | 233 | 222 | 213 | 2.06 | 2.00 1 1.82 | 1.88 | 1.85 1.82 1.
T8 | 2408 240 | 233 2.2 213 | 206 | 2.00 1 1.81 1.88 1.85 1.82 1.
79 | 284 249 | 233 | 222 | 213 | 2.06 | 2.00 1 1.81 1.88 | 1.85 1.82 1.
go | 2048 249 | 233 | 2.21 213 | 2.06 | 2.00 1.85 | 1.1 1.88 | 1.84 1.82 1.

Rumus F tabel adalah sebagai berikut:
F=f(k;n-k)
F=f(3;52)=2,78
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Kegiatan Pengisian Angket oleh Responden

75


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

- -T MR KEBERSINAY

Faktor Produksi Bahan Baku Kue Bakpia
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Faktor Produksi Teknoo Pema"nggang Kue Bakpia
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5 = B \ 5 \
Hasil Produksi Kue Bakpia (Proses Packaging)

Kualitas HiI Produksi (Label Depkes, IRT, Varian Rasa, dan tanggal
Kadaluarsa)

Dep Kes PART No. 306441 4070676-19

= Y] / v
| omm ENA sEJV G eroann) - Bu Srinah

Frip (681 837408 511082 3381092507 °

fedeirrici

Foto Bersama Salah Satu Pengusaha Kue Bakpia “Pia Mahen” di Dusun Warurejo
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