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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tahu merupakan salah satu produk rnakanan yang sudab terkenal 

dimasyarakat Indonesia. Sejak <lulu rnasyarakat Indonesia terbiasa mengkonsumsi 

tahu sebagai lauk pauk pendamping nasi atau sebagai makanan ringan. Tahu 

rnenjadi makanan yang sangat diminati oleh masyarakat Indonesia karena rasanya 

yang enak dan harganya juga relatif murah. Tahu mengandung beberapa nilai gizi 

seperti protein, lemak, karbohidrat, kaiori, mineral, fosfor, dan vitamin B

kompleks. Tahu juga kerap dijadikan salah satu menu diet rendah kalori karena 

kandungan hidrat arangnya yang rendah. 

M asyarakat biasanya mengkonsumsi tahu yang terbuat dari bahan dasar 

kedelai. Akan tetapi kondisi yang tidak menguntungkan kini harus diaJami oleh 

masyarakat Indonesia. Hal itu karena dalam kurnn waktu terakhir, harga kedelai 

yang mempakan bahan bak:u utama tahu terus melonjak. Akibatnya banyak 

produsen tahu yang merngi sehingga akhirnya gulung tikar. Sementara itu 

tuntutan kebutuhan gizi para konsumen juga harus dipenuhi mengingat tahu 

merupakan sumber protein nabati sebagian besar masyarakat Indonesia. 

Macam-macam tahu ada 5 jenis meliputi, tahu halus, tahu putih, tahu 

kuning, tahu pong, dan tahu Jepang. Tahu halus berwama putih dan tekstumya 

sangat halus. Tahu putih berwarna putih dan teksturnya agak keras, tidak selembut 

jenis tahu halus. Tahu kuning memiliki tekstur yang padat dan berwarna kuning. 
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Tahu pong memiliki karakteristik digoreng sampai kering. Tahu Jepang memiliki 

tekstur yang halus sckali dan lunak. 

Bapak Achamadi dan Ibu Nurkolia merupakan salah satu yang bergerak di 

bidang pengolahan tahu. Produk tahu yang dihasilkan yaitu tahu putih, tahu halus, 

tahu kuning, tahu pong, dan tahu bulat. Proses pengolahan tahu dilakukan dengan 

menggunakan tenaga manusia dan beberapa mesin produksi yang digunakan 

dalam skala industri kecil. 

Berdasarkan hal tersebut, maka sa ya memutuskan melaksanakan Kerj a 

Praktek Lapangan dilaksanakan di Bapak Achamadi dan Ibu Nurkolia sehingga 

mahasiswa dapat secara langsung mengetahui cara pembuatan beberapa jenis 

tahu. 

1.2. Tujuan Kerja Praktek 

Adapun yang menjadi tujuan dari pada kerja prak.tek ini adalah sebagai 

berikut: 

1 . Menyelesaikan salah satu tugas pada kurikulum yang ada pada 

Fakultas Teknik, Program Studi Teknik Industri Universitas Medan 

Area. 

2. Mahasiswa akan menambah ilmu pengetahuan sehingga dapat 

diaplikasikan dilapangan. 

3. Mempelajari dan mengetahui proses produksi tahu. 

4. Menjalin hubungan timbal balik antara dunia pendidikan dan instansi. 

5. Membiasakan mahasiswa untuk menulis karya ilmiah dan melakukan 

penelitian. 
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1.3. Manfaat Kerja Praktek 

Adapun manfaat dari pada kerja praktek pada Fakultas Teknik Jurusan 

Teknik lndustri adalah sebagai berikut : 

A Bagi Mahasiswa 

I. Membantu pembekalan keterampilan dan wawasan mahasiswa 

untuk. mempersiapkan diri mengenai kondisi yang terdapat di dunia 

kerja secara nyata. 

2. Dapat mengetahui kondisi dan segala aktivitas yang terjadi didalam 

sebuah perusahaan/instansi misalnya: sejarah, tugas atau fungsi dan 

organisasi instansi. 

3. Mengembangkan sikap profesional yang dibutuhkan mahasiswa 

untulc memasuki dunia kerja. 

4. Membandingkan teori-teori yang telah diperoleh di perkuliahan 

dengan praktek langsung dilapangan. 

5. Memperoleh suatu keterampilan dalam penguasaan pengerjaan. 

6. Dapat mengumpulk.an data dari lapangan guna menyusun skripsi. 

B. Bagi Kampus dan Fakultas 

1. Dapat menghasilkan Iu1usan yang memiliki kualitas baik dan siap 

untuk bekerja. 

2. Untuk memperluas pengenalan Program Studi Teknik Jndustri 

Fakultas Teknik Universitas Medan Area. 

3. Menciptakan dan mernpererat hubungan kerja sama dengan 

perusahaan/instansi. 
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C. Bagi Perusahaan I lnstansi 

1. Mcndapatkan bantuan tenaga SDM sukarela, serta untuk 

membantu pekerjaan-pekerjaan yang membutuhkan tenaga lebih, 

sehingga pekerjaan dapat lebih ringan dikerjakan tanpa harus 

melakukan penerimaan anggota kcmbali. 

2. Sumbangan perusahaan dalam memajukan pembangunan dibidang 

pendidikan. 

3. Laporan kerja praktek ini dapat dijadikan sebagai ide-ide, masukan 

ataupun perbaikan seperlunya dalam pemccahan masalah 

diperusahaan. 

1.4. Ruang Lingkup Kerja Praktek 

Dalam pelaksanaan program kerja praktek ini mempunyai peranan penting 

dalam mendidik mahasiswa agar dapat melaksanak:an tanggung jawab dari tugas 

yang diberikan dengan bailc dan juga meningkatkan rasa percaya diri terhadap 

mang lingk.up pekerjaan yang dihadapi. 

Program pelaksanaan kerja praktek yang dilaksanakan oleh setiap 

mahasiswa tetap berorientasi pada kuliah kerja lapangan. Sebagai mahasiswa 

dalam melaksanakan program kerja praktek tidak hanya berrumpu pada aktivitas 

kerja tetapi juga menyangkut berbagai kendala dan permasalahan yang dihadapi 

serta solusi yang diambil. 

Dari program ke1ja praktek tersebut diharapkan mahasiswa menyelesaikan 

ilmu yang didapat pada bangku kuliah. Dengan ke1ja praktck ini mahasiswa juga 
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dididik untuk bertanggung jawab dan mempunyai rasa percaya diri terhadap ruang 

lingkup pekerjaan yang diharapkan. 

1.5. Metodologi Kerja Praktek 

Metode penelitian yang digunakan untuk penelitian dan analisis melalui 

beberapa tahap yaitu: 

1. Tahap Pcrsiapan 

Mempersiapkan haJ-hal yang perlu untuk pcrsiapan praktck dan riset 

pernsahaan antara lain: Surat Keputusan Kerja Praktek dan peninjauan 

sepintas lapangan/pabrik bersangkutan. 

2. Studi Literatur 

Mempelajari buku-buku karya ilmiah dan majalah yang ada 

hubungannya dcngan perrnasalahan yang dihadapi dilapangan 

sehingga diperoleh teori-teori yang sesuai dcngan pcnjclasan dan 

penyelesaian masalah. 

1.6. Metodologi Pengumpulan Data 

Untu.k kelancaran kerja praktek di pernsahaan, diperlukan metode 

pengumpulan data sehingga data yang diperoleh sesuai dengan yang diinginkan 

dan kerja prak.tek dapat selesai pada waktunya. Dalam penulisan laporan kerja 

praktek ini, penulisan menggunakan dua jenis metode pengumpulan data yaitu: 

1. Metode Pengumpulan Data Primer 
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Metode ini digunakan untuk mendapatkan data-data teknik yang 

sebenarnya dalam riset atau pengamatan secara langsung. Metode ini dapat 

dilakukan dengan dua cara yaitu: 

a. \Vawancara, yaitu penulis melakukan diskusi atau tanya jawab 

dengan pembimbing di lapangan serta teknis/operator. 

b. Observasi, yaitu penulis melakukan pengambilan data dengan cara 

mengamati dan mencatat secara langsung pada objek 

penelitian/pengamatan. 

2. Metode Pengumpulan Data Sekunder 

Metode ini digunakan untuk mendapatkan data/informasi secara tidak 

langsung, antara lain: 

a. Laporan Perusahaan 

b. Buku-buku yang berkaitan dengan Produktivitas (kepustakaan) 

Pengumpulan data dalam melaksanakan kerja praktek ini d1gunakan 

untuk penulisan laporan kerja praktek serta tugas khusus. Adapun data 

yang dikumpulkan berupa: 

a. Sejarah perusahaan dan ruang lingkup bidang usaha. 

b. Struktur organisasi perusahaan dan tugas serta tanggung jawab. 

c. Proses produksi, jenis alat yang digunakan, kapasitas produksi 

yang dihasilkan. 
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1.7. Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan kerja praktek ini terdiri dari lima Bab yang dimulai 

dengan Bab pendahuluan sebagai pengantar umum. Mengenai aspek-aspek dari 

laporan kerja praktik ini sccara keseluruhan adalah: 

BAB I Pendahuluan 

Pada bah ini dijelaskan mengenai latar belakang masalah, pokok pennasalahan, 

tujuan penelitian, batasan masalah dan metodologi penulisan serta sistematika 

penuLisan. 

BAB ll Profil Umum Perusahaan 

Dalam bab ini berisi tentang sejarab dan perkembangan permasalahan, struktur 

organisas~ wak.tu kerja, sistem manajemen dan kegiatan umum pernsahaan. Serta 

diuraikan juga mengenai teori-teori iyang dapat dijadikan landasan atau pedoman 

dalam mengolah data-data dan untuk memecahkan masalah yang terkait. 

BAB ill Proses Produksi 

Bab ini merupakan pembahasan teori-teori tentang produktivitas yang akan 

diterapkan dalam penulisan kerja praktek. 

BAB IV Tugas Khusus 

Bab ini berisikan pembahasan tentang kondisi atau f-enomena yang terjadi 

diperusahaan. Adapun yang menjadi fokus kajian adalah adalah " Proses 

Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe Dengan Metode Order Cycling". 
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini merupakan bab yang berisikan suatu kesimpulan dari hasil penelitian dan 

pengolahan data yang telah diperoleh pada bab sebelumnya disertai dengan saran

saran yang diusulkan penulis agar dapat menjadi pertirnbangan bagi perusahaan. 
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BAB II 

GAMBARAN UMUM PERUSAHA.4.N 

2.1. Sejarah Perusahaan 

Berdirinya UMKM 2T (Tahu dan Tempe) ini pada tahun 1990. UMKM 2T 

(Tahu dan Tempe) merupakan industri rumah tangga yang memproduksi tahu dan 

tempe. UMKM 2T ini merupakan milik dari bapak Achmadi dan ibu Nurkolla. 

Awalnya bapak Achmadi dan ibu Nurkolia bekerja sebagai seorang karyawan 

pembuat tahu dan tempe. Setelah beberapa tahun kemudian bapak Achamadi dan 

ibu Nurkolia berusaha membuat rumah produksi tahu dan tempe sendiri di 

rumahnya. Beliau memproduksi tahu dan tempe dengan dibantu sang istri yaitu 

ibu Nurkolla. Sciring berjalanya waktu, bapak Achamadi dan ibu Nurkolia 

mencoba untuk membuka usaha lebih besar lagi) sehingga sampai sekarang ini 

usaha bapak Achamadi dan ibu Nurkolia berkembang pesat. Sudah 31 tahun 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe) bergerak dalam memproduksi tahu dan Tempe. 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe) berlokas.i di Jalan Expan, Desa Gendung) 

Kecamatan Pangkalan Lesung, Kabupaten Pelalawan, Provinsi Riau, Sumatera 

Utara. Banyaknya permintaan akan tahu dan tempe membuat produksi dalam tiap 

harinya terus meningkat. Baik itu dalam acara pesta maupun untuk di jualkan di 

pasaran. Dengan meningkatnya permintaan tersebut, UMKM 2T (Tahu dan 

Tempe) memproduksi tahu dan tempe dengan jumlah masing - masing 100 kg 

kedelai dalam 1 hari sebagai bahan pokok. Sistem yang digunakan untuk 

mernproduksi tahu ini sesuai dengan permintaan pasar dan ada juga sistem stok 
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dengan menjualnya dirumah sendiri yang pasamya adalah masyarakat 

dilingkungan setempat. 

2.2. Ruang Lingkup Perusahaan 

Ruang lingkup bidang usaha pada UMKM 2T (Tahu dan Tempe) 

merupakan usaba yang bergerak dalam pembuatan Tahu dan Tempe yang 

diproduksi hanya dua jen]s saja yakni tahu sayur tahu dan tahu bakso serta tempe 

sayur. Untulc menjaga kualitas prodUksi, UMKM 2T (Tahu dan Tempe) menjalin 

kerja sama dengan masyarakat setempat yang juga berprofesi sebagai petani 

kedelai. 

Sampai sekarang ini bapak Achamadi dan ibu Nurkolia sclalu membeli 

bahan baku pada masyarakat setempat karena kualitas yang bagus, disamping itu 

juga untuk membantu masyarakat sekitar tempat tinggal itu sendiri. Hasil 

produlcsi UMKM 2T (Tahu dan Tempe) seluruhnya dipasarkan sckitaran daerah 

Riau. 

2.3. Organisasi dan Manajernen 

Manajemen bisnis dan organisasi pada sekarang ini merupakan hal yang 

sangat penting. Dengan adanya manajemen bisnis pada suatu organisasi, maka 

akan sangat mudah bagi organisasi itu untuk mengatur dan mencapai tujuannya. 

2.4. Ruang Lingkup Bidang Usaha 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe) memprodulcsi tahu yang bahan bakunya 

berasal dari kedelai dengan kapasitas 100 kg perbari dengan waktu jam kerja l 0 

jam. 
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2.S. Dampak Sosial Ekonomi Terhadap Lingkungan 

Keberadaan UMKM 2T (Tahu dan Tempe) yang terletak cli sekitar lokasi 

permukiman banyak memberi dampak ekonomi terhadap lingkungan masyarakat 

di daerah itu, bail< di Juar lingkungan perusahaan apalagi yang berada di dalam 

lingkungan perusahaan. Salah satu dampak ekonomi yaitu terbukanya lapangan 

pekerjaan. Ak.tivitas perusahaan yang mengo lah kedelai menjadi tabu tentunya 

memberi kontribusi yang besar bagi pihak perusahaan berupa keuntungan dari 

hasil penjualan produknya. UMKM 2T (Tahu dan Tempe), ini turut berperan 

dalam peningkatan taraf ekonomi dan sosial budaya penduduk sekitar lokasi 

UMKM. UMKM 2T (Tahu clan Tempe), juga memberikan pelayanan kepada 

karyawan sesuai dengan yang ditetapkan oleh pemerintah, seperti: 

1. Memberikan kesejahteraan kepada karyawan. 

2. Memberikan upah minimum regional kepada karyawan sesuai dengan 

ketetapan pemerintah . 

3. Memberikan pelayanan kesehatan kepada karyawan 

4. Memberikan fasilitas beribadah untuk karyawan dll. 

2.6. Struktur Organisasi 

Organisasi mcmpakan sekumpulan orang yang beke1ja untuk mencapai 

suatu tujuan yang sama dan diantara mereka diberikan pembagian tugas untuk 

pencapaian tujuan tcrsebut. Stmktur organisasi merupakan gambaran skematis 

tcntang hubungan-hubungan dan kerjasama diantara fungsi-fongsi, bagian-bagian 

yang menggerakkan organisasi untuk mencapai tujuan struk:tur yang ditentukan. 
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Manajcmcn adalah seni dan ilmu perencanaan, pengorgamsastan, 

penyusunan, pengarahan dan pcngawasan daripada sumber daya manusia untuk 

mencapai tujuan yang telah ditetapkan. Perusahaan yang terdiri dari beberapa 

bagian aktivitas yang berbeda-beda hams dikoordinasikan sedemikian rupa 

sehingga dapat mencapat target dan sasaran perusahaan. Dalam hal 

pengorganisasian dari bagian-bagian yang berbeda diperlukan suatu struktur 

organisasi yang dapat mempersatukan sumber daya dengan cara yang teratur. 

Struktur organisasi yang bail< adalah struktur organisasi yang fleksibel 

dalam artian hidup, berkembang, dan bergerak sesuai dengan kondisi yang sedang 

dibadapi oleh perusahaan. Struktur organisasi yang digunakan pada UMKM 2T 

(Tahu dan Tempe) adalah struktur organisasi yang berbentuk garis perintah. 

Organisasi garis (simple organizations) adalah merupakan stuktur yang sederhana 

sekab yang dikesankan sebagai struktur yang tidak fom1al. 

Tipe ini umum dijumpai da]am perusahaan yang berskala kecil, dimana 

manager umumnya juga pemilik dari perusahaan itu sendiri. Disini sernua 

keputusan baik yang bersifat strategis maupun operasional akan diambil sendirian 

oleh sang manager pemilik. Dalam bentuk organisasi seperti ini, tidak seorang 

bawahan pun yang mempunyai atasan lebih dari satu orang, jadi kesimpangsiuran 

perintah yang diterima oleh bawahan sangat kecil kemungkinannya untuk terjadi. 

Berik:ut Struktur organisasi pada UMKM 2T ( Tahu dan Tempe) dapat dilihat 

pada Gambar 2. l. 
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P1MPINAN 

PEJ<ERJA PEK£R.IA PEKERJA PEl<ERJA PEKBUA 

Gambar 2. 1. Stuktur Organisasi UM.KM 2T 

2.6.1. Ui-aian Tugas Wewenang dan Tanggung jawab 

Berikut tugas, wewenang dan tanggung jawab dari masin-masing jabatan 

pada 2T (Tahu dan Tempe) secara garis bcsar akan diuraikan sebagai berikut: 

l. Pimpinan Perusahaa.n 

Pimpinan di UMKM 2T (Tahu dan Tempe) mempakan pemilik usaha 

yang merupakan pimpinan tertinggi dalam perusahaan yang diberikan 

wewenang atau kekuasaan melakukan tindakan berupa tugas dan tanggung 

jawab atas pekerja atas perusahaan. 

Tugas: 

Pemimpin dan pemegang tertinggi dalam perusahaan. 

Melakukan pengawasan dengan mengadakan pemeriksaan serta 

penilaian selwuh kegiatan pe.rusahaan. 

Melakukan tinjauan langsung pada bagian pemasaran 

Memberi tugas, membayar upah atau gaji. 

Tanggungjawab: 

Memimpin dan mengendalikan semua usaha, kegiatan pekcrjaan 

untuk mencapai tujuan. 
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Mcmpcrhatikan, memelihara dan mengawasi kelancaran 

administrasi, pengamanan dan pclaksanaan tugas sccara seimbang 

dan berhasil. 

Mcngatur pcmbclian dan penjualan produk. 

Memperhatikan kesejahteraan dari para pckcrja UMKM. 

2. Pckcrja 

Tugas: 

Melaksanakan pekerjaan yang diberikan oleh pimpinan perusahaan 

mulai dari bahan untuk diproses sampai berupa suatu produk. 

Tanggung jawab : 

Bertanggungjawab untuk semua kegiatan produki yang diberikan 

oleh pimpinan perusahaan. 

3. Ka. Gu dang 

Tu gas: 

Mengontrol Dan Mengarahkan Tugas Kerja Di Pernsahaan 

Tanggung jawab: 

Order Barang/Pesan Barang 

4. Inventori 

Tugas: 

Cek Stok, Order Barang (Menulis Orderan Barang) 

Tanggung Jawab 

Cek Barang Masuk dan Keluar 
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2.6.2. Tenaga Kerja dan jam kerja Perusabaan 

Perusahaan merupakan tempat dimana orang-orang berkumpul untuk 

melakukan kegiatan perekonomian dengan dipimpin oleh seorang menejer 

perusahaan dan dibantu oleh karyawan serta tenaga kcrja lainnya. Orang yang 

bekerja disuatu perusahaan atau pun tempat dia<lakannya kegiatan perekonomian 

menerima gaji atau upah dalam waktu bulanan atau pun min.gguan sebagai 

kompensasi dari tenaga yang mereka keluarkan selama bekcrja. 

Dalam menjalankan kegiatan operasional, UMKM 2T (Tahu dan Tempe) 

membuat sistem kerja dengan tenaga kerja harian. Adapun jumlah tenaga kerja 

dari UMKM ini sebanyak 10 Orang. Sebagian pekerja melakukan pekerjaan yang 

ada di lantai produksi hingga pada bagian pemotongan tahu. 

Untuk menjalankan pekerjaannya, UM.KM 2T (Tahu dan Tempe) 

memiliki jam kerja dengan satu shift kerja. Tujuan dibuatnya jam kerja untuk 

menjaga kedisiplinan pekerja dalam melakukan proses produksi. Dan jadwal 

tersebut menjadi panutan seorang pekerja dalam melakukan pekerjaan. 

Adapun jadwal kerja pada, UMKM 2T setiap hari dimana sistem kerjanya 

selama satu bulan, libur kerja hanya 2 hari. Artinya setiap 2 minggu sekali 

pekerjanya libur. Jam kerja dimulai dari jam 08.00 - 17.00 WIB, dan pada jam 

12.00 - 13.00 WJB waktu istirahat. 

2.6.3. Sistem Pengupahan 

Upah adalah suatu pcncrimaan sebagai scbuah imbalan dari pemberian 

kerja kepada penerima kerja untuk pekerjaan atas jasa yang telah dan akan 
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dilakukan. Upah berfungsi sebagai jaminan kelangsungan kchidupan yang layak: 

bagi kemanusiaan dan produksi dinyatak:an atau dinilai dalam bentuk uang yang 

akan ditctapkan rnenurut suatu persetujuan. 

Sistem pengupahan pad.a UMKM ini disesuaikan dengan lamanya pekerja 

bekerja di usaha tersebut. Makin lama seorang pekerja tersebut bekerja 

diperusahaan itu makin besar pula gaji yang diterima oleh peke1ja tersebut. 

Pemberian upah tersebut merupakan wujud penghargaan terhadap pekerjaan yang 

dilakukan oleh karyawan untuk menjamin dan meningkatkan kesejahteraan 

karyawan. 

Pemberian upah pada setiap pekerja dilakukan dengan sistem harian. Gaji 

diterima setiap seminggu sekali dimana pengambilan gaji itu setiap hari Sabtu 

setelah selesai melakukan proses produksi. Pekerja dapat menerima Jangsung 

gajiaya dari Pimpinan UMKM (Pemilik Usaha). Selain dari itu, pihak UMKM 2T 

(Tahu dan Tempe) juga memiliki tunjangan yang diberikan kepada karyawanya 

1:,11111a memberikan motivasi dalam kerja yakni tunjangan hari raya (THR). 
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3.1. Proses Produksi 

BAB ID 

PROSES PRODUKSJ 

Adapun tujuan dari proses produksi pengolahan kedelai menjadi tahu di 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe) Riau Pelalawan - Sumatera Utara untuk 

memperoleh tahu dengan kualitas terbaik:. Proses yang terjadi di UMKM m1 

meliputi berbagai proses untuk menjadikan Tahu dalam bentuk siap pakai. 

3.1.1. Standar Mutuh Bahan Baku 

Dalam pemilihan standar mutu terdapat beberapa hal yang perlu di 

perhatikan sebelum memilih buah kedelai yang akan digunakan. Dimana 

peningkatan produksi kedelai se.cara umum, baik melalui upaya intensifikasi dan 

ekstensifikasi, selayaknya diik:uti oleh peningkatan mutu hasil panen karena akan 

berpengaruh terhadap harga jual bila diperdagangkan, baik di tingkat lokal, 

nasional maupun intemasional (ekspor). Selain itu, mutu hasil panen juga akan 

mempengaruhi mutu produk yang diliasilkan dan keamanannya bila dikonsumsi. 

yang harus di ketahui persyaratan mum biji kedelai yang baik dapat digunakan . 

T erdapat 6 tingkat kematangan pada kedelai yaitu, Standar mutu biji kedelai, baik 

untuk jenis kuning ataupun campuran, yang mengklasifikasikan mutu kedelai 

dalam empat tingkatan, yakni mutu I, II, III, dan N,. Terdapat pada Tabel 2. 

Tabel 3.1. Persyaratan Mutu Biji Kedelai 

Persyratan Mutu 
Jenis Uji Sa tu an 

T n III IV 

Kadar air (maksimum) % 13 14 14 16 
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Butir belah (maksimum) % 1 2 3 5 

Butir rusak (maksimum) % 1 2 ~ 
.) 5 

Butir warna lain 
% 1 3 5 10 

(maksimum) 

Butir keriput ( maks:irnwn) % 0 1 3 5 

Kotoran (maksimum) % 0 1 2 3 

3.1.2. Bahan Baku Utama 

Bahan baku adalah bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 

produk, dimana sifat dan bentuknya akan mengalami perubahan secara fisik 

maupun kimia, clan ikut dalam proses produksi dan memiliki persentase yang 

besar dibandingkan baban-bahan lainnya. Adapun bahan baku di UMKM 2T 

(Tahu dan Tempe) adalahjenis Kedelai .. 

3. t .3. Bahan Penolong 

Bahan penolong adalah bahan yang diperlukan dalam proses produksi 

untuk menambah mutu produk, tetapi tidak terdapat dalam produk akhir. 

Pada UMK.M 2 T (Tahu dan Tempe) digunakan 2 macam bahan penolong, yaitu: 

1. Cuka 

Penggunaan Cuka pada UMKM tahu adalah untuk proses pengolahan 

sebagai sumber agar dapat mengumpulan dan memudahkan untuk 

pembuatan tahu serta keperluan proses produksi. 

2. Garam 

Garam rnernegang peranan sangat penting dalam pembuatan tahu 

Karena sebagian dari proses produksi rnenggunakan garam . Dimana 

garam selanjutnya di distribusikan ke stasiun yang membutuhkan 
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untuk proses pcmbuatan tahu agar memiliki rasa garing dan menabah 

teksur rasa yang n ikmat . 

3.2. Tinjauan Tahu secara Umum 

Kata tahu berasal dari China tao-hu, atau tokwa. Kata "tao" atau "teu" 

berarti kacang. Untuk membuat tahu menggunakan kacang kedelai (kuning, 

putih), sedangkan "hu" atau kwa" artinya msak atau bancur menjadi bubur. Jadi 

tahu adalah makanan yang dibuat dari bahan o1ahan kedelai yang dihancurkan 

menjadi bubur. 

Tahu adalah makan yang dibuat dari kacang kedelai. Berbeda dengan 

tempe yang asli dari Indonesia, tahu berasal dari China, seperti hanya kecap, 

tauco, bakpao, dan bakso. Tahu pertama kali muncu1 di Tiongkok sejak Zaman 

Dinasti Han sekitar 2200 tahun lalu, penemunya adalah Liu An. 

Tahu dibuat dari kacang kedelai clan dilakukan proses penggumpalan, 

Kualitas tahu sangat bervariasi karena perbedaan bahan pengumpulan dan 

perbedaan proses pembuatan. Tahu diproduksi dengan memanfa.atkan sifat protein 

yaitu, akan mengumpul hila bcreaksi dengan asam. Pengumpulan protein o !eh 

asam cuka akan berlansung secara cepat dan serentak disclumh bagian santan 

kedelai, sehingga sebagian besar air semula tercampur dalam sari kedelai akan 

terpcrangkap didalamnya. Pengcluaran air dapat dilakukan dengan mcmbcrikan 

tekanan, sernakin banyak air yang dapat dikeluarkan dari gumpalan maka semakin 

bagus pula kualitas tahu terscbut. 
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3.3. Tahu dan Manfaatnya 

Tahu merupakan bahan makanan yang terbuat dari kedelai yang sudah 

banyak dikenal di masyarakat dan banyak d1minati, karena harganya murah, 

mudah didapat, clan mengandung nilai gizi yang banyak. Tahu berasal dari ncgcri 

Cina dan merupakan koagulasi dari protein kcdelai. Koagulasi protein dilakukan 

dcngan bahan-bahan yang bersifat asam, selanjutnya koagulan dari protein kedclai 

terscbut disaring dan dipadatkan menjadi tahu (Pusat Studi Lingkungan 

Universitas Janabad.ra Y ogyakarta, 2006). Di Indonesia, industri tahu berkembang 

dcngan sangat pesat. Di samping pasarannya cukup luas, industri tahu juga dapat 

dikerjakan dalam skala rumah tangga sehingga tidak membutuhkan investasi yang 

tinggi. 

Dipasaran terdapat beberapa jenis tahu antara lain tahu putih (mentah), 

tahu kuning, tahu goreng, tahu sumedang, tahu bulat, dan lain-lain. Masing

masing jenis tahu tersebut memiliki cita rasa yang berbeda dan memiliki pangsa 

pasar sendiri-sendiri. Proses pembuatan untuk masing-masing jenis tahu tersebut 

sedikit berbeda. 

Di Indonesia, tahu sudah menjadi menu masakan favorit yang banyak kita 

jumpai dari wamng kelas warteg hingga restoran papan atas. Selain sebagai menu 

masakan lauk pauk, tahu telah diolah menjadi berbagai aneka produk makanan 

khas seperti tahu bakso, siomay, tahu goreng, tahu genjrot, gado-gado, dan aneka 

camilan seperti keripik tahu dan lain-lain. 

Dilihat dari segi kesehatan, tahu mcrupakan makanan yang sangat 

menyehatkan dan murah ha.rganya serta mengandung zat-zat yang dibutuhkan 
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tubuh untuk pertumbuhan dan perbaikan gizi masyarakat. Komposisi (zat gizi) 

tahu dalam l 00 gram mcngandung 18 komposisi asam amino tahu yang dapat 

dilihat pada tabel di bawah ini: 

Tabet 3.2. Kandungan Gizi Tahu Tiap l 00 gram 

Zat gizi Jumlah 

Energi 63,00 kalori 

Air 86,70 gram 

Protein 7,90 gram 

Lemak 4,10 gram 

Karo hi drat 0.40 gram 

Serat 0,10 gram 

Abu 0,90 gram 

Ka.lsium 150,00 miligram 

Besi 2,20 milligram 

Vitamin Bl 0,04 milligram 

Vitamin B2 0,02 milligram 

Niacin 0,40 milligram 

3.4. Bahan Baku Pembuatan Tahu 

J. Kedelai 

Kedelai atau kacang kedelai adalah polong-pologan yang menjadi 

bahan dasar seperti pembuatan Tahu, tempe, dan kecap. Kedelai juga 

memiliki kandungan unsur gizi yang relatif tinggi dan lengkap. 

Kedelai juga mengandung protein dan lemak yang berkualitas tinggi. 

21 
----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



Disamping itu juga mengandung vitamin dan mineral dalam jumlah 

cukup banyak. 

2. Bahan Penggumpalan 

Bahan penggumpalan digunakan untuk mengendapkan protein dan 

larntan pada sari kedelai. Beberapa bahan penggumpalan yang dapat 

digunakan adalah asam cuka, biang tahu, dan asam sulfat murni . 

.Merupakan cairan yang diperoleh selama proses penggumpalan protein 

dan susu kedelai. 

3. Air Bersih 

Proses pembuatan tahu memerlukan air bersih sebanyak kurang lebih 

10 kali lipat volume bahan balm yag digunakan. Air bersih digunakan 

dalam kegiatan perendaman kedela~ pencucian bahan dan alat, 

penggilingan kedelai, pengenceran bu bur kedelai dan sebagainya. Air yang 

digunakan harus jernih dan bersih. 

4. Bahan Pelunak 

Tingkat K.elemahan hasil penggiligan, kapasitas dan rendaman 

sangatlah tergantung pada kondisi atau kemampuan mesin penggiling serta 

tingkat kelunakan kedelai. Dengan demikian pcrendaman kedelai hanya 

mengembang karena rnenyerap air, namun tidak menjadi lunak bahkan 

dengan perebusan pun dibutuhkan waktu yang relatif lama. dibutuhkan 

waktu yang relatif lama. Oleh karena itu, untuk melunakan kedclai 

diperlukan bahan kimia yang berfungsi sebagai pelunak, yaitu soda kue. 

22 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



5. Garam 

Peuambahan garam dalam bubur tahu yang ak.an dicetak menyebabkan 

tahu menjadi semakin awet dan mempunyai rasa yang lezat dan gurih. 

3.5. Proses Pembuatan Tahu 

Secara umum proses produksi tahu hampir sama, yaitu sortasi I pemilihan, 

perendaman, pencucian, penggilingan dan pengenceran, perebusan, penyaringan, 

penggumpalan, pencetakan, pengirisan, pengemasan. Pada tahapan proses 

penggumpalan, para pengrajin tahu dapat berbeda-beda, hal ini dapat 

mempengaruhi cita rasa maupun tekstur tahu yang dihasilkan. 

Pada umumnya proses pembuatan tahu dilakukan oleh pengraJm atau 

industri yang berskala kecil atau rumah tangga hingga menengah. Para pengrajin 

ini biasanya menggunakan peralatan atau teknologi yang sederhana. Tahapan 

proses produksi tahu untuk industri kecil pada umumnya k.urang lebih sama dan 

apabila terdapat perbedaan hanya pada urutan proses dan jenis cairan penggumpal 

protein yang digunakan. 

Proses pertama pembuatan tahu yaitu pemilihan bahan bakukedelai yang 

akan digunakan. Tujuan dari pemilihan ballan baku ini agar kualitas tahu terjaga 

dengan bail<. Untuk mendapatkan kua] itas tahu yang baik digunakan kedelai yang 

belum lama atau baru tersimpan digudang. Adapun ciri - ciri kedelai yang 

mempunyai kualitas yang bagus dapat dilihat sebagai beril'ut : 

a. Biji kedelai yang sudah tua 

b. Kulit biji tidak keriput 
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c. Biji kedelai tidak retak 

d. Bebas dari sisa - sisa tanaman, batu kerikil, tanah, dan biji - bijian 

lain. 

Proses Pembuatan tahu diperoleh dari basil ektraksi kedelai dan 

pcnggumpalan protein dengan menggunakan asam atau penggumpalan protein 

dengan menggunakan asam atau penggumpalan lainnya. Berik:ut ini merupakan 

alur proses pembuatan tahu : 

a. Agar tahu yang dibuat benar-benar baik, maka kedelai yang di 

gw1akan harus yang berkualitas baik. Kedelai dibersihkan dari 

kotoran-kotoran seperti kerikil kecil, daun-daunan, atau batang 

tanaman yang terbawa pada kedclai. Biji kedelai yang jelek 

dipisahkan. Peny01iiran atau pemisaban dilakukan secara manual. 

b. Perendaman Kedelai Tahap I Kedelai yang teJah dipilih kemudian 

direndam dalam air selama 3 - 4 jam agar cukup empuk untuk 

digiling. JumJah air yang dibutuhkan tergantung dari jumlah kedelai, 

intinya kedelai harus terendam semua. Selain itu, dengan direndam 

kedelai akan mekar dan kulitnya akan lebih mudah 

dilcpas/dibersihkan. Dari proses ini dihasilkan limbah cair dan kuht 

kcdelai yang tidak dipakai. 

c. Pcrendaman Tahap II Pcrcndaman ini dimaksudkan supaya kcdelai 

terscbut lunak sehingga mcmudahkan pada saat pcnggilingan, lama 

pcrendarnan adalah selama 30-40 menit dan dari basil perendaman ini 

juga mcnghasilkan limbah cair. Proses perendaman dapat dilihat pada 

gambar 3.1. 
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Gambar 3.1. Prosees Perendaman 

d. Pencucian merupakan proses lanjutan setelah perendaman. Sebelum 

dilakukan proses pencucian, kedelai yang di dalam timba dikeluarkan 

dari timba pencucian dan dimasukan ke dalam ember-ember p1astik 

untuk kemudian dicuci dengan air mengalir. 

Tujuan utama dari tahapan pencucian ini adalah untuk menghilangkan 

lendir dan sifat asarn, disamping untuk membersihkan biji-biji kedelai 

dari kotoran-kotoran supaya tidak mengganggu proses penggilingan 

dan agar kotoran-kotoran tidak tercarnpur ke dalam adonan tahu. 

Pencuci.an yang kurang bersih. menyebabkan tahu yang dihasilkan 

memiliki cita rasa yang kurang enak, terasa asam, dan mudah basi. 

Proses pencucian kacang kedelai dapat dilihat pada gambar 3.2. 

Gambar 3. 2. Proses Pencucian Kacang Kedelai 
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c. Pcnggilingan Ke.de1ai merupakan proses penghancuran kcdelai 

menjadi bubur kedelai dengan menggunakan mesin penggiling. 

Kedclai yang telah direndam dan dicuci kemudian digiling dengan 

menggunakan mesin, bersamaan dengan itu sambil ditambahkan air 

sedikit demi sedikit melalui kran hingga dihasilkan bubur kcdclai yang 

berwama kuning. Bubur kedelai tersebut ditampung dengan 

menggunakan ember dan siap untuk dircbus. Proses penggilingan 

kedelai dapat dillhat pada Garn bar 3 .3. 

Garnbar 3. 3. Mesin Pcnggilingan Kacang Kedelai 

t: Perebusan/Pcnggondongan bubur kedelai hasil pcnggilingan 

sclanjutnya di.rebus dengan menggunakan tungku berbahan bakar 

kayu, sckam atau sisa-sisa gergajian. Perebusan dilakukan hingga 

mendidih selama 30 menit, sehingga kedelai tersebut 

menggumpal/mengalami penggumpalan. Selama proses perebusan, 

lakukan pengadukan terns mencrus dan dibuang buihnya, dari proses 

ini akan menghasilkan limbah cair. Proses pcrcbusan bubur kedelai 

dapat dilihat pada Gambar 3.4. 
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Gambar 3. 4. Proses "Perebusan 

g. Penyaringan dilakukan setelah bubur kedelai direbus dan mengental, 

dilakukan proses penya:ringan denga11 menggunakan kain saring. 

Tujuan dari proses penyaringan ini adalah memisahkan antara sari 

kedelai dengan ampas kede1ai yang tidak diinginkan. Pada proses 

penyaringan ini bubur kedelai yang telah mendidih dan sedikit 

mengental, selanjutnya di pindahkan ke dalam bak pemanas dengan 

menggunakan timba kecil. Setelah se luruh bu bur yang ada di bak 

pemanas habis lalu dimulai proses penyaringan. Saat penyaringan 

secara terus-menerus ctilakukan penambahan air dengan cara 

menuangkan pada bagian tepi saringan agar tidak ada padatan yang 

tersisa di saringan. Penuangan air ctiakhiri ketika sari yang dihasilkan 

sudah mencukupi. Kemudian saringan yang berisi ampas diperas 

sampai benar-benar kering. Ampas hasil penyaringan disebut ampas 

yang kering, ampas tersebut dipindahkan ke dalam karung. Proses 

penyaringan bu bur kedelai dapat dilihat pad a Gama bar 3. 5. 
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Gambar 3. 5. Proses Penyaringao Bubur Kedelai 

h. Penggumpalan dari proses penyaringan diperoleh filtrat put.ih seperti 

susu yang kemudian diproses lebih lanjm. Filrrat yang didapat 

kemudian ditambahkan asam cuka dalam jumlah tertentu. Fungsi 

penambahan asam cuka adalah untuk mengendapkan dan 

menggumpalkan protein tahu sehingga terjadi pemisahan antara 

lapisan atas (whey) dengan gumpalan tahu. Setelah ditambahkan asam 

cuka terbentuk dua lapisan yaitu lapisan atas (whey) dan lapisan bawah 

(filtrat/endapan tahu). Endapan tersebut te1jadi karena adanya 

koagulasi protein yang disebabkan adanya reaksi antara protein dan 

asam yang ditambahkan. Endapan tersebut yang merupakan bahan 

utama yang akan dicetak menjadi tahu. 

Proses penggumpalan untuk proses berikutnya, dapat djlakukan secara 

alami yaitu dengan men&:,<TUnakan limbah cair proses produksi tahu 

yang telah didiamkan kurang lebih 2 hari sebelumnya, dengan cara 

mencampurkan limbah cair proses produksi sebelumnya dengan bubur 

tahu pada proses pengendapan. 

J. Pencetakan Proses pencetakan dan pengepresan merupakan tahap akhir 

pembuatan tahu. Cetakan yang digunakan adalah terbuat dari kayu 
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berukuran 70x70cm yang diberi lubang bcrukuran kecil di 

sekelilingnya. Proses pengepresan/pencetakan tahu dapat dilihat pada 

gambar 3.6. 

Gambar 3. 6. Proses Pengeprcsan I Pencetakan Tahu 

Lubang tersebut bertujuan untuk memudahkan air keluar saat proses 

pengeprcsan. Sebelum proses pencetakan yang harus dilakukan adalah 

memasang kain saring tipis di permukaan cetakan. Setelah itu, endapan 

yang telah dihasilkan pada tahap sebelumnya dipindahkan dengan 

menggunakan alat semacam wajan sccara pelan-pelan. Selanjutnya 

kain saring ditutup rapat dan kemudian diletakkan kayu yang 

berukuran hampir sa:ma dengan cetakan di bagian atasnya. Setelah itu, 

bagian atas cetakan diberi beban untuk membantu mempercepat proses 

pengepresan tahu. \Vaktu untuk proses pengepresan ini tidak 

ditentukan secara tepat, pemilik hanya memperkirakan dan membuka 

kain saring pada waktu tertentu. Pcmilik mempunyai parameter bahwa 

tahu siap dikeluarkan dari cetakan apabila tahu tcrscbut sudah cukup 

keras dan tidak hancur bila digoyang. 

29 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



J. Pemotongan dilak:ukan setelah proses pencetakan selesai. Tahu yang 

sudah jadi dikcluarkan dari cetakan dcngan cara membalik cetakan dan 

kemudian membuka kain saring yang mclapisi tahu. Setelah itu tahu 

dipindahkan ke dalam bak yang berisi air agar tahu tidak hancur. 

Sebelum siap dipasarkan tahu terlebih dahulu dipotong sesuai ukuran. 

Pemotongan dilakukan di dalam air dan dilakukan secara cepat agar 

tahu tidak hancur. 

Gambar 3. 7. Proses Pemotongan Tahu 

k. Proses pembungk:usan ini dilak:ukan dengan menambahkan sedikit air 

agar tahu yang sudah dicetak. tidak mudah rusak dan juga berbau. Ini 

merupakan proses terakhir dan tahu siap untuk dipasarkan. 

Gambar 3. 8. Proses Pembungkusan Tahu 
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Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas tahu ialah: 

1. Tingkat Kepadatan 

Pembuatan tahu padat (dimampatkan) seperti tahu Kediri, memerlukan 

bahan yang jauh lebih banya dari pada bahan yang diper1ukan dalam 

pembuatan tahu gembur. 

2. Adanya Bau Asam 

T alm yang dicetak tidak terlalu padat, umumnya relif mudah(Karena 

kadar air lebih tinggi). Oleh karena itu umumnya tahu gembur 

dipasarkan atau dijual direndam air. Selain menga"\vetkan perlakuan ini 

juga dapat mencegah mengecilkanya ukuran tahu karena kandungan 

airnya keluar. Air perendaman harus diganti setiap ha.ri untuk 

mencegah tahu agar tidak berlendir. 

3. Penampilan 

Pen~mpi1an produk ~ahu menyangkut warna serta keragaman bentuk 

. 
- dan ukuran. Warna aslinya (putih), sedangkan untuk mendapatkan ..... 

bentuk dan ukuran tahu yang sama <la.pat digunakan cetakan. 

4. Cita Rasa Tahu 

Cita rasa ta.bu akan menjadi lebih lezat apabila kedalam bahkal tahu 

(sebelum dicetak) ditambahkan bahan-bahan yang dapat berfungsi 

sebagi penyedap rasa, seperti garam. 
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3.6. Kerusakan Pada Tahu 

Tahu mempakan bahan pangan yang mudah rusak degan kandugan air 

yang cuk:up tinggi. Karena kandugan air yang tinggi sehingga tahu mudah rusak, 

dan mudah ditumbuhin mikroba.Untuk memperpanjang masa kerusakan tahu 

memerluk:an bahan pengawet pada makan. 

3.7. Tinjauan Teknik Pengawetan 

Pcngawetan pada hakekatnya merupakan suatu daya upaya untuk 

mempe1tahankan suatu benda atau barang tertentu agar tahan lama dan tidak cepat 

msak. Demikian juga produksi tahu perlu diupayakn dan dipertahankan dcgan 

teknik tertcntu sebagai salah satu usaha untuk menekan mengurangi atau 

menghilangkan mikroba pada tahu. Teknik pengawetan pada tahu hasil produksi 

dapat dilakukan dengan cara : 

1. Perendaman 

Semua tahu basil produksi yang sudah dibentuk menjadi potongan

potongan kecil menurut ukuran tertentu, agar tidak mudah patah dan 

hancur/rusak, maka harus direndam dengan air bersih pada tempat 

tertentu. 

2. Perlindugan 

Tahu yang sedang dalam keadaan perendaman harus dilindungi dan 

diamank:an dari segi macam benda dan/atau kotoran yang akan 

menggangu kekuatan daya tahan hasil produksi tahu tersebut. 
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4.1. Peodahuluan 

BAB IV 

TUGAS KHUSUS 

Tugas khusus ini merupakan bagian dari laporan dari kerja praktek yang 

menjelaskan tentang garnbaran dasar mengenai tugas akhir yang akan disusun 

oleh mahasiswa nantinya, dengan judul "Proses Pengolahan Kedelai Menjadi 

Tahu clan Tempe UMKM 2T (Tahu dan Tempe), Riau Pelalawan - Sumatera 

Utara. Dengan menggunakan Jvfetode OrderCycling" 

4.1.1. Latar BelakangMasalah 

Kedelai adalah suatu bahan bernilai gizi tinggi . Selain Sebagai salah satu 

produk olahan utama kedelai, tahu memiliki kandungan protein nabati yang lebih 

baik dari dibandingkan protein hewani yang bersumber dari daging, susu maupun 

telur. Tahu sangat digemari oleh semua kalangan masyarakat, selain itu tahu juga 

dapat dibuat dengan mudah tanpa harus memerlukan keahliahan khusus dari 

seseorang dengan latar belakang ilmupengetahuan tertentu. Pembuatan tahu 

terbilang mudah karena itu banyak masyarakat terdorong untuk memproduksinya. 

Dasar pembuatan tahu sendiri j uga memerlukan larutan protein, baik 

berasal dari protein apa saja yang masih termasuk kedalam olahan kedelai dengan 

menggunakan air sebagai pelarutnya. 

Kegagalan dalarn pembelian kedeJai yang berkualitas baik memiliki 

dampak kerugian yang luas terhadap perusahaan, selain kerugian dapat 

menyebabkan tidak tercapainyajumlah produksi. Perusahaanjuga mengalami 
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kerugian berupa biaya peningkatan produksi) biaya tenaga kerj~ dan biaya energi 

yang terbuang sia-sia) dan lain-lain. Peningkatan biaya ini akan mempengaruhi 

peningkatan harga produk yang akan dijual kepada pclanggan. Dengan kata lain 

kegagalan dalam pemilihan biji kedelai yang baik merupakan salah satu penyebab 

tcrjadinya peningkatan harga jual produk. 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe ) Riau .Pelalawan - Sumatera Utara 

memi liki permasalahan terkait dengan mengalami masalah produksi karena 

kenaikan harga bahan baku kedelai. Harga bahan baku kedelai naik sampai 

kisaran Rp.7.800 - Rp.8.000 per .kilogram dari sebelurnnya hanya Rp.5.000 -

Rp.6.000 per kilogram. Hal ini menyebabkan, dimana kondisi ini memaksa 

pengusaha tab.u dan tempe untuk mengurangi jumlah produk:si mereka. 

UMKM 2T (tahu dan tempe) telab. sejak lama menyimpan masalah yaitu 

ketergantungan bahan baku terhadap kedelai impor. Penyebab utama kenaikan 

harga bahan baku kedelai sebenarnya dipicu oleh kekeringan yang melanda 

daerah pertanian. Dengan demikian target produksi yang ditetapkan sebelumnya 

akhir-akhir ini sering berkendala akibat naiknya hargajual produksi kedelai. 

4.1.2. Asumsi 

1. Data yang dikumpulkan dalam penelitiau ini adalah data yang ada di 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe). Pelalawan - Riau dari 05 April - 05 

Mei 2021 

2. Sumber data yang dilrumpulkan dianggap valid. 

34 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



4.1.3. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pcnggunaan metode yang digunakan pada proses 

pcngo lahan tahu? 

2. Bagaimana peran proses produksi dalam pembuatan Tahu dan Tempe? 

3. Bagaimana proses pcmlihan bahan baku kcdelai yang baik? 

4. Bagaimana proses pengolahan kedelai menjadi tahu dan tempe? 

4.1.4. Tujuan Penelitian 

Tujuan penulis melakukan penelitian ini adalah untuk melihat lebih lanjut 

mengenai proses pengolahan produksinya dan pengendalihan biaya bahan baku 

agar bahan baku tersebut tidak dapat busuk. atau rusak. 

4.2. Landasan Teori 

4.2.1. Peran proses produksi 

Produksi adalab suatu kegiatan yang yang dilakukan dalam suatu pabrik 

atau pcrusahaan guna menciptkan atau menambah nilai guna dari suatu banmg 

yang akan digunakan untuk memenuhi kcbutuhan. Dal.am melakukan suatu 

kegiatan produksi terdapat beberapa faktor yang mempcngaruhi kegiatan produksi 

tersebut, diantaranya : 

1. Sumber Daya Alam/ Fisik 

Sumber daya alam (Physical Resources) adalah faktor produksi yang 

berasal atau bersumber dari kekayaan alam. Dengan adanya sumber daya 

alam ini dapat memeouhi kebutuhan manusia dalam memenuhi kebutuhan 

hidup. Adapun beberapa sumber daya alam tersebut diantaranya: 
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a. Udara, tanah, air, dan sinar matahari 

b. Hewan dan tumbuhan 

c. Mineral dan bahan tambang lainnya. 

2. Sumber daya manusia atau tenaga kerja 

Tenaga kerja (labor) adalab faktor produksi yang melakukan kegiatan 

produksi, baik secara langsung ataupun tidak langsung. Fak:tor tenaga 

kerja dapat dibagi lagi menjadi dua, yaitu: 

A. Berdasarkan Kualitas 

a. Tenaga kerja terdidik, adalah tenaga kerja yang memerlukan 

pendidikan formal untuk dapat melaksanakan pekerjaannya. 

Misalnya dokter, arsitek, dosen, dan lain-lain. 

b. Tenaga kerja terampil, yaitu tenaga kerja yang memetlukan 

keterampilan khusus agar bisa melaksanakan pekerjaannya. 

Misalnya penjahit, tukang, supir, kapster salon, dan lain-lain. 

c. Tenaga kerja tidak terdidik dan tidak terlatih, yaitu tenaga kerja 

yang tidak memerlukan pendidikan atau pelatihan tertentu agar 

dapat melakukan pekerjaannya. Misalnya asisten rumah tangga, 

kuli bangunan, petugas kebersihan, dan lain-lain. 

B. Berdasarkan Sifat Pekerjaan 

a. Tenaga kerja jasmani, adalah tenaga kerja yang mengandalkan 

tenaga untuk melaksanakan pekerjaannya. Misalnya petugas 

kebersihan, tukang becak, kuli angkut, dan lain-lain. 
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b. Tenaga kerja rohanj, adalah tenaga kerja yang mengandalkan pikfran 

dan perasaan dalam melaksanakan pekerjaannya. Misalnya dosen, 

guru, seniman, psikolog, danlain-lain. 

l. ModaI(capita() 

Modal (capital) punya peranan penting dalam percepatan dan 

kelancaran kegiatan produksi. Modal dapat dibedakan menjadi beberapa 

kelompok, yaitu: 

A. Berdasarkan Sumbemya., modal dapat dikelompokkan menjadi 

beberapa jenis antara lain: 

a Modal sendiri, yaitu modal yang bersumber dari perusahaan 

sendiri. 

b. Modal asing, yaitu modal yang bersumber d.ari luarperusahaan. 

Seperti pinjaman modal dari lembaga keuangan. 

B. Berdasarkan Sifatnya, modal dapat dikelompokkan menjadi 

beberapajenis antara lain: 

a Modal tetap, adalah modal yang dapat digunakan secara 

berulang-ulang. Seperti bangunan, rnesin, danperalatan. 

b. Modal lancar, adalah modal yang dapat habis digunakan dalam 

setiap proses produksi. Seperti bahan baku untukproduksi. 

C. Berdasarkan Bentuknya, modal dapat dikelompokkan menjadi 

beberapa jenis antara lain: 

a Modal konkrit, adalah modal yang dapat dilibat secara nyata 

atau fisik dalam kegiatan produksi. Seperti bangunan, mesin, 

peralatan, kendaraan, danlainnya. 
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b. Modal abstrak, ada1ah modal yang tidak: terlihat secara nyata 

atau fisik tapi memiliki nilai bagi perusahaan. Seperti hak 

merek, hak paten, nama baik perusahaan, danlainnya. 

D. BerdasarkanK.epemilikannya 

a Modal individu, adalah modal yang bersumber dari perorangan 

dimana hasilnya akan menjadi sumber penghasilan bagi 

pemiliknya. 

b. Modal publik, adalah modal yang bersumber dari pemerintah 

dimana hasilnya akan digunak:an untuk kepentingan masyarakat 

umum. Seperti jembatan, rumah sak:it, jalan raya, pelabuhan, 

bandara udara, danlainnya. 

2 Kewirausahaan(entrepreneurship) 

Kewirausahaan adalah suatu kemampuan yang terdapat di dalam diri 

seseorang dalam menggunakan atau memanfaatkan faktor-faktor produksi 

sehingga dapat menghasilkan apa yang diinginkan. Beberapa hal penting 

yang harus dimiliki oleh seorang wirausaha adalah: 

a. Perencanaan(P 1 anning) 

b. Pengorgani sasian(Organizing) 

c. Penggerak:an(Actuating) 

d Pengawasan(Controling) 

1 Sumber daya informasi (informationresource) 

Dengan adanya kemajuan teknologi informasi di era globalisasi ini 

sangat berperan besar dalam pelaksanaan kegiatan produksi. Hal ini 
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meliputi keseluruhan informasi dan data yang dipcrlukan olch suatu 

perusahaan untuk mengopcrasikan bisnisnya. Peran kegiatan produksi 

antara lain : 

a. Menghasilkan suatu ha.rang atau Jasa agar dapat memenuhi 

kebutuhan rumah tangga 

b. Untuk mendapatkan keuntungan 

c. Untuk dapat menigkatkan kemakmuran 

d. Untuk mengganti barang-barang yang sudah rusak (aus) atau 

barang-barang yang sudah habis akibat adanya pemakaian. 

4.2.2. Pengertian Bahan Baku 

Bahan baku merupakan bahan yang secara menyeluruh membentuk 

produk selesai dan dapat diidentifikasikan secara langsung pada produk yang 

bersangkutan. Pengertian bahan balrn dapat meluas meliputi juga bahan-bahan 

yang digunakan untuk memperlancar proses produksi Bahan bal'U yang demikian 

termasuk dalam pengertian bahan baku penolong atau bahan baku pembantu. 

Bahan baku dibedakan atas baban baku langsung dan bahan baku tidak 

langsung. Bila biaya bahan baku tersebut langsung dibebankan kepada kelompok 

biaya bahan baku dinamakan bahan baku langsung, sedangkan bila biaya bahan 

baku dimaksud dibebankan melalui rekening biaya overhead pabrik dinamakan 

biaya bahan baku tidak langsung. 

4.2.3. Strategis Pemilihan Bahan Baku 

Menjalankan sebuah usaha tentu dibutuhkan strategi-strategi ysng matang 

untuk mencapai tujuan, supaya di tengah menjaJani sebuah usaha tidak goyah dan 
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terjadinya kegagalan. UMK 2T (Tahu dan Tempe) memiliki bahan baku Kedelai 

Yang bagus. Sebagai bentuk pemanfaatan basil pembelian yang sebelumnya dapat 

untu.k diproduksi.Hal itu adalah strategi pemilihan baban baku yang diambil dan 

diterapkan oleh UMKM 2T (Tahu dan Tempe) dan itu adalah peluang bisnis yang 

tidak disadari banyak orang. 

Strategi tersebut adalah upaya UMKM 2T (Tahu dan Tempe) dalam 

menjalankan perusahaan. Memang sangat penting dengan adanya strategi dalam 

sebuah usaha karena dalam membangun bisnis dibutuhkan strategi-strategi yang 

bahkan tidak terpikirkan oleh orang lain, dan tuntutan untuk lebih peka terdapat 

peluang di sekitar yang juga harus dimanfaatkan. Dengan begitu tujuan berbisnis 

dapat tercapai yaitu mendapat kuntungan sebanyak-banyaknya. 

Penentuan bahan baku dalam proses produksi adalah yang paling penting, 

karena sangat berpengaruh terhadap berjalannya suatu bisnis. Ketika penentuan 

bahan baku berkualitas bagus maka produk yang dibasilkan pun bagus, dapat 

manarik banyak konsumen dan perusahaan banyak untung. Ketika penentuan 

bahan bak:u berkualitas tidak bagus maka produk yang dihasilkan pun tidak bagus, 

tidak dapat manarik banyak konsumen dan perusahaan rugi. 

Berdasarkan penjelasan pada baglan sebelumnya diketahui bahwa terdapat 

strategi pcmeliharan bahan baku yang dapat diterapkan pada perusahaan. Adapun 

metode yang digunakan pada pcnelitian in1 ialah dengan menggunakan metodc 

~·der ~ dimana Metode order Cycling merupakan metodc pengendalian ------
pcrsedian dengan cara mengecek sccara fisik persediaan bahan baku yang dimiliki 

oleh suatu perusahaan. Pemeriksaaan ini biasa dilak:ukan setiap satu bulan sekali 
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atau tiga bulan sekali tergantung jenis bahan produksinya. Hasil dari pemeriksaan 

ini membantu perusahaan mendapatkan informasi yang real time atas stock bahan 

bakunya. 

Selain itu metode ini juga menduk.-ung perusahaan dalam mengidentifikasi 

kerusakan bahan baku karena sistem penyimpanan yang tidak benar. Metode ini 

juga dapat mengidentifikasi barang cacat ataupun kadaluarsa. 

4.2.2. Manfaat Strategi Pemilihan Bahan baku 

Bahan baku merupakan suatu bahan yang dipakai kedalam proses 

pembuatan suatu produk. Bahan baku yang sudah digabung secara menye1uruh 

akan menunjukkan sebuah produk jadi,bahkan biasa disebut sebagi barang 

jadi.Pemilihan bahan baku akan menunjukkan bagaimana kualitas akhir produk. 

Yang perlu diperhatikan dalam memilih bahan baku : 

1. KemudahanMemperolehnya 

Jika bahan baku yang dibutuhkan mudah untuk diperoleh, maka dapat 

meningkatkan efisiensi. 

2 Harga Murah 

Jika bahan baku yang dibutuhkan memiliki harga yang murah, maka 

itu dapat mengurangi biaya produk:si. Sehingga perusahaan akan lebih 

cepat mendapatkan keuntungan ( profit). 

3. BerkualitasTinggi 

Jika bahan baku memiliki kualitas yang tinggi, maka itu dapat 

meningkatkan daya saing dalam kualitas produk. Sehingga rnampu 

menghadirkan barang yang bermutu tinggi dengan harga rnurah. 
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Jika bahan baku memiliki kualitas yang tinggi, maka itu dapat 

meningkatkan daya saing dalam kualitas produk. Sehingga mampu 

menghadirkan barang yang bermutu tinggi dengan harga murah. 

4. Pemasokan bahan balm 

Pemasokan bahan baku pada UMKM 2T (Tahu dan Tempe) ditentukan 

melalui proses pemilihan biji kedelai yang berkualitas bagus dan 

diminati banyak orang. 

5. Biaya Produksi 

Tidak dipungkiri bahwa biji kedelai memiliki harga yang cukup mahal 

oleh sebab itu UMKM 2T (Tahu clan Tempe), berusaha menurunkan 

upaya perusahaan untuk tetap memproduksi Tahu yang berkualitas 

bagus. 

6. Keuntungan 

Dengan menekan biaya produksi, hal tersebut dapat memaksimalkan 

perolehan keuntungan yang didapat. 

4.3. Metodologi Penelitian 

Penelitian ini dilak:ukan dengan mengikuti langkah-langkah sebagi berikut: 

l . Pada awal penelitian dilakukan dilakukan studi pendahuluan untuk 

mengetahui proses produksi UMKM Kondisi bahan baku yang 

digunakan, mesin-mesin yang digunakan dalam perusahaan. 

2. T ahapan Selanjutnya adalah pengumpalan data, data yang 

dikumpulkan ada dua jenis, yaitu : 

a. Data Primer : Data yang dilakukan dengan wawancara dan 

observasi 
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a Data Sekunder : Data yang didaptkan dari UMKM 2T (Tahu dan 

Tempe) yang berupah proses pengolahan bahan baku. 

4.3. Pengompulan data dan PengarnbilanSampel 

4.3.1. PengumpulanData 

Data yang diperoleh dengan mengumpulkan data pengolahan produksi 

bahan baku pada UMKM 2T (Tahu dan Tempe). 

4.3.2. PengambilanSampel 

Pengolahan data yang digunakan ada dua jenis yaitu adalah data input dan 

otput. Input adalah bahan baku yang digunakan selama satu periode produksi 

untuk diproses sampai menjadi Tahu dan dikur dengan satuan kg. Output adalah 

produk yang dihasilkan selama satu periode produksi yang diukur dalam satuan 

kg. Rata-rata penggunaan bahan baku (input) clan output yang dihasilkan didaerah 

Adapun metode yang digunakan pada penelitian ini ialah dengan 

menggunakan metode pengambilan sampel dan pengumpulan data agar dapat 

mengetahui apakah proses produk.si sudah sesuai <lengan realisasi. 

a. Metode PengambilanSampel 

Metode pengambilan sampel yang digunakan pada penelitian ini 

adalah metode sensus, yaitu dengan mengikut sertakan semua populasi 

yang ada menjadi sampelpenelitian. 

b. Metode Pengumpulan Data 

Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini, terdiri atas: data primer dan 

data sekunder. 
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Data yang dikumpulkan dalam penclitian in~ terdiri atas: data primer 

dan data sekundcr. Data primer diperoleh dari wawancara langsung kepada 

rcsponden, yaitu pemilik usaha pengolahan kedelai menjadi Tahu . 

Sedangkan data sekunder dipero leh dari instansi a tau dinas yang terkait 

dcngan penelitian sepcrti BPS, Badan Ketahanan Pangan, dan Dinas 

Pertanian. Selain itu dikumpulkan juga data sekunder yang bcrsumber dari 

buku-buku dan Japoran penelitian. 

4.5. Hasil dan Pembahasan 

4.5.1 Harga Bahan Baku UMKM 2T (Tahu dan Tempe) 

1. Klasifikasi dan perhitungan biaya produksi menurut UMKM 2T (Tahu 

dan Tempe) Biaya-biaya yang diperhitungkan dalam penetapan harga 

pokok produksi meliputi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, dan 

biaya pabrik. Rincian perhitungan harga pokok produksi UM.KM per 

satu bulan dengan pertimbangan yang selama ini biaya bahan 

digunakan oleh UMKM 2T adalah sebagai berikut: 

a. Biaya bahan baku berikut cara perhitungan setiap bulan yang 

dilakukan oleh UMKM 2T (Tahu dan Tempe). Biaya bahan baku 

dapat dilihat pada table 4.1. 

Tabel 4. I. Tabel biaya bahan baku 

Bahan Baku Perhari Per Bulan Barga Total 

Kedelai 2 Kuintal 60 Kuintal Rp. 740.000 I kg Rp. 44.400.000 

Garam 3 kg 90/ kg Rp. 6000 I kg Rp. 540.000 

To ta I Rp 44.940.000 

44 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



Tabcl 4.1 menunjukan bahwa biaya bahan bak:u yang dipcrlukan 

untuk proses produksi UMKM 2T pada Bulan Mei 2021 adalah 

Rp. 44.940.000. 

b. Biaya Tenaga Kerja 

Berikut ini tabel perhitungan biaya tenaga kerja untuk proses 

produksi UMKM 2T (Tahu dan Tempe ). Tabel perhitungan biaya 

tenaga kerja dapat dilihat pada Tabel 4.2. 

Tabel 4. 2. TabeJ perh1tungan biaya tenaga kerja 

TotaJ Total Upah I 
Tenaga Kerja Jumlah Upah /Orang 

Upah/hari Bulan 

Upah Pembuat Tahu 3 Orang Rp. 100.000 Rp 300.000 Rp 9.000.000 

Konsumsi Pembuat 
3 Orang Rp. 13 .000 Rp 39.000 Rp 1.120.000 

Tahu 

Total Biaya Tenaga Kerja Langsung Rp 10.120.000 

Sumber: UMKM 2T (Tahu dan Tempe) 

Tabel 4.2 menunjukan bahwa UMKM 2T pada bulan rnei 2021 

dengan jumlah biaya tenaga kerja sebesar Rp. 10.120.000. 

c. Biaya Pabrik 

UMIG\1 2T membebankan biaya pabrik kepada produk sebesar 

biaya yang sesungguhnya terjadi selama periode tertentu. Tabel 

biaya pabrik dapat dilihat pada Tabet 4.3. 
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Tabel 4. 3. Tabel biaya pabrik 

Jenis Biaya 
Total Biaya 

I 

Biaya Plastik 1.500.000 
Biaya bahan penolong 

Biaya Kayu Bakar 5.250.000 

TOTAL BIA YA BAHAN PENOLONG 6.750.000 

Biaya Listrik. dan Air 500.000 

Solar 45.000 

Biaya Transport 1.500.000 

Bensin 233.727 

Air 25.000 

Cuka 417.000 

TOTAL BIA YA PABRIK 9.470.727 
I 

Tabel 4.3 menunjukan bahwa total biaya overhead pabrik selama 

bulan Mei 2021 adalah Rp 9.470.727. 

d. Perhirungan Harga Pokok Produksi Tahu 

Berikut ini adalah tabel data produksi dan biaya produksi tahu 

UMKM 2T dapatdilihat pada Tabel 4.4. 

Tabel 4. 4. Tabel data produksi dan biaya produksi selama bulan mei UMKM 2T 

Keterangan Data Produksi 

Persediaan Barang Dalam proses Awal 0 
Bahan Baku yang d.imasukan dalam proses 6090 pcs 
Jumlah produk yang dihasilkan 312.000 pcs 
Produk Jadi Yang disimpan Digudang 3 12.000 pcs 
Persediaan Dalam Proses Akhir Opes 

. -
Produk cacat 0 
Tingkat penyelesaian produk. cacat 0% I 

Biaya yang dikeluarkan selama bulan Mei 2021 
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Biaya Bahan Baku Rp 44.940.000 
Biaya Tenaga Kerja Langsung Rp 10.170.000 
Biaya Overhead Pabrik Rp 9.470.727 

Tingkat penyelesaian Produksi Akhir 

Biaya Bahan Baku 100% 
Bia ya Tenaga Kerja Langsung 100% 
Biaya Overhead Pabrik 100% 

L Untuk menghitung biaya per satuan yang dikeluarkan oleh 

perusahaan Tahu UM.KM 2T perlu dihitung unit ekuiva1en 

bulan Juli 2016 dengan cara perhitungan sebagai berikut : 

Biaya bahan baku yang dikeluarkan selama bulan Mei 2021 

sebesar Rp 44.940.000 dapat menghasilkan 3 12.000 pcs 

produk jadi dengan tingkat penyelesaian biaya bahan baku 

sebesar 100%. Hal ini berarti bahwa biaya bahan baku telah 

digunakan untuk menyelesaikan 3 12.000 pcs produk jadi. 

Dengan demikian unit ekuivalen biaya bahan baku adalah 

312.000 [312.000 pcs + (100% xO)]. 

2. Bia ya tenaga kerja langsung yang dikeluarkan selama bulan 

Juli 2016 sebesar Rp 10. 120.000dapat menghasilkan 3 12.000 

pcs produk jadi dengan tingkat penyelesaian biaya tenagakerja 

Jangsung sebesar 100%. Hal ini berarti bahwa biaya tenaga 

kerja langsung telah digunakan untuk menyelesaikan 312.000 

pcs produk jadi. Dengan demik.ian unit ek.uivalen biaya bahan 

baku adalah 312.000 [312.000 pcs + (100% xO)]. 

3. Biaya overhead pabrik yang dikeluarkan selama bulan Mei 

2021 sebesar Rp 9.470.727 dapat menghasilkan 3 12.000pcs 
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produk jadi dengan tingkat penyelesaiaan overhead pabrik 

sebesar l 00%. Hal ini berarti bahwa biaya overhead pabrik 

telah digunakan untuk: menyclesaikan 3 12.000 pcs produk jadi. 

Dengan demikian unit ekuivalen biaya bahan baku adalah 

312.000 [312.000 pcs + ( 100% x O)]. 

4.6. Defenisi Operasional 

1. Tahu adalah suatu yang terbuat dari kacang kedelai. Tahu diperolch 

dengan cara penggilingan biji kedelai yang tclah direndam dalam air. 

2. Input adalah bahan baku utarna yang dibutuhkan dalam satu kali proses 

produksi yang dihitung dalam satuan kg. 

3. Output adalah jumlah Tahu yang dihasilkan dalam satu kali proses 

produksi dihitung dalam satuan kg. 

4. Harga input adalah rata-rata harga beli bahan baku (kacang kedelai) di 

daerah penelitian. 

5. Harga output adalah rata-rata harga jual output Tahu di daerah 

pene1itian. 

6. Skala rumah tangga adalah industri yang mempunyai tenaga kerja 10 

sampai 15 orang. 

7. Bahan Penuujang adalah semua bahan sclain bahan baku dan tcnaga 

kerja langsung yang digunakan selama proses produksi berlangsung. 

Satuan pengukuran untuk sumbangan input lain adalah rupiah per kg 

bahan baku. 
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8. Nilai produk (nilai output) menunjukkan nilai output yang dihasilkan 

dari satu satuan input dan diukur dalam satuan rupiah per kg produk 

olahan. 

9. Nilai tambah netto adalah nilai tambah yang memperhitungkan nilai 

penyusutan peralatan (Rp/Kg). 10. Rasio nilai tambah menunjukkan 

persentase nilai tambah dari nilai output clan dinyatakan dalam pcrsen 

(%). 

10. Rasio nilai tambah menunjukkan persentase nilai tambah dari nilai 

output dan dinyatakan dalam persen (%). 
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BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Adapun kesimpulan pada penelitian ini dapat diambil uraian mengenai 

UMKM 2T (Tahu dan Tempe) Riau Pelalawan - Sumatera Utara antara lain 

sebagai berikut: 

1. UMKM 2T (Tahu dan Tempe) Riau Pelalawan - Sumatera Utara 

merupakan UMKM Tahu dan Tempe berkapasitas 200 kg/hari. Proses 

pengolahan Kedelai menjadi Tahu dan Tempe terdiri dari lirna stasiun 

kerja. 

2. Struktur Organisasi pada UMKM 2T (Tahu dan Tempe) Riau 

Pelalawan - Sumatera Utara merupakan struktur organisasi lini dan 

3. Proses pengolahan Kedelai menjadi tahu kedelai pada skala industri 

rumah tangga di daerah penelitian masih tergolong 

sederhana. fungs ionaJ karena pembagian kerja dibagi atas fungsional 

karena pembagian kerja clibagi atas fungsional masing - masing. 

4. Jam Kerja terbagi atas beberapa bagian yaitu: 

a. Jam Kerja 

b. Istirahat 

c. Kerja Kembali 

: Pukul os.00-12.00 wm 

: PukuJ 12.00-13.00 WIB 

: Pukul 13.00-17.00 WIB 

so 
----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 27/1/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)27/1/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ledia Feren Nainggolan - LKP Proses Pengolahan Kedelai Menjadi Tahu dan Tempe....



5.2. Saran 

Dalam Kesempatan ini, Penulis in.gin menyampaikan saran dari 

pelaksanaan Kerja Praktik di UMKM 2T (Tahu dan Tempe) Riau Pelalawan -

Sumatera Utara, yaitu : 

1. Sebaiknya limbah dari proses pembuatan tahu dan tempe dapat 

diproses agar tidak menimbulkan bau yang mengganggu. 

2. Sebaiknya menggunakan teknologi yang lebih mumpuni dalam proses 

penggilingan biji kedelai. 

3. Pemerintah diharapkan dapat membina petani kedelai untuk bekerja 

sama dengan usaha pengolahan kedelai melalui pola kemitraan. 
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