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ABSTRAK 

  

Tahu adalah makanan yang dibuat dari koagulasi susu kedelai dan 

penekanan curd menjadi blok putih lunak. Tahu berasal dari Cina, seperti 

halnya kecap, tauco, bakpau, dan bakso. Pendirian pabrik tahu dengan 

kapasitas 1150 kg/hari direncanakan didirikan di Kecamatan Pare. Bentuk 

dan struktur organisasi yang dipilih adalah UD (Usaha Dagang). Tenaga 

kerja yang dibutuhkan sebanyak 22 orang, dengan jam kerja 8 jam/hari. 

Berdasar analisis biaya diperoleh Rate of Return (ROR) sebelum pajak 

sebesar 29,88% dan ROR sesudah pajak sebesar 20,25%, sedangkan  

Minimum Attractive Rate of Return (MARR) sebesar  15,5%. ROR sesudah 

pajak memiliki nilai yang lebih tinggi daripada MARR. Waktu 

pengembalian modal (POP) pabrik tahu sebelum pajak adalah 3 tahun 2 
bulan sedangkan POP setelah pajak adalah 4 tahun 7 bulan, serta nilai BEP 

pabrik tahu yang akan didirikan sebesar 41,29%. Berdasarkan pertimbangan 

teknis dan ekonomi, pabrik pengolahan tahu yang direncanakan layak untuk 

didirikan. 

 

Kata kunci: pabrik tahu, perencanaan teknis, analisis ekonomi. 
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ABSTRACT 

 

Tofu is a food made by coagulating soy milk and then pressing the 
resulting curds into soft white blocks. Tofu comes from China, as well as 

soy sauce, tauco, steamed bun, and meatballs. The establishment of tofu 

factory with 1150 kg/day capacity at Pare district. The shape and structure 

of the selected organization is UD (Trade Enterprises). Required labor is 22 

persons, with working hours 8 hours/day. Based on the cost analysis 

obtained Rate of Return (ROR) before tax is 29,88% and ROR after tax is 

20,25%, while the MARR of 15,5%. ROR after tax has a higher value than 

the MARR. Payback period (POP) tofu factory before tax is 3 years 2 

months while the POP after tax is 4 year and 7 months, and Break Even 

Point of this designed is 41.29%. Based on technical and economic 

consideration, the unit processing can be established. 

 
Keywords: tofu factory, technical planning, economic analysis. 
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