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ABSTRAK 

Tahu merupakan produk olahan pangan yang menggunakan bahan dasar 
kacang kedelai kuning, yang merupakan hasil penggumpalan protein kacang 
kedelai dengan menggunakan koagulan atau bahan penggumpal. Tahu yang baik 
untuk dikonsumsi adalah tahu yang bergizi dan memiliki kualitas yang baik. Tahu 
memerlukan penanganan khusus untuk menjaga kualitas dan umur simpannya 
karena pada proses pembuatannya tidak menggunakan bahan pengawet dan 
pewarna sintetis. CV. Kediri merupakan salah satu produsen tahu yang sudah 
berdiri sejak tahun 1983 dan sampai saat ini sudah mendistribusikan tahunya 
hampir ke seluruh wilayah di Kabupaten Bondowoso sehingga CV. Kediri cocok 
untuk dijadikan tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan karena dapat 
memberi pengalaman dan ilmu yang bermanfaat. Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan dilakukan mulai tanggal 23 Desember 2015 sampai dengan 
tanggal 21 Januari 2016 dan berlokasi di Jalan Raya Situbondo No. 26 Tangsil 
Kulon, Kecamatan Tenggarang, Bondowoso. Jumlah tenaga kerja di CV. Kediri 
saat ini sebanyak 28 orang. Proses pembuatan tahu meliputi penimbangan, 
perendaman, pencucian, penggilingan, pemasakan, penyaringan, penggumpalan, 
pencetakan dan pengepresan, serta pemotongan. Pengawasan mutu oleh CV. 
Kediri dilakukan pada bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, produk 
akhir, dan peralatan. 

 
Kata Kunci: Tahu, Pengolahan, CV. Kediri  
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ABSTRACT 

Tofu is a processed food product that using yellow soybean as the basic 
ingredients, which is the result of clotting protein soybeans using coagulants. Good 
tofu to eat is tofu that has good quality and nutritious. Tofu requires special 
treatment to maintain its quality and shelf-life because it does not use preservatives 
and food coloring synthetic materials in the manufacturing process.  CV. Kediri is 
one manufacturer of tofu which has been established since 1983 and has 
distributed their tofu almost to all regions in the Bondowoso regency that make 
CV. Kediri suitable as a Job Training Food Processing Industry because it can 
provide useful experience and knowledge. The process of job training at CV. 
Kediri began on December 23, 2015 until January 21, 2016, and located at 
Situbondo Street number 26, Tangsil Kulon, District Tenggarang, Bondowoso. 
The number of the workers on CV. Kediri is 28 peoples. Tofu making process 
includes weighing, soaking, washing, grinding, cooking, filtering, molding and 
pressing, and cutting. Quality control by CV. Kediri done on raw and auxiliary 
materials, production processes, the final product, tools and equipments. 
 Key Words: Tofu, Processing, CV. Kediri 
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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa  atas berkat dan rahmat-Nya, 
sehingga penulis dapat menyelesaikan makalah Praktek Kerja Industri  Pengolahan 
Pangan (PKIPP) dengan judul “Proses Pengolahan Tahu di CV. Kediri 
Bondowoso”. Penyusunan makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini 
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Program Sarjana 
Strata-1, Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT, selaku dosen pembimbing yang 

bersedia meluangkan waktu, tenaga, dan pikiran untuk membimbing serta 
memberi pengarahan sehingga makalah PKIPP ini dapat terselesaikan. 

2. Bapak Budi, selaku pemilik perusahaan CV. Kediri yang telah banyak 
membantu dalam memberikan informasi yang lengkap, penyertaan dan waktu 
yang diberikan dari awal sampai akhir praktek kerja di pabrik. 

3. Semua karyawan di CV. Kediri yang sangat baik dalam membimbing, 
mengarahkan serta memberikan bantuan baik secara tertulis maupun lisan saat 
penulis melakukan praktek kerja di pabrik. 

4. Orang tua, keluarga, dan teman-teman penulis yang telah memberikan 
bantuan lewat doa-doa dan atas dukungan yang telah diberikan baik berupa 
material maupun moril. 

Penulis telah berusaha menyelesaikan makalah Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan ini dengan sebaik mungkin namun menyadari masih ada 
kekurangan, oleh karena itu kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. 
Akhir kata, semoga laporan praktek kerja ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 

Surabaya, 29 Juni  2016 
Penulis 
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