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Neria Rachel NRP 6103012117. Perencananaan Pendirian Pabrik 

Tempe dengan Kapasitas Produksi 50 Kg Kedelai per Hari. 

Dibawah Bimbingan: 

 Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

 
ABSTRAK 

 

Tempe merupakan salah satu usaha produk pangan yang sangat 

digemari oleh masyarakat Indonesia. Harganya yang terjangkau dan 

kandungan gizinya yang cukup tinggi mempunyai tempat tersendiri di 

masyarakat. Kapasitas produksi adalah 50 Kg Kedelai per hari dan tempe 

yang dihasilkan 101,5865 kg/hari. Bentuk usaha yang digunakan adalah PD 

(Perusahaan Dagang), menggunakan struktur organisasi garis dengan 

jumlah karyawan 2 orang. Unit usaha berlokasi di daerahPerumahan Griya 

Kebraon, Surabaya.  Modal awal Rp 8.615.918,00 dengan laju 

pengembalian modal (Rate of Return) sebasar 2,66% serta lama waktu 

pengembalian modal adalah 4 tahun 6 bulan 1 hari, Break even point (BEP) 
akan tercapai pada titik produksi 55,44%, yang berarti pada tingkat 

produksi 28.109 unit. Dinilai dari kandungan gizi yang tinggi dan harga 

yang terjangkau, maka usaha ini dinyatakan layak untuk dijalankan. 

 

Kata kunci : tempe, pendirian pabrik 
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Neria Rachel NRP 6103012117. Factory Planning Of Tempeh Processing 

With Production Capacity Of Soy Beans 50 Kg Per Day. 

Advisor: 

 Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 
 

ABSTRACT 

 

 Tempeh is one of the food product business that is very popular 

by the people of Indonesia. The price is affordable and the nutritional 

content is high enough to have its own place in the community. Production 

capacity is 50 Kg Soybean per day and tempeh is produced 101,5865 kg / 

day. The form of business used is PD (Trading Company), using the 

organizational structure of the line with the number of employees 2 people. 

The business unit is located in Griya Kebraon, Surabaya. The initial capital 

of Rp 8.615.918,00 with the rate of return of 2.66% and the repayment 

period is 4 years 6 months 1 day, Break even point (BEP) will be achieved 
at production point 55.44% , which means at the production level of 28,109 

units. Judging from the high nutrient content and reasonable price, this 

business is considered feasible to run. 

 

Keywords: tempeh, factory building 
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