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ABSTRAK 

 

 

 

Tahu merupakan hasil olahan dari bahan dasar kedelai melalui 

proses pengendapan atau penggumpalan oleh bahan penggumpal.  Kedelai 

memiliki keunggulan sebagai produk pangan yang  baik untuk peningkatan 

pemenuhan gizi protein dengan harganya yang relative murah, praktis,  dan 

mudah diperoleh. U.D. Sumber Jaya merupakan salah satu perusahaan 

yang bergerak   di bidang pengolahan kedelai menjadi beberapa jenis tahu,  

diantaranya adalah tahu kuning, tahu biasa, tahu sumedang, tahu jepang,  

tahu bola, dan tahu organik. Perbedaan jenis tahu dikarenakan jenis kedelai,  

jenis koagulan dan beberapa tahapan proses pengolahan yang berbeda. 

Sumber Jaya merupakan perusahaan yang  berbentuk Usaha 

Dagang (UD). Sumber daya manusia yang terlibat dalam proses produksi 

U.D. Sumber Jaya berjumlah 6 orang. Proses produksi tahu meliputi 

perendaman, pencucian, penggilingan, pemasakan, penyaringan,  

pemotongan, hingga pengemasan. Bahan pembuatan tahu oleh U.D. 

Sumber  Jaya dibagi menjadi dua, yaitu bahan baku dan bahan pembantu.  

Pengawasan mutu dilakukan oleh pemimpin perusahaan terhadap bahan 

baku, proses produksi, dan produk akhir untuk menghasilkan tahu yang  

berkualitas. Sanitasi pabrik juga diperhatikan di U.D. Sumber Jaya agar  

memperpanjang umur operasional peralatan dan bangunan,  meningkatkan 

produktivitas serta menghasilkan tahu yang aman untuk dikonsumsi. 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di U.D. 

Sumber Jaya Surabaya mulai dilaksanakan pada tanggal 27 Desember 2013 

sampai 15 Januari 2014.  Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan 

Pangan di U.D. Sumber Jaya dilakukan dengan metode wawancara 

langsung, observasi lapangan, serta berdasarkan hasil dari studi pustaka. 

 

 

Kata kunci: Tahu, Jenis-jenis tahu, U.D. Sumber Jaya, Mutu 
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ABSTRACK 

 

 

 

Tofu is produced from soybeans based materials through the 

deposition process or clotting by coagulant. Soybeans have advantages as 

food products that good for increasing protein nutrition with a relatively 

cheap price, practically, and easily obtained. U.D. Sumber Jaya is a 

company that pursue the field of soybean processing into various types of 

tofu which is yellow tofu, regular tofu, sumedang tofu,  Japanese tofu, tofu 

balls, and organic tofu. The different types of tofu because of the type of 

soy, coagulant type and several different stages of processing. 

Sumber Jaya is a company in the form of trading business (UD). 

Human resources involved in the production process of UD Sumber Jaya 

totaled have 6 people. Tofu production process include soaking, washing, 

milling, cooking, screening, cutting, and packaging. Tofu making material 

by U.D. Sumber Jaya is divided into two, that is raw materials and auxiliary 

materials. Quality control is performed by company leaders to raw 

materials, production process, and the final product to produce a quality 

tofu. Sanitation are also considered in U.D. SumberJaya in order to extend 

the operational life of the equipment and buildings, increased productivity 

and produce tofu that is safe for consumption. 

Food Processing Industry Practice (PKIPP) in UD Sumber Jaya 

Surabaya held on December 27, 2013 until January 15, 2014. 

Implementation of the Food Processing Industry Practice at UD Sumber 

Jaya performed by the method of direct interviews, field observations, and 

based on the results of a literature study. 

 

Keywords: Tofu, Various kinds of tofu, U.D. Sumber Jaya, Quality 
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