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Abstract. This study aims to determine the internal and external factors that can influence the 

development of the tempe processing industry and find out alternative strategies that can be applied 

in developing the tempe industry made from soybeans from the peatlands of Palangka Raya City. Data 

analysis was carried out using SWOT analysis to evaluate strengths, weaknesses, opportunities, and 

threats in the strategic planning of a small industry for processing tempeh made from soybeans from 

peatlands. The results of the analysis show that there are several internal and external factors that 

influence the development of the tempe processing industry made from soybeans from the peatlands 

of Palangka Raya City. There are several alternative strategies that can be implemented in developing 

the tempe industry made from soybeans from the peatlands of Palangka Raya City, namely maintaining 

the quality of tempe starting from taste, texture, aroma, improving business capital, human resources 

and raw materials in order to meet the high demand for tempe. 
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1. Introduction 

Tempe dalam bahasa Indonesia atau dalam bahasa Inggris dikenal sebagai “tempeh” yang berarti 

produk pangan hasil fermentasi dari kacang-kacangan atau biji-bijian. Tempe adalah satu-satunya 

produk olahan kedelai fermentasi asli Indonesia yang tidak berasal dari China atau Jepang dengan 

seiring bertambahnya waktu, tempe juga mulai digemari oleh berbagai kelompok masyarakat di 

berbagai belahan dunia, utamanya dari berbagai negara barat seperti Eropa dan Amerika Serikat. Tempe 

adalah makanan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia, makanan tradisional yang 

dibuat dari fermentasi oleh jamur Rhizopus sp. pada bahan baku kedelai maupun non kedelai. 

Kandungan tempe secara umum terdiri dari 62% protein, 35% riboflavin, 34% magnesium, 108% 

mangan, 46% tembaga, 3,7 gram lemak jenuh, 329 kkal kalori (Intan, 2020). Tempe memiliki banyak 
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manfaat dan nutrisi. Selain kaya akan nilai gizi terutama protein, tempe memiliki harga jual yang sangat 

ekonomis dengan harga yang relatif murah dibandingkan dengan sumber protein yang berasal dari 

hewani dan rasanya pun sangat digemari oleh masyarakat, sehingga memberikan alternatif pilihan 

dalam pengadaan makanan bergizi yang dapat dijangkau oleh lapisan masyarakat dan kebanyakan 

masyarakat telah menjadikan tempe sebagai lauk pauk untuk makan, juga dikembangkan menjadi 

makanan ringan (Cahyadi, 2007). 

Selain memiliki prospek pasar yang cukup baik akibat tingginya tingkat permintaan, keberadaan 

industri tempe juga memiliki pengaruh yang cukup besar terhadap permintaan konsumen. Berdasarkan 

data Dinas Perindustrian Koperasi dan UKM Kota Palangka Raya, keberadaan industri pengolahan 

pangan memiliki potensi sebagai penopang perekonomian daerah dan penyerapan tenaga kerja 

terkhusus untuk industri tempe di kota Palangka Raya yang berjumlah 16 industri (Hamim, 2018) sangat 

mendukung untuk dikembangkan karena tingginya peminat tempe di kota Palangka Raya.  

Salah satu faktor utama dalam pengembangan tempe adalah bahan baku utama berupa kedelai. 

Dengan demikian diperlukan suatu strategi pengembangan yang tepat agar usaha yang ditekuni dapat 

berjalan dengan lancer dan menguntungkan. Menurut Khusniatul (2019), strategi pengembangan 

merupakan bakal untuk suatu tindakan yang menuntut keputusan manajemen memuncak dalam 

pengembangan usaha untuk merealisasikannya. Perumusan strategi merupakan proses penyusunan 

langkah-langkah ke depan yang dimaksudkan untuk membangun visi dan misi organisasi, menetapkan 

tujuan strategi dan keuangan dalam suatu usaha, merancang strategi untuk mencapai tujuan dalam 

rangka meyediakan costumer value yang terbaik. Strategi harus dirumuskan sedemikian rupa sehingga 

jelas apa yang sedang dan akan dilaksanakan pada usaha tersebut demi mencapai tujuan yang ingin 

dicapai. Manfaat strategi akan membuat suatu usaha dalam hal ini industri kecil akan merencanakan 

pola pengembangan usaha dengan cermat. 

Dalam mengidentifikasi dan merumuskan strategi pengembangan usaha industri tempe tersebut 

menggunakan teknik ataupun alat analisa, yaitu SWOT. Menurut Angelica (2016), analisis SWOT 

membandingkan antara faktor eksternal peluang (opportunities) dan ancaman (threats) dengan faktor 

internal kekuatan (strengths) dan kelemahan (weaknesses). Analisis SWOT sangat membantu usaha 

industri tempe dan menganalisa kekuatan yang dimiliki usaha kecil dan kelemahan yang ada pada usaha 

industri tempe. Oleh karena itu saya tertarik untuk meneliti strategi pengembangan usaha bagi industri 

tempe yang diperlukan sebagai salah satu langkah meningkatkan kontribusi industri kecil dalam 

perekonomian daerah dan nasional. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui apa saja faktor internal dan 

eksternal yang berpengaruh terhadap pengembangan industri pengolahan tempe di daerah lahan 

gambut Kota Palangka Raya dan mengetahui alternatif strategi yang dapat diterapkan dalam 

mengembangkan industri tempe di Kota Palangka Raya. 

 

2. Methods 

Alat Dan Bahan.Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah drum, drum Stainless, 

blower, penggilingan, mesin penyedot, keranjang, wadah kecil, gerai, kayu bakar, bensin, kemasan 

plastik, kemasan daun, spatula pengaduk, sendok dan kamera. Sedangkan bahan yang digunakan 

adalah ragi dan kacang kedelai yang diambil dari petani lahan gambut kota Palangka Raya. 

 

Metode Pengambilan Data 

Penentuan responden untuk perumusan strategi diambil dari Stakeholder yang merupakan Pakar 

dan memahami keberadaan industri pengolahan tempe. Para Pakar dari sinergi kemitraan PENTAHELIX 
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yang dibangun meliputi Akademisi, Bisnis, Government, Community dan Media (ABGCM) yang berada 

di Kota Palangka Raya dan sekitarnya. 

 

Teknik Pengumpulan 

Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara terhadap Pakar dengan instrumen yang sudah 

disiapkan sebelumnya.  Selain itu juga dilakukan observasi dengan pengamatan  langsung disertai kajian 

pada small pilot project  pada obyek  sehingga diperoleh beberapa data primer relevan. 

 

Analisis Data 

Analisis Strengths, Weaknesses, Opportunities, and Threats (SWOT) digunakan untuk menentukan 

alternatif strategi bisnis sesuai dengan perubahan lingkungan, persaingan dan situasi organisasi 

(Rangkuti, 2019). Pada tahap kajian riset ini dibuat matriks Internal Factor Analysis Summary (IFAS) dan 

matriks External Factor Analysis Summary (EFAS) yang diawali dengan identifikasi faktor internal berupa 

kekuatan dan kelemahan dan faktor eksternal berupa peluang dan ancaman dalam pengembangan 

industri pengolahan tempe. Sementara hasil keputusan strategis menggunakan metode Quantitative 

Strategic Planning Matrix (QSPM) dengan memperhatikan Total Attractiveness Scores (TAS) yang 

diperoleh darisetiap faktor strategis baik faktor internal maupun eksternal (Zulkarnain et al., 2018). 

Alternatif strategi yang memiliki Total Attractiveness Scores terbesar pada matriks QSP merupakan 

strategi prioritas utama demikian pula pada prioritas kedua dan selanjutnya. 

 

3. Results and Discussion 

Analisis Lingkungan Internal 

Data yang dihasilkan dari kekuatan dan kelemahan akan dianalisis menggunakan IFAS (Internal 

Factor Analysis Summary) dengan memberikan penilaian dan rating (Danu, 2019). Adapun pemberian 

nilai dan rating dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Factor Analysis Summary 

Faktor-Faktor Internal Bobot Rating Bobot x  Rating 

Kekuatan (Strenght) 

1. Mengutamakan kualitas produk demi 

pencapaian loyalitas 

 
0,1 

 
5 

 
0,5 

2. Rasa tempe yang enak, tidak mudah hancur saat diiris  
0,2 

 
4 

 
0,8 

3. Modal awal pendirian usaha termasuk 

Ringan 

 
0,1 

 
5 

 
0,5 

4. Tingkat upah untuk tenaga kerja  urah.  

0,1 

 

4 

 

0,4 

1 .  Banyaknya unit barang yang terjual  

sama dengan jumlah barang yang iproduksi 

 
0,1 

 
4 

 
0,4 

6. Ketersediaan bahan baku yang mudah  

0,1 

 

4 

 

0,4 

7. Teknologi produksi bisa menggunakan alat yang 

masih sederhana 

 
0,1 

 
4 

 
0,4 

8. Brand yang sudah di kenal masyarakat  
0,05 

 
3 

 
0,15 
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9. Pelayanan yang baik dari karyawan  

0,05 

 

3 

 

0,15 

10. Tempe dapat dijadikan menjadi berbagai produk 

penganan 

 
0,05 

 
3 

 
0,15 

11. Karyawan sudah menguasai teknologi maupun 

cara pembuatan tempe 

 
0,05 

 
4 

 
0,2 

Jumlah 
 

1 

 

43 

 

4,05 

Kelemahan (Weakness) 

1. Rendahnya kualitas SDM baik untuk pelaku usaha 

maupun tenaga kerja. 

 
0,2 

 
4 

 
0,8 

2. Modal usaha yang dimiliki terbatas. 0,4 4 1,6 

3. Tenaga kerja yang kurang profesional 0,2 3 0,6 

4. Manajemen Pabrik yang kurang profesional 0,2 3 0,6 

Jumlah 1 14 3,6 

 

Analisis Lingkungan Eksternal 

Data yang dihasilkan dari peluang dan ancaman akan dianalisis menggunakan EFAS (External Factor 

Analysis Summary) dengan memberikan penilaian dan rating. Adapun pemberian nilai dan rating dapat 

dilihat pada Tabel 2 dan 3. 

 

Tabel 2. External Factor Analysis Summary 

Faktor-Faktor External Bobot Rating 
Bobot x 

Rating 

Peluang (Opportunity) 

1. Tingkat ketersediaan tenaga kerja di 

   wilayah sekitar banyak. 

 
0,2 

 
4 

 
0,8 

2. Tingkat permintaan konsumen tempe tinggi. 
 

0,3 

 

3 

 

0,9 

3. Produk merupakan salah satu makanan 

tradisional dan ciri khas 

 
0.1 

 
3 

 
0,3 

4. Meningkatkan penjualan dengan memperluas pemasaran  
0,2 

 
4 

 
0,8 

5. Produk digemari dari berbagai kalangan 
 

0,2 

 

3 

 

0,6 

Jumlah 
 

1 

 

17 

 

3,4 

Ancaman (Threats)  

1. Tidak stabilnya harga bahan baku  

0,4 

 

5 

 

2 

2. Adanya pesaing dari luar  

0,3 

 

3 

 

0,9 

3. Pelanggan menghendaki produk tempe yang Berkualitas  
0,1 

 
3 

 
0,3 

4. Gencarnya promosi dari pesaing-pesaing  

0,2 

 

3 

 

0,6 

Jumlah 
 

1 

 

14 

 

3,8 
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Tabel 3. Prioritas dari Setiap Faktor 

Faktor-Faktor Internal Bobot x Rating Prioritas 

Kekuatan (Strenght) 

1. Mengutamakan kualitas produk demi 

pencapaian loyalitas 

 
0,5 

 
2 

2. Rasa tempe yang enak, tidak mudah hancur 

saat diiris 

 
0,8 

 
1 

3. Modal awal pendirian usaha termasuk ringan  

0,5 

 

3 

4. Tingkat upah untuk tenaga kerja murah.  

0,4 

 

4 

5. Banyaknya unit barang yang terjual sama dengan jumlah barang 

yang diproduksi 

 
0,4 

 
5 

6. Ketersediaan bahan baku yang mudah  

0,4 

 

6 

7. Teknologi produksi bisa menggunakan alat yang masih sederhana 

 
0,4 

 
7 

8. Brand yang sudah di kenal masyarakat  
0,15 

 
9 

9. Pelayanan yang baik dari karyawan  

0,15 

 

10 

10. Tempe dapat dijadikan menjadi berbagai produk penganan  
0,15 

 
11 

11. Karyawan sudah menguasai teknologi maupun 

cara pembuatan tempe 

 
0,2 

 
8 

Jumlah 
 

4,05 

 

Kelemahan (Weakness) 

1. Rendahnya kualitas SDM baik untuk pelaku 

usaha maupun tenaga kerja. 

 
0,8 

 
2 

2. Modal usaha yang dimiliki terbatas.  

1,6 

 

1 

3. Tenaga kerja yang kurang profesional  

0,6 

 

3 

4. Manajemen Pabrik yang kurang profesional  

0,6 

 

4 

Jumlah 
 

3,6 

 

 

Faktor-Faktor External Bobot x Rating Prioritas 

Peluang (Opportunity) 

1. Tingkat ketersediaan tenaga kerja di wilayah 

sekitar banyak. 

 
0,8 

 
2 

2. Tingkat permintaan konsumen tempe tinggi. 
 

0,9 

 

1 

3. Produk merupakan salah satu makanan 

tradisional dan ciri khas 

 
0,3 

 
5 

4. Meningkatkan penjualan dengan memperluas 

Pemasaran 

 
0,8 

 
3 
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5. Produk digemari dari berbagai kalangan 
 

0,6 
 

4 

Jumlah  

3,4 

 

Ancaman (Threats) 

1. Tidak stabilnya harga bahan baku  

2 

 

1 

2. Adanya pesaing dari luar  

0,9 

 

2 

3. Pelanggan menghendaki produk tempe yang 

Berkualitas 

 
0,3 

 
4 

4. Gencarnya promosi dari pesaing-pesaing  

0,6 

 

3 

Jumlah 
 

3,8 

 

 

 

Gambar 1. Kuadran SWOT 

 

Menurut Dwi Sulistiani (2014), Kuadran 1: Pada situasi kuadran 1, berada pada situasi yang paling 

menguntungkan. Posisi pada kuadran 1, berarti perusahaan mempunyai peluang dan kekuatan. 

Menurut Irpah (2018), strategi yang harus diambil dalam kondisi seperti ini adalah mendukung 

kebijakan pertumbuhan yang agresif atau growth-oriented strategy dengan memanfaatkan peluang 

yang ada serta kekuatan internal yang dimiliki perusahaan. Berdasarkan hasil dari Gambar 1 Kuadran 

SWOT dapat dilihat pada kuadran 1 dengan nilai (4.05, 3.4) yang berarti bahwa industri tempe yang 

diteliti memiliki peluang dan kekuatan internal yang kuat sehingga dengan kekuatan yang dimiliki dapat 

memanfaatkan peluang yang ada menjadi keuntungan bagi industri pengolahan tempe. Adapun 

kekuatan internal yang dimiliki industri tempe meliputi; 1). Mengutamakan kualitas produk demi 

pencapaian loyalit as 2). Rasa tempe yang enak, tidak mudah hancur saat diiris 2). Tingkat upah untuk 

tenaga kerja murah, 4). Modal awal pendirian usaha termasuk ringan, 5). Banyaknya unit barang yang 
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terjual sama dengan jumlah barang yang diproduksi, 6). Ketersediaan bahan baku yang mudah, 7). 

Teknologi produksi bisa menggunakan alat yang masih sederhana, 8). Brand yang sudah di kenal 

masyarakat, 9). Pelayanan yang baik dari karyawan, 10). Tempe dapat dijadikan menjadi berbagai 

produk penganan, 11). Karyawan sudah menguasai teknologi maupun cara pembuatan tempe. 

Kemudian untuk faktor peluangnya meliputi; 1). Tingkat ketersediaan tenaga kerja di wilayah sekitar 

banyak, 2). Tingkat permintaan konsumen tempe tinggi., 3) Produk merupakan salah satu makanan 

tradisional dan ciri khas, 4). Meningkatkan penjualan dengan memperluas pemasaran, 5). Produk 

digemari dari berbagai kalangan. 

Kuadran 2: Suatu perusahaan yang telah melakukan identifikasi mengenai kekuatan inti akan 

menghadapi situasi lingkungan yang tidak menguntungkan. Walaupun mempunyai ancaman dari 

lingkungan eksternal, perusahaan masih mempunyai kekuatan dari internal perusahaan yang bisa 

digunakan sebagai nilai tambah. Dalam situasi seperti ini, strategi yang harusnya diterapkan oleh 

perusahaan adalah menggunakan kekuatan yang dimilikinya yaitu sumber daya dan kompetensinya 

untuk memanfaatkan peluang jangka panjang dengan melakukan diversifikasi. Seperti yang dilihat pada 

gambar 4 kuadran II memiliki nilai yaitu (4.05, 3.8) yang artinya meskipun sedang menghadapi berbagai 

ancaman, industri ini memiliki kekuatan internal, jadi untuk strategi yang harus diterapkan yaitu dapat 

menggunakan kekuatan untuk memanfaatkan peluang. Adapun kekuatan internal dari industri tempe 

yang diteliti yaitu; 1). Mengutamakan kualitas produk demi pencapaian loyalitas 2). Rasa tempe yang 

enak, tidak mudah hancur saat diiris 2). Tingkat upah untuk tenaga kerja murah, 4). Modal awal pendirian 

usaha termasuk ringan, 5). Banyaknya unit barang yang terjual sama dengan jumlah barang yang 

diproduksi, 6). Ketersediaan bahan baku yang mudah, 7). Teknologi produksi bisa menggunakan alat 

yang masih sederhana, 8). Brand yang sudah di kenal masyarakat, 9). Pelayanan yang baik dari karyawan, 

10). Tempe dapat dijadikan menjadi berbagai produk penganan, 11). Karyawan sudah menguasai 

teknologi maupun cara pembuatan tempe. Kemudian untuk faktor ancamannya meliputi; 1). Tidak 

stabilnya harga bahan baku, 2). Adanya pesaing dari luar, 3). Pelanggan menghendaki produk tempe 

yang berkualitas, 4). Gencarnya promosi dari pesaing- pesaing. 

Kuadran 3: Suatu perusahaan memiliki peluang yang sangat besar dari pasar tetapi perusahaan 

mempunyai kelemahan dari sumber daya internal. Fokus dari strategi perusahaan yang berada dalam 

kondisi seperti ini harusnya adalah menghilangkan kelemahan internal sehingga dapat berkonsentrasi 

pada mengejar peluang pasar yang tersedia. Pada kuadran III untuk nilai yang dimiliki yaitu (3.6, 3.4) 

artinya industri mempunyai peluang yang sangat besar, akan tetapi di pihak lain dia mengahadapi 

beberapa kelemahan internal. Untuk strategi yang dapat diterapkan adalah dengan meminimalkan 

masalah-masalah internal sehingga dapat merebut peluang agar lebih baik. Adapun faktor yang dimiliki 

oleh peluang meliputi; 1). Tingkat ketersediaan tenaga kerja di wilayah sekitar banyak, 2). Tingkat 

permintaan konsumen tempe tinggi, 3) Produk merupakan salah satu makanan tradisional dan ciri khas, 

4). Meningkatkan penjualan dengan memperluas pemasaran, 5). Produk digemari dari berbagai 

kalangan. Sedangkan untuk faktor kelemahannya meliputi; 1). Rendahnya kualitas SDM baik untuk 

pelaku usaha maupun tenaga kerja, 2). Modal usaha yang dimiliki terbatas, 3). Tenaga kerja yang kurang 

profesional, 4). Manajemen Pabrik yang kurang profesional. 

Kuadran 4: Posisi ini merupakan situasi yang paling tidak menguntungkan bagi perusahaan. Menurut 

Joharja (2005), hal ini disebabkan karena perusahaan selain mempunyai hambatan pada faktor 

ekternalnya yaitu adanya ancaman dari pasar, juga mempunyai hambatan pada sumber daya internal. 

Situasi tersebut tentu saja membutuhkan strategi yang dapat mengurangi atau bahkan dapat 

mengarahkan kembali keterlibatan produk atau pasar yang telah ditelaah menggunakan analisa SWOT. 

Adapun nilai yang dimiliki kuadran IV yaitu (3.6, 3.8) berarti industri ini sedang mengalami berbagai 

ancaman dan sambil mencari peluang yang ada. Adapun faktor yang dimiliki kelemahan meliputi; 1). 

Rendahnya kualitas SDM baik untuk pelaku usaha maupun tenaga kerja, 2). Modal usaha yang dimiliki 

terbatas, 3). Tenaga kerja yang kurang profesional, 4). Manajemen Pabrik yang kurang profesional. Dan 
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untuk faktor ancaman meliputi; 1). Tidak stabilnya harga bahan baku, 2). Adanya pesaing dari luar, 3). 

Pelanggan menghendaki produk tempe yang berkualitas, 4). Gencarnya promosi dari pesaing-pesaing. 

 

Matriks SWOT 

Berdasarkan analisis faktor  internal  dan  eksternal  dapat disusun beberapa alternatif strategi 

mengacu analisis Strenght, Weakness, Opportunities, and Threats (SWOT). Hasil dari analisis SWOT 

disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Matriks SWOT 

Internal 

Ekternal 
STRENGTH WEAKNESS 

 1. Mengutamakan kualitas 

produk demi pencapaian 

loyalitas 

2. Rasa tempe yang enak, 

tidak mudah hancur saat 

diiris 

3. Modal awal pendirian 

usaha termasuk ringan 

4. Tingkat upah untuk tenaga 

kerja murah 

5. Banyaknya unit barang 

yang terjual sama dengan 

jumlah barang yang 

diproduksi 

6. Ketersediaan bahan   baku 

yang mudah 

7. Teknologi produksi bisa 

menggunakan alat yang 

masih sederhana 

8. Karyawan sudah 

menguasai teknologi 

maupun cara pembuatan 

tempe. 

9. Brand yang sudah di kenal 

masyarakat 

10. Pelayanan yang baik dari 

karyawan 

11. Tempe    dapat     dijadikan 

berbagai produk 

penganan 

1. Modal usaha yang dimiliki 

terbatas 

2. Rendahnya kualitas SDM 

baik untuk pelaku usaha 

maupun tenaga kerja 

3. Tenaga kerja yang kurang 

professional 

4. Manajemen Pabrik yang 

kurang profesional. 

OPPORTUNITY STRATEGI SO STRATEGI WO 

1. Tingkat permintaan 

konsumen tempe tinggi. 

2. Tingkat ketersediaan tenaga 

kerja di wilayah sekitar 

banyak 

3. Meningkatkan penjualan 

dengan memperluas 

1. Mempertahankan 

kualitas dan rasa produk 

yang enak    untuk 

meningkatkan 

permintaan produk yang 

tinggi . 

2. Mempertahankan 

Perbaikan modal usaha dan 

sumber daya manusia agar 

dapat memenuhi permintaan 

tempe yang tinggi. 
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pemasaran 

4. Produk digemari dari 

berbagai kalangan. 

5. Produk merupakan salah 

satu makanan tradisional 

dan ciri khas 

kualitas dan rasa produk 

yang enak untuk 

meningkatkan penjualan 

dengan memperluas 

pemasaran. 

THREAT STRATEGI ST STRATEGI WT 

1. Tidak stabilnya harga 

bahan baku 

2. Adanya pesaing dari 

luar 

3. Gencarnya promosi dari 

pesaing-pesaing 

4. Pelanggan menghendaki 

produk tempe yang 

berkualitas 

1. Mempertahankan rasa dan 

kualitas dari bahan baku 

yang digunakan untuk 

mengatasi harga bahan 

baku yang tidak stabil. 

2. Mempertahankan kualitas 

dan rasa produk agar 

mampu bersaing dengan 

industri lain. 

3. Mempertahankan harga 

pasar agar mampu bersaing 

dengan industri lain. 

Meningkatkan kualitas sumber 

daya tenaga   kerja secara 

teknis, moral dan spiritual   

melalui kegiatan pembinaan 

untuk memaksimalkan produk 

dan daya saing  tempe. 

 

Berdasarkan matriks SWOT diatas dapat dijelaskan bahwa terdapat empat pilihan strategi yang 

dapat diterapkan oleh industri pengolahan tempe (Yeremi, 2009), yaitu sebagai berikut: 

a. Strategis SO (Strenghts - Opportunity) 

1) Mempertahankan kualitas dan rasa produk yang enak untuk meningkatkan permintaan produk 

yang tinggi; 

2) Mempertahankan kualitas dan rasa produk yang enak untuk meningkatkan penjualan dengan 

memperluas pemasaran. 

 

b. Strategis ST (Strenghts-Threats) 

1) Mempertahankan rasa dan kualitas dari bahan baku yang digunakan untuk mengatasi harga 

bahan baku yang tidak stabil. 

2) Mempertahankan kualitas dan rasa produk agar mampu bersaing dengan industri lain. 

3) Mempertahankan harga pasar agar mampu bersaing dengan industri lain. 

 

c. Strategis WO (Weakness-Threats) 

Melakukan Perbaikan modal usaha dan sumber daya manusia agar dapat memenuhi permintaan 

tempe yang tinggi. 

 

d. Strategis WT (Weakness-Opportunity) 

Meningkatkan kualitas sumber daya tenaga kerja secara teknis, moral dan spiritual melalui kegiatan 

pembinaan untuk memaksimalkan produk dan daya saing tempe. 

 

Prioritas Strategi 

1. Mempertahankan kualitas dan rasa tempe agar permintaan tempe konsumen tetap tinggi (4.05, 

3.4) karena merupakan hal yang sangat penting bagi pengusaha tempe di Palangka Raya dan 

sangat berkaitan dengan kepercayaan pelanggan, jika pelanggan merasa tidak puas maka dengan 

mudah pelanggan tersebut berpindah ke produsen lain. Dengan demikian, perlu adanya strategi 
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untuk mempertahankan dan meningkatkan kualitas serta rasa dari produksi tempe di Palangka 

Raya. Peningkatan kualitas dan rasa ini dapat dipertahankan melalui cara pengolahan yang 

digunakan seperti bahan baku dengan kualitas yang baik dan pada saat pengolahan tempe 

kehigienisan tempe di jaga. 

2. Penanaman modal serta sumber daya manusia agar dapat memenuhi permintaan tempe yang 

tinggi (3.6, 3.4) yang keduanya ini merupakan hal terpenting dalam pengembangan industri kecil 

tempe di Palangka Raya. Hal ini sebenarnya dapat didukung oleh pemerintah ditujukan untuk 

meningkatkan kualitas dari produksi tempe dan kualitas sumberdaya manusia, Pengembangan ini 

juga perlu adanya dukungan permodalan yang cukup kuat baik dengan adanya subsidi pemerintah 

maupun adanya perbankan yang membantu dalam permodalan serta partisipasi dari pemerintah 

sehingga pengembangan yang dilakukan dapat menyeluruh pada semua aspek (dari pengusaha 

kecil sampai pengusaha besar, sumberdaya alam, sumberdaya manusia). Sumberdaya manusia 

perlu adanya berbagai pelatihan dan penyuluhan dalam melakukan proses produksi sehingga 

tercapai sumberdaya manusia yang berkualitas yang akan berpengaruh terhadap cara kerja mereka 

dalam melakukan proses produksi misalnya kebersihan dapat lebih diperhatikan, dengan demikian 

produk tempe di Palangka Raya merupakan produk yang dapat diunggulkan. 

3. Mempertahankan rasa dan kualitas dari bahan baku yang digunakan untuk mengatasi harga bahan 

baku yang tidak stabil (4.05, 3,8) hal ini juga sangat penting untuk pengusaha pengolahan tempe 

di Palangka Raya dengan harga bahan baku yang tidak stabil saat ini pihak industri tempe mengaku 

mengantisipasi dengan mengecilkan produk tempe dari takaran yang biasa dengan 

mempertahankan harga jual tempe dipasaran agar konsumen tidak perpindah ke industri lain dan 

tetap mempertahankan kualitas dan rasa dari tempe yang diproduksi. 

4. Meningkatkan kualitas sumber daya tenaga kerja secara teknis, moral dan spiritual melalui kegiatan 

pembinaan untuk memaksimalkan produk dan daya saing tempe (3.6, 3.8) pengembangan usaha 

tempe diperlukan perbaikan di dalam pelaku usaha tersebut yaitu pengusaha meliputi aspek teknis 

usaha maupun juga aspek moral dan spiritual yang menyangkut pada masalah kepribadian dan 

mental dari pengusaha yang merupakan masyarakat biasa supaya lebih berkembang secara 

modern mengenai bisnis tetapi masih dalam batas aturan dan norma yang ada, untuk 

meningkatkan sumber daya pengusaha diperlukan media yang praktis dan efektif dari pengusaha, 

baik melalui interaksi langsung seperti pertemuan rutin juga tidak langsung seperti pemberian 

media komunikasi lain yang menarik yang mencakup pengetahuan teknis, moral dan spiritual agar 

pengusaha lebih kebal, tanggap dan kritis terhadap masalah perkembangan teknis usaha, sosial 

dan ekonomi yang terjadi di masyarakat melalui training motivation dan peningkatan kajian 

pustaka. Serta mengadakan lomba pengusaha tempe supaya bisa menjadi contoh pengusaha 

tempe lain dan tertantang untuk menjadi pengusaha tempe yang lebih berkualitas. Dengan 

demikian, diharapkan pengusaha lebih tanggap terhadap permasalahan dan peluang usaha tempe 

untuk meningkatkan hasil produksinya. 

 

 

5. Conclusion 

Faktor internal dan eksternal yang berpengaruh terhadap pengembangan industri pengolahan 

tempe di kota Palangka Raya yaitu untuk faktor internalnya terdapat Faktor kekuatan dan kelemahan 

dari industri pengolahan tempe. adapun faktor-faktor dari kekuatan yang paling berpengaruh yaitu rasa 

tempe yang enak, tidak mudah hancur saat diiris, kemudian untuk faktor kelemahan yang paling 

mempengaruhi yaitu modal usaha yang dimiliki terbatas. Sedangkan untuk faktor eksternal terdapat 

peluang dan ancaman, adapun faktor pada peluang yang paling mempengaruhi yaitu, tingkat 

permintaan produk tinggi dan untuk faktor ancaman yang paling mempengaruhi yaitu, tidak stabilnya 

harga bahan baku.Strategi yang dapat diterapkan dalam mengembangkan industri tempe di Kota 
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Palangka Raya yaitu mempertahankan kualitas dan rasa produk yang enak untuk meningkatkan 

permintaan produk yang tinggi, kemudian perbaikan modal usaha dan sumber daya manusia agar 

dapat memenuhi permintaan tempe yang tinggi, dengan demikian perlu mempertahankan rasa dan 

kualitas dari bahan baku yang digunakan untuk mengatasi harga bahan baku yang tidak stabil dan 

meningkatkan kualitas sumber daya tenaga kerja secara teknis, moral dan spiritual melalui kegiatan 

pembinaan untuk memaksimalkan produk dan daya saing tempe. 
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