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Paulien Siregar (6103015147). Pengolahan “SAYCOOKIE” Cookies
Kacang Hijau dengan Kapasitas Produksi 55 kg Tepung/Bulan

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Cookies merupakan jenis biskuit yang memiliki kadar lemak tinggi,
relatif lebih renyah jika dipatahkan dan teksturnya padat. Cookies
merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh masyarakat
Indonesia. Usia penggemarnya juga bervariasi, mulai dari anak-anak,
remaja, dewasa dan beberapa lanjut usia. Cookies yang diproduksi adalah
cookies kacang hijau dengan kapasitas produksi 55 kg tepung/bulan. Bentuk
badan usaha yang digunakan adalah badan usaha perseorangan dan struktur
organisasi yang digunakan adalah organisasi lini dengan jumlah karyawan
sebanyak 3 orang. Bahan baku yang digunakan adalah tepung beras, tepung
kacang hijau kupas sangria, tapioka, margarin, gula halus, baking powder,
chocochips dan air. Kemasan yang digunakan adalah kemasan aluminuium
foil standing pouch yang memiliki ukuran 150 gram dengan ukuran 540
cm®. Produk “SAYCOOKIE” memiliki berat bersih 100 gram per kemasan.
Utilitas yang digunakan meliputi jumlah air sebanyak 7,5 m® per bulan,
listrik sebanyak 12 kWh per bulan dan LPG sebanyak 4 kg per bulan.
Pemasaran produk ini dengan cara promosi melalui media social seperti
Line, Instagram, dan Whatsapp. Lokasi usaha “SAYCOOKIE” terletak di
Jalan Merpati 2 blok P-13, Pabean, Sedati, Sidoarjo, Jawa Timur.
Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi usaha “SAYCOOKIE” layak untuk
didirikan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) sebesar 53,97%
setelah pajak yang lebih besar dibandingkan MARR vyaitu 13,1%, dengan
waktu pengembalian modal selama 1 tahun 10 bulan setelah pajak dan
Break Event Point (BEP) atau titik impas sebesar 58%.

Kata Kunci: cookies, kacang hijau, 55kg/bulan



Felix Setiadi (6103015008), Vianny Dharmawan (6103015041), Christie
Paulien Siregar (6103015147). The Processing of “SAYCOOKIE” Mung
Bean Cookies with Production Capacity of 55 kg Flour per Month
Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Cookies is a type of biscuits that made from soft dough, relatively
crispy if it is broke and has a solid texture. Cookies is one of preferred kind
of food in Indonesia society. Cookies that produced is mung bean cookies
with production capacity of 55 kg flour per month. Form of business used is
individual business and organizational structure that used is line
organization with 3 employees. Raw materials that used in production of
“SAYCOOKIE” are rice flour, mung bean flour, tapioca, margarine, icing
sugar, baking powder, chocochips and water. Packaging that used is
aluminium foil standing pouch which has size of 150 grams and volume 540
cm®. “SAYCOOKIE” has netto weight of 100 gram per packaging. Utilities
that used is water as much as 7,5 m® per month, electricity is 12 kWh per
month and LPG as much as 4 kg per month. Marketing method that used is
promotion through social media such as Line, Instagram and Whatsapp.
Based on technical and economy factor, “SAYCOOKIE” business is
feasible to established because has ROR after tax 53,97% which is bigger
than value of MARR 13,1%, has a 1 years and 10 month for payout time
after tax and value of 58% for BEP.

Keywords: cookies, mung bean, 55kg/month
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