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

ABSTRAK

Cookies merupakan kue kering renyah yang memiliki kadar air kurang
dari 5%. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan cookies pada
umumnya adalah tepung terigu. Produksi gandum nasional belum mampu
memenuhi permintaan dalam negeri sehingga perlu dilakukan diversifikasi
pangan untuk meningkatkan kemandirian pangan di Indonesia. Salah satu
cara untuk mengurangi konsumsi tepung terigu adalah dengan memanfaatkan
bahan pangan lokal. Bahan pangan yang dapat digunakan untuk pembuatan
tepung adalah singkong yang difermentasi menghasilkan tepung mocaf.
Pembuatan cookies dilakukan dengan mensubstitusi penggunaan tepung
terigu menjadi tepung mocaf sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita
celiac disease. Cookies bebas gluten diproduksi dengan label “Mookies”.
Cookies dikemas dalam jar perbentuk tabung yang diberi label berwarna
putih. Produksi “Mookies” dilakukan di Vila Valensia PA-1 No. 26. Model
tata letak proses produksi menggunakan model tata letak product layout serta
dirancang dengan kapasitas produksi 36 jar per hari yang dikerjakan selama
22 hari per bulan dengan 8 jam kerja per hari. “Mookies” adalah badan usaha
perorangan dengan proses produksi dilakukan dalam skala rumah tangga.
Seluruh tahapan produksi dan distribusi dilakukan oleh pemilik usaha,
meliputi penimbangan bahan baku dan pembantu, proses pemanasan,
pencetakan, pendinginan, dan pengemasan. Metode pemasaran dilakukan
dengan cara promosi langsung dan via media sosial. Evaluasi kelayakan
usaha, “Mookies” memiliki nilai ROR 50,52%, POT 23,64 bulan, BEP
55,18%, dan berprospek memiliki angka penjualan yang tinggi sehingga
layak untuk dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: cookies, produksi, evaluasi, gluten.



Angella Rahelia (6103014001), Jenifer Priscilla S. (6103014037), Angelica
Maudy H. (6103014055). “The Processing of “Mookies”: Mocaf Cookies
with Production Capacity 9.504 Jar/Year (@75 g/Jar)”.

Advisor Committee: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Cookies are crunchy pastries with moisture content less than 5%.
Generally, the main ingredient that used in cookies production is wheat flour.
National wheat production has not been able to meet domestic demand
therefore food diversification is needed to improve food security. One of the
ways to reduce the consumption of wheat flour is to utilize local food.
Foodstuffs that can be used for flour manufacturing is fermented cassava
which produces MOCAF (Modified Cassava Flour). Cookies are made by
substituting wheat flour with MOCAF so that can be consumed by celiac
disease patients. Gluten free cookies are labeled with “Mookies”. Cookies are
packed in labeled jar. “Mookies” production is conducted at Vila Valensia
PA-1 No. 26. The production process model used a product layout and
designed with a production capacity of 36 jar per day in 22 working days per
month with eight hours per day. The business form of “Mookies” is an
individual business entities with home industry scale. The whole production
and distribution is done by the owner involving raw and auxiliary material
weighing, heating process, molding, cooling, and packaging. Marketing
method is done by direct promotion and via social media. The feasibility
evaluation of "Mookies" cookies business has ROR ROR 50,52%, POT 23,64
months, BEP 55,18%, so that this business has good prospect.

Kata kunci: cookies, production, evaluation, gluten.
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