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ABSTRAK 

 

Kacang-kacangan yang cukup banyak ditanam di Indonesia yaitu kacang 
hijau (Vigna radiata L.). Kacang hijau merupakan sumber bahan pangan yang baik 

ditinjau dari zat gizinya. Tepung kacang hijau merupakan salah satu hasil olahan 

kacang hijau yang diproduksi agar kacang hijau dapat dimanfaatkan lebih banyak 

lagi dalam produk pangan. Tepung kacang hijau yang diproduksi diberi nama 

“Mungbe” dan akan dijual dengan berat masing-masing kemasan sebesar 200 g. 

Perusahaan tepung kacang hijau memiliki bentuk usaha yaitu perseorangan dengan 

struktur organisasi lini. Lokasi perusahaan tepung kacang hijau di Jalan Raya 

Kletek no. 15 Sidoarjo, Jawa Timur. Proses produksi berlangsung dalam 1 shift 

yang masing-masing selama 8 jam kerja per hari. Pekerja yang bekerja dalam 

proses produksi tepung kacang hijau sebanyak 3 orang. Berdasarkan hasil analisa 

faktor ekonomi, faktor teknis, dan faktor manajemen, unit usaha tepung kacang 

hijau layak untuk didirikan karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) 
setelah pajak sebesar 195,16% dimana MARR sebesar 11,76% dengan waktu 

pengembalian (POT) selama 6,07 bulan dan titik impas (BEP) sebesar 46,06%. 

 

Kata Kunci:  tepung kacang hijau, kacang hijau, pendirian unit usahaErica  



Giovanni Haryanto Nyotodiardjo (6103015087). Planning of Mung Bean Flour 

Business Unit with Capacity of Raw Material 100 kg Mung Bean per Day. 

Advisory Committee: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., M.P. 

 

 

ABSTRACT 

 

 Mung bean is beans that are quite widely grown in Indonesia. Mung bean are 

a good source of food in terms of nutrients. Mung bean flour is one of the 
processed mung bean produced so that mung bean can be used even more in food 

products. Mung bean flour produced is named "Mungbe" and will be sold at a 

weight of 200g each. This mung bean flour company is in the form of an individual 

company with a line organization structure. Mung bean flour company location on 

Jalan Raya Kletek 15, Sidoarjo, East Java. The production process takes place in 1 

shift each day for 8 working hours per day. Workers who work in the mung bean 

flour production unit are 3 people. Based on the analysis of economic factors, 

technical factors, and management factors, mung bean flour business unit is 

feasible to be established because it has a rate of return (ROR) after tax of 195,16% 

with a pay out time (POT) of less than 5 years and break even point (BEP) of 

48,55%. 
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