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Abstrak: Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan untuk meningkatkan keterampilan pelaku
usaha mikro kuliner dalam menerapkan teknik memasak higienis dan penyajian produk yang menarik.
Mitra dalam kegiatan ini adalah 20 pelaku usaha mikro kuliner yang merupakan anggota komunitas
di GKI Darmo Permai Surabaya. Berdasarkan hasil identifikasi awal, mitra mengalami kendala
dalam menjaga kebersihan saat mengolah makanan dan tidak memperhatikan penampilan presentasi
produk. Masalah ini berdampak pada rendahnya daya tarik produk di mata konsumen. Kegiatan ini
dilaksanakan melalui pelatihan yang menggabungkan penyampaian materi dan praktik langsung
mengenai teknik memasak yang benar dan higienis serta penyajian produk yang menarik. Evaluasi
dilakukan dengan mendistribusikan kuesioner kepada semua peserta setelah kegiatan selesai. Hasil
evaluasi menunjukkan bahwa peserta memperoleh pengetahuan dan keterampilan baru yang relevan
dengan bisnis mereka. Peserta juga menyampaikan kebutuhan akan pelatihan lanjutan terkait penge-
masan dan pemasaran. Kegiatan ini memberikan manfaat nyata bagi mitra dalam meningkatkan
kualitas produk dan kesiapan mereka bersaing di pasar kuliner yang semakin kompetitif.

Kata kunci: pelatihan, pemberdayaan, penyajian produk, teknik memasak higienis, usaha mikro
kuliner

Abstract: This community service activity was carried out to improve the skills of micro culinary
entrepreneurs in applying hygienic cooking techniques and attractive presentation. The partners in
this activity were 20 micro culinary entrepreneurs who are members of the community at GKI
Darmo Permai Surabaya. Based on initial assessments, the participants faced challenges in main-
taining cleanliness during food preparation and did not pay attention to the presentation of their
products. This issue resulted in low product appeal among consumers. The activity was conducted
through training that combined theoretical instruction and hands-on practice on proper and hy-
gienic cooking techniques as well as attractive presentation methods. An evaluation was conducted
by distributing questionnaires to all participants after the activity concluded. The evaluation results
showed that participants gained new knowledge and skills relevant to their businesses. Participants
also expressed a need for further training related to packaging and marketing. This activity pro-
vided tangible benefits for the partners in improving product quality and their readiness to compete
in the increasingly competitive culinary market.

Keywords: training, empowerment, product presentation, hygienic cooking techniques, micro culi-
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PENDAHULUAN

Usaha mikro kuliner merupakan salah satu
sektor yang memberikan kontribusi besar dalam
perekonomian nasional, khususnya di sektor
ekonomi kreatif (Tambunan, 2019). Berdasarkan
data dari Badan Ekonomi Kreatif, sub-sektor
kuliner menyumbang sebesar 41,69% terhadap
total Produk Domestik Bruto (PDB) ekonomi
kreatif di Indonesia (Komdigi, 2017). Sayangnya,
meskipun jumlah pelaku usaha mikro di bidang
kuliner terus bertambah, banyak di antara me-
reka yang masih menghadapi kendala dalam
menjaga kualitas produk, baik dari aspek higieni-
tas pengolahan maupun penyajian yang menarik.
Kondisi ini diperparah dengan rendahnya kete-
rampilan manajemen usaha, seperti pemasaran
dan pengemasan, yang menyebabkan produk
mereka sulit bersaing di pasar yang semakin
kompetitif (Darmo dkk., 2021; Nuraida, 2022).
Namun demikian, pertumbuhan bisnis usaha
kecil dapat mendorong pertumbuhan perekono-
mian Indonesia (World Bank, 2021).

Fenomena ini semakin menarik ketika dika-
itkan dengan peran perempuan sebagai pelaku
utama dalam usaha mikro kuliner (Pulse Lab
Jakarta & UN Women, 2022; IFC, 2016). Pe-
rempuan, khususnya ibu rumah tangga, sering
kali mengembangkan usaha berbasis keteram-
pilan domestik seperti memasak untuk menam-
bah penghasilan keluarga. Penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa perempuan memiliki po-
tensi besar dalam mengelola usaha mikro karena
mereka menguasai keterampilan praktis, memi-
liki ketahanan dalam mengelola usaha kecil, dan
mampu mengelola waktu antara urusan keluarga
dan bisnis (Sulaiman dkk., 2022). Namun demi-
kian, perempuan wirausaha sering kali mengha-
dapi tantangan ganda, yaitu keterbatasan akses
pelatihan, teknologi, dan jejaring pemasaran.

Oleh karena itu, pemberdayaan perempuan mela-
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lui pelatihan yang aplikatif dan berbasis kebutuh-
an nyata menjadi sangat penting untuk mendo-
rong kemandirian ekonomi keluarga dan komu-
nitas.

Pemberdayaan pelaku usaha mikro, khusus-
nya perempuan, telah terbukti memberikan dam-
pak positif bagi penguatan ekonomi lokal. Ra-
dianto dkk. (2024) menunjukkan bahwa pelatih-
an dan pendampingan berbasis komunitas yang
dilakukan pada KUBE Perempuan di Jember
berhasil meningkatkan kapasitas manajerial dan
kualitas produk yang dihasilkan. Meskipun dila-
kukan di sektor homestay, pendekatan yang
melibatkan partisipasi aktif komunitas dan pe-
nguatan kapasitas usaha mikro ini juga relevan
diterapkan pada sektor kuliner, khususnya untuk
mendorong kemandirian ekonomi keluarga dan
komunitas.

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
pelatihan yang menggabungkan peningkatan kete-
rampilan teknis dan manajerial dapat memberi-
kan dampak signifikan terhadap kinerja usaha
mikro kuliner. Pelatihan yang diberikan kepada
pelaku usaha kuliner di Geopark Maros-Pangkep
berhasil meningkatkan kesadaran akan penting-
nya inovasi produk dan manajemen yang baik
(Hasan, Achmad, & Puteh, 2023). Selain itu,
pemberdayaan berbasis komunitas yang dilaku-
kan di Purbalingga menunjukkan bahwa dukung-
an berkelanjutan melalui pelatihan dan pendam-
pingan dapat meningkatkan kapasitas usaha ma-
syarakat secara signifikan (Sulaiman dkk., 2022).
Temuan-temuan ini menunjukkan perlunya pen-
dekatan serupa diterapkan di berbagai komunitas
usaha mikro lainnya, termasuk di Surabaya.

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini dilaksanakan di lingkungan GKI Darmo Per-
mai, Surabaya. Komunitas ini terdiri dari dua
puluh pelaku usaha mikro kuliner yang menjalan-

kan berbagai jenis usaha, mulai dari makanan
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ringan, makanan berat, hingga minuman. Berda-
sarkan hasil observasi dan diskusi awal, mitra
pengabdian ini mengakui bahwa mereka belum
memiliki pengetahuan dan keterampilan yang
memadai dalam menerapkan teknik memasak
yang higienis dan menyajikan makanan secara
menarik. Permasalahan lain yang dihadapi adalah
rendahnya perhatian terhadap pengemasan pro-
duk dan minimnya strategi pemasaran yang efek-
tif, khususnya dalam memanfaatkan media digi-
tal.

Solusi yang ditawarkan dalam kegiatan ini
adalah pelatihan memasak higienis dan penyajian
menarik yang dikemas dalam sesi teori dan
praktik. Pelatihan ini tidak hanya bertujuan me-
ningkatkan pengetahuan dan keterampilan teknis
peserta, tetapi juga mendorong mereka untuk
meningkatkan standar kualitas produk yang diha-
silkan. Manfaat yang diharapkan dari kegiatan
ini meliputi peningkatan kesadaran akan penting-
nya higienitas dalam proses produksi makanan,
kemampuan menyajikan produk secara lebih
menarik, dan peningkatan daya saing usaha mi-
kro kuliner di pasar lokal. Dengan demikian,
kegiatan ini diharapkan dapat menjadi langkah
awal dalam membangun usaha mikro kuliner
yang lebih profesional, berdaya saing, dan berke-

lanjutan di Surabaya.

METODE PELAKSANAAN

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada
masyarakat ini diawali dengan tahap sosialisasi
yang dilakukan kepada para pelaku usaha mikro
kuliner yang tergabung dalam komunitas di GKI
Darmo Permai, Surabaya. Sosialisasi dilakukan
dengan cara bertemu langsung dengan para mitra
untuk menjelaskan tujuan, manfaat, dan rangkai-
an kegiatan yang akan dilaksanakan. Pada tahap
ini, tim pengabdian juga melakukan identifikasi
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kebutuhan melalui diskusi dan observasi singkat
terhadap proses produksi yang biasa dilakukan
oleh para peserta. Hasil dari identifikasi kebu-
tuhan menunjukkan bahwa sebagian besar pe-
serta masih memiliki keterbatasan pengetahuan
dan keterampilan dalam menjaga kebersihan
saat mengolah makanan serta kurang memper-
hatikan aspek estetika dalam penyajian produk.

Setelah tahap sosialisasi dan identifikasi
kebutuhan selesai, kegiatan dilanjutkan dengan
pelaksanaan pelatihan. Pelatihan dirancang da-
lam bentuk kombinasi penyampaian materi dan
praktik langsung. Materi yang diberikan meliputi
prinsip-prinsip dasar higienitas dalam pengolahan
makanan, teknik penyajian makanan yang mena-
rik, serta pentingnya menjaga kualitas produk
untuk meningkatkan daya saing di pasar. Untuk
mendukung pemahaman peserta, pelatihan diser-
tai demonstrasi langsung oleh ahli kuliner yang
berpengalaman. Peserta tidak hanya menjadi pen-
dengar, tetapi juga terlibat aktif dalam praktik
memasak bersama dengan bimbingan dari pema-
teri. Kegiatan ini dirancang untuk memastikan
peserta benar-benar memahami dan mampu
menerapkan teknik yang diajarkan.

Selain pelatihan teknis, peserta juga dike-
nalkan pada pemanfaatan teknologi sederhana
yang relevan dengan usaha mereka, seperti peng-
gunaan alat bantu masak yang mendukung hi-
gienitas dan estetika penyajian. Pendampingan
dilakukan melalui diskusi interaktif selama sesi
praktik, di mana peserta dapat berkonsultasi
langsung mengenai permasalahan yang mereka
hadapi dalam usaha sehari-hari. Tim pengabdian
juga memfasilitasi pembentukan grup komunikasi
melalui aplikasi percakapan online untuk me-
mastikan peserta dapat terus berdiskusi dan
mendapatkan bimbingan pasca pelatihan.

Proses evaluasi dilakukan dengan membagi-

kan kuesioner kepada seluruh peserta setelah
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kegiatan pelatihan berakhir. Kuesioner ini diran-
cang untuk mengukur pemahaman peserta ter-
hadap materi yang diberikan, sejauh mana pe-
serta merasa kegiatan ini bermanfaat bagi usaha
mereka, dan apa saja kebutuhan lanjutan yang
diharapkan. Partisipasi aktif peserta terlihat dari
antusiasme mereka dalam setiap sesi, baik saat
penyampaian materi, praktik memasak, hingga
diskusi dan tanya jawab. Peserta juga memberi-
kan masukan yang konstruktif untuk pengem-
bangan program di masa mendatang, termasuk
usulan untuk mengadakan pelatihan lanjutan
tentang pengemasan dan pemasaran digital. Me-
lalui rangkaian metode pelaksanaan ini, solusi
ditawarkan untuk menjawab permasalahan yang
dihadapi mitra, sehingga memberikan dampak
nyata dalam meningkatkan kualitas dan daya
saing usaha mikro kuliner peserta.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini meli-
batkan 20 pelaku usaha mikro di bidang kuliner
yang tergabung dalam komunitas GKI Darmo
Permai, Surabaya. Jenis usaha yang dijalankan
oleh para mitra sangat beragam, mulai dari
makanan ringan seperti risoles, lumpia, dan
siomay, hingga makanan berat seperti nasi kotak,
mie ayam, dan minuman. Lama usaha para
peserta bervariasi, mulai dari yang baru berjalan
beberapa bulan hingga yang telah berdiri lebih
dari sepuluh tahun. Sebagian besar peserta men-
jalankan usahanya secara mandiri dengan du-
kungan tenaga kerja yang sangat terbatas, rata-
rata satu hingga dua orang. Berdasarkan hasil
identifikasi awal, ditemukan bahwa sebagian
besar mitra belum menerapkan teknik memasak
yang sesuai standar higienitas. Selain itu, penya-
jian produk yang kurang menarik menjadi ken-

dala utama yang menghambat daya saing produk
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di pasar. Keterbatasan pengetahuan tentang pe-
ngemasan, pemasaran digital, dan pengelolaan
usaha juga menjadi perhatian penting yang perlu
diatasi. Oleh karena itu, pelatihan dirancang
untuk mengatasi permasalahan tersebut melalui
pendekatan yang terstruktur dan aplikatif.

Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini diran-
cang dalam lima tahapan utama yang saling
berkesinambungan, yaitu (1) sosialisasi dan iden-
tifikasi kebutuhan, (2) penyusunan modul dan
persiapan pelatihan, (3) pelaksanaan pelatihan
teori dan praktik, (4) pendampingan dan diskusi
lanjutan, serta (5) evaluasi partisipatif melalui
kuesioner. Kegiatan diawali dengan sosialisasi
yang dilakukan secara tatap muka untuk mem-
perkenalkan program, menyampaikan manfaat
yang diharapkan, serta menggali kebutuhan dan
permasalahan yang mereka hadapi dalam menja-
lankan usaha kuliner. Pada tahap ini, mitra me-
nyampaikan beberapa tantangan utama, seperti
rendahnya penerapan standar kebersihan dalam
proses memasak, penyajian produk yang kurang
menarik, dan ketidaktahuan dalam menghitung
harga jual yang sesuai.

Berdasarkan hasil identifikasi kebutuhan,
tim pengabdian menyusun modul pelatihan yang
mencakup tiga materi utama, antara lain: (1)
teknik memasak higienis yang berfokus pada
cara menjaga kebersihan alat, bahan, dan proses
pengolahan makanan sesuai prinsip sanitasi pa-
ngan; (2) teknik penyajian menarik, yang meng-
ajarkan cara menata makanan agar menarik
secara visual dan sesuai dengan tren penyajian
modern; (3) penghitungan Harga Pokok Produksi
(HPP) yang memperkenalkan metode sederhana
dalam menghitung biaya produksi untuk menen-
tukan harga jual yang kompetitif.

Selain penyusunan modul, tim juga menyiap-
kan bahan dan alat praktik yang relevan dengan

kebutuhan peserta, termasuk peralatan dapur
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Gambar 1 Pelaksanaan Pelatihan Teori

dan bahan makanan yang akan digunakan dalam
sesi praktik. Pelatihan dilaksanakan dalam dua
sesi utama, yaitu sesi teori dan sesi praktik. Sesi
teori disampaikan menggunakan metode cera-
mah interaktif dan studi kasus. Peserta diajak
untuk berdiskusi mengenai pengalaman mereka

i

dan tantangan yang dihadapi dalam usaha sehari-
hari (Gambar 1). Adapun pada sesi praktik,
peserta dibagi ke dalam beberapa kelompok
kecil untuk mempraktikkan teknik memasak
higienis dan penyajian menarik. Praktik ini dipan-
du oleh koki profesional yang memberikan um-

VA

Gambar 2 Pelaksanaan Pelatihan Praktik
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Gambar 3 Sesi Diskusi Terbuka

pan balik secara langsung kepada peserta. Setiap
peserta diberikan kesempatan untuk mencoba
langsung teknik yang diajarkan menggunakan
bahan dan alat yang telah disediakan (Gambar
2).

Setelah sesi praktik, kegiatan dilanjutkan
dengan sesi diskusi terbuka (Gambar 3). Peserta
diberi ruang untuk menyampaikan pertanyaan,
berbagi pengalaman, dan mendiskusikan pene-
rapan teknik yang telah dipelajari di usaha me-
reka masing-masing. Tim pengabdian juga mem-
fasilitasi pembentukan grup percakapan online
sebagai media komunikasi berkelanjutan antara
peserta, tim pengabdian, dan pemateri. Pada
akhir pelatihan, peserta diminta untuk mengisi
kuesioner evaluasi yang mengukur tingkat ke-

puasan, pemahaman, dan relevansi materi yang

diberikan. Kuesioner ini juga mengidentifikasi
kebutuhan pelatihan lanjutan yang diinginkan
oleh peserta. Partisipasi aktif peserta terlihat
dari antusiasme dalam setiap tahapan, mulai
dari diskusi awal, praktik, hingga pengisian um-
pan balik (Tabel 1).

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa sebagi-
an besar peserta menyatakan “Setuju” dan “Sa-
ngat Setuju” terhadap semua aspek pelatihan,
terutama pada peningkatan pengetahuan tentang
higienitas dan keinginan untuk mengikuti pela-
tihan lanjutan. Meskipun demikian, terdapat
sebagian kecil peserta yang menyatakan ketidak-
setujuan pada aspek penerapan teknik dan pe-
ningkatan kualitas produk, yang menunjukkan
perlunya pendampingan lebih lanjut secara indi-

vidu. Peserta juga memberikan berbagai masukan

Tabel 1 Ringkasan Hasil Evaluasi Pelatihan oleh 20 Peserta

. . Sangat Setuju Tidak
Aspek yang Dievaluasi Setuju (%) (%) Setuju (%)
Materi pelatihan mudah dipahami 65 30 5
Pelatihan meningkatkan pengetahuan memasak higienis 75 25 0
Peserta dapat menerapkan teknik memasak yang benar 60 35 N
Alat dan bahan pelatihan tersedia dengan baik 80 20 0
Penyampaian pelatihan menarik dan tidak membosankan 70 25 5
Pelatihan memberi solusi nyata untuk usaha peserta 65 30 5
Peserta lebih memperhatikan kebersihan dalam produksi 70 25 5
Pelatihan meningkatkan kualitas produk kuliner peserta 60 30 10
Peserta ingin mengikuti pelatihan lanjutan 75 20 5
Peserta merekomendasikan pelatihan ini kepada pelaku usaha lain 70 25 5
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melalui isian kualitatif, seperti pentingnya pela-
tihan lanjutan dalam bidang pengemasan, pema-
saran digital, fotografi produk, dan pengelolaan
keuangan. Beberapa peserta mengusulkan agar
kegiatan ini dilakukan secara berkala, minimal
sekali dalam dua bulan, untuk memperluas wa-
wasan dan keterampilan mereka secara berke-
lanjutan.

Kegiatan ini memberikan dampak positif
yang tidak hanya bersifat jangka pendek, tetapi
juga membuka ruang bagi pemberdayaan berke-
lanjutan. Diskusi daring memungkinkan peserta
untuk terus berbagi pengalaman dan meminta
bimbingan meskipun pelatihan telah selesai
dilaksanakan. Inisiatif ini menjadi media pembel-
ajaran berkelanjutan yang mudah diakses oleh
peserta kapan pun dibutuhkan. Lebih lanjut,
tingginya antusiasme peserta untuk mendapatkan
pelatihan lanjutan menunjukkan bahwa program
ini telah berhasil menumbuhkan kesadaran akan
pentingnya peningkatan kapasitas usaha secara
terus-menerus. Keberhasilan program ini juga
membuka peluang pengembangan model serupa
di komunitas lain yang memiliki karakteristik
usaha mikro kuliner. Dengan pendekatan yang
partisipatif, aplikatif, dan berkelanjutan, kegiatan
ini menjadi kontribusi nyata dalam mendukung
penguatan ekonomi mikro berbasis komunitas

di Surabaya dan sekitarnya.

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini telah berhasil meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan peserta dalam menerapkan
teknik memasak yang higienis dan menyajikan
produk secara menarik. Hasil evaluasi menunjuk-
kan bahwa sebagian besar peserta merasakan
manfaat nyata, baik dalam peningkatan pengeta-

huan, keterampilan teknis, maupun kesadaran

LeECOM, Vol. 7, No. 2, November 2025, 89-96

terhadap pentingnya menjaga kualitas produk.
Hasil evaluasi juga mengindikasikan adanya
kebutuhan pelatihan lanjutan di bidang penge-
masan, pemasaran digital, dan pengelolaan keu-
angan usaha. Hal ini membuka peluang untuk
mengembangkan program berkelanjutan yang
tidak hanya berfokus pada aspek produksi, tetapi
juga pada aspek manajerial yang mendukung
peningkatan daya saing usaha mikro kuliner.
Program ini dapat direplikasi di komunitas lain
yang memiliki karakteristik serupa, dengan
mengintegrasikan kolaborasi bersama pakar di
bidang pemasaran, pengemasan, dan sertifikasi
produk seperti BPOM dan Halal. Kegiatan ini
tidak hanya memberikan solusi sesaat, tetapi
juga mendorong pemberdayaan usaha mikro
kuliner secara berkelanjutan dan berdampak
nyata bagi peningkatan kesejahteraan pelaku
usaha mikro di Surabaya.
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