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Abstract:

Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMES) are a strategic sector in supporting the national
economy, including in the culinary sector based on local wisdom. However, liettedcal skills and
product innovation remain major challenges for culinary MSMEs. This Community Service (PKM)
activity aims to increase the capacity of MSME actors through training in cooking authentic
Manadonese dishes, namely cakalang fufu rica akdlaag fufu woku. The activity was held at the
SML UMKM Center Rawabuntu, Serpong, South Tangerang, involving 20 culinary MSME
participants. The method used was participatory training through socialization, material delivery,
cooking practice with handentraining, and evaluation in the form of ptests and podiests. The

results of the activity showed a significantincrease in the knowledge aspect, where 60% of participants
were only able to answer 50% of the questions correctly on théeptebut aftr the training all
participants (100%) were able to answer correctly on the-pest In addition, participants were able

to process and serve dishes with authentic flavors, and showed high enthusiasm during the training
process. This activity demonstatthat integrating conceptual knowledge and technical skills based
onlocal culinaryarts canimprove the competency of MSMESs while simultaneously opening up business
opportunities based on traditional products. Thus, this PKM program contributes togieaeerment

of culinary MSMEs through capacity building, product differentiation, and the development of a
creative economy based on local culture
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Abstrak :

Usaha Mikro, Keci, dan Menengah (UMKM) merupakan sektor strategis dalam mendukung
perekonomian nasional, termasuk di bidang kuliner yang berbasis kearifan lokal. Namun, keterbatasan
keterampilan teknis dan inovasi produk masih menjadi tantangan utama bagi UMKM kuliner. Kegiatan
Pengabdian kepada Masyarakat (PKM) ini bertujuan untuk meningkatkan kapasitas pelaku UMKM
melalui pelathan memasak masakan autentik khas Manado, yaitu cdiflamigp dan cakalang fufu

woku. Kegiatan dilaksanakan di SML UMKM Center Rawabuntu, Serpong, Tangerang Selatan dengan
melibatkan 20 peserta UMKM kuliner. Metode yang digunakan adalah pelatihan partisipatif melalui
sosialisasi, penyampaian materi, praktikmasak dengan hands training, serta evaluasi berupa-pre

test dan postest. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan signifikan pada aspek pengetahuan, di
mana 60% peserta hanya mampu menjawab benar 50% soal pdést,gnamun setelah pelatihan
selurln peserta (100%) dapat menjawab dengan benar padgegbsbelain itu, peserta mampu
mengolah dan menyajkan masakan dengan cita rasa autentik, serta menunjukkan antusiasme tinggi
selama proses pelatihan. Kegiatan ini membuktikan bahwa integrasi peagetaimseptual dan
keterampilan teknis berbasis kuliner lokal dapat meningkatkan kompetensi UMKM sekaligus
membuka peluang usaha berbasis produk tradisional. Dengan demikian, program PKM ini
berkontribusi dalam pemberdayaan UMKM kuliner melalui penguaapadias, diferensiasi produk,

dan pengembangan ekonomi kreatif berbasis budaya lokal

Kata kunci: UMKM, Pelatihan Kuliner Manado, Cakalang Fufu Rica, Cakalang Fufu Woku

PENDAHULUAN

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memiliki peran yang sasigategis dalam mendukung
pertumbuhan ekonomi nasional. UMKM bukan hanya menyerap tenaga kerja dalam jumlah besar, tetapi
juga berkontribusi terhadap pemerataan ekonomi dan stabiltas sosial masyarakat. Data Kementerian
Koperasi dan UKM menunjukkan bahweksor UMKM menyumbang lebih dari 60% Produk Domestik

Bruto (PDB) Indonesia dan menyerap lebih dari 97% tenaga kerja (Kementerian KUKM, 2022).
Ketahanan UMKM telah teruji, termasuk pada masa pandemi-@8yidi mana UMKM tetap mampu
bertahan sebagai penogautama perekonomian masyarakat, terutama melalui sektor pangan dan
kuliner (Nurmala et al., 2022).
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Meskipun kontribusinya besar, UMKM masih menghadapi berbagai tantangan, terutama keterbatasan
kapasitas sumber daya manusia, penguasaan keteranghiais, dan kurangnya inovasi produk
(Tobing et al., 2025). Keterbatasan ini sering kali menjadi penghambat dalam menghadapi dinamika
pasar yang semakin kompetitif, khususnya pada sektor kuliner yang menuntut diferensiasi produk dan
inovasi menu. Dalam kteks tersebut, kuliner tradisional menjadi salah satu peluang strategis karena
memilki nilai tambah ganda: sebagai produk konsumsi sekaligus sebagai representasi budaya lokal.
Konsumen saat ini semakin menghargai keaslian (authenticity) dan cerita duldala suatu produk,
sehingga kuliner tradisional dapat menjadi strategi diferensiasi UMKM untuk memenangkan pasar
(Nikmah & Siswahyudianto, 2022). Kegiatan pengabdian kepada masyarakat (PKM) dalam bentuk
pelatihan kuliner khas daerah hadir sebagai isoingik mengatasi keterbatasan UMKM sekaligus
mengoptimalkan potensi kuliner tradisional. Program pelatihan terbukti efektif dalam meningkatkan
keterampilan teknis, pengetahuan manajerial, dan daya saing UMKM, khususnya jka diaksanakan
dengan metode paipatif yang melibatkan peserta secara aktif (Siregar et al.,, 2025). Pendekatan
berbasis praktik langsung (harmols training) tidak hanya membantu peserta memahami teknik
pengolahan makanan, tetapi juga meningkatkan rasa percaya diri dalam mengembadgkayapg

siap dipasarkan (Krisnawati, 2021).

SML UMKM Center yang berlokasi di Rawabuntu, Serpong, Tangerang Selatan merupakan wadah
yang menaungi UMKM binaan dengan skala beragam, mulai dari kecil hingga menengah. Keberadaan
komunitas ini mencerminkanofensi besar untuk pengembangan usaha berbasis kuliner, khususnya
melalui penguatan kapasitas dan inovasi produk makanan tradisional. Oleh karena itu, kegiatan PKM
ini dirancang dalam bentuk Pelatihan Masakan Autentik Khas Manado, dengan fokus padagengola
cakalang fufu rica dan cakalang fufu woku. Kedua menu tersebut dipiih karena merepresentasikan
kekayaan kuliner khas Sulawesi Utara, memiliki cita rasa yang kuat, serta potensi untuk dikembangkan
menjadi produk kuliner komersial yang bernilai ekonoimijuan utama dari pelatihan ini adalah
meningkatkan keterampilan teknis peserta, memperdalam pemahaman mengenai kuliner tradisional,
serta mendorong keberlanjutan usaha kuliner melalui produk yang siap dipasarkan. Keberhasian
program PKM sangat ditentukaoleh relevansi materi dengan kebutuhan peserta dan keberlanjutan
implementasi hasil pelathan (Risman & Saputra, 2024). Dengan demikian, diharapkan pelatihan ini
dapat memperkuat kapasitas UMKM kuliner binaan SML UMKM Center untuk berinovasi melalui
produk berbasis autentisitas lokal, sekalgus memperluas daya saing mereka di sektor makanan dan
minuman

Berdasarkan latar belakang tersebut, kegiatan PKM ini difokuskan pada upaya penguatan kapasitas
UMKM di bidang kuliner melalui pelatihan memasak masakéeridild khas Manado berbasis cakalang

fufu. Diharapkan kegiatan ini tidak hanya meningkatkan keterampilan peserta, tetapi juga mendorong
inovasi produk berbasis kuliner tradisional yang memilki daya tarik pasar, serta memperkuat daya saing
UMKM dalam sekto makanan dan minuman

METODE

Kegatan Pengabdian kepada Masyarakat (PKM) ini menggunakan pendekatan pelatihan
partisipatif yang menekankan keterlbatan aktif peserta pada setiap tahapan kegiatan, mulai
dari sosialisasi, penyampaian materi, praktk mekjabtagga evaluasi hasi. Pendekatan ini
dipiih karena tidak hanya berorientasi pada transfer pengetahuan satu arah, tetapi juga
mendorong interaksi dua arah antara instruktur dan peserta. Dengan keterlbatan aktif, peserta
dapat belajar melalui pengalamdangsung, menyampaikan tantangan yang dihadapi dalam
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praktk usaha, serta memperoleh umpan balk yang relevan untuk meningkatkan keterampilan
mereka (Efendi & Sholeh, 2023)Metode partisipatif dalam kegiatan PKM telah terbukti
efektif dalam meningkatkan kompetensi praktis UMKM karena menggabungkan proses belajar
kognitif dan motorik. Peserta tidak hanya menerima materi secara teoritis, tetapi juga
menginternalisasi keterampilan melalui praktk langsung. Menutnamasari (2025)
pelathan berbasis hands training mempercepat transfer keterampian teknis dan
membangun rasa percaya diri peserta. Lebih lanjut, partisipasi aktif juga berperan penting
dalam memperkuat motivasi, karena peserta yang merasa terlibat akdikinemitme n
yang lebih besar untuk menerapkan pengetahuan yang diperoleh ke dalam usaha mereka
(Risnawati, 2025) Selain meningkatkan kompetensi teknpendekatan partisipatif juga
mendukung terciptanya keberlanjutan program. Peserta yang aktif dalam proses belajar
cenderung memiiki rasa kepemiikan terhadap keterampian baru, yang kemudian mendorong
mereka untuk mempraktikkannya secara konsisten diadagatan usaha sehduari (Assyifa
& Winario, 2025) Hal ini sejalan dengan temu&irman (2021)bahwa pemberdayaan berbasis
komunitas lebih berhasil ketika peserta tidak hanya bermabagai penerima manfaat, tetapi
juga sebagai aktor utama dalam proses pembelajaran. Lebih jauh, keterlbatan aktif peserta
dalam program pelatihan kulner tidak hanya memberikan dampak individual, tetapi juga
memperkuat jejaring sosial dan kolaboragaapelaku UMKM. Kolaborasi ini penting dalam
menghadapi tantangan persaingan pasar, karena memungkinkan terjadinya berbagi
pengalaman, inovasi resep, hingga strategi pemasaran béfsambn et al., 2025)Dengan
demkian, pemiihan pendekatan pelathan partisipatif sejalan dengan tujuan PKM untuk tidak
hanya memberikan keterampilan teknis jangka pendek, tetapi juga membangun kapasitas
jangka panjang yang memperkudaya saing dan keberlanjutan UMKM kulner berbasis
Tahapan Kegiatan

kearifan lokal.
Pretest Penyampai Workshop
» anMateri [ | memasak

Gambar 1. Metode Pelaksanaan PkM

Sosialisasi Pendampingan

berkelanjutan

Post test ‘

program

Metode pelaksanaan kegiatan PKM ini diaksanakan melalui beberapa tahapan yang saling
terintegrasi. Tahap awal dimulai dengan sosialisasi program, di mana peserta diberikan
penjelasan mengenai tujuan, manfaat, serta rangkaian kegiatan yang akan diakganaka
membangun pemahaman awal dan kesiapan mereka. Selanjutnya diakukast perupa
sejumlah pertanyaan untuk mengukur tingkat pengetahuan awal peserta mengenai pengolahan
masakan autentk Manado berbasis ikan cakalang. Setelah itu, peserta n&mperol
penyampaian materi melalui pemaparan langsung yang menjelaskan sejarah, keunikan, serta
potensi usaha dari kuliner khas Manado, khususnya olahan cakalang fufu rica dan cakalang
fufu woku. Tahap inti kegiatan berupa workshop praktk memasak dengan atmddiands

on training, di mana instruktur mendampingi peserta secara interaktif sehingga mereka dapat
secara langsung mempraktikkan teknik memasak sekaligus memperdalam keterampilan teknis.
Pendekatan praktik langsung ini terbukti lebih efektf dalam ngkatkan kompetensi
UMKM kuliner (Fitrianti, 2022) Sebagai tahap evaluasi, peserta diberiasttestdengan
instrumen yang sama sepegte-test dan hasinya menunjukkan peningkatan signifikan pada
pemahaman mereka, dari ratda 50% jawaban benar pada-pgst menjadi 100% benar pada
posttest. Tahap akhir berupa pendampingan dalam mengembangkark platlthn cakalang

fufu rica dan woku agar siap dipasarkan. Keberlanjutan ini menjadi salah satu indikator
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keberhasilan program PKM, sejalan dengan prinsip pengabdian yang berorientasi pada
sustainability (Lukma & Sofiyana, 2025)

HASIL DAN PEMB AHASAN

1. Pelaksanaan Kegiatan PkM
Pelaksanaan kegiatan PKM ini pada tanggal 23 September 2025 dan diakukan secara
terstruktur dan terencana, dimulai dari tahap persiapan hingga evaluasi akhir. Tahap persiapan
meliputi koordinasi dengan pengurus SML UMKB&nter di Rawabuntu, Serpong, Tangerang
Selatan, serta pemiihan peserta yang berasal dari pelaku UMKM kulner binaan. Jumlah
peserta dibatasi sebanyak 20 orang agar pelathan berlangsung efektif dan kondusif. Pada tahap
pembukaan dan sosialisasi, tim BslEna menyampaikan tujuan, manfaat, serta alur kegiatan
PKM. Peserta juga diberikan ptest berupa sepuluh pertanyaan singkat untuk mengetahui
tingkat pengetahuan awal terkait kulner khas Manado, khususnya teknik pengolahan cakalang
fufu. Selanjutnya ddkukan pemberian materi mengenai potensi kulner khas Manado sebagai
produk unggulan UMKM. Materi meliputi penjelasan tentang sejarah, keunikan, dan niai jual
masakan cakalang fufu rica dan cakalang fufu woku. Penyampaian diakukan secara interaktif
untuk membangun pemahaman konseptual sebelum peserta memasuki tahap praktik.
Tahap inti kegiatan berupa workshop memasak dengan metode dmarndsning. Peserta
secara berkelompok mempraktikkan langsung proses pengolahan mulai dari persiapan bahan,
teknk pengsapan cakalang, hingga penyajan masakan rica dan woku. Instruktur
mendampingi setiap proses, memberikan koreksi teknis, serta menjawab pertanyaan yang
muncul selama praktik. Pendekatan praktik langsung terbukti meningkatkan keterampilan
teknis sekaligusmembangun rasa percaya diri peséiatasar et al., 20245etelah kegiatan
praktik, peserta kembali diberikan pdsst dengan soal yangarea seperti préest untuk
mengukur peningkatan pengetahuan. Hasil evaluasi menunjukkan peningkatan signifikan, di
mana seluruh peserta berhasi menjawab benar seluruh pertanyaan. Sebagai tahap akhir,
dilakukan refleksi dan diskusi kelompok mengenai pegluasaha dari produk olahan cakalang
fulu. Peserta diajak untuk merumuskan rencana keberlanjutan berupa penjualan produk di
ingkungan SML UMKM Center. Diskusi ini bertujuan untuk memastikan bahwa hasil
pelathan dapat dimplementasikan secara nyata datamgembangan usaha kulner peserta,
sejalan dengan prinsip keberlanjutan dalam program P@fslshinta, 2025) Secara
keseluruhan, pelaksanaan kegiatan berjalan dengén ditandai dengan antusiasme tinggi
peserta, keteribatan aktf dalam praktk, serta adanya komimen untuk mengembangkan
produk hasil pelathan menjadi menu usaha yang siap dipasarkan.

2. Penyampaian materi topik gastronomi berkelanjutan

Materi yangdiberikan dalam kegiatan PKM ini dirancang untuk mengintegrasikan aspek
pengetahuan konseptual dengan keterampilan praktis peserta. Pada tahap awal, peserta dibekali
pemahaman mengenai potensi UMKM kulner berbasis kearifan lokal sebagai strategi
diferensasi produk yang bernilai jual tinggi. Penjelasan ini juga mencakup sejarah dan nilai
budaya kulner khas Manado, khususrgylahan ikan cakalang fufu, yang memiliki daya tarik
tersendiri dalam industri kuliner Nusantara. Pemahaman mengenai dimensi budaya da
autentisitas kuliner ini diharapkan dapat memperkuat narasi pemasaran produk, sekaligus
membuka peluang usaha yang lebih luas di tengah meningkatnya tren konsumen yang
mengutamakan keaslian kuliner lok&alsabila & Fatonah, 2025%elain aspek konseptual,
materi juga mereankan keterampian teknis yang langsung dipraktikkan oleh peserta. Peserta
digjarkan teknk pengolahan ikan cakalang, mulai dari pemiihan bahan baku, proses
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pengasapan (fufu), hingga persiapan bumbu khas yang menjadi dasar masakan. Selanjutnya,
peserta thtih untuk mengolah dua menu otentk, yaitu cakalang fufu rica dan cakalang fufu
woku, dengan penekanan pada keaslian cita rasa serta standar kebersihan dan keamanan
pangan. Proses pelatihan juga mencakup teknk penyajian yang higienis dan menagkjasehin
dapat meningkatkan nilai jual produk, serta strategi sederhana dalam pemasaran kuliner
melalui kemasan dan promosi berbasis komunitas.

Penyampaian materi diakukan melalui kombinasi ceramah, diskusi interaktif, dan
praktik memasak dengan metode haodstraining. Pendekatan ini terbukti efektif dalam
memperkuat pemahaman sekalgus meningkatkan keterampilan teknis peserta karena mereka
terlibat secara aktif dalam setiap tahapan proses. Hal ini sejalan dengan temuan peneltian yang
menekankan efektivitagpembelajaran partisipatif dalam pemberdayaan UMIKH&ironi,

2025) Dengan demikian, materi PKM ini tidak hanya meningkatkan kapasitas pengetahuan,
tetapi juga memberikan keterampilan yang langsung dapat diterapkan dalam usaha kuliner
peserta, serta mendorong diferensiasi produk berbasis autentisitas budaya yang dapat
memperkuat daya saing UMKM di sektor makanan dan minuman.

Sumber: DokumentasPkM UPH (20%)

3. Praktik Memasak Cakalang Fufu Rica Dan Cakalang Fufu Woku
Praktk memasak merupakan inti dari kegiatan PKM ini, di mana peserta diibatkan secara
langsung dalam proses pengolahan masakan autentk khas Manado berbasis ikan cakalang.
Proses dimulaidengan penjelasan mengenai bahan utama yaittu ikan cakalang yang melalui
teknk pengasapan tradisional (fufu). Peserta diperkenalkan pada cara memilih kan yang
berkualtas, proses pembersihan, hingga teknk pengasapan yang menghasilkan aroma khas
sekaligusmenjaga ketahanan produk. Tahap ini penting untuk memberikan pemahaman bahwa
kualtas bahan baku merupakan faktor utama dalam menjaga cita rasa dan keaslian kuliner
tradisional.Setelah itu, peserta mempraktikkan pembuatan dua menu khas, yaitu cakalang fuf
rica dan cakalang fuu woku. Pada menu cakalang fufu rica, peserta diatih meracik bumbu
berbasis cabai merah, bawang, dan rempah khas Manado dengan tingkat kepedasan yang
menjadi ciri utama masakan rica. Proses pengolahan dilakukan dengan menumishibggidou
harum, kemudian mencampurkannya dengan potongan ikan cakalang asap sehingga
menghasilkan cita rasa pedas gurih yang khas. Sementara itu, pada menu cakalang fufu woku,
peserta mempraktikkan penggunaan bumbu woku yang kaya rempah, seperti daatayeruk,
kemangi, serai, dan kunyit, yang menghasilkkan aroma segar dan kuah berwarna kuning cerah.
Selama praktik berlangsung, instruktur mendampingi peserta secara langsung dengan
memberikan arahan teknis mulai dari takaran bumbu, teknk menumis, hinggpeogagan
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yang sesuai dengan standar kuliner. Interaksi aktif antara instruktur dan peserta menciptakan
suasana pembelajaran yang partisipatif, di mana setiap peserta berkesempatan mencoba teknik
memasak secara mandiri. Metode haodstraining ini terbukt meningkatkan keterampilan
peserta sekaligus memperkuat kepercayaan diri mereka dalam mengolah menu tradisional
(Aisyah, 2022) Hasil praktk menunjukkan bahwa seluruh peserta mampu menghasilkan
masakan dengan cita rasa yang autentik sesuailastdwliner khas Manado. Antusiasme
peserta terlhat dari semangat mereka dalam mengikuti setiap tahapan, bertanya mengenai
variasi resep, serta mendiskusikan peluang pemasaran produk hasil olahan. Keterlibatan aktif
ini tidak hanya meningkatkan keterarapil teknis, tetapi juga membuka wawasan peserta
bahwa kuliner tradisional dapat dikembangkan menjadi produk usaha yang memiliki nilai
ekonomi dan daya tark budaydaya & Suranata, 2024)

Bl .

Sumber: Dokumentasi PkM UPH (2025)

4. Hasil Kegiatan PkM

Kegatan PKM pelathan memasak masakan autentik khas Manado berbasis cakalang
fufu rica dan cakalang fuflu woku berhasil diaksanakan di SML UMKM Center, Rawabuntu,
Serpong, Tangerang Selatan. Pelatihan dikuti oleh 20 pelaku UMKiNer yang aktif
berpartisipasi sepanjang kegiatan. Hasitiet menunjukkan bahwa 12 peserta hanya mampu
menjawab benar 50% dari soal yang diberikan. Setelah mengikuti pelathan, has#spost
meningkat signifikan, di mana seluruh peserta (100%) puammenjawab benar semua
pertanyaan. Hal ini membuktikan adanya peningkatan pemahaman peserta terhadap materi
yang diberikan. Peningkatan tersebut konsisten dengan peneltian yang menunjukkan bahwa
pelathan berbasis praktk dapat mempercepat transfer tpbuga dan keterampila@hisyah,
2022) Selain aspek kognitif, keberhasian juga tercermin dari keterampian praktk memasak.
Peserta tidak hanya mampu mengkuti instruksi instruktur, tetapi juga menghasilkan olahan
cakalang fufu rica dan woku ngan cita rasa yang autentik. Hal ini menunjukkan bahwa
metode handsn training efektf untuk meningkatkan keterampilan teknis, sebagaimana
diaporkan olehHaironi (2025) dalam program serupa berbasis kuliner tradisional.

Antusiasme peserta sangat tinggi, terlhat dari keterlbatan aktif dalam sesi diskusi, pertanyaan
teknis mengenai teknik pengolahan, serta keinginan untuk mencoba kembali resep yang
dipelajari. Antugsme ini penting karena motivasi peserta merupakan faktor kunci
keberhasilan program PKM, terutama dalam hal keberlanjutan usaha (Putri et al., 2023). Hasil
kegiatan ini memperlihatkan bahwa pelatihan kuliner berbasis tradisional memiliki beberapa
implikasi penting. Pertama, dari sisi peningkatan kapasitas pengetahuan dan keterampilan,
terjadi perubahan signifikan yang diukur melalui -pst dan postest. Sejalan dengan temuan
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Rahmawati dan Hidayat (2022), pelathan yang mengintegrasikan pengetahuagerigan

praktik nyata terbukti lebih efektif dibandingkan metode ceramah semata. Kedua, dari
perspektif keberlanjutan usaha UMKM, pelathan ini memberikan alternatif produk kuliner
berbasis lokal yang memiliki potensi pasar. Cakalang fufu rica dan welkaga kuliner khas
Manado, tidak hanya menawarkan keunikan rasa, tetapi juga mengandung nilai budaya yang
dapat menjadi strategi diferensiasi produk UMKM di tengah persaingan industri kuliner yang
semakin ketafYashinta, 2025)

Ketiga, aspek pemberdayaan komunitas melalui PKM menjadi relevan karena UMKM yang
tergabung dalam SML UMKM Center dapat saling mendukung dalam pengembangan usaha.
Hasil serupa ditemukan oleHaroni (2025) yang menekankan bahwa pelathan berbasis
komunitas mampu memperkuat jejaring sosial dan ekonomi di kalangan pelaku UMKM.

Keempat, antusiasme peserta makam indikator keberhasian yang tidak hanya bersifat
jangka pendek, tetapi juga berpotensi mendorong keberlanjutan program. Tingkat keterlbatan
aktif peserta selama pelathan menunjukkan bahwa metode interaktif lebih efektif dalam
membangun motivasi inteal. Hal ini mendukung pandangaHRaironi (2025) bahwa
keteribatan aktif peserta berbanding lurus dengan keberlanjutan implementasi hasi pelatihan.
Secara keseluruhan, hasi PKM ini menegaskan pentingrglathan berbasis kuliner lokal

tidak hanya sebagai sarana transfer pengetahuan, tetapi juga sebagai strategi pemberdayaan
ekonomi kreatif berbasis budaya. Ke depan, keberlanjutan program dapat diperkuat dengan
pendampingan intensif dalam aspek pemasalan inovasi produk sehingga UMKM mampu
bersaing di pasar yang lebih luas

SIMPULAN

Kegiatan PKM berupa pelathan memasak masakan autentk khas Manado dengan menu
cakalang fufu rica dan cakalang fulu woku di SML UMKM Center, Rawabuntu, Serpong,
TangerangSelatan, telah berjalan dengan baik dan berhasi mencapai tujuan yang ditetapkan.
Pelatihan ini terbukti meningkatkan pengetahuan dan keterampian peserta, yang tercermin dari
hasil pretest dan postest, serta kemampuan mereka dalam menghasilkan olaarer

dengan cita rasa autentik. Metode haodstraining yang digunakan mampu mendorong
keteribatan aktif peserta, memperkuat pemahaman teknis, serta menumbuhkan kepercayaan
diri dalam mengolah produk kuliner berbasis lokal.

Selain ittu, kegiatan inimemberikan nilai tambah bagi UMKM karena memperkenalkan
peluang usaha berbasis kulner tradisional yang memiliki keunikan, autentisitas, dan daya tarik
budaya. Pelathan ini tidak hanya berkontribusi terhadap peningkatan kapasitas individu
peserta, tetapjuga berpotensi memperkuat daya saing UMKM kulner dalam menghadapi
persaingan pasar yang semakin ketat. Antusiasme peserta menunjukkan bahwa program ini
relevan dengan kebutuhan mereka, sekalgus membuka jalan bagi keberlanjutan usaha melalui
pemanfaatarproduk hasil pelathan sebagai menu yang dapat dipasarkan.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa kegiatan PKM ini berperan penting dalam
mendukung pemberdayaan UMKM melalui penguatan kapasitas di bidang kuliner.
Keberhasilan program menunjukkan bahwegrasi antara pengetahuan konseptual, praktik
teknis, dan nilai budaya lokal merupakan strategi efektif dalam meningkatkan daya saing
UMKM. Ke depan, pendampingan lanjutan terutama pada aspek pemasaran dan inovasi produk
sangat diperiukan untuk memastik&eberlanjutan usaha dan memberikan kontribusi nyata
bagi pengembangan ekonomi kreatif berbasis kulner lokal.
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