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Abstrak. Mitra Program Kemitraan Masyarakat (PKM) ini adalah Pengrajin Tempe Di Makassar Dan Gowa.
Masalahnya adalah : (1) belum memiliki pengetahuan/keterampilan bagaimana cara menerapkan sanitasi dan
higiens dalam mengolah tempe yang baik dan benar, (2) belum memiliki pengetahuan/keterampilan bagaimana
cara mengemas tempe sehingga lebih menarik yang bisa dijual di supermarket atau semacamnya, (3) belum
memiliki pengetahuan yang memadai untuk bisa membuat perencanaan penjualan tempe melalui penjualan
online. Metode yang digunakan adalah : Ceramah, demonstrasi, diskusi, tanya jawab dan mitra pendamping.
Hasil yang dicapai adalah (1) mitra memiliki pengetahuan/keterampilan bagaimana cara menerapkan sanitasi dan
higiens dalam mengolah tempe yang baik dan benar, (2) mitra memiliki pengetahuan/keterampilan bagaimana
cara mengemas tempe sehingga lebih menarik yang bias dijual di supermarket atau semacamnya, (3) mitra
memiliki pengetahuan yang memadai untuk bias membuat perencanaan penjualan tempe melalui penjualan
online.

Kata kunci : Pengemasan Tempa, Penjualan Tempe, Sanitasi dan Higiens,

Abstract. Partners of this Community Partnership Program (PKM) are Tempe Craftsmen in Makassar and Gowa.
The problems are: (1) they don't have the knowledge/skills on how to apply sanitation and hygiene in processing
tempeh properly and correctly, (2) they don't have the knowledge/skills on how to package tempeh so that it is
more attractive that it can be sold in supermarkets or the like, (3 ) do not have sufficient knowledge to plan
tempe sales through online sales. The methods used are: Lectures, demos, discussions, questions and answers
and companion partners. The results achieved are (1) partners have knowledge/skills on how to apply sanitation
and hygiene in processing tempeh properly and correctly, (2) partners have knowledge/skills on how to package
tempeh so that it is more attractive which can be sold in supermarkets or the like, ( 3) partners have sufficient
knowledge to be able to plan tempe sales through online sales.
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PENDAHULUAN
Inovasi olahan tempe yang sudah

inilah yang menjadikan berbagai peneliti yang
dilakukan secara ilmiah oleh pakar teknologi

dilakukan masyarakat dari dulu dan terus

pangan maupun oleh pengrajin sendiri melalui

berkembang hingga saat ini serta terus sistem ujicoba. Peneliti berbagai pakar terus
meningkatnya  pengkajian/penelitian  terkait bergerak untuk mencari formula terbaik
manfaat tempe yang semakin meluas ke suluruh mendapatkan tempe yang tinggi mutunya
kalangan masyarakat. Berdasarkan hal tersebut dengan bertambahnya masa simpan dari tempe.
dan telah dilakukan pengamatan pada beberapa Hasil  kesimpulan terakhir  dari  proses
pengrajin ternyata masih banyak pengrajin memperpanjang masa simpan dan mutu tempe
tempe di Kota Makassar dan Kabupaten Gowa adalah sanitasi dan higiens dari proses

masih belum menerapkan proses produksi yang
higiens.

Penurunan penerimaan mutu tempe
yang disebabkan oleh pendeknya masa simpan
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pembuatatan tempe serta penggunaan kemasan
yang baik (Sari & Nurrohmah, 2019; Septiani,
2019).



Sanitasi, higiens dan kemasan pada
produksi tempe ini sangat penting dan mendesak
untuk disampaikan dan diterapkan oleh
pengrajin tempe sehingga padat menyediakan
tempe yang higiens dan menarik, tapi hal itu
juga dapat memberikan jaminan bahwa
kualitas/mutu dari kandungan gizi terbaik tempe
tetap bisa bertahan dalam kurun waktu lama.
Kandungan gizi tempe yang optimal akan
membantu masyarakat untuk mendapatkan
pangan yang sehat, aman, dan murah. Mudah
dan murahnya bahan pangan sangat membantu
masyarakat untuk memenuhi pangan Yyang
berkualitas. Pangan yang berkualitas baik akan
membentuk badan menjadi sehat, dengan
keadaan fisik masyarakat yang sehat akan
menciptakan  masyarakat yang  produkitif,
Kendala-kendala yang dihadapi oleh pengrajin
tempe untuk memenuhi kebutuhan tempe di
masyarakat yang berupa jumlah bahan baku
yang tidak bisa di penuhi oleh para petani di
negara ini sehingga memerlukan pasokan dari
negara lain. Kendala lainnya yang dihadapi oleh
pengrajin adalah pendeknya masa simpan dari
tempe sehingga tempe mudah rusak sehingga
menjadikan harga dan mutu tempe semakin
menurun, Adapun Permasalahan mitra yang
diprioritaskan baik produksi maupun manajemen
yang disepakati adalah :

a. Mitra  belum  memiliki  pengetahuan/
keterampilan bagaimana cara menerapkan
sanitasi dan higiens dalam mengolah tempe
yang baik dan benar.

b. Mitra belum memiliki
pengetahuan/keterampilan bagaimana cara
mengemas tempe sehingga lebih menarik
yang bisa dijual di supermarket atau
semacamnya.

c. Mitra belum memiliki pengetahuan yang
memadai untuk bisa membuat perencanaan
penjualan tempe melalui penjualan online

Menurut (Astawan et al., 2018). (Hudiah &

Widodo, 2020). Untuk itulah sangat penting
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sekali dan mendesak untuk membantu pengrajin
tempe sebagai mitra melalui penyuluhan dan
pendampingan dalam memproduksi tempe yang
higiens, mengingat tempe yang memiliki
kandungan gizi tinggi dan disebut sebagai
makanan superfood yang berasal dari Indonesia.

Il. METODE PENELITIAN

Metode pendekatan yang dilakukan dalam
kegiatan ini adalah berupa pelatihan dan praktek
secara langsung untuk bisa meningkatkan
keterampilan dalam menerapkan sanitasi dan
higiens serta kemasan tempe sehingga memiliki
nilai jual yang lebih tinggi. Dalam pelatihan atau
penyuluhan tersebut, metode yang digunakan
adalah metode ceramah, diskusi, tanya jawab,
dan praktek secara langsung menerapkan
sanitasi dan higiens serta mengemas tempe.

a. Agar mitra  memiliki pengetahuan/
keterampilan bagaimana cara menerapkan
sanitasi dan higiens dalam mengolah tempe
yang baik dan benar, maka metode yang
digunakan adalah ceramah, demonstrasi,
pelatihan, diskusi dan tanya jawab.

b. Agar mitra  memiliki pengetahuan/
keterampilan bagaimana cara mengemas
tempe sehingga lebih menarik yang bisa
dijual di supermarket atau semacamnya,
metode yang digunakan adalah ceramah,

demonstrasi,pelatihan, diskusi dan tanya
jawab.
c. Agar Mitra memiliki pengetahuan yang

memadai untuk bias membuat perencanaan
tempe melalui penjualan online, metode yang
digunakan adalah ceramah, demonstrasi,
pelatihan, diskusi dan tanya jawab.
Adapun prosedur kerja untuk mendukung
realisasi metode yang ditawarkan antara lain:

1. Tim pelaksana PKM akan mengurus
persuratan yang meliputi izin kepada
pemerintah setempat dan Institusi LPM
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2. Tim pelaksana bersama mitra mengundang
pengrajin  tempe untuk  memberikan
pemahaman mengenai rencana kegiatan
yang akan dilakukan sebagai bentuk
sosialisasi awal kegiatan.

3. Memberikan pemahaman kepada mitra
mengenai manfaat  dari pelatihan
peningkatan keterampilan dengan
mengoptimalkan sanitasi, higiens dan
kemasanan tempe melalui pelatihan.

4. Mempersiapkan alat dan bahan yang akan
digunakan dalam Kkegiatan pengabdian
seperti peralatan dan perangkat yang
digunakan dalam mengolah tempe terutama
sanitasi, higiens dan kemasanan tempe
melalui pelatihan.

5. Melaksanakan pelatihan sanitasi, higiens
dan kemasanan tempe melalui pelatihan.

I1l. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pelaksanaan kegiatan PKM dibagi dalam
beberapa tahapan yaitu :

a. Persiapan, antara lain konsolidasi tim,

persiapan lokasi, persiapan alat dan bahan, dan

pembuatan modul pelatihan.

b. Pelaksanaan, pada tahapan ini meliputi :

1). Pelatihan, dimaksudkan untuk memberikan

pengetahuan, dengan metode ceramah dan

diskusi. Materi pelatihan antara lain :

— Teori tentang penerapan menerapkan
sanitasi dan higiens dalam mengolah tempe
yang baik dan benar,

— Tata cara mengemas tempe sehingga lebih
menarik yang bisa dijual di supermarket atau
semacamnya,

— Perencanaan penjualan tempe melalui
penjualan online

2). Praktek, dilaksanakan setelah pemberian

materi pada pelatihan. Praktek bertujuan untuk

memberikan pengetahuan, keterampilan kepada
mitra dalam hal penrapan sanitasi dan higiens,
pengemasan, pemasaran online.

SEMINAR NASIONAL HASIL PENGABDIAN 2021
“Penguatan Riset, Inovasi, dan Kreativitas Peneliti di Era Pandemi Covid-19"

ISBN: 978-623-387-015-3

Partisipasi mitra dalam pelaksanaan
pengabdian yang dilakukan di Desa Panciro
Kecamatan Bajeng Kabupaten Gowa dihadiri
oleh beberapa pengrajin tempe dan calon
pengrajin tempe sangat tinggi yang dibuktikan
dengan tetap setianya peserta mengikuti dari
awal hingga akhir kegiatan. Partisipasi tersebut
dapat dilihat pada gambar 4.1 kegiatan berikut.

Gambar 4.1. Partisipasi Mitra

Kegiatan ini dimulai dengan melakukan
pretes untuk mengetahui pengetahui
pengetahuan dasar terkait tempe dan pengolahan
tempe antara lain pengetahuan bahan, alat olah,
pengemasan, kebersihan bahan, kebersihan alat,
penanganan limbah, pemasaran, serta dilakukan
post tes setelah dilakukan pelatihan. Tes tersebut
untuk mengetahui adakah perubahan
pengetahuan setelah mengikuti pelatihan. Data
perubahan tersebut dapat dilihat pada Tabel 5.1.



g‘\' /'"% SEMINAR NASIONAL HASIL PENGABDIAN 2021
z \"{(_{ﬁ é “Penguatan Riset, Inovasi, dan Kreativitas Peneliti di Era Pandemi Covid-19"
,‘T—?\’\', ISBN: 978-623-387-015-3
Tabel 5.1. Perubahan Pengetahuan Pengrajin dan calon Pengrajin terkait Sanitasi
Higiens dan Pemasaran Tempe
Rerata
Indikator Awal Akhir Perubahan
Pengetahuan (RerataxSD) (ReratatSD) Pengetahuan p-Value
(Rerata+SD)
Bahan 15 1,00+0,000 2,400,507 1,40+0,507 0,000™
Alat olah 15 2,60+0,507 3,00+0,000 0,40+0,507 0,009™
Pengemasan 15 2,00+0,000 3,00+0,000 1,000,000 -
Kebersihan 15 26740488  2,6740488  0,00£0,000 -
bahan
Kebersihan alat 15 1,93+0,594 3,00+0,000 1,07+0,594 0,000™
Penanganan 15 1,000,000 2,800,414 1,80+0414  0,000™
limbah
Pemasaran 15 1,00+0,000 2,53+0,516 1,53+0,516 0,000™

Berdasarkan data pengetahuan tersebut
ternyata hanya proses kebersihan saja yang
belum  menunjukkan  peningkatan,  dan
selebihnya sudah menunjukkan peningkatan
pengetahuan  peserta. Pelaksanaan Program
Kemitraan Masyarakat (PKM) Sanitasi, higiens,
dan kemasan pengrajin tempe di Desa Panciro
Kecamatan Bajeng Kabupaten Gowa
menujukkan peningkatan kecuali kebersihan
dalam proses pengolahan tempe. Kebersihan
proses ini diakibatkan bahwa proses pengolahan
tempe memang memerlukan air yang banyak
dan harus bersih. Kebersihan pengolahan dan
tempat kerja pembuatan akan menyebabkan
tempe yang dihasilkan akan lebih bersih dan
higiens.

V. KESIMPULAN

Pelaksanaan Program Kemitraan
Masyarakat ~ (PKM) Sanitasi, higiens, dan
kemasan pengrajin tempe di Desa Panciro

Kecamatan Bajeng Kabupaten Gowa dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1. Terjadi peningkatan pengetahuan cara
menerapkan sanitasi dan higiens dalam
mengolah tempe yang baik dan benar.
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2. Peningkatan cara mengemas tempe sehingga
lebih menarik yang bisa dijual di pasar dan
supermarket

3. Dapat membuat perencanaan penjualan
tempe melalui penjualan online.
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