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Abstrak

Permasalahan yang dihadapi oleh usaha skala rumah tangga bawang goreng ‘Siana’ adalah kurangnya
alat produksi berupa penyaring minyak dan cara pengolahan produk yang belum memperhatikan sanitasi dan
higienitas serta belum ada pembukuan keuangan usaha. Tujuan pengabdian ini adalah untuk meningkatkan
produktivitas dan pendapatan mitra usaha kecil bawang goreng ‘siana’ melalui peningkatan pengetahuan dan
keterampilan produsen dalam manajemen produksi dan keuangan Metode pelaksanaan program ini berupa
penyuluhan, pelatihan dan pendampingan kepada pemilik dan karyawan usaha bawang goreng ‘Siana’. Hasil
pelaksanaan program pengabdian antara lain: peningkatan pengetahuan mitra tentang prinsip sanitasi dan hygiene;
serta Meningkatnya pemahaman dan keterampilan mitra untuk pengelolaan usaha berkonsep POAC (Planning
Organising Actuating Controlling).

Kata Kunci: bawang goreng; usaha skala rumah tangga; hygiene; POAC.

1. PENDAHULUAN

Kota Malang memiliki banyak usaha mikro atau usaha kecil skala rumah tangga salah
satunya adalah usaha pembuatan bawang goreng ‘Siana’ yang berada di Kelurahan
Kedungkandang kota Malang. Bawang goreng merupakan produk olahan dari bawang merah
maupun bawang putih yang biasa digunakan sebagai penyedap rasa masakan. Sumber
permintaan bawang goreng berasal dari dalam negeri datang dari rumah tangga, pedagang
makanan keliling, rumah makan, hotel, dan pabrik makanan seperti mie instan (Ankafia, 2013).
Usaha skala rumah tangga ‘Siana’ dipilih sebagai mitra program pengabdian ini karena usaha
tersebut memiliki potensi untuk dikembangkan sehingga menjadi sumber pendapatan bagi
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pemilik dan masyarakat sekitar. Hal ini sesuai dengan pernyataan Bahtiar, Arifin, dan
Muhaimin (2022) bahwa produk olahan bawang sangat digemari oleh semua lapisan
masyarakat dari segi nilai efisiensinya pada produk bawang goreng sehingga memiliki peluang
yang sangat besar. Akan tetapi ada beberapa permasalahan yang dihadapi oleh mitra sehingga
produktivitas dan kemampuan usaha massih rendah. Pengolahan bawang goreng ‘Siana’ masih
belum memperhatikan standar pengolahan yang baik. Sucipto et al (2020) yang menyatakan
bahwa pengendalian kualitas melalui Good Manufacturing Practice (GMP) maupun Sanitation
Standard Process Procedure (SSOP) adalah syarat utama yang harus dilakukan dalam
pengolahan bahan pangan.

Kegiatan pengabdian yang dilakukan bertujuan untuk scale up atau meningkatkan
produktivitas dan pendapatan mitra usaha kecil bawang goreng ‘siana’ dengan memberikan
solusi alternatif terhadap beberapa permasalahan yang dihadapi oleh usaha bawang goreng
‘Siana’, sehingga diharapkan usaha akan semakin berkembang dan mampu berdaya bersaing
dengan industri yang lebih besar serta dapat memenuhi permintaan bawang goreng yang tinggi.

Berdasarkan analisis situasi di tempat mitra, diperoleh beberapa permasalahan antara
lain yaitu kurangnya sentuhan teknologi tepat guna yang bisa meningkatkan kualitas produksi
dan efisiensi biaya dan waktu, proses pengolahan yang belum menerapkan pronsip sanitasi dan
hygiene, dan pengelolaan keuangan yang masih buruk.

Berdasarkan permasalahan mitra tersebut, maka perlu dilakukan pengabdian dengan
tujuan antara lain penyuluhan serta pendampingan tentang standar pengolahan produk yang
baik dan benar serta penerapan prinsip sanitasi dan hygiene produk serta pelatihan dan
pendampingan pengelolaan usaha melalui latihan pembukuan keuangan berkonsep POAC

(Planning Organising Actuating Controlling).

2. METODE

Program pengabdian dilaksanakan di usaha skala rumah tangga bawang goreng ‘Siana’
di Kelurahan Kedungkandang, Kecamatan Kedungkandang, Kota Malang. dengan khalayak
sasaran adalah pemilik dan karyawan yang berjumlah 7 orang. Metode pelaksanaan program
pengabdian ini yaitu penyuluhan dan pelatihan kepada produsen keripik pisang. Aditiawati, et
al. (2016) menjelaskan salah satu cara pengoptimalan potensi lokal yang aling efektif adalah
memberikan pelatihan dan pendampingan yang dilaksanakan secara tepat.

Prosedur pengabdian yang pertama kali dilakukan yaitu melakukan observasi lapang
dengan menganalisis situasi secara langsung di mitra utuk mengetahui permasalahan mitra

secara langsung. Setelah observasi, tim dapat menarik kesimpulan permasalahan mitra yang
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butuh untuk diberikan solusi, kemudian tim melakukan sosialisi program yang akan
dilaksanakan untuk mengatasi permasalahan mitra, selanjutnya tim menyusun jadwal
pelaksanaan pengabdian, kemudian melaksanakan program pengabdian antara lain penyerahan
mesin, penyuluhan tentang pengolahan makanan secara sehat dan pelatihan pembukuan
keuangan, selanjutnya pendampingan program sampai evaluasi program. Prosedur terakhir
adalah melakukan evaluasi dan monitoring hasil program pengabdian yang telah dilaksanakan.

Indikator keberhasilan program pengabdian ini adalah memaksimalkan proses produksi
dan meminimalisir biaya produksi sehingga terjadi peningkatan produktivitas dan pendapatan
usaha; peningkatan pengetahuan mitra tentang prinsip sanitasi dan hygiene; serta
Meningkatnya pemahaman dan keterampilan mitra untuk pengelolaan usaha berkonsep POAC.
Metode yang digunakan untuk mengetahui keberhasilan program adalah dengan menganalisis
hasil peningkatan pemahaman khalayak sasaran melalui diskusi dan wawancara serta menilai

produktivitas dan pendapatan usaha setelah program pengabdian diimplementasikan.

3. HASIL

Analisis situasi di usaha skala rumah tangga ‘Siana’ dilakukan dengan observasi secara
langsung di tempat produksi bawang goreng dan melakukan wawancara dengan pemilik dan
karyawan untuk menganalisa permasalahan utama yang dihadapi oleh khalayak sasaran.
Berdasarkan hasil pengamatan langsung dan wawancara diperoleh hasil terdapat berbagai
permasalahan sehingga menyebabkan produktivitas mitra masih rendah.

Bawang goreng yang diproduksi oleh usaha ‘Siana’ berasal dari bawang merah dan
bawang putih yang diolah sedemikian rupa sehingga menjadi produk bawang goreng yang
memiliki rasa dan aroma yang lebih enak dan memiliki masa simpan yang lama. Adapun
permasalahan dalam pengolahan bawang goreng yaitu kualitas dan ketahanan bawang goreng
sangat dipengaruhi kandungan kadar minyak yang ada dalam bawang goreng. Hal ini sesuai
dengan pendapat Nur (2016) bahwa salah satu faktor utama yang mempengaruhi kualitas
bawang goreng ialah kandungan kadar minyak yang berlebihan di dalam bawang goreng itu
sendiri. Oleh karena itu, untuk mengurangi kadar minyak pada bawang goreng harus
meemperhatikan proses penirisan. Proses penirisan bawang goreng ‘Siana’ masih
menggunakan cara manual dan alat tradisional yaitu dengan kertas koran sehingga hasil
penirisan tidak maksimal.

Permasalahan berikutnya adalah masih sangat minimnya pengetahuan dan pemahaman
pengolahan produk pangan dengan menerapapkan prinsip sanitasi dan hygiene yang sesuai.

Solusi untuk meningkatkan pengetahuan dan pemahaman mitra dengan memberikan
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penyuluhan tentang sanitasi dan hygiene produk olahan makanan.

Permasalahan yang lain adalah dari segi tata kelola usaha yang belum terukur dengan
baik, belum ada pembukuan keuangan dan tatakelola administrasi keuangan usaha pada mitra,
sehingga terjadi campur aduk antara pengelolaan usaha dengan pengelolaan uang pribadi.
Solusi yang dilakukan adalah pelatihan serta pendampingan tata kelola usaha dan pembukuan
keuangan usaha berkonsep Planning Organising Actuating Controlling (POAC).

Kegiatan pengabdian masyarakat ini diikuti oleh 7 peserta khalayak sasaran yaitu 2
orang pemilik usaha bawang goreng ‘Siana’ dan 5 orang karyawan. Narasumber program
pengabdian ini terdiri dari 2 orang yang merupakan dosen Universitas Islam Malang yang
sesuai bidang kepakaran.

Kegiatan pengabdian berikutnya adalah simulasi cara pembuatan bawang goreng.
Ibrahim dan Elihami (2020) menjelaskan bahwa bawang goreng merupakan salah satu bentuk
olahan dari bawang merah yang dapat meningkatkan dan memberikan nilai tambah untuk
makanan. Bawang goreng bukan merupakan kebutuhan pokok, akan tetapi kebutuhannya tidak
dapat dihindari oleh konsumen rumah tangga sebagai pelengkap bumbu masak sehari-hari yang
berguna menambah cita rasa dan kenikmatan makanan.

Tahapan produksi bawang goreng ‘Siana’ sebagai berikut: pembuatan diawali dengan
memilih bahan dasar berupa bawang merah dan bawang putih yang bagus. Bahan dasar yang
berupa bawang merah dan bawang putih tersebut dibersihkan dan dicuci. Setelah itu bahan
dipotong dengan menggunakan pisau dan talenan yang terbuat dari kayu. Apabila akan
membuat bawang goreng dalam kuantitas yang banyak, maka bahan dasar bawang merah dan
bawang putih, harus menggunakan mesin pemotong. Setelah dilakukan pemotongan,
selanjutnya bawang digoreng. Untuk memberikan rasa sedap, maka pada bahan ditambahkan
dengan garam dan secukupnya. Proses terakhir adalah mengemas bawang goreng yang
diproduksi ke dalam wadah plastik transparan.

Kegiatan pengabdian yang dilaksanakan adalah penyuluhan tentang penerapan prinsip
sanitasi dan higienitas dalam pengolahan bawang goreng agar sesuai standar Good
Manufacturing Practices (GMP). Menurut Agustin (2020) GMP merupakan panduan cara
memproduksi pangan yang bertujuan agar produsen pangan memenuhi persyaratan yang telah
ditentukan untuk menghasilkan produk pangan yang bermutu serta aman dikonsumsi sesuai
dengan keinginan konsumen. GMP wajib diterapkan oleh setiap industri yang menghasilkan
produk pangan sebagai upaya pencegahan agar pangan yang siap dikonsumsi tersebut bersifat
aman, layak, dan berkualitas. Irawan (2016) menjelaskan bahwa pengolahan makanan yang

baik dengan mengikuti kaidah serta prinsip hygiene dan sanitasi. Prinsip hygiene dan sanitasi
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makanan adalah pengendalian terhadap empat faktor penyehatan makanan yaitu faktor
tempat/bangunan, peralatan, orang, dan bahan makanan.

Penyuluhan dilaksanakan agar mitra memahami dan menerapkan prinsip sanitasi
produk pangan. Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang berfokus pada
tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dari segala bahaya yang dapat menganggu
mulai dari sebelum bahan pangan diolah, saat proses produksi penyimpanan, distribusi, sampai
produk dikonsumsi oleh konsumen. Hal ini didukung pendapat Ramlan dan Sumihardi (2018)
bahwa semua yang berkaitan dengan produksi pangan mulai dari tempat produksi, tenaga
pengolah serta cara pengolahan dapat menyebabkan kontaminasi oleh karena itu  perlu
menaati prinsip higiene dan sanitasi pangan yang baik. Selain itu, menurut Badan Pengawas
Obat dan Makanan (BPOM) (2012), peralatan yang digunakan saat proses produksi
harus terbuat dari bahan yang kuat, tidak beracun, mudah dibersihkan serta tidak
menimbulkan pencemaran terhadap produk pangan. Selain itu sarana higiene tenaga
pengolah juga harus diperhatikan seperti sarana cuci tangan  maupun  sampai
perlengkapannya. Sampai sebelum program pengabdian dilaksanakan, baik pemilik maupun
tenaga pengolah bawang goreng ‘Siana’ belum memahami dan menerapkan GMP sehingga
sikap dan perilaku untuk menjaga higienitas dan sanitasi makanan belum terlaksana dengan
baik. Oleh karena itu tim pengabdi memberikan penjelasan dan pelatihan untuk memproduksi
bawang goreng yang lebih higienis salah satunya dengan pemanfaatan mesin peniris otmatis

yang minim kontaminasi.

Gambar 1. Penyuluhan tentang GMP

Indikator capaian atau keberhasilan program pengabdian ini yaitu adanya peningkatan
pemahaman dan kemampuan khalayak sasaran dalam hal ini pemilik maupun tenaga kerja agar
mampu mengikuti prinsip sanitasi dan hygiene dalam pengolahan bawang goreng ‘Siana’ serta
mampu menerapkan mesin peniris otomatis yang telah diberikan sehingga diperoleh produk

bawang goreng yang berkualitas, aman, serta layak untuk dikonsumsi masyarakat.
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Kegiatan pengabdian selanjutnya adalah melaksanakan program pelatihan dan
pendampingan tentang tata kelola manajerial usaha terutama pembukuan keuangan. Kesalahan
yang sering ditemui pada usaha skala rumah tangga adalah belum ada kejelasan keuangan yang
khusus untuk usaha. Uang yang digunakan untuk usaha masih bercampur dengan uang untuk
kepentingan pribadi. Sehingga kerap ditemui adanya kerancuan keuangan karena kurang
tepatnya manajerial keuangan. Nurindriani & Prakoso (2021) menjelaskan bahwa kunci
sukses industri adalah pada pengelolaan manajerialnya. Hal ini didukung oleh pendapat
Siregar (2021) bahwa suatu usaha dapat berjalan dengan sukses jika penerapan sistem
manajerial berjalan dengan baik serta diimbangi dengan pengembangan usaha dengan
penerapan inovasi secara terus menerus.

Vahlia dan Lelawati (2019) bahwa manajemen keuangan yang diterapkan sejak awal
memulai bisnis akan berdampak pada kekuatan finansial secara sehat. Analisis ekonomi secara
teliti sangat perlu dilaksanakan untuk mendukung pemasaran produk yang dilakukan produsen.
Sehingga solusi yang ditawarkan oleh tim pengabdi adalah melakukan pendampingan dan
pelatihan terhadap sistem manajerial keuangan serta penerapan konsep Planning Organizing
Actuating Controlling (POAC) di usaha bawang gireng ‘Siana’. Dakhi (2016) menjelaskan

bahwa suatu usaha harus mampu menerapkan 4 sistem manajerial yang terdiri dari Planning,

Organizing, Actuating dan Controlling (POAC) agar usaha dapat berlanjut.

il

Gambar 2. Pelatihan sistem manajemen keuangan usaha

4. DISKUSI

Hasil yang diperoleh dari program pengabdian ini adalah khalayak sasaran sudah
mengetahui dan memahami cara mengolah bahan pangan menjadi produk yang aman dengan
prinsip sanitasi dan hygiene (Ibrahim, 2020), mitra menguasai manajemen keuangan yang baik
sehingga keuangan untuk perputaran usaha berjalan dengan baik dan tidak bercampur dengan
kebutuhan rumah tangga sehari-hari (Nur, 2016). Beberapa manfaat lain yang diperoleh mitra

usaha ‘Siana’ yaitu 1) Pengetahuan yang telah didapatkan mitra dapat mendukung pengolahan
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bawang goreng sesuai standar GMP (Agustin, 2020); serta 2) keterampilan untuk manajemen
dan analisis keuangan meningkat sehingga pemanfaatan modal usaha lebih maksimal dan cash
flow yang lebih baik.

Faktor-faktor pendorong pelaksanaan kegiatan pengabdian ini adalah masih banyaknya
usaha mikro skala rumah tangga di kota Malang yang berpotensi untuk berkembang akan tetapi
belum mampu mengembangkan usahanya secara maksimal karena permasalahan yang
dihadapi antara lain rendahnya pendidikan sehingga pengetahuan dan keterampilan produsen
tentang cara memproduksi produk yang sehat, aman (Irawan,2016), dan layak dipasarkan, cara
produksi pangan yang masih menggunakan cara tradisional karena belum ada sentuhan

teknologi terkini, dan juga manajemen usaha yang masih belum baik.

5. KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian di usaha skala rumah tangga bawang goreng ‘Siana’ berjalan
dengan lancar dengan hasil yang baik antara lain: 1. peningkatan pengetahuan dan pemahaman
mitra tentang penerapan prinsip-prinsip sanitasi dan hygiene 2. Peningkatan kemampuan dan
keterempilan sistem manajemen keuangan berkonsep POAC.

Untuk pengabdian selanjutnya, sebaiknya dilakukan monitoring serta evaluasi secara
berkelanjutan agar hasil yang diperoleh lebih maksimal dan penerapan program pengabdian
benar-benar diterapkan di mitra. Pengabdian selanjutnya diharapkan dapat memberikan
bantuan alat atau mesin produksi yang lain serta ada pendampingan manajemen marketing

kepada usaha skala rumah tangga.
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