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Abstrak. Pelatihan kewirausahaan kuliner bagi Guru 
Bimbingan dan Konseling (BK) di Kabupaten Sidoarjo 
bertujuan untuk mempersiapkan peserta menghadapi masa 
pensiun melalui pengembangan keterampilan 
berwirausaha, khususnya dalam pembuatan Zuppa Soup. 
Pelatihan ini diikuti oleh 60 peserta dari MGBK SMA 
Kabupaten Sidoarjo dan dilaksanakan melalui analisis 
kebutuhan, pembekalan teori terkait bisnis makanan dan 
minuman (F&B), pelatihan praktis pembuatan Zuppa 
Soup, serta evaluasi yang dilakukan dengan menggunakan 
kuesioner dan wawancara. Hasil pelatihan menunjukkan 
peningkatan signifikan dalam keterampilan dan 
pengetahuan peserta. Sebanyak 86,7% peserta puas atau 
sangat puas dengan materi yang disampaikan, khususnya 
dalam aspek manajemen usaha, pengembangan produk, 
dan operasional dapur. Namun, beberapa peserta 
menginginkan pendalaman lebih lanjut pada materi 
pemasaran digital dan manajemen keuangan. Evaluasi 
juga menunjukkan bahwa tantangan utama peserta adalah 
dalam penerapan strategi digital dan pengelolaan cash flow. 

Kesimpulannya, pelatihan ini berhasil meningkatkan 
keterampilan kewirausahaan peserta, namun perlu 
perbaikan pada materi pemasaran digital dan manajemen 
keuangan untuk mendukung keberlanjutan bisnis kuliner 
mereka. Rekomendasi untuk pelatihan berikutnya meliputi 
peningkatan materi pemasaran digital, pendalaman 
manajemen keuangan, dan dukungan mentoring pasca 
pelatihan. 

 

Abstract. The culinary entrepreneurship training for 

Guidance and Counseling (BK) teachers in Sidoarjo 
Regency aimed to prepare participants for retirement 
through the development of entrepreneurial skills, 
particularly in making Zuppa Soup. The training was 
attended by 60 participants from the MGBK of high 
schools in Sidoarjo Regency and was conducted through 
needs analysis, theoretical training related to the food and 
beverage (F&B) business, practical training in Zuppa Soup 
preparation, and evaluation conducted using 
questionnaires and interviews. The training results showed 
a significant improvement in participants' skills and 
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knowledge. 86.7% of participants were satisfied or highly 
satisfied with the materials presented, particularly in 
business management, product development, and kitchen 
operations. However, some participants desired further 
depth in digital marketing and financial management. The 
evaluation also indicated that the main challenges faced by 
participants were in applying digital strategies and 
managing cash flow. In conclusion, the training 
successfully enhanced participants' entrepreneurial skills, 
but improvements in digital marketing and financial 
management content are needed to support the 
sustainability of their culinary businesses. 
Recommendations for future training include enhancing 
digital marketing content, deepening financial 
management instruction, and providing post-training 
mentoring support. 

               This work is licensed under a Creative Commons Attribution  
                4.0 International License. @2025 by Author 

 

 

PENDAHULUAN 

 
Pendidikan memiliki peran penting 

dalam membentuk masa depan individu. Guru 
Bimbingan Konseling (BK) memainkan 
peranan kunci dalam proses ini. Mereka tidak 
hanya memberikan panduan karier kepada 
siswa, tetapi juga membantu mengembangkan 
keterampilan hidup yang esensial serta 
kemampuan sosial dan emosional yang 
diperlukan untuk menghadapi berbagai pilihan 
karier di masa depan  (Samudra & Wangid, 
2024; Siregar et al., 2024). Meskipun peran 
guru BK sangat vital, tantangan yang dihadapi 
setelah pensiun sering kali menjadi masalah 
signifikan, terutama dalam mencari sumber 
penghasilan alternatif yang berkelanjutan. 
Survei lapangan di Sidoarjo menunjukkan 
bahwa banyak guru BK merasakan kecemasan 
terkait persiapan finansial untuk masa 
pensiun, sebagian besar disebabkan oleh 
kurangnya keterampilan untuk menghasilkan 
pendapatan dari sumber-sumber alternatif. 
Penting bagi para guru BK untuk 
mempersiapkan masa pensiun dengan matang, 
salah satunya melalui pelatihan 
kewirausahaan. Pelatihan ini tidak hanya 
memberikan keterampilan praktis, tetapi juga 
kemandirian finansial dan produktivitas di 
usia lanjut. 

Kabupaten Sidoarjo, sebagai salah satu 
pusat pertumbuhan ekonomi di Jawa Timur, 

memiliki potensi besar dalam sektor industri 
kreatif dan kuliner. Berdasarkan data Badan 
Pusat Statistik Kabupaten Sidoarjo Tahun 
2024, pengeluaran masyarakat untuk makanan 
mengalami peningkatan signifikan setiap 
tahun. Pada tahun 2021, pengeluaran untuk 
makanan dan minuman jadi juga meningkat 
dari Rp 266.715 pada 2021 menjadi Rp 
279.991 pada 2023 (BPS, 2024). Peningkatan 
ini mencerminkan pertumbuhan permintaan 
terhadap produk kuliner, menciptakan peluang 
usaha yang menjanjikan bagi guru BK yang 
ingin mempersiapkan masa pensiun melalui 
kewirausahaan. 

Salah satu produk kuliner yang 
menunjukkan prospek menjanjikan adalah 
Zuppa Soup, hidangan sup krim yang 
dilengkapi dengan lapisan puff pastry renyah di 

atasnya. Zuppa Soup, yang pertama kali 
populer di kota Lombardy, Italia, pada tahun 
1525, kini semakin diminati di Indonesia 
sebagai hidangan yang selalu dicari dan laris di 
pasaran (Maksindo, 2024). Keberadaan Zuppa 
Soup di berbagai restoran dan kafe 
menunjukkan produk ini memiliki nilai jual 
yang tinggi, didukung oleh rasa yang 
menggoda dan aroma yang mampu 
membangkitkan selera. Proses pembuatannya 
yang relatif sederhana dan fleksibilitas dalam 
pemasaran, baik melalui penjualan langsung 
maupun  digital platform, semakin menambah 

daya tarik Zuppa Soup. Bagi guru BK yang 
mencari peluang usaha sebagai persiapan 
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pensiun, Zuppa Soup dapat menjadi pilihan 
usaha yang stabil dan mudah dikelola, 
mengingat tingginya permintaan dan potensi 
keuntungan yang signifikan dalam usaha 
kuliner ini. 

Industri kuliner di Kabupaten Sidoarjo 
berperan sebagai salah satu sektor utama 
penggerak ekonomi lokal. Zuppa Soup telah 
menjadi salah satu produk kuliner yang 
memiliki daya tarik konsumen yang kuat, baik 
di kalangan masyarakat lokal maupun di pasar 
online yang berkembang pesat. Meningkatnya 

penggunaan digital platform dalam pemesanan 

makanan juga menjadi salah satu faktor yang 
memperkuat prospek usaha kuliner ini (Putri & 
Aduldaecha, 2024). Pengembangan usaha 
Zuppa Soup oleh guru BK tidak hanya sesuai 
dengan potensi pasar, tetapi juga mendukung 
program pemberdayaan Usaha Mikro, Kecil, 
dan Menengah (UMKM) di Kabupaten 
Sidoarjo, yang bertujuan untuk meningkatkan 
ketahanan ekonomi masyarakat setempat. 

Dikenal sebagai "Kota UMKM 
Indonesia," Kabupaten Sidoarjo telah berhasil 
mengembangkan sektor UMKM yang 
mendapat dukungan penuh dari pemerintah 
daerah. Berdasarkan data BPS Sidoarjo, 
terdapat 171.264 unit UMKM yang beroperasi 
di wilayah ini, terdiri dari 154.891 usaha 
mikro, 154 usaha kecil, dan 16.000 usaha 
menengah (Sufa et al., 2020). Berbagai sentra 
industri rakyat seperti Kampung Batik dan 
Kampung Kerupuk berperan penting dalam 
mendukung perekonomian lokal (Sandy, 
2017). Dukungan terhadap UMKM ini 
menciptakan ekosistem yang kondusif bagi 
pertumbuhan usaha kecil, termasuk bagi guru 
BK yang ingin memulai usaha kuliner. 

Pelatihan kewirausahaan kuliner yang 
dirancang khusus untuk guru BK bertujuan 
membekali mereka dengan keterampilan 
praktis dalam pengolahan Zuppa Soup, mulai 
dari pemilihan bahan baku berkualitas hingga 
penerapan teknik memasak yang tepat. 
Pelatihan ini juga mencakup pengetahuan 
mengenai manajemen usaha kecil, strategi 
pemasaran, dan pengelolaan keuangan yang 
efektif. Dengan demikian, guru BK 
diharapkan dapat lebih siap dalam 
mengembangkan usaha berbasis kuliner secara 
berkelanjutan. Program pelatihan kuliner di 
SKB Kota Serang telah menunjukkan hasil 
positif, dengan capaian pembelajaran yang 
baik serta peningkatan kemampuan 

kewirausahaan di antara para peserta. Para 
peserta melaporkan tingkat pemahaman yang 
tinggi terkait teknik memasak dan pemilihan 
bahan, yang merupakan faktor kunci dalam 
menciptakan hidangan berkualitas 
(Hidayatullah et al., 2024). 

Pemasaran digital menjadi fokus 
utama dalam pelatihan ini. Menurut data dari 
Kementerian Komunikasi dan Informatika, 
sekitar 32% UMKM di Indonesia telah 
memanfaatkan teknologi digital untuk 
memasarkan produk mereka (Kominfo, 2022). 
Pelatihan ini bertujuan membantu guru BK 
memahami cara memanfaatkan digital platform 

guna memperluas jangkauan pasar dan 
meningkatkan daya saing produk mereka. 
Keterampilan dalam pemasaran digital, yang 
mencakup teknik penjualan online dan 

penggunaan media sosial, memberikan 
keuntungan kompetitif yang sangat penting 
bagi usaha kecil, terutama di tengah 
persaingan yang semakin ketat dalam industri 
kuliner. Pemanfaatan media sosial dan e-

commerce platform dapat meningkatkan 

jangkauan pasar hingga 50% dan penjualan 
sebesar 35% dibandingkan dengan metode 
tradisional (Simbolon & Laia, 2024). 
Pemasaran digital memungkinkan usaha kecil 
mengakses basis pelanggan yang lebih luas, 
yang sangat penting di pasar kuliner yang 
padat (Novianti et al., 2024). 

Melalui pendekatan pelatihan yang 
terstruktur, program ini diharapkan dapat 
menjadi solusi yang efektif bagi guru BK untuk 
membangun usaha kuliner yang mandiri dan 
berkelanjutan secara finansial. Guru BK tidak 
hanya mendapatkan keterampilan teknis 
dalam pengolahan makanan, tetapi juga 
wawasan manajemen bisnis, pemasaran, dan 
pemanfaatan teknologi digital untuk 
memperluas jangkauan pasar. Program ini 
berpotensi memperkuat dampak ekonomi 
lokal dengan mendukung pertumbuhan 
UMKM di sektor kuliner serta 
memberdayakan masyarakat di Kabupaten 
Sidoarjo. Selain meningkatkan kesejahteraan 
guru BK setelah pensiun, program ini juga 
diharapkan dapat menciptakan peluang usaha 
yang stabil dan berkontribusi pada penguatan 
ekonomi daerah secara keseluruhan. 
 

METODE 

 
Pelatihan ini dirancang secara 
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sistematis untuk memastikan transfer 
pengetahuan dan keterampilan yang efektif 
kepada 60 anggota Musyawarah Guru 
Bimbingan Konseling (MGBK) SMA 
Kabupaten Sidoarjo. Kegiatan berlangsung di 
Akademi Sages dengan fasilitas pelatihan 
kuliner yang memadai. Metode pelaksanaan 
terdiri dari empat tahap utama: analisis 
kebutuhan, pembekalan teori, pelatihan 
praktis, dan evaluasi. 
1) Analisis Kebutuhan 

Tahap ini bertujuan memahami latar 
belakang peserta dan menyesuaikan materi 
pelatihan. Survei dilakukan untuk 
mengidentifikasi tingkat pendidikan, 
pengalaman kuliner, pemahaman 
kewirausahaan, serta tantangan yang dihadapi 
dalam mengelola usaha. Data ini menjadi 
dasar perancangan materi pelatihan. 
2) Pembekalan Teori 

Peserta mendapatkan pemahaman 
dasar tentang kewirausahaan kuliner dan 
manajemen usaha kecil melalui presentasi dan 
diskusi interaktif. Materi mencakup 
manajemen bahan baku, strategi harga, 
pemasaran digital, dan penyusunan rencana 
bisnis sebagai landasan sebelum praktik. 
3) Pelatihan Praktis 

Peserta mempraktikkan pembuatan 
Zuppa Soup dalam kelompok kecil, mulai dari 
persiapan bahan, pembuatan sup, hingga 
penyiapan puff pastry. Selain keterampilan 

teknis, peserta juga belajar manajemen 
produksi yang efisien untuk usaha kecil. 
4) Evaluasi 

Evaluasi dilakukan melalui kuesioner 
dan wawancara untuk mengukur efektivitas 
pelatihan. Kuesioner menilai kepuasan peserta 
terhadap materi, pengajaran, fasilitas, dan 
manfaat pelatihan. Wawancara mendalam 
menggali pengalaman peserta, interaksi 
dengan instruktur, serta tantangan dalam 
penerapan teori. Hasil evaluasi ini digunakan 
untuk perbaikan program ke depan. 
 
Berikut alur tahapan pelaksanaan tersebut: 

 
Gambar 1. Alur Tahapan Pelaksanaan 

Kegiatan 
 

Melalui metode yang 
mengombinasikan teori dan praktik secara 

seimbang, pelatihan ini diharapkan dapat 
memberikan bekal yang memadai bagi peserta 
untuk langsung mengaplikasikan 
keterampilan kewirausahaan kuliner dalam 
usaha mereka sendiri. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Kegiatan pelatihan kewirausahaan 

kuliner bagi mitra ini dirancang dengan 
pendekatan komprehensif yang melibatkan 
tahap persiapan, pelaksanaan, dan evaluasi 
menyeluruh. Pelatihan ini bertujuan untuk 
memberikan pengetahuan praktis dan teoritis, 
serta mendorong peserta untuk memulai dan 
mengembangkan usaha kuliner secara 
mandiri. Implementasi kegiatan ini didukung 
oleh berbagai strategi, metode, dan evaluasi 
untuk memastikan hasil yang optimal. 
1) Tahap Persiapan 

Persiapan dilakukan untuk 
memastikan kesiapan sumber daya, baik 
materi, alat, bahan, peserta, maupun tim 
instruktur. Pada tahap awal, dilakukan 
observasi dan wawancara guna memahami 
kebutuhan peserta, yang mayoritas adalah 
guru BK tanpa pengalaman langsung dalam 
usaha kuliner. Wawancara mengungkapkan 
keinginan peserta untuk memperluas 
pengetahuan kewirausahaan, meskipun 
mereka kurang percaya diri dalam memulai 
usaha. Hasil analisis ini menjadi dasar dalam 
merancang materi yang sesuai, mulai dari 
pengantar kewirausahaan hingga strategi 
pemasaran dan manajemen usaha kecil bagi 
peserta yang lebih berpengalaman. 

Lokasi pelatihan dipilih untuk 
menunjang efektivitas kegiatan, dengan aula 
pertemuan sebagai tempat penyampaian teori 
dan BP Kitchen Laboratory untuk praktik 
pembuatan Zuppa Soup. Aula yang luas dan 
dilengkapi fasilitas audio-visual 
mempermudah penyampaian materi, 
sementara laboratorium dengan peralatan 
lengkap memungkinkan peserta langsung 
berlatih. Pengaturan ruang memastikan 
kenyamanan dan mendukung pembelajaran 
optimal. 

Koordinasi dengan pihak kampus 
dilakukan untuk memastikan kesiapan fasilitas 
dan kelancaran logistik. Tim pengabdi 
menjelaskan tujuan pelatihan dalam 
meningkatkan keterampilan kewirausahaan 
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peserta, sementara pihak kampus berperan 
dalam menyediakan fasilitas dan menyusun 
jadwal yang tidak bertabrakan dengan 
kegiatan akademis lainnya. Dukungan ini 
memastikan pelaksanaan pelatihan berjalan 
lancar dan memberikan manfaat optimal bagi 
peserta. 

Penyusunan modul pelatihan 
dirancang agar materi tersampaikan secara 
sistematis, mencakup pengelolaan usaha kecil, 
strategi pemasaran, dan teknik pembuatan 
produk kuliner. Modul dilengkapi panduan 
langkah demi langkah serta contoh rencana 
bisnis untuk membantu peserta menyusun 
strategi usaha yang komprehensif. Melalui 
materi yang mudah dipahami, peserta dapat 
menjadikannya sebagai referensi jangka 
panjang setelah pelatihan selesai. 

Penyediaan bahan dan alat praktik 
menjadi aspek krusial dalam mendukung 
pembelajaran. Bahan berkualitas tinggi, seperti 
daging, kaldu, sayuran, dan puff pastry, dipilih 

dengan teliti untuk memastikan hasil terbaik. 
Seluruh alat memasak, termasuk oven, 
kompor, dan panci, telah disiapkan agar 
peserta dapat langsung menggunakannya 
dalam sesi praktik. Melalui pengalaman 
langsung ini, peserta lebih percaya diri dalam 
memulai usaha kuliner mereka setelah 
pelatihan selesai. 
 
2) Tahap Pembukaan dan Sosialisasi 

Kegiatan 
Pelatihan kewirausahaan kuliner 

diawali dengan sesi pembukaan yang 
mencakup sambutan dan sosialisasi kegiatan. 
Ketua Tim Pengabdi menekankan pentingnya 
pelatihan ini dalam membekali peserta dengan 
keterampilan kewirausahaan guna mencapai 
kemandirian ekonomi serta menginspirasi 
siswa. Ketua MGBK menambahkan bahwa 
kolaborasi antar guru sangat penting dalam 
penerapan ilmu yang diperoleh. Tim pengabdi 
kemudian menjelaskan agenda pelatihan, 
mencakup materi teori dan praktik, jadwal, 
serta metode yang digunakan agar peserta 
dapat mempersiapkan diri dengan baik. Sesi 
tanya jawab membahas aspek teknis seperti 
durasi pelatihan, penggunaan alat dan bahan, 
serta mekanisme penilaian keterampilan, 
dengan penjelasan rinci untuk memastikan 
pemahaman peserta. Interaksi ini menciptakan 
suasana yang terbuka dan membangun 
kepercayaan antara peserta dan 

penyelenggara. Sebagai penutup, ditekankan 
pentingnya kerja sama dan dukungan antar 
peserta agar selain memperoleh keterampilan 
baru, mereka juga dapat membangun jaringan 
dan berbagi pengalaman. Melalui sesi 
pembukaan yang sistematis, peserta 
diharapkan siap mengikuti pelatihan secara 
aktif. 
 
3) Tahap Penyampaian Materi Teori 

Setelah pembukaan, pelatihan 
dilanjutkan dengan penyampaian materi teori 
sebagai landasan sebelum praktik. Materi 
disampaikan melalui presentasi, diskusi 
interaktif, simulasi, dan studi kasus agar 
peserta tidak hanya memahami konsep, tetapi 
juga mampu mengaplikasikannya dalam bisnis 
kuliner. Peserta diperkenalkan pada konsep 
dasar kewirausahaan kuliner, termasuk 
Resource Approach, yang menekankan 

pemanfaatan keterampilan, jaringan, dan 
modal yang sudah dimiliki tanpa harus 
menunggu kondisi ideal, serta Market 

Approach, yang berfokus pada analisis pasar, 

identifikasi pelanggan, pemahaman pesaing, 
dan penciptaan produk sesuai kebutuhan 
pasar. Selain itu, peserta mempelajari tren dan 
inovasi kuliner, seperti analisis pasar, 
segmentasi konsumen, serta tren makanan 
sehat, ramah lingkungan, dan berbasis lokal. 
Dalam sesi manajemen usaha kecil, peserta 
dibekali keterampilan dalam mengelola bahan 
baku, meningkatkan efisiensi operasional, 
serta mencatat arus kas dan menetapkan harga 
jual yang tepat. Pemahaman tentang perilaku 
konsumen juga ditekankan, terutama faktor 
yang memengaruhi keputusan pembelian, 
seperti kualitas produk, layanan, dan harga. 

Selanjutnya, peserta dibimbing dalam 
penyusunan rencana bisnis, mulai dari analisis 
pasar hingga strategi pemasaran dan proyeksi 
keuangan. Mereka juga belajar mengenali 
risiko bisnis serta strategi mitigasi untuk 
menghadapi persaingan dan perubahan tren 
pasar. Memasuki era digital, peserta 
diperkenalkan pada strategi pemasaran digital, 
termasuk pemanfaatan media sosial dan e-

commerce untuk meningkatkan visibilitas 

produk serta pembuatan konten promosi yang 
menarik. Sebagai penutup, peserta 
mempelajari model bisnis dalam industri F&B, 
seperti Full-Service Restaurant, Street Stalls, Cafes 

and Bars, serta Limited Service Restaurant, yang 

memiliki karakteristik tersendiri dalam 
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manajemen operasional dan target pasar. 
Melalui materi yang komprehensif, peserta 
diharapkan mampu mengembangkan ide 
bisnis inovatif, memiliki keterampilan 
manajerial yang solid, serta menerapkan 
strategi pemasaran yang efektif dalam industri 
kuliner yang dinamis. 
 

 
Gambar 2. Penyampaian Materi: Model 

Bisnis dalam Industri F & B 
 
4) Tahap Pelatihan Praktis 

Setelah menyelesaikan sesi teori, 
para peserta melanjutkan ke tahap 
pelatihan praktis yang lebih mendalam dan 
interaktif. Pada tahap ini, penekanan 
diberikan pada penerapan langsung dari 
apa yang telah dipelajari selama sesi teori, 
yaitu pembuatan Zuppa Soup yang tidak 
hanya populer di kalangan konsumen, 
tetapi juga dianggap sebagai salah satu 
hidangan bergaya internasional yang dapat 
meningkatkan daya tarik kuliner usaha 
kecil maupun besar. Pelatihan tersebut 
dilakukan dalam kelompok kecil agar 
instruktur dapat memberikan perhatian 
lebih kepada setiap peserta. Metode ini 
memastikan bahwa setiap peserta 
memahami teknik dasar secara 
menyeluruh sebelum melanjutkan ke 
tahap berikutnya. Melalui pendekatan ini, 
pelatihan menjadi lebih interaktif, 
memungkinkan peserta untuk bertanya 
langsung jika mengalami kesulitan dalam 
proses pembuatan. 

Setiap peserta diberikan resep 
tertulis sebagai panduan dalam membuat 
Zuppa Soup. Resep ini mencakup bahan-
bahan yang diperlukan serta langkah-

langkah detail dalam proses 
pembuatannya. Meskipun peserta 
diberikan kebebasan untuk melakukan 
sedikit improvisasi dalam bumbu, mereka 

tetap diarahkan untuk mengikuti standar 
dasar yang telah ditetapkan. Hal ini 
bertujuan agar hasil akhir tetap memiliki 
cita rasa dan tekstur yang sesuai dengan 
standar kuliner profesional. 

Dalam tahap memasak, peserta 
memulai dengan menumis bahan-bahan 
utama hingga harum sebelum 
menambahkan cairan dan 
mengentalkannya dengan tepung atau 

krim. Teknik ini menjadi dasar dalam 
pembuatan sup kental yang menjadi inti 
dari Zuppa Soup. Instruktur juga 
memberikan penjelasan mengenai 
pentingnya keseimbangan rasa dan tekstur 
dalam sup, agar hasil akhir tidak terlalu 
cair atau terlalu kental. 

Selain sup, peserta juga diajarkan 
cara membuat dan menangani puff pastry 

yang akan digunakan sebagai penutup. 
Salah satu hal penting yang ditekankan 
adalah menjaga suhu adonan agar tidak 
terlalu lunak, karena akan memengaruhi 
hasil akhir saat dipanggang. Dengan 
memahami teknik ini, peserta dapat 
menghasilkan puff pastry yang renyah dan 

mengembang sempurna ketika dipanggang 
di atas sup. 

Tahap terakhir adalah 
memanggang Zuppa Soup hingga lapisan 
puff pastry berwarna keemasan dan 

mengembang dengan baik. Suhu optimal 
untuk memanggang biasanya berkisar 
antara 180-200°C, tergantung pada jenis 
oven yang digunakan. Peserta diajarkan 
cara mengenali tanda-tanda kematangan 
yang sempurna, seperti warna keemasan 

merata dan tekstur renyah pada lapisan 
atasnya. Dengan menyelesaikan pelatihan 
ini, peserta diharapkan dapat menguasai 
teknik dasar pembuatan Zuppa Soup serta 
menerapkannya baik dalam dunia 
profesional maupun di rumah. 

Selain keterampilan teknis dalam 
memasak, pelatihan ini juga menekankan 
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pentingnya manajemen produksi dan 
pengelolaan keuangan, yang merupakan 
keterampilan esensial dalam menjalankan 
usaha kuliner. Peserta diajarkan cara 
menghitung biaya produksi setiap porsi 
Zuppa Soup, termasuk biaya bahan baku, 
tenaga kerja, dan overhead. Pemahaman ini 

memungkinkan peserta menetapkan harga 
jual yang tidak hanya kompetitif tetapi 
juga memberikan margin keuntungan yang 
sehat. 

Manajemen produksi bertujuan 

untuk mengatur dan mengoordinasikan 
penggunaan sumber daya seperti tenaga 
kerja, alat, dana, dan bahan secara efektif 
dan efisien guna menciptakan dan 
menambah manfaat (utility) suatu barang 

atau jasa   (Hindasah & Astuti, 2021; 
Marselina & Rokamah, 2022; Rismiadi & 
Suryati, 2023). Suyadi (2001) dalam 
Adyatami (2020) juga menjelaskan bahwa 

manajemen produksi mencakup 
perencanaan, pelaksanaan, dan 
pengawasan dalam pembuatan produk, 
mulai dari pengelolaan bahan baku hingga 
menghasilkan produk jadi. Manajemen 

keuangan berperan penting dalam 
meningkatkan efisiensi operasional, 
mengurangi biaya, meningkatkan 
profitabilitas, serta membantu 
pengambilan keputusan bisnis yang lebih 

baik (Rustan, 2023). 
Instruktur juga memberikan 

panduan tentang pengelolaan bahan baku 
secara efisien untuk meminimalkan 
pemborosan. Peserta diajarkan memesan 
bahan sesuai kebutuhan produksi, 
menyimpan bahan agar tetap segar, serta 
menggunakan bahan secara optimal untuk 
mengurangi sisa makanan. Manajemen 
stok bahan baku menjadi topik penting 
dalam sesi ini, karena pemborosan bahan 

dapat berdampak signifikan terhadap 
biaya produksi. Selain itu, peserta 
diajarkan membuat anggaran produksi dan 
menghitung gross margin dari penjualan 

Zuppa Soup. Dengan memahami struktur 
biaya dan manajemen keuangan yang 
baik, diharapkan peserta dapat 

menjalankan bisnis kuliner mereka dengan 
lebih efisien dan menguntungkan. 

Salah satu aspek yang ditekankan 
dalam pelatihan ini adalah pentingnya 
menjaga kualitas produk agar selalu 
konsisten, sehingga dapat membangun 
kepercayaan dan loyalitas konsumen 
(Food Industry Hub, 2024). Peserta 
diajarkan cara melakukan quality control 

selama proses produksi, mulai dari 
pemilihan bahan, pengolahan, hingga 
presentasi akhir Zuppa Soup. Instruktur 

menekankan pentingnya menjaga standar 
kualitas yang tinggi, karena kepuasan 
pelanggan sangat bergantung pada kualitas 
produk yang mereka konsumsi. 

Selain itu, peserta juga diajarkan 

bagaimana cara menangani umpan balik 
dari pelanggan. Kemampuan untuk 
mendengarkan kritik dan saran dari 
pelanggan serta melakukan penyesuaian 
sangat penting dalam menjaga kualitas dan 
kepuasan pelanggan (de Ruyter & Wetzels, 
2000; Dickinger & Bauernfeind, 2009; Min 
et al., 2021; Ok et al., 2005; Ramsey & 
Sohi, 1997). Melalui keterampilan ini, 

peserta dapat terus mengembangkan 
produk kuliner yang sesuai dengan 
kebutuhan pasar, meningkatkan loyalitas 
pelanggan, dan memperkuat posisi usaha 
di industri kuliner. 

 
 

Gambar 3. Praktik Pengolahan Zuppa Soup 
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5) Tahap Evaluasi 

Tahap evaluasi kegiatan pelatihan 
kewirausahaan kuliner ini dirancang untuk 
menilai efektivitas penyampaian materi, 
kualitas pengajaran, serta sejauh mana 
pelatihan memberikan dampak pada peserta 
(Hayati & Yulianto, 2024), khususnya dalam 
mempersiapkan mereka untuk memulai atau 
mengembangkan bisnis kuliner. Evaluasi 
dilakukan menggunakan dua teknik utama, 
yaitu kuesioner dan wawancara mendalam. 
Selain itu, untuk mengukur keberhasilan 
pelatihan secara lebih objektif, analisis data 
kuantitatif dilakukan dengan membandingkan 
skor awal dan akhir peserta berdasarkan 
indikator tertentu. 

Evaluasi melalui kuesioner dilakukan 
pada awal dan akhir sesi pelatihan untuk 
mengumpulkan data kuantitatif terkait 
kepuasan peserta terhadap berbagai aspek 
pelatihan. Kuesioner tersebut berfokus pada 
empat indikator utama, yaitu: 1) relevansi 
materi pelatihan dengan kebutuhan peserta, 2) 
kualitas pengajaran oleh instruktur, 3) 
kelayakan fasilitas pelatihan, dan 4) manfaat 
pelatihan bagi perkembangan usaha kuliner 
peserta. 

 

Tabel 1: Tingkat Kepuasan Peserta terhadap 
Pelatihan 

Kategori 

Kepuasan 

Jumlah 

Peserta 

Persentase 

(%) 

Sangat 
Puas/Puas 

52 86,7 

Cukup Puas 6 10 

Kurang Puas 2 3,3 

 
Sebagian besar peserta menilai bahwa 

materi yang diberikan sangat relevan dengan 
kebutuhan mereka, terutama dalam hal 
pengelolaan bisnis kuliner, pengembangan 
produk, dan manajemen operasional dapur. 
Peserta juga menyebut bahwa sesi pelatihan 
memberikan panduan praktis yang langsung 
dapat diaplikasikan dalam menjalankan usaha 
mereka. 

Analisis kuantitatif lebih lanjut 
dilakukan dengan membandingkan skor awal 
dan akhir pemahaman peserta mengenai 

materi yang diajarkan. 
 

Tabel 2: Perbandingan Skor Pre-Test dan Post-
Test 

Aspek yang 

Diukur 

Skor 

Rata-

rata 
Pre-

Test 

Skor 

Rata-

rata 
Post-

Test 

Peningkatan 

(%) 

Pemahaman 
Umum 

65,4 84,7 29,5 

Manajemen 
Keuangan 

58,3 78,9 35,3 

 
Temuan ini konsisten dengan hasil 

penelitian Hidayatullah et al. (2024), yang 
menyatakan bahwa pelatihan kewirausahaan 
kuliner dapat meningkatkan keterampilan 
peserta dalam mengolah makanan dan 
memperdalam pemahaman kewirausahaan. 
Martini et al. (2023) juga mendukung temuan 
ini, menunjukkan bahwa pelatihan dan 
pendampingan di bidang kuliner berperan 
penting dalam meningkatkan keterampilan 
peserta, tidak hanya dalam aspek teknis, tetapi 
juga dalam pemahaman bisnis yang 
komprehensif. 

Namun, sekitar 10% atau 6 peserta 
memberikan penilaian cukup puas dengan 
alasan bahwa pelatihan kurang menekankan 
pada pemasaran digital, yang mereka anggap 
sangat penting dalam menjalankan bisnis 
kuliner di era digital ini. Mereka 
merekomendasikan agar materi pemasaran 
melalui media sosial diperluas dalam sesi 
pelatihan mendatang. Hal ini sejalan dengan 
temuan Putri & Aduldaecha (2024), yang 
menyoroti bahwa digital platform memiliki 

peran signifikan dalam meningkatkan prospek 
usaha kuliner. Lukman et al. (2023) juga 
menekankan bahwa tren digitalisasi, terutama 
selama pandemi COVID-19, telah mengubah 
cara bisnis kuliner berinteraksi dengan 
konsumen. Digitalisasi tidak hanya 
mempermudah proses operasional, tetapi juga 
membuka peluang baru bagi industri kuliner 
kreatif untuk berkembang. Penggunaan 
ekosistem digital memungkinkan pelaku usaha 
untuk lebih mudah menjangkau konsumen 
dan meningkatkan daya saing mereka di era 
globalisasi. 

Selain itu, terdapat 3,3% atau 2 peserta 
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yang memberikan penilaian kurang puas, 
dengan alasan bahwa pelatihan tidak cukup 
mendalami materi manajemen keuangan. 
Mereka merasa bahwa pelatihan harus lebih 
banyak membahas tentang pengelolaan cash 

flow, modal usaha, dan proyeksi keuntungan. 

Sebagaimana dinyatakan oleh Nkwinika & 
Akinola (2023) , literasi keuangan yang 
memadai, termasuk pengelolaan cash flow dan 

proyeksi keuntungan, merupakan faktor kunci 
yang mendukung keberhasilan jangka panjang 
UKM. 

Selain kuesioner, evaluasi juga 
dilakukan melalui wawancara mendalam 
terhadap 20 peserta yang dipilih secara acak 
(random sampling). Wawancara ini bertujuan 

untuk menggali lebih dalam pengalaman 
peserta selama pelatihan, terutama terkait 
dengan pemahaman mereka terhadap materi, 
kualitas interaksi dengan instruktur, dan 
tantangan yang dihadapi dalam 
mengaplikasikan teori ke dalam praktik sehari-
hari. 
 

Tabel 3: Hasil Wawancara Mendalam dengan 

Peserta 

Aspek yang 

Dibahas 

Jumlah 

Peserta 

Setuju 

Persentase 

(%) 

Pelatihan 
sangat 

bermanfaat 
15 75 

Perlu lebih 
banyak 
materi 

pemasaran 
digital 

6 30 

Perlu lebih 
banyak 
materi 

manajemen 
keuangan 

2 10 

 
Hasil wawancara menunjukkan bahwa 

mayoritas peserta, yaitu 75% atau 15 dari 20 
peserta, merasa pelatihan ini sangat 
bermanfaat dalam memberikan pemahaman 
mendalam mengenai manajemen usaha 
kuliner. Beberapa peserta juga menyampaikan 
bahwa sesi diskusi kelompok membantu 
mereka memahami lebih lanjut tentang 
tantangan bisnis yang dihadapi oleh sesama 
peserta. 

Namun, 30% peserta merasa bahwa 
materi pemasaran digital masih perlu 
diperluas, terutama dalam strategi 
pemanfaatan media sosial untuk 
meningkatkan penjualan. Selain itu, 10% 
peserta menyarankan agar sesi pelatihan 
manajemen keuangan lebih diperdalam 
dengan studi kasus konkret. 

Berdasarkan hasil evaluasi yang 
diperoleh melalui kombinasi metode kualitatif 
dan kuantitatif, pelatihan ini secara 
keseluruhan dapat dinilai berhasil dalam 
meningkatkan keterampilan dan pengetahuan 
peserta di bidang kewirausahaan kuliner. 
Namun, evaluasi ini juga menunjukkan 
adanya ruang untuk perbaikan, terutama 
terkait kebutuhan peserta akan pendalaman 
materi pemasaran digital dan manajemen 
keuangan. Oleh karena itu, pelatihan 
mendatang disarankan untuk lebih 
menekankan pada praktik pemasaran digital 
serta menyediakan lebih banyak sesi konsultasi 
terkait pengelolaan keuangan usaha kuliner. 
Selain itu, dukungan pasca-pelatihan dalam 
bentuk mentoring atau pendampingan juga 
bisa menjadi solusi yang membantu peserta 
menerapkan teori yang mereka pelajari dalam 
praktik bisnis sehari-hari. 

 
SIMPULAN DAN SARAN 

 
Pelatihan kewirausahaan kuliner ini 

secara keseluruhan berhasil meningkatkan 
keterampilan dan pengetahuan peserta, 
terutama dalam pengelolaan bisnis kuliner, 
pengembangan produk, dan manajemen 
operasional. Sebagian besar peserta merasa 
puas dengan materi yang relevan dan 
bimbingan instruktur yang berkualitas. 
Pelatihan ini memberikan dampak positif, 
terutama dalam memberikan panduan praktis 
yang dapat langsung diterapkan dalam usaha 
kuliner. Namun, evaluasi juga menunjukkan 
bahwa masih ada tantangan yang perlu diatasi, 
terutama terkait dengan penerapan pemasaran 
digital dan manajemen keuangan. Beberapa 
peserta mengungkapkan perlunya pendalaman 
lebih lanjut pada aspek-aspek ini agar mereka 
dapat lebih efektif mengembangkan usaha 
mereka. 

Untuk meningkatkan efektivitas 
pelatihan berikutnya, perlu diadakan sesi 
tambahan yang lebih fokus pada strategi 
pemasaran digital dengan pendekatan praktis, 
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seperti pelatihan tentang penggunaan platform 
e-commerce dan media sosial. Selain itu, 
peningkatan materi terkait manajemen 
keuangan usaha kuliner, terutama pengelolaan 
arus kas dan proyeksi keuntungan, sangat 
penting agar peserta dapat merencanakan 
keuangan bisnis mereka dengan lebih baik. 
Pelatihan ini juga sebaiknya dilengkapi dengan 
program pendampingan pasca-pelatihan yang 
terstruktur, seperti mentoring rutin atau 
konsultasi keuangan dan pemasaran, guna 
memastikan peserta dapat menerapkan ilmu 
yang didapat dan menghadapi tantangan 
bisnis secara lebih efektif. 
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