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Pendahuluan: Saat ini usaha katering MPASI sedang diminati dan merebak 

sangat baik di beberapa kota besar di Indonesia, hal ini karena meningkatnya 

kebutuhan akan penyedia makanan yang cepat, sehat dan tepat sesuai 

kebutuhan, terutama bagi keluarga yang orang tuanya bekerja. Studi ini 

bertujuan untuk memberikan pengetahuan mitra dalam mendirikan katering 

MPASI. Metode: Pelatihan dilakukan selama 4 hari diberikan kepada Mitra 

Penggiat Katering Mamaunty dengan pemberian materi gizi balita, MPASI dan 

usaha katering MPASI, diakhiri dengan praktik pembuatan produk MPASI. 

Evaluasi dilakukan dengan pretest dan postest. Hasil: Pengetahuan tentang gizi 

balita meningkat dari 84,6 menjadi 90; Pengetahuan MPASI dari 84,6 menjadi 90; 

Pengetahuan usaha katering MPASI 69,8 menjadi 81,3 dan peningkatan 

keterampilan mengolah MPASI mencapai 100%. Kesimpulan: Kegiatan ini 

bermanfaat bagi masyarakat karena katering MPASI yang memperhatikan 

standar Kementerian Kesehatan berkontribusi pada status gizi bayi dan balita.   
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Background: Currently, the MPASI catering business is in demand and is 
growing very well in several big cities in Indonesia, this is due to the increasing 
need for fast, healthy and appropriate food providers according to needs, 
especially for families whose parents work. This study aims to provide 
knowledge to partners in establishing MPASI catering. Method: Training was 
conducted for 4 days given to Mamaunty Catering Partners by providing 
materials on toddler nutrition, MPASI and MPASI catering business, ending with 
the practice of making MPASI products. Evaluation was carried out with a 
pretest and posttest. Result: Knowledge of toddler nutrition increased from 84.6 
to 90; MPASI knowledge from 84.6 to 90; MPASI catering business knowledge 
from 69.8 to 81.3 and the increase in MPASI processing skills reached 100%. 
Conclusion: This activity is beneficial for the community because MPASI 
catering that pays attention to the Ministry of Health standards contributes to the 
nutritional status of infants and toddlers. 
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PENDAHULUAN 

Peningkatan status gizi pada bayi dan balita dapat dilakukan dalam masa 1000 Hari Pertama 

Kehidupan (HPK) yang dimulai sejak dalam kandungan sampai usia 2 tahun. Masa ini menjadi 

golden age dalam tumbuh kembang manusia karena mengalami percepatan pertumbuhan dan 

perkembangan. Masalah gizi pada masa ini berpengaruh pada keadaan Kesehatan di masa 

mendatang (Nazihah, 2021; Pritasari et al., 2017). Indonesia masih memiliki masalah gizi dalam 

rentang usia 0-23 bulan yang perlu mendapatkan penanganan yang tepat. Provinsi Sulawesi Utara 

juga harus menghadapi kenaikan masalah gizi kurang dan gizi lebih sejak tahun 2018 sampai 2023. 

Data menunjukkan bahwa gizi kurang tahun 2023 meningkat menjadi 11,1% dari 10,90 dan gizi lebih 

meningkat menjadi 4,6% dari 2,8% (Badan Kebijakan Pembangunan Kementerian Kesehatan 

Indonesia, 2024; Badan Penelitian dan Pengembangan Kesehatan, 2018). Penyelesaian masalah gizi 

ini dapat dilakukan melalui intervensi gizi spesifik (langsung ke sasaran) dan intervensi gizi sensitif 

(lintas sektor) (Tampubolon, 2020).  

Gizi merupakan kebutuhan dasar seorang anak untuk bertumbuh kembang secara optimal. 

Pemberian makan yang tepat harus dilakukan sejak bayi beranjak usia 6 bulan karena kebutuhan Air 

Susu Ibu (ASI) perlu ditambah agar memenuhi kebutuhan tubuh. Prinsip Pemberian Makanan 

Pendamping ASI (MPASI) harus memenuhi empat syarat yaitu tepat waktu, adekuat (mencukupi 

kebutuhan gizi), aman (bebas cemaran) dan diberikan dengan cara yang tepat (responsive feeding) 

(IDAI, 2015). Namun, Masalah yang banyak terjadi dalam pemberian MPASI adalah kandungan gizi 

MPASI yang lebih rendah dari kebutuhan gizi anak karena tidak tepat dalam frekuensi, keragaman 

dan kuantitas (Izah et al., 2022). Meski sudah tersedia MPASI fortifikasi atau MPASI instan yang 

banyak dijual di pasaran, namun beberapa penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

cukup signifikan antara penambahan berat badan bayi yang diberikan MPASI instan dan MPASI 

rumahan (R. & Mariyani, 2022).  

Saat ini usaha katering MPASI sedang diminati dan merebak sangat baik di beberapa kota 

besar di Indonesia, hal ini karena meningkatnya kebutuhan akan penyedia makanan yang cepat, 

sehat dan tepat sesuai kebutuhan, terutama bagi keluarga yang orang tuanya bekerja sehingga ada 

keterbatasan waktu membuat MPASI (Artika & Manajemen, 2019). Kondisi saat ini katering khusus 

MPASI di Manado belum tersedia. Potensi adanya katering MPASI ini juga didukung karakteristik 

ibu yang tinggal di daerah Batu Kota didominasi ibu bekerja secara penuh sehingga memiliki 

keterbatasan waktu mempersiapkan menu MPASI kepada bayinya. Mamaunty merupakan mitra 

yang berasal dari kelompok para penggiat katering di Manado yang sudah dilibatkan di kegiatan 

posyandu sehingga mendapatkan permintaan untuk membuka katering MPASI oleh para ibu. Lokasi 

mitra berada di tengah kota yang strategis dan mudah dijangkau oleh masyarakat. Pihak Mamaunty 

merasa bahwa katering MPASI memiliki manajemen yang berbeda dari katering makanan keluarga 

baik dari segi perencanaan, pembuatan, penyimpanan, distribusi maupun pemasaran. Keamanan 

pangan dalam pembuatan harus sangat diperhatikan agar tidak menimbulkan keracunan makanan 

bagi bayi. Salah satu bentuk standar dalam keamanan   pangan yaitu HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Point) diperlukan untuk menjaga  produk pangan aman dan bebas dari resiko bahaya (Ariyani 

et al., 2023).  

Berdasarkan analisis masalah tersebut, maka Tim Pengabdian kepada Masyarakat 

mengadakan kegiatan pelatihan kepada Mamaunty sebagai mitra dalam pengembangan katering 

MPASI untuk mendorong peningkatan ekonomi. 
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MASALAH 

Hasil observasi dan wawancara menunjukkan bahwa mitra belum pernah mendapatkan 

pelatihan tentang MPASI sehingga mitra memiliki keterbatasan pengetahuan dan keterampilan 

tentang pembuatan MPASI. Mitra tidak memiliki alat yang dapat membantu pengemasan dan 

penyimpanan yang aman untuk makanan karena selama ini sistem katering makan mereka langsung 

dikonsumsi setelah makan tiba. Hal ini perlu didorong adanya peningkatan penggunaan teknologi 

tepat guna untuk menjaga keamanan makanan. Berdasarkan analisis situasi tersebut maka tim dosen 

kolaborasi dua universitas (Universitas Muhammadiyah Manado dan Universitas Negeri Manado 

dan) yang diketuai oleh Bdn. Risna Ayu Rahmadani, S.ST., M.Kes (dosen Program Studi S1 

Kebidanan) didampingi dua anggota yaitu Rakhmawati Agustina S.KM, M.P.H (Dosen Ilmu 

Kesehatan Masyarakat) dan Bdn. Endang Puji Ati, S.ST., M.Keb (Dosen Profesi Bidan) melaksanakan 

Pengabdian kepada Masyarakat (PKM). Dalam kegiatan PKM ini mitra kelompok dari Mamaunty 

yang terdiri dari 10 anggota. Kegiatan ini dilaksanakan dengan memberikan pelatihan tentang gizi 

bayi dan balita, pengenalan MPASI, strategi usaha katering MPASI dan praktik  pembuatan produk 

katering MPASI. 

METODE PELAKSANAAN 

Tahapan dalam pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat ini adalah sebagai berikut: 

a. Tahapan Persiapan 

Pada tahapan ini tim pelaksana melakukan survei lapangan di lokasi Mitra kemudian 

melakukan wawancara serta observasi. Analisis masalah diperoleh dari tahapan ini dan 

disepakati prioritas masalah yang dihadapi oleh mitra untuk dibuat solusi. 

b. Tahapan Pelaksanaan 

1. Sosialisasi 

Pada tahapan ini tim pelaksana melakukan sosialisasi kegiatan pengabdian Masyarakat 

kepada mitra dengan tujuan agar seluruh anggota mitra mengetahui kegiatan dan 

mengambil peran dalam kegiatan ini. 

 

2. Pelatihan 

Pada tahapan ini dilakukan penguatan mitra melalui pemberian tiga materi edukasi 

dalam empat hari dari tanggal 23-26 Juni 2025 yaitu 

a) Hari 1 - Edukasi gizi bayi dan balita 

Pemateri  : Bdn. Endang Puji Ati, S.ST., M.Keb 

Metode  : Ceramah dan diskusi 

Waktu   : 240 menit 

 

b) Hari 2 - Edukasi tentang menu MPASI 

Pemateri : Bdn. Risna Ayu Rahmadani, S.ST., M.Kes 

Metode : Ceramah, diskusi dan praktik 

Waktu  : 240 menit 

 

c) Hari 3 - Edukasi tentang usaha katering MPASI 
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Pemateri : Rakhmawati Agustina S.KM, M.P.H 

Metode : Ceramah, diskusi dan praktik 

Waktu  : 240 menit 

 

d) Hari 4 - Penerapan teknologi  

Pada tahapan ini di hari ke 4, bertujuan untuk meningkatkan keterampilan dalam 

mengolah menu usaha katering MPASI, meningkatkan keterampilan penggunaan alat 

steril dan segel kemasan untuk pengemasan, penggunaan alat pendingin sebagai 

penyimpanan produk. Menu MPASI yang akan dibuat adalah nasi ikan tuna wortel 

yang dibuat untuk usia 6-8 bulan (tekstur halus) dan 9-11 bulan (tekstur kasar) dengan 

ukuran 125-250ml. Berikut ini langkah-langkah pembuatan bubur tuna wortel untuk 10 

porsi yaitu: 

Bahan : 

1) Beras 20 sdm atau nasi matang 30 sdm 

2) Air 3 liter 

3) Tuna segar 300gr 

4) Wortel 1 buah ukuran sedang 

5) Minyak kelapa 

6) Bawang merah dan bawang putih 

 

Cara Membuat : 

1) Iris bawang merah dan bawang putih 

2) Potong tuna menjadi ukuran dadu 

3) Tumis bawang, masukkan tuna 

4) Masak beras menjadi bubur kemudian masukkan tumisan bumbu dan tuna 

5) Terakhir masukkan wortel 

6) Pastikan bubur matang sempurna agar tidak mudah mencair 

7) Bubur dimasukkan ke dalam baby food processor dan atur kekentalan sesuai usia 

 

e) Tahap evaluasi 

Pada tahapan ini evaluasi pengetahuan menggunakan kuesioner pretest dan postest 

pada masing-masing materi. Selain itu tahapan evaluasi keterampilan menggunakan 

lembar observasi. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berikut ini merupakan karakteristik mitra yang mendapatkan pelatihan terkait dengan usaha 

katering MPASI: 

Tabel 1. Karakteristik Peserta PKM 

No Anggota Mitra Jenis Kelamin Usia (Tahun) Pendidikan 

1 LP P 33 S2 

2 CM P 34 S1 

3 YP P 36 S1 

4 LS P 36 SMA 
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No Anggota Mitra Jenis Kelamin Usia (Tahun) Pendidikan 

5 EP P 33 SMA 

6 FA L 37 SMK 

7 DA P 38 S1 

8 AL P 39 D4 

9 YC P 32 S1 

10 SV P 33 SMA 

Berdasarkan hasil pelatihan selama 3 hari, tingkat pengetahuan mitra dapat dilihat melalui pre 

dan postest. Secara keseluruhan pengetahuan mitra setelah mengikuti kegiatan ini mencapai > 80%. 

 

Tabel 2. Hasil Pretest dan Postest Peserta 

No Nama 
Materi 1 Materi 2 Materi 3 

Pretest Postest Pretest Postest Pretest Postest 

1 LP 80 80 74 80 68 80 

2 CM 100 100 75 100 80 80 

3 YP 80 100 81,5 90 73 93 

4 LS 73 80 60 76,5 60 70 

5 EP 80 90 79 85 68 90 

6 FA 80 100 79 90 68 90 

7 DA 80 100 69 90 68 75 

8 AL 73 90 71,5 81,5 73 80 

9 YC 100 80 80 90 80 85 

10 SV 100 80 65 90 60 70 

Nilai Rata-Rata 84,6 90 73,4 87,3 69,8 81,3 

 

 
Gambar 1. Nilai Pretest dan Postest 

 

Materi pertama pelatihan tentang Gizi Balita yang bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan mitra mengenai gizi bayi dan balita dengan materi zat gizi makro dan mikro, tumbuh 

kembang bayi, masalah gizi bayi dan balita. 

84,6
73,4 69,8

90,0 87,3
81,3

Materi Gizi Balita Materi MPASI Materi Usaha Katering

Nilai Pretest dan Postest 

Pre Test Post Test
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Gambar 2. Penyampaian materi pertama 

 

Materi kedua pelatihan tentang menu MPASI yang bertujuan untuk meningkatkan 

peengetahuan tentang MPASI sesuai tahapan usia, syarat pembuatan, komposisi dan frekuensi 

berdasarkan standar Kementerian Kesehatan. 

 

 
Gambar 3. Penyampaian materi kedua 

 

Materi ketiga pelatihan tentang usaha katering MPASI yang bertujuan meningkatkan 

pengetahuan tentang inovasi usaha katering MPASI yang meliputi analisis situasi, cara produksi, cara 

penyimpanan, cara pemasaran. 

 

 
Gambar 4. Penyampaian Materi Ketiga 
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Gambar 5. Praktik Pembuatan Menu MPASI untuk katering, Penggunaan Teknologi Tepat Guna 

dan Pengemasan 

 

Hasil pelatihan yang diberikan juga menunjukkan peningkatan keterampilan peserta dalam 

menggunakan teknologi tepat guna. 

 

Tabel 3. Hasil Evaluasi Keterampilan 

No Komponen yang 

dievaluasi 

Kriteria Penilaian Ya Tidak 

1 Penggunaan 

Baby Food 

Processor 

Dapat merakit dan membersihkan alat   

  Dapat mengoperasikan alat dengan aman   

  Dapat menentukan tekstur MPASI dengan alat 

tersebut 

  

  Dapat menggunakan fitur lain di alat tersebut   

2 Penggunaan UV 

Sterization 

Dapat mengoperasikan alat   

  Mengenal fitur-fitur pada alat   

  Dapat membersihkan alat   

3 Penggunaan Heat 

Gun Sealer 

Dapat menggunakan untuk pengemasan   

  Memastikan kemasan tertutup rapat   

  Dapat membersihkan alat   

 

Setelah dilakukan pelatihan, mitra Mamaunty mempraktikkan dengan mulai melakukan 

promosi dan pemasaran tentang usaha katering MPASI di rumah sakit terdekat. 
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Gambar 6. Booth Mitra di Festival Anak untuk demo memasak MPASI 

 

Inovasi pengembangan katering MPASI menjadi bagian dari penurunan gizi buruk dan 

stunting karena katering MPASI lebih terukur dalam penyajian makanan. Upaya ini sebagai bentuk 

pemberdayaan masyarakat melalui kelompok masyarakat yang berdaya dan potensial (Nasriyah, 

2022). Mamaunty merupakan kelompok masyarakat yang selama ini dilibatkan dalam kegiatan di 

masyarakat dalam menyelenggarakan makanan sehingga menjadi tokoh kunci yang dapat 

diberdayakan dalam penurunan stunting. Hal lain tidak hanya mendorong peningkatan 

pengetahuan melalui pelatihan namun juga dapat mendorong peningkatan ekonomi masyarakat. 

Penanggulangan masalah gizi tidak terlepas dari peran ibu dan tingkat pendapatan sehingga di Bogor 

juga dilakukan pemberdayaan ibu dalam pelatihan usaha pembuatan bros demi peningkatan 

ekonomi dalam mencegah masalah gizi (Susanti & Zulaihati, 2017). Dalam pengembangan inovasi 

bisnis katering MPASI harus memperhatikan pengetahuan dari pengelola agar tidak menimbulkan 

keracunan pada bayi. Hal ini disebabkan bayi masih memiliki pencernaan yang sensitif dan belum 

berkembang seperti orang dewasa. Dalam kegiatan ini, pengetahuan mitra semakin meningkat 

mencapai lebih dari >80%, hal ini juga serupa dengan pelatihan yang dilakukan terhadap kader 

tentang pengolahan makanan bayi yang meningkat mencapai >80% setelah mengikuti pelatihan 

selama 3 hari (Agustina et al., 2024). Manfaat dengan memiliki pengetahuan yang baik tentang gizi 

dan pengolahan makanan bayi adalah mitra dapat membuat makanan sesuai dengan kebutuhan gizi 

bayi. Bayi usia 6-12 bulan membutuhkan kalori kurang lebih 800 kkal dengan proporsi protein sebesar 

15 gram (Permenkes, 2013). Hal ini harus diperhatikan agar dapat meningkatkan tinggi dan berat 

badan bayi. Katering MPASI yang memberikan manfaat tersebut dapat meningkatkan kepercayaan 

konsumen. Faktor lain yang dapat meningkatkan kepercayaan konsumen dalam bisnis katering 

MPASI adalah pemilihan bahan yang segar dan berkualitas baik karena berpengaruh pada rasa dan 

tampilan. Penelitian yang dilakukan di pabrik pembuatan bubur bayi menunjukkan bahwa 

konsumen semakin meningkat karena perusahaan memiliki value proposition yaitu sebuah nilai 

yang menjadi penarik konsumen karena rasa dan kualitas rasa yang baik serta konstan, selain itu juga 

menawarkan berbagai pilihan menu (Lidia & Triyono, 2024). Mitra diperkenalkan dengan beberapa 

teknologi tepat guna yang diharapkan dapat mendukung pembuatan MPASI yang aman dan tepat. 
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Hal ini menunjukkan bahwa bisnis katering MPASI memiliki key resources berupa seperangkat alat 

yang mendukung (Lidia & Triyono, 2024). 

Setiap usaha makanan harus memperhatikan keamanan pangan untuk menghindari cemaran 

baik secara fisik (kuku, rambut), biologi (bakteri, jamur) maupun kimia (sisa sabun, cairan kimia) 

sehingga keracunan makanan dapat dihindari (Kurnia, 2019; Kusuma et al., 2016) .Mitra diberikan 

informasi tentang keamanan makanan mulai dari pemilihan bahan segar, pengolahan, pengemasan 

dan distribusi. Pemberian edukasi dapat mempengaruhi tingkat pengetahuan salah satu cara dengan 

pemberian edukasi menggunakan metode dan media yang menarik (Khairunnisa & Kurniasari, 2025). 

Pada proses produksi, penggunaan alat dalam memasak bubur harus layak pakai dari segi bahan 

maupun keadaan fisik. Penyimpanan bubur di suhu ruang tidak lebih dari 4 jam dan penyimpanan 

di kulkas dapat dilakukan sampai 3 hari dengan suhu < 5 derajat celcius (Ariyani et al., 2023). 

 Pengemasan dalam bisnis MPASI juga harus menarik dan aman. Komposisi harus dituliskan 

dalam kemasan agar konsumen dapat menghindari bahan makanan alergen (pemicu alergi) seperti 

susu, telur, hewan laut dan lain-lain). Beberapa usaha MPASI yang sudah berkembang akan 

melakukan skrining kepada calon konsumen untuk mengetahui riwayat alergi makanan pada bayi 

sehingga penjual dapat menginformasikan kepada mereka tentang bahan yang digunakan bahkan 

ada penjual yang berinovasi mengembangkan menu yang tidak mengandung bahan alergen. 

Pengemasan bubur MPASI yang dijual menggunakan bahan food grade dan tertutup rapat, selain itu 

juga menggunakan ilustrasi yang menarik. Sebuah penelitian menunjukkan bahwa konsumen bubur 

MPASI lebih memilih desain kemasan dengan gaya ilustrasi vector yang berwarna-warni serta lucu.  

Refleksi kegiatan ini mitra masih adanya hambatan dalam menentukan skema penjualan 

katering MPASI antara skema open order atau ready stock karena ada kelemahan dan kelebihan 

masing-masing. Mitra perlu didampingi dalam melakukan analisis hal tersebut. Saran untuk kegiatan 

ke depan dapat dilakukan sharing session dengan pengusaha katering MPASI sebagai bentuk 

benchmarking. 

KESIMPULAN 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini berjalan dengan baik dan sesuai dengan tujuan 

kegiatan. Pengetahuan mitra yang meliputi gizi bayi dan balita, pengenalan MPASI, memulai usaha 

katering MPASI meningkat mencapai >80%. Keterampilan dalam menggunakan teknologi tepat guna 

dalam mendukung pembuatan MPASI dan pengemasan juga meningkat 100%. Katering MPASI yang 

memperhatikan standar Kementerian Kesehatan berkontribusi pada status gizi bayi dan balita.  Mitra 

antusias dalam mengikuti acara yang ditunjukkan adanya diskusi yang interaktif setiap selesai 

materi. Rekomendasi kegiatan selanjutnya adalah pendampingan terhadap produk MPASI yang 

dijual dan dilakukan pengembangan menu sesuai dengan pangan lokal di daerah tersebut. 
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