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ABSTRAK

Abstrak: Pondok Pesantren Tahfidz Al Taslima, Tulungagung, merupakan lembaga
pendidikan berbasis agama yang berfokus pada tahfidz Al-Qur'an, namun tetap
berkomitmen untuk menyiapkan santriwati agar memiliki keterampilan hidup,
khususnya di bidang kewirausahaan. Program pengabdian ini dilakukan sebagai upaya
penguatan soft skills santriwati melalui pelatihan pengolahan pangan lokal berbasis
umbi-umbian, dengan orientasi pada pemberdayaan ekonomi dan kemandirian santri.
Metode pelaksanaan meliputi survei potensi lokal, sosialisasi program, penyuluhan,
pelatihan pembuatan tepung mocaf serta produk turunannya (cookies gluten free).
Program melibatkan 30 peserta yang terdiri dari santriwati, wali santri, dan masyarakat
sekitar. .Evaluasi dilakukan dengan metode observasi menggunakan kuesioner. Hasil
pelaksanaan menunjukkan peningkatan aspek pengetahuan, keterampilan, dan motivasi
kewirausahaan peserta sebesar 50-75%. Produk cookies gluten free berbasis mocaf
diterima secara baik oleh peserta, baik dari segi cita rasa maupun potensi pemasaran.
Faktor pendukung keberhasilan kegiatan antara lain ketersediaan sumber daya lokal,
dukungan penuh pihak pesantren, serta antusiasme peserta. Kendala yang muncul
adalah jarak lokasi kegiatan yang menyulitkan komunikasi lanjutan, namun diatasi
dengan penyediaan e-modul sebagai bahan pembelajaran mandiri.

Kata Kunci: Cookies Gluten Free; Kewirausahaan Santri; Pangan Local; Tepung Mocaf.

Abstract: Al Taslima Girls Islamic boarding school in Tulungagung is a religious-based
school that focuses on Qur'anic memorization, but is also committed to preparing students
for Iife skills, particularly in business. This community service programme Wwas
implemented as an attempt to strengthen the soft skills of female students through a
training course in the processing of tubers-based local foodstufts, with a focus on economic
empowerment and independence of the students. Methods of implementation included a
survey of local potential, programme socialisation, counselling and training in the
production of mocaf and its derivatives (gluten-free biscuits). The programme involved 30
participants, made up of students, carers and the local community. The results showed an
Iincrease In knowledge, skills and motivation of participants to take up
entrepreneurship. he results showed an increase in knowledge, skills and motivation of
participants to take up entrepreneurship. Gluten-free cookies based on mocaf were well
received by participants, both in terms of taste and marketing potential. The availability
of local resources, the full support of the Islamic boarding school and the enthusiasm of
the participants were also factors contributing to the success of the event. The distance
from the place of work, which made subsequent communication difficult, has been
overcome by providing e-modules as independent learning material.
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A. LATAR BELAKANG

Pondok Pesantren Tahfidz Al Taslima, Desa Podorejo, Kecamatan
Sumbergempol Tulung Agung, sebagai lembaga pendidikan agama yang
fokus pada penghafalan Al-Quran, memiliki peran penting dalam mencetak
generasi muda yang berakhlak mulia dan berilmu. Namun, di tengah
pesatnya perkembangan zaman, penting bagi para santriwati disamping
menguasai ilmu agama juga memiliki keterampilan hidup (soft skills) yang
memadai (Fitriyah, 2025; Nabilah et al, 2024; Rahmawati et al, 2025). Salah
satu keterampilan yang relevan untuk bekal masa depan mereka adalah
kemampuan berwirausaha. Pengembangan budaya kewirausahaan di
pesantren dapat meningkatkan perekonomian lokal dengan mendorong
munculnya wirausaha yang mandiri dan bertanggung jawab (Hafidh et al,
2024; Sholahuddin, 2024; Sulistyowati et al, 2025).

Pendidikan kewirausahaan membekali santriwati dengan keterampilan
hidup yang esensial yang juga diperlukan sebagai bekal kehidupan mereka
berkiprah di masyarakat (Sumbogo et al, 2025). Meskipun penekanan pada
hafalan agama sangat penting, penambahan pelatihan kewirausahaan dapat
secara signifikan meningkatkan perkembangan keseluruhan siswa,
mempersiapkan mereka untuk berbagai tantangan dalam kehidupan.
Namun demikian sampai saat ini kurikulum pengembangan jiwa wirausaha
santri belum menjadi prioritas yang memperoleh perhatian secara sungguh-
sungguh dari semua pihak (Fitriyah, 2025; Ulya & Khairullah, 2024).

Pondok Pesantren Tahfidz Al Taslima, Desa Podorejo, Kecamatan
Sumbergempol Tulung Agung, memiliki 20 santriwati dalam fase usia
produktif sehingga memiliki potensi besar untuk mengembangkan diri di
bidang kewirausahaan. Potensi kewirausahaan di usia produktif adalah
konsep multifaset yang dipengaruhi oleh berbagai factor yakni usia,
pengalaman, dan lingkungan sosial. Penelitian menunjukkan bahwa
individu yang berusia muda memiliki kreativitas dan inovasi yang tinggi dan
dengan dukungan pengalaman dan pengetahuan yang terakumulasi dalam
proses pengembangan usaha cenderung akan mencapai tingkat keberhasilan
yang lebih tinggi.

Oleh karena itu tempaan pengalaman dan peningkatan wawasan dan
ketrampilan menjadi bagian penting dalam menumbuhsuburkan jiwa
wirausaha (Goli & Babu, 2024; Kesa et al., 2024; Nayak et al., 2024; Pradikto,
2024). Potensi lain yang menjadi daya dukung di PP Al Taslima adalah
keberadaan sumber daya alam lokal yang melimpah, seperti singkong, ubi
jalar, dan talas, gadung dan umbian lokal lainnya. Hal ini sebagaimana juga
di provinsi atau kota-kota di Indonesia bahwa potensi pangan sumber
karbohidrat umbi-umbian cukup tinggi (Damat et al, 2022; Fetriyuna et al,
2024; Leksono et al., 2023; Yusuf & Usman, 2022).

Berdasarkan survei awal, permintaan pasar terhadap produk olahan
umbi-umbian yang unik dan bernilai tambah di sekitar pondok pesantren
cukup tinggi. Pelatihan modifikasi olahan umbi-umbian ini diharapkan



5721
Siti Asmaniyah Mardiyani, Peningkatan Softskill Santriwati...

dapat memenuhi kebutuhan pasar tersebut sekaligus memberdayakan
santriwati. Pelatihan modifikasi olahan umbi-umbian lokal dan produk
turunannya sebagai rintisan wirausaha ini dilatarbelakangi oleh beberapa
faktor. Pertama, potensi sumber daya alam lokal, khususnya umbi-umbian,
yang melimpah belum dimanfaatkan secara optimal. Kedua, kebutuhan akan
produk pangan yang sehat dan bergizi semakin meningkat. Ketiga,
keterampilan berwirausaha dapat menjadi solusi bagi santriwati untuk
meningkatkan perekonomian keluarga dan mandiri secara finansial.

Dengan demikian, pelatihan ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi nyata dalam meningkatkan kualitas hidup santriwati dan
masyarakat sekitar. Sejalan dengan visi Pondok Pesantren Tahfidz Al
Taslima untuk mencetak generasi yang mandiri dan berdaya saing,
pelatihan modifikasi olahan umbi-umbian ini merupakan langkah strategis
dalam mewujudkan cita-cita tersebut. Dengan bekal ilmu agama yang kuat
dan keterampilan berwirausaha, diharapkan santriwati dapat menjadi agen
perubahan di masyarakat dan berkontribusi dalam pembangunan ekonomi
lokal.

Kegiatan 1ni bertujuan untuk: Meningkatkan pengetahuan dan
ketrampilan para santriwati dalam menerapkan teknologi olahan pangan
lokal, Meningkatkan softskill santriwati melalui kegiatan edukasi
pengembangan ketrampilan wirausaha berbasis olahan pangan lokal
sekaligus untuk mendukung pencapaian IKU 2. 3. Meningkatkan
pengalaman dosen berkegiatan di luar kampus untuk mendukung
pencapaian IKU 5.

B. METODE PELAKSANAAN

Mitra dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah Pondok
Pesantren Al Taslima Sumber gempol Tulung Agung. Peserta kegiatan
meliputi santriwati, wali santri dan juga masyarakat yang berminat tinggi
dan berdomisili di sekitar pondok pesantren dengan jumlah 25 peserta.
Metode yang dilakukan dalam kegiatan ini meliputi kegiatan survey,
sosialisasi dan penyuluhan, alih teknologi pengolahan tepung mocaf dan
produk turunannya berupa cookies gluten free yang memiliki potensi nilai
ekonomi tinggi. Dalam kegiatan ini mitra melakukan partisipasi aktif terkat
penyediaan sarana dan prasarana berupa penggunaan sarana dan prasarana
pengolahan mocaf dan produk turunannya, tempat kegiatan yang memadai
dan soaialisasi kegiatan kepada para santriwati, wali santri dan
masyaratakat sekitar. Program ini dilakukan selama 6 bulan mulai Maret-
Agustus 2025. Program ini secara garis besar meliputi pemberdayaan
masyarakat survey deskriptif/pendataan, dan peningkatan sofskill
santriwati Al Taslima dengan materi penguatan ketahanan pangan lokal
masyarakat sebagai bahan baku wirausaha mandiri. Dalam upaya
penerapan IPTEKS tahapan-tahapan yang dilakukan adalah sebagai berikut:
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1. Tahap Konfirmasi, Perkenalan dan Sosialisasi Perencanaan Program

Tahap awal kegiatan pengabdian masyarakat ini diawali dengan proses
konfirmasi dan perkenalan kepada pihak Pondok Pesantren Al Taslima
Tulungagung. Tim pengabdian melakukan komunikasi langsung dengan
perwakilan pondok guna menjalin komunikasi yang baik dengan pengurus
pesantren serta memperkenalkan tujuan program. Kegiatan dilanjutkan
dengan sosialisasi rencana program peningkatan softskill santriwati melalui
pelatihan modifikasi olahan umbian lokal sebagai langkah awal
kewirausahaan.

2. Tahap Penyuluhan

Tahap penyuluhan variasi olahan pangan lokal dilaksanakan pada
tanggal 29-30 Juni 2025 di Pondok Pesantren Al Taslima Tulungagung.
Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan pemahaman kepada santriwati
mengenai potensi ekonomis umbi-umbian lokal jika diolah secara kreatif dan
movatif. Materi penyuluhan mencakup pengenalan jenis-jenis umbi lokal,
teknik pembuatan tepung mocaf, prinsip-prinsip pengolahan tepung mocaf
serta strategi wirausaha dan pemasaran produk olahan. Para peserta juga
diberikan contoh variasi produk berupa ragam cookies gluten free memiliki
nilai jual tinggi.

3. Tahap Pelatihan dan Praktek

Pelatihan pengolahan pangan lokas bernutrisi tinggi menjadi beragam
cookies yang berpotensi untuk dikembangkan dalam berwirausaha. bagi para
santriwati. Kegiatan ini merupakan langkah strategis mengembangkan
pangan lokal di lokus sasaran. Dalam kegiatan ini telah dilatihkan
pembuatan tepung modifikasi beragam umbian, pembuatan cookies gluten
free bernilai ekonomi tinggi. Dalam kegiatan ini juga dilatihkan pembuatan
coocies terigu sebagai pembanding untuk penyusunan modul usaha.

4. Tahap Konfirmasi dan Evaluasi

Pada tahapan ini dilakukan tingkat pengukuran keberhasilan kegiatan
yang dilakukan melalui metode deep interview tehadap para peserta secara
acak. Evaluasi pelaksanaan program dilakukan pada setiap langkah
kegiatan. Evaluasi dilakukan dengan metode observasi menggunakan
kuesioner.
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Secara umum kegiatan ini berjalan dengan baik. Koordinasi dengan
pengelola pondok dilakukan secara intensif sebelum kegiatan inti yakni
penyuluhan dan pelatihan dilaksanakan.

1. Konfirmasi, Perkenalan dan Sosialisasi Perencanaan Program

Kegiatan pengabdian diawali dengan survei lapangan untuk memperoleh
gambaran kondisi aktual santriwati di Pondok Pesantren Al Taslima Tulung
Agung, khususnya terkait potensi kewirausahaan dan pemanfaatan bahan
pangan lokal. Hasil survei menunjukkan bahwa sebagian besar santriwati
belum memiliki pengalaman dalam bidang kewirausahaan, namun
menunjukkan minat yang tinggi untuk belajar dan berwirausaha, terutama
dalam bidang olahan makanan. Selain itu, umbian lokal seperti singkong dan
ubi jalar banyak tersedia di sekitar pesantren, namun belum dimanfaatkan
secara optimal sebagai produk bernilai ekonomi.

Menindaklanjuti temuan tersebut, tim pelaksana melaksanakan
kegiatan sosialisasi program kepada pihak pondok dan para santriwati.
Sosialisasi ini bertujuan untuk menyampaikan tujuan, manfaat, dan
tahapan kegiatan yang akan dilaksanakan, sekaligus membangun
kesepahaman bersama antara tim pengabdian dan pihak pondok. Kegiatan
sosialisasi mendapat sambutan hangat dari pengasuh pesantren, Ibu Nyai
Mum’taimah, yang menyatakan dukungan penuh terhadap inisiatif ini.
Antusiasme para santriwati juga terlihat dari keterlibatan aktif mereka
selama sesi sosialisasi, yang menjadi indikator awal keberhasilan program
dalam membangun motivasi dan kesiapan peserta untuk mengikuti
pelatihan selanjutnya. Dalam kegiatan ini, disampaikan gambaran umum
kegiatan, manfaat program, serta teknis pelaksanaan yang akan dilakukan
secara bertahap. Pihak pesantren menyambut baik inisiatif ini dan
memberikan dukungan penuh terhadap implementasi program.
Kesepahaman antara tim pelaksana dan pihak pesantren menjadi dasar
penting dalam kelancaran kegiatan berikutnya.

Kegiatan program pengabdian pada masyarakat ini memiliki relevansi
dengan kebutuhan penguasaan dari pemanfaatan bahan pangan local di
lingkungan PP Al Taslimah, Sumbergempol, Tulung Agung. Pada
pelaksanaan program pengabdian berupa pelatihan ini, bertujuan untuk
menambah pengetahuan dan meningktakan softskill peserta dalam
pengolahan produk umbian local menjadi produk yang benilai ekonomi tinggi.
Hal ini sejalan dengan penelitian Nurjannah et al. (2025) yang menunjukkan
bahwa strategi kewirausahaan berbasis agribisnis di pesantren dapat
memperkuat kemandirian ekonomi santri melalui pengolahan komoditas
lokal, termasuk produksi tepung mocaf.

Oleh karena itu, dari target peserta kegiatan ini meliputi santriwati, wali
santri dan juga masyarakat yang berminat tinggi dan berdomisili di sekitar
pondok pesantren. Berdasarkan hasil wawancara tidak terstruktur antara
tim pelaksana dan peserta kegiatan diperoleh hasil sebagai berikut: (1)
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pelaksanaan kegiatan program pengabdian pada masyarakat ini telah
meningkatkan dan menambah pengetahuan para santri dalam mengolah
dan memanfaatkan produk umbian local yang berlimpah di wilayah tersebut;
(2) Meningkatnya ketrampilan peserta dalam pembuatan cookies gluten dan
non gluten bernilai ekonomi tinggi; dan (3) Meningkatkan pemahaman
kewirausahaan peserta yang akan menjadi motivasi untuk pengembangan
usaha berbasis ketrampilan yang dimilikinya. Hal ini sejalan dengan
Maulidizen et al (2024) menegaskan bahwa pelatihan kewirausahaan
berbasis komoditas pangan mampu meningkatkan keterampilan teknis
santri dalam produksi pangan olahan.

2. Penyuluhan dan Sosialisasi Pangan Lokal Sebagai Sumber Ketahanan

Pangan

Pada tahap ini, presentasi berupa penjelasan aktifitas yang akan
dilakukan dan menjelaskan potensi penggunaan umbi-umbian local sebagai
bahan baku beragam produk olahan bernilai ekonomi tinggi. Dalam kegiatan
ini juga dijelaskan mengenai potensi wirausaha berbasis sumber daya local.
Pada saat presentasi ini juga diberikan gambaran contoh dari produk yang
akan dibuat. Dengan demikian peserta memiliki gambaran secara utuh
mengenail ketrampilan yang akan diperoleh selama kegiatan berlangsung.
Secara keseluruhan terdapat 30 peserta kegiatan penyuluhan dan praktek
pengiolahan mocaf dan ragam cookies gluten free. Para peserta terdiri dari
santriwati, walil santri dan masyarakat yang berdomisili disekitar pondok.
Usia peserta bervariasi antara 15-40 tahun, yang terdiri dari santriwati
pondok, wali santri dan masyarakat di sekitar pondok. Materi penyuluhan
disampaikan oleh Lulu Afifah Hanim yang merupakan mahasiswa Fakultas
Pertanian yang memiliki ketrampilan dalam pengolahan mocaf dan Dr. Siti
Asmaniyah Mardiyani yang merupakan pakar dibidang Teknologi
Penanganan Pasca Panen Hasil Pertanian. Materi yang disampaikan
meliputi prinsip dasar potensi wirausaha olahan pangan lokal dan strategi
pengolahan tepung modifikasi dari beragam umbian lokal. Dalam kegiatan
penyuluhan tersebut juga dilakukan diskusi dan tanya jawab. Para peserta
sangat antusias mengikuti kegiatan tersebut dan tanya jawab berjalan
dengan penuh keakraban. Secara umum kegiatan ini berjalan dengan baik
dan diikuti dengan antusias oleh para santriwati dan masyarakat sekitar,
sebagaimana terlihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Kegiatan Penyuluhan dan Sosialisasi Pangan
Lokal Sebagai Sumber Ketahanan Pangan

3. Pelatihan Pembuatan Tepung Mocaf dan Cookies Pangan Lokal

Tahap ini bertujuan agar peserta dapat memiliki ketrampilan
pemgolahan umbian lokal menjadi tepung modifikasi berkualitas tinggi serta
beragam produk turunannya. Dalam kegiatan praktek ini para peserta
berlatih membuat aneka cookies gluten free dan juga cookies terigu sebagai
pembanding. Jenis cookies yang dibuat adalah kastangel gluten dan non
gluten, nastar gluten dan non gluten serta cookies kacang gluten dan non
gluten. Dengan demikian selain memperoleh bekal teori, peserta juga
terlibat langsung dalam praktik pembuatan olahan produk bernilai ekonomi
tinggi guna meningkatkan keterampilan teknis mereka. Hal ini sesuai
dengan Herdiyanti & Anwar (2025) menyatakan bahwa melalui pelatihan
kewirausahaan, santri mampu memproduksi keripik berkualitas secara
mandiri. Antusiasme peserta sangat tinggi, terlihat dari keaktifan mereka
dalam sesi tanya jawab maupun praktik. Kegiatan ini diharapkan menjadi
langkah awal bagi santriwati dalam membangun jiwa kewirausahaan yang
berbasis potensi lokal dan kemandirian ekonomi, seperti terlihat pada
Gambar 2.

Gambar 2. Kegiatan praktek pengolahan
cookies gluten dan non gluten

Hasil pretest dan pos test kegiatan ini menunjukkan bahwa pada
awalnya sebagian besar peserta belum mengetahui secara jelas mengenai
olahan tepung modififikasi sebagai pengganti tepung terigu yang dapat
diolah menjadi beragam cookies kekinian. Sebagian besar peserta juga belum
pernah mengolah tepung modifikasi dari umbian lokal. Setelah memperoleh
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penyuluhan dan melakukan praktek pengolahan cookies seluruh peserta
memahami bahwa wilayah mereka memiliki potensi umbian lokal yang
berlimpah dan pengolahannya menjadi tepung modifikasi dengan proses
fermentasi merupakan teknologi penting yang harus dikuasai sebagai bekal
dalam merintis wirausaha produktif. Gambar 2 menunjukkan antusiasme
peserta dalam melakukan kegiatan praktek pengolahan. Secara umum para
peserta berpendapat bahwa hasil olahan cookie dari tepung modifikasi
singkong (cassava) memiliki cita rasa yang tidak berbeda dengan cookies
yang dibuat dari tepung terigu. Beberapa peserta bahkan berpendapat
bahwa cookies gluten free yang diolah dari tepung mocaf memaili tekstur yang
lebih lembut. Rahman et al (2020) yang melakukan penelitian uji
organoleptic olahan butter cookies kelapa menggunakan 100% tepung mocaf
mengatakan bahwa butter cookies yang dibuat dari 100% tepung mocaf
memiliki rasa, warna, dan tekkstur yang masuk kategori baik dan dapat
diterima oleh panelis.

Pada proses kegiatan pelatihan pengolahan aneka cookies gluten
maupun non gluten yang dilakukan dapat dikatakan bahwa kegiatan ini
berhasil dengan baik, ditunjukkan oleh semangat yang tinggi, kekompakan
kelompok dan para santri juga antusias apalagi setelah melihat dan
merasakan cookies yang dibuat berhasil. Proses alih teknologi juga
dikatakan berhasil ketika kelompok masyarakat sasaran memiliki
antusiasme dalam melakukan implementasi teknologi tersebut (Strachan et
al., 2024).

4. Konfirmasi dan Evaluasi

Evaluasi yang dilakukan oleh tim pengabdi adalah dengan pembuatan
survey kepuasan peserta dengan program kerja tim dosen. Lembaga
Penelitian dan Pengabdian pada Masyarakat (LPPM) UNISMA melakukan
monitoring internal kegiatan ini. Hasil survey menunjukkan bahwa semua
peserta merasa puas dan menganggap keglatan ini penting untuk
meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan para santri dalam
mengembangkan olahan pangan local sebagai bekal berwirausaha. Terdapat
peningkatan  aspek  pengetahuan, keterampilan, dan  motivasi
kewirausahaan peserta sebesar 50-75%. Sebagai dukungan dan komitmen
tim pengabdi terhadap keberlanjutan kegiatan telah diserahkan perangkat
peralatan pembuatan cookies dan oven standard industry mikro untuk
digunakan dan dikelola oleh tim santriwati sebagai bekal mereka
berwirausaha. Namun demikian terdapat beberapa faktor penghambat yang
terjadi dalam kegiatan ini yaitu jauhnya jarak lokasi pengabdian sehingga
proses komunikasi pasca kegiatan tidak dapat berjalan secara efektif dan
efisien. Namun demikian hal tersebut diapat diatasi dengan pembuatan e
modul yang disampaikan kepada pengurus pondok sebagai bekal yang bisa
digunakan peserta untuk melakukan praktek di lokasi masing-masing,
seperti terlihat pada Gambar 3.
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Distribusi Pre-test (Rata-rata per Kelompok) Distribusi Post-test (Rata-rata per Kelompok)
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Gambar 3. Distribusi Hasil Belajar Peserta (Pre-test dan Post-test)
Berdasarkan Indikator Pengetahuan dan Keterampilan

Dalam pelaksanaan program pengabdian pada masyarakat ini terdapat
beberapa faktor yang mendukung terlaksananya kegiatan pengabdian pada
masyarakat ini yaitu: (1) adanya bantuan yang dilakukan oleh pihak mitra
dalam memberikan fasilitas berupa tempat pelaksanaan dan sarana pra
sarana penunjang lainnya; dan (2) Tingginya minat dan antusiasme peserta
pada saat kegiatan berlangsung. Hal ini terlihat dari dari jumlah peserta
yang tidak mengalami penurunan. Peserta juga memiliki respon positif dan
berpendapat bahwa kegiatan ini memberikan dampak positif dalam
meningkat wawasan, pengetahuan dan sofskil di bidang pengolahan pangan
produk local. Menurut Apip et al. (2024) pelatihan kewirausahaan berbasis
sumber daya lokal mampu meningkatkan soft skills santri sekaligus
kesejahteraan masyarakat sekitar

D. SIMPULAN DAN SARAN

Program pengabdian masyarakat di Pondok Pesantren Tahfidz Al
Taslima berhasil meningkatkan pengetahuan dan keterampilan santriwati
dalam memanfaatkan bahan pangan lokal menjadi produk olahan bernilai
ekonomi. Kegiatan ini tidak hanya memperkuat soft skills kewirausahaan,
tetapi juga berkontribusi terhadap pengembangan kemandirian ekonomi
santriwati dan masyarakat sekitar. Pemberdayaan melalui pelatihan
pengolahan tepung mocaf dan produk cookies gluten free menunjukkan
bahwa santriwati mampu menjadi agen perubahan yang mengoptimalkan
potensi sumber daya lokal. Dengan demikian, disarankan untuk
melanjutkan kegiatan pengabdian melalui kegiatan pelatihan Good
Manufacturing Practisis dalam pengolohan cookies gluten free berbahan
baku tepung local untuk skala industry rumah tangga.
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