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LATAR BELAKANG MASALAH
Selama ini di Tulungagung kebanyakan keripik
tempe dibuat hanya dengan satu rasa, yaitu
rasa bawang. Kemudian dilakukan inovasi
produk berupa stick tempe rasa rebon untuk
memasuki persaingan di pasar. Diolah dan
dikemas secara profesional untuk memperoleh
nilai jual yang lebih tinggi.

TUJUAN
Tercipta usaha berupa industri rumah tangga
dengan produk stick tempe rasa rebon yang
memiliki nilai gizi tinggi dan mampu meraih
keuntungan yang maksimum dan berkelanjutan

HASIL WIRAUSAHA
Diperoleh produk makanan ringan stick tempe
rasa rebon yang mempunyai nilai gizi tinggi.
Tercipta usaha berupa industri rumah tangga
dengan produk stick tempe rasa rebon yang
mampu meraih keuntungan yang maksimum
dan berkelanjutan.

METODE

* Penyiapan alat dan bahan baku

* Perebusan kedelai hingga matang atau mendidih

» Perendaman kedelai dalam air bersih selama semalam
» Penggilasan dan pengelupasan kulit kedelai

» Perebusan kembali dan penirisan kedelai

* Proses peragian

* Pencetakan dan pembungkusan

» Pengirisan dan penggorengan

* Pengemasan




