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ABSTRAK 

 

 Usaha mikro kecil dan menengah (UMKM) merupakan salah satu usaha 

untuk memulai suatu bisnis sendiri secara mandiri. Apapun jenis usahanya, pasti 

mereka memiliki visi dan misi untuk dapat menciptakan produk baru atau sistem 

terbaru agar dapat mempertahankan usaha dari para pesaing lain. Inovasi menjadi 

kunci agar usaha mikro kecil dan menengah dapat berhasil bertahan dipasaran. 

Sebagian besar UMKM dalam industri makanan hadir dengan memperkenalkan 

produk inovatif baru di pasaran agar masyarakat tidak bosan dengan makanan 

yang biasa disajikan, salah satunya adalah siomay. Berdasarkan uraian tersebut 

maka dari itu dilakukan inovasi variasi rasa siomay oncom pada Siomay Shanghai 

Semarang dengan melalui tahapan inovasi idea generation, opportunity 

recognition, idea evaluation, development, dan commercialization. 

 

Kata Kunci: inovasi produk, jenis-jenis inovasi, proses inovasi, pemunculan ide, 

pengenalan peluang, evaluasi ide, pengembangan, dan 

komersialisasi. 
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