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RINGKASAN

Kota Payakumbuh dikenal dengan ““ The City of Rendang”, kuliner rendang telur
menjadi kearifan lokal sudah dijadikan identitas budaya di Kota Payakumbuh. Konsep
Kampung Rendang sebelumnya adalah sentra UMKM Rendang di Jalan Tan Malaka
Kecamatan Lampasi Tigo Nagari. Salah satunya adalah UKM Rendang Yen berlokasi di
JIn Diponegoro Lingkar Luar Payakumbuh. Setiap harinya Rendang Yen membutuhkan
288 butir dan mengolah 8 kancah atau 56 kg dadar telur dengan rendeman rendang telur
96 kg. Rasa rendang telur yang pedas dan tekstur yang renyah serta harga jual Rp.
70.000,-/kg. Dari segi aspek produsi menunjukkan produk yang dihasilkan kurang
bervariatif akibat ketidakmampuan mitra dalam meningkatkan produktivitas, sehingga
tidak mampu memenuhi permintaan pasar yang lebih luas dan mengatasi kejenuhan
pelanggan. Inovasi belum dilakukan, dan produk yang dihasilkan masih monoton.

Keterbatasan variasi produk disebabkan SDM dan pengetahuan mitra yang
kurang, dan adanya persaingan pasar dengan UKM sejenis membuat UKM Rendang Yen
sulit untuk melakukan ekspansi pasar. UKM belum naik kelas, terlihat dari buyer masih
merupakan pelanggan lama, pemilik mengatakan bahwa sebetulnya pasar sudah meminta
produk baru dari UKM Rendang Yen tetapi belum terealisasi. Untuk itu Mitra harus
melakukan inovasi dengan berkolaborasi dengan Perguruan Tinggi untuk
mengaplikasikan TTG dari PT baik berupa teknologi, inovasi produk, dan pendampingan
manajemen dan dispaly outlet. Kesepakatan bersama tentang inovasi produk adalah
rendang ubi, dimana bahan ubi tersedia cukup banyak dan biaya bahan baku juga rendah
sehingga berdampak pada meningkatnya produktivitas. Perndampingan manajemen dan
dispaly outlet dilakukan untuk menciptakan kondisi ruang pengemas yang sesuai GMP
dan penataan display outlet untk menarik konsumen berkunjung. Paket teknologi lain
yang diberikan adalah alat Ekhaust Hood yaitu alat untuk penghisap asap agar tidak
menggangu kinerja pekerja diareal pemasakaan sehingga memberikan kenyamanan
dalam bekerja.

Luaran dari kegiatan adalah peningkatan level pemberdayaan mitra berupa
produk inovasi baru rendang ubi, aplikasi alat Ekhaust Hood dan perbaikan manajemen
display dan ruang pengemas yang higienis. Luaran lainnya adalah pemuatan berita
dimedia masa, artikel jurnal, video kegiatan, HKI, rekognisi keterlibatan mahasiswa
dalam kegiatan.

Kata Kunci: Ekhaust Hood, inovasi, rendang ubi, produktivitas, UKM
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BAB 1. PENDAHULUAN

Kota Payakumbuh dikenal dengan “ The City of Rendang”, kuliner rendang telur
menjadi kearifan lokal sudah dijadikan identitas budaya di Kota Payakumbuh. Konsep
Kampung Rendang sebelumnya adalah sentra UMKM Rendang di Jalan Tan Malaka
Kecamatan Lampasi Tigo Nagari [1] Gambar 1). Rendang telur dapat di jumpai di
seluruh outlet atau pasar oleh-oleh di Kota Payakumbuh, Bukittinggi, Padang, dan Solok,

Provinsi Riau, Batam, dan pulau Jawa, serta negara tetangga Malaysia dan Singapore.

Gambar 1. Gerbang Kampung Rendang Payakumbuh

Salah satunya adalah UKM Rendang Yen berlokasi di JIn Diponegoro Lingkar Luar
Payakumbuh, dengan areal produksi 5 x 6 m, ruang pengemasan 3 x 4 m dan oulet 3 x 6
m. UKM ini bergerak di bidang pengolahan rendang telur, dan pisang sale goreng.
Ketersediaan bahan baku telur cukup tinggi, dimana menurut [2], Kota Payakumbuh dan
Kabupaten Limapuluh Kota merupakan sentra peternakan ayam petelur di Sumatera
Barat dengan produksi telur per tahun 74.714 ton.

Setiap harinya Rendang Yen membutuhkan 288 butir dan mengolah 8 kancah atau
56 kg dadar telur dengan rendeman rendang telur 96 kg. Rasa rendang telur yang pedas
dan tekstur yang renyah serta harga jual Rp. 70.000,-/kg, Kondisi ini didukung oleh

ketersediaan bahan-bahan telur yang sangat memadai.



Pemilihan mitra oleh Tim diawali dengan observasi langsung untuk memperoleh
gambaran terkait dengan kondisi mitra terkini dalam produksi, maupun manajemen
display produk di oulet, meliputi:

1. Aspek Produksi

Hasil wawancara dengan mitra terkait kondisi ekisting mitra seperti Tabel 1, hasil
menunjukkan produk yang dihasilkan kurang bervariatif akibat ketidakmampuan mitra
dalam meningkatkan produktivitas, sehingga tidak mampu memenuhi permintaan pasar
yang lebih luas dan mengatasi kejenuhan pelanggan. Inovasi belum dilakukan, produk
yang dihasilkan masih monoton.

Tabel 1. Profil Usaha Mitra

Uraian Usaha rendang Yen
Pimpinan Yeni Suharti
Umur 50 tahun
Tahun berdiri 2000
Jenis Usaha Pangan dan Agribisnis
Jenis Produksi - Rendang telur
- Pisang sale goreng
Jumlah Produksi - 96 kg rendang telur/hari
- 30 kg pisang sale/hari
Nilai investasi Rp.171.000.000
Omset Rp 40.320.000/bulan
Bentuk kemasan Kemasan plastik berat 200 gr dan 250 gr
Daerah pemasaran Payakumbuh, Bukittinggi, Padang, Jakarta, Pekan
Baru
Jumlah pekerja 6 Orang

*) Sumber : Hasil wawancara dengan Pimpinan (2023)

Bahan baku telur didatangkan dari peternak sekitar UKM sebanyak 1728
butir/minggu, sedangkan kelapa dari kota Pariaman sekitar 2100 butir per minggu.
Kapasitas produksi per hari rata-rata 96 kg dengan harga jual Rp.70.000/kg, dikemas
menggunakan plastic PP berat 200 g dan 250 g. Kegiatan produksi ditunjang dengan

adanya fasilitas penunjang seperti Tabel 2.



Tabel 2. Jenis dan jumlah peralatan yang dimilik oleh UKM Mitra

No Nama Alat Jumlah
1 Tungku batu 2 buah
2 Kuali/kancah 3 buah
3 Wajan kecil 1 buah
4 Tambilang 4 buah
5 Mesin parut Kelapa 1 buah
6 Mesin pemeras santan 1 buah
7 Kompor gas 1 buah
8 Mixer telur sederhana 1 buah
9 Hand sealer 1 buah
10 Press kacik 1 buah
12 Etalase 4 buah
13 Kulkas 2 buah
14 Qutlet 1 buah
15 Etalase 2 buah
16 Timbangan 2 buah

*) Sumber : Hasil wawancara dengan Pimpinan (2023)

Proses pembuatan rendang telur dua tahap yaitu pembuatan dadar telur dan
pembuatan rendang telur. Pembuatan dadar telur dilakukan dengan cara memasak adonan
campuran telur, tapung tapioka, dan bumbu diatas wajan panas mulai dari pinggir dan
diratakan dengan menggunakan spatula sampai kering kira-kira 15-20 detik. Kemudian
dadar disusun bertumpuk 15-20 lembar dan dipotong persegi 2,5 x 4 cm [3]. Metode
penggorengan secara pan frying. Pan frying adalah dengan menggunakan sedikit minyak

goreng, sehingga berbentuk tipis dan lebar [4]. Proses seperti pada Gambar 2.



Gambar 2. Proses pendadaran telur

Selanjutnya pemasakan santan dengan bumbu halus (cabe, jahe, lengkuas, bawang putih)
sampai kental dan membentuk blondo (minyak), Kemudian dimasukkan irisan dadar telur
dan dimasak sampai bewarna coklat kehitaman, dan garing. Rendang telur dipisahkan
dari minyak sehingga dedak dan rendang telur terpisah, kemudian dedak rendang di pres

dan diaduk dengan rendang telur, kemudian dikemas [3], proses seperti Gambar 3.

a. Pemasakan santan b.Minyak santan c. Pemasakan dadar
telur

e. Rendang telur f. Rendang telur kemasan

Gambar 3. Proses pemasakan rendang telur



Keterbatasan variasi produk disebabkan SDM dan pengetahuan mitra yang
kurang, dengan dan adanya persaingan pasar dengan UKM sejenis membuat UKM
Rendang Yen sulit untuk melakukan ekspansi pasar melalui peningkatan produksi. UKM
belum naik kelas, terlihat dari buyer masih merupakan pelanggan lama, pemilik
mengatakan bahwa sebetulnya pasar sudah meminta produk baru dari UKM Rendang
Yen. Mitra harus melakukan inovasi, dengan bantuan TTG dari Perguruan Tinggi.
Kesepakatan bersama tentang inovasi produk adalah rendang ubi, dimana bahan ubi
tersedia cukup banyak dan biaya bahan baku juga rendah sehingga berdampak pada

meningkatnya produktivitas.

2. Aspek Manajemen produksi dan display produk

Manajemen yang berhubungan dengan Production planning belum ada, karena
keterbatasan skill dari sumberdaya manusia yang tersedia.  Pola manajemen yang
digunakan lebih bersifat konvensional, karena usaha dikelola keluarga, hanya beberapa
tenaga kerja yang di rekrut dari luar keluarga. Manajemen produk terkhusus alur proses
produksi tidak sesuai dengan pesyaratan Good Manufacturing Practices (GMP), dimana
alur proses simpang siur sehingga peletakan bahan dan peralatan tidak efisien (Gambar
4 a dan b) dan pemasakan masih konvesional menggunakan kayu bakar sehingga asap
memenuhi ruang produksi (Gambar 4 c d, dan e). Hal ini akan mengganggu kenyamanan
pekerja dan juga asap akan membuat mata perih dan ruangan menjadi panas serta

kemungkinan terjadinya rekontaminasi silang pada produk.

il ’-a':l‘,:: " ” == ” . -‘ -
a) Mesin pemeras santan dan rendang telur (b) Rak penyimpanan bumbu




c.Proses pemasakan dan suasana ruang pemasakan yang penuh asap

Gambar 4. Alur proses produksi dan tata letak alat, serta ruang pemasakan

Begitu juga dengan display produk tidak tertata dengan baik masih bercampur
dengan ruang penyimpan bahan jadi atau stok, sehingga kurang menarik pembeli, seperti

pada Gambar 5.
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a. Ruang display yang tidak tertata b.Ruang stok menyatu dengan display
Gambar 5. Ruang display dan stok produk jadi

Berdasarkan analisis situasi tersebut, permasalahan yang dihadapi oleh mitra

terdiri dari 2 aspek meliputi: aspek produksi dan manajemen keamanan dan keselamatan

kerja K3 dan manajemen display produk. Pemasaran banyak dilakukan dengan cara

menitip ke pusat oleh-oleh di Payakumbuh, Bukittinggi, dan Padang. Jika usaha Rendang

Telur Yen ini dikembangkan secara maksimum, maka akan memiliki potensi untuk

menciptakan UKM yang naik kelas, serta meningkatkan kesejahteraan masyarakat
sekitar .

Pelaksanaan kegiatan PKM mendukung transformasi Pendidikan Tinggi melalui

IKU 2 “Mahasiswa mendapat pengalaman di luar kampus”, dimana pada kegiatan ini

melibatkan mahasiswa dalam bentuk pelaksanaan Program MBKM. IKU 5 “Hasil kerja



dosen digunakan oleh masyarakat atau mendapat rekognisi internasional”, dimana
kegiatan ini dilaksanakan berdasarkan riset dan pengalaman dosen. Jumlah keluaran
penelitian dan pengabdian kepada masyarakat yang berhasil mendapat rekognisi

internasional atau diterapkan oleh masyarakat per jumlah dosen”.

BAB 2. PERMASALAHAN DAN SOLUSI
Berdasarkan permasalahan-permasalahan yang dialami oleh mitra Rendang Yen
terkaitan dengan bidang produksi rendang dan manajemen K3 serta display produk,
terdapat permasalahan prioritas yang harus sesegera mungkin untuk ditemukan solusinya
dan dapat diatasi. Berikut ini merupakan beberapa permasalahan prioritas yang dihadapi
oleh mitra pada Tabel 3.
Tabel 3. Prioritas Permasalahan Mitra

No Masalah Prioritas Uraian

1 Produksi Rendahnya kemampuan SDM dalam bidang

inovasi dan kreativitas, sehingga tidak ada
pengembangan produk olahan rendang dan

peningkatan produktivitas

2 Manajemen K3 dalam berproduksi a.Ruang produksi masih konvensional, ruang
pengolahan tidak dilengkapi dengan
cerobong asap atau ekhaust hood , sehingga
ruangan dipenuhi asap dan pengap karena
pemasakan rendang masih menggunakan

bahan bakar kayu.

b. Alur produksi tidak sesuai GMP sehingga

pekerja bekerja tidak optimal dan
melelahkan

3 Display produk Kurangnya pengetahuan mitra tentang tata
letak display produk, sehingga pembeli

kurang tertarik datang ke outlet, dan

konsumen merasa tidak mendapatkan

pelayanan yang maksimal

Melihat permasalahan tersebut, maka perlu adanya suatu usaha untuk melakukan
peningkatan produktivitas dan perbaikan manajemen K3 dalam produksi serta display
produk. Hal ini menjadi tujuan sekaligus fokus dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian
program PKM untuk memberdayakan mitra baik dari segi ekonomi, sosial dan

kemasyarakatan. Tujuan yang ingin dicapai adalah membuat diversifikasi produk olahan



baru berupa rendang ubi, menciptakan Keselamatan, Kenyamanan dan Kesehatan (K3)
dalam bekerja terkhusus dengan membuat ekhaust hood, melakukan perbaikan alur
produksi, tata letak peralatan sesuai Good Manufacturing Practices (GMP) perbaikan tata
letak display produk sehingga terbentuk UKM yang inovatif dan higienis. Aspek yang
terkait dengan GMP yang belum diterapkan oleh UKM dapat dilakukan menggunakan
daftar periksa Good Manufacturing Practice (GMP) dan Work Improvement In Small
Enterprise (WISE) sehingga dapat dilakukan perbaikan sistem kerja [5].

Prioritas permasalahan sudah dipilah dan akan dicarikan solusinya oleh TIM
dengan berbagai bidang kompetensi yang mendukung dan berbekal pengalaman dalam
pembinaan UKM rendang untuk ekspor di Kota Payakumbuh, dan beberapa kegiatan
penelitian atau HKI yang berkaitan dengan inovasi rendang yang akan diterapkan di
Mitra. Kegiatan juga akan melibatkan mahasiswa dari dua Prodi yang berbeda untuk
menyelesaikan Projct Base Learning (PBL) terkait kegiatan PKM.

Solusi
Solusi yang disepakati untuk menyelesaikan permasalahan mitra :
a) Bidang produksi

Solusi inovasi difokuskan untuk penciptaan produk baru rendang ubi
Formulasi rendang ubi menurut [3) adalah 1/2 kg singkong, 400 ml santan kental, 2
buah serai, 5 lembar daun salam dan daun jeruk, 2 lembar daun kunyit, 1 buah asam
kandis, 2 cm kayu manis. Bumbu yang dihaluskan: 10 siung bawang merah, 5 siung
bawang putih, 100 gr cabai, lengkuas 15 gr, 10 gr jahe. Tahapan proses pembuatan

seperti Gambar 6.

Ubi singkong kupas Ubi goreng Pemasakan Rendang Ubi
Gambar 6. Bagan pembuatan rendang ubi

Singkong jenis Dumai dikupas kulitnya dan di rendam singkong dalam air.
tambahkan garam dan soda kue secukupnya, diamkan antara 30—60 menit. Kemudian

dipotong berbentuk dadu dan digoreng dalam minyak panas hingga warnanya kuning



keemasan. Masak santan kental dengan api besar sampai mendidih dan sedikit

mengeluarkan minyak, kecilkan api dan masukkan bumbu halus dan daun-daun.

Masukkan ubi goreng dan masak sampai rendang berubah warna dan ubi mulai

mengering. Terakhir masukkan ikan bada kering dan terakhir bawang merah iris.

Pemasakan dilakukan sampai ubi mengering dan bewarna kecoklatan.

b.Solusi manajemen K3 dalam berproduksi

Solusi untuk permasalahan Manajemen K3 seperti Tabel 4

Tabel 4. Permasalahan dan Solusi

Permasalahan

Solusi

Ruang produksi masih
konvensional, ruang pengolahan
tidak dilengkapi dengan cerobong
asap atau ekhaust hood , sehingga
ruangan dipenuhi asap dan pengap

Pengendalian ruang produksi khususnya asap
produksi dengan menggunakan ekhausthood
(Cerobong asap) dengan prinsip menghisap udara
kotor dari ruangan dan dikeluarkan melalui pipa.

Manajemen alur produksi tidak
sesuai GMP dan alur proses tidak
optimal dan melelahkan pekerja

-Menerapkan tata letak menggunakan metode
Systiematic Layout Planning (SLP)[5], dengan
cara mengatur fasilitas—fasilitas proses seperti
pemanfaatan luas area (space), penempatan
mesin, penyimpanan material (storage) dan
personil pekerja, lantai, dinding, jendela,
ventilasi, dan langit-langit. .

c. Display Produk

Solusi untuk display produk adalah dengan menerapkan sistem First In First Out
(FIFO) dan sistem First Expired First Out (FEFO), meningkatkan pengetahuan

(pelatihan) untuk pekerja tentang tata letak display produk secara praktis. Begitu

juga dengan melakukan penataan pada display produk sehingga menarik konsumen

untuk datang ke outlet.




2. Target Luaran

Tabel 5. Target lauaran Kegiatan

No | Jenis Luaran Status target Keterangan
capaian
1 Peningkatan Level Ada/Tercapai - Terjadi peningkatan level
Keberdayaan Mitra keberdayaan mitra sebesar 100%
melalui IPTEK produk baru yaitu
rendang ubi
- Dihasilkan 1 buah exhaushood untuk
penerapan K3 dalam berproduksi
- Perbaikan display produk sesuai
GMP dengan menerapkan system
FIFO
2 | Artikel di jurnal nasional | Publish Jurnal Abdimas Technologica
ber ISSN terbitan bulan Nove-Des 2024
http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/ab
di
3 Acrtikel di media massa Online/bisa Harian Nasional Antara
cetak Online diakses https://antara.co.id
4 Konten Video Published Published
pelaksanaan https://youtu.be/WteTsnZfwC8https:/w
kegiatan ww.politanipyk.ac.id
https://youtu.be/-
efrRX6AY1M?si=QapGgeh7L8X20
uos
5 HKI (karya cipta ) Publish https://e-

hakcipta.dgip.go.id/index.php/login

3. Indikator Capaian

Dalam menyelesaikan sebuah luaran, diperlukan sebuah indikator capaian untuk

memudahkan dalam mengukur seberapa besar luaran yang telah disusun tersebut tercapai,

seperti pada Tabel 6.
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Tabel 6. Indikator Capaian Luaran
No | Target Luaran Rencana Capaian Indikator Capaian %
1 Peningkatan Level - Melakukan Bimtek | - Rendang ubi 10 | 20%
Keberdayaan Mitra pengolahan rendang ubi kg/minggu
- Melakukan perbaikan 20%
manajemen  alur  proses | - Dihasilkan satu buah
produksi sesuai Good | ekhaust hood 10%
Manufacturing Practices
(GMP), dengan menerapkan | - Dihasilkan 1 Alur 20%
ekhaust hood(cerobong asap) Proses Sesuai GMP
- Melakukan manajemen display
produk -Dihasilkan 1 ruang
display dengan
Sistim FEFO
2 Artikel di jurnal - Menyusun naskah artikel - Satu Naskah artikel 15%
nasional ber ISBN Dan Publish artikel yang sudah dipublis
- Seminar Nasional - Kegiatan seminar
nasional dan
sertifikat
3 Artikel di media -Menyusun naskah dan - Satu artikel dimuat di | 5%
massa cetak Online Submit naskah ke media media cetak dan online
Pos Metro dan Sudut
Payakumbuh
4 Konten Video -Mengumpulkan -List dokumentasi 5%
dokumentasi kegiatan kegiatan dan Video
dan menayangkan vidio - kegiatan PKM
5 HKI (karya cipta) Menyusun naskah/artikel untuk | - Sertifikat Hak Cipta 5%

HKI

BAB. 3. METODE PELAKSANAAN
Metode pelaksanaan kegiatan PKM merupakan gabungan beberapa metode

transfer teknologi dan metode pelatihan /pendampingan Secara rinci metode

pelaksanaan kegiatan tersaji pada matriks Gambar 7,

Orlenta5| dan Pelatlha

Gambar 7. Metode Pelaksanaan PKM
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a. Orientasi dilakukan dengan mengunjungi mitra UKM Rendang Yen Bersama
TIM untuk mendapatkan permasalahan utama Mitra, dan mendiskusikan
solusi dari permasalahan yang dihadapi.

b. Sosialisasi kegiatan kepada Mitra tentang tahapan pelaksanaan kegiatan,
luaran yang akan dicapai, peranan mitra dan tim pelaksana kegiatan serta
kesepakatan jadwal pelaksanaan kegiatan.

c. Pelatihan dan pendampingan dalam pengolahan terkait permasalahan

produksi yaitu diversifikasi produk olahan meliputi:
-Pembuatan modul pengolahan
-Praktek langsung pengolahan rendang ubi

-Pengemasan dan pelabelan.

d. Pelatihan dan Bimtek serta pendampingan tekait manajemen dan teknis
produksi yang tidak sesuai GMP (Good Manufacturing Practices) meliputi :
-Penataan alur produksi rendang
-Penataan dan tata letak ruang display

e. Bimtek tentang Mutu dan keamanan produk keamanan serta keselamatan
kerja meliputi :

- Disain peralatan, perakitan dan pemasangan alat ekhaust hood
- Pengoperasian dan pemeliharaan alat.

f.  Monitoring secara langsung dengan cara mengunjungi Mitra dan Evaluasi
Kegiatan PKM terkait Bimtek yang sudah dilakukan dan pemeliharaan alat
di Mitra.

g. Pembuatan Jurnal, video dan berita online

h. Pembuatan laporan akhir.
1. Partisipasi Mitra

Mitra memberikan dukungan terhadap pelaksanaan kegiatan PKM,
dukungan tersebut ditunjukkan dengan adanya partisipasi mitra, berupa:

1. Menyediakan tempat dan property untuk kelancaran kegiatan

2. Penyediaan bahan untuk Bimtek pembatan rendang ubi

12



3. Penyediaan SDM atau pekerja yang bertanggung jawab pada setiap aktivitas
kegiatan

4. Mengkomunikasikan masalah yang dihadapi kepada tim pengusul
Menyediakan data yang mendukung tim untuk mengevaluasi hasil kegiatan
untuk penyelesaian pemasalahan.

6. Mengajak para pelaku usaha disekitar untuk menciptakan suasana yang
nyaman dalam bekerja terutama penyediaan dapur bersih sesuai GMP

7. Evaluasi Pelaksanaan Program dan Keberlanjutan Program di
Lapangan setelah Kegiatan PKM selesai dilaksanakan

Evaluasi pelaksanaan PKM dilakukan oleh reviewer internal Ketika program
berjalan dan untuk keberlanjutan program setelah kegiatan selesai dengan
melibatkan mitra dan Dinas Koperasi dan UMKM Kota Payakumbuh. Evaluasi
dilakukan dengan menggunakan kuisioner dan sejauh mana tingkat penerapan
Bimtek yang telah dilakukan oleh mitra (dalam bentuk Usability Testing/uji
ketergunaan). Pemantauan tetap dilakukan terutama pada laporan penjualan
khususnya produk baru dan memastikan kualitas mutu tetap dipertahankan

dengan adanya penerapan ekhaust hood dan implementasi sistim GMP.

BAB 4. HASIL DAN LUARAN YAG DICAPAI

Kegiatan yang telah dilakukan sesuai dengan aktivitas kegiatan untuk luaran:

1. Pembuatan produk Inovasi Rendang Ubi
Produk olahan pada Ukm Rendang Yen adalah rendang telur dan Sale Pisang,
untuk itu dilakukan diversifikasi olahan berupa rendang ubi. Kegiatan ini telah
dilakukan sejalan dengan proses pendampingan dan demonstrasi pengolahan
yang dipandu oleh tenaga ahli TIM pelaksana kegiatan di depan mitra.

Kegiatan yang dilakukan melalui tahapan :

a. Uji coba produksi mulai dari skala kecil 1 kg sampai skala besar 15 kg untuk
bisa diproduksi secara massal. Kegiatan dilakukan sampai 4 kali proses
sehingga didaptkan formulasi dan Teknik pengolahan yang bisa diadop oleh

mitra sesuai dengan kondisi peralatan mitra. Formulasi seperti Tabel 7
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Tabel 7. Formulasi dalam skala terbatas dan skala industri

Skala lab Skala Industri /UKM Rendang Yen*

No Bahan Jumlah Jumlah
1 Ubi 1000 gr 15.000 gr
2 Santan 450 ml 8.500 ml
3 Cabe 50 gr 300 gr
4 Jahe 10 gr 150 gr
5 Lengkuas 15 gr 250 gr
6 Bawang putih 30 gr 250 gr
7 Bawang merah iris - 250 gr
8 Minyak kelapa 100 ml 2000 gr
9 Dan jeruk 4 helai 10 helai
10 Daun salam 2 helai 10 helai
11 Daun Kunyit Y lembar 2 lembar
12 Sereh Y btg 6 btg
13 Bada Kering 20 gr 250 gr

*) Hasil Uji coba produksi

Inovasi proses yang dilakukan dalam pembuatan rendang mulai dari
pemilihan bahan baku ubi yang cocok, sebab tidak semua jenis ubi singkong
cocok digunakan sebagai bahan baku rendang, sebaiknya menggunakan jenis ubi
dumai. Menurut 8], ciri-ciri panjang ubi berkisar 30,40 cm, warna daging umbi
putih kekuningan, kadar HCN rendah 0,17 mg/100g, kadar pati 35,5%. Inovasi
lainnya dari proses pengolahan adalah perebusan ubi setengah matang sehingga
pati ubi mengalami pregelatinisasi sehingga pati akan membengkak dan
mengembang. Ubi kemudian dipotong dadu ukuran 1,5 x 1,5 cm yang
dilanjutkan dengan proses penggorengan sehingga pati mengembang dengan
sempurna, dan jika dijadikan rendang akan empuk. Menurut 9] perlakuan pre
gelatinisasi 90°C menyebabkan terjadinya penyerapan air dan pembengkakan
granula pati.

Inovasi proses lainnya adalah waktu pemasukan ubi yaitu setelah santan

14



mengeluarkan minyak atau terbentuk blondo, pada saat ini juga dilakukan
penambahan minyak kelapa sebagai media pengantar panas dan untuk
memberikan keempukan dan tekstur yang garing pada rendang ubi. Pada tahap
ini juga ditambahkan “ikan bada kering” dan terakhir irisian bawang merah.
Semakin kering rendang, semakin banyak minyak yang akan keluar dan membuat
rendang jadi gurih, minyak pada rendang bisa keluar apabila rendang dimasak
minimal 4 jam.

Menurut 10] penggorengan akan mempengaruhi sifat sensoris dan juga
nutrisi dari produk, ditambahkan oleh 11] selama proses penggorengan akan
terjadi dua hal, yaitu pemasakan dan dehidrasi. Pemasakan akan memicu beberapa
reaksi kimia yang diinduksi oleh panas seperti gelatinisasi pati, denaturasi protein,
reaksi Maillard dan karamelisasi, sedangkan dehidrasi terjadi karena proses
penggorengan terjadi pada suhu diatas 100 °C dan terjadi penguapan air.

Penambahan minyak berperan sebagai media perpindahan panas juga akan
mematangkan ubi rendang sehingga menjadi garing. Menurut 12] metode
penggorengan yang digunakan adalah secara deep frying, yaitu menggoreng
menggunakan minyak banyak dimana bahan ubi terendam secara keseluruhan.
Setelah rendag masak dilakukan penyaringan minyak dan untuk pengawetan

dilakukan pengepresan minyak

b. Produksi Massal
Produksi pertama dan sudah mulai dijual mulai pada tanggal 24 September
2024 dengan harga jual per Kg adalah Rp 70.000 , berikut data produksi
sampai bulan Oktober 2024 (Tabel 8).
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Tabel 8. Produksi Rendang Ubi

No | Tgl Jumlah Produksi (kg)
1 24 September 2024 16,1

2 27 September 2024 15,3

3 7 Oktober 2024 17,5

4 23 Oktober 2024 16,3

5 27 Oktober 2024 17,5

6 November 68 kg

Dokumentasi kegiatan proses dapat dilihat pada Gambar 8 dibawah.

penambahan minyak Pemasukan bada Penambahan bawang
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Pengadukan Pencampuran dedak Rendang ubi

Gambar 8. Dokumentasi kegiatan pembuatan rendang ubi
c. Pengemasan produk

Pendampingan pengemasan juga dilakukan pada mitra terkait legalitas dan
estetika dari kemasan. Jenis kemasan yang digunakan ada dua yaitu kemasan
plastik  polipropilen (PP) dan kemasana standing Pouch. Kemasan sudah
dilengkapi dengan label keemasan dengan berat 200 gr per kemasan. Sebagali
jaminan bagi konsumen terhadap kualitas produk pada label kemasan dilengkapi
dengan logo Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh.
d.Promosi Produk

Promosi produk sudah dilakukan dengan keikut sertaan dalam pameran
produk pada kegiata wisuda taggal 28 Setember dan pada kegiatan seminar
Internasional di PPNP pada tanggal 9 Oktber 2024. Dokumentasi kegiatan
pengemasan seperti Gambar 8.

» -

- Keatn pengemasan oleh TIM dan Mitra
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g1 ha B
Pengemasan rendang ubi bersama karyawan mitra

Gambar 9. Kegiatan pengemasan rendang ubi
. Display Produk

Pendampingan dilakukan dengan memberikan arahan dan masukan
tentang pentingnya manajemen display produk. Faktor yang harus diperhatikan
adalah Target Pelanggan, siapa pelanggan target, tempatkan produk terbaik pada
posisi yang tepat, pertimbangkan lingkungan sekitar dan pesaing, gunakan display
untuk Story Telling, ganti display secara berkala. Butuh effort yang lebih untuk
bisa merubah paradigma UKM bahwa pentingnya display produk untuk menarik
pelanggan. Kemasan untuk display produk rendang ubi. Seperti Gambar 10.

e

Kemasan Standing Pouch
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Gambar 10. Rendang kemasan untuk display dan pemasaran

Display yang baik akan mempercepat perputaran barang, dan menciptakan
daya tarik bagi konsumen. Dalam pelaksanaan menata barang beberapa hal harus
diperhatikan yakni;

1. Dalam meletakkan barang di rak jangan ditumpuk, karena dapat jatuh dan
membuat produk jadi pecah karena rapuh.
2. Stock barang pada Rak display dalam keadaan penuh.
3. Ukuran kemasan yang paling kecil diletakkan pada rak atas .
4. Label harga dan informasi barang (ticket) sebaiknya ditempelkan
Kegiatan lain terkait display produk adalah penataan ruang pengemasan yang
representatif dan higienis, yaitu perbaikan dinding dan penataan ruang

pengemas, seperti Gambar 11.

Kondisi sebelum penampakan luar out let
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77

¢

. Parik

Gambar 11. Perbaikan ruang pengemasan dan outlet
Penerapan Ekhaust hood

Penggunaan alat ini pada UKM Rendang Yen bertujuan sebagai solusi
untuk kenyamanan dalam bekerja atau penerapan K3 dalam industi. Pemasakan
rendang masih dilakukan secara tradisional menggunakan tungku api sehingga
ruang pemasakan dipenuhi oleh asap, hal ini akan menganggu pekerja dalam
melakukan pengolahan. Denganadanya alat ini pekerja menjadi aman dan nayam
dalam melakukan pekerjaan.

Ekhaust hood merupakan alat penghisap asap yang biasanya digunakan
untuk menyingkirkan bau, uap, dan asap yang timbul dari sisa pembakaran melalui
kegiatan memasak. Ekahust hood dengan sistem ventilasi ini memiliki cara kerja di
mana udara kotor yang ada di dalam ruangan akan dihisap lalu dikeluarkan melalui
corong. Proses recycle seperti mendaur ulang udara yang ada agar dikeluarkan
menjadi udara yang lebih bersih. Sistem kerjanya yakni dengan menghisap udara
kotor, uap, dan minyak sisa makanan untuk kemudian diproses hingga
menghasilkan udara yang bersih untuk dialirkan lagi ke dalam ruangan.

Alat ekhaust hood sudah berfungsi dnegan baik dan sangat membantu

kenyamanan pekerja dalam proses pemasaka rendang, seperti Gambar 12 dan 13.
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Gambar 13. Pemasangan ekhaust hood
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3. Evaluasi Kegiatan

Evaluasi kegiatan dilakukan untuk melihat seberapa jauh kegiatan inovasi
produk dan proses yang telah dilakukan memberikan dampak positif dan
relevan dengan kebutuhan mitra, serta menemukan area baru yang perlu
diperbaiki pada tahap selanjutnya. Dari kuisioner yang diberikan , 100%
responden menyatakan bahwa kegiatan memberikan dampak positif terhadap
peningkatan ketrampilan dan pendapatan mitra, dimana produk rendang ubi yag
sebelumnya belum ada sudah dijadikan produk baru dan diversifikasi rendang
bagi UMKM . Menurut 13], inovasi produk, proses, dan model bisnis sangat
penting untuk menciptakan nilai tambah dan diferensiasi produk. Strategi untuk
mendorong inovasi adalah adanya kreativitas, dan melibatkan seluruh
karyawan. Studi kasus yang ada menunjukkan bahwa wirausaha yang
memprioritaskan inovasi dapat meraih kesuksesan yang besar, asalkan terus
memperhatikan umpan balik dari konsumen dan menyesuaikan diri dengan
kebutuhan pasar. Secara keseluruhan, inovasi menjadi fondasi yang sangat
penting bagi kelangsungan bisnis dan memberikan dampak positif bagi
Masyarakat.

4. Keterlibatan Mahasiswa

Keterlibatan maasiswa dalam kegiatan PKM ini untuk memberikan
kesempatan kepada mahasiswa menerapakan ilmu yang sudah dipelajari
diperkuliahan dan ikut terlibat langsung di masyarakat. Dengan terlibat
langsung di masyarakat mhas mendapat masukan atau permasalahan yang harus
dicarikan solusiya. Keterlibatan mahasiswa juga dapat meningkatkan
kompetensi mahasiswa dalam bidamg terkait, dan juga mampu berkerjasama
dalam tim, meningkatkan empati dan kepekaan sosial terhadap kondisi
masyarakat. Hasil rekognisi keterlibata mahasiswa daapt dilihat pada Impiran
berikut.
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN
Dari kegiatan yang dilakukan disimpulkan:

1. Terjadinya peningkatan level keberdayaan mitra secara kuantitatif (100%) dan
kualitatif, dimana terciptanya inovasi produk rendang ubi. Mitra sudah mampu
dan trampil memproduksi rendang ubi dan memasarkan dengan rata-rata
produksi perminggu 16-17 kg, data produksi sampai bulan Desember (Minggu
3) sekitar 151,7 Kg.

2. Terjadi peningkatan omset dengan penambahan produk baru, dimana harga jual
per Kg adalah Rp 70.000 untuk resealer. Produk telah dipasarkan di tempat
oleh-oleh di Kota Payakumbuh (Erina) dan Bukittinggi (Rendang Adek, Ummi
Aufa).

3. Peningkatan produktivitas kerja dengan terciptanya suasana kerja yang aman
dan nyaman dengan dipasangnya alat Ekshaust Hood, sehingga asap tidak

memenuhi areal produksi.

4. Perbaikan ruang kemasan sesuai GMP dan lebih higienis dengan melakukan

perbaikan ruangan dan meja pengemas, serta penataan bagian luar outlet

5. Produk Rendang ubi dikemas dalam dalam dua bentuk yaitu kemasan standing
pouch dan plastik poli propolien yag sudah dilengkapi dengan label dan legalitas
produk.

6. Produk Inovasi sudah dipromosikan melalui pameran dan ekspo dan juga

dimuat dalam media massa, youtube, artikel jurnal, dan Hak Cipta.

Saran

Dari kegiatan yang sudah dilakukan beberapa hal yang masih perlu dilakukan
pada UKM adalah pengembangan produk olahan rendang lainnya berbahan baku non
daging seperti rendang pisang, rendang daun-daun, rendang jamur, rendang nangka
dan rendang jagung. Disamping itu juga penggunaan peralatan semi mekanis untuk

meningkatkan kapasitas produksi dan kualitas produk.
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Abstrak

UMEM Fendang Yen bergerak pada industn pengolahan rendang yang terletak di Jhn
Diponegoro, Padang Datar Kecamatan Payakumbuh Barat Eota Payakumbuh. Persaingan yang
leatat mmmm@mmmwmmmmm
meningkatkan kinera melalui strategi snovasi diversifikasi produk rendangs vaim pembuatan
rendang uhi. Eegiatan pengabdian bertujuan votuk memberdayakan mitra yang bergerak dalam
bidang ekonomi agar dapat megembangkan usahanya. Metode yang digunakan dalam introdulesi
telenologi dengan melalmlcan praltelr langsung, dan mhti‘tpmgambﬂmnxmberdala dan Mitra
agar mendapatkan deskripsi yang mendalam mengenai inovasi serta wawancara sems terstrulotur
(zemeistructure interview). Hasil pengabdian berupa produk inovasi rendang whi, dibuat melahsi
tahapan perebusan ubi setengah matang, penggorengan dan pemasakan smtmm.mjadlb]mdu
(90 men:t), keomudian pemasalman ubi dengan blondo selama lebih lmrang 90 menst. Penambahan
“ikean bada kering" sebagai sumber protein hewani dan kalsivm dilakukan 30 menit sebelum
rendang masak Rendangubi dilkemas menggunakan kemasan standing powsh yang dilengkapi label
dan legalitas produlk.

Abstract

UMEM Rendang Yen operates in the rendang processing industry which is located on Jin
Diponegoro, Padang Datar, West Payakumbuh District, Payakumbuh City. Intense competition
in the rendang processing mdustry requires UMEM to innovate to improve performance through
an innovation strategy to diversify rendang products, namely making sweet potato rendang.
Community service activities aim to empower partners operating in the economic sector to be able
to develop their businesses. The method used in mntroducing technology involves direct practice
and techniques for collecting data sources from partners to get in-depth deseriptions of innovations
as well as semi-strectered interviews. The result of the service is an innovative sweet potato
rendang product, made through the stages of beiling half-cocked sweet potatoes, frying and
cooking the coconut milk soto Bonde (90 minutes), then cooling the sweet potatoes i blendo for
approximately 90 mioutes. The addition of "dned bada fish" as a source of animal protein and
caleiym is done 30 minutes before the rendang is cooked. Sweet potato rendang is padkaged using

Eeywords: diversification, innovation, swest potato rendang strategy, technology.

Thas is an open acoess article distibuted under the Creative Commaons 4.0 Attritaibion License, which permits unrestrcbed use,
distnbamion, and reproduchan in any medium, provided the anginal work is properhy cted. 82018 by suthar.

Pendahuluan
D4 era digitalisass sekarang im, [TMEM dituntot eatulke dapat beradaptasi dengan kondssi terksn sshingga cepat
memilils kesempatan otk betembang dalam linglungan yang terus berubah, sementara UMEM yang tidalk
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dapat beradaptas: mungkin terpinggiccan ataw bahlan mengalami kegagalan vnmk berkembang diera desmupsi ind.
Disrupsi adalah perubahan yang terjadi dalam industri akibar adanya inovasi baru, olsh sebab i dismupsi bisa
dejadikan sebagai tantangan dan selalipus sebagai peluang voruk menghadapi persaingan pasar dan memenuii
kebumwhan konsemen yang terus berubah

Menurut Thomond dan Lettice {2002} inovasi disruptif merupakan strateg: yang dapat digunakan oleh pelaku
bisnis terutama oleh usaha bare votwk dapat memenanskan persaingan melawan pasar. Pasar yang dibidik oleh
para pelaly disrupsi ind adalah pasar marpinal/lew end. Inovasi vang luar biasa untuk memperluas,
mengembangkan pasar bam dan menvediakan fungsi baru, akan mempengamubi hubungan pasar yang ada.

Inovasi menjadi tunmtan yang hams dilakmban oleh organisasi bisnds atae UMEM, Menurur OECDY (2003),
novasi adalah implementasi produk, proses dan metode pemasaran metode organisasi baru dalam kegiatan bisnis,
tempat kerja, atav hubungan eksternal. Ditambahkan oleh Bogers (2003), tnovasi memupakan suat ide, praknk,
atau objek yang dianggap bam oleh ndivide atas unit proses. Pelale TTMEM vang tidak maw bermovasi mala
akan terdisrupsi. Disrepsi inovasi adalah kodisi dimana sebuah UMFEM melakukan tnovasi bams sshingga dapat
mengubah pasar yang sudah ada dengan menggantikannya atav memunculkan produk bam.

Einerjfa UMEM akan tercapai secara maksimal apabila mempunyai strategi vang tepat antara lam
mempunya sumber daya dan kapabilitas serta inovasi yang cepat agar bisa bertahan dan bahkan mempunyai
keungrulan kompetitif  Stratesi inovasi UMEM adalah vpaya unmk mendiferensiasikan dirioya darni para pesang.
Menurut Tavassoli dan Earlsson (2015), ketika inowvasi dilaksanakan alkan berpengaruh terhadap agen-agen
ekonomu, seperti pemasok, pelanggan dan pesaing, serta mendorong untuk ekspans: pasar dan juga perkenalan
votuk masuk ke segmen pasar yang barm.

Adanva inovasi vang dilakukan TUMEM dapat meningkatkan dava sainpnva sehingga dapat terus mam
dan berkarya mengibuti kompetisi pasar (Mawardi, Aprilisanda, Pembangunan Veteran & Timmur, 2021).
Menvrut Eusnandar dick (2021), daya samg adalah kemampuan dan suatu mdustri vang menunulkdoan keunggulan
dalam suatu perihal, pada saat kondisi maupun situasi yang paling bisa membenkan keuntungan dan hasil
pekerjaan yang lekih bagus. Ditambahkan oleh Asifin (2017), kemampuan yang dilalulkan oleh TUMERM untuk
memperoleh suatu karaktersstik produk dan kinerja yang lebih tinggi dibandingkan pesaingnya adalah kevaggulan
daya saing.

Salah sams UMEM rendang yang berada dalam kawasan “Eampung Rendang Payalumbuh® adalah
rendang Yen yang juga tergabung dalam asosiasi rendang FKota Payakumbuh,  Produk utama yang dihasilican
adalah Rendang telur, dimana produksi perhari selntar 28 kg atau menghabiskan 144 butir telur, dan pisang sale.
Produk rendang UMEM Rendang Yen tidak beragam karena rendabnya sumber daya manusia (SDM) dan
motivasi vatuk melalmkan inovasi produk masih lemah, sehingza produltisftas rendah, adaya persainzan pasar
dengan UMEM sejenis meminzat Rendang Yen sulit uotnk melakmican ekspansi pasar.

Eeterbatasan variasi produk UMEM Pendang Yen disebablan SDM dan pengetahvan mitra vang
lkurang, terihat dan kejenuhan buyer/ pelanggan lama terhadap permintaan produk. Unmk e Mitra hamus
melakukan inovasi, dan berkolaborasi dengan Perguruan Tinggi uamk mengaplikasikan TTG dari PT kaik berupa
teknologs, dan inovasi produk.  Berdasarkan wraian diatas TIM Pengabdian program Studi Teknologi Pangan
Politeknik Pertanian Negen Payakumboh melakukan inovas: produk bersama sebagai bentuk hilirisasi penelitian
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melatui pengabdian Masyarakat berupa pembuatan rendang ubi dalam rangka inovasi produlk berupa peninglatan
produktivitas dan keterampilan mitra.

Menurut Elida (2024), program PEM dimalesudiean uatek memberdayakan mitra yang bergerak dalam
bidang tedustn pengolahan rendang, agar dapat berkembang dan mand:n secara ekonom: dan sosial. Kegiatan im
juga bermujuan agar keberadaan Politelnik Pertanian Negeri Payakumbuh (PPNP) di tengah masyasakar bisa
dirasakan vorek menyelesaikan permasalahan UMEM vang terkair dengan snovasi uaruk menghadapi era disropsi.

Rendang merupakan salah satu produk yang banyak disukai oleh konsumen, biasanya dibuat berbahan
dasar sumber hewani seperti daging sapi, kerbau, avam, ikan, belut dan lain-lan. FKonsums: dagmg sap: olsh
masyarakat dari tahun ke tahun meningkat dan semakin tingpi, varsk i pentinpaya kesadaran alan kesehatan
terutama pensagkatan kolesterol masyarakat. Untuk ttu perduaya penerapan bonsemsi makanan vang baik bagi
tubuh, sepert: menggant: bahan baku rendang dengan bahan baku lainaya sepert: bahan bale nabat: yattu jamurs
tiram, anelm davn-davnan, dan dari ubi kayu. Bahan-bahan ini akan memperkaya relstmur dan citarasa rendang,
dan menjadikan inovasi kuliner MEnangkabau tanpa harus terikat pada bahan baku hewani.

Penggunaan ub: kayu sebagai bahan bake rendang memiliks beberapa keuntungan, dar: seg: kesehatan ubs
kayu sebagai sumber karhohidrat kompleks yang sehar, kaya akan serat, meneral, sema memiliks indeles glikemik
T4 vang lebih rendah dibandinglan nasi yaite selditar B0 sehingga ramah bagi mereka yang peduli pada pola
malkanan sehat untuk mejaga stabilitas gula darah (Rebecca, Jasper, Violet, 2017). Selain it ub: merupakan bahan
baku vang mengandung serat sehingpa memberi rasa keyang lebih lama disamping mudah ditemud dan haspanya
Iebih terjangkan dibandingkan bahan baky hewani. Oleh sebab itu pemilihan ubi kayw sebagai bahan baku industri
pengolahan rendang akan menjadi pikihan yang ekonomis.

Bumbu dan rempah yvang digunakan sama dengan pembuatan rendang pada vmemaya. Hadimya vanan
rendang ubi memberikan alternatif pilihan bagi Masyarakar pencinta kuliner rendang, selain rendanz daging,
rendang ayam, rendang jamur, rendang belut, dan rendang telur (Elida, 2024).

Metode Pelaksanaan

Metode yang dilakukan adalah Leaming by Doing belajar dengan melalmkan prakrek langsug. Pelaksanaan
diffutd denpan partisipasi mitra dilanjutkan pendampingan dan evalvasi pelaksanaan kegiatan. Pelaksanaan
berfols pada inovasi produk dan proses pembuatan rendang ubi sebagai masalah vtama mitra. Proses, yang
ddakukan dalam beatuk: (1) Peoyuluhan/Diskus: (2) Praktek pembuatan produk. Tahapan Pelaksanaan kegiatan
vang diakulran adalah- a. konsolidasi program kegiatan dan penyuluhan dan demonstrasi serta penjadwalan
kegiatan, b, Penyuluhan tentang inovasi dan manajemen produk, ¢ Pelatthan pembuatan rendang uhi dan
pengemasan produk, d. Evaluasi kegiatan

Peran alaif dari suiera dalam benmk dianmranya (a). Memberikan informasi-informasi real terkair
permasalahan yang dihadap:, (b). Akiif menjadi Peserta dan pelaksana kegiatan penyuluhan, dan Praktek. (c).
Menyediakan sarana dan prasarana pelatihan {in- kind) seperti lokasi bahan dan alat Bahan pembuatan rendang
whi yang dipersiapkan adalah:

1. Ub: vanetas Dumai, dengan cir-cirl pagjang ub: berkisar 30,40 cm, wama daging umbi putth
kekunmngan, kadar HCIN rendah 0,17 mg/ 100g, kadar pati 35,5%.
2. Santan; santan vang digunakan bersal dan campuran kelapa tua dan kelapa masak yang diambil

3. Cabe merah; cabe merah yang digunakan adalah cabe keriting vang sudah digiling hales, kandungan
kapeaisin pada cabe akan memberikan rasa pedas pada rendangs.
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Jahe yang digunakan adalah jahe giing segar, berwarna kuning muda dengan aroma vang khas dan
tidak banyak mengandung air.

Lengimas yang disunakan dalam bentuk sedah digiling, memberikan rasa lebih sedap pada
makananan akibat kandungan senyawa galanga, minyak atsini dan lainnya.

Bawang putih yang digepnakan dalam keadaan sudah digiling, bawang putth memiliki aroma yang
tajam dan rasa genh karena mengandung senyawa alisin dan flavonoid.

Bawang merah vang digenakan adalah bawang merah giling sebagai bumbu dan rempah untuk
meningkatkan dan memperkava rasa dan aroma makanan. Sedangkan penggenaan bawang merah iris
vatuk menambah aroma dan cita rasa, peambahan dilaloskean dizaat terakchir proses pemasalean.

Dcan asin kenng/kada : lkan asin yang digunalkan adalah dengan tinglat keasinan yang rendah, ikan
asin sebagai sumber protein, mineral khususnya kalsium dan fosfor

Dauva salam merupakan davn rempah memiliki aroma khas harum dan memberikan rasa gurih pada
maszalean.

Daun jeruk berguna scbagai pepambah aroma hamum di dalam masakan, daun jeruk mennilils
kandungan aroma esensial sejenis citrus dan sitronela

Dava kuny: memilils fungs: waruk membuat makanan bersantan menjadi tahan lama, membantu
menetralisir kandungan lemak jenuh vang terdapat pada makanan.

Sereh ( Cvmbopogen) memypakan bahan vang dipunakan vatuk keperluan bumbe dapur sebagai rempah
dan herbal tradisional

Formulasi pembuatan rendang ubi untuk skala labor dan produksi massal seperti Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Formulasi dalam skala terbatas dan skala sndustrr

Skala lab Skala Indnstri /TEM Bendang Yen®
No Bahan Jumlah Jumlah
1 Ubi 1000 gr 15.000 gr
2 Santan 430 ml £.500 mil
3 Cabe S0 gr 300 gr
4 Jahe 10gs 150 gr
5 Lengkuas 15gs 250 gr
5] Bawang putih e 250 gr
7  Bawang merah s - 250 gr
g Minyak kelapa 100 ml 2000 gr
Dian jeruk 4 helai 10 helai
10 Daun salam 2 helai 10 helai
11 Daun Evnyit % lembar 2 lembar
12 Serch e bg Gz
13 Bada Eering 2er 250 gr

*) Hasil Uji coba produksi PEM 2024

Pengolahan rendang vbi diomulai danm persiapan bahan pemasakan, pengemasan primer, dan

pengemasan sekuender. Saru kali pemasakan selatar 17 kg ub: vang dilakukan selama 2 kali semengge
dengan harga jual Bp 70.000/kg. Benlut uratan masing-masing tahapan proses pembuatan rendang ubi:

1. Persiapan bahan

Persiapan ubi ; ubi dipilih vantas dumai karena menulils tekstur vang renyah ketdea digoreng. Ubi
dilupas dan direbus sebentar atau setengah matang, kemudian dipotong dadu wkwran 1,5 x 1,5 om,
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selanfutnya digoreng sampai gartag. Semwa bumbu dihaluslkan kecuali dave-davnan. Eelapa dibuat
santan, yang berasal dan kelapa tua dan kelapa masak.

2. Pemasakan santan menjadi blondo selama lebih kurang 60 menit sampai berbentuk pasta dengan

3. Pemasakan ke dua adalah memasak santan dengan campuran bumbu giling sepert: cabai, jahe,
lenglmas, bawang putih giling, dan bawang merah giling, serta daun- dama.usepertidaunsalam, daun
jeruk, davn kuayit dan sereh menggunakan ap: kecil selama 10 menst sampa: mengeluarkan aroma
hamem Dalam pemasakan harus selalu dilakukan pengadukan agar menghindan penggosongan pada
bumbn.

4. Pemasakan santan sampai mengeluarkan minyak denzan warna minyak berwarna kboning kemerahan,
Proses ini dilakukan selama 30 menit, ketiks minyak sudab kelmar maka dilanjutkan dengan
menambahkan vhi goreng. Tambahkan minyak kelapa sebanyak 2 kg sambil dilakukan pengadukan
secara terus menerns lebih kurang 30 menit. Eemudian ditambablan “bada kanang™ diakukan
setelah ubi mulai ganing dan dedak rendang mulal mengerning, selamjutya pemasulan bawang merah
iris dilalokan selitar 10 menit pemasakan akan berakhir. Pastikan ap: yang digupnakan kecil agar ndak
tenjadi kegosongan pada rendang, serta pengadukan vang terus menerus.

5. Penyanngan minyak dilakukan setelah dedak rendang bewarna coklat muda dengan cara memisahkan
uhi rendang dan dedak dan menvak Dedak rendang dimas ukkan ke dalam kawm sanng kenmdian
dilakulkan pengepresan mmoyvak mengpunalan “kacik” pengepres tradisional Payalumbuh, Hasl
pengepresan dimasukkan Eembali kedalam kuali dan dihancurkan kembali sampai terbentuk butiran
vang halus, votk kenmdian didalmban pencampuran dengan rendang ubd dengan dedak hingga
te:ca.n:l;m:mm., selanjutnya didinginkan

Pengemasan dilakukan setelah rendang whi dingin mengguakan plastic polietilen, kemudia disealer dan dimasukan
ke dalam kemasan skunder berupa kemasan stand powch dan dilengkapi dengan label.

Hasil dan Pembahasan

Eegratan Pemberdayaan kepada Masyarakat tni telah dilaksanakan pada UMEM Bendang Yen Kota Payvakumbuh
vang diaksanakan dan bulan Agustus sampai Desember 2024, Eegiatan yvang telah dilaksanakan diantaranya
adalah:

1.Inovasi Produk Rendang Uhi

Intensitas inovasi yang dilalmlan UMEM Rendang Yen, dapat mengindikcasikcan dna arah otama inovasi
vaitu inovasi produk dan inovasi proses. Inovasi produk rendang ubi berkaitan dengan perubahan dan penambahan
produk bam, sedanglan inovasi proses berlmitan dengan metode dan formmlasi proses telmologi mulai dari
persiapan bahan dan aktivitas-aktivitas vang dilaknkan dalam pembuatan produk rendang whi. Hadirnya varian
rendang ubi memberikan alternatif pilihan bagi masyaralkat pencinta kmliner rendang, selain rendang daging,
rendang ayam, rendang jamr, rendang belut, dan rendang teher.

Inowasi produk dilalukan terhadap varian rasa sebagai antisipasi kejenuhan pasar terhadap bahan balm
dan cita rasa rendang yang monoton, dimana dilakukan penggunaan bahan baky utama selasn daging vaitu uwhi
singkong yang dikombinasikan dengan ¥ ikan bada kering”. Bahan baku tnovasi vang digunakan seperti pada
Gambar 1.

Gambar 1. Bahan balm ubi goreng dan ikan bada kering
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Menurut Montero (2017), inovasi produk juga menganduag usaha berisiko sangat tinggi, penuh dengan
kesulitan dan bayang-bayang kegagalan penerimaan pasar, meskipun demikia menurut Hannach: (2015 ), industn
harus tetap melalukan inovasi produk agar tetap bertahan dan berkembang di tengah perubahan yang cepat di
bidang telmologi, tuntutan pelanggan yang meningkat, dan tuatutan kualitas yang lebih. Selanjutaya Requia (2014)
berpendapat inovasi produk fokus pada pasar yang ada serta berfokus pada kebutuhan konsumen.
2.Inovasi Proses

Inovas: proses yang dilakukan dalam pembuatan rendang mulai dari pemilihan bahan baku ubi yvang
cocok, sebab tidak semua jenis ubi singkong cocok digunakan sebaga: bahan baku rendang, sebaiknya
menggunakan jenis ubi dumai. Menurut Devy, Nirmala, Syanf | dan Aryawaita (2018), ciri-ciri panjang ubt
berkisar 30,40 cm, warna daging umbi putih kekuningan kadar HCN rendah 0,17 mg/100g, kadar pat: 35,5%.
Inovas: lainnya dan proses pengolahan adalah perebusan ub:i setengah matang sehingga pati ubi mengalan
pregelatinisasi sehingga pati akan membengkak dan mengembang. Ub: kenmdian dipotong dadvukuran15x15
cm yang didanjutkan dengan proses penggorengan sehingga pat: mengembang dengan sempuma, dan jika dijadikan
rendang akan empuk Menusut Palupi, Zainul & Nugroho (2011), perlakuan pre gelatinisas: 90°C menyebabkan
terjadinya penyerapan air dan pembengkakan granula pat: Pemanasan menyebabkan lemahaya ikatan hidrogen
dalam granula, sehingga granula yang telah membengkak memililks vkuran yang besar dan bersifat iereversible.
Ikatan hidrogen intermolukuler antara ranta: amilosa dan ranta: cabang amilopektin mulai melemah sehingga
granula pat: mengembang secara cepat. Granula yang telah mengembang mempuayai struktur yang lebih lunak
dan bersifat irreversibel

Inovas: proses lainnya adalah waktu pemasukan ubi yaitu setelah santan mengeluarkan minyak atau
terbentuk blondo, pada saat ini juga dilakukan penambahan minyak kelapa sebaga: media pengantar panas dan
uvaruk memberikan keempukan dan tekstur yang garing pada rendang ubi. Pada tahap in: juga ditambahkan “ikan
bada kermng” dan terakhir inisian bawang merah. Semalin kering rendang, semakin banyak minyak yang akan
keluar dan membuat rendang jad: gurth, minyak pada rendang bisa keluar apabila rendang dimasak minimal 4 jam.
Proses pemasakan Rendang Ubs seperti pada Gambar 2.

Gambar 2. Proses pemasakan rendang ubi skala indnstri

Menurut Choe dan Min (2007), penggorengan akan mempengaruhs sifat sensoris dan juga nutrisi dani
produk, ditambahkan oleh Zhang et al., (2020) selama proses penggorengan akan terjad: dua hal vaitu pemasakan
dan dehidrasi. Pemasakan akan memicu beberapa reaksi kimia yang diinduks: oleh panas seperti gelatinisasi pats,
denarturas: protein, reaksi Maillard dan karamelisasi, sedangkan dehidras: terjadi karena proses penggorengan tesjadt
pada suhu diatas 100 °C dan tefjads penguapan air.

Penambahan minyak berperan sebagai media perpindahan panas juga akan mematangkan ubi rendang
sehingga menjadi garing. Menurut Taufik dan Yoni (2021), metode penggorengan yang digunakan adalah secara
desp fiying, vaitu menggoreng menggunakan nuayak banyak dimana bahan ub: terendam secara keseluruhan.
Setelah rendag masak dilakukan penyaringan minyak dan uvatuk pengawetan dilakukan pengepresan muayak.
Kegiatan pengepresan minyak seperti pada Gambar 3.
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Gambar 3. Penyaringan dan pengepresan minyak

Rendang ubi selanjutnya dilakukan pengemasan menggunakan kemasan standing pouch berat 200 gr dan
kemasan plastik Poli propilen (PP). Kegiatan pengemasan seperti pada Gambar 4.

Gambar 4. Pengemasan Rendang Ubi

Inovas: kemasan ditujukan vatuk kebutuhan traveler atau pekerja kantoran, dan kemasan berat 200 gr dan
bisa juga digunakan sebaga: cemilan Produk sudah diengkapi dengan label dan legalitas produk. Dengan tnovasi
diharapkan UMEM Rendang Yen dapat lebih kompetitif dan relevan dipasar lokal maupun global.

3. Evalnasi Kegiatan

Evaluasi kegiatan dilakukan varuk melihat seberapa jauh kegiatan inovasi produk dan proses yang telah
didakukan memberikan dampak positif dan relevan dengan kebutuhan mitra, serta menemukan area baru yang
periu diperbaiki pada tahap selanjutaya. Dan kuisioner yang diberikan | 100% responden menyatakan bahwa
kegiatan memberikan dampak pos:tif terhadap peningkatan ketrampilan dm pendapatan mitra, dimana produk
rendang ubi yag sebelumaya belum ada sudah dijadikan produk baru dan diversifikasi rend.mg bagi UMEM .
Menurut Melisusantibeli Dedi, dan Belo (2024), inovas: produk, proses, dan model bisnis sangat penting vatuk
menciptakan nilai tambah dan dxfe:ensusx produk. Strateg: vatuk mendorong inovas: adalah adaaya kreativitas,
dan melibatkan seluruh karyawan. Studi kasus yang ada menuajukkan bahwa wirausaha yang memprioritaskan
inovas: dapat merath kesuksesan yang besar, asalkan terus memperhatikan umpan balik dan konsumen dan
menyesuvaikan diri dengan kebutuhan pasar. Secara keseluruhan, inovasi menjadi fondasi yang sangat penting bag:
kelangsungan bisnis dan memberikan dampak positif bagi Masyarakar.

Abdi: Jumal Pengabdian dan Pemberdayaan Masyarak
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Kesimpulan

Inovas: produk dan imovasi proses yang dilakukan pada UMEM Rendang Yen dilakulan vatuk
meninglatlan keunggenlan kompetitif' produk dan pemasaran produk.  Eegiataa pelatihan das peodampingas teckait
inovasi produk bamw rendang vhi di UMEM Bendang Yen secara keselumthan mesunukkan peningkatan pengetabuvan dan
Lkemampuan dalam memproduks: rendang ubd sebagai sumber peningkatan produktvitas dan peadapatan. Ui coba formulas:
sudab dilakukan baik skala lab yasg diadopst vomk bisa diproduks: secara massal. Produks difakukan sebaayak I kali seminggu
atap 32 kg dengan harga jual per kg Ep 70.000. Eeadang uhi deagan cita rasa yang lezat dengan penambahan “bada
kariang" sebaga: sumber protein hewani dan sumber kalstum serta bumbu rempah sebaga: sumber antioks:dan dan
antimikroba yang menambah daya awet dart prodok. Eeberhasilan program :o: didukuag oleh partisipas: akesf mitra baik
dalam pendampingan, dan praktek pembuatan produk yang dilakukan Perbaikan dan peningkatan ini mampu
menjadikan UMEM Rendang Yen lebih berdaya saing dengan adanya inovasi produk mavpun pemasaran.

Ucapan Terima Kasih

Eepiatan i terlaksana berkat duknapan dari Digen Pendidikan Volasi Eementerian Pendidikan dan
Eebudayaan melals: Direktorat Akadeouk Pergursan Tinggt Vokasi (DAPTV) atas hibah pendanaan Program
Eemitraan Masvarakat Batch ITT Tabun 2024, dan Direktur serta PIM Politekaik Pertanian Negen Payalombuh sema
kerja sama darni semua pihak
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(ANTARA/Doc.Pribadi)

Payakumbuh (ANTARA) - Kota Payakumbuh dikenal sebagai Kota Rendang “City of
Rendang” telah diresmikan pada 17 Desember 2018, mengingat potensi daerahnya
cocok dengan ketersediaan bahan baku yang sangat mendukung.

Konsep Kampung Rendang Payakumbuh sudah ada sebelumnya sebagai sentra
UMKM Rendang di Jalan Tan Malaka Kecamatan Lampasi Tigo Nagari dan juga
adanya asosiasi rendang Kota Payakumbuh, dimana UKM Rendang Yen menjadi
salah satu anggota aktif.

Untuk itu Tim Program Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat (PKM) tahun 2024 dari
Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh yang didanai oleh Kemdikbudristek
Pendidikan Tinggi Vokasi (PTV) diketuai oleh Ir. Mutia Elida,M.Si, Dr Sri Aulia
Novita, Fitra Herdian, S.TP.MP, Amri Syahardi, S.P., M.Si serta mahasiswa Hanivah
Tri Amanda, Ramawati, Sri Oktaviana, dan Afilah Putra ikut mengambil peran dalam
mendukung program PKM ini.

Kegiatan ini merupakan bentuk hilirisasi penelitian melalui pengabdian masyarakat
yang dilaksanakan di UKM Rendang Yen Kota Payakumbuh berlokasi di JIn
Diponegoro, Padang Datar depan SPBU Kecamatan Payakumbuh Barat Kota
Payakumbuh. Kegiatan ini berlangsung dari Agustus hingga Desember 2024.
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Program PKM dimaksudkan untuk memberdayakan mitra dari kelompok masyarakat
yang bergerak dalam bidang ekonomi dan kelompok masyarakat yang belajar
berwirausaha, agar dapat membentuk/mengembangkan sekelompok masyarakat yang
mandiri secara ekonomi dan sosial.

Kegiatan ini juga agar keberadaan PPNP di tengah masyarakat bisa dirasakan untuk
menyelesaikan permasalahan di masyarakat dan UKM yang terkait dengan inovasi.

Selain itu, juga dalam peningkatan kualitas produk olahan pangan, dengan
memanfaatkan keahlian sivitas akademik yang relevan, pemanfaatan teknologi tepat
guna.

Inovasi yang dilakukan berupa peningkatan produktivitas keterampilan mitra melalui
inovasi produk olahan Rendang Ubi bersama UKM Rendang Yen.

Tantangan penelitian di bidang teknologi pangan bagaimana bisa melakukan hilirisasi
pada masyarakat pengguna sehingga bisa berdayaguna dan bermanfaat bagi
masyarakat .

Program Pemberdayaan Kemitraan Masyarakat (PKM) Politeknik Pertanian Negeri
Payakumbuh (PPNP) dengan Tema “Peningkatan Produktivitas Rendang Telur
Melalui Inovasi Produk dan Penggunaan Exhaust Hood Pada UKM Rendang Yen
Payakumbuh “

Melalui program ini telah mengeluarkan produk “Rendang Ubi” dengan cita rasa yang
lezat dengan adanya tambahan “bada kariang” sebagai sumber protein hewani dan
sumber kalsium serta bumbu rempah sebagai sumber antioksidan dan antimikroba
yang menambah daya awet dari pada produk.

Bumbu dan rempah yang digunakan sama dengan pembuatan rendang pada
umumnya. Hadirnya varian rendang ubi memberikan alternatif pilihan bagi
Masyarakat pencinta kuliner rendang, selain rendang daging, rendang ayam, rendang
jamur, rendang belut, dan rendang telur.

Inovasi yang diberikan oleh Tim PKM PPNP mulai dari pemilihan bahan baku ubi
yang cocok. Sebab tidak semua jenis ubi atau singkong cocok digunakan sebagai
bahan baku rendang.

Tapi terpenting adalah melakukan perebusan dalam waktu yang singkat terhadap ubi
sehingga terjadi granula pati mulai mengembang, kemudian dilakukan pemotongan
dalam bentuk dadu ukuran 1,5 x 1,5 cm yang dilanjutkan dengan proses
penggorengan sehingga pati mengembang dengan sempurna.

Bagian terpenting dalam pemasakan rendang adalah waktu pemasukan ubi yaitu
setelah santan mengeluarkan minyak.
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Bahan ubi disiapkam oleh pelaku UKM Rendang.
(ANTARA/Doc.Pribadi)Penambahan “bada kariang” dilakukan setelah ubi mulai
garing dan dedak rendang mulai mengering, pemasukan bawang merah iris dilakukan
sekitar 10 menit pemasakan akan berakhir.

Pastikan api yang digunakan kecil agar tidak terjadi kegosongan pada rendang, serta
pengadukan yang terus menerus.

Tahapan terakhir adalah melakukan penyaringan minyak dan melakukan pengepresan
terhadap dedak rendang, sehingga betul-betul bebas dari minyak.

Kemudian penghancuran dedak rendang sehingga terbentuk butiran yang halus untuk
kemudian dilakukan pencampuran rendang ubi dengan dedak hingga tercampur rata,
selanjutnya didinginkan dan dikemas

Luaran yang paling utama dari kegiatan PKM ini adalah terjadinya peningkatan level
keberdayaan mitra secara kuantitatif dan kualitatif sesuai permasalahan yang
dihadapi, seperti peningkatan pendapatan mitra, peningkatan jumlah produksi dan
pengembangan produk lainnya.
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Tim PKM Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh menyaksikan proses merandang
ubi oleh pelaku UKM Rendang. (ANTARA/Doc.Pribadi)Pimpinan Redang Yen
“Rianti dan Joni Fitra berharap dukungan teknologi dan binaan terus menerus dari
PPNP untuk bisa membuat UKM berkembang lebih pesat lagi, dan jangkauan pasar
lebih luas.

Harapan lain dari UKM adalah ketersediaan ubi singkong yang memenuhi speck
bahan baku yang sesuai untuk menghasilkan rendang ubi yang berkualitas, khususnya
varitas ubi Dumai. *

Pewarta : Mutia Elida, M.Si

Editor: Siri Antoni
COPYRIGHT © ANTARA 2024
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Lampiran 3 . Produk Inovasi berupa Rendang Ubi

Rendang ubi setelah dimasak Rendang Ubi Kemasan

Alat Ekshaust Hood Pemasangan alat Di UKM
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Kegiatan perbaikan display produk

Kondisi sebelum PKM

Pengecatan ruang pengemas
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Lampiran 4. Hak Cipta
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SURAT PENCATATAN CIPTAAN

Dalam rangka pelindungan ciptaan di bidang ilmu pengetahuam, seni dan ssstra berdasarkan Undang-Undang Nomor 28 Tahun

2014 tentang Hak Cipta, dengan ini menerangkan:

Nomor dan tanggal permohonan
Pencipta

Nama

Alamat

Kewarganegarasn
Pemegang Hak Cipta
Nama

Alamat

Jenis Ciptass
Judul Ciptasn |

Tanggal dan tempst diumurnkan untuk pertama kali
i wilsyah Indomesia atan di luse wilsyah Indonesia

i~ BCOD2024246479, 8 Desember 2024

¢ IrMutia Elida, MSE Dr.Sri Aulia NovitaS. TP.MP dkk
1 RAL Kertini Perumnas Ransh CnhuhkAu R'romiooa Kel Tigo nm

Diste. Kec Payakumbith Utars. Kots Payakumbuh. § Payak
Ulsr, Payakiumbuh, Sumatess Barst, 26218

: Indonesix

: Politeknik Pertanian Negeri Payakumboh | 22X
: JlRays Negara KM 7. Tanjung , Kec. Harau, Kab Limapululs Kota.

Sumuenbam,rhrm lama?ulnhkotofxon,&lmn Barst 26271

+ Indonesia

 Karya Tulis y 4

¢ PROSES PEMBUATAN RENDANG UBI
;B Desember 2024, di Payakumbuh

Jangks wakiu pelindungan ¢ Berlaky selama hidup Pencipta dan ferus berlangsung selama 70 (twjub
U pulub) tahun setelsh Pencipta meninggal dunie, wlnumgnmldmml
\ Januari fahun berikutnya.
Nomor penicatatan : DOORIR9IL
sdaluh benar berdasarkin & yang dibetikan oleh Pemoh

Smx?aunn}hkdpmmmdnkﬂakmtmmmdmgm?cnl‘nUndmrUndmgNmzs‘nhm’oumgHﬁ

| Disclaimer:
Dalam hal pemohos memberikan keterangan tidak sesuay dengan sueat penyataan, Menten berwenang untak

att MENTERI HUKUM DAN HAK ASASI MANUSIA
DIREKTUR JENDERAL Kl:KAYMN NT!:LEKTUAL
wh -
Drrektir Hak Cipta dan Desain Industs

Agung Damarsasongko SH.,MH.
NIP. 196912261994031001

b

St o
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LAMPIRAN PENCIPTA

Iz Mustia Elida, M.SI

Dr.5r Aulia Novita 8. TP.MP

Fithra Herdian, STP,MFP

Amri Syahardi, 5P, M.SL

11 RA. Kartini Perumnas Ranah Cubadak Ala RT 001/003. Kel Tigo Kolo DHate.
Koec. Payakumbuh Utara, Kola Payakumbub, Sumbsar,
Payakurnbuh Utsra, Payakusmbuh

Balsi Tongah Kolo Mo 38 RT/RW 002002, Kelurahan Balai Tengah Koto, Kec,
Payakurnbuh Utsra. Kota Payakumbuh,
Payakurnbub Utsra, Payakusmbuh

EKomplek Perumahan CGirya Pilliang Asrd Blok © No 3 Kel. Pilang Kec
Payakurnbub Haral, Kola Payakumbub Payakumbuh ,
Payakurnbub Baral, Payakumbuh

Program Studi Pengelolsan Agribisnis, Gedung Pangan, 1. Raya Megsra Km. 7
Tanjung Pat, Kec. Harau Kabupaten Lima Pulub Kola Sumatera Baral,
Haraw, Lima Pulub Koto / Kota
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SURAT PERNYATAAN TANGGUNG JAWAB BELANJA

Yang bertanda tangan &i bawak i :

Nama : MUTIA ELIDA
Alamat  :  Perumsahan Ransh Cubadak Ak, . No 2.

Berdasackan Seent Keputusan Nomee 385PL2S/KP2023 dan Perjanginn / Konteak Noswor
$319/PL25/PG2024 mendapatkan Anggarsn Peagabdian Peninghkatan Produktivitas Rendang Tebur
Melalui Inovasi Produk Dan Penggunsan Exhaust Hood Pada UKM Rendang Yen Payakambuh

Rp 35.900.000,00
Dengan imi menystakan babwa :
1. Blaya kegiatan Pengabdian di bawah ini meliputi :

No Urninn Jumlak

Teknologi Dan Inovasi
-Pembelian 0.9 men seng plat gatvanis -Kanal baja ringan, kawat las -
t bajs, gerinda potong, gerinds amplas, gesinda polos, kawat las -
0l wusfan C2536-55, stop kontak timer, kabel listrik Nym 2 x 15 mm |Rp 16.720.000,00
Papan tripbek 3 mm, kayu balok 4 cm, paku, penokok, gergaji -Best
ipa, besi tempa, Besi 7 mm, boe listrik Dekwe -Cat, tinner, kuas -
Baut Dyna, lom silikon, metal plat culler

[Honorariam

‘Upah tensga lapang skitivitas pembuatan rendang ubi -Upah temaga [Rp s.250.000

|apang pengecatan dan pemasaagan dinding ruang pengemasan dan

isplay out let -Upah pemasangan alat ekhaust hood dan uji coba,
mbestan mej

Konsumsi kegiatan Pelatihan dan pendampingan itu diversifikasi

olahan pengolahan rendang ubs dan teknologi pengensasan dan
b.Konsumsi Bimtek sesta pendampingan tekait manajemen

teknis produksi peakeik baik sesuai GMP (Good Manufacturing [ 240,000

Practices) meliputi : -Penataan alur produksi rendang, -Ruang

Biaya Perjalansa ke Jokasi Mitra dalam rangka aktivitas : 3, Pelatihan
an pendampingan dalam pengolahan terkait permasalahan produksi
ity diversifikasi produk clahan meliputi: -Prakick langsung

olahan rendang ubi dan teknologi peagemasan dan pelabelan
Bimitek serta pendampingan tekait manajemen dan leknis produksi r"l’ 5:900.000
ang tidak sesuai GMP (Good Manufacturing Practices) melipeti : -
enalsan abur produksi rendang, -Ruang pengemas, display produk
outlet, ¢, Disain pemlatan, perakitan dan pemasangan alat ekbhaust
, - Pengoperasian dan pemeliharnan alat

Dipindal dengan CamScanner
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Lain-lain

P eanitessian spasduk promosi, spanduk owtlet, das pesuatan berita 1.790.000
artikel jursal

2. Jumlsh wang sersckut poda angka I, benar-benas dikedoarkan untuk pelaksanaan kegiatan
Pesgabdian dimaksud.
Demikian sarat pernyatass éai dibust dengan sebenamys.

20 Desember 2024
Ketua,
W E
LW ‘A
e 7
“(MUTIA ELIDA)

NIP/NIK 196610101992032001
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Kuitansi laporan kegiatan dan foto dukumentasi per kegiatan dilampirkan dalam link berikut :
https://drive.google.com/drive/folders/1ql3vKHpWR6fiKShMvSxaOPHsmNQkrRKg?usp=sharing
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