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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 

Jln 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 Jln 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.   
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        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. 
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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 Outlet 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. 
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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 

 

 

 

 

 

 

 

 

       d. Pemisahan minyak                       e. Rendang telur         f. Rendang telur kemasan 

 

                                                  Gambar 3. Proses pemasakan rendang telur 
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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.  

 

 

 

 

 

 

 

 

         

    a) Mesin pemeras santan dan rendang telur           (b) Rak penyimpanan bumbu  

 

 

 

 

 



6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                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 
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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 
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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 
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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. 
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2. Target Luaran 

 

    Tabel 5. Target lauaran Kegiatan 

No Jenis Luaran Status target 

capaian 

Keterangan 

 

1 Peningkatan Level 

Keberdayaan Mitra 

Ada/Tercapai  - Terjadi peningkatan level 

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 

ber ISSN 

Publish Jurnal  Abdimas Technologica 

terbitan bulan Nove-Des 2024  
 

http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/ab

di 

  

3 Artikel di media massa 

cetak Online 

Online/bisa 

diakses 

Harian Nasional Antara 

https://antara.co.id 

4 Konten Video 

pelaksanaan 

kegiatan 

 

Published  

 

Published 

https://youtu.be/WteTsnZfwC8https:/w 

ww.politanipyk.ac.id 

https://youtu.be/-

efrRX6AY1M?si=QapGqeh7L8X2o

U9S 

 

 

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. 

 

 

 

 

 

http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/abdi
http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/abdi
http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/abdi
http://abdi.ppj.unp.ac.id/index.php/abdi
https://antara.co.id/
https://antara.co.id/
https://youtu.be/WteTsnZfwC8https:/w
https://youtu.be/-efrRX6AY1M?si=QapGqeh7L8X2oU9S
https://youtu.be/-efrRX6AY1M?si=QapGqeh7L8X2oU9S
https://youtu.be/-efrRX6AY1M?si=QapGqeh7L8X2oU9S
https://e-hakcipta.dgip.go.id/index.php/login
https://e-hakcipta.dgip.go.id/index.php/login
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Tabel 6. Indikator Capaian Luaran 

 

No Target Luaran  Rencana Capaian   Indikator Capaian  % 

1 Peningkatan Level 

Keberdayaan Mitra 

- Melakukan Bimtek 

pengolahan rendang ubi  

- Melakukan perbaikan 

manajemen alur proses 

produksi sesuai Good 

Manufacturing Practices 

(GMP), dengan menerapkan 

ekhaust hood(cerobong asap)  

- Melakukan manajemen display 

produk 

- Rendang ubi 10 

kg/minggu 

 

- Dihasilkan satu buah 

ekhaust hood   

 

- Dihasilkan  1 Alur 

Proses Sesuai GMP 

 

-Dihasilkan 1  ruang 

  display dengan 

  Sistim FEFO 

20% 

 

20% 

 

10% 

 

20% 

 

2 Artikel di jurnal 

nasional ber ISBN 

- Menyusun naskah artikel 

  Dan Publish artikel 

- Seminar Nasional  

- Satu Naskah artikel  

  yang    sudah dipublis 

- Kegiatan seminar 

  nasional dan 

  sertifikat 

15% 

3 Artikel di media 

massa cetak Online 

-Menyusun naskah dan 

  Submit naskah ke media  

  Pos Metro dan Sudut  

 Payakumbuh 

- Satu artikel  dimuat di 

media cetak dan online 

5% 

4 Konten Video  -Mengumpulkan   

  dokumentasi kegiatan  

  dan menayangkan vidio 

-List dokumentasi 

  kegiatan  dan Video  

-   kegiatan PKM 

5 % 

 

5 HKI (karya cipta)  Menyusun naskah/artikel untuk 

HKI 

-  Sertifikat Hak Cipta 5% 

 

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,   

 
 
 
 
 

Gambar 7. Metode Pelaksanaan PKM 

Orientasi dan 

Sosialisasi 

  

Pelatiha

n 
Pendampingan Monitoring Pelaporan 
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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 
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3. Penyediaan SDM atau pekerja yang bertanggung jawab pada setiap aktivitas 

kegiatan 

4. Mengkomunikasikan masalah yang dihadapi kepada tim pengusul 

5. 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 ½ lembar 2 lembar 

12 Sereh ½ 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 900C menyebabkan terjadinya penyerapan air dan pembengkakan 

granula pati. 

Inovasi proses lainnya adalah waktu pemasukan ubi yaitu setelah santan 
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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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pemasakan santan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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. Sebagai 

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. 

 

   

 

 

 

 

 

Kegiatan pengemasan oleh TIM dan Mitra 
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Pengemasan rendang ubi bersama  karyawan mitra 

Gambar 9. Kegiatan pengemasan rendang ubi 

2. 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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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Gambar 11. Perbaikan ruang pengemasan dan outlet 

3.   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 12. Pembuatan alat Ekhaust Hood 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 lmpiran 

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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Lampiran 2. Bukti publikasi di media massa cetak/elektronik (printout) Lampiran 

https://sumbar.antaranews.com/berita/639809/marandang-ubi-sebagai-sentuhan-

inovasi-tak-selalu-daging 

 

 

 
 

(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 Jln 

Diponegoro, Padang Datar depan SPBU Kecamatan Payakumbuh Barat Kota 

Payakumbuh. Kegiatan ini berlangsung dari Agustus hingga Desember 2024. 

 

https://sumbar.antaranews.com/berita/639809/marandang-ubi-sebagai-sentuhan-inovasi-tak-selalu-daging
https://sumbar.antaranews.com/berita/639809/marandang-ubi-sebagai-sentuhan-inovasi-tak-selalu-daging
http://m.si/
http://s.tp.mp/
http://m.si/
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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 
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Lampiran 4. Hak Cipta 
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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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