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Abstract — This community service project provides evidence
that larger ovens can increase the productivity and
effectiveness of bread making. The oven allows several types
of bread to be baked at Rara Kitchen MSME in a shorter
time, especially for sponge cakes. The increase in bread
production will have an impact on the income of MSMEs and
the communities around them. The increase in production
can encourage the creation of new jobs to assist in the bread
production process at Rara Kitchen SME. The production of
sponge cake using an oven machine can shorten the
production time from 450 minutes for 10 baking pans to 45
minutes. The effectiveness of using an oven machine can
increase by up to 900%. The increase in production
effectiveness has caused monthly profits to rise by 92.8%.
Additionally, another impact of this program is an increase
in the purchase of raw materials for bread production
around the SME location, which accelerates economic
turnover at baking supply stores and grocery stores.

Abstrak — Proyek pengabdian masyarakat ini memberikan
bukti bahwa mesin oven dengan dimensi yang lebih besar
dapat meningkatkan produktivitas dan efektivitas
pembuatan roti. Mesin oven memungkinkan untuk
memanggang beberapa jenis roti yang ada pada UMKM
Rara Kitchen dengan waktu yang lebih singkat, terutama
untuk Bolu Panggang. Peningkatan produksi roti akan
berdampak pada penghasilan UMKM dan juga masyarakat
di sekitar UMKM. Peningkatan hasil produksi dapat
mendorong terbukanya lapangan pekerjaan baru untuk
membantu proses produksi roti di UMKM Rara Kitchen.
Produksi roti bolu menggunakan mesin oven dapat
mempersingkat waktu pembuatan dari yang awalnya 450
menit untuk 10 loyang menjadi 45 menit. Efektivitas yang
dihasilkan menggunakan mesin oven dapat meningkat
hingga 900%. Meningkatnya efektivitas produksi membuat
keuntungan per bulan naik sebesar 92.8%. Selain itu,
dampak lain dari program ini adalah meningkatnya jumlah
pembelian bahan baku pembuatan roti di sekitar lokasi
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UMKM, di mana ini berdampak pada perputaran ekonomi

yang lebih cepat pada toko bahan kue dan toko kelontong.
|

1. PENDAHULUAN

Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM) Rara Kitchen terletak di Desa Menjing, Kecamatan Ngemplak,
Kabupaten Boyolali, Jawa Tengah, dengan fokus utama adalah produksi roti yang dapat dilihat pada Gambar 1. Roti
yang diproduksi oleh UMKM ini mayoritas berupa jajanan pasar seperti risoles, dan bolu kukus. Selain membuat roti
dengan metode kukus dan goreng, UMKM ini juga memproduksi roti yang menggunakan metode panggang seperti
bolu panggang. Bolu panggang merupakan jenis roti yang cukup banyak disukai masyarakat Desa Menjing, Boyolali,
terutama jika terdapat acara-acara keluarga seperti khitan, pernikahan, atau tasyakuran [1].
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Gambar 1. Lokasi UMKM Rara Kitchen

Proses pemanggangan roti bolu panggang membutuhkan oven yang memiliki api atas dan bawah [2], [3], [4],
[5]. Api bawah pada oven diperlukan untuk membuat roti bolu dapat mengembang dengan baik, sedangkan api atas
berfungsi untuk membuat tekstur renyah pada bagian permukaan bolu panggang. Proses pemanggangan roti dengan
menggunakan api bawah membutuhkan waktu berkisar 30 menit dengan suhu 140 °C, sedangkan untuk
pemanggangan dengan api atas membutuhkan waktu berkisar 15 menit dengan suhu yang sama [6], [7].

Oven yang dimiliki oleh Rara Kitchen sebelumnya memiliki kapasistas sebesar 20 liter, di mana dengan
kapasitas tersebut hanya dapat memanggang 1 loyang bolu dalam waktu 45 menit. Ketika Rara Kitchen mendapat
pesanan 5 loyang, membutuhkan 5 kali proses pemanggangan dengan waktu 225 menit. Hal ini akan menghabiskan
banyak waktu dan mengurangi efektivitas produksi roti. Selain itu, hal ini juga berdampak pada biaya produksi dan
ekonomi sekitar [8], [9].

Teknologi Mesin Oven Roti dengan kapasitas lebih besar dapat meningkatkan produksi, serta dapat mendorong
terciptanya lapangan pekerjaan baru khususnya di Desa Menjing, Kabupaten Boyolali. Mesin oven jenis ini dapat
menyelesaikan proses pemanggangan dalam waktu lebih singkat dengan jumlah loyang roti lebih banyak [10], [11].
Proses produksi yang lebih cepat juga dapat memberikan waktu bagi Rara Kitchen untuk dapat mengembangkan
inovasi roti yang baru. Inovasi ini akan meningkatkan keunikan dan nama Rara Kitchen mencakup daerah yang lebih
luas. Hal ini berdampak pada peningkatan pesanan, dan produksi yang dapat meningkatkan omset Rara Kitchen [12],
[13], [14].

Meningkatnya produksi dan inovasi baru oleh UMKM Roti akan memberikan efek pada Masyarakat sekitar.
Produksi yang meningkat membutuhkan bahan baku pembuatan roti yang lebih banyak, sehingga meningkatkan
penjualan toko bahan roti sekitar [15], [16]. Meningkatnya penjualan toko bahan roti akan berdampak ke permintaan
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pada bahan mentah seperti gandum, singkong, telur, dan susu. Hal ini akan berdampak pada petani dan peternak local
[17], [18], [19]. Selain itu, meningkatnya proses produksi akan menciptakan lapangan pekerjaan baru, khususnya
bagi Masyarakat local khususnya di Desa Menjing, Boyolali.

Berdasarkan latar belakang tersebut, program pengabdian ini dirancang untuk memberikan Teknologi Oven
dengan kapasitas besar kepada UMKM Rara Kitchen. Selain itu, akan diberikan pelatihan operasional mesin oven,
serta memberikan pelatihan terkait perawatan mesin. Diharapkan, mesin, dan pelatihan ini dapat meningkatkan
produktivitas pembuatan roti di UMKM Rara Kitchen, serta mendorong terciptanya lapangan pekerjaan baru bagi
Masyarakat sekitar.

2. METODE PENGABDIAN

Program kemitraan masyarakat ini dimulai dengan tahap studi literatur yang berkaitan dengan potensi dan
karakteristik pemanggangan roti. Hal ini bertujuan untuk menghasilkan produk teknologi oven yang berkualitas baik
dan dapat bersaing dengan asing. Studi ini juga bertujuan untuk mengkaji suhu yang baik untuk proses pemanggangan
beberapa produk rumahan seperti roti maupun kue.

Selanjutnya proses sketsa tangan desain produk oven dilakukan dengan mempertimbangkan produk asing yang
banyak digunakan oleh UMKM roti. Proses ini dilakukan bersamaan dengan pembuatan Design Requirement
Objective (DRO) dan House of Quality (HOQ) untuk memperoleh desain yang sesuai kebutuhan UMKM [3], [20].
Tahap ini mitra akan mengevaluasi hasil desain yang dibuat sesuai dengan kebutuhan. Hasil evaluasi mitra akan
dilanjutkan dengan proses perbaikan. Setelah desain sudah sesuai maka dilanjutkan pada tahap pemodelan 3D.
Penyelesaian tahap pemodelan ini diakhiri dengan selesainya Gambar 2D yang nantinya akan digunakan sebagai
dasar perancangan dan manufaktur Teknologi Tepat Guna (TTG). Evaluasi dan perbaikan pada pemodelan oven
dikembangkan berdasarkan evaluasi mitra pada proses pembuatan oven dibuat DRO dan HOQ untuk memetakan
kebutuhan dan tujuan dari desain oven. Pembuatan DRO dan HOQ dilakukan Bersama mitra sebagaian acuan pada
tahapan manufaktur. Hal ini bertujuan memastikan kesesuaian desain dengan kebutuhan mitra. Selain itu, hal ini juga
untuk memastikan bahwa desain sudah sesuai spesifikasinya saat manufaktur. Tujuan dari pengabdian ini adalah
untuk membuat oven untuk pemanggangan roti dan kue. Keberhasilan pembuatan prototype adalah produk dapat
digunakan di Rara Kitchen untuk membantu meningkatkan efisiensi produksi roti. Diagram alir metode pengabdian
dapat dilihat pada Gambar 2 dan untuk DRO pada Tabel 1.
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Gambar 2. Diagram alir metode pelaksaan pengabdian oven

Program pengabdian ini diharapkan bisa berlanjut pada tahap yang lebih tinggi yaitu tahap komersialisasi.
Dengan adanya teknologi oven berkapasitas besar yang lebih murah, maka produk dapat bersaing dengan produk
asing. Hal ini akan lebih memberikan keringanan pada UMKM roti lainnya untuk dapat mengembangkan potensi roti
dan kue yang ada di Indonesia. Produk TTG yang telah dimanufaktur, selanjutnya dapat masuk dalam tahap promosi
dengan pembuatan video. Produk TTG oven selanjutnya dapat diserahkan pada mitra UMKM Rara Kitchen.
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Tabel 1. Design Requirement Objective

Demand =D

Desain Requi t dan Objecti .
esain Requirement dan Objective Wishes =W

Fungsi Mesin mudah dioperasikan

Mesin memiliki kebisingan yang rendah

Mesin memiliki ukuran yang tidak terlalu besar

Operasi Dapat digunakan secara manual
Dapat memiliki kapasitas 200 L

Tidak memerlukan daya yang besar
Mesin tidak mudah rusak
Keamanan Mesin aman digunakan

Mesin tidak menimbulkan panas berlebihan

Heater/pemanas terlindung oleh cover
Produksi Mesin mudah dirakit
Komponen mesin mudah didapatkan

Biaya produksi mesin terjangkau
Pemeliharaan Mudah dibersihkan
Penggantian komponen mesin mudah

glolg|ojols|lo|slssS=loEs

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Program pengabdian telah dilakukan dengan melakukan pembuatan oven berdimensi 100x65x40 cm. Setelah
mesin oven yang dibuat jadi, mesin tersebut diserahkan kepada mitra UMKM Rara Kitchen bersama dengan beberapa
mahasiswa D4 Teknologi Rekayasa Manufaktur seperti yang dapat dilihat pada Gambar 3.

| = - =

Gambér 3. Pelatihan 5erasional Oven Roti di UMKM Rara Kitchen

Penyerahan mesin oven juga diikuti kegiatan pelatihan operasional mesin oven yang diikuti oleh pemilik UMKM
bapak Supriyanto dan Istri. Kegiatan ini dilaksanakan pada hari Jumat, 11 Juli 2025. Selain ketua pengabdian,
Mahasiswa juga berpartisipasi dalam menjelaskan cara kerja mesin dan performa mesin.

Mesin oven yang diberikan memiliki kapasitas sebesar kurang lebih 100 liter. Penggunaan mesin tersebut
cukup sederhana, yaitu dengan cara menghubungkan selang regulator ke tabung gas. Setelah itu, regulator diputar ke
arah kiri untuk membesarkan keluarnya gas pada pipa penghasil api di dalam oven. Langkah selanjutnya adalah
dengan memantik api dengan pemantik api ke semua bagian pipa. Setelah Api dalam oven menyala, regulator
digunakan untuk mengatur besarnya api dan suhu yang diperlukan dalam memanggang roti. Penjelasan terkait
operasional dan perawatan mesin oven secara detil disampaikan oleh ketua pengabdian seperti yang dilihat pada
Gambar 3 dan TTG oven roti dapat dilihat pada Gambar 4.
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| Gambar 4. Mesin Oven Roti

Uji Coba Mesin Oven di UMKM juga telah dilakukan untuk memastikan bahwa TTG Mesin Oven yang
diberikan dapat bekerja dengan baik, dan dapat menghasilkan tekstur serta rasa roti yang sesuai [21], [22]. Proses
pengujian dilakukan dengan membuat bolu panggang. Pembuatan bolu panggang diawali dengan pembuatan adonan.
Setelah itu, dilanjutkan dengan peletakkan loyang berisi adonan roti bolu panggang ke dalam mesin oven.

Sebelum masuk ke proses pemanggangan dilakukan pembuatan adonan bolu yang terdiri dari bahan-bahan
seperti telur, mentega, gula, coklat, dan tepung. Adonan dicampur dengan menggunakan mixer dalam suatu wadah,
kemudian dituangkan ke dalam Loyang cetakan sesuai pesanan. Proses pembuatan adonan ini dilakukan dengan
menggunakan takaran yang dapat dilihat pada Gambar 5 yang kemudian dilakukan proses pemanggangan.

-

Gambar Pembuatan adonan bolu pangang

Proses pemanggangan roti bolu ini membutuhkan dua kali proses, yaitu proses pengembangan adonan dan
proses pengeringan permukaan atas untuk mendapatkan tekstur krispi seperti pada Gambar 6. Proses pertama
dilakukan menggunakan api bawah yang dilakukan selama 30 menit dengan suhu 140 °C. Proses kedua dilakukan
menggunakan api atas dengan suhu yang sama selama 15 menit. Hasil bolu yang telah melalui kedua proses tersebut
dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 6. Proses pemanggangan menggunakan oven
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Gamnbar 7. Bolu hasil pemanggangan dengah oven

Dampak dari penggunaan oven terhadap efektivitas produksi roti di UMKM Rara Kitchen dapat dilihat pada Tabel
2. Penggunaan mesin oven kapasitas besar memberikan peningkatan efektivitas produksi yang signifikan.
Peningkatan waktu produksi yang dihasilkan dengan mesin oven kapasitas besar sekitar 900% atau 9 kali lipat lebih
cepat. Hal ini dapat berpengaruh pada jumlah pesanan yang dapat diterima dan pergerakkan ekonomi sekitar.

Tabel 2. Hasil peningkatan efektivitas produksi oven

Keterangan Jumlah Produksi | Waktu Produksi
Produksi tanpa TTG Mesin Oven 10 loyang 450 menit
Produksi dengan TTG Mesin Oven 10 loyang 45 menit

Dampak ekonomi yang diberikan kepada UMKM Rara Kitchen terkait penjualan dan permintaan bolu panggang
dapat dilihat pada Tabel 3. Biaya produksi per loyang yang dibutuhkan untuk membuat bolu panggang dengan Mesin
Oven gas berkapasitas besar lebih mahal sekitar Rp 525,- dibanding oven listrik berkapasitas kecil. Namun jika
ditinjau dalam segi kapasitas produksi, mesin oven gas dapat menghasilkan bolu panggang dengan jumlah yang lebih
banyak dengan waktu yang sama. Hal ini memberikan keuntungan per bulan meningkat dari Rp 627.000,- atau
sebesar 92.8 %.

Tabel 3. Analisis ekonomi efektivitas produksi oven

Keterangan Tanpa TTG Mesin Oven | TTG Mesin Oven
Jumlah Permintaan per bulan 45 Loyang 90 Loyang
Biaya Produksi per loyang Rp 30.000,- Rp 30.525.-
Total Biaya Produksi per bulan Rp 1.350.000,- Rp 2.747.250,-
Harga Jual per loyang Rp 45.000,- Rp 45.000,-
Total Pendapatan per bulan Rp 2.025.000,- Rp 4.050.000,-
Keuntungan per bulan Rp 675.000,- Rp. 1.302.000,-

4. SIMPULAN

Kegiatan pelatihan operasional mesin oven roti di UMKM Rara Kitchen memberikan dampak positif bagi
peningkatan produksi roti terutama pada jenis roti dengan metode panggang. Mesin Oven Gas kapasitas besar dan
pendampingan yang diberikan kepada UMKM Rara Kitchen dapat meningkatkan efesiensi waktu produksi sebesar
9 kali lipat dari tanpa oven listrik berkapasitas kecil. Keuntungan yang dihasilkan per bulan dapat meningkat sebesar
Rp 627.000,- per bulan atau sebesar 92.8 %.

5. SARAN

Oven yang diberikan dapat ditingkatkan dengan memberi fitur otomatisasi. Otomatisasi akan membuat
pemanggangan roti dapat berhenti sendiri setelah waktu yang telah diatur selesai. Hal ini akan memudahkan proses
pemanggangan, sehingga tidak perlu terlalu terpaku dengan waktu mematikan oven, dan dapat terhindar dari lupa
mematikan oven.
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