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Abstrak: Kota Malang cukup terkenal dengan banyaknya UMKM yang bergerak dalam bidang kuliner. Salah 

satunya UMKM yang memproduksi kue dan roti, baik untuk oleh-oleh maupun dijual secara umum. Banyak 

UMKM di Malang yang harus melakukan proses baking berulang kali jika ingin memproduksi kue dalam 

kuantitas yang banyak. Hal ini jelas cukup memakan waktu.  Sehingga diperlukan pengembangan teknologi yang 

berkaitan dengan smart oven. Teknologi diharapkan mampu menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, 

dan berkualitas. Setelah implementasi dan pelatihan penggunaan smart oven hasil produksi semakin beragam dan 

menarik. Hal ini menyebabkan kualitas produksi yang semakin baik dan mampu memproduksi dalam jumlah yang 

lebih banyak. Terjadi peningkatan sebesar 35% jumlah produksi setelah penggunaan smart oven. Sehingga 

penerapan smart oven ini dapat dikatakan mampu meningkatkan produksi makanan UMKM di Malang. 

Kata Kunci: Teknologi, Smart Oven, produktivitas, UMKM  

 

Abstract: Malang City is well known for its numerous Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMEs) operating 

in the culinary sector, particularly those producing cakes and bread for souvenirs and general consumption. 

Many MSMEs in Malang must carry out repeated baking processes to produce cakes in large quantities, which 

requires considerable time. Therefore, the development of smart oven technology is necessary to improve 

production efficiency. This technology is expected to support more effective, efficient, and high-quality production 

processes. Following the implementation of smart oven technology and training on its use, the variety and 

attractiveness of the products increased. This improvement contributed to better product quality and greater 

production capacity. The results showed a 35% increase in production volume after the adoption of smart oven 

technology. These findings indicate that the implementation of smart oven technology can effectively enhance the 

productivity of culinary MSMEs in Malang. 
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PENDAHULUAN 

Kota Malang cukup terkenal dengan banyaknya UMKM yang bergerak dalam bidang 

kuliner. Salah satunya UMKM yang memproduksi kue dan roti, baik untuk oleh-oleh maupun 

dijual secara umum (Rovianto et al., 2026; Septiana, 2019). Proses baking merupakan salah 

satu tahapan penting dalam pembuatan kue dan roti (Muladi et al., 2021; Tampubolon et al., 

2022). Pada proses ini oven merupakan salah satu alat yang menjadi media untuk memproduksi 

kue dan roti (Finahari et al., 2025; Hariadi et al., 2019; Prihatin et al., 2020). Namun sayangnya, 

daya watt oven yang cukup tinggi seringkali membuat UMKM hanya mampu menggunakan 

ukuran oven mini (Kurniawan et al., 2020; Muladi et al., 2021; Soleh et al., 2022). Bahkan 

masih banyak UMKM yang menggunakan oven konvensional dengan cara dipanaskan diatas 

kompor (Nurmalasari, MARJI, et al., 2024; Rovianto et al., 2026; Sutadji et al., 2025a, 2025b). 

Hal ini menyebabkan proses produksi tidak bisa berlangsung lebih cepat dan efisien. Tidak 

jarang hasil produk yang dihasilkan juga tidak sepenuhnya sempurna serta tidak matang secara 

seragam. Beberapa produk bahkan tidak layak jual karena gosong atau matang tidak sempurna. 

Kondisi ini menyebabkan hasil produksi dan kualitas produk yang kurang optimal. 
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Gambar 1. Oven baking yang digunakan UMKM 

 

Banyak UMKM di Malang yang harus melakukan proses baking berulang kali jika ingin 

memproduksi kue dalam kuantitas yang banyak (Rovianto et al., 2026; Tampubolon et al., 

2022) . Hal ini jelas cukup memakan waktu. Pasalnya, penggunaan oven besar seringkali 

berbanding lurus dengan energi yang diperlukan. Banyak UMKM yang belum memiliki daya 

watt listik cukup besar di lokasi tempat produksi. Oleh karenanya diperlukan oven dengan 

kapasitas besar namun cukup hemat dalam hal penggunaan energi.  

Berdasarkan kondisi tersebut maka sudah seharusnya UMKM di Kota Malang mulai 

memanfaatkan teknologi yang mampu mengahasilkan kuantitas produk yang lebih banyak. 

Diperlukan pengembangan teknologi yang berkaitan dengan smart oven. Teknologi diharapkan 

mampu menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, dan berkualitas. Pengembangan 

teknologi kekinian berbasis energi terbarukan menjadi salah satu inovasi yang bisa dijadikan 

pertimbangan agar proses produksi tidak tergantung pada listrik PLN sepenuhnya. 

 

METODE 

 
Pengembangan teknologi oven ini diawali dengan observasi dan tinjauan langsung ke 

lapangan yakni UMKM lokal kota Malang. Selanjutnya tim melakukan pendalaman situasi 

dengan cara berdiskusi serta menganalisa kondisi UMKM lokal kota Malang terutama terkait 

teknologi yang digunakan untuk proses produksi kue maupun roti serta makanan-makanan lain. 

Hasil pengamatan langsung menunjukkan bahwa kondisi di lapangan para UMKM lokal 

Malang masih  menggunakan teknologi konvensional untuk melakukan proses produksi. 

Berdasarkan kondisi tersebut, tim selanjutnya melakukan sosialisasi dan penyuluhan terkait 

teknologi tepat guna yang dapat dimanfaatkan oleh pelaku UMKM agar produktifitas serta 
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kualitas hasil produksi bisa meningkat. Setelah penyuluhan, tim selanjutnya melakukan 

pengembangan teknologi smart oven untuk kemudian diterapkan serta digunakan untuk proses 

produksi para UMKM lokal di Kota Malang. 

Pengembangan teknologi ini dimaksudkan agar para pelaku UMKM dalam bidang 

kuliner mampu menghasilkan produk dengan kuantitas dan kualitas yang lebih baik. Adapun 

alur pengembangannya sebagai berikut. 

 

 
Gambar 2. Alur Pengembangan Teknologi Smart Oven  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Teknologi smart oven dikembangkan untuk meningkatkan produktivitas dan kreatifitas 

UMKM bidang kuliner di Malang. Inovasi penggunaan energi terbarukan dengan pemanfaatan 

panel surya ini dimaksudkan agar para pelaku UMKM dapat menghemat energi listriknya. 

Hasil dari pemanfaatan teknologi ini diharapkan mampu meningkatkan produksi dan kualitas 

produk UMKM bidang kuliner di Kota Malang. Sehingga UMKM bidang kuliner di Kota 

Malang dapat berkembang lebih pesat serta mampu bersaing dengan produk-produk unggulan 

lainnya dengan inovasi yang selalu mengikuti perkembangan jaman. 

Berdasarkan hasil pengembangan dan implementasi diketahui bahwasanya kualitas hasil 

kue maupun roti serta makanan yang proses produksinya menggunakan oven menjadi semakin 

baik. Hal ini dikarenakan sebelumnya UMKM menggunakan oven semi konvensional yang 

menyebabkan kualitas hasil produksi tidak maksimal. Contoh oven konvensional dapat dilihat 

pada gambar dibawah ini. 
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Gambar 3. Oven semi konvensional 

 

Setelah implementasi dan pelatihan penggunaan smart oven hasil produksi semakin 

beragam dan menarik. Hal ini menyebabkan kualitas produksi yang semakin baik dan mampu 

memproduksi dalam jumlah yang lebih banyak. Terjadi peningkatan sebesar 35% jumlah 

produksi setelah penggunaan smart oven ini dalam kurun waktu 1 siklus produksi. Tingkat 

kegagalan dan produk yang tidak layak jualpun turun drastis karena penggunaan smart oven 

mampu membuat hasil produksi yang seragam dan matang sempurna. Kondisi ini dipengaruhi 

oleh adanya setting timer serta sensor pada teknologi smart oven yang mempermudah UMKM 

untuk memantau kondisi kue atau roti yang sedang diproduksi secara lebih mudah dan akurat 

(Amelia et al., 2020; Hariadi et al., 2019; Nurmalasari, MARJI, et al., 2024; Sunaryo et al., 

2022). Peningkatan ini menunjukkan bahwa penerapan smart oven mampu meningkatkan 

produksi serta kualitas produk makanan UMKM di Kota Malang. Berdasarkan hasil 

implementasi smart oven yang mampu memberikan dampak positif, maka penggunaan 

teknologi sangat bermanfaat untuk seluruh bidang tanpa terkecuali untuk peningkatan pada 

bidang kuliner (Nurmalasari, Pangestu, et al., 2024; Nurmalasari & Puspitasari, 2024; 

Ramadhani, Nurmalasari, & Desinta, 2026; Ramadhani, Nurmalasari, & Helmy, 2026; 

Ramadhani, Nurmalasari, & Nasir, 2026; Sutadji et al., 2021). Pengembangan dan penerapan 

teknologi tepat guna sangat baik jika terus dikembangkan dan diterapkan secara lebih luas 

(Avirachmi Gresy Narwati et al., 2022; Nurmalasari et al., 2023; Sunaryo et al., 2023) . 
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Gambar 4. Produksi kue 

 

 
Gambar 5. Pelaku UMKM 
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Gambar 6. Pelaksanaan Pengabdian 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil pengembangan dan implementasi diketahui bahwasanya kualitas hasil 

kue maupun roti serta makanan yang proses produksinya menggunakan oven menjadi semakin 

baik. Hal ini dikarenakan sebelumnya UMKM menggunakan oven semi konvensional yang 

menyebabkan kualitas hasil produksi tidak maksimal. Setelah implementasi dan pelatihan 

penggunaan smart oven hasil produksi semakin beragam dan menarik. Hal ini menyebabkan 

kualitas produksi yang semakin baik dan mampu memproduksi dalam jumlah yang lebih 

banyak. Terjadi peningkatan sebesar 35% jumlah produksi setelah penggunaan smart oven ini. 

Sehingga penerapan smart oven ini dapat dikatakan mampu meningkatkan produksi makanan 

UMKM di Malang. Pengembangan teknologi sejenis perlu sering dilaksanakan untuk 

meningkatkan produktifitas UMKM lokal. 
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