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ABSTRAK 

Workshop pembuatan tempe merupakan kegiatan edukasi kreatif yang bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan dan keterampilan peserta didik serta guru dalam mengenal proses pengolahan pangan 

lokal berbasis kedelai. Kegiatan ini dilaksanakan di Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru dengan 

melibatkan 100 peserta yang terdiri atas siswa dan guru. Pelaksanaan workshop meliputi 

penyampaian materi mengenai nilai gizi tempe, manfaat pangan fermentasi, serta praktik langsung 

pembuatan tempe secara sederhana dan ramah lingkungan. Metode kegiatan menggunakan 

pendekatan edukatif partisipatif melalui ceramah, diskusi, demonstrasi, dan praktik langsung. Hasil 

kegiatan menunjukkan bahwa peserta memperoleh pemahaman baru mengenai potensi pangan lokal, 

proses fermentasi tempe, serta pentingnya kreativitas dalam mengolah bahan pangan yang bernilai 

ekonomi dan berkelanjutan. Workshop ini juga menjadi sarana pembelajaran kontekstual yang 

menghubungkan pengetahuan dengan keterampilan praktis, sehingga dapat menumbuhkan sikap 

mandiri, peduli lingkungan, dan apresiasi terhadap produk pangan lokal. Kegiatan ini diharapkan 

dapat menjadi model edukasi inovatif dalam pengembangan keterampilan kewirausahaan dan budaya 

pangan sehat di lingkungan sekolah. 

Kata kunci: Workshop, Tempe, Pangan Lokal, Edukasi Kreatif, Sekolah 
 

ABSTRACT 

The tempeh-making workshop is a creative educational activity aimed at improving students' and 

teachers' knowledge and skills in understanding the process of processing local soybean-based food 

products. This activity was conducted at Metta Maitreya School Pekanbaru involving 100 

participants consisting of students and teachers. The workshop included material presentations about 

the nutritional value of tempeh, the benefits of fermented food, and direct practice of simple and 

environmentally friendly tempeh production. The activity applied a participatory educational 

approach through lectures, discussions, demonstrations, and hands-on practices. The results showed 

that participants gained new insights into the potential of local food resources, the tempeh 

fermentation process, and the importance of creativity in producing food products with economic and 

sustainable value. This workshop also served as a contextual learning medium that connects 

knowledge with practical skills, encouraging independence, environmental awareness, and 

appreciation for local food products. This activity is expected to become an innovative educational 

model for developing entrepreneurship skills and healthy food culture in the school environment. 

Keywords: Workshop, Tempeh, Local Food, Creative Education, School 
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Pangan merupakan salah satu kebutuhan utama manusia yang memiliki peran penting dalam 

menjaga kesehatan, kehidupan sosial, budaya, serta perkembangan ekonomi masyarakat. Indonesia 

memiliki berbagai potensi pangan lokal yang dapat dikembangkan sebagai sumber pembelajaran, 

salah satunya adalah tempe. Tempe merupakan makanan tradisional hasil fermentasi berbahan dasar 

kedelai yang memiliki nilai gizi tinggi, terutama sebagai sumber protein nabati, vitamin, dan mineral. 

Selain menjadi bahan pangan sehari-hari, tempe juga merupakan bagian dari kearifan lokal dan 

warisan budaya yang perlu diperkenalkan kepada generasi muda. 

Pendidikan pangan di lingkungan sekolah tidak hanya berfokus pada penyampaian teori, tetapi 

juga membutuhkan kegiatan pembelajaran yang bersifat praktik agar mampu meningkatkan 

kreativitas, kemandirian, dan keterampilan peserta didik. Melalui pengalaman belajar secara 

langsung, siswa dapat memahami proses pengolahan makanan, pentingnya memilih pangan sehat, 

serta pemanfaatan sumber daya lokal secara optimal. Oleh karena itu, kegiatan edukatif berbentuk 

workshop menjadi salah satu metode yang efektif dalam menghubungkan pengetahuan dengan 

pengalaman nyata. 

Workshop pembuatan tempe di Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru dirancang sebagai kegiatan 

edukasi kreatif yang bertujuan untuk memperkenalkan proses pembuatan tempe mulai dari 

pengenalan bahan baku, proses fermentasi, hingga pengolahan produk pangan lokal. Kegiatan ini 

melibatkan siswa dan guru sebagai peserta yang diberikan kesempatan untuk memperoleh 

pengetahuan sekaligus pengalaman praktik secara langsung. Selain meningkatkan wawasan 

mengenai pangan lokal, kegiatan ini juga bertujuan menumbuhkan kesadaran terhadap pola konsumsi 

makanan sehat, kepedulian terhadap lingkungan, serta pemanfaatan bahan pangan yang memiliki 

nilai ekonomi. 

Pelaksanaan workshop menggunakan pendekatan pembelajaran kontekstual melalui 

penyampaian materi, diskusi, demonstrasi, dan praktik langsung. Metode ini memberikan kesempatan 

kepada peserta untuk terlibat aktif dalam proses pembelajaran sehingga kegiatan menjadi lebih 

menarik dan bermakna. Tempe tidak hanya dipahami sebagai produk makanan, tetapi juga sebagai 

media pembelajaran yang dapat mengembangkan kreativitas, keterampilan kewirausahaan, dan 

kecintaan terhadap produk lokal. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, workshop pembuatan tempe di Sekolah Metta Maitreya 

Pekanbaru diharapkan dapat menjadi salah satu bentuk inovasi pembelajaran berbasis potensi pangan 

lokal. Kegiatan ini dapat mendukung pengembangan keterampilan praktis peserta didik sekaligus 

menanamkan nilai kemandirian, kreativitas, dan kesadaran terhadap pentingnya menjaga 

keberlanjutan pangan lokal. 

2. METODE 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan dalam bentuk workshop pembuatan 

tempe di Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru pada hari Jumat, tanggal 12 Juni 2026. Peserta kegiatan 

berjumlah 100 orang yang terdiri dari siswa dan guru. 

Pengenalan masalah dan survei awal dilakukan oleh tim terhadap mitra (siswa dan guru Sekolah 

Metta Maitreya Pekanbaru) untuk mengidentifikasi tingkat pengetahuan pengelolaan tempe yang 

masih relatif rendah dan belum pernah ada workshop tentang pembuatan tempe sebelumnya. 
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Tahapan pelaksanaan meliputi: 
1. Tahap Persiapan. Pada tahap awal, panitia melakukan koordinasi dengan pihak sekolah 

terkait pelaksanaan kegiatan, penyusunan jadwal, penyediaan bahan dan alat praktik, serta persiapan 

materi workshop. Bahan utama yang digunakan meliputi kedelai, ragi tempe, air, serta perlengkapan 

pendukung lainnya untuk proses pembuatan tempe. 

2. Tahap Penyampaian Materi. Peserta diberikan penjelasan mengenai pengenalan tempe 

sebagai pangan lokal, kandungan gizi tempe, manfaat konsumsi pangan fermentasi, serta proses dasar 

pembuatan tempe. Penyampaian materi dilakukan melalui metode ceramah interaktif dan diskusi agar 

peserta dapat memahami konsep sebelum melakukan praktik. 

3. Tahap Demonstrasi dan Praktik Langsung. Narasumber memberikan demonstrasi 

mengenai langkah-langkah pembuatan tempe, mulai dari persiapan kedelai, proses pencampuran ragi, 

hingga tahapan pengemasan untuk fermentasi. Setelah demonstrasi, peserta mengikuti praktik secara 

langsung dengan pendampingan fasilitator sehingga dapat mengalami langsung proses pengolahan 

pangan lokal. 

4. Tahap Evaluasi. Evaluasi dilakukan melalui sesi tanya jawab dan diskusi bersama peserta 

untuk mengetahui tingkat pemahaman serta pengalaman yang diperoleh selama kegiatan. Peserta juga 

diberikan kesempatan untuk menyampaikan kesan, tanggapan, dan manfaat yang dirasakan setelah 

mengikuti workshop. 

Pelaksanaan workshop ini diharapkan mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 

peserta dalam mengolah pangan lokal secara kreatif, menumbuhkan sikap peduli terhadap produk 

dalam negeri, serta mendorong pemanfaatan bahan pangan yang bernilai gizi dan ekonomi. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PKM) dengan tema “Workshop Pembuatan Tempe 

sebagai Media Edukasi Pangan Lokal Kreatif di Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru” telah 

dilaksanakan pada tanggal 12 Juni 2026 pukul 11.00–15.00 WIB dengan melibatkan peserta sebanyak 

100 orang yang terdiri dari siswa dan guru Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru. Kegiatan ini bertujuan 

untuk memberikan pengetahuan serta pengalaman langsung kepada peserta mengenai proses 

pengolahan pangan lokal, khususnya tempe sebagai produk fermentasi yang memiliki nilai gizi dan 

potensi kreativitas. 

Pelaksanaan kegiatan diawali dengan penyampaian materi mengenai pengenalan tempe sebagai 

pangan tradisional Indonesia. Pada sesi ini peserta diberikan pemahaman mengenai bahan utama 

pembuatan tempe, manfaat kedelai, proses fermentasi, serta pentingnya menjaga keberlanjutan 

pangan lokal. Materi disampaikan secara interaktif melalui penjelasan, diskusi, dan tanya jawab 

sehingga peserta dapat memahami konsep dasar pembuatan tempe. 

Tahap berikutnya adalah kegiatan praktik pembuatan tempe. Peserta diperkenalkan secara 

langsung mengenai tahapan pengolahan kedelai, mulai dari proses persiapan bahan, pencampuran 

ragi tempe, hingga proses pembungkusan untuk fermentasi. Melalui praktik ini, peserta tidak hanya 

memperoleh pengetahuan secara teori tetapi juga pengalaman langsung dalam menghasilkan produk 

pangan yang dapat dibuat secara mandiri. 



Rida Jelita, dkk 

Jurnal ABDIMAS, Agustus-2026, Vol.VI, No.2, hal. 8-15 

 

11 

Hasil pelaksanaan kegiatan menunjukkan adanya peningkatan pemahaman peserta mengenai 

pemanfaatan bahan pangan lokal. Peserta menunjukkan antusiasme yang tinggi selama kegiatan 

berlangsung, terlihat dari keaktifan dalam bertanya, mengikuti demonstrasi, serta mencoba setiap 

tahapan pembuatan tempe. Kegiatan praktik mampu menciptakan suasana pembelajaran yang 

menyenangkan karena peserta terlibat secara langsung dalam proses produksi. 

Selain meningkatkan pengetahuan tentang pangan lokal, workshop ini juga memberikan 

wawasan mengenai kreativitas dan peluang pengembangan produk pangan. Tempe yang selama ini 

dikenal sebagai makanan sehari-hari dapat dikembangkan menjadi berbagai produk inovatif yang 

memiliki nilai tambah. Hal ini memberikan pemahaman kepada peserta bahwa pangan lokal tidak 

hanya memiliki manfaat konsumsi, tetapi juga dapat menjadi ide usaha kreatif di masa depan. 

Dari aspek pendidikan, kegiatan workshop ini menjadi salah satu bentuk pembelajaran berbasis 

pengalaman (experiential learning) yang menghubungkan pengetahuan dengan praktik nyata. Metode 

pembelajaran melalui praktik langsung terbukti mampu meningkatkan keterampilan peserta, melatih 

kerja sama, membangun rasa tanggung jawab, serta menumbuhkan kepedulian terhadap budaya 

pangan Indonesia. 

Secara keseluruhan, pelaksanaan PKM Workshop Pembuatan Tempe di Sekolah Metta 

Maitreya Pekanbaru berjalan dengan baik dan memberikan dampak positif bagi peserta. Kegiatan ini 

tidak hanya berfokus pada keterampilan teknis pembuatan tempe, tetapi juga menjadi sarana edukasi 

dalam memperkenalkan nilai kreativitas, kemandirian, dan kecintaan terhadap produk pangan lokal. 

Workshop ini diharapkan dapat menjadi kegiatan berkelanjutan dalam mendukung pembelajaran 

kreatif berbasis potensi lokal di lingkungan sekolah. 

Dokumentasi kegiatan workshop disajikan pada Gambar 1 sampai Gambar 3 berikut. 
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Gambar 1. Sesi penyampaian materi dan pengenalan bahan pembuatan tempe 
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Gambar 2. Sesi praktik langsung pembuatan tempe oleh peserta workshop 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Sesi evaluasi dan hasil olahan tempe 

4. SIMPULAN DAN SARAN 

Pelaksanaan PKM Workshop Pembuatan Tempe sebagai Media Edukasi Pangan Lokal Kreatif 

di Sekolah Metta Maitreya Pekanbaru telah memberikan kontribusi positif dalam meningkatkan 

pengetahuan dan keterampilan peserta mengenai pengolahan pangan lokal berbasis kedelai. Kegiatan 

workshop yang dilaksanakan melalui penyampaian materi dan praktik langsung mampu memberikan 
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pengalaman belajar yang menarik, interaktif, serta mudah dipahami oleh siswa dan guru. Melalui 

kegiatan ini, peserta memperoleh pemahaman mengenai proses pembuatan tempe mulai dari 

pengenalan bahan baku, tahapan fermentasi, hingga pengemasan produk. Workshop ini juga 

menumbuhkan kesadaran tentang pentingnya memanfaatkan pangan lokal sebagai bagian dari upaya 

menjaga budaya kuliner Indonesia, meningkatkan kreativitas, serta membuka wawasan mengenai 

peluang pengembangan produk pangan yang bernilai ekonomi. Dengan demikian, workshop 

pembuatan tempe dapat menjadi salah satu bentuk inovasi pembelajaran yang menggabungkan aspek 

pengetahuan, keterampilan, dan nilai kewirausahaan. 

Bagi Sekolah, Guru, dan Siswa: Diharapkan sekolah dapat melanjutkan kegiatan edukasi 

berbasis praktik seperti workshop pengolahan pangan lokal secara berkelanjutan agar siswa memiliki 

pengalaman nyata dalam mengembangkan keterampilan hidup (life skill) serta kreativitas. Siswa 

diharapkan dapat menerapkan pengetahuan yang diperoleh dalam kehidupan sehari-hari, 

meningkatkan apresiasi terhadap produk pangan lokal, serta mengembangkan ide kreatif dalam 

pengolahan makanan yang sehat dan bernilai guna. Guru diharapkan dapat memanfaatkan kegiatan 

serupa sebagai media pembelajaran kontekstual yang menghubungkan teori dengan praktik. 

Bagi Tim PKM selanjutnya: Kegiatan pengabdian berikutnya dapat dikembangkan dengan 

materi yang lebih beragam, seperti inovasi olahan tempe, pengemasan produk, pemasaran sederhana, 

dan kewirausahaan pangan agar manfaat kegiatan dapat dirasakan secara lebih luas. 
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