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ABSTRAK
           Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam pembuatan dan penyajian hidangan penutup bagi warga masyarakat yang tergabung dalam kegiatan PKBM Sekar Melati Desa Sinduadi Mlati Sleman Yogyakarta.

            Kegiatan diikuti oleh  20 peserta yang direkruit berdasarkan minat untuk mengembangkan hasil pelatihan. Metode pembelajaran yang digunakan untuk mendukung keberhasilan program adalah ; ceramah dan tanya jawab, demonstrasi dan latihan dan dilengkapi dengan pendampingan. Praktek dilaksanakan selama 7 kali, yakni 1 kali materi teori dan 6 kali praktik aneka macam hidangan penutup atau aneka kudapan. Praktik dilaksanakan di gedung PKBM yang berlokasi di lingkungan SMP DR. Wahidin Popongan Sinduai Mlati Sleman Yogyakarta. 
           Hasil    pelaksanaan kegiatan PPM dirasakan oleh TIM pengabdi maupun peserta pelatihan sangat memuaskan. Dengan indikator kedatangan peserta dalam setiap pertemuan, semangat mengikuti pelatihan dan keinginan untuk mengembangkan memproduksi makanan. . Hasil praktek yang dilakukan berhasil baik atau maksimal. Masakan yang dibuat semua berhasil bagus. Terdapat sekitar 40 % peserta yang membuat makanan secara rutin untuk dijual di pasar yang termasuk pasar pagi Kricak Jln Magelang serta memproduksi berdasarkan pesanan. 

ABSTRACT

These community services activities were aimed to improve knowledge and skills in making and serving dessert for the people who joined in the activities PKBM Village Sekar Melati Sinduadi Mlati Sleman, Yogyakarta.

The programs were attended by 20 participants who were recruited based on interests to develop the result of the training. Learning methods used to support the success of the program were: lecturing and discussing, demonstration, training and are equipped with accompaniment. The practices were conducted over 7 times, which is 1 time for the material theory and 6 times for a variety of different kinds of dessert or snack. The programs implemented in the PKBM building located at dr. Wahidin Junior High School, Popongan Sinduai Mlati Sleman, Yogyakarta.

The servants and the trainees are very satisfied for the result of the PPM. With the arrival indicator of participants in each meeting, the spirit of the training and the desire to develop food production. The result of practices did work well. Cuisine which is made all the good work. There are about 40% of participants who make regular food to be sold in a market including Pasar Pagi Kricak at Magelang Street Km 2 and produce based on orders.
A. PENDAHULUAN
1.  ANALISIA SITUASI
Dalam rangka meningkatkan kualitas daya pikir dan daya fisik warga belajar maka diperlukan pemberian bekal dasar kemampuan, kesanggupan dan keterampilan agar mereka siap menghadapi berbagai tantangan kehidupan. Telah banyak upaya yang dilakukan dalam memberikan bekal dasar keterampilan hidup, baik melalui pendidikan di keluarga, sekolah, maupun masyarakat. Upaya-upaya tersebut bukan tidak berhasil sama sekali, tetapi masih memerlukan penyesuaian dengan kebutuhan dan tuntutan jaman.
Salah satu PKBM yang mempunyai visi misi seperti uraian di atas adalah PKBM “Sekar Melati“, terletak di Desa Popongan, Sinduadi, Mlati, Sleman, Yogyakarta. PKBM ini letaknya cukup strategis meskipun berada di daerah Pinggiran Kota, namun sangat berdekatan dengan pusat-pusat kegiatan usaha yang dapat dipandang sebagai potensi unggulan. Diantaranya berdekatan dengan rumah makan, pasar tradisional, super market, mini market, pasar pagi makanan kecil (Kricak), pabrik dengan tenaga kerja yang cukup banyak dan juga tempat wisata yang membutuhkan pelayanan jasa makanan. Berdasarkan potensi yang dimiliki PKBM “Sekar Melati“, maka jenis keterampilan yang tepat diberikan adalah keterampilan jasa boga (pengolahan makanan), khususnya pengolahan aneka hidangan penutup atau sering disebut dengan istilah dessert atau kudapan. Karakteristik hidangan ini berasa manis, disajikan dalam ukuran dan bentuk yang menarik. 

Pada era terbuka dan kompetitif seperti sekarang ini, kelompok makanan tersebut nampaknya dapat mempertahankan eksitensinya sebagai makanan yang menarik, memenuhi selera masyarakat, dan bahkan mampu berkembang mendampingi makanan ringan asal negara lain. Keadaan tersebut terlihat dari kehadiran hidangan penutup di toko-toko swalayan, hotel berbintang, munculnya sebagai hidangan dalam rapat-rapat para pejabat, acara kenegaraan serta pada acara pertemuan penting dari berbagai golongan masyarakat. Meskipun statusnya hanya makanan penutup, tetapi dapat memberikan sumbangan terhadap pemenuhan gizi yang diperlukan orang sehari hari. Hal tersebut memberikan petunjuk bahwa kelompok hidangan penutup mempunyai potensi untuk dapat dikembangkan. 
Melihat sisi keunggulan dari jenis hidangan penutup tersebut maka dalam kegiatan PPM ini dipilih sebagai tema kegiatan pelatihan yang akan dilaksanakan. Sebagai kelompok sasaran kegiatan warga belajar di PKBM “Sekar Melati“, yang berjumlah 20 orang. Banyak hal yang dapat dipertimbangkan dalam menentukan sasaran tersebut antara lain: warga belajar memiliki usia yang relatif muda dan produktif serta berminat untuk mengembangkan hasil pelatihan.  
Berdasar pengamatan di lapangan, pengetahuan dalam membuat, mengolah dan menyajikan hidangan penutup dirasa masih membutuhkan pengembangan. Hidangan tersebut disajikan pada saat acara keluarga ataupun acara khusus lainnya dan sebagian ada yang dijual disekitar tempat tinggal. Mereka menyajikan hidangan tersebut tanpa adanya sentuhan teknik atau pengetahuan yang tepat sehingga masih membutuhkan keterampilan dan pengetahuan baru dalam memodifikasi jenis hidangan tersebut sehingga lebih menarik dan layak jual. Dengan demikian pengembangan pengolahan hidangan penutup dilakukan melalui rekayasa proses (teknik pemilihan bahan, teknik pengolahan dan formulasi produk) dan diversifikasi produk (membuat hidangan penutup yang bervariasi) sehingga dapat dijadikan sebagai buah tangan untuk mendukung sektor wisata.
Berdasarkan permasalahan yang ada di lapangan, peningkatan keterampilan pembuatan hidangan penutup pada warga belajar di PKBM “Sekar Melati“, dipandang tepat untuk diberikan guna membekali sasaran dengan pengetahuan dan keterampilan yang mendatangkan manfaat bagi kehidupan di masa mendatang. Selanjutnya dengan adanya pelatihan ini diharapkan dapat diterapkan dan dikembangkan dalam kehidupan sehari-hari di masyarakat sebagai bentuk wirausaha mandiri. 
2.
LANDASAN TEORI
      a.
Deskripsi Hidangan Penutup

Hidangan penutup atau sering disebut dengan istilah dessert merupakan makanan yang dihidangkan panas atau dingin sesudah makanan pokok atau pada akhir menu (Paulina, S.W : 1980). Pada umumnya hidangan ini sangat disukai, karena dapat menambah nilai gizi, variasi dalam menu dan mempunyai rasa yang manis. Hidangan penutup dapat dibuat dari bahan-bahan dan cara pembuatan yang sederhana. Untuk sehari-hari dibuat dari buah-buahan atau bahan lain yang mudah didapatkan. Hidangan penutup yang digunakan untuk keperluan khusus, seperti pesta atau acara pertemuan di rumah dapat dipilih bahan-bahan yang lebih mewah (Marwanti : 2000).

     b. Karakteristik dan Jenis Hidangan Penutup

Hidangan penutup menurut (Paulina S.W : 1980) digolongkan sebagai berikut:

      1). Makanan yang direbus dengan bahan cair, seperti :


a).
Gruel



Makanan ini dibuat dari bahan-bahan yang mengandung zat tepung, bahan penambah rasa dan isi. Bahan yang banyak dipakai adalah berbagai jenis beras. Bahan tersebut pada saat direbus akan mengeluarkan semacam tajin yang berfungsi sebagai bahan pengental. Makanan ini dapat dihidangkan seperti nasi disertai mentega, gula, saus dari buah atau compote buah dan bentuknya cair atau sering disebut sup manis. Lebih kurang sepertiga terdiri dari cairan sari buah yang tidak boleh ikut dimasak supaya nilai gizi, aroma dan rasa tidak berkurang. Sebagai isi dipakai buah-buahan yang kering dan buah segar. Sup manis dapat dihidangkan dalam keadaan panas atau dingin (Paulina, S.W. : 1980).

b).
Macam-macam bubur



Makanan ini dapat dihidangkan sebagai makanan penutup dan dapat pula sebagai penambah atau pengganti roti pada saat makan pagi. Bahan pokok untuk bubur adalah: susu, tepung dan bahan penambah rasa. Gula, mentega dan bahan penambah aroma dimasukkan terakhir agar tidak kehilangan fungsinya.


c).
Macam-macam saji pinggan



Saji pinggan adalah makanan penutup yang dibuat dan dihidangkan panas dalam pinggan tahan api, setelah dibakar dan memperoleh kulit yang coklat. Bahan pokok untuk makanan saji pinggan biasanya terbuat dari bubur yang dibuat kental dan ditambah telur. Telur sebelum dimasukkan ke dalam bubur dikocok terlebih dahulu atau dapat juga telur dikocok secara terpisah antara kuning dan putih telur. Pada waktu dibakar makanan ini akan mengembang dan berkerak coklat, sering disebut Souffle.


d).
Macam-macam vla



Vla ialah makanan penutup yang dihidangkan dingin. Tingkat kekentalannya antara saus dan pudding. Vla dapat ditambah isi buah-buahan segar atau kering dan dapat pula tanpa isi dan diberi rasa coklat, sitrun atau moka. Cara penghidangan vla dapat ditambahkan kepala susu atau putih telur yang dikocok kaku, buah dalam kaleng atau wafel.


e).
Macam-macam puding dingin 



Puding ialah semacam vla yang dibuat demikian kntal sehingga dapat dicetak. Pudding ini lebih mewah daripada vla karena dapat dibuat lebih menarik dan rasanya dapat ditingkatkan dengan beberapa macam saus yang menyertainya. Puding dapat dibuat secara sederhana. Bahan pokok untuk membuat pudding terdiri dari bahan pengental, cairan, bahan penambah rasa dan isi.



Bahan pengental yang digunakan dapat berupa maizena atau bahan lain yang mengandung zat tepung, telur, agar-agar atau gelatin. Pudding agar-agar dapat langsung dimasukkan dalam cetakan, kecuali kalau pudding akan diberi isi atau ditambah putih telur yang dikocok kaku, adonan harus diaduk-aduk dahulu sampai agak kental, baru dimasukkan ke dalam cetakan. Cara penyajiannya adalah dapat ditungkan saus disekeliling pudding. Hiaslah pudding bila perlu dengan buah-buahan atau manisan agar menarik dalam penyajian.

2) Makanan yang dikukus.

Jenis makanan yang diselesaikan dengan teknik dikukus, asalkan yang mempunyai rasa manis dapat dikategorikan atau disajikan sebagai hidangan penutup. Misalnya kue ku, bolu zebra, lapis trio, bolu batik dan sebagainya.

3) Makanan yang dibakar.

     Jenis makanan yang dibakar dan mempunyai rasa manis dapat disajikan sebagai hidangan penutup. Misalnya sus isi vla, butter cake, cake madu, black forest, marmer cake, pistachio dan sebagainya.

4) Compote dan slada buah.

Buah-buahan dapat dihidangkan segar, disetup, sebagai slada atau awetan. Pilihlah buah untuk dapat segera dimakan yang cukup tua, rasa, aroma dan warna dalam keadaan segar. Pada umumnya buah dihidangkan sebagai makanan penutup tetapi dapat pula menyertai hidangan dari daging atau unggas sebagai compote. Buah dapat juga dicampur dengan sayuran-sayuran sebagai sala. Buah-buahan yang diawet dapat berupa buah kering atau manisan buah yang dapat dihidangkan begitu saja sebagai makanan penutup.

5) Ice cream.

       Ice cream merupakan jenis hidangan penutup dingin dan rasanya manis. Tekstur sangat lembut dan padat. Bahan yang biasa digunakan untuk membuat ice cream adalah telur, tepung maizena, gula pasir, susu dan bahan pengembang lainnya.

        Berdasarkan uraian di atas yang secara terperinci menjelaskan klasifikasi maupun karakteristik hidangan penutup dapat disimpulkan dan dipilih sebagai alternatif dalam pelatihan sesuai dengan permasalahan yang ada di lapangan, yaitu pembuatan dan penyajian hidangan penutup dengan bahan pokok agar-agar, jenis tepung-tepungan dan buah-buahan segar. Pemilihan ini berdasarkan pertimbangan bahwa bahan pokok, cara pembuatan dan penyajian hidangan penutup dari ketiga jenis tersebut cukup sederhana dan mudah didapatkan. Hal ini akan menjadikan motivasi tersendiri bagi peserta untuk ikut aktif dalam kegiatan sehingga mudah untuk dikembangkan.
     c. Diversifikasi Pengolahan Makanan

             Era globalisasi mensyaratkan terbukanya kesempatan tiap negara untuk memasarkan produk maupun jasa masing-masing. Makanan berpotensi untuk berperan dalam pasar global, seperti telah saat ini makanan asing merebut pasar Indonesia dengan mempopulerkan makanan asing sebagai makanan yang bergengsi.

            Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi lunturnya kegemaran sebagian masyarakat terhadap makanan tradisional Indonsia antara lain disebabkan karena adanya perubahan gaya hidup, perubahan sosial budaya, perkembangan ekonomi dalam kehidupan masyarakat, di samping itu kebiasaan masyarakat terhadap makan di luar, gencarnya promosi dan tersedianya makanan asing di berbagai kota besar juga sebagai salah satu faktor mengapa masyarakat lebih menyukai makanan asing dari pada makanan kita sendiri. Kita harus introspeksi apakah kondisi makanan tradisional dapat tampil menarik, mampu bersaing dalam aspek kepraktisan, kebersihan, pengolahan, penampilan dan penyajian dengan makanan asing?

Jika kemampuan produksi bahan pangan domistik tidak dapat mengikuti peningkatan kebutuhan, maka pada waktu yang akan datang Indonesia akan tergantung impor, yang berarti ketahanan pangan nasional akan semakin rentan karena akan semakin tergantung pada kebijakan ekonomi negara lain. Berdasarkan perkiraan tersebut tantangan utama dalam pemantapan ketahanan pangan adalah optimalisasi pemanfaatan sumberdaya pangan domistik dan peningkatan kapasitas produksi pangan dalam jumlah, kualitas dan keragamannya. Konsumsi pangan hendaknya memperhatikan ketentuan zat gizi yang cukup berimbang, sesuai dengan kebutuhan bagi pembentukan manusia yang sehat, kuat, cerdas dan produktif. Dalam system konsumsi terdapat aspek penting yaitu diversifikasi. 

Diversifikasi pangan dimaksudkan untuk memperoleh keragaman zat gizi sekaligus melepas ketergantungan masyarakat atas satu jenis pangan pokok tertentu yaitu beras. Ketergantungan yang tinggi dapat memicu ketidakstabilan jika pasokan terganggu dan sebaliknya jika masyarakat menyukai pangan alternative maka ketidakstabilan akan dapat dijaga.

Hasil pertanian dan budidaya pangan suatu daerah merupakan suatu aset ekonomi, budaya dan kesehatan masyarakat. Oleh karena itu sangat tepat apabila sasaran pembangunan bidang pangan di Indonesia diantaranya adalah; terwujudnya ketahanan pangan rumah tangga, terwujudnya diversifikasi pangan serta terjamin keamanan pangan.
     d.
Perhitungan Harga Jual

      Harga adalah jumlah uang yang konsumen atau pelanggan bayar untuk mendapatkan suatu produk dan pelayanannya. Harga pasti dipengaruhi oleh dua factor, yaitu kombinasi permintaan konsumen dan penawaran dari produsen (pedagang). Faktor yang mempengaruhi adanya permintaan dari pembeli adalah: selera pembeli dan daya beli, sedangkan faktor yang mempengaruhi penawaran adalah biaya produksi, biaya pemasaran, dan jumlah persaingan.

     Untuk menetapkan harga yang berorientasi pada permintaan ada empat kebijakan yang perlu diambil, yaitu: menetapkan harga yang tinggi, menetapkan harga yang rendah, menetapkan harga dengan mengingat faktor psikologis dari calon pembeli dan menetapkan harga promosi. Cara menetapkan harga yang berorientasi pada persaingan dapat menghasilkan penetapan: harga sama dengan harga pasar, harga lebih rendah dari harga pasar dan harga lebih tinggi dari harga pasar.

    Salah satu metode penetapan harga jual dinamakan Break Event Point (BEP) atau Analisis Impas. Metode ini digunakan untuk menentukan berapakah jumlah produk yang harus dijual pada harga tertentu, supaya dapat menutup semua biaya. Atau dengan kata lain kita tidak untung atau tidak rugi “impas”. 

   Untuk memahami konsep BEP, kita perlu mengetahui beberapa konsep tentang biaya, yaitu:

1) Biaya tetap (fixed cost)

Sering disebut sebagai biaya umum, biaya tetap tidak berubah-ubah walaupun jumlah output berubah. Yang termasuk biaya tetap antara lain: gaji, sewa, listrik, AC.

2) Biaya tidak tetap/biaya variabel (Variable cost)

Biaya ini berubah-ubah apabila output yang diproduksi atau dijual berubah jumlahnya. Biaya ini mencakup: bahan mentah, upah perpotong, komisi, biaya kemasan, penggudangan dan pengiriman.

3) Biaya tambahan (incremental cost)

Biaya ini merupakan biaya yang harus ditambahkan apabila jumlah produksi naik, jumlah penjualan naik, perusahaan memasuki pasar baru, dan mengganti saluran distribusinya. Biaya tambahan ini merupakan gabungan antara biaya tetap dan biaya tidak tetap.

Contoh perhitungan dengan cara Break Event Point (BEP)

      Perhitungan BEP dilakukan secara sederhana dan menganggap bahwa semua peralatan yang digunakan sudah tersedia di rumah. Pada perhitungan ini akan dihitung jumlah produksi perhari, dimana kita tidak untuk dan tidak rugi. Jika kita ingin mendapat untuk maka kita harus memproduksi lebih dari nilai BEP tersebut.

3. Tujuan Kegiatan 
Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini bertujuan untuk menyebarluaskan pengetahuan dan keterampilan dalam pembuatan dan penyajian hidangan penutup dengan rekayasa proses (teknik pemilihan bahan, teknik pengolahan dan formulasi produk), diversifikasi produk, dapat menyajikan hidangan penutup agar lebih menarik dan hygiene serta dapat menetapkan harga jual hidangan penutup agar dapat meningkatkan jangkauan pemasaran.
B. METODE PELAKSANAAN PPM
Adapun metode pembelajaran yang digunakan adalah ceramah, tanya jawab, demonstrasi dan latihan baik kelompok maupun individu. 
    a.  Ceramah                                                                                                                                                    

   Metode ini dipilih untuk menyampaikan teori dan konsep-konsep yang sangat prinsip dan penting untuk dimengerti serta dikuasai oleh peserta pelatihan. Materi yang diberikan meliputi: gambaran macam dan sifat masing-masing bahan makanan, kandungan gizi, kriteria makanan kudapan  yang bergizi, keamanan pangan, prosedur pembuatan aneka kudapan dengan pengembangan produk serta perhitungan harga jual, membuat kemasan produk yang aman dan menarik.

b. Tanya Jawab

    Metode ini dipilih untuk mengklarifikasi pengetahuan dan keterampilan peserta pelatihan. Selain itu juga untuk memecahkan masalah yang dirasakan oleh peserta satu dengan yang lain sehingga mendapatkan solusi.
    c. Demonstrasi

   Metode ini dipilih untuk menunjukkan suatu proses kerja sehingga dapat memberikan kemudahan bagi peserta pelatihan, demonstrasi ini dilakukan oleh pelatih atau instruktur bersama mahasiswa. Dengan demikian peserta dapat mengamati secara sempurna teknik-teknik yang diberikan.

d. Latihan atau praktik 

   Pada metode ini peserta akan mempraktekkan secara optimal semua teknik-teknik pengolahan makanan dari berbagai bahan makanan untuk membuat aneka jenis kudapan. 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
      Kegiatan pengabdian kepada masyarakat diikuti oleh 20 peserta. Pelaksanaan kegiatan dilaksanakan 7 kali pertemuan yang terdiri dari pertemuan teori dan praktik. Adapun kegiatan yang dilaksanakan  adalah sebagai berikut:
1.  Pelatihan dilaksanakan pada 28 Juli 2010 dengan materi teori: a. Gambaran macam dan sifat masing-masing bahan makanan, b. Pengetahuan gizi bahan makanan dan c. Analisis Ekonomi dan Perhitungan Harga Jual.
2. Tanggal  Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Brownies Tempe, Kroket Singkong, Widaran Keju
3. Tanggal 6 Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Mento Roti Tawar, Talam Singkong, Onde-onde Pecah
4. Tanggl 10 Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Lumpia Mie, Risoles, Putu Ayu, Roti Kukus.
5. Tanggl 14 Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Sagu Keju, Lumpur Singkong, Onde-onde Isi
6. Tanggl 16 Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Kroket Jagung, Risoles Jagung, Talam Jagung.
7. Tanggl 20 Juli 2010 dengan materi praktik membuat: Sus Isi Vla, Sus Isi Ragout, Sate Jamur
           Hasil kegiatan PPM adalah meningkatnya pengetahuan dan keterampilan peserta pelatihan. Hal tersebut dapat diketahui dari  kemampuan peserta dalam mengembangkan  produk makanan kudapan dengan berbagai bahan dasar dan teknik olah yang bervariasi, sehingga menghasilkan makanan kudapan yang bermutu dan aman yang telah disampaikan oleh tim pelaksana kegiatan. Evaluasi yang dilakukan mencakup evaluasi pengetahuan (kemampuan kognitif) dan evaluasi praktik (kemampuan psikomotor). 
          Evaluasi kognitif dilakukan untuk mengetahui tingkat penguasaan materi pelatihan yang sudah disampaikan, antara lain mencakup: macam dan sifat masing-masing bahan makanan, pengetahuan gizi bahan makanan, sanitasi, hygiene dan keamanan pangan.  Evaluasi praktik dilakukan untuk mengetahui kemampuan penguasaan keterampilan pengembangan produk bagi peserta pelatihan. Evaluasi pelaksaan kegiatan juga menggunakan instrumen yang dikeluarkan oleh Lembaga Pengabdian Masyarakat yakni Instrumen Pengukuran Kepuasan Pelanggan. Hasil yang diperoleh dari peserta pelatihan menjawab pertanyaan sebagian besar pada  skor 4 atau sangat baik.
Kalurahan Sinduadi  merupakan Desa yang memiliki lingkungan masyarakat yang cukup padat penduduknya. Letaknya cukup strategis meskipun berada di daerah Pinggiran Kota, namun sangat berdekatan dengan pusat-pusat kegiatan usaha yang dapat dipandang sebagai potensi unggulan. Diantaranya berdekatan dengan kampus, rumah sakit, rumah makan, pasar tradisional, super market, pertokoan, mini market, pasar pagi makanan kecil (Kricak), pabrik dengan tenaga kerja yang cukup banyak dan juga tempat wisata yang membutuhkan pelayanan jasa makanan. Berdasarkan potensi yang dimiliki maka jenis keterampilan yang tepat diberikan adalah keterampilan jasa boga (pengolahan makanan), khususnya pengolahan aneka hidangan penutup atau sering disebut dengan istilah dessert. 
D. KESIMPULAN DAN SARAN 

            Pelaksanaan kegiatan PPM dirasakan oleh TIM pengabdi serta peserta pelatihan sangat memuaskan. Dengan indikator kehadiran peserta dalam setiap pertemuan serta antusias dalam mengikuti pelatihan. Selain itu sebagain besar peserta betul-betul berkeinginan untuk maju. Peserta pelatihan telah menguasai materi  praktik meskipun belum mencapai seratus persen, namun demikian sudah lebih dari cukup sebagai bekal dalam melaksanakan kegiatan praktik membuat makanan dan menjualnya. Peserta pelatihan telah mampu membuat produk kudapan sesuai dengan yang dilatihkan dan telah berusaha mengembangkan yang dibuat secara rutin ataupun berdasarkan pesanan. 
            Agar hasil dapat berjalan lancar maka masih diperlukan  pendampingan dari instansi terkait lainnya agar program yang sudah mulai berkembang dapat terus ditingkatkan. Agar selalu ada invasi dan day tarik konsumen maka diperlukan variasi makanan dengan metode pengembangan produk (bahan, teknik olah, bentuk) dapat ditingkatkan baik jenis maupun kualitasnya.
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Pengetahuan Hidangan Penutup (Dessert) Konsep dasar, karakteristik, perhitungan harga jual





Proses Pelatihan Pengolahan Hidangan Penutup





Pengetahuan dan Keterampilan Bidang Boga Meningkat 


(Pengolahan Hidangan Penutup)








VARIASI PRODUK 


HIDANGAN PENUTUP








REKAYASA PROSES (TEKNIK PEMILHAN BAHAN, PENGOLAHAN DAN FORMULASI PRODUK)








MENDUKUNG PASAR WISATA








DIVERSIFIKASI PRODUK








WIRAUSAHA MANDIRI
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