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Kegiatan pengabdian pada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan dalam hal: 1). Membuat  aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), 2). Membuat aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, 3). Membuat kemasan aneka olahan coklat dan aneka cookies dengan sentuhan coklat yang aman dan menarik, 4). Menetapkan harga jual dan memasarkan produk aneka olahan coklat dan cookies..

Pelatihan dilaksanakan pada bulan September 2009, melibatkan 20 anak-anak Panti Asuhan Nurul Haq yang beralamat di Jl. Janti Gg. Gemak no. 88 Banguntapan, Bantul Yogyakarta. Adapun tahapan kegiatan diawali dengan pemberian materi penunjang praktik, meliputi: pengetahuan tentang coklat, jenis, teknik pengolahannya, alat dan bahan dalam pengolahan coklat dan perhitungan harga jualnya. Kegiatan praktik mencakup: pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, aplikasi coklat pada roti dan kue yang telah diproduksi dan pembuatan kemasan coklat dan cookies yang aman dan menarik. Pemberian materi pendukung pelatihan yaitu pemasaran dan kewirausahaan. Metode yang digunakan adalah ceramah, tanya jawab, latihan dan praktik

Hasil pelaksanaan pelatihan adalah: 1) Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), 2). Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, 3). Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat kemasan aneka olahan coklat dan aneka cookies dengan sentuhan coklat yang aman dan menarik dan, 4) Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan  dalam menetapkan harga jual dan memasarkan produk aneka olahan coklat dan cookies. Secara keseluruhan pelaksanaan pelatihan cukup berhasil karena peserta pelatihan mampu menguasai materi pelatihan baik dari aspek pengetahuan maupun ketrampilan lebih dari 70%  sesuai yang ditargetkan.
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ABSTRACT
CHOCOLATE PRODUCTION TRAINING AS THE EFFORT TO EMPOWER THE ORPHANS, DHUAFA AND DIFABLE IN THE NURUL HAQ ORPHANAGE, YOGYAKARTA

The community service program is aimed to improve the knowledge and skill of: 1) making the variety of processed chocolate (praline, truffle, candy), 2) makes the variety of cookies in chocolate modification, 3) makes the variety of processed chocolate and cookies packaging, 4) sets the price and market the variety of processed chocolate and cookies.


The training done in September 2009,  involving 20 orphans in Nurul Haq Orphanage in Jl. Janti Gg. Demak no. 88 Banguntapan, Bantul, Yogyakarta. The program is begun with the material teaching including practices, which are knowledge, kinds and process techniques  of chocolate, the materials in processing chocolate and price calculating. The practice activities were making the variety of processed chocolate (praline, truffle, candy), making cookies in chocolate modification, the chocolate application on to cake and bakery, and making chocolate packaging safely and eye catching. The training supplements  were marketing and entrepreneurship. The methods used were speech, discussion, and practice.


Training results were 1) the participants have mastered the skills of making the variety of processed chocolate (praline, truffle, and candy), 2) the participants have mastered the skills to make cookies in chocolate modification, 3) the participants have mastered the skills to create chocolate packaging securely and noticeable, and 4) the participants have mastered the skills in setting the price and market the product. Generally speaking, the training implementation was successful as there are more than 70% participants who can reach the training target, in knowledge either skill aspects.
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A. PENDAHULUAN 

1. Analisis Situasi

Usaha mengubah kemiskinan dan keterbelakangan menjadi tanggung jawab semua pihak termasuk orang miskin (yatim) itu sendiri. Pihak yang lemah berkewajiban kerja keras dan cerdas agar dapat merubah kondisinya, adapun pihak yang memiliki keluasan dan kekayaan rizki berkewajiban menunaikan zakat, infaq maupun shadaqohnya, agar dapat digunakan sebagai modal usaha bagi yang ekonomi lemah (yatim) tersebut.  


Panti Asuhan Nurul Haq beralamat di Jl. Janti Gg. Gemak no. 88 Banguntapan, Bantul Yogyakarta, mempunyai puluhan anak asuh dalam keadaan yatim dan difabel (dengan keterbatasan fisik) berusia 0 – 18 tahun.
Program yang saat ini sangat membutuhkan perhatian dan dukungan adalah Program Sekolah Layanan Khusus (SLK), yang merupakan media belajar anak-anak yang mempunyai permasalahan sosial, terutama permasalahan keterbatasan fisik/difabel. Sekolah Layanan Khusus Panti Asuhan Nurul Haq ini didirikan oleh Bp. Suyanto, S. Ag. M.Si pada awal tahun  2008.  Di SLK ini mereka dibimbing ketrampilan yang dapat dijadikan Life Skill para siswa SLK, dan ternyata hasilnya luar biasa, keterbatasan fisik bukan hambatan bagi para siswa difabel untuk berkarya menciptakan produk-produk yang layak jual. Hasil karyanya tidak berbeda dengan anak yatim dan dhuafa lain yang juga menjadi siswa SLK ini. 

Produk-produk yang telah dibuat adalah produk asesoris antara lain bros, wadah lenan rumah tangga, boneka dan perhiasan rambut. Untuk memperkaya ketrampilannya, para siswa sangat mengharapkan penguasaan bidang produksi lain, yaitu produksi bidang boga. Melihat pasar jajan makanan di kota Yogyakarta yang sangat kompetitif, diharapkan penguasaan ketrampilan pembuatan produk boga dapat mempunyai nilai jual lebih tinggi dibandingkan produk asesoris. Asumsi ini didasarkan pada kenyataan bahwa masyarakat kota Yogyakarta, yang mayoritas terdiri atas pelajar dan mahasiswa lebih berminat pada produk makanan daripada produk asesoris yang hanya diminati oleh golongan masyarakat tertentu. 

Menanggapi permasalahan di atas, maka kami sebagai staf pengajar bidang boga menangkap peluang tersebut sebagai suatu upaya untuk memberdayakan kaum minoritas ini yaitu dengan memberikan pelatihan produk coklat. Produk coklat dipilih sebagai subjek pelatihan dengan mempertimbangkan bahwa produk coklat merupakan makanan yang digemari oleh hampir semua kalangan, mudah dibuat, dan mempunyai daya jual yang lebih tinggi dibandingkan produk boga lainnya. Sebagai permulaan, kami telah memberikan pelatihan pembuatan produk coklat sederhana kepada para siswa Sekolah Layanan Khusus Panti Asuhan Nurul Haq ini. Para siswa SLK Panti Asuhan Nurul Haq berharap ketrampilan pembuatan produk coklat tingkat lanjut dapat diselenggarakan agar kemampuan life skill ini dapat dijadikan penopang hidup mereka nantinya. Diharapkan dengan mempunyai ketrampilan berproduksi produk coklat, para siswa SLK yang mempunyai keterbatasan ekonomi dan fisik dapat berwirausaha secara mandiri dan meningkatkan kepercayaan diri mereka sebagai bagian dari pelaku ekonomi yang tidak bisa dipandang sebelah mata. 
2.  Tinjauan Pustaka

Coklat merupakan olahan dari biji coklat yang dapat dibuat menjadi berbagai jenis produk seperti coklat blok, candy, coklat bubuk dan jenis lainnya. Coklat dapat digunakan sebagai bahan utama atau sebagai bahan hiasan pada produk tertentu sehingga dapat meningkatkan penampilan dari suatu produk makanan. Untuk dapat menggunakan coklat sebagai bahan utama atau bahan hiasan diperlukan pengetahuan tentang coklat dari jenis produknya, cara pengolahannya dan trik-trik menangani coklat. 

Jenis-Jenis Coklat

Biji coklat dapat menghasilkan berbagai macam produk. Salah satu jenis produk olahan biji coklat adalah coklat batangan (coklat blok). Coklat blok mempunyai kandungan cocoa yang bervariasi dan sudah dicampur dengan bahan-bahan seperti susu, gula, dan lemak. Untuk menyesuaikan citarasa masyarakat Indonesia kandungan cocoa butternya relative sedikit dan ditambah dengan lemak nabati sebagai pengganti cocoa butter. Coklat batangan dapat dibedakan menjadi 3 (Sufi Sy. 2000)
1. Couverture chocolate (Profesional Baking Chocolate)

Coklat jenis ini tergolong mewah dan mahal karena mengandung cocoa butter dalam prosentase tinggi sehingga mudah meleleh tetapi sedikit lebih lama bekunya. Kandungan cocoa butter yang tinggi mengharuskan coklat jenis ini harus melalui  proses tempering  guna menghasilkan coklat yang mengkilat. Bahan-bahan yang terkandung dalam couverture chocolate adalah cocoa liquor (cocoa Massa), lemak cocoa (Cocoa butter), lechitin (emulsifier), gula, vanilli dan susu bubuk. 

Coklat couverture dapat digolongkan menjadi 4 yaitu bittersweet chocolate, dark chocolate, milk chocolate, dan white chocolate.

Proses pengolahan coklat ini membutuhkan alat yang tepat dan penanganan yang khusus sehingga sering digunakan oleh industri dan hotel berbintang. Coklat jenis ini biasanya digunakan untuk membuat dekorasi, hiasan atau kerajinan berbahan dasar coklat, candy, dan praline.

Jenis easy-melt chocolate (dark, milk, white chocolate) yang berbentuk seperti kepingan koin biasanya digunakan sebagai pengganti couverture chocolate karena dalam proses pelelehannya lebih mudah yaitu dengan menggunakan teknik au bain marie, dalam proses au bain marie air tidak boleh sampai mendidih atau terlalu panas karena akan mengakibatkan hasilnya menjadi kusam.  

2. Compound chocolate

Coklat compound atau biasa dikenal dengan istilah baking chocolate atau cooking chocolate cocok digunakan di daerah tropis seperti Indonesia. Bahan-bahan yang terkandung dalam compound chocolate adalah lemak nabati, coklat bubuk, lechitin (emulsifier), gula dan vanilli. Kandungan lemak nabati dalam compound coklat menggantikan cocoa butter sehingga coklat jenis ini mudah meleleh dan membeku kembali serta lebih elastis, dan agak lengket dilidah dan mempunyai rasa ngendal dan kaya akan aroma. Compound chocolate dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam cake, hiasan cookies, coklat dekor, coklat candy, coklat siram, dan lain-lain karena sifatnya sangat serbaguna maka coklat ini sering digunakan dalam home industri atau rumah tangga. Jenis coklat yang sering digunakan adalah masterbaker (dark, milk, white compound chocolate). Cara melelehkan coklat ini tidak sesulit pada couverture chocolate teknik yang sering digunakan adalah au bain marie, oven, dan microwave.

3. Baking imported chocolate (coating chocolate)

Baking imported chocolate mengandung bahan-bahan seperti lemak nabati, susu, gula, lechitin, dan vanilli. Baking chocolate sangat cocok digunakan sebagai bahan untuk membuat ganache, butter cream, adonan cake, sauce dan minuman. Coklat jenis ini dapat dibedakan menjadi 3 yaitu :

3.1. Unsweetened chocolate

Coklat yang tidak mempunyai kandungan gula didalamnya. Biasanya coklat ini digunakan untuk kalangan yang mempunyai pantangan terhadap gula, rasanya lebih pekat.

3.2. Bittersweet

Sedikit mengandung gula dan rasanya agak pahit

3.3. Semisweet

Rasanya agak manis.

4. Chocolate coating

Coklat coating sangat cocok digunakan sebagai bahan untuk melapisi cake.

Dari ketiga penggolongan coklat batangan diatas masing-masing memiliki jenis coklat yaitu dark chocolate, milk chocolate, dan white chocolate. Ketiga jenis coklat tersebut perbedaannya terletak pada komposisi bahan.

a. Dark chocolate

Rasa pahit yang ada pada coklat ini identik dengan kemewahan serta sentuhan continental karena bangsa eropa sangat menyukai coklat yang bercitarasa pahit. Kandungan lemak padat coklat paling tinggi yaitu 75% dan tidak mengandung gula sehingga kaya akan citarasa dan mempunyai kepekatan coklat yang tinggi. Dalam dunia kuliner coklat ini cocok digunakan untuk membuat hidangan penutup (dessert) dan cake

b. Milk chocolate

Mengandung susu bubuk atau susu kental dan 20% terdiri dari coklat padat, sehingga mempunyai rasa lembut dan manis coklat ini sangat disukai oleh anak-anak karena mempunyai rasa manis. Sangat cocok untuk dileleh dan dimasak tetapi hasilnya kurang menarik karena warna coklat ini terlalu lembut

c. White chocolate

White coklat tidak mengandung lemak padat coklat, terbuat dari 20% mentega cocoa (cocoa butter) dan 55% gula, susu, dan lemak, coklat ini berasa manis dan bertekstur lembut. White coklat secara teknik bukan coklat karena tidak terbuat dari coklat solid (pasta cocoa). Warna putih ditimbulkan karena tidak menggunakan sari coklat (cocoa liquer) ataupun coklat bubuk serta kandungan minyak nabati sebagai ganti dari cocoa butter oleh karena itu sifat white coklat lebih sulit untuk dilelehkan. Akan tetapi sifat itu dapat ditangani dengan memilih merk white chocolate yang mengandung cocoa butter yang tinggi yang akan menimbulkan aroma khas.


TEKNIK MENCAIRKAN COKLAT

1. Menggunakan uap air (Au Bain Marie)

Teknik au bain marie (teknik tim) adalah teknik melelehkan coklat dengan menggunakan 2 buah panci atau panci tim. Adapun caranya sebagai berikut : 

a. Masukkan air kedalam panci yang lebih besar lalu didihkan, sementara panci yang lebih kecil diisi dengan coklat yang sudah dipotong-potong. 

b. Jika sudah mendidih matikan api letakkan panci yang ada coklatnya diatas panci yang ada air mendidihnya. 

c. Biarkan hingga coklat meleleh sambil sesekali diaduk. (Sugeng, 2008)

Suhu yang dibutuhkan untuk melelehkan jenis coklat yang satu dengan lainnya berbeda karena tiap jenis coklat mempunyai karakteristik bahan yang berbeda sehingga membutuhkan suhu yang berbeda pula, seperti pada jenis dark chocolate menggunakan air mendidih dengan suhu 100(C, sedangkan pada white dan milk chocolate suhu air yang digunakan maksimal 70(C. Hal ini disebabkan white chocolate mengandung kadar gula dan susu yang tinggi. Apabila suhu pengetiman melebihi 70(C akan membuat coklat menjadi menggumpal karena proses karamelisasi yang diakibatkan oleh adanya kalsium yang terdapat pada susu yang bersifat higroskopis atau menyerap air. 

Teknik au bain marie paling banyak digunakan karena alat yang digunakan mudah didapat, teknik pelelehannya mudah, hasilnya paling baik, tingkat kegagalan rendah.

2. Menggunakan cairan

Teknik melelehkan coklat dengan menggunakan cairan ini dapat dilakukan dengan menggunakan sauce pan. Cairan yang dapat digunakan untuk melelehkan coklat juga sebagai bahan tambahan adalah susu cair, butter atau mentega, fresh cream.  Cara melelehkan  coklat dengan menggunakan cairan adalah :

a. Memasukkan potongan coklat dalam sauce pan atau panci bertangkai, kemudian tuangi dengan cairan.

b. Masak dengan api kecil sampai coklat meleleh dan tercampur rata.

Metode pelelehan ini biasanya digunakan untuk membuat saus dan isian pada praline. (Cucu Cahyana, 2004)

3.    Menggunakan oven

Teknik ini menggunakan udara panas sebagai perantara untuk melelehkan coklat dalam oven. Prosedur melelehkan coklat dalam oven ini dikemukakan oleh Cucu Cahyana (2004) adalah :

a. Panaskan terlebih dahulu oven dengan suhu 95(C. 

b. Masukkan coklat potong dalam pinggan tahan panas. 

c. Masukkan dalam oven selama beberapa menit jangan menunggu semua coklat meleleh sudah harus dikeluarkan aduk hingga coklat meleleh keseluruhannya sehingga coklat tidak kering.

Teknik ini lebih praktis tetapi perlu diperhatikan waktu pelelehan tidak boleh terlalu lama karena akan membuat coklat menjadi kering

4. Menggunakan microwave

Teknik ini menggunakan teknologi yang lebih canggih dengan waktu yang sangat singkat dan panas sedang. Waktu yang dibutuhkan untuk melelehkan coklat dengan microwave adalah 30 detik dengan panas sedang, sedangkan untuk jenis milk dan white chocolate waktu yang digunakan untuk melelehkan kurang dari 2 menit. Coklat yang dilelehkan dengan menggunakan microwave tidak akan membuat permukaan coklat leleh tetapi bagian dalam coklat sudah meleleh karena itu perlu mengaduknya guna mengatahui apakah coklat sudah meleleh atau belum. (Hari Susana, 2005)

5.  Menggunakan cara praktis

Cara praktis yang digunakan disini adalah untuk menghemat waktu tenaga dan alat. Adapun caranya adalah masukkan potongan coklat dalam kantong plastik segitiga atau pipping bag, ikat bagian ujungnya sampai rapat. Masukkan dalam air yang mendidih jika coklat sudah meleleh angkat dari air.

6. Teknik tempering

Tempering adalah proses melelehkan coklat dengan memanaskan dan mendinginkan coklat dengan suhu yang tepat untuk menghasilkan coklat yang halus mengkilap dan lembut. Prosedur ini hanya digunakan pada jenis coklat couverture karena mengandung lemak cocoa. Produk yang sering menggunakan teknik tempering adalah untuk membuat delicious chocolate candy atau praline, karena menghasilkan coklat yang kokoh dan mempunyai warna yang mengkilap

Menurut Prosedur pengerjaan tempering tahapannya sebagai berikut:
a. Coklat couverture dipotong kecil dan lelehkan dengan teknik au bain marie

b. ukur suhu coklat dengan temperature 45-50(C (proses memanaskan)

c. Tuangkan dua pertiga bagian coklat diatas meja marmer ratakan dengan menggunakan scraper hingga mencapai suhu 26-28(C (proses mendinginkan)

d. Angkat coklat dari atas meja marmer dan masukkan kembali ke dalam sisa bagian coklat dalam mangkuk, aduk-aduk (jangan dikocok) hingga mencapai suhu 30-32(C

e. Coklat siap digunakan. (Saji, 2005)

3. Identifikasi dan Rumusan Masalah
Pemilihan subjek pelatihan berupa pembuatan produk coklat dilakukan atas dasar pertimbangan bahwa pada produk roti dan kue, sentuhan cita rasa dan tampilan coklat akan mempercantik dan menambah nilai jual produk. Coklat telah akrab dengan selera konsumen Indonesia. Produk roti dan kue dengan sentuhan coklat akan bernilai jual lebih tinggi, mengingat coklat bukanlah barang murah. Dengan nilai jual tinggi, diharapkan pangsa pasar akan lebih luas dan image perusahaan akan baik, apalagi jika didukung dengan pembuatan coklat yang membuat produk roti dan kue unik dan lebih menarik. 

Diharapkan dengan adanya pelatihan pembuatan produk coklat akan memberikan bekal Life Skill kepada para peserta sekaligus memberdayakannya ditengah-tengah masyarakat untuk menjadi mandiri dan berwirausaha. 

Melalui identifikasi permasalahan di atas, maka rumusan masalah pada rencana pengabdian masyarakat ini adalah:

1. Bagaimana pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy)?

2. Bagaimana pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat?

3. Bagaimana pembuatan kemasan aneka olahan coklat dan aneka cookies dengan sentuhan coklat yang aman dan menarik?

4. Bagaimana menetapkan harga jual dan memasarkan produk aneka olahan coklat dan cookies.?

4. Tujuan Kegiatan PPM

Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk: 

1. Memberikan pelatihan tentang pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy)

2. Memberikan pelatihan pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat

3. Memberikan pelatihan pembuatan kemasan aneka olahan coklat dan aneka cookies dengan sentuhan coklat yang aman dan menarik
4. Memberikan pelatihan penetapan harga jual dan memasarkan produk aneka olahan coklat dan cookies 

5. Manfaat Kegiatan PPM

Dengan diadakannya pengabdian masyarakat ini diharapkan akan berguna untuk:

a. Memberdayakan anak yatim, dhuafa dan difabel dengan memberikan pelatihan pembuatan produk coklat guna melatih kemandirian dan wirausahanya.

b. Meningkatkan rasa percaya diri para peserta sasaran untuk beriwrausaha dan menopang hidupnya sendiri dengan mempunyai ketrampilan Life Skill tentang pembuatan produk coklat.
B.  METODE KEGIATAN PPM

1.  Khalayak Sasaran Kegiatan PPM

Khalayak sasaran pada pengabdian masyarakat ini diikuti oleh 20 siswa Sekolah Layanan Khusus Panti Asuhan Nurul Haq di Gedongkuning, Yogyakarta.  

      2.  Metode Kegiatan PPM

  Metode kegiatan yang digunakan yaitu :

a. Metode ceramah dan tanya jawab digunakan pada waktu penyampaian materi kegiatan.

b. Metode demonstrasi serta latihan praktik digunakan pada pembuatan berbagai olahan coklat dan cookies. 

3. Langkah-langkah  Kegiatan PPM

Kegiatan Pengabdian pada Masyarakat dilakukan melalui:

a) Pelatihan pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), b) pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, c) pembuatan kemasan yang aman dan menarik dan d) penetapan harga jual produk aneka olahan coklat ,cookies dan pemasaran

4.   Faktor Pendukung dan Penghambat


a. Faktor Pendukung


Kegiatan pelatihan pembuatan produk coklat dapat terlaksana sesuai dengan rencana  tidak terlepas adanya dukungan dari berbagai pihak yaitu:. 

1. Lembaga Pengabdian Masyarakat (LPM) dengan dukungan dana DIPA UNY tahun anggaran 2009.

2. Semangat kerja dan tanggung jawab profesional serta rasa pengabdian yang tinggi dari Tim Pengabdi.

3. Ketua Panti Asuhan Nurul Haq, sebagai penyelenggara Sekolah Layanan Khusus untuk anak yatim, dhuafa dan difabel yang telah memfasilitasi kami berupa tempat kegiatan pelatihan dan kelengkapannya maupun semangatnya dalam memotivasi anak-anak asuhannya, sehingga mereka tekun dan aktif mengikuti kegiatan pelatihan sesuai jadwal yang sudah dtentukan.

4. Semangat yang tinggi dari peserta pelatihan, walaupun mereka mempunyai keterbatasan fisik tetapi tidak menjadi halangan untuk tetap berkarya membuat berbagai produk coklat yang mempunyai nilai jual.
b. Faktor Penghambat


Kegiatan pelatihan pembuatan produk coklat ini secara keseluruhan tidak menjumpai hambatan yang berarti. Kendala  kecil dihadapi yaitu tempat praktik yang  relatif agak sempit untuk menampung semua peserta, karena mereka sebagian besar menggunakan kursi roda. Namun demikian itu semua bisa diatasi sehingga peserta pelatihan tetap dapat mengikuti kegiatan pelatihan dengan baik dan lancar.
C. PELAKSANAAN KEGIATAN PPM

     1.  Hasil Pelaksanaan Kegiatan PPM




Untuk mengetahui tingkat ketercapaian dan keberhasilan pelaksanaan program pelatihan, maka dilakukan evaluasi akhir terhadap materi penunjang maupun materi praktik. Evaluasi yang dilakukan mencakup pengetahuan (kemampuan kognitif) dan praktik (kemampuan psikomotor).

1.1.    Evaluasi Pengetahuan.

Untuk mengetahui tingkat penguasaan materi pelatihan yang sudah disampaikan, antara lain: pengetahuan tentang coklat, jenis, teknik pengolahannya, alat dan bahan dalam pengolahan coklat dan perhitungan harga jualnya. Berdasarkan penilaian diketahui bahwa penguasaan materi pengetahuan dikategorikan berhasil baik. Peserta pelatihan dapat menjawab lima dari enam pertanyaan yang disampaikan atau mencapai 83,33%.

1.2.    Evaluasi Praktik.

Untuk mengetahui penguasaan ketrampilan dari peserta pelatihan. Evaluasi parktik yang dilaksanakan mencakup: pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, aplikasi coklat pada roti dan kue yang telah diproduksi dan pembuatan kemasan coklat dan cookies yang aman dan menarik. Adapun hasil evaluasi praktik sebagai berikut:

1.2.1    Evaluasi Pembuatan Produk

Dari hasil penilaian kemampuan praktik peserta pelatihan yang dikelompokkan dalam tiga kategori: baik, sedang dan kurang. Sebanyak 6 orang (30%) berada pada kategori baik, 8 orang (40%)  kategori sedang dan 6 orang (30%) kategori kurang. Adapun rerata tingkat ketrampilan pengolahan produk berada pada kategori sedang (78,40).

    1.2.2.  Evaluasi Pembuatan Kemasan Produk 

Dari hasil penilaian kemampuan pembuatan kemasan produk  dan pengemasan yang dikelompokkan dalam tiga kategori baik, sedang dan cukup hasilnya sebagai berikut: 9 orang (45%) berada pada kategori baik,  8 orang (40%) pada kategori sedang dan 3 orang (15%) pada kategori kurang. Adapun rerata tingkat ketrampilan pembuatan kemasan dan pengemasan  produk berada pada kategori sedang (77,23).

Pelatihan cukup berhasil karena peserta pelatihan mampu menguasai materi pelatihan baik dari aspek pengetahuan maupun ketrampilan lebih dari 70%  sesuai yang ditargetkan. 

    2.  Pembahasan Hasil Pelaksanaan Kegiatan PPM


Hasil kegiatan pelatihan dari sisi penguasaan materi pelatihan antara lain: pengetahuan tentang coklat, jenis, teknik pengolahannya, alat dan bahan dalam pengolahan coklat dan perhitungan harga jualnya. Berdasarkan penilaian diketahui bahwa penguasaan materi pengetahuan dikategorikan berhasil baik. Sedangkan dari penguasaan ketrampilan peserta pelatihan, evaluasi praktik (ketrampilan) yang dilaksanakan mencakup: pembuatan aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy), pembuatan aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat, aplikasi coklat pada roti dan kue yang telah diproduksi, pembuatan brownies, pudding coklat dan pembuatan kemasan coklat dan cookies yang aman dan menarik. Berdasarkan penilaian praktik yang sudah dilakukan oleh peserta pelatihan masuk pada kategori sedang, hal tersebut dapat diartikan bahwa dari sisi ketrampilan pembuatan berbagai produk coklat yang dihasilkan masih perlu ditingkatkan. 



Kegiatan tidak berhenti pada pelatihan ini saja, tetapi kami Tim PPM akan berupaya untuk melakukan pendampingan secara insidental, sehingga  kegiatan senantiasa berkesinambungan. 


Pada pelatihan pembuatan berbagai produk coklat ini kami juga memberikan materi tentang pemasaran dan kewirausahaan. Harapan kami   mereka nantinya tidak hanya mampu membuat berbagai produk coklat saja tetapi juga mampu mengembangkan serta menjualnya.  Lebih lanjut diharapkan rasa percaya diri mereka terus tumbuh  dan meningkat  serta tumbuh pula keberanian untuk beriwirausaha dan menopang hidupnya sendiri, berbekal pengetahuan dan ketrampilan yang telah dimilikinya. 

Secara keseluruhan pelaksanaan pelatihan cukup berhasil karena peserta pelatihan mampu menguasai materi pelatihan baik dari aspek pengetahuan maupun ketrampilan lebih dari 70%  sesuai yang ditargetkan. 
D. PENUTUP

1.  Simpulan


1.1.  Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat aneka produk olahan coklat blok (praline, truffle dan candy)


1.2.  Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat aneka cookies (kue kering) dengan sentuhan coklat


1.3.   Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan membuat kemasan aneka olahan coklat dan aneka cookies dengan sentuhan coklat yang aman dan menarik


1.4.  Peserta pelatihan telah menguasai ketrampilan  dalam menetapkan harga jual dan memasarkan produk aneka olahan coklat dan cookies.


2.  Saran 

2.1. Perlu adanya pendampingan dari instansi terkait lainnya agar program dapat terus lebih ditingkatkan.

2.2. Hasil pelatihan akan lebih efektif apabila terus diparktik-kan dan ditindak lanjuti dengan menyiapkan tempat yang lebih representatif , khususnya tempat untuk menampilkan dan menjual produk-produk hasil karya dari para peserta (anak asuh panti asuhan) sebagai satu bentuk dalam meningkatkan kepercayaan diri dan berwirausaha.
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