
[image: image6.png]¥2) kadiangu kangkung - Google Maps - Mozila Firefox

Ubah

Tampilan Riw

Berka

Maps Translate Books Gmail

kadilangu kangkung

Getdirections My places
Set default location

Google Maps offered in Bzhasa Indonesia

Use Google Maps on your phone
Put your business on Google Maps

Kangkung

ot chosar PAIZBON Kgncal
buangen T i prangsond o
J P cuupese
c128 Kalwngu
, 7 oringsing
g o S Waler Pegandon
Pageruyung Soomera

@gmail.com - | 4§

rapunzelkent|

: e u

serngen | Satellte

Margoing o :

=7

Torng -

k1
kY

Semaang enggeron
waes o o, Sayung aareio
58 semarang SEMAraNg samsiepo " 1o femuroso  Guntur

- Mranggen

Thare? Karangaweh

Medan! Tegowanu
@201, Bpok - Map data ©2011 Tele Atls - Terms of Use|




[image: image1.jpg]



USULAN PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA

PELATIHAN PEMBUATAN PUDING DARI DAUN WARU 

SEBAGAI INOVASI BARU DALAM DUNIA KULINER
BIDANG KEGIATAN:

PKM  Pengabdian Masyarakat (PKMM)

Diusulkan oleh:

Hana Wulandari


(1401414170 / 2014)

Dwi Wirahayu


(1401414107 / 2014)

Hana Purwanti


(1401414116 / 2014)

UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG

KOTA SEMARANG

2015

[image: image4.png]u Rektor Bidang



HALAMAN PENGESAHAN

USULAN PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA

Judul Kegiatan 
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RINGKASAN

Di masa modern ini selera dan minat masyarakat terhadap kuliner yang berbahan dasar dari alam sangatlah kurang. Sehingga tidak heran jika makanan instan lebih mendominasi di pasaran. Untuk merubah konsep tersebut, kami memberikan inovasi baru dalam dunia kuliner, yakni dengan membuat puding dari daun waru. Selain bahannya mudah ditemukan, daun waru juga menyimpan banyak manfaat untuk kesehatan, diantaranya:  TB paru-paru, anti kanker, batuk, sesak napas, radang amandel (tonsilitis), demam, berak darah dan lendir pada anak, muntah darah, radang usus, bisul, abses, dan keracunan singkong. Mengingat banyaknya khasiat yang terkandung dalam daun waru, kami mencoba untuk menambahkannya sebagai bahan dasar untuk membuat puding. Alasan kami mengolahnya menjadi puding karena selain mudah untuk dibuat puding juga menyehatkan dan disukai semua kalangan. Dan alasan kami memilih daun waru sebagai bahan utama karena daun waru mengandung zat musilabo yang sifatnya melapisi dinding saluran cerna, saluran kencing, dan tenggorokan. Sementara zat imolien-nya bermanfaat sebagai antiseptik atau pembasmi kuman, selain itu daun waru juga mengandung protein dan zat tanin. Tidak heran kalau nenek moyang kita menggunakan daun waru sebagai obat-obatan tradisional untuk kesehatan. Luaran yang diharapkan dari kegiatan ini yaitu melalui pelatihan pembuatan puding waru ini masyarakat bisa mendapatkan manfaat dari daun waru yang dikemas dalam bentuk puding, sehingga lebih menarik konsumen. Selain itu, fungsi dari pelatihan ini adalah untuk memberdayakan ibu-ibu rumah tangga agar memiliki kegiatan dan penghasilan tambahan.

BAB I

 PENDAHULUAN

LATAR BELAKANG MASALAH

Indonesia merupakan tempat yang kaya akan wisata kulinernya. Betapa tidak, dimanapun tempat yang kita kunjungi pasti ditemukan makanan khas. Baik di supermarket maupun di pasar tradisional. Namun sayangnya, makanan-makanan tersebut selalu berpenampilan sama  sehingga membuat pembeli merasa bosan. Untuk itu proposal ini diajukan untuk memberikan inovasi dan kreasi baru dalam dunia kuliner melalui pelatihan pembuatan puding dari daun waru. Dengan memanfaatkan kekayaan flora yang ada di Indonesia, diharapkan bisa mempermudah kita dalam mengkreasikan makanan sehingga kita bisa memenuhi selera masyarakat yang selalu berubah-ubah dan menginginkan sesuatu yang baru. Apalagi di jaman yang serba instan ini membuat kita kurang selektif dalam memilah-milih makanan sehat yang tentunya berasal dari alam. 

Tanaman waru dengan nama latin Hibiscus tiliaceus L. merupakan tanaman peneduh dengan tinggi 5-15 m. Tanaman ini sangat mudah ditemukan di Indonesia, mengingat kemampuan daya tahannya yang sangat tinggi karena  toleran dengan segala bentuk perubahan cuaca.  Tanaman ini tahan terhadap kondisi masin, kering, maupun tergenang. Tumbuhan ini tumbuh baik di daerah panas dengan curah hujan 800 sampai 2.000 mm. Waru biasa ditemui di pesisir pantai yang berpasir hutan bakau dan juga di wilayah riparian. Waru tumbuh liar di hutan dan di ladang, kadang-kadang ditanam di pekarangan atau di tepi jalan sebagai pohon pelindung. Pada tanah yang subur, batangnya lurus, tetapi pada tanah yang tidak subur batangnya tumbuh membengkok, percabangan dan daun-daunnya lebih lebar. H. tiliaceus L. tumbuh alami di pantai-pantai Asia Tenggara, Oceania, dan Australia utara dan timur. Diintroduksi ke Australia barat daya, Afrika bagian selatan, serta Hawaii dimana menjadi  liar disana.

Daun tanaman ini juga mempunyai banyak manfaat di bidang pengobatan karena mengandung saponin, flavonoida, dan polifenol. Kegunaannya antara lain untuk mengobati TB paru-paru,anti kanker, batuk, sesak napas, radang amandel (tonsilitis), demam, berak darah dan lendir pada anak, muntah darah, radang usus, bisul, abses, dan keracunan singkong. 

Mengingat banyak sekali kegunaan dan khasiat daun waru untuk kesehatan, maka tidak ada salahnya untuk mengolah daun waru menjadi bahan untuk membuat makanan yang sehat, enak,  dan mudah dibuat. 

RUMUSAN MASALAH

Berdasarkan latar belakang yang telah kami paparkan diatas, maka dapat dirumuskan beberapa masalah yang dihadapi, antara lain :

Bagaimana cara meningkatkan selera dan minat masyarakat terhadap kuliner yang berbahan dasar dari alam di masa modern ? 

Bagaimana proses pelatihan dan pengolahan daun waru menjadi kuliner yang menyehatkan seperti  puding  ?

Apa manfaat yang diperoleh dari pelatihan pembuatan puding dari daun waru ?
TUJUAN

Tujuan dari program ini adalah :

Meningkatkan selera dan minat masyarakat terhadap kuliner yang berbahan dasar dari alam.

Mengajarkan bagaimana proses pelatihan dan pengolahan daun waru menjadi kuliner yang sehat seperti puding. 

Memberikan manfaat yang diperoleh dari pelatihan pembuatan puding dari daun waru.

LUARAN YANG DIHARAPKAN

Dengan adanya Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini diharapkan diperoleh luaran sebagai berikut :

Terciptanya kuliner khas dari alam yang menggugah selera dan minat masyarakat modern. 

Ibu-ibu rumah tangga bisa mempunyai kegiatan dan penghasilan tambahan.

KEGUNAAN PROGRAM

Manfaat yang dapat diperoleh dari Program Kreativitas Mahasiswa ini adalah :

Pemanfaatan daun waru sebagai bahan dasar pembuatan puding waru dapat membantu masyarakat dalam mengkreasikan makanan sehat yang berasal dari alam.

Memberikan pengetahuan dan manfaat bagi ibu-ibu rumah tangga untuk mengkreasikan daun waru sebagai bahan untuk membuat puding.. 

BAB II

GAMBARAN UMUM MASYARAKAT SASARAN


Masyarakat yang menjadi sasaran dalam Program Kreativitas Mahasiswa ini adalah masyarakat Desa Growong Lor, Kecamatan Juwana, Kabupaten Pati.

Kondisi Umum

Letak Administrasi

Desa Growong Lor merupakan salah satu dari 29 desa yang ada di Kecamatan Juwana, Kabupaten Pati. 

Desa Growong Lor secara administrasi berbatasan dengan :

Sebelah Utara 
: Laut Utara

Sebelah Selatan 
: Kecamatan Jakenan dan Pati

Sebelah Timur 
: Kecamatan Batangan

Sebelah Barat 
: Kecamatan Wedarijaksa

Luas Daerah

Desa Growong Lor mempunyai letak yang strategis untuk memulai usaha, karena desa Growong Lor berada di dekat pasar Juwana. Selain itu, desa Growong lor juga dekat dengan terminal, alun-alun, dan pelabuhan.

Kondisi Fisik

Keadaan Topografi

Keadaan topografi di Desa Growong Lor adalah dataran yang dekat dengan pesisir. Keadaan tanahnya meliputi areal tanah sawah, ladang, tanah kering, dan tanah empang. Mata pencaharian mayoritas masyarakatnya yaitu sebagai buruh kuningan, namun ada juga yang bekerja sebagai petani dan berwirausaha.

BAB III

METODE PELAKSANAAN


Program kreativitas mahasiswa di bidang pengabdian masyarakat terbagi menjadi tiga tahap yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, tahap monitoring, dan tahap penyusunan laporan. 


Pada tahap yang pertama, yaitu tahap persiapan, meliputi persiapan tempat untuk pelatihan (dalam hal ini pengadaan kerjasama dengan masyarakat di Desa Growong Lor, KecamatanJuwana, Kabupaten Pati), dan persiapan alat bahan yang diperlukan.


Adapun alat, bahan, serta rencana penyusunan taman baca dan belajar adalah sebagai berikut :
Tahap pertama, yaitu tahap persiapan, meliputi persiapan alat dan bahan untuk pembuatan.

Persiapan Alat dan Bahan 

Sebelum membuat puding daun waru, langkah awal yang harus kita lakukan adalah memeirsiapkan alat dan bahan. Hal itu dilakukan agar dapat  memerlancar proses pembuatan pudding daun waru . Adapun tahap persiapan bahan dan alat meliputi :

Persiapan Alat :

Mixer 

Blender 

Gelas Puding

Panci 

Teflon

Spatula kayu 

Pisau 

Telenan 

Baskom

Sendok Baskom

Centong

Parut

Persiapan Bahan 

Bahan Membuat Puding:

3 bungkus agar-agar putih

1300 cc santan kental

1 pak whipped cream

20 lembar daun waru muda

1 bungkus kecil vanili

200 g jagung manis

2 sachet susu kental manis putih

200 cc putih telur ayam

100 gram gula pasir

150 cc air bersih

Garam secukupnya

Bahan Membuat Saus:

500 g buah strawberry

75 g gula pasir

100 ml air matang

Tahap yang kedua adalah tahap pelaksanaan 

Memberikan pelatihan kepada masyarakat khususnya ibu-ibu rumah tangga dengan langkah-langkah sebagai berikut:

 Cara Pembuatan Puding Lapisan Pertama 
Pertama buatlah adonan dengan mengocok air dan whipped cream sampai naik.

 Sambil menunggu, rebus daun waru muda ke dalam 150 cc air bersih dengan cara diremas atau disobek-sobek terlebih dahulu.

Tunggu sampai airnya mengental dan warnanya berubah kecoklatan. Kemudian angkat dan saring.

Rebus kembali air yang telah disaring tadi dengan menambahkan agar-agar dan gula ke dalamnya. Jangan lupa  selalu diaduk-aduk supaya matang merata.

Masukkan santan dan aduk kembali.

Kocok putih telur kemudian tambahkan ke dalam adonan agar-agar diatas dengan sedikit vanili.

Matikan api, setelah agak dingin masukkan adonan pertama dan aduk kembali.

Puding Lapisan ke Dua

Sisir jagung manis dan blender kasar

Masukkan jagung ke dalam panci dan rebus jagung menggunakan air secukupnya

Apabila jagung sudah mulai matang, masukkan susu kental manis putih dan aduk terus sampai rata

Masukkan bubuk agar-agar dan garam secukupnya

Cara Membuat Saus Strawberry
 Cincang strawberry kemudian masak menggunakan gula pasir dan air di atas api kecil sampai strawberrynya hancur dan kental,  kemudian angkat.

Cara Mencetak Puding
Siapkan tempat cetak puding yang berbentuk gelas mini kemudian cuci sampai bersih dengan menggunakan air.

Masukkan adonan puding waru dulu dan tunggu sampai dingin/membeku baru kemudian menambahkan adonan puding jagung, tunggu sampai dingin. Kemudian lapisi lagi dengan puding waru.

Biarkan adonan menjadi dingin atau masukkan kedalam lemari es supaya lebih cepat dinginnya baru kemudian potong sesuai selera kemudian baru dihidangkan diatas piring yang cantik.

Siram dengan saus strawberry diatasnya.

Sebelum dimasukkan cetakan usahakan adonan selalu diaduk-aduk atau dihangatkan supaya tidak dingin atau membeku, dalam menyajikannya pun harus dalam keadaan dingin agar lebih nikmat.

Tahap yang ketiga, Monitoring Pelaksanaan, yaitu pemantauan kegiatan yang sudah dilaksanakan dan evaluasi untuk perbaikan kegiatan.
Tahap yang ke-empat yaitu penyusunan laporan. Penyusunan laporan ini disusun sesuai dengan kegiatan yang telah dilaksanakan.

BAB IV

 BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

Rancangan Biaya

Bahan Habis Pakai

	No.
	Nama Bahan
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Agar-agar putih 
	5 pack
	Rp 37.000,00
	Rp 185.000,00

	2.
	Kelapa tua 
	30 butir
	Rp 6.000,00
	Rp 180.000,00

	3.
	Whipped Cream
	30 pack
	Rp 21.000,00
	Rp.630.000,00

	4.
	Vanili
	2 pack
	Rp 5.000,00
	Rp 10.000,00

	5.
	Jagung manis
	12 kg
	Rp 21.000,00
	Rp 252.000,00

	6.
	Susu kental manis
	10 pack
	Rp 10.000,00
	Rp 100.000,00

	7.
	Telur ayam 
	5 kg
	Rp 20.000,00
	Rp 100.000,00

	8.
	Gula pasir
	5 kg
	Rp 15.000,00
	Rp 75.000,00

	9.
	Air isi ulang 
	4 galon 
	Rp 17.000,00
	Rp 68.000,00

	10.
	Garam 
	1 pack 
	Rp 5000,00
	Rp 5000,00

	11.
	Strawberry
	15 kg
	Rp 30.000,00
	Rp 450.000,00

	12.
	Gelas pudding
	50  pack
	Rp 16.000,00
	Rp 800.000,00

	13.
	Sendok puding
	12  pack 
	Rp 10.000,00
	Rp 120.000,00

	14.
	Biaya listrik
	-
	-
	Rp 10.000,00

	15.
	Biaya promosi
	-
	-
	Rp 5.000,00

	
	Jumlah
	
	
	Rp 2.990.000,00


Alat


	No.
	Nama Alat
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Mixer
	1 buah
	Rp 280.000,00
	Rp 280.000,00

	2.
	Panci
	2 buah
	Rp 60.000,00
	Rp 120.000,00

	3.
	Teflon
	1 buah
	Rp 80.000,00
	Rp 80.000,00

	4.
	Spatula kayu
	3 buah
	Rp 6.000,00
	Rp 18.000,00

	5.
	Pisau
	3 buah
	Rp 5.000,00
	Rp 15.000,00

	6.
	Telenan 
	3 buah
	Rp 4.000,00
	Rp 12.000,00

	7.
	Baskom
	2 buah
	Rp 50.000,00
	Rp 100.000,00

	8.
	Centong
	2 buah
	Rp 25.000,00
	Rp 50.000,00

	9.
	Parut
	1 buah
	Rp 13.000,00
	Rp 13.000,00

	10.
	Blender
	1 buah
	Rp 255.000,00
	Rp 255.000,00

	11.
	Kompor
	1 buah 
	Rp 360.000,00
	Rp 360.000,00

	12.
	Regulator
	1 buah
	Rp 60.000,00
	Rp 60.000,00

	13.
	Tabung gas 3 kg
	1 buah
	Rp 110.000,00
	Rp 110.000,00

	14.
	Galon 
	1 buah
	Rp 45.000,00
	Rp  45.000,00

	
	Jumlah
	-
	-
	Rp 1.518.000,00


Transportasi 

	No.
	Uraian
	Jumlah

	1
	Pra kegiatan
	Rp 50.000,00

	2
	Pelaksanaan kegiatan
	Rp 80.000,00

	3
	Pasca kegiatan
	Rp 50.000,00

	Jumlah
	Rp 180.000,00


Lain-lain

	No.
	Uraian
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1
	Dokumentasi
	 
	 
	 

	 
	a. Sewa kamera  digital
	1
	 Rp 150.000,00 
	 Rp 150.000,00 

	 
	b. Cetak foto
	 
	 
	 Rp 50.000,00 

	2
	Penyusunan laporan
	 
	 
	 

	 
	a. Biaya print
	 
	 
	 Rp 40.000,00 

	 
	b. Penggandaan 
	 
	 
	 Rp 40.000,00 

	 
	c. Pengarsipan
	 
	 
	 Rp 40.000,00 

	
	D. Modem
	
	
	Rp 250.000,00

	3
	Biaya penunjang kegiatan
	 
	 
	 

	 
	a. Sewa tempat
	 
	 
	 Rp 600.000,00 

	 
	b. Spanduk dan    brosur
	 
	 
	 Rp 60.000,00 

	 
	d. Konsumsi
	5 kali
	 Rp 165.000,00 
	 Rp 825.000,00 

	4
	Pekerja
	
	
	

	
	untuk memperbaiki ruangan
	3 orang 2 hari 
	Rp 250.000,00
	Rp 750.000,00

	
	mengecat ruangan
	2 orang 3 hari
	Rp 250.000,00
	Rp 500.000,00

	
	
	
	
	


INVESTASI AWAL YANG DIPERLUKAN :

Jumlah biaya total = 8.038.000,00

Produksi 1 hari = 25 bungkus

Produksi 1 bulan = 30 x 25 = 750 bungkus

Harga pudding waru yang di tawarkan =Rp 5.000,00 per porsi

Hasil penjualan 1 hari = Rp 5.000,00 x 25 = Rp 125.000,00

Hasil penjualan 1 bulan = Rp 125.000,00 x 30 = Rp 3.750.000,00

Keuntungan tiap bulan =  Rp 3.750.000,00 – Rp 2.990.000,00  = Rp 760.000,00

Jadwal Kegiatan 
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota Kelompok 
1. Ketua Pelaksana Kegiatan

Nama 


: Hana Wulandari

NIM  


: 1401414170

Tempat/Tanggal Lahir
: Pati, 17 Oktober 1995

Jenis Kelamin 

: Perempuan

Alamat 


: Ds. Growong Lor 07/01 Juwana, Pati, Jawa Tengah 

E-mail 


: hanawulandari0@gmail.com
Waktu untuk kegiatan 
: 4 jam/minggu

Semarang, 9 Juni 2015

Yang menyatakan,

Hana Wulandari

NIM. 1401414170 

2. Anggota Pelaksana I

Nama 

   : Dwi Wirahayu

NIM 


   : 1401414107
Tempat/Tanggal Lahir: Pati , 13 Oktober 1996

Jenis Kelamin 
   : Perempuan

Alamat 

   : Ds. Raci 02/03, Batangan, Pati, Jawa Tengah

E-mail 

   : dwiwirahayu3@gmail.com
Waktu untuk kegiatan : 4 jam/minggu



Semarang, 9 Juni 2015



Yang menyatakan,



Dwi Wirahayu



NIM 1401414107

3. Anggota Pelaksana II

Nama 


: Hana Purwanti

NIM 


: 1401414116

Tempat/Tanggal Lahir: Pati, 14 Agustus 1996

Jenis Kelamin 

: Perempuan

Alamat 

: Ds. Bakaran 01/05 Juwana, Pati, Jawa Tengah

E-mail


: hanapurwanti69@gmail.com 

Waktu untuk kegiatan : 4 jam/minggu

Semarang, 9 Juni 2015

Yang menyatakan,

Hana Purwanti 

NIM. 1401414116

Lampiran 2. Biodata Dosen Pembimbing
Nama Lengkap dan Gelar

: Drs. Purnomo, M.Pd

NIDN



: 0014036703

Jenis Kelamin


: Laki-laki

Pangkat/Golongan


: Penata Muda Tk.I/III-b

Jabatan Fungsional


: Lektor 

Fakultas/Jurusan


: FIP/ PGSD

Perguruan Tinggi


: Universitas Negeri Semarang

Waktu untuk kegiatan PKM
: 2 jam/ minggu

Alamat
: RT 07 RW 09 Kepuh, desa Tambirejo, Toroh, Grobogan

Email



: pakubumi667@yahoo.co.id
Telepon/Hp



: 085713065276

Lampiran 3. Surat Peryataan Ketua Peneliti/Pelaksana

[image: image3.emf]
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama

: Hana Wulandari

NIM

: 1401414170

Program Studi
: PGSD (Pendidikan Guru Sekolah Dasar)

Fakultas

: FIP (Fakultas Ilmu Pendidikan)

Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul PEMBUATAN PUDING DARI DAUN WARU SEBAGAI INOVASI BARU DALAM DUNIA KULINER INDONESIA yang diusulkan untuk tahun anggaran 2014 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.

Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya yang sudah diterima ke kas negara.

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.
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Ketua Pelaksana Kegiatan









(Hana Wulandari)










NIM. 1401414170

LAMPIRAN 
Denah Detail Lokasi Mitra Kerja


Lokasi PKM Pengabdian masyarakat Desa Growong Lor 07/01, Juwana, Pati

