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1. LATAR BELAKANG KEGIATAN 

 

Pengabdian kepada masyarakat sebagai salah tugas utama dosen dalam 

melaksanakan Tridharma Perguruan Tinggi merupakan pelaksanaan pengamalan ilmu 

pengetahuan, teknologi dan seni budaya langsung pada masyarakat secara kelembagaan 

melalui metodologi ilmiah dalam usaha mengembangkan kemampuan masyarakat, sehingga 

dapat mempercepat laju pertumbuhan tercapainya tujuan pembangunan nasional. 

 

Program pengabdian kepada masyarakat yang kami lakukan berbentuk pendidikan 

nonformal dalam rangka pendidikan berkesinambungan (contuining education) berupa 

pelatihan PEMBUATAN MENU DESSERT BOX. 

 

2. TUJUAN KEGIATAN 

Adapun tujuan dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah : 

1. Memberikan peluang kepada Ibu-ibu PKK Kecamatan Pesanggrahan khususnya para 

ibu rumah tangga untuk memperkaya ilmu pengetahuan dan pengalaman melalui 

kegiatan pelatihan pembuatan Menu Dessert Box dan Perhitungan Harga Jual Dessert 

Box.  

2. Untuk mengembangkan jiwa kewirausahan ibu-ibu PKK untuk mendapatkan 

penghasilan tambahan, dan mengurus keluarga walaupun tetap di rumah sehingga 

dapat mendukung perekonomian keluarga. 

 

3. PELAKSANA TUGAS 

Dosen, Staff, dan Mahasiswa Pelatihan Pembuatan Dessert Box 

1. Chairul Salim. M. Par 

2. Pramudito S. Pd, MM 

3. Nyanyang Suhendi 

4. Catherine Dayamanti (Pengelolaan Perhotelan – 2141010057) 

5. Azzahra Nuralika (Pengelolaan Perhotelan – 2141010060) 

6. Gemala Permata K (Pengelolaan Perhotelan – 141010064)  

7. Adira Tri Zafna (Pengelolaan Perhotelan – 2141010075) 

8. M.Dayatulloh (Pengelolaan Perhotelan – 2241050069)  

9. Nikolas Yapiter (Pengelolaan Perhotelan – 2241050055) 

10. M Arya Hadi (Pengelolaan Perhotelan) 

11. Winata (Pengelolaan Perhotelan – 2241050054) 

12. Mukhkis Suryadipraja (Pengelolaan Perhotelan – 2241050071) 
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Tim P3M 

1. Dr. Rahmat Ingkadijaya, MM 

2. Devita Gantina S. Tr. Par, M. Par 

3. Elda Nurmalinda, M.Par., MM 

4. Rizky Cahyani, S.Stat 

5. Heny Ratnaningtyas, MM 

 

Kemahasiswaan 

Fifi Nofiyanti, M.Pd., M.Par 

 

Dosen dan Mahasiswa Pelatihan Barista 

1. M. Khrisna Aditya, M.Par 

2. Syulafah Saputri (Pengelolaan Perhotelan – 2253050044) 

3. Mohamad Herdiansyah (Pengelolaan Perhotelan – 2253050040) 

 

Dosen Pelatihan Perhitungan Harga Jual 

1. Devita Gantina, M. Par 

2. Ir. Anita Swantari, MM 

3. Filma Festivalia, MM 

4. Haryo Wicaksono, MM 

 

MC 

Adinda Malikalmulki Rahmadiyanti S. I. Kom 
 

Foto & video 

1. Ahmad Faiq Humaidir Rahman - 215305020 

2. Abdul Mugni Baihaki Yusri -2153050022 

 

4. Peserta kegiatan 

Peserta kegiatan ini  berjumlah 57 orang terdiri para ibu-ibu rumah tangga yang menjadi 

anggota PKK Kecamatan Pesanggrahan.  

 

5. Pelaksanaan Kegiatan 

Waktu Pelaksana Kegiatan adalah: 

 Hari/Tanggal : Rabu, 31 Mei 2023 

 Pukul  : 08.30 – 13.00 

 Tempat  : Pastry A dan Pastry B Institut Pariwisata Trisakti   
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6. Susunan Acara 
 

WAKTU URAIAN ACARA 

08:30 – 08:40 Pendaftaran 

09:40 – 10:00 Pembukaan & Sambutan-sambutan 

10:00 – 11:30 Demo Masak pembuatan Dessert Box 

11:30 – 12:00 
Penyampaian materi perhitungan harga jual produk Dessert Box dan 
tanya jawab 

12:00 – 13:00 Ramah Tamah & Peserta mencoba hasil praktek  

13:00 Acara Selesai 

 

7. Foto Kegiatan   

Demo Pembuatan Dessert Box 

 

   

  
Papaparan Materi Perhitungan Harga Jual Produk Dessert Box 
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Foto bersama Dosen Institut Pariwisata Trisakti dengan Ibu-Ibu PKK Pesanggrahan 
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PENUTUP 
 

Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada Management dan Rektor Institut Pariwisata 

Trisakti yang telah menugaskan kami untuk melakukan pengabdian kepada masyarakat. Agar 

program pengabdian kepada masyarakat ini dapat berjalan secara berkesinambungan, 

selanjutnya perlu dilakukan pengabdian masyarakat dengan materi pelatihan yang berbeda 

seperti pelatihan metode pengemasan produk dan sistem marketing. 

Demikian laporan ini kami sampaikan dan semoga Laporan ini dapat bermanfaat bagi 

kelanjutan program yang akan datang. Kepada semua pihak yang telah membantu penyusunan 

laporan  ini, kami ucapkan terima kasih. 

 

 

 

Jakarta, 12 Juni 2023 
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LAMPIRAN – LAMPIRAN 

1. RESEP DAN CARA MEMBUAT 

a. WHITE SPONGE 

 

b. Chocolate Sponge 

 

 

 

 

NO NAMA BAHAN QTY JML CARA MEMBUAT 

1 Egg whole pcs 6 1. Siapkan bahan dan timbang sesuai resep, cairkan 
mentega di atas pan lalu sisihkan  

2. Campurkan semua bahan di dalam mixing bowl, kecuali 
mentega cair, lalu kocok dengan menggunakan ballon 
wisk mesin, dengan menggunakan speed 1 

3. Setelah tercampur, naikan kecepatan mixer menjadi 
speed 3, aduk sampai mengembang 

4. Lalu masukan margarin cair yang telah dicairkan sedikit 
demi sedikit sambil diaduk manual dan diratakan 
menggunakan rubber spatula secara perlahan dan di 
aduk dengan cara folding/ lipat  

5. Siapkan tray uk 40 x 60 dan poles tray dengan margarin 
lalu dilapisi dengan baking papper 

6. Tuang adonan ke dalam tray, kemudian ratakan dengan 
menggunakan knee pallet  

7. Panggang adonan sponge di oven dengan suhu 1800 C 
selama 12-15 menit 

Setelah matang, dinginkan sponge terlebih dahulu  

2 Sugar gr 225 

3 Quick 75 (emulsifier) gr 15 

4 Medium flour gr 175 

5 Maizena gr 50 

6 Baking powder gr 5 

7 Water ml 50 

8 Margarin gr 50 

NO NAMA BAHAN QTY JML CARA MEMBUAT 
1 Egg Whole pcs 12 1. Siapkan bahan dan timbang sesuai resep, cairkan mentega di 

atas pan lalu sisihkan  
2. Campurkan semua bahan di dalam mixing bowl, kecuali Cocoa 

powder dan mentega cair, lalu kocok dengan menggunakan 
ballon wisk mesin, dengan menggunakan speed 1 

3. Setelah tercampur, naikan kecepatan mixer menjadi speed 3, 
aduk sampai mengembang 

4. Lalu masukan cocoa powder yang telah dilarutkan dengan air 
panas dan margarin cair yang telah dicairkan sedikit demi 
sedikit sambil diaduk manual dan diratakan menggunakan 
rubber spatula secara perlahan dan di aduk dengan cara 
folding/ lipat  

5. Siapkan tray uk 40 x 60 dan poles tray dengan margarin lalu 
dilapisi dengan baking papper 

6. Tuang adonan ke dalam tray, kemudian ratakan dengan 
menggunakan pallet  

7. Panggang adonan sponge di oven dengan suhu 1800 C selama 
12-15 menit 

Setelah matang, dinginkan sponge terlebih dahulu  

2 Sugar gr 450 

3 Quick 75 gr 30 

4 Medium Flour gr 350 

5 Maizena gr 100 

6 Baking Powder gr 10 

7 Cocoa Powder gr 50 

8 Water  cc 100 

9 Melted Margarine 100 gr 
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c. Diplomat cream 

 

d.  Simple Syrup 

 

e. Butter Crumble 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO NAMA BAHAN QTY JML CARA MEMBUAT 
1 Rap instant gr 400 1. Campurkan rap instant dengan susu cair menggunakan 

mixing bowl dan aduk dengan ballon whisk hingga 
mengental (pastry cream) 

2. Kocok secara terpisah vivo cream menggunakan mixing 
bowl dan alat aduk ballon whisk hingga kaku dengan 
menggunakan speed 3 

3. Kemudian masukkan kocokan vivo cream ke dalam mixing 
bowl yang berisi rap instant yang sudah mengental tadi 
(diplomat cream) 

4. Aduk kembali hingga rata 

2 Fresh milk ml 1 

3 Vivo cream gr 500 

    

    

    

    

  

 
 

NO NAMA BAHAN QTY JML CARA MEMBUAT 
1 Sugar  gr 100 1. Campurkan gula dan air yang sudah di timbang dan 

Masukan ke dalam pan  
2. Masak di atas kompor dengan api sedang dan aduk 

menggunakan wooden spatula  

3. Tunggu sampai mendidih, dan jika sudah mendidih, angkat 
dan dinginkan 

2 Water  ml 300 

    

    

    

    

    

    

NO NAMA BAHAN QTY JML CARA MEMBUAT 
1 Butter  gr 500 1. Campurkan butter, sugar dan hard flour di dalam mixing 

bowl. 
2. Aduk sampai tercampur rata. 
3. Masukan vanilla essense, aduk sampai menjadi crumble. 
4. Panggang dengan suhu 1800 c selama 12 menit. 

2 Sugar gr 500 

3 Hard flour kg 1 

4 Vanilla essense sckpny  
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2. Materi Perhitungan Harga Jual Produk   

Contoh:  
Chocolate Sponge 

      

      

FOOD 
COST 

 

NO NAMA BAHAN QTY JML 
PEMBELIAN 

BAHAN 

gram/ml/pcs 
Harga 
Bahan 

terpakai 

Keterangan 

1 Egg Whole pcs 12 
        33.000                16  

         
24.750    

2 Sugar gr 450 
        16.000          1.000  

           
7.200    

3 Quick 75 gr 30 
        25.000             400  

           
1.875    

4 Medium Flour gr 350 
        15.000          1.000  

           
5.250    

5 Maizena gr 100 
        12.000          1.000  

           
1.200    

6 Baking Powder gr 10 
          6.000             250  

               
240    

8 Water  cc 100 
          8.000             250  

           
3.200    

9 
Melted 
Margarine 

gr 100 
10000 200 

           
5.000    

7 Cocoa Powder gr 50 
        23.000          1.000  

           
1.150    

      

         
49.865  

 
        
Berapa porsi? 

      
Estimasi persentase FOOD COST 35% 

    

   

  
49.865,00  

 
   142.471  

  

   

              
0,35  
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3. PRESENSI PESERTA PKM 

4. Pres 

 

 

5. Daftar Kehadiran    
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6. Surat Tugas  
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4. SURAT KETERANGAN PKM   
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5. SURAT TUGAS PKM 

 

 

 

 


