
 

   

 

KKN TEMATIK PERIODE I 

UNIVERSITAS ALMA ATA 2025 

Alamat : Selo, Sidomulyo, Bambamglipuro 

Bantul 
 

 
 

Nomor  : 002/KKN-UAA/02/2025 

Lampiran : - 

Perihal  : Undangan Permohonan Narasumber 

Selo, 16 Februari 2025 

Kepada Yth. 

Ibu Wiji Indah Lestari, S. Gz., MKM. 

Di tempat 

Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh. 

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala limpahan taufik, rahmat dan hidayah-Nya sehingga 

kita masih diberikan kesehatan dan kesempatan untuk tetap menjalankan segala aktivitas keseharian kita. 

Kami Mahasiswa Kuliah Kerja Nyata Universitas Alma Ata, dengan senang hati mengundang 

Bapak/Ibu untuk menghadiri acara “Edukasi pencegahan stunting melalui pemberian makanan 

tambahan dengan bahan utama daun katuk dan pemberian leafleat untuk balita di Dusun Selo”, 

yang Insyaallah akan dilaksanakan pada: 

Hari/Tanggal : Kamis, 20 Februari 2025 

 Waktu  : 13.00 WIB - Selesai 

 Tempat  : Kediaman Pak dukuh (Dukuh Selo RT 05) 

Kami sangat mengharapkan kehadiran serta partisipasi aktif Bapak/Ibu dalam acara tersebut, 

diharapkan kita semua dapat menjaga kesehatan keluarga dengan lebih baik. Aamiin. 

Demikian undangan ini kami sampaikan, atas segala perhatiannya diucapkan banyak terima kasih. 

Wassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh. 

Hormat Kami, 

Mahasiswa KKN Universitas Alma Ata 

Tahun 2025 

 

Ketua  

 

M. Naufal Muflich 

 

Sekretaris 

                                

             Amelia Hidayah

 



 
 

 

 
SURAT TUGAS 

Nomor: 014/A/ST/LPPM/AA/II/2025 
 
 
 
Yang bertanda tangan di bawah ini: 
 

Nama : Dr. apt. Daru Estiningsih., M. Sc. 

Jabatan : Kepala LPPM Universitas Alma Ata 

 
Dengan ini memberikan tugas kepada: 
Nama Jabatan 

1. Wiji Indah Lestari, S. Gz., MKM. Dosen Prodi S1 Gizi 

 
Untuk dapat menjadi narasumber dalam kegiatan Pengabdian Masyarakat dengan tema " 

Edukasi pencegahan stunting melalui pemberian makanan tambahan dengan bahan 

utama daun katuk dan pemberian bookleat untuk balita di Dusun Selo”. Yang akan 

dilaksanakan pada:  

  

Hari/tanggal 
Waktu 
Tempat 

: 
: 
: 

Kamis/20 Februari 2025 
Pukul 13.00 s.d 14.30 WIB 
Kediaman Pak dukuh (Dukuh Selo RT 05) 

 

 

 
Demikian surat tugas ini diberikan untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 
 
 
      Yogyakarta, 18 Februari 2025 
               Hormat kami, 

Kepala LP2M Universitas Alma Ata 
     
 

     
 
 

                     Dr. apt. Daru Estiningsih, M. Sc. 
 
Tembusan yth: 

1. Ybs 
2. Dir SDM 
3. Arsip LPPM 

 



GIZI SEIMBANG

CEGAH STUNTING 
DENGAN MAKANAN 
BERGIZI SEIMBANG

WIJI INDAH LESTARI, S.Gz., M.K.M.
Prodi S1 Gizi Universitas Alma Ata



• Stunting adalah masalah kurang gizi 
kronis yang disebabkan oleh 
kurangnya asupan gizi dalam waktu 
yang cukup lama, sehingga 
mengakibatkan gangguan 
pertumbuhan pada anak yakni tinggi 
badan anak lebih rendah atau pendek 
(kerdil) dari standar usianya.

STUNTING



• Stunting merupakan kondisi gagal 
tumbuh pada balita akibat kurang gizi 
dalam jangka waktu lama, paparan 
infeksi berulang, dan kurang stimulasi. 
Stunting dipengaruhi oleh status 
kesehatan remaja, ibu hamil, pola 
makan balita, serta ekonomi, budaya, 
maupun faktor lingkungan seperti 
sanitasi dan akses terhadap layanan 
Kesehatan

• Ditentukan berdasarkan hasil 
pengukuran tinggi badan menurut 
umur (TB/U)

STUNTING



• Perbedaan antara balita normal dan 
stunting terlihat dari sisi tinggi badan. 
Balita stunting terlihat lebih pendek dari 
balita seusianya.

• Namun, perbedaan yang tidak terlihat 
antara keduanya adalah otak anak 
stunting tidak terbentuk dengan baik 
dan dapat berdampak panjang

NORMAL VS 
STUNTING



 1 dari 4 anak Indonesia mengalami stunting, kurang lebih ada 
5 juta anak Indonesia mengalami stunting (Studi Status Gizi 
Indonesia, 2021)

 Indonesia menargetkan angka stunting turun hingga 14% pada 
tahun 2024, sementara angka stunting di tahun 2021 mencapai 
24%

 23% bayi lahir sudah stunting, maka intervensi harus dimulai 
sebelum bayi lahir—bahkan sejak perempuan masih di usia 
remaja











Anak berusia 
diatas 6 Bulan

Apakah cukup 
diberi ASI saja?

















MP-ASI dengan 
Daun Katuk



• Meningkatkan Kecerdasan Bayi.
• Membantu Pertumbuhan Tulang dan Gigi

MANFAAT DAUN 
KATUK

TINGGI Zat Besi/Fe

• Memperbaiki Pengelihatan
• Meningkatkan sistem Imun  Tidak Mudah Sakit
• Mempercepat Penyembuhan dari Sakit (Demam/ 

Batuk/ Flu)

Tinggi Vitamin A, B2, B3, C

Jangka Panjang (Awet Muda)

Sebagai Antioksidan



CONTOH MENU 
MP-ASI DARI DAUN 

KATUK



Cara membuatnya:
1.Cuci bersih dan rebus hati ayam.
2.Ambil sekitar 10 lembar daun katuk dan 
parut. Kentang kita kupas, rebus hingga 
matang dan haluskan. Sisihkan.
3.Masak nasi dengan segelas air. Setelah 
mendidih, masukan daun katuk dan 
kentang rebus. Masak hingga matang 
dan menjadi bubur.
4.Masukan hati ayam yang telah 
dihaluskan. Beri keju.
5.Blender dan saring untuk Mendapatkan 
tekster yang sesuai.

Bahan-bahan:
•1/2 buah hati ayam yg sudah 
dibersihkan, rebus sebentar
•1/2 buah kentang yang sudah dikupas, 
rebus dan haluskan
•10 lembar daun katuk, cuci dan parut
•1 1/2 sdm keju parut
•2 sdm nasi putih
•secukupnya air

Bubur Kentang, Hati, 
Daun Katuk



Cara membuatnya:
1.Tumis bawang putih dengan minyak 
zaitun.
2.Masukan ayam rebus.
3.Tuang kaldu ayam dan daun salam. 
Kemudian tunggu hingga mendidih.
4.Tambahkan nasi, tahu, dan daun katuk. 
Kemudian aduk-aduk hingga menjadi 
bubur.
5.Atur kekentalan tekstur. Kemudian ambil 
daun salam.
6.Saring atau blender untuk 
menyesuaikan tekstur.
7.Siap disajikan untuk si Kecil

Bahan-bahannya:
•2 sdm nasi
•1 sdm tahu
•1 sdm ayam fillet rebus
•3 lbr daun katuk
•1 sdm minyak zaitun
•1/2 siung bawang putih
•1 lbr daun salam
•220 ml kaldu ayam

Bubur ayam dan daun 
katuk



Cara membuatnya:
1.Iris bawang bombai dan jamur kancing. 
Rendam daun katuk dalam air panas hingga 
daun katuk layu. Setelah daun katuk layu, 
angkat dan tiriskan.
2.Panaskan minyak goreng. Tumis bawang putih, 
bawang bombai dan jamur hingga layu. 
Masukan garam, merica bubuk dan mentega, 
aduk rata. Angkat.
3.Blender daun katuk bersama susu .
4.Campur telur dan susu daun katuk dalam 
wadah. Kocok hingga tercampur rata.
5.Panaskan minyak goreng dalam pan anti 
lengket ukuran 20 cm dengan api kecil hingga 
panas. Masukan kocokan telur. Aduk-aduk 
hingga hampir menjadi telur orak-arik (setengah 
matang). Ratakan di pan. Tuang tumisan jamur 
dan keju parmesan bubuk di atasnya. Lipat satu 
sisi omelet lalu gulung. Biarkan hingga matang.
6.Setelah matang, Mama dapat menyajikan 
dengan bubur atau nasi lembek.

Bahan-bahan:
1.3 butir telur ayam
2.1 genggam daun katuk
3.Secukupnya air panas untuk merendam daun 
katuk
4.1/2 buah bawang bombai ukuran kecil, iris 
halus
5.1 siung bawang putih, cincang halus
6.6 buah jamur kancing, iris halus
7.1/2 sdm keju parmesan bubuk
8.50 ml susu cair
9.1/4 sdt merica bubuk
10.1 sdm minyak goreng untuk menumis
11.1/2 sdm mentega

Omelette daun katuk 
dan keju



TERIMA KASIH



DOKUMENTASI KEGIATAN PENGABMAS 
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