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ABSTRAK 

Yurati Pekaramba “Manajemen Sistem Penyelenggaraan  Makanan di Sekolah Dasar Kristen 

Citra Bangsa Kupang” di bimbing oleh Anita Ch Sembiring, S.Gz.,M.Si 

 

Latar Belakang: Penyelengaraan makanan adalah kegiatan penyediaan makanan 

dalam jumlah besar dimulai dari proses perencanaan menu hingga pendistribuan 

makanan kepada konsumen, bertujuan untuk memenuhi tingkat kepuasaan konsumen 

terhadap makanan yang disediaakan sehingga tercapai status kesehatan yang optimal 

(Departemen Kesehatan, 2003, Moehyi, 1992, Palacio dan Theis, 2009). 

Tujuan Penelitian: Untuk mengetahui manajemen sistem penyelenggaraan makanan 

di SD Citra Bangsa. 

Metode Penelitian: 1.Data primer dalam penelitian ini diperoleh melalui wawancara 

mendalam (indeph interview) dilengkapi dengan pedoman wawancara yang dijadikan 

patokan dalam alur, urutan, dan penggunaan kata ketika melakukan wawancara 

(Notoatmodjo, 2012). Selain dengan wawancara mendalam (indeph interview), 

pengumpulan data primer juga dilakukan dengan pengamatan langsung atau observasi 

langsung pada setiap kegiatan penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar Citra 

Bangsa. 

2.Data sekunder dalam penelitian ini diperoleh dari bagian administrasi dan manajemen 

sistem penyelenggaraan makanan Sekolah Dasar  dan kegiatan pelayanan makanan di 

Sekolah Dasar. 

Hasil Penelitian: Pelaksanaan penyelenggaraan makan siang meliputi pengolahan 

bahan makanan, distribusi makanan, dan penyajian makanan.Pencapaian hasil dari 

penyelenggaraan makan siang di Sekolah Citra Bangsa masih belum sesuai dengan 

kriteria yang sudah ditentukan 

Kesimpulan: penyelenggaraan makan siang di Sekolah Kristen Citra Bangsa, untuk 

memenuhi kebutuhan makan siang siswa sehingga diperlukan adanya ahli gizi untuk 

memantau dalam penyusunan menu. 

Kata Kunci: Manajemen Sistem, Penyelenggaraan Makanan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Penyelengaraan makanan adalah kegiatan penyediaan makanan dalam jumlah 

besar dimulai dari proses perencanaan menu hingga pendistribuan makanan kepada 

konsumen, bertujuan untuk memenuhi tingkat kepuasaan konsumen terhadap makanan 

yang disediaakan sehingga tercapai status kesehatan yang optimal (Departemen 

Kesehatan, 2003, Moehyi, 1992, Palacio dan Theis, 2009). 

Upaya peningkatan kualitas sumber daya manusia harus dilakukan sejak dini, 

secara sistematis dan berkesinambungan. Usia anak sekolah merupakan investasi 

bangsa karena mereka adalah generasi penerus yang akan menentukan kualitas bangsa 

di masa yang akan datang. Gizi baik waktu usia sekolah menghantarkan masa depan 

gemilang (Muhilal & Damayanti 2006). Proses tumbuh kembang anak usia sekolah 

yang optimal diantaranya ditentukan oleh asupan makanan yang tepat secara kualitas 

dan kuantitas. 

Permasalahan yang dihadapi dalam pembangunan SDM di bidang pendidikan 

adalah masih tingginya angka putus sekolah yang dialami oleh 3% atau sekitar 11,7 juta 

anak usia sekolah. Penyebab putus sekolah adalah rendahnya keadaan kesehatan dan 

gizi anak-anak serta kemiskinan orangtua mereka, sehingga tenaga mereka lebih 

diperlukan untuk membantu mencari nafkah (KEMENDAGRI 2010). 

Berdasarkan Riskesdas tahun 2013, dinyatakan bahwa status gizi anak usia 

sekolah (usia 6-14 tahun) masih rendah. Prevalensi kependekatan (pendek dan sangat 

pendek) secara nasional sebesar 35.6% (Jawa Barat 34.2%), dan (Jawa barat 10.2%). 

Laporan Riskesdas 2007 disebutkan bahwa di wilayah kota Bogor prevalensi kurus 

pada anak laki-laki sebesar 9,5% dan pada anak perempuan sebanyak 5.3%. Data 

cakupan prevalensi di NTT pada tahun 2013 yaitu status gizi normal (30,7%), kurus 

(11,2%) dan gemuk (18,8%). (Profil Kesehatan Kabupaten/Kota Tahun, 2013). 

Pemberian makanan di sekolah (School Feeding program/SFP) telah 

dilaksanakan di berbagai negara. Berbagai kesuksesan dapat dicapai melalui pemberian 

makanan tersebut. Tujuan pemberian makanan di sekolah adalah menyediakan 



2 
 

makanan yang berguna untuk mengurangi rasa lapar sehingga siswa dapat 

berkonsentrasi belajar lebih baik. 

Keberhasilan penyelenggaraan makanan anak di sekolah bergantung pada 

pengelolaan dan pelaksanaannya yang harus dilakukan dengan efektif dan efisien. 

Penyelenggaraan makanan anak di sekolah harus memenuhi syarat-syarat yang telah 

ditentukan , seperti menu apa yang dihidangkan, memenuhi kecukupan zat gizi siswa, 

dihidangkan secara menarik dan memenuhi standar sanitasi. Hal ini bertujuan untuk 

memperbaiki dan menjaga status gizi anak sekolah, meningkatkan tingkat kehadiran 

anak sekolah, memperbaiki presentasi akademik serta mendukung kurikulum 

pendidikan gizi (Wirakusumah dkk 2000). 

B. RUMUSAN MASALAH 

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut diatas, maka penulis merumuskan 

masalah sebagai berikut:  

Bagaimana manajemen sistem penyelenggaraan makanan di SD Citra Bangsa? 

C. TUJUAN PENELITIAN 

Adapun tujuan yang ingin dicapai oleh penulis dalam melakukan penelitian ini yaitu: 

1. Tujuan umum 

Untuk mengetahui manajemen sistem penyelenggaraan makanan di SD Citra Bangsa. 

2. Tujuan khusus 

Tujuan yang diharapkan oleh peneliti ini adalah sebagai berikut: 

a. Mengetahui manajemen sistem penyelenggaraan makanan di SD Citra Bangsa. 

b. Mengetahui sistem perencanaan, penerimaan, penyimpanan dan distribusi 

penyelenggaraan makanan. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi penulis 

a. Mendapatkan pengalaman langsung dalam melakukan penelitian. 

b. Memperkaya pengetahuan sekaligus menerapkan ilmu yang telah didapat 

selama kuliah. 
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2. Bagi Institusi pendidikan 

Diharapkan agar penelitian ini bermanfaat bagi sekolah, wali murid dan guru yaitu 

dengan cara memberikan informasi tentang manajemen penyelenggaraan makanan di 

Sekolah Dasar Citra Bangsa. 

3. Bagi sekolah tempat pengambilan data 

Hasil penelitian ini dapat di jadikan sebagai masukan dalam upaya memperbaiki dan 

meningkatkan kualitas manajemen penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar Citra 

Bangsa 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Penyelenggaraan Makanan  

Penyelenggaraan berasal dari kata dasar “selengara” yang artinya “ menyelenggarakan, 

mengurus, dan mengusahakan sesuatu, seperti: memelihara, merawat”. (Ali, 1990:403). Jika 

dikaitkan dengan makanan, maka penyelenggaraan makanan pada hakikatnya meruakan 

kegiatan mengurus dan mengusahakan masalah makanan, atau proses pengolahan makanan 

pada satu jenis kegiatan tertentu. 

Menurut Moehyi (1992), penyelenggaraan makanan adalah suatu proses menyediakan 

makanan dalam jumlah besar dengan alasan tertentu. Sedangkan Depkes (2003) 

menjelaskan bahwa penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari 

perencanaan menu sampai denga pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka 

pencapaian status yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat dan termasuk 

kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi bertujuan untuk mencapai status kesehatan 

yang optimal melalui pemberian makanyang tepat (Rahmawati, 2011). 

Sebelum makanan dikonsumsi melalui berbagai tahapan, mulai dari perencanaan menu 

atau bahan yang akan dibeli sesuai kebutuhan, pengadaan bahan makanan melalui 

pembelian atau menahan sendiri, pengolahan sesuai kebutuhan ataupun selera. Dengan 

demikian, agar makanan yang dikonsumsi dapat berkualitas baik dari segi proses maupun 

hasil pengolahannya maka perlu diselenggarakan secara baik. 

Dengan penyelenggaraan makanan yang baik diharapkan akan menghasilkan makanan 

yang baik kualitasnya, enak rasanya, penghidangan yang produksi yang murah . Hal ini 

berarti bahwa dalam penyelenggaraan makana, selain memperhatikan aspek kualitas 

makanan juga diperhatikan aspek biaya operasionalnya. 

Penelitian penyelengaraan makana yang dilakukan di Sekolah Dasar Citra Bangsa 

sudah menggunakan teknologi yang modern dan memiliki manajemen yang baik dalam 

perencanaan dan pelaksanaan serta memiliki ahli gizi sebagai konsultan terhadap menu 

makanan. Konsumsi rata-rata zat gizi contoh relatif sama pada contoh putri dan putra. 

Sebagian besar contoh (75%) memiliki status gizi normal (Rani, 2008). 

Menurut Djuarni (1998:273) yang diikuti oleh Deden (2010) mengemukakan bahwa 

penyelenggaraan makanan sebagai proses pengolahan makanan, mulai dari perencanaa 

menu, pengadaan bahan makanan dan perawatannya, persiapan dan pengolahan serta 

pelayanan. 
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B. Sarana Fisik Penyelenggaraan Makanan  

1. Ruangan/Tempat 

Dalam penyelenggaraan makanan diperlukan ruangan atau tempat untuk melaksanakan 

penyelenggaraan makanan tersebut, mulai dari ruangan penerimaan bahan makanan sampai 

kepada tempat pembuangan akhir sisa bahan makanan. Adapun ruangan tersebut adalah: 

1. Tempat/ruang penerimaan bahan makanan. 

2. Tempat /ruang penyimpanan bahan makanan. 

3. Tempat/ruang persiapan bahan makanan. 

4. Tempat/ruang pemasakan dan pendistribusian bahan makanan. 

5. Tempat/ruang pencucian dan penyimpanan alat. 

6. Peralatan dan Perlengkapan 

Oktrizaniti (2005) yang mengutip pendapat Meohji (1990) bahwa dalam 

penyelenggaraan makanan baik di institusi ataupun ataupun jasa boga, untuk kelancaran 

terselenggaranya kegiataan penyelenggaraan makanan tersebut secara baik dan cepat 

didukung juga oleh kecukupan dan kelengkapan peralatan dan perlangkapan yang tersedia. 

Kebutuhan akan peralatan dan perlangkapan dapur harus disesuaikan dengan arus kerja, 

menu, dan jumlah konsumen yang dilayani, serta macam pelayanan. 

C. Pelaksanaan Penyelenggaraan Makanan  

1. Perencanaan anggaran Belanja Makan 

Perencanaan Anggaran Belanja Makanan (PABM) adalah kegiatan penghitugan jumlah 

biaya yang diperlukan untuk penyediaan bahan makanan bagi konsumen. Anggaran belanja 

untuk menyelenggarakan makanan institusi sebaiknya direncanakan setahun sebelumnya. 

Anggaran tersebut meliputi bahan makanan, peralatan, pemeliharaan dan perbaikan alat, 

buruh dan kebutuhan lain yang direncanakan (Oktrizanita,2005). Hasal penelitian Ratna 

(2009) bahwa perencanaan anggaran belanja bahan makanan di instalasi gizi. 

Utari (2009) yang megintip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), persaratan anggaran belanja 

makanan adalah sebagai berikut :  

1. Adanya kebijakan institusi 

2.  Tersedianya data peraturan pemberian makanan intitusi  

3.  Tersedianya data standar makanan untuk konsumen 

4. Tersedianya data standar harga bahan makanan  
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5. Tersedianya data rata-rata jumlah konsumen yang dilayani  

6.  Tersedianya sikus menu 

7.  Tersedianya anggaran makanan  

2. Perencanaan Menu 

Perencanaan menu adalah suatu kegiatan penyusunan menu yang akan diolah untuk 

memenuhi selera konsmen dan kebutuhan gizi yang memenuhi prinsip gizi seimbang. 

Merencanakan menu untuk suatu pelayanan makanan kepada orang banyak adalah suatu 

pekerjaan yang tidak mudah, karena setiap orang mempunyai kebiasaan dan kesukaan 

makanan yang saling berbeda. Oleh karena itu, susunan menu harus disesuaikan kebiasaan 

makan dan selera umum (Ratna, 2009). 

Tahap penyusunan menu khususnya untuk sebuah penyelengaraan makanan yang 

diperuntukkan bagi orang banyak sesuai dengan penjelasan Soekresno(2000:76) harus 

memperhatikan : (a) keadaan keuangan, (b) ketersediaan bahan sesuai musim, (c) usia 

orang yang akan makan, (d) agama, (e) latar belakang kebudayaan/ adat istiadat, dan lain 

sebagainya yang dianggap akan mempengaruhi proses penyelenggaraan makanan yang 

dilakukan, hal ini sudah termasuk penyelenggaraan insitusi seperti permasalahan. 

Sedang syarat penyusunan menu institusi seperti perusahaan yang terkait degan 

pengamanan makanan dan minuman berdasarkan peraturan pemerintah No.28 tahun 2004 

bagian keempat yaitu pengaman dan minuman diselenggarakan untuk melindugi 

masyarakat dari makanan yang tidak memenuhi standar dan atu persaratan kesehatan. 

Utari (2009) yang megutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), prasyarat perencanaan menu 

adalah: 

1. Peraturan pemberian makanan institusi 

2. Standar porsi dan resep 

3. Standar bumbu 

Menurut Depertemen Kesehatan RI (1991) dalam perencanaan menu menyebutkan bahwa 

: 

1. Perencanaan suatu menu makanan hendaknya menggunakan bahan makanan yang 

megandung gizi secara lengkap. Penganekaragaman selain meningkatkan mutu gizi 

hidagan juga mempermudah perencanaan menu makan. 
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2. Pada waktu perencanaan menu makanan perlu pula diperhatikan ketersediaan bahan 

makanan disamping faktor selera dan nilai gizi. Daftar padanan bahan makanan dapat 

digunakan untuk membantu menyusun menu makanan yang padat zat gizi. 

3. Padanan bahan makanan berisi daftar bahan makanan yang dalam kelompoknya dapat 

menggantikan satu sama lain karena mempunyai nilai gizi yang kurang lebih sama. 

Dalam merencanakan suatu menu hendaknya ditentukan terlebih dahulu macam menu 

yang  diinginkan, menu pilihan atau menu standar. Menupilihan adalah jenis menu yang 

disajikan dan konsumen dapat memilih sesuai dengan seleranya, sedangkan menu standar 

adalah susunan menu yang digunakan untuk penyelenggaraan makanan dengan jangka 

waktu cukup panjang antara 7 hari atau sampai 10 hari. Jenis masakan yang akan disajikan 

dari hari ke hari, baik untuk makan pagi, makan siang, makan malam, maupun makan 

selingan telah ditentukan sehingga penyelenggaraan penyediaan makanan tinggal mengikuti 

daftar menu itu saja. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar Citra 

Bangsa menggunakan siklus menu 10 hari makan (hari ke-1 sampai dengan hari ke-10) dan 

untuk selanjutnya hari ke-11 menu iru akan kembali lagi ke menu awal (hari ke-1) dan 

seterusnya. Selain itu, setiap 6 bulan sekali didadakan evaluasi susunan siklus menu. Dari 

hasil evaluasi tersebut, maka susunan menu yang sudah digunakan dapat digunakan kembali 

atau juga susunan tersebut ditukar dengan susunantukar dengan susunan menu yang atau 

juga kombinasi menu (Sutardji, 2007). 

D. Perhitungan Kebutuhan Bahan Makanan 

Perhitngan kebutuhan bahan makanan adalah kegiatan penyusunan kebutuhan bahan 

makanan yang diperlukan untuk pengadaan bahan makanan. Perhitungan bahan makanan 

merupakan suatu langkah penting dalam upaya pengendalian harga makanan konsumen. 

Cara perhitungan bahan makanan adalah mengalikan jumlah konsumen dengan 

standaar porsi dengan memperhitungkan bagian yang tidak dapat dimakan dan dikalikan 

dengan jumlah hari dalam kurun waktu yang ditetapkan. Hasil akhir dari perhitungan ini 

dapat pula dibandingkan dengan sebelumnya sebagai pengecekan ulang. Apabila telah 

disepakati dalam pembelian bahan makanan, maka perhitungan ini perlu juga dinilai untuk 

dua sampai tiga kali putaran menu, agar pesanan bahan makanan selanjutnya lancar dan 

cukup (Oktrizanita, 2005).  
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Hasil penelitian Ratna (2009) bahwa perencanaan anggaran belanja bahan makanan di 

Sekolah Dasar Citra Bangsa bahwa langkah-langkah dalam perhitungan kebutuhan bahan 

makanan yang ada di Sekolah Dasar Citra Bangsa yaitu : Jumlah pasien x berat x disesuaikan 

dengan menu yang akan di masak besok. 

Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), bahwa prasyarat perencanaan 

kebutuhan bahan makanan adalah : 

1. Adanya kebijakan institusi. 

2. Tersedianya data peraturan pemberian makanan institusi. 

3. Tersedianya data standar makanan untuk konsumen. 

4. Tersedianya data standar harga bahan makanan. 

5. Tersedianya siklus menu. 

6. Tersedianya data jumlah konsumen yang dilayani. 

E. Pemesanan  dan Pembelian Makanan 

Pemesanan dan pembelian bahan makanan merupakan salah satu kewajiban pengelola 

penyelenggaraan makanan. Bahan makanan yang dimaksud adalah bahan makanan mentah 

dan keadaan bahan makanan yang merupakan awal dari proses mendapatkan makanan jadi. 

Bahan makanan harus diplih kualitasnya yang baik dan tidak tercemar. 

Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI 2003), prasyarat pemesanan dan pembelian 

bahan makanan adalah: 

1. Adanya kebijakan institusi tentang pengadaan bahan makanan. 

2. Adanya surat perjanjian dengan bagian logistik rekanan, 

3. Adanya spesifikasi bahan makanan. 

4. Adanya daftar pesanan bahan makanan. 

5. Tesedianya dana. 

Hasil penelitian yang dilakukan di Sekolah Dasar bahwa dalam pemesanan bahan 

makanan seperti buah-buahan dan sayuran dipesan untuk kebutuhan seminggu dan daging-

dagingan memiliki keawetan yang lebih tinggi dibanding dua kelompok pangan tersebut. 

Pencacatan disesuaikan dengan kebutuhan dan jadwal kedatangan bahan-bahan makanan 

tersebut (Febrianty, 2009). 

Pengadaan bahan makanan dapat ditempuh dengan berbagai cara, seperti : membeli 

dipasar atau pusat perbelanjaan, mengambil sendiri di kebun/sawah. Dalam pengadaan 
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bahan makanan sangat diperlukan kualitas bahan makanan dan harga makanan terlebih lagi 

jika bahan makanan tersebut akan disajikaan di perusahaan (Deden, 2010). 

Petugas yang ditugaskan untuk pengadaan bahan makanan di perusahaan hendaknya 

bersikap jujur dan membeli bahan makanan sesuai dengan kebutuhan menu yang telah 

direncanakan, sehingga anggaran yang diperuntukan dalam pengadaan bahan makanan 

betul-betul terpenuhi. 

Pemesanan adalah penyusunan permintaan (order)bahan makanan berdasarkan menu 

atau pedoman men dan rata-rata jumlah konsumen yang dilayani. Berdasarkan penelitian 

yang dilakukan di Sekolah Dasar Citra Bangsa bahwa pemesanan bahan baik makanan 

kering ataupun makanan basah di tulis pada bon pemesanan. Bahan makanan basah seperti 

buah, sayuran, daging dll di pesan setiap hari. Pada pemesanan bahan makanan kering di 

lakukan setiap 1 bulan sekali karena bahan makanan kering dapat bertahan cukup lama. 

Pembelian adalah salah satu kegiatan pengadaan di dalam upaya memenuhi kebutuhan 

makanan. Cara pembelian bahan makanan yang dilakukan di Sekolah Dasar sistem lelang 

melalui rekanan (Ratna, 2009). 

F. Penerimaan Bahan Makanan 

Penerimaan bahan makanan adalah suatu kegiatan yang meliputi pemeriksaan, 

pencatatan dan pelaporan tentang macam, kualitas dan kuantitas bahan makanan yang 

diterima dengan pesanan yang telah ditetapkan. Institusi membuat daftar pesanan bahan 

makanan sesuai dengan menu yang akan disajikan (Moehyi, 1992). 

Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan bahan makanan dalam 

sistem penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), prasyarat penerimaan bahan 

makanan adalah: 

1. Tersedianya rincian pesanan bahan makanan harian berupa macam dan jumlah bahan 

makanan yang akan diterima. 

2. Tersedianya spesifikasi bahan makanan yang telah ditetapkan. 

Hasil penelitian Ratna (2009) bahwa perencanaan anggaran belanja bahan makanan di 

Sekolah Dasar Citra Bangsa bahwa penerimaan bahan makanan dilakukan oleh salah satu 

dari ahli gizi yang bertugas memeriksa, meneliti, mencatat, menetapkan dan melaporkan 

macam, jumalah dan kualitas bahan makanan yang di terima sesuai dengan pemesanan dan 

spesifikasi yang ada. Jika terjadi kerusakan atau tidak sesuai dengan spesifikasi maka barang 

di kembalikan. Dalam melakukan penerimaan bahan makanan di bagi menjadi 2 kelompok 

yaitu penerimaan bahan makanan kering dan penerimaan bahan makanan basah. Masalah 
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yang terkadang di hadapi yaitu, pada penerimaan tidak sesuai dengan jumlah sehingga pihak 

rekanan akan mengirimkan kembali. 

G. Penyimpanan dan Penyaluran Makanan 

Penyimpanan bahan makanan adalah suatu tata cara menata, menyimpan, memelihara 

bahan makanan kering dan basah serta mencatat serta pelaporannya. Setelah bahan makanan 

yang memenuhi syarat diterima harus segera dibawa ke ruangan penyimpanan, gudang atau 

ruang pendingin. Apabila bahan makanan langsung akan digunakan, setelah ditimbang dan 

diawasi oleh bagian penyimpanan bahan makanan dibawa ke ruangan persiapan bahan 

makanan (Moehyi, 1992). 

Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), prasyarat penyimpanan bahan 

makanan adalah: 

1. Adanya sistem penyimpanan barang. 

2. Tersedianya fasilitas ruang penyimpanan bahan makanan sesuai persyaratan. 

3. Tersedianya kartu stok atau buku catatan keluar masuknya bahan makanan. 

Ada 4 prinsip penyimpanan bahan makanan yang sesuai dengan suhunya (Depkes RI, 200): 

1. Penyimpanan sejuk (coling) pada suhu 100C-150C seperti jenis minuman dan sayuran. 

2. Penyimpanan dingin (chilling) pada suhu 4oC-10oC seperti makanan berprotein yang 

segera akan diolah. 

3. Penyimpanan dingin sekali (freeszing) pada suhu 0oC-4OC seperti bahan makanan yang 

mudah rusak untuk jangka waktu 24 jam.  

4. Penyimpanan beku (frozen) pada suhu <0oC seperti bahan protein yang mudah rusak 

untuk jangka waktu <24 jam.  

Penyaluran bahan makanan adalah tata cara mendistribusikan bahan makanan 

berdasarkan permintaan harian. Tujuan dari pada penyaluran bahan makanan adalah 

tersedianya bahan makanan yang siap pake degan kualitas dan kuantitas yang tepat sesuai 

degan pesanan. Untuk melaksanakan kegiatan penyaluran bahan makanan ada beberapa 

syarat yang harus diperhatikan yaitu adanya bon permintaan barang bahan makanan dan 

tersedianya stok/buku catatan keluar masuknya bahan makanan (Moehyi, 1992).  

Hasil penyimpanan menunjukkan bahwa penyimpanan bahan makanan yang ada di 

Sekolah Dasar Citra Bangsa terbagi menjadi dua yaitu penyimpanan bahan makanan basah 

dan penyimpanan bahan makanan kering. Penyimpanan bahan makanan basah yang ada di 

Sekolah Dasar Citra Bangsa dilakukan dengan di simpan di dalam sebuah lemari es yang 
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cukup besar. Bahan makanan basah yang biasanya di simpan di lemari es adalah sayuran 

dan buah-buahan. Penyimpanan bahan makanan kering yang ada di Sekolah Dasar Citra 

Bangsa di lakukan dengan di simpan di sebuah gudang penyimpanan bahan makanan kering 

yang mempunyai ruangan cukup luas dengan keadaan yang sudah cukup banyak baik di 

lihat dari luas bangunan, sirkulasi udara dll. Bahan makanan kering yang biasanya di simpan 

di gudang tersebut antara lain beras, gula pasir, telur, kecap, teh, dll (Ratna, 2009). 

H. Persiapan dan Pengolahan Makanan 

Menyiapkan makanan meliputi kegiatan membersihkan dan menghilangkan bagian-

bagian yang tidak dimakan, memotong, menghaluskan, menggiling, mencampur, 

membentuk serta kegiatan lainnya yang harus dikerjakan sebelumbahan makanan siap 

diolah. Persiapan yang sempurna terhadap bahan makanan sangat penting dan tidak hanya 

ditinjau dari segi gizi, tetapi juga dari segi biaya operasionalnya. Selain itu, bagian ini perlu 

diawasi untuk mencegah terjadinya pembuangan bahan makanan, misalnya pengupasan 

yang terlalu tebal. Agar diperoleh hasil makanan yang baik kualitasnya, maka salah satu hal 

yang perlu di perhatikan adalah pengolahan makanan. Macam-macam proses pengolahan 

makanan yang dapat diterapkan antara lain: merebus, mengukus, mengetim, menggoreng, 

mencah, menyetup, membardir, membuat kaldu, mengentalkan, menjernihkan, mengocok 

atau memukul, mendinginkan dan menghidangkan, dimana hal ini dilakukan sesuai 

kebutuhan. 

Pengolahan bahan makanan adalah merupakan suatu kegiatan memasak makanan 

mentah menjadi makanan yang siap dimakan, berkualitas dan aman dikonsumsi. 

Tujuan : 

1. Mengurangi resiko kehilangan zat gizi bahan makanan. 

2. Meningkatkan nilai cerna. 

3. Meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, keempukan dan penampilan 

makanan. 

4. Bebas dari organisme dan zat yang berbahaya bagi tubuh. 

Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi (Depkes RI, 2003), prasyarat pengolahan bahan 

makanan adalah: 

1. Tersedianya siklus menu. 
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2. Tersedianya peraturan penggunaan bahan tambahan pangan. 

3. Tersedianya bahan makanan yang akan diolah. 

4. Tersedianya peralatan pengolahan bahan makanan. 

5. Tersedianya aturan penilaian. 

6. Tersedianya prosedurtetap pengolahan. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diambil dari Sekolah Dasar Citra Bangsa bahwa 

untuk bahan makanan yang telah diambil dari temapat penyimpanan bahan makanan diolah 

sesuai dengan menu yang telah ditentukan. Karena di Sekolah Dasar ini hanya menyediakan 

makanan biasa dilakukan adalah: memotong, mengiris, mengocok, menghaluskan, dan 

sebagainya merupakan persiapan yang biasa saja. Kegiatan pengolahan ini meliputi kegiatan 

merebus, menggoreng, menumis, dan sebagainya sesuai dengan menu yang ada 

(Oktrizanita, 2005). 

I. Pendistribusian Makanan 

 Pendistribusian makanan adalah serangkaian kegiatan penyaluran makanan sesuai 

dengan jumlah porsi dan jenis makanan konsumen yang dilayani (makanan biasa maupun 

khusus) (Depkes RI, 20030).  

 Setelan bahan makanan mengalami proses pemasakan, selanjutnya bahan makanan 

tersebut disalurkan untuk disampaikan kepada konsumen. Sytem penyaluran yang 

digunakan sangat mempengaruhi makanan yang disajikan, tergantung pada jenis dan jumlah 

tenaga, perlengkapan dan peralatan yang ada. 

 Utari (2009) yang mengutip pedoman teknis proses penyediaan makanan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan institusi ( Depkes RI, 2003), prasyarat pendistribusian dan 

penyajian makanan adalah : 

1. Adanya bon permintaan bahan makanan. 

2. Tersedianya kartu stok atau buku catatan keluar masuknya bahan makanan. 

3. Tersedianya standar porsi. 

4. Tersedianya peralatan makanan. 

5. Tersedianya sarana pendistribusian makanan  

6. Tersedianya tenaga pramusaji 

7. Adanya jadwal pendistrribusian makanan di dapur utama  

Di rumah sakit ada 3 sistem penyaluran makanan yang biasa dilakukan, yaitu sytem 

yang dipusatkan (santralisasi), sytem yang tidak dipusatkan (disentralisasi), dan kombinasi 

antara santralisasi dengan desentralisasi. 
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1. Penyaluran makanan yang dipusatkan. 

Cara ini lazim disebut “sentralisasi” . makanan anak sekolah dibagi dan disajikan dalam 

alat makan di tempat pengolahan makanan. 

2. Penyaluran makanan yang dipusatkan. 

Cara ini disebut “desentralisasi”. Makanan anak sekolah dibawa dari tempat 

pengolahan ke dapur ruang kelas anak sekolah dasar, dalam jumlah banyak/besar, untuk 

selanjutnya disajikan dalam alat makan masing-masing anak sekolah dasar dengan 

permintaan diet. 

3. Penyaluran makanan kombinasi. 

Kedua cara di atas dapat pula dilakukan secara bersamaan. Dengan kombinasi tersebut 

maka sebagian ditempatkan langsung ke dalam alat makan pasien sejak dari tempat produksi 

(dapur), dan sebagian lagi dimasukkan kedalam wadah besar, pendistribusiannya 

dilaksanakan setelah sampai di ruang kelas anak sekolah dasar . 
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J. Kerangka Teori 

 

               Input          Proses    Output 

 

    

 

  mnm 

 

 

 

 

 

 

 

  Keterangan : 

 : Variabel yang tidak diteliti                                    : Variabel yang diteliti 

Sumber : Ratna ( 2009) 

Gambar 2.1 : Kerangka Teori Penelitian  

Dari kerangka Teori dapat dijelaskan bahwa penelitian dilakukan pada tingkat proses 

yang meliputi perencanaan menu, perhitungan kebutuhan makanan, perencanaan anggaran 

belanja, pemesanan dan pembelian bahan makanan, penerimaan bahan makanan, penyimpanan 

dan penyaluran bahan makanan, persiapan dan pengolahan bahan makanan, pendistribusian 

makanan, karena kegiatan pelaksanaan penyelenggaraan makanan merupakan bagian dari 

proses. 

1. Perencanaan menu. 

2. Perhitungan 

kebutuhan makanan. 

3. Perencanaan 

anggaran belanja. 

4. Pemesanan dan 

pembelian bahan 

makanan. 

5. Penerimaan bahan 

makanan. 

6. Penyimpanan dan 

penyaluran bahan 

makanan. 

7. Persiapan dan 

pengolahan bahan 

makanan. 

8. Pendistribusian 

makanan 

9.  

10. Pendistribusian 

makanan. 

Saranan, Peralatan 

dan Perlengkapan 

Makanan 

siap 

dikonsumsi 
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K. Kerangka Konsep 
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      BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

Penelitian ini termasuk penelitian deskriptif kualitatif yaitu menggambarkan 

pelaksanaan manajemen dalam kegiatan penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar 

Citra Bangsa yang meliputi perencanaan menu, perencanaan kebutuhan makanan, 

perencanaan anggaran belanja bahan makanan, pemesanan dan pembelian bahan 

makanan, penerimaan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

bahan makanan, dan pendistribusian makanan. 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian  

Penelitian akan dilaksanakan pada bulan 21 Januari 2019, dengan lokasi 

penelitian yaitu dilakukan di Sekolah Dasar Citra Banga, Kabupaten Kota Kupang yang 

melaksanakan kegiatan penyelenggaraan makanan bagi siswa-siswi Sekolah Dasar 

Citra Bangsa. 

C. Metode Pengumpulan Data 

1. Data Primer 

Data primer dalam penelitian ini diperoleh melalui wawancara mendalam (indeph 

interview) dilengkapi dengan pedoman wawancara yang dijadikan patokan dalam 

alur, urutan, dan penggunaan kata ketika melakukan wawancara (Notoatmodjo, 

2012). Selain dengan wawancara mendalam (indeph interview), pengumpulan data 

primer juga dilakukan dengan pengamatan langsung atau observasi langsung pada 

setiap kegiatan penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar Citra Bangsa. 

2. Data Sekunder 

Data sekunder dalam penelitian ini diperoleh dari bagian administrasi dan 

manajemen sistem penyelenggaraan makanan Sekolah Dasar  dan kegiatan 

pelayanan makanan di Sekolah Dasar. 

D. Definisi Operasional Penelitian 

Variabel dalam penelitian ini adalah fungsi manajemen dalam kegiatan 

penyelenggaraan makanan di Sekolah Dasar Citra Bangsa yang meliputi perencanaan 

menu,  perencanaan kebutuhan bahan makanan, perencanaan anggaran belanja bahan 

makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan bahan makanan,  penerimaan 

bahan makanan dan pendistribusian makanan. 
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1. Perencanaan menu adalah kegiatan penyusunan menu utuk menetapkan jenis atau 

macam menu sesuai dengan anggaran yang tersedia, menetapkan lama siklus menu 

yang akan dipergunakan dan kurun waktu penggunaan menu yang akan diterapakan 

di Sekolah Dasar Citra Bangsa. 

2. Perencanaan kebutuhan bahan makanan adalah kegiatan menetapkan kebutuhan 

bahan makanan yang meliputi macam, jumlah dan mutu sesuai dengan kebutuhan 

menu yang telah ditetapkan untuk jangka waktu tertentu. 

3. Perencanaan anggaran belanja bahan makanan adalah kegiatan menyusun biaya 

yang diperlukan sehingga dapat menentukan jumlah anggaran yang akan diperlukan 

untuk pengadaan bahan makanan. 

4. Pemesanan dan pembelian bahaan makan adalah kegiatan penyusunan permintaan 

(order) bahan makanan yang dibutuhkan dan kegiatan membeli atau proses 

memperoleh bahan makanan dengan jumlah, jenis, harga, dan spesifikasi yang 

tepat. 

5. Penerimaan bahan makanan adalah kegiatan memeriksa, meneliti, mencatat, 

memutuskan dan melaporkan apakah bahan makanan yang diterima sesuai dengan 

pesanan baik jumlah, spesifikasi, harga dan waktu penerimaan. 

6. Penyimpanan bahan makanan adalah kegiatan menata, menyimpan, memilihara 

jumlah, kualitas, dan keamanan bahan makanan kering dan segar di gudang bahan 

makanan dingin/beku. 

7. Pengolahan bahan makanan meliputi tahap persiapan dan pemasakan bahan 

makanan merupakan kegiatan mencuci, memotong, meracik, memberi bumbu dan 

mengolah bahan makanan menjadi makanan yang siap dimakan. 

8. Pendistribusian makanan adalah cara dan kegiatan penyampaian makanan kepada 

siswa-siswi Sekolah Dasar dengan jenis makanan, jumlah porsi, dan waktu 

pendistribusian yang tepat. 
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E. Metode Analisis Data 

Data merupakan proses mengorganisasikan dan mengurutkan data  kedalam 

pola, kategori dan suatu uraian dasar sehingga dapat ditemukan tema tertentu. Analisis 

data dalam penelitian ini dilakukan secara deskriptif kualitatif dan teknik analisis data 

dilakukan dengan metode reduksi data. 

Proses analisis data dimulai dengan menelaah seluruh data yang tersedia dari 

berbagai sumber, yaitu dari wawancara, pengamatan yang sudah dituliskan dalam 

catatan lapangan, dukumen resmi, dukumen foto, rekaman suara, dan sebagainya. 

Langkah redukasi data dilakukan untuk membuat abstraksi sberupa rangkuman yang 

inti, proses, dan pernyataan-pernyataan dari sumberinforman. Tahapan selanjutnya 

adalah penyajian data yang dianalisis dalam bentuk naratif dan pada tahap akhir 

dilakukan penarikan kesimpulan dengan mencari kesanjangan atau perbedaan pada 

tiaphasil yang diperoleh dilapagan dengan pedoman yang digunakan.(Moloeng,2002). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Lokasi Penelitian 

Penelitian dilakukan di Sekolah Dasar Kristen Citra Bangsa Kupang yang 

berlokasi di Jl. Manafe, Kecamatan Oebobo, Kabupaten Kupang, Provinsi Nusa 

Tenggara Timur. Penelitian ini dilakukan di Sekolah Dasar Kristen Citra Bangsa, 

khususnya di bagian penyelenggaraan makanan di catering Sekolah Dasar Kristen Citra 

Bangsa yang berlokasi di Jl. Jendral Sudirman, Kuanino.  

Jumlah tenaga pengolah penyelenggaraan makanan di Sekolah Kristen Citra 

Bangsa sebanyak 9 orang. Koordinator konsumsi sebanyak 2 orang, penanggung jawab 

gudang 1 orang, dan tenanga dapur 6 orang termasuk kepala dapur. Tidak ada ahli gizi 

yang menangani kebutuhan Sekolah dan pembagian tugas untuk dapur tidak menentu.  

1. Tata Letak Dapur 

Letak dapur Sekolah Citra Bangsa berbentuk letter (I) adalah bentuk sederhana 

dan efesien. Khususnya bila ruang dapur tidak memungkinkan berbentuk U. Lay out 

gallery yaitu dapur yang idealnya menggambarkan relasi optimal antara sink (tempat 

cuci ditambah dengan tempat meracik, kompor dan kulkas) itu sebabnya relasi 

optimal ini disebut segitiga kerja. Lay out gallery (I) yang efesien bila jarak antara 

1-1,5 mm. Model dapur bentuk I pada bagian depan dapat diletakkan kompor pada 

bagian tengah. Sedangkan pada bagian kanan dan kiri kompor diletakkan beberapa 

alat masak. Dan juga dapat menggantung alat masak tersebut, agar ruangan dapat 

tersusun rapi. Ruang harus ditata sesuai dengan fungsinya sehingga memudahkan 

arus tamu, karyawan, bahan makanan, dan makanan jadi serta barang lain yang dapat 

mencemari makanan (Arisman, 2009). 

Letak dapur pada Sekolah Citra Bangsa berbentuk letter (I) dibentuk 

sedemikian rupa sehingga berbentuk huruf I. Dapur kotor dan dapur bersih pada tipe 

dapur seperti ini juga disatukan dalam tempat yang sama. Ruang dapur sekolah ditata 

sesuai dengan fungsinya namun masih terlihat ruang tamu, ruang penyimpanan 

bahan makanan basah dan kering. Berikut adalah gambar denah dapur Sekolah Citra 

Bangsa: 
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Gambar 2. 

Denah Dapur SD Citra Bangsa 

Keterangan: 

1) . A.Kulkaspenyimpanan basah 

B. Freezerpenyimpanan beku 

2). Tempat pencucian alat 

3). Tempat pemotongan dan penghalusan bumbu 

4). Kompor 

5). Rak penyimpanan bumbu 

6). Penyimpanan bahan makanan kering.   

2. Sumber Daya Manusia 

Berdasarkan wawancara dengan pengurus catering diketahui jumlah siswa yang 

dilayani dalam penyelenggaraan makan siang ini berjumlah 615 anak/siswa. Untuk 

pengurus catering penyelenggaraan makananan sebanyak 9 orang yang berjenis 

kelamin perempuan dengan usia yang berbeda-beda. Masing-masing pengurus 

catering mempunyai latar belakang pendidikan yang berbeda, 2 orang lulus SD, 5 

orang lulus SMP dan 3 orang lulus SMA.  

Penampilan penjamah makanan selama proses pengolahan makanan tidak 

memakai celemek, korpus, masker penutup mulut, dan memakai perhiasan/jam tangan 

selama proses pengolahan makana. 

(4) 

(5) 

(1) 

 

(2) 

(3) 

(6) 

A B 
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B. Pelaksanaan Penyelenggaraan Makanan 

1). Perencanaan Penyelenggaraan Makanan 

Berdasarkan data wawancara dan observasi pada pelaksanaan proses 

penyelenggaraan makan siang, didapat data sebagai berikut: 

a). Perencanaan Menu 

Perencanaan menu yang dimaksud dalam penelitian ini adalah perencanaan 

dalam menu, siklus menu dan penyusunan menu. Perencanaan menu di Sekolah ini 

dilakukan oleh Kepala Sekolah dan pengurus catering. Perencanaan siklus menu 

dilakukan pada waktu pergantian tahun ajaran baru supaya siswa tidak mudah bosan 

dan dapat merasakan segala jenis sayuran, protein hewani dan nabati. Perencanaan 

menu dilakukan setiap hari pada sore hari oleh pengurus catering untuk 

mempersiapkan menu makanan yang dimasak untuk besok. Dalam pengolahan 

makanan juga selalu berganti-ganti sehingga siswa tidak mudah bosan. Penyusunan 

menu untuk satu minggu dapat dilihat pada tabel 1 berikut ini. 

Tabel 1. Penyusunan Menu Makan Siang di SD Kristen Citra Bangsa Kupang 

No Hari Menu 

1. Senin Nasi goreng + Telur dadar 

2. Selasa Nasi + Orak-arik labu siam dan telur 

3. Rabu Nasi + Sup kacang merah 

4. Kamis Nasi + Ayam kecap 

5. Jumat Nasi + Telur bumbu + Sayur sawi + bakso 

Penyusunan menu disesuaikan dengan anggaran dana yang tersedia. Anggaran 

dana yang ada sangat minim sehingga menu yang disajikan oleh catering juga 

menyesuaikan. Dalam satu minggu menu buah tidak ada. Dengan adanya 

keterbatasan dana anggaran sehingga menu yang disajikan kurang maksimal dan 

belum memenuhi kriteria menu yang baik dan penyusunan menu dalam 

penyelenggaraan makanan siang ini termasuk dalam penyusunan menu yang 

sederhana. 

 

b). Perhitungan kebutuhan makanan 
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Perhitungan kebutuhan bahan makanan ini dilakukan oleh pengurus catering, 

untuk merencanakan kebutuhan makanan menyesuaikan pada menu yang sudah 

ditetapkan dalam jumlah siswa dan pemakaian bahan makanan perhari, harga 

masing-masing bahan untuk menetapkan kebutuhan makanan dalam sehari. 

c). Perencanaan anggaran belanja 

Penyusunan anggaran belanja dibuat dengan didasarkan dari perencanaan menu 

dan harga bahan makanan yang dilakukan dengan survei harga bahan makanan. 

Penyusuan menu dilakukan oleh petugas catering dan dibuat secara bervariasi agar 

tidak terjadi kebosanan dari siswa. 

d). Pembelian bahan makanan 

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi dengan pengurus catering 

pembelian bahan makanan dilakukan oleh pengurus catering. Cara pembelian bahan 

makanan dilakukan langsung ke pasar untuk semua bahan makanan baik bahan 

makanan segar maupun bahan makan kering. Untuk pembelian bahan seperti beras, 

garam, minyak goreng, tepung, dan bumbu dapur ini  dibeli setiap dua kali seminggu 

untuk satu bulan pemakaian. Bahan makanan yang dibeli setiap harinya seperti 

sayuran dan lauk (ayam, tempe, tahu, ikan) sesuai dengan perencanaan menu yang 

sudah ditentukan.Pembelian bahan makanan segar seperti (sayur) dilakukan pada 

sore hari (Pukul 18:00) melalui rekanan dan pembelian langsung ke pasar oleh 

petugas catering.  

e). Penerimaan bahan makanan 

Penerimaan bahan makanan di dapur dilakukan dengan cara mengecek barang 

yang datang dari pasar, kemudian meneliti bahan makanan yang dibeli sesuai dengan 

perencanaan kebutuhan bahan makanan yang sudah ditentukan. 

f). Penyimpanan bahan makanan 

Berdasarkan hasil observasi dengan pengurus catering untuk penyimpanan 

bahan makanan dilakukan menurut jenisnya. Untuk penyimpanan bahan makanan 

kering pada bumbu-bumbu dapur seperti ketumbar, lada, kemiri, dan garam 

dimasukkan kedalam toples kemudian diletakkan di rak bumbu, untuk bumbu dapur 

seperti bawang merah, bawang putih, jahe, lengkuas, kencur, dan kunyit diletakkan 
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dalam wadah yang terbuka supaya tidak mudah busuk. Sedangkan untuk beras dan 

telur ayam disimpan digudang penyimpanan dengan suhu ruang dan untuk 

penyimpanan makanan basah seperti sayuran, jagung, daun bawang, dan daun sup 

di simpan di lemari pendingin dengan suhu 10-15 ℃, dan bahan makanan lauk 

hewani disimpan di frezer dengan suhu 2 ℃. 

2.Pelaksanaan Penyelenggaraan Makanan 

a). Persiapan Bahan Makanan 

Persiapan bahan makanan ini dilakukan oleh semua pengurus catering, 

persiapan dilakukan dari jam 06:00 pagi. Persiapan awal yang dilakukan antara lain 

persiapan bumbu masakan dan peralatan yang dibutuhkan. Persiapan bahan 

makanan dilakukan sesuai dengan standar menu yang ada, persiapan, standar resep 

yang tepat, mempersiapkan macam dan jumlah bahan makanan menurut prosedur 

yang telah ditetapkan. Penentuan besar porsi hanya menggunakan perkiraan saja 

tanpa ada standar porsi yang jelas.  

b). Pengolahan bahan makanan 

Pengolahan bahan makanan dalam penyelenggaraan makan siang dilakukan 

oleh 3 orang tenaga pengolah. Pengolahan bahan makanan dilakukan 1x, yaitu 

untuk pengolahan makan siang pukul 10:00-11:30 WIB. 

Pada proses atau cara pengolahan makanan ada tiga hal yang harus diperhatikan 

yaitu (1) tempat pengolahan makanan, (2) tenaga pengolah makanan atau penjamah 

makanan, (3) cara pengolahan makanan, pengurus catering telah memperhatikan 

hal tersebut sehingga makanan yang dihasilkan dapat dikatakan aman. Seperti cara 

pengolahan bahan makanan telur yaitu telur dicuci terlebih dahulu sebelum diolah, 

saat mencuci telur dilakukan sehari sebelum diolah. Hal ini dimaksudkan agar telur 

sudah dalam keadaan bersih dari bakteri atau kotoran ayam, hal ini bertujuan 

supaya sesuai dengan kriteria pengolahan yang baik. 

Pengolahan bahan makanan dilakukan setiap hari tiap kali masak untuk makan 

siang siswa. Semua petugas catering terlibat dalam pengolahan bahan makanan 

termasuk kepala dapur yang bertanggung jawab untuk mengontrol proses 

pengolahan. 
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c). Pendistribusian Bahan Makanan 

Distribusi yang digunakan di Sekolah menggunakan sistem desentralisai yaitu 

dengan cara makanan dari catering dimasukkan kedalam wadah besar kemudian 

diantar ke Sekolah dengan menggunakan mobil sesuai dengan jumlah siswa. 

Distribusi makanan di antar dari rumah catering pada pukul 10:00 menggunakan 

mobil, dan sampai di Sekolah makanan langsung disajikan dalam tempat makanan 

untuk nasi disajikan menggunakan steinless dan lauk disajikan menggunakan bokor 

alumuniun.Pendistribusian dilakukan dengan cara desentralisasi makanan akan 

diantar di ruang kelas siswa dalam jumlah besar dan waktu pembagian makanan pada 

pukul 11:00 untuk kelas 1-3 SD dan untuk kelas 4-6 pukul 11:30, setelah itu makanan 

disajikan pada alat makan yang sudah disiapkan di ruang kelas. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat di simpukan bahwa penyelenggaraan makan 

siang di Sekolah Kristen Citra Bangsa, untuk memenuhi kebutuhan makan siang siswa 

sehingga diperlukan adanya ahli gizi untuk memantau dalam penyusunan menu. 

1. Perencanaan penyelenggaran makan siang meliputi perencanaan menu, 

perencanaan kebutuhan bahan makanan, penerimaan bahan makanan, pembelian 

bahan makanan dan penyimpanan bahan makanan. 

2. Pelaksanaan penyelenggaraan makan siang meliputi pengolahan bahan makanan, 

distribusi makanan, dan penyajian makanan. 

3. Pencapaian hasil dari penyelenggaraan makan siang di Sekolah Citra Bangsa masih 

belum sesuai dengan kriteria yang sudah ditentukan. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diuraikan diatas, maka dapat diberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Untuk penyelenggaraan makan siang di Sekolah Citra Bangsa sebaiknya di 

tambahakan ahli gizi. 

2. Bagi pengurus catering sebaiknya menambah anggota catering supaya lebih cepat 

dalam menjalankan proses penyelenggaraan makan siang. 

3. Pengelolaan dana penyelenggaraan makanan sebaiknya ditambah sehingga lebih 

meningkatkan pelaksanaan penyelenggaraan makanan. 

4. Dalam penyelenggaraan makan siang sebaiknya ditingkatkan lagi, terutama dalam 

perencanaan menu supaya lebih dilengkapi lagi dengan buah untuk setiap harinya.  

5. Penyelenggaraan atau pengurus catering diharapkan lebih mengawasi dan menjaga 

keadaan makanan supaya tetap dalam keadaan bersih pada saat pengolahan bahan 

makanan, pendistribusian, dan penyajian makanan. 

6. Menu makanan yang disajikan oleh pengurus catering sebaiknya lebih bervariasi 

dan diberi tambahan buah untuk setiap harinya supaya sesuai dengan kriteria. 

7. Selama proses pengolohan bahan makanan pengurus catering harus menggunakan 

APD yang lengkap seperti (korpus, celemek, dan masker). 
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Lampiran 

1. Penyimpanan Basah    2. Penyimpanan Beku 

         

3. Penyimpanan Kering    4. Persiapan Bahan Makanan 
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5. Persiapan Bumbu    6. Pencucian Bahan Makanan 

   

7. Pengolahan Bahan Makanan 
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8. Pendistribusian/Penyajian Makanan 
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9.Wawancara 

    

10. Dapur       11. Siklus Menu 

   

 

 

 

 

 



32 
 

Lembar Wawancara 

Judul  : 

Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan Di Sekolah Dasar Kristen Citra Bangsa 

Kupang 

Tanggal  : 

Tempat / Waktu : 

Pertanyaan Kepada Petugas Catering 

Identitas Informan 

Nama   : 

Jenis kelamin : 

Usia  : 

Alamat  : 

Pertanyaan dan Jawaban  

A. Perencanaan menu 

1. Siapakah yang merencanakan menu ? 

...................................................................................................................................... 

2. Berapa siklus menu yang digunakan dan dirotasi berapa bulan ? 

........................................................................................................................................ 

3. Apakah ada standar porsi ? 

........................................................................................................................................ 

4.    Faktor-faktor apa yang perlu diperhatikan dalam perencanaan menu? 

....................................................................................................................... 

5.    Apakah ada evaluasi menu? 

....................................................................................................................... 
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B. Perencanaan kebutuhan bahan makanan  

1.   Siapa yang merencanakan kebutuhan bahan makanan? 

.................................................................................................................... 

2. Apakah perencanaan kebutuhan bahan makanan dilakukan setiap hari? 

..................................................................................................................... 

3.  Dasar apa yang digunakan untuk perencanaan kebutuhan bahan makanan? 

.................................................................................................................... 

C.  Perencanaan anggaran belanja 

1. Siapa yang merencanakan anggaran belanja bahan makanan ini? Berdasarkan apa 

anggaran belanja bahan makanan ini dilakukan? 

....................................................................................................................... 

....................................................................................................................... 

2. Kapan periode perencanaan anggaran belanja bahan makanan ini? 

...................................................................................................................... 

3. Sumber anggaran belanja dapat dari mana? 

....................................................................................................................... 

D. Pembelian bahan makanan 

1. Siapa yang membeli bahan makanan dan siapa yang bertanggung jawab dalam 

pembelian bahan makanan dan bagaimana cara pembelian bahan makanan? 

........................................................................................................................................ 

........................................................................................................................................ 

2. Bagaimana frekuensi pembelian bahan makanan? 

....................................................................................................................... 

3. Apakah bahan makanan yang dibeli selalu sesuai dengan perencanaan kebutuhan bahan 

makanan? 

....................................................................................................................... 

E. Penerimaan bahan makanan 

1. Apakah ada penerimaan bahan makanan dan bagaimana cara penerimaan bahan 

makanan, adakah spesifikasi bahan? 

....................................................................................................................... 

....................................................................................................................... 

....................................................................................................................... 
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2. Apabila ada barang pengiriman yang tidak sesuai dengan pemesanan atau spesifikasi, 

tindakan apa yang dilakukan? 

........................................................................................................................ 

F. Penyimpanan bahan makanan 

1. Siapa yang bertugas dalam penyimpanan bahan makanan dan bagaimana sarana atau 

peralatan yang ada diruang penyimpanan bahan makanan? 

....................................................................................................................... 

....................................................................................................................... 

2. Bahan makanan apa saja yang disimpan dan berapa lama? 

...................................................................................................................... 

G. Persiapan bahan makanan 

1. Siapa yang mempersiapkan bahan makanan dan apa saja yang dilakukan dalam 

mempersiapkan bahan makanan tersebut? 

....................................................................................................................... 

........................................................................................................................ 

H. Pengolahan bahan makanan 

1. Apa saja yang dilakukan dalam pengolahan bahan makanan? 

......................................................................................................................... 

2. Apakah ada pengawasan dalam pengolahan dan bagaimana hasil dari pengolahan bahan 

makanan? Berapa jumlah tenaganya? 

........................................................................................................................ 

....................................................................................................................... 

I. Pendistribusian  dan penyajian bahan makanan 

1. Bagaimana cara distribusi makanan?  

....................................................................................................................... 

2. Bagaimana alat yang digunakan? 

...................................................................................................................... 

3. Apakah ada pengawasan dalam pembagian makanan? 

...................................................................................................................... 
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Tabel Chek List Lembar Observasi Manajemen Sistem Penyelenggaraan Makanan Di 

Sekolah Dasar Kristen Citra Bangsa Kupang 

 

Syarat sistem penyelenggaraan makanan Ya Tidak 

1. Perencanaan anggaran belanja 

a. Tersedianya data standar harga bahan makanan 

b. Tersedianya data rata-rata jumlah konsumen yang 

dilayani 

c. Tersedinya siklus menu 

d. Tersedianya anggaran makanan  

   

2. Perencanaan menu 

a. Standar porsi dan resep  

b. Standar bumbu 

  

3. Penghitungan kebutuhan makanan  

a. Tersedianya data standar harga bahan makanan 

b. Tersedianya siklus menu 

c. Tersedianya data jumlah konsumen yang dilayani 

  

 

4. Pemesanan dan pembelian bahan makanan 

a. Adanya spesifikasi bahan makanan  

b. Adanya daftar pesanan bahan makanan  

c. Tersedinya dana 

5. Penerimaan bahan makan  

a. Tersedianya rincian pesanan bahan makanan 

harian berupa macam dan jumlah bahan makanan 

yang akan diterima 

b. Tersedianya spesifikasi bahan makanan yang telah 

ditetapkan 
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6. Penyimpanan dan penyaluran bahan makanan  

a. Adanya sistem penyimpanan barang 

b. Tersedianya fasilitas ruang penyimpanan bahan 

makanan sesuai persyaratan  

c. Tersediaya kartu stok atau buku catatan keluar 

masuknya bahan makanan  

  

7. Persiapan dan Pengolahan Bahan Makanan 

a. Tersedianya siklus menu  

b. Tersedianya bahan makanan yang akan diolah  

c. Tersedianya peralataan pengolahan bahan 

makanan 

  

 

8. Pendistribusian Makanan 

a. Adanya bon permintaan bahan makanan  

b. Tersedianya kartu stok atau buku catatan keluar 

masuknya bahan makanan 

c. Tersedianya standar porsi 

d. Tersedianya peralatan makanan 

e. Tersedianya sarana pendistribusian makanan 

f. Tersedia tenaga pramusari 

g. Adanya jadwal pendistribusian makanan didapur 

utama 
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