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ABSTRAK
Manajemen sistem penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari perencanaan menu sampai pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka pencapaiana status yang optimal. Data pondok pesantren di Kota Makassar berjumlah 23 pesantren dengan jumlah santri 7.600 yang terdiri dari 4.006 santri putri dan 3594 santri laki-laki. Berdasarkan studi pendahuluan Pondok Pesantren Darul Aman Makassar, didapatkan data  dengan jumlah 935 santri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif yang menggunakan data primer dan sekunder. Penentuan informan menggunakan metode purposive sampling yang terdiri dari 3 informan kunci dan 8 informan biasa. Pengumpulan data dilakukan dengan indepth interview dan diolah menggunakan content analysis setelah itu dilakukan triangulasi sumber. Berdasarkan wawancara dan observasi didapatkan hasil bahwa perencanaan anggaran belanja dilakukan setiap tahun sebanyak 230/bulan. Pengadaan bahan makanan secara SAOP, proses penerimaan yang meliputi pemeriksaan atau penelitian berdasarkan rincian pesanan harian atau faktur. Penyimpanan bahan makanan menggunakan metode FIFO, proses persiapan bahan makanan meliputi standar resep dan persiapan peralatan. Pengolahan bahan makanan berdasarkan bahan makanan yang dipesan oleh kepala dapur tanpa siklus menu. Pendistribusian makanan menggunakan sistem kombinasi sentralisasi-desentralisasi. Penerapan higiene dan sanitasi pada proses penyelenggaraan makanan belum maksimal, mulai dari persiapan hingga pendistribusian tidak sesuai dengan Permenkes No. 1204/Menkes/SK/X/2004 dan Keputusan Kesehatan Republik Indonesia Nomor 942/Menkes/SK/2003.  Disarankan kepada pihak yayasan dan pesantren lebih memperhatikan kelengkapan peralatan dan bahan di dapur, serta higiene sanitasi sehingga penyelenggaraan makanan berjalan dengan optimal.

Kata kunci: Penyelenggaraan Makanan, Pesantren, Darul Aman
Pendahuluan
Manajemen sistem penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari perencanaan menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka pencapaiana status yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat dan termasuk kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi bertujuan untuk mencapai status kesehatan yang optimal melalui pemberian makan yang tepat. Oleh karena itu, penyelenggaraan makanan perlu menerapkan unsur ilmu manajemen agar hasil yang dicapai sesuai dengan tujuan yang telah ditetapkan (Saputri, 2015).
Penyelenggaraan makanan institusi dapat dijadikan sarana untuk peningkatkan keadaan gizi warganya bila institusi tersebut dapat menyediakan makanan yang memenuhi prinsip-prinsip dasar penyelenggaraan makanan institusi. Prinsip itu antara lain menyediakan makanan yang sesuai dengan macam dan jumlah zat gizi yang diperlukan konsumen, disiapkan dengan cita rasa yang tinggi serta memenuhi syarat hygiene dan sanitasi (Taqhi, 2014).

Pondok pesantren yang ada di Indonesia berjumlah 27.218 lembaga, terdiri dari 13.446 (49,4 %) pondok pesantren salafi/salafiah (tradisional), 3.064 (11,3 %) pondok pesantren khalafi/khalafiah (modern), dan pondok pesantren terpadu/kombinasi sebanyak 10.708 (39,3 %), dengan jumlah santri sebanyak 3.642.738 orang. Dari jumlah santri tersebut, laki-laki terdiri 1.895.580 (52,0 %) dan perempuan 1.747.158 (48,0%) (Education Management Information System/EMIS, Kemenag, 2010/2011 dalam Kemenkes, 2013). 

Data pondok pesantren di Kota Makassar berjumlah 23 pesantren dengan jumlah santri 7.600 yang terdiri dari 4.006 santri putri dan 3594 santri laki-laki.

Pondok Pesantren Darul Aman Makassar dijadikan tempat penelitian karena Pondok pesantren ini merupakan salah satu pesantren terbaik dari lima pesantren terbesar di Makassar. Pada pondok pesantren ini terdapat proses penyelenggaraan makan setiap harinya. Berdasarkan studi pendahuluan Pondok Pesantren Darul Aman Makassar, di dapatkan data  dengan jumlah 935 santri. Setiap harinya pesantren ini menyediakan makan untuk santri putra dan putri sebanyak 3 kali dalam sehari. Sehingga peneliti ingin melihat bagaimana sistem penyelenggaraan makanan pada pesantren tersebut.
BAHAN DAN METODE
Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif yang menggunakan data primer dan sekunder untuk mengetahui penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Tekhnik yang digunakan adalah indepth interview (wawancara mendalam). Penelitian ini berlangsung kurang lebih 2 (dua) bulan, yaitu pada bulan  Juli 2018 sampai  Agustus 2018 dan lokasi penelitian ini bertempat di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Metode pemilihan informan dilakukan sesuai dengan prinsip purpose sampling sebanyak 5 responden dengan analisis triangulasi sumber sehingga interpretasi yang dihasilkan sesuai dengan informasi yang didapatkan dari informan.
HASIL PENELITIAN

Perencanaan anggaran

Penyusunan anggaran belanja
“K (kepala dapur) yang bertanggung jawab untuk menyusun. Tapi untuk penganggaran dapur, kita tetap dalam rapat BPH, rapat BPH ini mengacu pada belanja tahun sebelumnya diangkat pada tahun ini untuk disesuaikan kembali apakah masih layak, ditambah atau dikurangi, jadi dia yang menyiapkannya nanti BPH yang meng acc nya..”
 (IAJ, 44 thn).

Periode anggaran belanja

“Perselesai penerimaan santri baru, insya Allah mungkin satu bulan kedepan insya Allah kita rapat lagi untuk tahun yang akan datang, karena santri baru ya, satu bulan setelah penerimaan. Jadi memang awal-awal penerimaan santri baru itu akan banyak kesalahan-kesalahan, kadang-kadang ada nasi terbuang, kadang-kadang kurang, itu masih terjadi pada awal penerimaan santri. Nanti berjalan normal kalau sebulan kemudian barulah kita duduk, sudah bisa mengukur berapa banyak santri yang pergi, berapa banyak santri yang tinggal .”
(IAJ, 44 thn) 
Sumber dana

“Sumber dana untuk dapur, khusus untuk dapur itu banyak-banyak dari sumber SPP siswa ditambah dengan sumbangan-sumbangan yang tidak terikat. Mayoritas, dominannya SPP”
(IAJ, 44 thn)

Yang termasuk dalam anggaran belanja

”termasuk  bahan makanan, peralatan dapur seperti kompor, panci. Tapi tidak selalu bgitu karena kita juga meliat kondisinya didapur apakah memang alat itu dibutuhkan, apakah memang sudah rusak. Jadi seperti itu.”...

(K, 41 thn).

Yang perlu diperhatikan dalam menetapkan anggaran belanja
”Kita lihat berapa banyak santri yang ada. Jadi memang kita setiap tahun kita study kasus. Jadi artinya untuk melakukan rencana anggaran kita lakukan selepas melakukan pendataan, berapa jumlah siswa yang masuk, berapa siswa yang keluar dan anggaran yang tersedia. Selain itu, berdasarkan kenaikan bahan pokok, bahan yang dibeli. Dan tentunya kita juga berdasar pada spp santri karena ini juga berpengaruh pada kenaikan spp ketika bahan pokok naik yaa begitu, tapi jika kita memang masih bisa survive diangka yang sama, yaitu angka 800 seperti tahun kemarin maka kita bertahan, kajian itu kita lakukan berdasarkan kemampuan daya beli kita dengan belanjanya kita pada tahun kemaren kalau masih bisa  mencukupi, tahun ini belum kita naikkan masih sama dengan tahun kemaren itu tergantung kenaikan bahan pokok, ketersediaan dana yang ada, yang jelas bahwa untuk pesantren, kita tidak pernah menggunakan kalkulasi bisnis, bukan bisnis orientasi. Orientasi kita memberi pelayanan .”

 (IAJ, 44 thn)

Anggaran yang digunakan setiap bulan

”ada 230 juta untuk tahun ini.” 

(K, 41 thn)

Anggaran setiap tahun

” Kita kali 11 saja 230 karena bulan ramadhan libur, dapur tetap beroperasi pada bulan ramadhan tetapi tidak kita tidak menghitung diangka bulan ramadhan.bulan ramadhan banyak berkah, kalaupun ada yang keluar tidak banyak.
(IAJ, 44 thn)
Perencanaan menu
Penanggung jawab

“Tidak lagi menggunakan perencanaan menu selama 2 tahun terakhir dikarenakan bahan makanan pokok yang naik, namun sebelumnya mereka menggunakan siklus menu 5 hari dan 7 hari walaupun pada 2 tahun terakhir dikondisikan dengan keuangan karena kdang kala bahan makanan terlalu mahal.”
(K, 41 thn)
Evaluasi menu

“Evaluasi menu dilakukan oleh wali santri dalam ikatan wali murid yang biasa disingkat (IKAMDA). Para orang tua santri biasanya menanyakan gizi menu makanan yang disajikan. Adapun yang sering disampaikan oleh orang tua santri adalah mereka cukup heran dengan harga perpiring hanya 2600 namun anaknya sudah bisa makan denngan lauk yang lengkap. Namun kadang kala beberapa orang tua mengeluh pada saat alergi ikan cakalang terutama pada musim hujan sehingga pesantren tidak menyediakan menu dengan bahan baku ikan cakalang pada musim hujan.”
(K, 41 thn)
Standar bumbu

“Para pemasak yang meracik bumbu untuk setiap makanan yang dimasak karena menu yang dimasakpun menu yang memakai bumbu standar saja berdasarkan intruksi menu yang diberikan kepala dapur.”
(K, 41 thn)
Pengadaan bahan makanan

Penanggung jawab

“Pemesanan bahan makanan dilakukan dalam dua kali sehari yaitu pagi dan siang. Untuk pengadaan bahan makanan tersebut kepala dapur memesan dengan menghubungi beberapa langganan yang merupakan orang tua santri untuk mengantar barang yang dipesan.”
(IAJ, 44 thn)
System pembelian

“System pembelian yang digunakan yaitu pemesanan dilakukan setiap hari yaitu  untuk menu sarapan pemesanan/pembelian bahan makananya dilakukan pada malam hari, untuk makan siang dan malam pada pagi hari sekitar jam 7. Setiap bahan makanan basah yang datang langsung diolah karena memang diupayakan agar tidak ada stok untuk bahan makanan basah agar kesegarannya juga terjaga.”
(K, 41 thn)
Penerimaan bahan makanan

“Penerimaan bahan makanan kepala dapur yang bertugas menerima bahan makanan. Namun terkadang juga petugas dapur atau siapa saja yang berada ditempat penerimaan bahan makanan.”
(IAJ, 44 thn)
Penyimpanan bahan makanan
Penanggunng jawab

“Penanggung jawab penyimpanan bahan makanan adalah petugas masak.”
(K, 41 thn)
Tempat penyimpanan

“Ada kulkas untuk menyimpan bahan makanan segar namun tidak untuk bahan makanan yang lain seperti ikan tempe tapi hanya untuk nugget, dan memang diupayakan tidak ada stok, sehingga makanan segar langsung diolah.”
(IAJ, 44 thn)

“Tempat penyimpanan bahan makanan kering berada pada satu tempat yang dihalangi oleh pembatas dinding dengan dapur tempat pengolahan bahan makanan.”
(K, 41 thn)
Pengolahan bahan makanan

Yang mengolah makanan

“Sudah ada job yang dibagikan yang tebagi dalam 3 shift yaitu pagi jam 4 sampe 6 dengan petugas 3 orang, siang jam 8 sampe 12 yaitu 4 orang dan makan malam yang bertugas jam 4 sampe 5 adalah 3 orang.”
(K,41 thn)
Proses pengolahan

“Proses pengolahan bahan makanan dimulai dari disiangi, memotong-motong, dan diiris. Proses pengolahan bahan makanan dilakukan secara tim.”
(K,41 thn)

Makanan untuk malam hari

“Nasi untuk malam hari dimasak diwaktu siang.”
Pengawasan dalam pengolahan makanan
“Pengolahan bahan makanan diawasi oleh kepala dapur untuk melihat apakah bahan makanan yang tersedia cukup untuk dimasak. Apabila tidak cukup maka dilakukan pemesanan bahan makanan dua kali.”
(K, 41 thn)
Pendistribusian makanan

“Pendistribusian makanan dan penyajian makanan adalah tatacara yang digunakan dalam mendistribusikan dan menyajikan makanan. Untuk pendistribusian makanan dilakukan oleh 2 orang untuk dapur laki-laki dan 1 orang untuk dapur perempuan yang memang diberikan tugas untuk membagikan makanan kepada santri.”
(IAJ, 44 thn)

Pencatatan dan pelaporan

“Pelaporan dilakukan setiap bulan yaitu penyetoran nota belanja pada setiap bulan.”
K,41 thn)

Daya terima konsumen

“Santri mengalami kejenuhan terhadap makanan yang disajikan yang tidak bervariasi, namun makanan mereka tetap dihabiskan dengan alasan bahwa larangan dalam  agama  untuk membuang makanan serta mensyukuri makanan yang telah disajikan.”
(AA, 15 thn)

”untuk masalah kepuasan tentu makanan yang disini tidak sama dengan makanan santri yang dirumah karena makanan d sini dimasak untuk seribu orang tentu berbeda dengan makanan yang dimasak dengan  hanya beberapa orang 5 orang 7 orang. Jika dikatakan ketidak puasan yaa wajar. Dan memang anak-anak ditarbiyah untuk itu yaa namanya bukan mondok kalau semua enak seperti dirumah.”
(Y, 39)
PEMBAHASAN
Dalam sudut pandang Islam manajemen diistilahkan dengan menggunakan kata al-tadbir (pengaturan). Kata ini merupakan derivasi dari kata dabbara (mengatur) yang banyak terdapat dalam Al Qur’an seperti firman Allah swt:
يُدَبِّرُ الْأَمْرَ مِنَ السَّمَاءِ إِلَى الْأَرْضِ ثُمَّ يَعْرُجُ إِلَيْهِ فِي يَوْمٍ كَانَ مِقْدَارُهُ أَلْفَ سَنَةٍ مِمَّا تَعُدُّون َ
Terjemahnya:


“Dia mengatur urusan dari langit ke bumi, kemudian (urusan) itu naik kepadanya dalam satu hari yang kadarnya adalah seribu tahun menurut perhitunganmu.” (Departemen Agama RI Al-Qur’an dan Terjemahannya., 2005)


Dari isi kandungan diatas dapatlah diketahui bahwa Allah swt adalah pengatur alam (Al Mudabbir/manager). Keteraturan alam raya ini merupakan bukti kebesaran Allah swt dalam mengelola alam ini. Namun, karena manusia yang diciptakan dijadikan sebagai khalifah di bumi, maka dia harus mengatur dan mengelola bumi dengan sebaik-baiknya sebagaima Allah mengatur alam raya ini (Shihab, 2002).
Perencanaan anggaran

Berdasarkan pengkajian data perencanaan anggaran di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar kepala dapur membuat perencanaan anggaran berdasarkan jumlah konsumen baik santri maupun guru dan pembina  yang diberi makan, fluktuasi harga bahan pokok di mana sebelumnya melakukan survey pasar dan menentukan perporsi untuk setiap konsumen untuk memudahkan dalam perhitungan kebutuhan bahan makanan. Setelah itu kepala dapur mengusulkan anggaran kebagian perencaraan anggaran pesantren dalam rapat kerja tahunan.

Perencanaan menu

Berdasarkan pengkajian data, tidak ada perencanaan menu di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Perencanaan menu tidak lagi dilaksanakan selama 2 tahun terakhir ini sebab harga bahan pokok naik. Sehingga menu yang digunakan sehari-hari adalah menu yang tidak tetap. Berdasarkan hasil wawancara pada santri, ada kebosanan dan kejenuhan dalam menu yang diterapkan. Hal ini disebabkan tidak adanya variasi dalam menu. Hal ini sejalan dengan penelitian Ryu dan Han (2010) menegaskan pentingnya variasi makanan sebagai     faktor     kunci mempengaruhi kepuasan      konsumen.

Pengadaan bahan makanan  

Berdasakan hasil wawancara, pemesanan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman Makassar dilakukan berdasarkan menu dan jumlah santri yang ada. Untuk pembelian dilakukan system kontrak tanpa tanda tangan (Unsigned Contract/Auction) yaitu Subject Approval Of Price (SAOP), yakni pembeli memesan bahan makanan pada saat dibutuhkan, harga sesuai dengan yang ditetapkan terlebih dahulu.
Penerimaan bahan makanan

Berdasarkan hasil wawancara, penerimaan bahan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar yaitu, proses penerimaan yang meliputi pemeriksaan atau penelitian berdasarkan rincian pesanan harian atau faktur, pencatatan dan pelaporan bahan yang masuk dan terpakai hal ini rutin dilakukan tiap hari oleh penanggung jawab penerimaan bahan makanan yaitu kepala dapur namun pemeriksaan bahan makanan tidak secara rutin, terkadang petugas yang mengantar bahan makanan langsung mengangkat ke tempat pengolahan tanpa pemeriksaan terlebih dahulu oleh pihak pesantren. Hal ini terjadi sebab telah adanya kepercayaan kepada pihak penjual yang merupakan langganan dalam kurun waktu yang cukup lama. Hal ini tidak sesuai dengan Depkes (2007) yang menyatakan bahwa dalam penerimaan bahan makanan, harus dilakukan pemeriksaan bahan makanan agar sesuai dengan daftar pesanan (yang memuat satuan dan jumlah volume) dan spesifikasi bahan makanan (Nurlaela, 2016).

Penyimpanan bahan makanan

Berdasarkan hasil wawancara, penyimpanan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar tidak memiliki ruangan khusus untuk penyimpanan. Adapun penyimpanan berupa beras ditempatkan d samping ruangan pengolahan makanan yang cukup terbuka dengan lantai yang kotor dan berbau sehingga serangga dan tikus mudah masuk. Hal ini belum memenuhi prasyarat penyimpanan bahan makanan kering sehingga butuh perbaikan kedepannya. Untuk penyimpanan bahan makanan segar hanya terdapat satu kulkas sebab memang setiap hari kepala dapur dan pengolah makanan mengusahakan tidak ada makanan segar yang tersisa, jadi pemesanana bahan makanan segar disesuaikan dengan porsi yang dibutuhkan dalam satu hari. Berdasarkan observasi, penyimpanan bahan makanan tidak terdapat kartu stok sehingga hal ini dapat menghambat system manajemen persediaan bahan makanan karena pencatatan menggunakan kartu stok sangat efektif untuk melihat jumlah persediaan makanan yang ada. Untuk pengeluaran bahan makanan, menggunakan metode  first in first out (FIFO).
Persiapan bahan nmakanan.
Berdasarkan hasil wawancara, persiapan bahan makanan di Pondok Pesanten Darul Aman Makassar meliputi persiapan semua bahan makanan yang ada. Dalam proses persiapan bahan makanan, yang bertanggung jawab dalam hal ini adalah petugas yang akan mengolah bahan makanan berdasarkan pembagian waktu tugas yang ada. Petugas masak mempersiapkan bumbu dan resep yang akan digunakan. Selain bahan makanan yang disiapkan, alat untuk mengolah bahan makanan juga dipersiapkan.

Peralatan yang digunakan belum baik secara keseluruhan, hal ini berdasarkan observasi pada penggunaan pisau yang kurang tajam (tumpul) pada saat memotong ikan, hal ini juga menjadi keluhan pemasak yang bertugas karena menurut mereka hal ini memperlambat pekerjaan. Selain itu, beberapa pisau yang terlihat berkarat namun tetap digunakan dalam proses pengolahan sehingga hal ini bisa memengaruhi keamanan bahan makanan yang diolah. Begitupun dengan talenan tidak memiliki jumlah yang cukup sehingga  seringkali menggunakan talenan yang sama dengan bahan makanan yang berbeda sehingga bisa menyebabkan kontaminasi silang antar bahan makanan. Peralatan yang digunakan oleh petugas dapur tidak sesuai dengan aturan alat pengolahan menurut Permenkes No. 1204/Menkes/SK/X/2004 tentang persyaratan kesehatan lingkungan yang menyatakan bahwa peralatan masak tidak boleh kotor dan patah serta tidak boleh melepaskan zat beracun ke makanan.

Pengolahan bahan makanan

Berdasarkan hasil wawancara, pengolahan bahan makan di Pondok Pesanten Darul Aman Makassar tidak berdasarkan siklus menu, sehingga tidak ada standar bumbu tertentu. Bahan makanan yang akan diolah tersedia setiap hari. Bahan makanan dipesan setiap hari khususnya bahan makanan basah/segar. Sedangkan bahan makanan kering tersimpan di gudang penyimpanan kering, kemudian alat yang digunakan telah dipersiapkan sebelumnya. Pada proses pengolahan yang bertanggung jawab adalah petugas masak yang dilakukan secara tim yaitu semua petugas masak yang bertugas pada saat itu 

Berdasarkan hasil observasi, petugas masak tidak semua menggunakan pakaian kerja dan celemek pada saat mengolah makanan. Pada saat proses masak hanya satu orang yang menggunakan celemek namun kurang bersih. Sehingga hal ini dapat mempengaruhi kemanan makanan dan keselamatan pekerja dapur, karena menggunakan pakaian kerja yang bersih dan benar selain dapat mecegah keringat jatuh di dapur juga dapat melindungi seseorang dari cipratan minyak panas dan bumbu ketika seseotrang memasak..

Pendistribusian dan penyajian bahan makanan  

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara, Pondok pesantren Darul Aman Makassar menggunakan metode kombinasi sentralisasi-desentralisasi. Hal ini disebabkan oleh fasilitas atau sarana yang terbatas.  Pada saat penyajian makanan pembagi makanan tidak menggunakan pakaian kerja dan celemek pada saat menyajikan makanan baik tempat makan perempuan maupun laki-laki. Tempat dan wadah penyajian makanan bebas dari debu dan peralatan makan dicuci dengan air bersih. 

Daya terima konsumen

Berdasarkan hasil kajian data, adanya kejenuhan pada menu yang disajikan sehinggga kepuasan konsumen berkurang karena adanya ketidaksesuaian antara penampilan yang dirasakan dan harapan konsumen (santri) sehingga hal ini tentunya perlu perbaikan kedepannya. Daya terima juga berpengaruh dalam hal status gizi konsumen, hal ini sejalan dengan penelitian Semedi (2013) yang menyatakan bahwa adanya hubungan kepuasan pelayanan makanan  rumah sakit dan asupan makanan dengan perubahan status gizi pasien. 
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian di Pondok Pesantren Darul Aman maka dapat disimpulkan bahwa : (1) Perencanaan anggaran, yaitu kepala dapur menyusun kebutuhan lalu mengusulkan kebagian perencanaan anggaran pada saat rapat kerja tahunan untuk disetujui oleh pesantren dan yayasan. (2) Perencanaan menu tidak dilaksanakan selama 2 tahun terakhir sehingga santri mengalami kebosanan pada menu yang disajikan. (3) Pengadaan bahan makanan dilakukan dengan cara pemesanan dan pembelian bahan makanan kering dan basah. Untuk bahan makanan basah dilakukan tiap hari dan pemesanan bahan makanan kering dalam jangka waktu tertentu berdasarkan bahan makanan yang diperlukan. (4) Penerimaan bahan makanan oleh petugas dapur yang diawasi oleh kepala dapur. Pengecekan spesifikasi bahan kadangkala tidak dilakukan. (5) Penyimpanan bahan makanan dilakukan oleh penanggung jawab yaitu petugas yang memasak (shift) pada saat bahan makanan diantarkan (tidak ada penanggung jawab khusus). (6) Persiapan bahan makanan dilakukan secara tim meliputi semua bahan makanan, bumbu, dan peralatan masak. (7) Pengolahan bahan makanan berdasarkan makanan yang dipesan setiap hari oleh kepala dapur tanpa berpedoman pada siklus menu. (8) Pendistribusian dan penyajian makanan menggunakan metode kombinasi senrtralisasi-desentralisasi. (9) Pencatatan dan pelaporan dilakukan oleh kepala dapur dan bendahara yaitu menyetor struk harga bahan makanan setiap bulan. (10) Hygiene dan sanitasi mulai dari persiapan, pengolahan, hingga penyajian belum masksimal.
SARAN 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diberikan saran, antara lain: (1) Saran kepada institusi, agar dapat menjalankan penyelenggaran makanan dengan baik dibutuhkan fasilitas yang memadai serta pengadaan ketenagaan yang cukup. (2) Menerapkan siklus menu agar tidak terjadi kebosanan terhadap menu yang disajikan. (3) Kepada konsumen, apabila ada kesalahan dalam penyediaan makanan sebaiknya melapor kebagian penyelenggaraan makanan untuk dijadikan dasar evaluasi.
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Tabel Karakteristik Informan

	No
	Informan
	Jenis kelamin
	Usia
	Pendidikan terakhir
	Pekerjaan

	1
	IAJ
	Laki-laki
	44 thn
	S1
	Sekretaris yayasan

	2
	K
	Perempuan 
	41 thn
	S1
	Kepala dapur

	3
	YM
	Laki-laki
	39 thn
	S1
	Pimpinan pesantren

	4
	FT
	Perempuan 
	50 thn
	SMP
	Tukang masak

	5
	Y
	perempuan
	37 thn
	SMA
	Tukang masak

	6
	IZ
	perempuan
	14 thn
	SD
	Santri pesantren

	7
	AS
	perempuan
	14 thn
	SD
	Santri pesantren

	8
	NA
	perempuan
	15 thn
	SD
	Santri pesantren

	9
	AA
	perempuan
	16 thn
	SMP
	Santri pesantren

	10
	DY
	Laki-laki
	16 thn
	SMP
	Santri pesantren

	11 
	YS
	Laki-laki
	16 thn
	SMP
	Santri pesantren



(Sumber: Data primer, 2018)

Tabel persentesi karakteristik informan

	NO
	Jenis kelamin
	Jumlah (n)
	persentasi

	1
	Laki-laki
	4
	36,4%

	2
	perempuan
	7
	63,6%

	3
	Total
	11
	100%



(Sumber: Data primer, 2018)
	No
	Pendidikan Terakhir
	Jumlah (N)
	Persentasi

	1
	SD
	3
	27,3%

	2
	SMP
	4
	36,4%

	3
	SMA
	1
	9 %

	4
	S1
	3
	27,3%

	5
	Total
	11
	100%



(Sumber: Data primer, 2018)
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