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Lampiran 1 

 

DAFTAR MENU SANTRI PUTRI DI PONDOK PESANTREN 

HIDAYATULLAH MAKASSAR TAHUN 2013 

I II III 

Pagi : 

o Nasi putih 

o Telur dadar 

Pagi : 

o Nasi Goreng 

o Martabak Telur 

Pagi : 

o Nasi Goreng 

o Martabak telur 

Siang : 

o Nasi putih 

o sayur bening 

campur 

o Tahu goreng 

Siang : 

o Nasi putih 
o Sayur bening 

campur 
o Tahu goreng 

Siang : 

o Nasi putih 

o Tempe masak 

santan 

o Telur 

Malam : 

o Nasi putih 
o Sayur bening 

campur 
o Tempe goreng 

 
 

Malam :  

o Nasi putih 
o Sayur bening 

campur 
o Perkedel jagung 

Malam : 

o Nasi Putih 

o Sayur tumis 

o Tempe tumis 

Keterangan : Susunan menunya kurang baik, perlu 

ditambahkan lauk hewani 

 

 

 

 



Lampiran 2 

MATRIKS HASIL WAWANCARA PENYELENGGARAAN MAKANAN 
SANTRI PUTRI PONDOK PESANTREN HIDAYATULLAH MAKASSAR 

1. Input Penyelenggaraan Makanan 
 
N
o 

Informa
si 

Inform
an 

Jawaban 
Informan 

(emik) 

Reduksi Etik 

1 Biaya Nur 
 
 

Arfan 
 
 
 
 
 

Zakia 
 

Hasriani 
 
 
 
 
 
 

Sultan 

Anggaran 
belanjanya itu 
dari donator 
k, saya tidak 
tau berapa 
anggaran 
makanan 
santri. 
 
Sumber kita 
disini dari 
pemerintah 
dan donatur, 
anggaran dari 
pemerintah 
sebanyak 30 
juta/tahun. 
Selebihnya 
ditutupi dari 
donatur 
karena dari 
pemerintah 
tidak banyak 
Donatur dan 
anggaran 
makanannya 
±3 juta/bulan. 
 
Donatur dan 
anggaran 
makanannya 
±3 juta/bulan 
 
Saya disini 
tangani 
bagian 

Informan 
mengetahui 

tentang biaya 
penyelenggar
aan makanan 

Biaya adalah 
awal dari 

proses 
penyediaan 

bahan 
makanan bagi 

konsumen 
(santri) yang 

dilayani 



logistik sudah 
2 tahun, yang 
saya tahu 
sumber 
dananya dari 
donatur, 
donatur disini 
dari berbagai 
kalangan baik 
dari orang tua 
santri maupun 
masyarakat. 
Disini 
anggaran 
makanan 
perbulan 
diperkirakan 
3 juta/bulan. 
 
Sumber 
dananya itu 
swadaya 
termasuk dari 
donatur, 
anggaran 
makanan 
yang 
dianggarkan 
langsung itu 
kalau 
diakumulasi 5 
juta/bulan 
untuk putra 
dan putri. 
Jumlahnya 
sangat sedikit 

2 Tenaga Nur 
 
 
 

Arfan 
 
 
 
 
 

Tenaga 
pelaksana 
yang masak 3 
orang/hari 
bertugas 1 
hari full, ada 
pengawas 
pengolah 
makanan. 
 

Informan 
mengetahui 

jumlah tenaga 
dalam 

penyelenggar
aan makanan 

Tenaga 
adalah 

seseorang 
yang bertugas 
selama proses 
penyelenggar
aan makanan 



Zakia 
 
 

Hasriani 
 
 
 
 
 

Sultan 

Jumlah tenaga 
penyelenggar
aan makanan 
saya kurang 
tahu persis, 
yang tahu itu 
bagian 
logistik. 
Kalau disini 
anak santri 
yang 
dimanfaatkan. 
Pernah ada 
yang masak 
tapi setelah 
dievaluasi 
anak-anak 
santri jadi 
manja. 
 
Yang 
bertugas 
masak 3 
orang/hari 
dan yang 
bertanggung 
jawab 
masing-
masing 
koordinator. 
 
Tenaga 
penyelenggar
aan disini itu 
santri sendiri, 
yang 
bertanggung 
jawab itu saya 
sendiri dan 
suami saya 
yang belanja 
karena 
kebetulan 
suami saya 
dibagian dana 
dan saya 



bagian 
logistik jadi 
kita 
kerjasama 
 
Yang 
bertugas 
dalam 
penyelenggar
aan makanan 
itu dari santri 
sendiri, secara 
bergiliran 3 
orang dalam 1 
hari 

3 Peralata
n 

Nur 
 

Arfan 
 
 

Zakia 
 

Hasriani 
 
 

 
 
 
 
 
Sultan 

Fasilitas alat 
makan punya 
masing-
masing  
 
Alat makan 
santri 
disiapkan 
oleh santri 
sendiri 
mereka bawa 
masing-
masing dari 
rumah 
 
Punya 
masing-
masing alat 
makan 
 
Kami tidak 
menfasilitasi 
peralatan 
makan santri 
karena dari 
awal masuk 
itu santri 
bawa sendiri 
seperti piring, 
sendok, gelas 
. Fasilitas 

 Peralatan 
adalah yang 
digunakan 

selama proses 
penyelenggar
aan makanan 



sudah cukup 
memadai 
kecuali ruang 
makan karena 
santri makan 
dikamar. 
 
 
 
Untuk 
peralatan 
makan untuk 
utuh 100%  
itu tidak 
mungkin, 
kelengkapan 
makan kita 
serahkan 
langsung ke 
santri sendiri 
untuk 
menyiapkann
ya. Fasilitas 
khusus untuk 
ruang makan 
itu belum ada 
masih seperti 
rumah kos, 
tetapi fasilitas 
lain sudah 
cukup 
memadai 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

2. Proses Penyelenggaraan Makanan 
 
N
o 

Informasi Informa
n 

Jawaban 
Informan 

(emik) 

Reduksi Etik 

1 Perencana

an Menu 

Nur 
 
 
 
 

Arfan 
 
 
 

Zakia 
 
 
 
 

Hasriani 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sultan 

Yang 
mengatur 
dalam 
penyusunan 
menu itu k 
dari logistic 
tapi santri 
yang 
bertugas 
untuk masak. 
Makanannya 
bervariasi 
 
Yang 
menyusun 
menu itu 
bagian 
logistic, 
Makanannya 
tetap 
bervariasi 
agar santri 
tidak bosan 
 
Yang 
bertanggung 
jawab dalam 
penyusunan 

Informan 
mengetah

ui 
penyusun
an menu  

di 
pesantren 

Perencanaan 
menu adalah 

tentang variasi 
makanan dan  

faktor penentu 
dan citra dari 

institusi 
penyelenggaraa

n makanan 



menu itu dari 
bagian 
logistic kita 
ditugaskan 
untuk masak, 
makanannya 
bervariasi k. 
 
Kami sendiri 
dari bagian 
logistic yang 
menyusun 
menu 
tersebut tidak 
ada patokan 
menu karena 
apa yang ada 
itu yang 
kami olah. 
Tidak ada 
patokan 
dalam 
menyusun 
menu, apa 
saja yang ada 
itu yang 
dimasak , 
tergantung 
dari 
belanjaan 
tapi tetap 
bervariasi 
dan tidak 
monoton 
supaya santri 
ridak bosan 
 
 
Yang 
menentukan 
menu itu 
bagian 
logistic, soal 
variasi 
makanannya 
itu bagian 



logistic yang 
lebih tahu. 
 
 
 
 
 

2 Pembelian 

Bahan 

Makanan 

Nur 
 
 
Arfan 
 
 
 
 
Zakia 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
 
 
Sultan 

Pembelian 
bahan 
makanan itu 
langsung di 
pasar. 
 
Sistem 
pembelian 
makanan itu 
per pekan 
belanja di 
pasar tapi 
ada juga 
beberapa hal 
yang harus 
dibeli per 
hari. 
Belanjanya 
itu 2X dalam 
seminggu 
 
Beli bahan 
makanannya 
itu k di pasar 
 
Pembelian 
bahan 
makanannya 
itu di pasar 
kebetulan 
suami saya 
bagian dana 
yang 
langsung 
belanja di 
pasar. 
Belanja 2X 
dalam 
sepekan utuk 

 Pembelian 
bahan makanan 

adalah 
serangkaian 

kegiatan 
penyediaan 

macam,  jumlah, 
spesifikasi/kuali

tas bahan 
makanan sesuai 
ketentuan yang 

berlaku di 
institusi yang 
bersangkutan 



sayur mayur 
karena lebih 
murah kalau 
beli banyak 
untuk tempe 
dan tahu 
setiap 
harinya itu 
sudah di 
pesan jadi 
tiap hari ada 
 
Langsung ke 
pasar dalam 
seminggu 2-3 
kali. Untuk 
beras kami 
tidak beli 
karna 
disiapkan 
langsung dari 
kantor tetapi 
untuk sayur 
belanjanya 
itu setiap hari 

3 Distribusi 

Makanan 

Nur 
 
 
 
 
 
Arfan 
 
 
Zakia 
 
 
Hasriani 
 
 
 
Sultan 

Penyajian 
makanan 
ditaruh 
disebuah 
tempat dan 
koordinator 
tiap kamar 
mengambil 
makanan 
yang sudah 
disediakan 
kemudian 
membawa ke 
kamar dan 
dimakan 
bersama  
 
Disiapkan 
dalam suatu 
tempat 
kemudian 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Distribusi 
Makanan 

Merupakan 
rangkaian 
kegiatan 

penyaluran 
makanan sesuai 
dengan jumlah 
porsi dan jenis 

makanan 
konsumen yang 

dilayani 



dibagi 
 
Ditaruh 
dalam tempat 
baru 
kemudian 
dibawa ke 
kamar 
masing-
masing santri 
 
Penyajian 
makanannya 
itu dibagi per 
kamar 
sebelumnya 
tiap kamar 
itu 
mengumpulk
an baskom  
 
Makanan 
disajikan 
dikamar 
masing-
masing 
karena tidak 
ada ruang 
makan 
khususnya 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



PEDOMAN WAWANCARA 

GAMBARAN INPUT DAN PROSES PENYELENGGARAAN MAKANAN DI 

PONDOK PESANTREN HIDAYATULLAH 

 

IDENTITAS RESPONDEN 

1. Nama  : 

2. Jenis Kelamin 

3. Usia 

4. Tempat/tanggal lahir 

5. Pendidikan terakhir 

6. Pekerjaan 

7. Status perkawinan 

 

PEDOMAN WAWANCARA INPUT PENYELENGGARAAN MAKANAN 

1. Dari mana  sumber  dana  untuk  penyelenggaraan  makanan  di  pesantren 

Ini ? 

2. Berapa jumlah tenaga penyelenggara makanan di pesantren ini dan Siapa 

yang bertanggung jawan dalam pengelolaan makanan ? 

3. Apakah fasilitas dan peralatan yang ada telah memadai untu kegiatan 

penyelenggaraan makanan ? 

4. Apakah  fasilitas  di  ruang  makan  (meja,  kursi,  piring,  sendok,  

gelas,  dll) cukup untuk semua anak pondok pesantren? 

 

 

 

 

 

 

 

PEDOMAN WAWANCARA PROSES PENYELENGGARAAN MAKANAN 

1. Siapa yang merencanakan menu? 



 a.  Disusun  sendiri  oleh  petugas  penyelenggara  makanan  (Kepala  

Panti Asuhan, staf koordinator penyantunan dan juru masak)  

b.  Berdasarkan konsultasi dengan petugas gizi Puskesmas  

c.  Lain-lain (. . . . . . . . . . ) 

2. Apakah menu  yang  dihidangkan  bervariasi  dan  berbeda  setiap  hari ? 

3. Bagaimana perencanaan menu makanan di Pondok pesantren ini 

dilaksanakan? 

4. Bagaimana sistem pembelian bahan makanan yang dilakukan ponpes ? 

5. Bagaimana cara penyajian makanan kepada santri ?  

6. Bagaimana Pembagian porsi makanan bagi anak ponpes  

7. Jadwal makan anak ponpes dalam satu hari 
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