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KUESIONER PENYELENGGARAAN MAKANAN 
 

1. Perencanaan Menu  
a. Apakah ketering melakukan perencanan menu? 

a. Ya    b. Tidak  
b. Apakah dalam perencanaan menu yang dibuat ketering 

memperhatikan kecukupan gizi konsumen? 
a. Ya    b. Tidak  

c. Apakah macam dan peraturan institusi mempengaruhi perencanaan 
menu yang dibuat ketering? 
a. Ya    b. Tidak  

d. Apakah dalam perencanaan menu yang di buat ketering 
memperhatikan peralatan dan perlengkapan dapur yang tersedia? 
a. Ya    b. Tidak  

e. Apakah dalam perencanaan menu yang dibuat ketering 
memperhatikan macam dan jumlah konsumen? 
a. Ya    b. Tidak  

f. Apakah musim/iklim dan keadaan pasar mempengaruhi perencanaan 
menu yang dilakukan oleh ketering? 
a. Ya    b. Tidak  

g. Berapa biaya makan siang untuk satu orang? 
 

2. Anggaran Belanja 
a. Apakah dilakukan perhitungan untuk anggaran belanja? 

a.Ya    b. Tidak  
b. Jika ya, kapan perhitungan anggaran belanja dibuat? 
c. Bagaimana perencanaan anggaran belanja dilaksanakan? 

 
3. Pembelian Bahan Makanan 

a. Dengan cara apakah pembelian bahan makanan yang dilaksanakan 
oleh ketering? 

b. Apakah ketering menggunakan spesifikasi bahan makanan dalam 
pembelian bahan makanan? 
a. Ya   b. Tidak  

c. Bagaimana frekuensi pembelian bahan makanan oleh ketering? 
 

4. Penerimaan Bahan Makanan  
a. Siapakah yang melakukan penerimaan bahan makanan? 
b. Bagaimana cara penerimaan bahan makanan? 
c. Apakah saat penerimaan bahan makanan dilakukan pemeriksaan 

terlebih dahulu? 
a. Ya    b. Tidak  

d. Siapakah yang melakukan pemeriksaan bahan makanan? 
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5. Penyimpanan Bahan Makanan    
a. Apakah ada proses penyimpanan bahan makanan? 

a.Ya   b. Tidak  
 

b. Apakah ada ruangan khusus untuk penyimpanan bahan makanan? 
a. Ya    b. Tidak  

c. Apakah bahan makanan yang kering dan segar disimpan ditempat yang 
terpisah? 
a. Ya    b. Tidak  

d. Apakah dalam proses penyimpanaan, beras disusun menggunakan rak-
rak? 
a. Ya    b. Tidak  

e. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan segar? 
f. Bagaimana cara penyimpanan bahan makanan kering? 
g. Berapa lama bahan makanan disimpan? 
h. Apakah ada teknik khusus yang digunakan sebelum penyimpanan? 

a. Ya    b. Tidak  
i. Jika ya, teknik apa yang digunakan? 

 
6. Persiapan Bahan Makanan 

a. Siapakah yang melaksanakan persiapan bahan makanan? 
b. Kapan dilaksanakan persiapan untuk bahan makanan segar? 
c. Kapan dilaksanakan persiapan untuk bahan makanan kering? 
d. Apakah ada pembagian waktu persiapan bahan makanan segar dan 

kering? 
a. Ya    b. Tidak  

e. Apakah ada teknik khusus dalam persiapan bahan makanan? 
a. Ya    b. Tidak  

f. Jika ya, teknik apa yang digunakan? 
 

7. Pemasakan 
a. Berapa orang yang bertugas melakukan tugas pemasakan? 
b. Kapan dilaksanakan proses pemasakan bahan makanan? 
c. Teknik apa saja yang digunakan dalam proses pemasakan bahan 

makanan? 
 

8. Pendistribusian dan Penyajian Makanan 
a. Bagaimana cara pendistribusian bahan makanan? 

a.Sentralisasi  c. Lain-lain....  
b. Desentralisasi   

b. Alat transportasi apa yang digunakan untuk membawa makanan dari 
ketering ke konsumen? 

c. Dengan alat apakah makan siang taruna disajikan? 
a. Piring    c. Kardus  e. Lain-lain   
b. Rantang   d. Plato  

d. Kapan makan siang disajikan? 
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9. Pencatatan dan Pelaporan 
a. Apakah pencatatan dilakukan pada setiap proses kegiatan 

penyelenggaraan makanan? 
a.Ya   b. Tidak   
 

b. Kapan pelaporan dilaksanakan?  
a. Harian   c. Bulanan   e. Lain-lain  
b. Mingguan       d. Tahunan  
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KUESIONER RESPONDEN CITA RASA MAKANAN 

 

DATA RESPONDEN 

1. Nama     : 
2. Tempat/tanggal lahir : 
3. Umur     : 
4. Jenis kelamin  :  

 
 

PILIHLAH JAWABAN DENGAN TANDA (√) YANG MENURUT 
ANDA COCOK 

 
 

Kriteria  Jenis hidangan  
Lauk 
nabati 

Lauk 
hewani 

Sayur  Nasi 

Warna      
a. Menarik      
b. Kurang menarik     
c. Tidak menarik     

Tekstur      
a. Sesuai dengan jenis masakan     
b. Kurang sesuai dengan jenis masakan     
c. Tidak sesuai dengan jenis masakan     

Bumbu     
a. Enak      
b. Kurang enak     
c. Tidak enak     

Aroma      
a. Harum     
b. Kurang harum     
c. Tidak harum     

Suhu (temperatur)     
a. Sesuai     
b. Kurang sesuai     
c. Tidak sesuai      

  
 
Menurut anda apakah makanan yang disajikan cukup bervariasi? 

a. Bervariasi 
b. Kurang bervariasi 
c. Tidak bervariasi 
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Formulir : Sisa Makanan 

Tanggal penimbangan : 

 

 

 

No

. 

Nama 

Masakan 

URT Bahan 

Makanan 

Berat 

(gr) 

Berat 

Sebelum 

dimakan 

(gr) 

Berat 

Sesudah 

dimakan 

(gr) 

Sisa 

Makanan 

Asupan 
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Tabel Perbandingan Standar Porsi dengan Besar Porsi Penyajian 

 

 
 

 

 

 

 

 

Waktu 

Makan 

Jenis 

Makanan 

Besar 

Porsi 

(gr) 

Nilai 

Gizi 

(Kal) 

Standar 

Porsi 

(gr) 

Nilai 

Gizi 

(Kal) 

Persentase 

Standar 

Porsi 

dengan 

Besar 

Porsi (%) 

Persentase 

Nilai Gizi 

Standar Porsi 

dengan Nilai 

Gizi Besar 

Porsi (%) 

Hasil 

Ukur 

Siang Nasi 

Lauk Hewani 

Lauk Nabati 

Sayur 

Buah 

       

Total        
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