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Lampiran 1 

Ijin Rekomendasi Penelitian Dinas Penanaman Modal dan Pelayanan Terpadu 

Satu Pintu Kabupaten Klungkung 

 

 



50 
 

Lampiran 2  

Persetujuan Etik 
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Lampiran 3  

Nilai Gizi Per Porsi Nasi Be Guling 

Porsi Bungkus Rp.10.000 

Bahan  Berat 

(g) 

Nilai Gizi 

Energy 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

KH 

(g) 

Kolesterol  

(mg) 

Beras  

Daging babi 

Kelapa parut 

Kacang panjang  

Nangka muda 

Minyak 

75 

47 

5 

15 

19 

3 

270,7 

142 

8,9 

5,2 

8,4 

25,9 

5,0 

12,3 

0,1 

0,3 

0,3 

0,0 

0,5 

10,0 

0,8 

0,0 

0,0 

3,0 

59,6 

0,0 

0,4 

1,2 

1,9 

0,0 

0,0 

40,4 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

Jumlah   435,1 18 11,4 63,1 40,4 

 

Porsi Gabung 

Bahan  Berat 

(g) 

Nilai Gizi 

Energy 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

KH 

(g) 

Kolesterol  

(mg) 

Beras  

Daging babi 

Kelapa parut 

Kacang panjang  

Nangka muda 

Minyak 

100 

50 

5 

15 

15 

3 

360,9 

196,4 

8,9 

5,2 

6,6 

25,9 

6,7 

17,0 

0,1 

0,3 

0,2 

0,0 

0,6 

13,8 

0,8 

0,0 

0,0 

3,0 

79,5 

0,0 

0,4 

1,2 

1,5 

0,0 

0,0 

55,9 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

Jumlah  578 24,3 15,4 82,6 55,9 

 

Porsi Pisah 

Bahan  Berat 

(g) 

Nilai Gizi 

Energy 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

KH 

(g) 

Cholesterol 

(mg) 

Beras  

Daging babi 

Kelapa parut 

Kacang panjang  

Nangka muda 

Kuah Ares 

Minyak 

100 

92 

5 

20 

20 

100 

3 

360,9 

277,9 

8,9 

7,0 

8,8 

113 

25,9 

6,7 

24,1 

0,1 

0,4 

0,3 

0,9 

0,0 

0,6 

19,6 

0,8 

0,1 

0,0 

7,2 

3,0 

79,5 

0,0 

0,4 

1,6 

2,0 

11,2 

0,0 

0,0 

79,1 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

Jumlah   776,5 32,4 28,3 94,7 79,1 
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Lampiran 4 

Lembar Kuisioner 

Kegiatan Penyelenggaraan Makanan Di Rumah Makan Babi Guling 

Sederhana, Klungkung 

Pertanyaan kepada Pemilik Rumah Makan 

A. Identitas Responden  

Nama  : 

Umur  : 

Jenis Kelamin : 

1. Sejak tahun berapakah Rumah Makan Babi Guling Sederhana ini berdiri? 

2. Berapa jumlah ketenagaan/ SDM di Rumah Makan Babi Guling Sederhana? 

3. Bagaimana kualifikasi ketenagaan/ SDM di Rumah Makan Babi Guling 

Sederhana? 

4. Apakah ada pemberian bonus (reward) kepada tenaga kerja ? 

B. Pertanyaan Tentang Penyelenggaraan Makanan 

A. Penyusunan Anggaran Belanja Makanan 

1. Siapa yang merencanakan anggaran belanja bahan makanan? 

2. Kapan periode perencanaan anggaran belanja bahan makanan dilakukan? 

3. Darimana saja sumber anggaran belanja ? 

B. Perencanaan Menu 

1. Apakah ada test awal menu sebelum disajikan? 

2. Apakah tersedianya standar porsi dan resep 

C. Pemesanan dan Pembelian Bahan Makanan 

1. Dimana bahan makanan itu di beli? 

2. Siapa yang membeli bahan makanan dan siapa yang bertanggung jawab 

dalam pembelian bahan makanan? 

3. Bagaimana cara pemesanan bahan makanan tersebut? 

D. Penerimaan Bahan Makanan 

1. Bagaimana cara penerimaan bahan makanan? 

2. Apakah ada spesifikasi bahan makanan? 
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3. Apabila ada bahan makanan yang dipesan tidak sesuai spesifikasi, apa 

tindakan yang dilakukan? 

E. Penyimpanan Bahan Makanan 

1. Siapakah yang bertugas dalam penyimpanan bahan makanan? 

2. Apakah ada tempat kusus penyimpanan sayur dan daging? 

3. Apakah bahan makanan sebelum disimpan di cuci terlebih dahulu? 

4. Bagaimanakah sistem penyimpanan bahan makanan? 

F. Persiapan Bahan Makanan 

1. Siapa saja yang mempersiapkan bahan makanan? 

2. Bahan makanan apa saja yang perlu dipersiapkan? 

G. Pengolahan Bahan Makanan 

1. Apakah saat pengolahan masih menggunakan cara tradisional? 

H. Penyajian Makanan 

1. Bagaimana proses dalam penyajian makanan? 

I. Pendistribusian Makanan 

1. Bagaimana sistem pendistribusian makanan dilakukan? 

J. Pencatatan dan Pelaporan 

1. Bagaimana proses dalam pelaporan dan pencatatan? 
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Lampiran 5  

Lembar Observasi Hygiene Sanitasi Rumah Makan Babi Guling Sederhana 

Klungkung 

 

No Komponen yang Diteliti Ya Tidak 

 Hygiene Penjamah Makanan   

1 Penjamah makanan menggunakan celemek   

2 Penjamah makanan menggunakan masker 

saat menjamah makanan 

  

3 Penjamah makanan menggunakan penutup 

kepala untuk menutupi rambut 

  

4 Penjamah makanan menggunakan sarung 

tangan saat menjamah makanan 

  

5 Kuku dan tangan penjamah makanan dalam 

keadaan pendek dan bersih 

  

6 Penjamah makanan selalu mencuci tangan 

dengan sabun dan air mengalir sebelum 

menjamah makanna 

  

7 Pakaian yang digunakan dalam keadaan 

bersih 

  

 Sanitasi Lingkungan    

1 Kondisi tempat usaha bersih dan bebas dari 

sampah 

  

2 Tersedianya tempat mencuci tangan 

dilengkapi dengan sabun dan air mengalir 

  

3 Tersedianya jamban memenuhi syarat 

hygiene sanitasi 

  

4 Tersedianya kamar mandi yang dilengkapi 

dengan air mengalir 

  

5 Tersedia tempat sampah   

6 Alat yang digunakan dicuci dengan bersih    

7 Peralatan disimpan ditempat yang bersih   
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Lampiran 6 

Dokumentasi 

 
Gambar depan 

 
Wawancara kepada 

pemilik rumah makan 

 
Tempat makan  

  
Porsi 

bungkus  
Porsi gabung 

 

 
Porsi pisah  

 
Menu Di Rumah Makan 

Babi Guling Sederhana 

 

 
Penyajian bungkus 

 
 

Lokasi Rumah Makan 

 

 

 

 

 

 



56 
 

Lampiran 7 

Hasil Turnitin 
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Lampiran 8 

Surat Pernyataan Publikasi Repository 
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Lampiran 9 

Bimbingan Tugas Akhir 

 


