
LAMPIRAN-LAMPIRAN

LAMPIRAN I DAFTAR TERJEMAH

Daftar Terjemah

No BAB Kutipan Hal Terjemahan
1 I Al-Baqarah ayat

168
2 Wahai manusia! Makanlah dari

makanaan yang halal dan baik
yang terdapat dibumi, dan
janganlah kamu mengikuti
langkah-langkah setan. Sungguh
setan itu musuh nyata bagimu.



LAMPIRAN II CATATAN LAPANGAN

CATATAN LAPANGAN OBSERVASI

Kode : Catatan Lapangan Observasi (CLO.1)

Tempat : PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari

Banjarmasin

Hari/tanggal : Senin, 6 November 2023

Waktu : 08.30-10.30

Deskripsi:

Pada hari Rabu jam 08.30-10.30 peneliti melihat tentang sarana dan
prasarana yang ada di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari
Banjarmasin. Sarana dan prasarana baik mainan dan area bermain outdoor serta
ruang-ruang yang terdiri dari ruang kepala sekolah dan ruang guru, ruang kelas,
dan dapur. Sistem pembelajaran di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin mulai dari jam 08.00 sampai 13.00. pembelajaran dimulai
dari kegiatan awal, kemudian inti dan setelah itu diakhiri dengan kegiatan
penutup.



CATATAN LAPANGAN OBSERVASI

Kode : Catatan Lapangan Observasi (CLO.2)

Tempat : Dapur Sekolah

Hari/tanggal : Selasa, 07 November 2023

Waktu : 07.35-12.30

Deskripsi:

Pada saat peneliti sampai di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin pada pukul 07.35 beberapa guru sedang menyambut
kedatangan anak di depan gerbang sekolah. Kemudian anak-anak diantar
menuju kelas masing-masing untuk meletakkkan tasnya. Di area dalam sekolah
meja makan anak sudah tersusun rapi, di atas meja juga terdapat sendok, garpu,
cangkir, tisu dan kecap yang diletakan dalam baki. Sedangkan di dapur sudah
ada juru masak yang sedang mengolah makanan. (CLO.2.1)

Ada dua juru masak yang mengerjakan dalam pengolahan makanan ini.
Dalam pengolahan makan ini, yang dimasak terlebih dahulu adalah nasi. Nasi
yang dimasak dalam jumlah yang banyak dan langsung sekali masak
menggunakan penanak nasi yang besar, beras yang digunakan kurang lebih
sekitar 10 liter. Pemasakan nasi juga diperhatikan, tidak terlalu pulen dan tidak
terlalu pra agar anak mudah memannya. (CLO.2.2)

Sambil memasak nasi, juru masak juga menyiapkan bahan yang lain
untuk dimasak. Juru masak ingin mengolah sayur berupa gangan keladi,
bahannya antara lain talas atau keladi, pisang kepok mentah, kangkung, ikan
gabus, untuk bumbu halus yaitu bawang merah, bawang putih, kunyit, kemiri,
lengkuas, serai, garam, dan gula pasir. Bahan-bahan yang digunakan terlebih
dahulu dibersihkan kotoran yang menempel seperti ikan gabus, talas dan
kangkung dicuci terlebih dahulu baru kemudian dipotong kecil-kecil (untuk
ikan gabus dipotong menjadi 2, karena dimasukkan hanya untuk menimbulkan
rasa pada kuah sayur setelah sayur masak ikan dipisahkan), pisang kepok
mentah dikupas kemudian baru dicuci lalu dipotong-potong, untuk bumbu
semua dihaluskan kecuali lengkuas, serai, garam dan gula. (CLO.2.3)

Untuk proses memasak keladi direbus terlebih dahulu agar tidak gatal
dimulut ketika dimakan, setelah itu keladi ditiriskan. Untuk membuat sayur,
juru masak terlebih dahulu mendidihkan air dalam panci besar, kemudian keladi
dan pisang kepok dimasukkan terlebih dahulu, untuk membuat keladi dan
pisang empuk proses perebusan membutuhkan waktu cukup lama. Setelah itu
ikan gabus dan bumbu halus dimasukan bersamaan dengan lengkuas dan serai
yang sudah dicuci bersih lalu digeprek. Setelah dirasa cukup matang giliran
kangkung, kangkung tidak membutuhkan waktu lama untuk masak. Kemudian
baru dimasukkan garam dan gula pasir secukupnya. (CLO.2.4)



Sambil memasak sayur juru masak yang lain mulai mencuci ikan yang
sudah dibersihkan dari isi perutnya. Ikan dengan teliti dibersihkan beberapa kali
sampai ikan benar-benar bersih. Setelah ikan dicuci, ikan diletakan dalam
wadah besar untuk dibumbui, bumbu yang dipakai adalah garam, bubuk kunyit
dan asam jawa. Ikan yang ditambahkan bumbu diaduk sampai rata dan
dimarinasi selama beberapa saat agar bumbu meresap. (CLO.2.5)

Sekitar jam 08.00 pagi snack tambahan diantarkan seorang kurir, snack
yang disediakan berupa kue pie buah yang dibungkus menggunakan mika kecil.
Snack diletakan diwadah untuk disajikan kepada anak, tiap wadah berisi sekitar
12 atau 13 kue pie buah dan satu teko teh, dan satu wadah kue pie buah untuk
satu meja makan. Ada juga anak yang membawa sendiri makanan ringan seperti
wafer, roti dan sejenisnya. Jadwal makan snack tambahan sekitar pukul 09.30
selesai anak bermain di luar. (CLO.2.6)

Sembari menunggu ikan dimarinasi, juru masak memindahkan nasi
yang ada dipenanak nasi kedalam termos nasi agar nasi tidak kering atau
dingin. Setelah selesai kemudian termos nasi diletakan di meja makan anak,
setiap meja mendapatkan satu termos nasi. Setelah itu, juru masak juga
menyiapkan sayur yang diolah untuk disajikan disetiap wadah atau mangkok
besar. Lalu juru masak mengantar wadah yang berisi sayur itu ke meja-meja
makan. Sama dengan yang lain, satu wadah sayur itu untuk satu meja makan
anak. (CLO.2.7)

Juru masak yang lain mulai memanaskan minyak untuk menggoreng
ikan nila, dan mulai menggoreng ikan. Tingkat kematangan ikan juga
diperhatikan, tidak terlalu kering dan tidak terlalu basah. Menggoreng ikan juga
bertahap, setelah ikan matang ikan ditiriskan terlebih dahulu agar tidak meresap
minyak. Kemudian ikan diletakkan dipiring besar, setiap piring terdapat dua
ikan nila untuk setiap meja makan. (CLO.2.8)

Sekitar pukul 12 siang anak-anak beristirahat untuk makan siang,
sebelum makan anak-anak dipersilahkan untuk mencuci tangan terlebih dahulu,
ada juga anak yang ke wc sebelum makan. Setelah anak-anak duduk guru
mengambil ikan dan piring untuk makan ke dapur. Sebelum makan guru
mengenalkan makanan yang telah disajikan di atas meja, setelah itu guru dan
anak membaca doa sebelum makan. Sembari anak berdoa, guru memisahkan
daging ikan dengan tulangnya. (CLO.2.9)

Setelah berdoa anak mengambil nasi secara bergantian, anak diajarkan
untuk mengambil nasi secukupnya. Begitupun dengan sayur dan ikan, ada
beberapa anak yang tidak mau pakai sayur dan ada juga yang pakai sayur.
Setelah anak makan, anak diajarkan untuk meletakan sendok, piring dan
cangkir kotor ke dalam wadah besar yang sudah disediakan. Kemudian ketika
selesai makan anak-anak dibimbing guru bersama-sama untuk membaca doa
setelah makan. (CLO.2.10)



CATATAN LAPANGAN OBSERVASI

Kode : Catatan Lapangan Observasi (CLO.3)

Tempat : Dapur Sekolah

Hari/tanggal : Rabu, 8 November 2023

Waktu : 07.30-12.30

Deskripsi:

Dimulai pagi hari jam 07.30, juru masak sudah selesai memasak nasi
untuk anak-anak makan hanya saja belum dipindahkan ke dalam termos nasi.
Hari rabu ini menu makan anak adalah patin goreng dan sayur bening. Juru
masak 1 mulai merebus air di dalam panci besar untuk membuat sayur bening,
kemudian juru masak 1 mencuci dan memotong-motong sayur yang akan
dimasak. Dalam sayur bening terdapat sayur bayam, jagung, kol, labu kuning,
dan bawang merah yang diiris tipis. (CLO.3.1)

Ketika air mulai mendidih juru masak 1 mulai memasukan bawang
merah yang sudah diris tipis dan bahan yang lumayan membutuhkan waktu
untuk masak seperti labu kuning dan jagung. Setiap beberapa menit juru masak
selalu memantau rebusan tersebut, dirasa jagung dan labu kuning sudah tidak
keras lalu kol dan bayam yang dimasukkan. Karena kol dan sayur bayam tidak
memakan waktu yang lama, juru masak selanjutnya menambahkan garam dan
gula putih secukupnya. Setelah didiamkan beberapa menit api kompor
dimatikan dan menunggu sayur dingin untuk disajikan dalam wadah atau
mangkok. (CLO.3.2)

Sementara menunggu sayur dingin, juru masak 1 mulai memindahkan
nasi dari penanak ke dalam termos nasi. Kemudian ketika sudah selesai juru
masak 2 membagikan dan meletakan termos nasi kesetiap meja makan anak.
Setelah itu juru masak 1 menyiapkan snack tambahan berupa kue sus, seperti
biasa tiap wadah terdapat 12 atau 13 kue sus untuk tiap meja makan anak.
Selanjutnya juru masak mulai meletakan wadah-wadah yang berisi kue sus ke
meja-meja makan anak.(CLO.3.3)

Juru masak 2 mencuci dan membersihkan ikan patin untuk dibumbui,
selain ikan patin juru masak juga membeli ikan pindang karena ada anak yang
tidak bisa mengkonsumsi ikan patin. Setelah dicuci sampai bersih ikan patin
dan pindang dibumbui menggunakan bubuk kunyit, asam jawa, garam dan jeruk
nipis. Bumbu diaduk sampai rata dan kemudian didiamkan beberapa saat agar
bumbu meresap dengan sempurna, ikan patin dan pindang dipisahkan wadah
masing-masing. (CLO.3.4)



Juru masak mengangkat panci sayur ke bawah untuk disajikan ke dalam
wadah sayur, sayur bening mulai dibagi-bagikan ke beberapa wadah sayur.
Seperti biasa setiap meja mendapatkan satu wadah sayur bening. Kemudian
juru masak yang lain mulai menyiapkan wajan penggorengan dan memasukan
minyak untuk dipanaskan terlebih dahulu. Setelah minyak panas ikan patin
mulai digoreng secara bergantian, tingkat kematangan ikan tidak terlalu kering
dan tidak terlalu basah agar anak mudah mengkonsumsi. Setelah ikan matang
kemudian diangkat dan ditiriskan supaya minyak ketika penggorengan tidak
meresap di ikan patin. Setelah ikan patin semua digoreng giliran ikan pindang
yang digoreng, sama seperti ikan patin setelah matang ikan pindah juga
ditiriskan. (CLO.3.5)

Sementara menunggu ikan digoreng dan ditiriskan, juru masak
menyiapkan piring untuk menyajikan ikan dan piring untuk nasi. Juru masak
menamai piring saji ikan sesuai dengan nama guru tiap meja agar tidak tertukar.
Setelah itu juru masak mulai memindahkan ikan dari wadah ke piring saji,
dalam satu piring terdapat beberapa potong ikan patin dan ikan pindang jika ada
anak yang tidak memakan ikan patin. Setelah dibagi-bagi ke piring saji, tinggal
masing-masing guru mengambil piring nasi dan ikan. (CLO.3.6)

Sekitar pukul 12 siang anak-anak beristirahat untuk makan siang,
sebelum makan anak-anak dipersilahkan untuk mencuci tangan terlebih dahulu,
ada juga anak yang ke wc sebelum makan. Setelah anak-anak duduk guru
mengambil ikan dan piring untuk makan ke dapur. Sebelum makan guru
mengenalkan makanan yang telah disajikan di atas meja, setelah itu guru dan
anak membaca doa sebelum makan. Sembari anak berdoa, guru memisahkan
daging ikan dengan tulangnya. (CLO.3.7)

Setelah berdoa anak mengambil nasi secara bergantian, anak diajarkan
untuk mengambil nasi secukupnya. Begitupun dengan sayur dan ikan, ada
beberapa anak yang tidak mau pakai sayur dan ada juga yang pakai sayur.
Setelah anak makan, anak diajarkan untuk meletakan sendok, piring dan
cangkir kotor ke dalam wadah besar yang sudah disediakan. Kemudian ketika
selesai makan anak-anak dibimbing guru bersama-sama untuk membaca doa
setelah makan. (CLO.3.8)



CATATAN LAPANGAN OBSERVASI

Kode : Catatan Lapangan Observasi (CLO.4)

Tempat : Dapur Sekolah

Hari/tanggal : Jum’at, 10 November 2023

Waktu : 07.45-11.00

Deskripsi:

Pada saat peneliti sampai di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin sekitar pukul 07.45 pagi juru masak sudah selesai
memasak bubur kacang hijau. Menu hari jum’at minggu ini adalah bubur
kacang hijau dan roti, bubur kacang hijau diolah di sekolah dan roti beli di
pasar. (CLO.4.1)

Pengolahan bubur kacang hijau dipercepat karena dari pihak guru
mungkin ada kesibukan mendadak, bubur kacang diolah sekitar jam 6 pagi.
Ketika peneliti berada di sekolah bubur kacang hijau dan roti sudah tersedia di
dalam termos dan sudah diletakkan di atas meja makan anak. (CLO.4.2)

Pada pukul 09.30 anak bermain selesai bermain disekitar sekolah,
kemudian anak mencuci tangan dan bersiap untuk makan bubur kacang hijau
yang sudah disediakan. Di atas meja sudah disediakan alat makan berupa
mangkok kecil dan sendok, serta bubur kacang dan roti. Anak secara bergantian
mengantri untuk mengambil bubur kacang hijau yang didampingi dan dibantu
oleh guru. (CLO.4.3)

Sebelum makan guru mengenalkan makanan yang disediakan dan
menerangkan bahan yang digunakan seperti kacang hijau dan gula merah.
Kemudian guru dan membaca doa akan makan, dan guru sambil menata
makanan untuk anak. Setelah selesai berdoa anak mulai makan, ada yang
makan bubur kacangnya saja, ada yang makan roti saja dan ada juga yang
memakan bubur kacang dan rotinya.(CLO.4.4)

Setelah anak makan, anak diajarkan untuk meletakan sendok, mangkok
dan cangkir kotor ke dalam wadah besar yang sudah disediakan. Kemudian
ketika selesai makan anak-anak dibimbing guru bersama-sama untuk membaca
doa setelah makan. Kemudian anak kembali lagi ke kelas masing-masing untuk
melanjutkan pembelajaran. (CLO.4.5)



CATATAN LAPANGANWAWANCARA

Catatan Wawancara Pemberian Makan Sehat Pada Anak Usia Dini

Di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari Banjarmasin

Kode : CWKS

Narasumber : Ibu E

Waktu : 09.00 WITA

Hari/Tanggal : Senin, 6 November 2023

Tempat : Kantor PAUDT-TA

Deskripsi:

No Pertanyaan untuk Kepala Sekolah

1. Kapan berdirinya PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari
Banjarmasin?
Jawaban:
Tahun 1976 (CWKS.1)

2. Bagaimana sejarah berdirinya PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin?
Jawaban:
Taman Kanak-Kanak Tarbiyatul Athfal didirikan pada tahun 1976 di bawah
naungan Yayasan Dharma Wanita Persatuan IAIN Antasari Banjarmasin.
TK Tarbiyatul Athfal merupakan salah satu satuan pendidikan Taman
Kanak-Kanak yang berada di pusat pemerintahan kota sehingga banyak
dijumpai kantor pemerintahan maupun swasta seperti : mall, rumah makan,
toko buku, halte, servis center, dan beberapa kantor lainnya. TK Tarbiyatul
Athfal memberikan pelayanan pada anak usia dini secara utuh/menyeluruh
yang mencakup layanan gizi dan kesehatan, pendidikan dan pengasuhan, dan
perlindungan, untuk mengoptimalkan semua aspek perkembangan anak.
Selain itu TK Tarbiyatul Athfal juga memberikan fasilitas kepada
masing-masing anak sesuai minat bakat dan ketertarikan anak. (CWKS.2)

3. Berapa jumlah tenaga pengajar di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin?
Jawaban:
Untuk guru dan tenaga pengajar tingkatan TK sekitar 12 orang, 2 orang juru
masak sekaligus cleaning service. (CWKS.3)

4. Berapa jumlah anak didik jenjang TK di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal



UIN Antasari Banjarmasin?
Jawaban:
Untuk keseluruhan TK-A dan TK-B ada 90 anak didik. (CWKS.4)

5. Mengapa diadakan pemberian makan sehat ini di PAUD Tarbiyatul Athfal
UIN Antasari Banjarmasin?
Jawaban:
Awalnya sekolah ini dari senin sampai sabtu pulangnya jam 10 atau 11,
karena sekolah berada dilingkungan kampus dan waktu efektifnya dari senin
sampai jum’at, jadi diubah sampai hari jum’at pulangnya tetatp jam 10 atau
jam 11, setelah itu dievaluasi terus menerus dan sering melakukan studi
banding kemana-mana melihat sekolah yang lain mungkin ada yang perlu
dievaluasi lagi disekolah kita, dari situ kami tertarik untuk bagaimana kalau
kita sampai jam 1 tapi kegiatannya dipadatkan lagi, setelah mengambil
studibanding ada yang namanya sentra nih, nah disentra ada banyak kegiatan
yang memerlukan power full untuk anak, dan kalau kada makan siang kan
kasian. Jadi dari situ kami merancangkan bahwa bagaimana kalau makan
siang aja dan pulangnya jam 1, tapi itu perlu proses jua kada semua orangtua
langsung mau harus perlu persetujuan, diawal-awal itu bawa bekal dulu,
habis itu kami beri pilihan, yang mau makan disekolahan boleh yang mau
bawa bekal boleh, kan kada semua orangtua itu mau nih, karena diawal-awal
itu anak masih terbiasa dengan pola-pola sebelumnya, habis itu beranjak
semester kesemester berikutnya dan kegiatan ini berlangsung sampai
orangtua ini ya tidakpapa makan disekolah, karena ribet menyediakan
makan, belum lagi anak melihat menu yang berbeda-beda, apalagi disini
kebanyakan orangtua bekerja kan, jadi untuk menyediakan bekal itu susah.
Jadi sedikit banyak terbantu, sampai sekarang berlanjut. Jadi dari senin
sampai kamis anak disediakan makan siang karena sampai jam1 kan, kalau
snack itu sekitar jam 10 selesai anak bermain diluar, nah hari jum’at anak
diberikan snack saja karena pulang jam 11, biasanya hari jum’at itu
snacknya kaya bubur kacang, apam pakai nyiur, makanan khas banjar lah,
pernah juga kemarin itu dikasi bakso, variasi saja agar anak tidak bosan.
(CWKS.5)

6. Apakah pemberian makan sehat ini termasuk salah satu program dalam
sekolah?
Jawaban:
Program sekolah, disini juga memberitahu ke anak bagaimana makanan
yang sehat itu seperti apa. (CWKS.6)

7. Apakah makanan yang disediakan oleh sekolah sudah termasuk makanan
sehat?
Jawaban:
Sekolah pasti mengusahakan makanan yang sehat pang mulai dari
penyajiannya, kehigeinesnya, cara sampai kenakanya, pasti hiegenis dari
proses awal sampai penyajian, dan disini kita tidak menggunakan royco



sama vetsin, kadang diberi gula sedikit supaya ada rasanya kada uyah wara.
(CWKS.7)

8. Selain makanan sehat apakah ada lagi yang disediakan oleh sekolah?
Jawaban:
Ada snack, snack kita jam 10 selesai anak bermain. (CWKS.8)

9. Apakah pengolahan snack itu juga dilakukan disekolah atau catering?
Jawaban:
Catering kami kalau snack, snacknya tu kaya bolu kelapa, terang bulan mini,
untuk, donat, pie buah, kue sus, apam, pudding. Kami mintanya kada pakai
sarimanis, dan untuk bahan lain kami kada masalah. (CWKS.9)

10. Apakah susu dan buah juga diberikan pada anak?
Jawaban:
Buah setiap hari kamis kita ada pemberian buah, kadang mengikuti buah
musim seperti langsat, jeruk, pisang, anggur, semangka, pepaya buah-buah
lokal. Kalau susu pernah dulu kami adakan, minum susu beroti, sebulan
sekali jadwal minum susu dulu, cuma disini ada anak yang alergi susu
tertentu, jadi kami tiadakan. Susu anak kan disini beda-beda merek, nggak
sama. (CWKS.10)

11. Siapa yang bertanggung jawab terhadap pemberian makan pada anak?
Jawaban:
Kalau menu kami bikinnya bersama, kita berumbuk semua guru lawan acil
dapur, acil menu nih kira-kira mana yang harus diganti atau diperbarui lagi,
kalau seratus persen semua suka itu kada mungkin, cuma kita lebih dominan
itu yang mana, jadi kami fokus yang lebih banyak suka, itu selalu dievaluasi.
Satu semester itu bisa 3 sampai 4 kali kami memperbaharui menu, suapaya
kada bosan anak. Tapi untuk yang kedapurnya kami serahkan ke acil dapur,
mulai dari kepasarnya sampai penyajiannya. Dalam meanu jadwal ini
orangtua juga diberitahukan jadwalnya itu, jadi mereka tau apa saja yang
diberikan ke anak, kami memberitahukan lewat grup whatsapp orangtua.
Misalkan ada anak yang alergi biasanya diberitahu ke kami baru
disampaikan lagi ke juru masak dapur. Kalau menurut di dinas dalam satu
semester itu ada yang namanya pemberian makanan tambahan yang bergizi,
tapi kami mengadakan setiap hari ya. (CWKS.11)

12. Apakah lembaga kesehatan ikut dalam perencanaan pemberian makan anak?
Jawaban:
Kalau dari lembaga kesehatan kami yang biasanya yang sering datang itu
lebih kepemantauannya, dia melihat menu kita, sesuai kada dengan gizi
anak, kan kalau dari kesehatan itu yang namanya ikan-ikanan,
daging-dagingan itu bagus, dilihat ooo sesuai aja ya sudah. Karena kita
menyesuaikan dengan standar, kami kada asal beolah jua menu itu, karena
sebelumnya kita ada pertemuan dengan buhan kesehatan tentang makanan



bergizi untuk anak itu apa saja, dari sayuran dan ikan, proses pengolahan
dan penyajian. Habis itu baru kami sampaikan ke guru lawan kedapur.
(CWKS.12)

13. Apakah ada hambatan dalam pemberian makan ini?
Jawaban:
Orangtua kadada sih, mendungkung ja makan ini, cuma lebih madahi ke
alergi, anak ulun bu ai alergi ini, jadi awal semester semalam kami foto
daftar menu dikirim ke grup, ada yang betakun gangan ini apa ja isinya,
adakan orang Jakarta betakun gangan itu apa, jadi padahi ai gangan tu sayur
yang bekuah khas banjar. Untuk ini tidak ada yang protes pang orangtuanya.
(CWKS.13)

14. Dalam pemberian makan ini apakah ada evaluasi yang dilakukan sekolah?
Jawaban:
Iya ada evaluasi, dilihat dari minat anak untuk makana menu-menu yang
sudah disajikan itu, setiap kaya ada perubahan rasa, kaya anak-anak sudah
mulai bosan, baru kita ganti menu yang lain, yang sebelumnya atau beberapa
bulan sudah dihapus kita masukkan lagi, jadi anak-anak itu tidak bosan,
seperti halnya gangan asam, kalau gangan asam itu anak-anak kadang bosan
jadi kami ganti dimenu yang kita buat dalam satu bulan itu dengan menu
yang lain dan setelah misalnya beberapa bulan sudah kita menyediakan
gangan asam itu terus ganti lagi yang lain, cuma kami memiliki juga yang
namanya menu yang tidak pernah berganti ayam kentaki sama sayur sup,
ada sup jagung, sup bening dan sayur bening itu pasti ada. (CWKS.14)

Banjarmasin, 6 November 2023

Interviewe, Interviewer,

Ibu E Tri Ananda



CATATAN LAPANGANWAWANCARA

Catatan Wawancara Pemberian Makan Sehat Pada Anak Usia Dini

Di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari Banjarmasin

Kode : CWG

Narasumber : Ibu Y

Waktu : 09.00 WITA

Hari/Tanggal : Jum’at, 10 November 2023

Tempat : Kantor PAUDT-TA

Deskripsi:

No Pertanyaan untuk Guru

1. Berapa tahun sudah mengajar di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin?
Jawaban:
Sekitar 23 tahun, dari tahun 2000 (CWG.1)

2. Bagaimana peran pendidik dalam pemberian makan sehat pada anak usia
dini?
Jawaban:
Penting banget peran pendidik apalagi ketika anak makan, kita sebagai guru
memberikan stimulus supaya kayapa anak tertarik, sebenarnya saat akan
mulai makan kita menerangkan hari ini kita makannya ini, sayur ini, kita
menjelaskan makanan apa yang kita makan hari ini seperti itu. Misal ikan
kan ada yang handak kulitnya ja ikan tu, yang ngalihnya itu ketika ikan nila
tu mencari kulitnya, jadi kayapa cara kita menyampaikan ke anak, akhirnya
inya kada memakan. Tapi anak tahun ini lumayan mau makan yang
bekuah-kuah tapi ada jua yang hanya bekecap, ada jua yang handak makan
iwaknya ja kada benasi, jadi itu kayanya perlu jua kita perhatikan kenapa
atau inya sudah kenyang pas snack bisa atau memang handak iwaknya aja,
tapi pelan-pelan kita ajak supaya makan biar sedikit nasinya, banyak yang
mau mungkin karena rayuannya, melihat kawannya, itu tadi motivasi makan
di sekolah itu luar biasa karna ada temannya, jadi makan bersama. (CWG.2)

3. Apakah ada faktor pendukung dan penghambat dalam pemberian makan
yang dilakukan?
Jawaban:
Alhamdulillah sejauh ini anak yang sekolah di sini, anggap aja mungkin



sudah 95% bahkan lebih di sini sudah makan dan menerima apa yang
disajikan sekolah, paling sesekali kaya kita jua kada selera kada makan inya,
tapi ketika inya suka inya akan makan banyak, alhamdulillah kita koordinasi
dengan orangtua, dulu kada bisa makan ikan sekarang bisa, dulu kada suka
sekarang suka, dan bahkan ada makanan makanan yang dirumahnya kada
pernah disajikan di sekolah inya mencoba, nah itu pang lah kita sebagai guru
memberikan stimulus supaya kayapa anak tertarik, sebenarnya saat akan
mulai makan kita menerangkan hari ini kita makannya ini, sayur ini, kita
menjelaskan makanan apa yang kita makan hari ini seperti itu. Misal ikan
kan ada yang handak kulitnya ja ikan tu, yang ngalihnya itu ketika ikan nila
tu mencari kulitnya, jadi kayapa cara kita menyampaikan ke anak, akhirnya
inya kada memakan. Tapi anak tahun ini lumayan mau makan yang
bekuah-kuah tapi ada jua yang hanya bekecap, ada jua yang handak makan
iwaknya ja kada benasi, jadi itu kayanya perlu jua kita perhatikan kenapa
atau inya sudah kenyang pas snack bisa atau memang handak iwaknya aja,
tapi pelan-pelan kita ajak supaya makan biar sedikit nasinya, banyak yang
mau mungkin karena rayuannya, melihat kawannya, itu tadi motivasi makan
di sekolah itu luar biasa karna ada temannya. Mungkin pas anak makan itu
ada anak yang kada mau makan, mungkin karena ada yang kada suah diberi
makan seperti menu yang disediakan disini, ada juga anak yang memang
kada mau makan makanan itu karena kada suka. Dulu 2014 ada lomba UKS
disitukan buhan kesehatan datang nih, kita hanyar meanu makan nih dan
bagus-bagus buhan sidin, acil dapur itu diberi saran oleh buhan kesehatan
misal bayam itu untuk beberapa porsi bayam tu air harus segini, mungkin
mereka menghitung kadar yang dikandung oleh sayur yang kita konsumsi itu
harus seimbang jangan sampai bebaya ada, mungkin sekarang agak
dikurangi sidin, karena dilihat anak-anak itu suka pakai kuah jarang pakai
sayur, paling jagung atau labu kuning dan kaya bayam tu orang-rangnya aja
yang mau memakan tapi dari kandungan kuah sayur itu kan sudah ada
mengandung vitamin, di situ kita selalu mengajari kenapa harus pakai sayur,
kita mengajari meskipun anak belum mau memakan sayur. Alhamdulillah
anak-anak di sini sehat-sehat, mungkin karena daya tubuhnya lebih kuat,
ibarat orang musim garing kita tedudi. (CWG.3)

4. Bagaimana menanggapi jika ada anak yang alergi terhadap bahan makan?
Jawaban:
Yaa biasanya kita koordinasi dengan orangtua, apa saja yang boleh dan yang
tidak bisa dimakan oleh anak, setelah itu kita sampaikan lagi ke juru masak.
Jadi kita pisahkan makanan antara yang bisa anak makan dan yang tidak bisa
anak makan. Kadang anak-anak itu hafal jika ada anak yang tidak bisa
makan makanan itu, misalkan lauknya ikan nila ada anak yang tidak bisa
makan nila diganti dengan nugget, kata anak ini “ini bu lauknya nisa”
mereka yang mengingatkan. (CWG.4)

5. Apakah menu makanan yang disediakan sama setiap hari atau ada menu
yang dijadwalkan?



Jawaban:
Ada dijadwalkan menu-menu itu, tapikan kita juga menyesuaikan dengan
pasar. Jadi menu di sini itu kondisional saja, misalkan lauknya hari ini lele
tapi dilihat-lihat lelenya tidak banyak atau kecil-kecil bisa diganti dengan
patin atau nila, atau apa yang ada di pasar. Kan kasihan anak kalau ikannya
kecil yang ada banyak tulangnya daripada dagingnya. (CGW.5)

6. Apakah dalam proses pengolahan makanan ada yang mendampingi juru
masak di dapur?
Jawaban:
Ada, terkadang ada guru yang memantau pengolahan makanan. (CWG.6)

Banjarmasin, 10 November 2023

Interviewe, Interviewer,

Ibu Y Tri Ananda



CATATAN LAPANGANWAWANCARA

Catatan Wawancara Pemberian Makan Sehat Pada Anak Usia Dini

Di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari Banjarmasin

Kode : CWJM

Narasumber : Ibu S

Waktu : 07.30 WITA

Hari/Tanggal : Selasa, 7 November 2023

Tempat : Ruang Dapur PAUDT-TA

Deskripsi:

No Pertanyaan untuk Juru Masak

1. Berapa tahun ibu menjadi juru masak di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal
UIN Antasari Banjarmasin? Mengapa ibu menjadi juru masak?
Jawaban:
Sudah lama, dari awal diadakan makanan itu sudah bekerja disini. Karena
dulu jadi cleaning service sampai sekarang. Terus diberi kepercayaan untuk
memasak di sini. Kebetulan saya saja yang sudah bekerja cukup lama di sini,
kalau juru masak lain bisa berganti karena suatu dan lain hal. (CWJM.1)

2. Pengalaman apa yang ibu miliki sebagai juru masak?
Jawaban:
Pernah di arab saudi sekitar 2 tahun jadi TKW. Pernah juga membuka
warung makan, terus jaga warung makan di asrama. (CWJM.2)

3. Berapa orang yang membantu ibu dalam proses pengolahan makan?
Jawaban:
Berdua saja sama ibu SL (CWJM.3)

4. Apakah menu yang diolah sama setiap hari atau mempunyai jadwal tertentu?
Jawaban:
Ada jadwalnya tapi terkadang kondisonal melihat selera anak-anak. Kasian
anak misalnya lauknya itu-itu aja. (CWJM.4)

5. Dalam penyediaan bahan makanan apakah dibeli setiap hari atau
perminggu? Apa saja yang dibeli perhari dan perminggu?
Jawaban:
Amun iwak lawan sayur acil setiap hari nukar ke pasar subuh jam 3 an tuh
sebelum ke sekolahan nih, iwak tuh ditatak dibersihi dipasar jadi sampai sini



tinggal dibasuh haja lagi hanyar dibumbui. (CWJM.5)
Arti: Seperti ikan dan sayur itu ke pasar setiap hari sekitar jam 3 subuh
supaya tetap segar, untuk yang perminggu itu biasanya seperti garam, gula,
minyak jika habis.

6. Apakah semua makanan diolah di sekolah atau menggunakan jasa catering?
Jawaban:
Untuk makan siang anak diolah di sini, tapi untuk snack ini catering sudah
langganan dari dulu, jadi tidak pakai perasa buatan (sari manis), kan
anak-anak kasian batuk, pilek, panas dalam jika makan yang ada perasa
buatan. Jadi sudah dikatakan bahwa tidak pakai sari manis itu. (CWJM.6)

7. Dalam memasak apakah menggunakan bahan alami atau instan?
Jawaban:
Kebanyakannya pakai yang alami, yang instan itu seperti bubuk kunyit.
(CWJM.7)

8. Apakah penggunaan garam dan gula ada takaran tertentu dalam sebuah
masakan?
Jawaban:
Iya pakai garam dan gula secukupnya, tidak berlebihan (CWJM.8)

9. Apakah penyedap rasa dan pewarna makanan digunakan dalam pengolahan
makanan?
Jawaban:
Tidak pernah, karena dilarang oleh ibu. (CWJM.9)

10. Apakah bahan makanan seperti sayur dicuci terlebih dahulu atau sebaliknya?
Jawaban:
Amun sayur tu kaya dipadahi ibu sesuai lawan standar kah jer orang
dibasuh dulu hanyar dipotong sayurnya. (CWJM.10)
Arti: Dicuci dulu baru di potong seperti anjuran ibu, tapi terkadang tetap
habis dipotong itu dicuci lagi karena kan bisa jadi masih kotor ketika kita
mengupas atau memotong, atau tangan kita bekas debu kan anak masih
sensitif.

11. Apakah bahan makanan seperti ikan dicuci terlebih dahulu atau sebaliknya?
Jawaban:
Kalau ikan itu dipotong dan dibersihi isi perutnya di pasar jadi sampai sini
tinggal dicuci dan dibumbui. (CWJM.11)

12. Metode masak seperti apa yang digunakan dalam proses pengolahan
makanan?
Jawaban:
Biasanya digoreng, atau terkadang dipanggang kaya ayam panggang.
(CWJM.13)



13. Apakah buah-buahan dan susu juga disediakan di sekolah?
Jawaban:
Buah itu setiap hari kamis, buah tergantung musim terkadang pisang,
lengkeng, semangka menyesuaikan dengan pasar juga. Kalau susu itu tidak
karena tiap anak beda-beda kan susunya. (CWJM.13)

14. Bagaimana menangani anak yang alergi terhadap bahan makan tertentu?
Jawaban:
Alergi seperti tidak bisa makan ayam jadi ganti dengan ikan, ada yang tidak
mau makan ikan diganti telor bebek, atau diganti nugget disediakan.
(CWJM.15)

Banjarmasin, 7 November 2023

Interviewe, Interviewer,

Ibu S Tri Ananda



CATATAN LAPANGAN DOKUMENTASI

Catatan Wawancara Pemberian Makan Sehat Pada Anak Usia Dini

Di PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari Banjarmasin

1. Foto tentang PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari Banjarmasin

Kode : Catatan Dokumentasi Foto

Tempat : PAUD Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN Antasari

Banjarmasin

Observer : Tri Ananda

FOTO KETERANGAN

CDF.1.1 Gedung PAUD
Terpadu Tarbiyatul Athfal UIN
Antasari Banjarmasin

CDF.1.2 Area bermain anak



FOTO KETERANGAN

CDF.1.3 Foto area dapur
sekolah

CDF.1.4 Foto tempat dan meja
makan anak

CDF.1.5 Foto bersama Kepala
Sekolah saat wawancara dan
meminta data PAUD Terpadu
Tarbiyatul Athfal UIN Antasari
Banjarmasin



FOTO KETERANGAN

CDF.1.6 Foto bersama ibu H
saat wawancara

CDF.1.7 Foto bersama ibu SW
saat wawancara

CDF.1.8 Foto pemberitahuan di
grup whatsapp tentang menu
makan anak



CDF.1.9 Jadwal Menu Makan Anak



2. Foto tentang kegiatan pemberian makan sehat di PAUD Terpadu Tarbiyatul

Athfal UIN Antasari Banjarmasin

FOTO KETERANGAN

CDF.2.1 Foto pemberian snack
pada anak

CDF.2.2 Foto proses pencucian
sayur sebelum dimasak

CDF.2.3 Foto proses
pemotongan sayur sebelum
diolah



FOTO KETERANGAN

CDF.2.4 Foto proses
pembuatan sayur ke dalam
panci masak

CDF.2.5 Foto proses
penyajian sayur bening

CDF.2.6 Foto proses
pencucian ikan



FOTO KETERANGAN

CDF.2.7 Foto proses
pembumbuan ikan

CDF.2.8 Foto proses
penggorengan ikan

CDF.2.9 Foto proses
penyajian ikan



FOTO KETERANGAN

CDF.2.10 Foto proses
penyajian makan ke meja
makan

CDF.2.11 Foto kegiatan
pemberian makan sehat

CDF.2.12 Foto kegiatan anak
meletakkan piring,cangkir dan
sendok setelah makan

CDF.2.13 Foto kegiatan anak
makan bubur kacang hijau di
hari jum’at



LAMPIRAN III

TRIANGULASI DATA

No Fokus Penelitian Catatan Lapangan Catatan Wawancara Catatan Dokumentasi

1. Perencanaan pemberian

makan sehat pada anak

usia dini di PAUD

Terpadu Tarbiyatul Athfal

UIN Antasari Banjarmasin

CWKS.5

CWKS.11

CWKS.11

CWKS.12

CDF.1.8

2. Pelaksanaan pemberian

makan sehat pada anak

usia dini di PAUD

Terpadu Tarbiyatul Athfal

UIN Antasari Banjarmasin

CLO.2.6 CLO.2.10

CLO.2.7 CLO.4.4

CLO.2.9

CLO.3.1

CLO.3.2

CLO.3.4

CLO.3.5

CWJM.5

CWJM.10

CWKS.

CDF.2.1 CDF.2.8

CDF.2.2 CDF.2.9

CDF.2.3 CDF.210

CDF.2.4 CDF.2.11

CDF.2.5 CDF.2.12

CDF.2.6 CDF.2.13

CDF.2.7

3. Faktor yang

mempengaruhi pemberian

makan sehat pada anak

usia dini di PAUD

Terpadu Tarbiyatul Athfal

UIN Antasari Banjarmasin

CLO.3.4 CWG.3

CWG.2

CWG.3

CWG.3

CWKS.13



LAMPIRAN IV Surat Keterangan Pembimbing Skripsi



LAMPIRAN V Surat Telah Seminar Proposal



LAMPIRAN VI Surat Perubahan Judul Skripsi



LAMPIRAN VII Surat Persetujuan Riset Dosen Pembimbing



LAMPIRAN VIII Surat Permohonan Izin Riset Penelitian



LAMPIRAN IX Surat Riset Penelitian



LAMPIRAN X Surat Telah Selesai Riset



LAMPIRAN XI Surat Keterangan Ujian Komprehensif



LAMPIRAN XII Catatan Konsultasi Dosen Pembimbing
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