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ABSTRAK 
Upaya strategis yang dilakukan Ponpes Al Huda Wonogiri untuk mendukung untuk mendukung 
program pemerintah dengan mendirikan Dapur Makan Bergizi Gratis (MBG) sebagai fasilitas penyedia 
makanan sehat dan bergizi bagi santri dan masyarakat sekitar wilayah di kabupaten Wonogiri, maka 
diperlukan penyesuaian layout dengan hasil 1) Layout sebelum dilakukan renovasi (eksisting) dapur 
Ponpes Al Huda juga difungsikan sebagai ruang makan dengan luasan dapur 130m2, dan sesudah 
direnovasi dilakukan penyesuaian mengacu standar Badan Gizi Nasional (BGN) layout Integrated 
Hygiene Work System Dapur MBG Ponpes Al Huda memiliki luas 420m2, 2)Hasil prosentasi kesesuaian 
layout Dapur Ponpes Al Huda berdasarkan tabel 3 di atas, dapur Ponpes Al Huda sebelum direnovasi 
memiliki tingkat kesesuaian 44,4% dari nilai 100% dan setelah dilakukan renovasi mengikuti protokol 
Integrated Hygiene Work System layout dapur MBG Ponpes Al Huda memiliki tingkat kesesuaian 88,9% 
dari nilai 100% standar BGN. 
 
Kata kunci: Layout Dapur, Ponpes Al Huda, Hygiene, Worksystem 
 
ABSTRACT 
The strategic efforts undertaken by Al Huda Wonogiri Islamic Boarding School to support the 
government program by establishing a Free Nutritional Dining Kitchen (MBG) as a facility providing 
healthy and nutritious food for students and the surrounding community in Wonogiri Regency, require 
layout adjustments with the following results: 1) The layout before renovation (existing) of the Al Huda 
Islamic Boarding School kitchen also functions as a dining room with a kitchen area of 130m2, and after 
renovation, adjustments are made referring to the National Nutrition Agency (BGN) standards for the 
Integrated Hygiene Work System layout of the Al Huda Islamic Boarding School MBG Kitchen has an 
area of 420m2, 2) The results of the percentage of suitability of the Al Huda Islamic Boarding School 
Kitchen layout based on table 3 above, the Al Huda Islamic Boarding School kitchen before renovation 
has a suitability level of 44.4% out of 100% and after renovation following the Integrated Hygiene Work 
System protocol, the Al Huda Islamic Boarding School MBG kitchen layout has a suitability level of 88.9% 
out of 100% of the BGN standard. 
 
Keywords: Kitchen Layout, Al Huda Islamic Boarding School, Hygiene, Worksystem 
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PENDAHULUAN  
Asupan gizi yang baik berkontribusi pada peningkatan konsentrasi, daya ingat, dan performa 
akademik, serta mengurangi angka ketidakhadiran akibat masalah Kesehatan (W.H.O n.d.) 
Dalam rangka pembangunan sumber daya manusia berkualitas, perlu dilakukan optimalisasi 
terhadap penyelenggaraan pemenuhan gizi nasional yang merupakan perwujudan hak asasi 
manusia sebagaimana yang dijamin dalam Undang-Undang Dasar Negara Republik Indonesia 
Tahun 1945. Pemerintah perlu melakukan upaya untuk mengatur tata kelola tercukupinya 
konsumsi yang aman dan bergizi bagi masyarakat(R.I. 2024). 

Asta Cita ke 4 yaitu; memperkuat pembangunan sumber daya manusia (SDM), sains, 
teknologi, pendidikan, kesehatan, prestasi olahraga, kesetaraan gender, serta penguatan peran 
perempuan, pemuda, dan penyandang disabilitas.(Sabarudin 2023) Penyediaan makanan 
bergizi gratis merupakan salah satu langkah strategis dalam meningkatkan kualitas kesehatan 
masyarakat, terutama bagi kelompok rentan seperti anak-anak, santri, dan masyarakat kurang 
mampu.(Sheikomar et al. n.d.) Program makan bergizi gratis merupakan program unggulan 
pemberian makan bergizi di sekolah ataupun pesantren untuk memperbaiki gizi para pelajar dan 
santri.(Andin et al. 2025)  

Pondok Pesantren (Ponpes) memiliki peran penting dalam membangun sumber daya 
manusia yang tidak hanya memiliki keunggulan dalam bidang keagamaan, tetapi juga dalam 
aspek ekonomi dan kemandirian pangan(Urrosyidah and Alfi 2022). Pondok Pesantren Islam 
Terpadu (PPIT) Al Huda merupakan sebuah lembaga pendidikan dibawah naungan Yayasan 
Pendidikan Islam Terpadu Al Huda yang terletak di Bulusulur, Kecamatan Wonogiri, Kabupaten 
Wonogiri, Jawa Tengah.(Anon n.d.) Hingga saat ini Ponpes IT Al Huda mengelola pendidikan 
formal SD-SMP-SMA-SMK mengalami peningkatan jumlah santri sejak pada tahun 2006 rata-
rata mengalami peningkatan 30-45% tiap tahun.(Ristanto et al. 2023) Terdapat lebih dari 2000 
Santri yang berasal dari berbagai kota di seluruh Indonesia.  

Terdapat kekurangan ketersediaan mitra dapur MBG yang disediakan oleh pemerintah 
daerah kabupaten Wonogiri baru mencapai 7 dapur MBG atau 13% dari kebutuhan total 52 
dapur MBG (Urrosyidah and Alfi 2022). Upaya strategis yang dilakukan Ponpes Al Huda Wonogiri 
untuk mendukung program pemerintah dengan mendirikan Dapur Makan Bergizi Gratis (MBG) 
sebagai fasilitas penyedia makanan sehat dan bergizi bagi santri dan masyarakat sekitar wilayah 
di kabupaten Wonogiri(BPS Wonogiri 2023). Dapur Ponpes Al Huda Wonogiri saat ini masih 
dikelola secara tradisional sebagaimana dapur ponpes pada umumnya dan belum memenuhi 
strandar higienis pengelolaan dapur mitra MBG yang diterapkan oleh pemerintah, yakni; 
pemisahan alur kerja dapur bersih dan dapur kotor serta pemilihan bahan makanan yang bersih 
dan sehat. Disamping itu memiliki keterbatasan supplier bahan makanan yang berkelanjutan 
(Hidajat, Ristanto, and Azhar 2024). Diperlukan Layout Integrated Supply & Hygiene Work 
System (Lestari, Prasetyo, and Hartanti 2023), untuk mewujudkan penyediaan dapur MBG yang 
higienis dalam meningkatkan kualitas kesehatan bagi santri Ponpes Al Huda. Sanitasi adalah 
suatu usaha pencegahan penyakit yang menitikberatkan kegiatan pada usaha kesehatan 
lingkungan (Rejeki 2016). Integrated Community-Based Development (ICBD) adalah semua 
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kegiatan pengembangan masyarakat diarahkan untuk membentuk sebuah struktur masyarakat 
yang mencerminkan tumbuhnya semangat swadaya dan partisipatisi (Zubaedi 2013). 

METODE  
Metode pendekatan yang akan dilakukan dengan konsep Integrated Community-Based 

Development yang menekankan integrasi Ponpes Al Huda dalam membangun ekonomi berbasis 
komunitas.(NITU and CACE 2020) Selain itu, bekerja sama dengan masyarakat sekitar bisa 
menunjang atau menjadi faktor menuju kemandirian pangan  di  pesantren. (Urrosyidah and Alfi 
2022). Aspek kontribusi yang akan ditangani; yakni; 
1. Aspek Desain; layout dapur higienis (Darsini, Maulana, and Wibowo 2021) 
2. Aspek Manajemen; pengelolaan dapur bersih, dapur kotor (Cold Chain) dan sistem kerja 

yang terintegrasi suplai dan kebutuhan dapur (FIFO). 
 

 
Gambar 1. Kerangka kegiatan perencanaan partisipatif pengembangan Dapur MBG dan  

hilirisasi produk-produk dalam negeri(Darsini 2017) 
 

Layout tata letak dapur yang higienis, terbagi menjadi area-area (penyimpanan, persiapan, 
memasak, mencuci, mengeluarkan makanan), untuk optimalkan alur kerja untuk mencegah 
kontaminasi silang, pilih material yang mudah dibersihkan untuk lantai, dinding, dan meja, 
pastikan ventilasi dan pencahayaan memadai, dan sediakan ruang yang cukup untuk 
memudahkan pembersihan dan berbagai aktivita s(Suryono et al. 2023). 

  
Tabel 1. Layout tata letak dapur yang higienis 

Area Deskripsi Protokol Hygiene 

Penerimaan 
Bahan Baku 

Tempat masuknya bahan 
makanan dari pemasok. 

✓ Pemeriksaan kualitas bahan 
✓ Disinfeksi kemasan sebelum masuk 
✓ Pencatatan suhu dan kondisi bahan 

Penyimpanan 
Area penyimpanan bahan 
segar dan kering. 

✓ Pemisahan bahan mentah dan matang 
✓ Penggunaan sistem FIFO (First In, First Out) 
✓ Kontrol suhu dan kelembaban 

 

 
Perencanaan 
Partisipatif  
Makro 

Pendampingan 
& Produksi 
Partisipatif  
Mikro 
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Area Deskripsi Protokol Hygiene 

Persiapan 
Makanan 

Area pemrosesan awal seperti 
mencuci, memotong, dan 
mengolah bahan. 

✓ Penggunaan talenan dan pisau terpisah 
untuk bahan mentah & matang 

✓ Staf memakai sarung tangan & masker 

Memasak 
Zona untuk mengolah bahan 
menjadi makanan matang. 

✓ Suhu memasak sesuai standar keamanan 
pangan 

✓ Penggunaan alat pelindung diri oleh staf 

Penyajian & 
Distribusi 

Penyajian makanan siap 
konsumsi untuk santri & staf. 

✓ Menghindari kontaminasi silang 
✓ Makanan didistribusikan dengan wadah 

tertutup 
Pencucian 
Peralatan 

Area khusus untuk mencuci 
peralatan dapur dan makan. 

✓ Penggunaan sabun dan air panas 
✓ Pengeringan di tempat steril 

Pengelolaan 
Limbah 

Tempat pengumpulan dan 
pemrosesan limbah dapur. 

✓ Pemisahan sampah organik & anorganik 
✓ Pembuangan sesuai standar kebersihan 

Zona Cuci 
Tangan & 
Sanitasi 

Stasiun untuk menjaga 
kebersihan tangan sebelum 
bekerja. 

✓ Tersedia sabun & hand sanitizer 
✓ Wajib mencuci tangan sebelum masuk dapur 

 
Metode Pendampingan Integrated Hygiene Work System Dapur MBG Ponpes Al Huda. 

Pendampingan Desain layout dapur higienis ini memastikan efisiensi kerja, kebersihan, dan 
keamamanan pangan sesuai standar GMP (Good Manufacturing Practices) tabel 7 di bawah ini; 

 
Tabel 2. Langkah-langkah pembuatan desain layout dapur higienis 

Tahapan Langkah-Langkah 
Metode & 

Keterlibatan 
Mitra 

Durasi 
Penanggung 

jawab 

Menghitung 
Kebutuhan 

✓ Identifikasi jumlah tenaga kerja 
dan kapasitas produksi dapur. 

✓ Tentukan jenis dan jumlah 
peralatan dapur yang dibutuhkan. 

✓ Pemetaan alur kerja dari bahan 
mentah hingga penyajian. 

Penerapan 
desain di 
lapangan, 
wawancara 
dengan mitra 
menghitung 
kebutuhan 
ruang 

3-5 hari 
Ir. Darsini, ST, 
M.Si 

Pemilihan 
Lokasi & 
Zonasi 

✓ Menentukan lokasi dapur sesuai 
standar kebersihan dan 
keamanan. 

✓ Membagi area dapur menjadi 
beberapa zona: penerimaan 
bahan, penyimpanan, persiapan, 
pengolahan, penyajian, dan 
pencucian. 

✓ Menyesuaikan desain agar 
meminimalkan risiko kontaminasi 
silang. 

Penyusunan 
sketsa awal & 
pemetaan 
ruang 
melibatkan 
bagian 
sarpras 
pondok 
berdasarkan 
eksisting 

5-7 hari 
Ir. Iwan Ristanto, 
MT 
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Tahapan Langkah-Langkah 
Metode & 

Keterlibatan 
Mitra 

Durasi 
Penanggung 

jawab 

Desain Tata 
Letak Dapur 

✓ Menentukan posisi peralatan dan 
fasilitas sesuai zona. 

✓ Menyediakan ventilasi dan 
pencahayaan yang memadai. 

✓ Menyesuaikan jarak antar zona 
agar ergonomis dan efisien. 

Pembuatan 
denah layout 
(manual/digit
al) 

7-10 
hari 

Ir. Iwan Ristanto, 
MT 

Pemilihan 
Material & 
Peralatan 

✓ Gunakan bahan lantai, dinding, 
dan meja kerja yang mudah 
dibersihkan dan tahan air. 

✓ Pilih peralatan berbahan stainless 
steel untuk ketahanan dan 
kemudahan sanitasi. 

✓ Pastikan adanya sistem drainase 
yang baik untuk mencegah 
genangan air. 

Studi bahan 
& konsultasi 
dengan ahli 

5-7 hari 
Rosita Dewanti, 
SP, M.Sc. 

Instalasi 
Sistem 
Kebersihan & 
Keamanan 

✓ Menyediakan tempat cuci tangan 
di setiap zona. 

✓ Memasang sistem ventilasi dan 
exhaust fan untuk sirkulasi udara. 

✓ Memastikan ada sistem 
pembuangan limbah yang aman 
dan ramah lingkungan. 

Instalasi 
sistem 
sanitasi & 
keamanan 

10-14 
hari 

Titik Haryanti, 
S.KM, M.PH 

Evaluasi & 
Perbaikan 

✓ Simulasi penggunaan dapur untuk 
menguji efisiensi tata letak. 

✓ Evaluasi kebersihan dan 
kenyamanan kerja. 

✓ Perbaikan atau penyesuaian 
desain jika diperlukan. 

Review dan 
revisi desain 
bersama 
mitra ponpes 
pengelola 
dapur MBG 

3-5 hari 

Titik Haryanti, 
S.KM, M.PH & 
Murdiyati, S.Pd. 
(Kepala Dapur) 

 
Indikator Kinerja Utama (IKU) yang dicapai untuk mengukur tingkat ketercapaian 

keberhasilan kegiatan pembelajaran sebagai berikut table 3: 
 

Tabel 3. Indikator Kinerja Utama (IKU); 

IKU  IKU 3 IKU 5 

 
 
 

Deskripsi 

Dosen Berkegiatan di Luar Kampus: 
Mengukur kegiatan dosen di luar kampus 
induknya, termasuk mengajar atau 
melakukan kegiatan tridharma 
(pendidikan, penelitian, dan pengabdian 
masyarakat)  

Hasil Kerja Dosen Digunakan Masyarakat: 
Mengukur dampak positif dari penelitian 
dan pengabdian masyarakat yang 
dilakukan oleh dosen, seperti hasil kerja 
yang diterapkan oleh masyarakat 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Layout tata letak dapur yang higienis diperlukan untuk mendapatkan ijin sebagai Satuan 
Pelayanan Pemberian Gizi (LAYOUT DAPUR MBG) program Makan Bergizi Gratis (MBG), berikut 
exsisting dapur Ponpes Al Huda memerlukan renovasi layout untuk menyesuaikan standar 
Badan Gizi Nasional;  

  
Gambar 2. Kondisi eksisting Dapur Ponpes Al Huda 

 

                  
(a)                                                                           (b) 

Gambar 3. (a) Dapur sekaligus ruang makan santri Ponpes Al Huda (sebelum); 
(b) Penyesuaian Layout dapur MBG Ponpes Al Huda (sesudah) 
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Hasil layout sebelum dilakukan renovasi (eksisting) dapur Ponpes Al Huda juga difungsikan 

sebagai ruang makan dengan luasan dapur 130m2, dan sesudah direnovasi dilakukan 
penyesuaian mengacu standar Badan Gizi Nasional (BGN) layout Integrated Hygiene Work 
System Dapur MBG Ponpes Al Huda memiliki luas 420m2. Dan untuk menggambarkan 
perubahan sebelum dan sesudahnya, berikut tabel 4. Luasan dan jumlah ruangan dapur Ponpes 
Al Huda; 

Tabel 4. Luasan dan Jumlah ruangan dapur Ponpes Al Huda 

No Keterangan 
Dapur sebelum 

Renovasi 
Dapur setelah 

Renovasi 

1 Luasan Dapur 130 m2 420 m2 
2 Ruang Makan 1 ruang 1 ruang 
3 Ruang Produksi Basah 1 ruang 1 ruang 
4 Ruang Produksi Kering 1 ruang 1 ruang 
5 Ruang Masak Nasi  1 ruang 1 ruang 
6 Ruang Bahan 1 ruang 1 ruang 
7 KM/WC 1 ruang 2 ruang 
8 Ruang Inpeksi dan Penerimaan Bahan Baku  - 1 ruang 
9 Ruang Bahan Basah - 1 ruang 

10 Ruang Bahan Kering - 1 ruang 
11 Ruang Cuci Bahan & Peralatan - 4 ruang 
12 Ruang Gaz - 1 ruang 
13 Ruang Loker - 2 ruang 
14 Ruang Perlengkapan - 1 ruang 
15 Ruang Pemorsian - 1 ruang 
16 Ruang Kepala LAYOUT DAPUR MBG - 1 ruang 
17 Ruang Ahli Gizi - 1 ruang 
18 Ruang Akuntan - 1 ruang 
19 Ruang Savety Food dan Rapat Koordinasi - 1 ruang 
20 Ruang Staf dan Lobby - 1 ruang 
21 Ruang Loading - 1 ruang 

 
Penambahan luasan dan penyesuaian penyesuaian denah alur mengacu pada standar 

Badan Gizi Nasional (BGN) layout Dapur MBG Ponpes Al Huda mengikuti protokol Integrated 
Hygiene Work System sebagai berikut pada tabel 5. 

 
Tabel 5. Protokol Hygiene Work System sebelum dan sesudah renovasi dapur Ponpes  

 
No Area Protokol Hygiene 

Dapur 
sebelum 
Renovasi 

Dapur 
setelah 

Renovasi 

 
1 

Penerimaan 
Bahan Baku 

✓ Pemeriksaan kualitas bahan 0 1 
✓ Disinfeksi kemasan sebelum masuk 0 1 
✓ Pencatatan suhu dan kondisi bahan 0 0 

 
2 Penyimpanan 

✓ Pemisahan bahan mentah dan matang 1 1 
✓ Penggunaan sistem FIFO (First In, First Out) 0 1 
✓ Kontrol suhu dan kelembaban 0 1 
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No Area Protokol Hygiene 

Dapur 
sebelum 
Renovasi 

Dapur 
setelah 

Renovasi 
 
3 

Persiapan 
Makanan 

✓ Penggunaan talenan dan pisau terpisah untuk 
bahan mentah & matang 

1 
1 

✓ Staf memakai sarung tangan & masker 0 1 
 
4 Memasak 

✓ Suhu memasak sesuai standar keamanan 
pangan 

0 
1 

✓ Penggunaan alat pelindung diri oleh staf 1 1 
5 

Penyajian & 
Distribusi 

✓ Menghindari kontaminasi silang 1 1 
✓ Makanan didistribusikan dengan wadah 

tertutup 
1 

1 

 
6 

Pencucian 
Peralatan 

✓ Penggunaan sabun dan air panas 1 1 
✓ Pengeringan di tempat steril 0 1 

7 Pengelolaan 
Limbah 

✓ Pemisahan sampah organik & anorganik 1 1 
✓ Pembuangan sesuai standar kebersihan 1 1 

 
8 

Zona Cuci 
Tangan & 
Sanitasi 

✓ Tersedia sabun & hand sanitizer 1 1 
✓ Wajib mencuci tangan sebelum masuk dapur 0 

1 

 Prosentasi kesesuaian (%) 44,4% 88,9% 

 

 
Gambar 4. Grafik tingkat kesesuaian layout Dapur Ponpes Al Huda sebelum dan sesudah 

renovasi berdasarkan parameter BGN dan GMP. 
 

Berdasarkan hasil pada tabel di atas, rata-rata peningkatan kesesuaian tiap parameter 
mencapai 40–45 poin persentase, dengan total kesesuaian pasca-renovasi sebesar 88,9%. Hal 
ini menandakan bahwa penerapan Integrated Hygiene Work System efektif mengintegrasikan 
prinsip BGN dan GMP ke dalam konteks dapur pesantren. Secara konseptual, BGN memberikan 
panduan desain fisik dapur, sementara GMP memperkuat aspek operasional dan kebersihan 
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proses. Kombinasi keduanya menghasilkan layout dapur MBG Ponpes Al Huda yang efisien, 
higienis, aman, dan ramah lingkungan. 

 

   
Gambar 5. Pendampingan protokol Integrated Hygiene Work System 

 

  
Gambar 6. Kondisi Dapur Ponpes Al Huda Sesudah Renovasi 

SIMPULAN  
Dapur Ponpes Al Huda Wonogiri sebelumnya masih dikelola secara tradisional 

sebagaimana dapur ponpes pada umumnya dan belum memenuhi strandar higienis pengelolaan 
dapur mitra MBG yang diterapkan oleh pemerintah, untuk mendukung program pemerintah 
dengan mendirikan Dapur Makan Bergizi Gratis (MBG) sebagai fasilitas penyedia makanan sehat 
dan bergizi bagi santri dan masyarakat sekitar wilayah di kabupaten Wonogiri, maka diperlukan 
penyesuaian layout dengan hasil sebagai berikut; 
1. layout sebelum dilakukan renovasi (eksisting) dapur Ponpes Al Huda juga difungsikan sebagai 

ruang makan dengan luasan dapur 130m2, dan sesudah direnovasi dilakukan penyesuaian 

mengacu standar Badan Gizi Nasional (BGN) layout Integrated Hygiene Work System Dapur 

MBG Ponpes Al Huda memiliki luas 420m2 

2. Hasil prosentasi kesesuaian layout Dapur Ponpes Al Huda berdasarkan tabel 3 di atas, dapur 

Ponpes Al Huda sebelum direnovasi memiliki tingkat kesesuaian 44,4% dari nilai 100% dan 

setelah dilakukan renovasi mengikuti protokol Integrated Hygiene Work System layout dapur 

MBG Ponpes Al Huda memiliki tingkat kesesuaian 88,9% dari nilai 100% standar BGN. 

Sebagian dapur MBG yang didirikan adalah bangunan baru yang sudah mengacu layout 
dapur BGN, akan tetapi dapur MBG ponpes Al Huda merupakan dapur renovasi sehingga masih 
diperlukan penyempurnaan.  

http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/ijecs
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