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ABSTRAK 
Besar Porsi makanan yang di tetapkan mempengaruhi terhadap nilai 

gizi setiap hidangan, berdasarkan keputusan menteri kesehatan Republik 

Indonesia Nomor Hk.01.07/Menkes/342/2020 masih di temukan masalah 

dalam penyelenggaraan makanan yaitu besar porsi tidak sama dnegan standar 

porsi yang di anjurkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran 

besar porsi makanan yang di sajikan di Pesantren Al- Falah Padang tahun 2024 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif yang dilaksanakan dari bulan 

Agustus sampai Juni 2024 di Al-Falah padang. Penelitian ini mengamati besar 

porsi Makanan Pokok,lauk hewani lauk nabati dan sayuran sebanyak 50 

subjek. Pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi, wawancara dan 

penimbangan bahan siap saji menggunakan alat timbangan makanan digital. 

Data dianalisis dengan membandingkan hasil yang didapat dengan Anjuran 

makan sehari (AMS) 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Besar Porsi makanan pokok, lauk 

hewani, lauk nabati, sayuran yang di sajikan di pesantren Al- Falah Padang 

mendapatkan Rata-Rata per hari Makanan pokok untuk anak laki-laki 

sebanyak 490gr, Perempuan 484gr per hari belum sesuai dengan Anjuran 

makan sehari (AMS), Rata- Rata Besar Porsi Lauk Hewani untuk anak laki-

laki sebanyak 109gr, perempuan 108gr sudah memenuhi Anjuran makan 

sehari (AMS), Rata-Rata Besar Porsi Lauk Nabati untuk anak laki-laki 

sebanyak 142gr, perempuan 132gr belum sesuai dengan dengan Anjuran 

makan sehari (AMS) dan Rata- Rata Sayuran untuk anak lai-laki sebanyak 

256gr, Perempuan 252gr belum sesuai dengan  Anjuran makan sehari (AMS). 

Diharapkan kepada tenaga pengelola pemorsian untuk dapat 

memperhatikan lebih lanjut terkait pembagian kelompok makanan agar sesuai 

dengan Anjuran makan sehari (AMS), terutama Makanan Pokok, Protein 

Hewani, Protein Nabati, Sayuran. 

 

Kata Kunci :Besarporsi,makananPokok,Hewani,Nabati, Sayuran 

Pustaka       : 10 (2014-2023) 
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ABSTRACT 

In the process of preparing food, there are often over and under portions 

because they do not pay attention to the right size according to the portion 

standards. There is one Islamic Boarding School Al-Falah Padang with 61% of the 

total sample, which is 50 people. The size of portions that are not in accordance 

with the Nutritional Adequacy Rate (AKG) has an impact on the nutritional status 

of students to be less or excessive and will slow down the growth process of 

students. This study aims to determine the portion size of staple foods, animal side 

dishes, vegetable side dishes and vegetables in al-Falah Padang Islamic Boarding 

School. 

This type of research uses descriptive research conducted from August to 

June 2024 in Al-Falah, Padang. This study observed the large portions of staple 

foods, animal side dishes, vegetable side dishes and vegetables as many as 50 

subjects. Data was collected through observation, interviews and weighing of 

ready-to-eat ingredients using digital food scales. The data was analysed by 

comparing the results with the Nutritional Adequacy Score (NAS). 

The results of the study show that the portion of staple food, animal side 

dishes, vegetable side dishes, vegetables served at Al-Falah Padang Islamic 

Boarding School is not in accordance with the Nutritional Adequacy Rate (AKG), 

the average portion of staple food per day is 156 grams, the average portion of 

animal side dishes of 37 grams is in accordance with the nutrient adequacy rate 

(NAR), the average portion of vegetable side dishes of 46 grams is in accordance 

with the nutrient adequacy rate (NAR), and the average portion of vegetables of 87 

grams is not in accordance with the nutrient adequacy rate (NAR) with the nutrient 

adequacy rate (NAR). 

It is hoped that the sorting management staff will be able to pay further 

attention to the division of food groups in accordance with the Nutritional 

Adequacy Rate (NAR), in particular staple foods, animal proteins, vegetable 

proteins and vegetables. 

 

Keywords  : Large portions, staple foods, Hewani, Plant, Vegetables  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Pesantren merupakan lembaga pendidikan agama Islam yang dikelola oleh 

masyarakat atau lembaga, baik untuk satuan pendidikan maupun sebagai wadah 

penyelenggaraan makanan. Perkembangan pesantren menyebabkan santrinya 

semakin banyak, jadi pesantren menyediakan asrama bagi para santri dan 

memberikan fasilitas jasa lain seperti makanan.1 

Anak yang tinggal di pesantren merupakan anak yang masih dalam tahap 

Pertumbuhan dan perkembangan khususnya dalam masa pubertas menunjukkan 

fase pertumbuhan yang sangat pesat. Maka dari itu dapat menerapkan besar porsi 

khususnya makanan pokok, protein hewani, protein nabati, dan sayuran agar 

anak pesantren  mendapatkan tumbuh kembang yang sesuai. 2 

Permasalahan yang ada di pesantren salah satunya adalah jumlah 

makanan dan besar porsi yang di sajikan di pesantren banyak kesalahan saat 

menyajikannya terutama makanan pokok, protein hewani, protein nabati, dan 

sayuran tidak memenuhi kebutuhan santri yang ada di pesantren tersebut, karena 

besar porsi sangat mempengaruhi nilai gizi santri di pesantren  2 

Salah satu penyebab tidak terpenuhnya gizi santri pada besar porsi yaitu 

terbatasnya dana untuk menyediakan makanan dengan porsi yang lebih besar 

Dengan dana yang terbatas, menjadikan santri tidak mendapatkan makanan 

makanan yang sesuai dengan kebutuhannya 2 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di pesantren Ar-Risalah 

Padang, menyatakan bahwa jenis bahan makanan sudah sesuai namun, besar 
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porsi  masih belum sesuai dengan  standar porsi yang di tetapkan seperti makanan 

pokok, protein hewani, protrin nabati, dan juga sayuran banyak yang tidak 

mengikut aturan yang sudah di di tetapkan.  

Menurut hasil penelitian yang di laksanakan di Pesantren Darul Ulum 

Padang menyatakan bahwa besar porsi seringkali menjadi hal yang salah saat 

menyajikan makanan, terutama dalam pemorsian makanan. Masih terjadi 

kelebihan dan kekurangan porsi karena tidak ada ukuran yang tepat dalam 

pemorsian makanan pokok. Pemorsian makanan ini harus sesuai dengan besar 

porsi yang telah ditentukan oleh pihak instalasi gizi rumah sakit. Besar porsi 

akan berpengaruh langsung tehadap nilai gizi yang terkandung dalam suatu 

makanan.5 

Berdasarkan hasil penelitian yang di laksanakan di SMK PP Padang, 

menyatakan bahwa besar porsi dalam siklus menu 7 hari tersebut tidak sesuai 

dengan standar porsi yang ditetapkan.Menurut hasil penelitian Rani Nurgianti 

Putri, bahwa telah dilakukan penimbangan, banyak di temukan kesalahan saat 

memporsikan bahan makanan yang akan di siapkan oleh institusi .  

Berdasarkan hasil penelitian yang di lakukan di Yayasan Babussalam 

Pekanbaru menyatakan bahwa besar porsi sering kali menjadi hal yang salah saat 

menyajikan makanan, terutama dalam permosian makanan masih terjadi 

kelebihan dan kekurangan porsi karena tidak ada ukuran yang tepat dalam 

permorsian makanan pokok, hewani, nabati, dan sayuran. Besar porsi akan 

berpengaruh langsung terhadap nilai gizi yang terkandung dalam suatu makanan, 

apabila porsi makanan kurang otomatis nilai gizi makanan seorang  berkurang 
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sehingga menyebabkan mutu makanan menjadi kurang nutrisi.1 

Berdasarkan hasil penelitian yang di laksanakan di Yayasan Pondok 

Pesantren Nurul Hakim Kediri Kabupaten Lombok Barat, tentang ketersediaan 

zat gizi siswa- siswi, menunjukkan bahwa rata-rata ketersediaan zat gizi energi 

dan protein masih kurang dari Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2013 yakni untuk 

energi 64,1% dan protein 54,0% dari AKG. 

Berdasarkan hasil penelitian di atas, dapat di simpulkan bahwa besar 

porsi yang telah didapatkan santri, masih banyak terjadi kesalahan yang di 

lakukan oleh tenaga institusi. Setelah melakukan survey pendahuluan di 

Pesantren Al-Falah Padang, di dapatkan hasil siswa-siswi sebanyak 178 santri di 

Pesantren Al-Falah dengan memiliki standar porsi dan memakai siklus Menu 7 

hari. 

Berdasarkan penjelasan di atas penulis tertarik ingin melakukan 

penelitian tentang ” Gambaran Besar Porsi Makanan yang di sajikan di Pesantren  

Al-falah  Padang tahun 2024”. 

B. Batasan dan Rumusan Masalah 

1. Batasan Masalah 

Agar penelitian ini terarah, maka penulis hanya memfokuskan 

penelitian ini hanya pada Gambaran Besar Porsi dari Makanan yang di 

sajikan di Pesantren  Al-falah  Padang tahun 2024. 

2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah tersebut, maka yang 

menjadi inti dari permasalahan pokok dalam penelitian ini adalah 
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Bagaimana gambaran besar porsi dari makanan yang di sajikan di Pesantren  

Al-falah  Padang tahun 2024? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Berdasarkan pada rumusan masalah di atas, maka dapat di tetapkan 

bahwa peneliti ini bertujuan untuk mengetahui Bagaimana gambaran besar 

porsi dari makanan yang di sajikan di Pesantren  Alfalah  Padang tahun 2024. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahui rata-rata besar porsi makanan pokok yang di sajikan di 

Pesantren Al-falah  Padang tahun 2024. 

b. Diketahui rata-rata besar porsi lauk hewani yang di sajikan di 

Pesantren Al-falah  Padang tahun 2024. 

c. Diketahui rata-rata besar porsi lauk nabati yang di sajikan di 

Pesantren Al-falah  Padang tahun 2024. 

d. Diketahui rata-rata besar porsi sayuran yang di sajikan di Pesantren 

di Al-falah  Padang tahun 2024. 

D. Manfaat Penelitian 

Dengan tercapainya tujuan-tujuan penelitian tersebut, kegunaan atau 

manfaat yang akan di ambil, antara lain : 

1. Bagi Peneliti 

Dapat menambah pengetahuan tentang besar porsi yang di sajikan 

di pesantren sehingga nantinnya dapat mengetahui ukuran besar porsi di 

Pesantren Al- Falah Kota Padang Tahun 2024. 
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2. Bagi Pesantren 

Dapat memberikan informasi dan pengetahuan kepada masyarakat 

tentang pentingnya besar porsi untuk menyelenggarakan makanan. 

3. Bagi Masyarakat 

Dapat di sajikan sebagai bahan evaluasi dan acuan terhadap besar 

porsi sehingga untuk kedepannya memudahkan dalam penyelenggaraan 

makanan. 

4. Bagi Institusi Pendidikan 

Dapat digunakan sebagai referensi dan acuan dalam meneliti tentang 

besar porsi dengan baik dan benar sesuai ukuran yang telah di tetapkan. 

E. Ruang Lingkup 

Penelitian inin di lakukan untuk melihat pada bagaimana Gambaran 

Besar Porsi dari Makanan yang di sajikan di Pesantren  Alfalah  Padang tahun 

2024. Penelitian ini bersifat deskriptif yang mana di lakukan dengan cara 

penimbangan, observasi dan wawancara langsung dengan kepala pengelola 

penyelenggaraan makanan di Pesantren Al-Falah Kota Padang tahun 2024. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Penyelenggaraan Makanan di Pesantren 

Sistem menyelenggaraan pendidikan pesantren mempunyai kurikulum 

yang mengharuskan para santri untuk menetap tinggal di pesantren selama 

melakukan kegiatan pendidikan. Artinya para santri tinggal dan menghabiskan 

waktu makannya di pondok pesantren, hal ini menuntut pihak pondok pesantren 

berusaha memberikan pelayanan makanan yang sebaik-baiknya agar kebutuhan 

gizi para santri terpenuhi sehingga proses belajar mengajar dapat berjalan 

dengan baik.5 

Pelajar merupakan konsumen yang sering mengeluh tentang makanan 

yang disediakan oleh pelayanan makanan di pesantren. Keluhan umum seperti 

makanan yang yang tidak enak dan menunya sering berulang, tidak bervariasi, 

warna tidak menarik, sehingga sisa makan anak pesantren banyak yang tidak 

habis akibat kebosanan santri itu sendiri. Pelajar biasannya lebih memilih 

kenyamanan saat memilih tempat-tempat makan terutama karna terbatasnya 

waktu,dan fasilitas untuk mempersiapkan makanan. Keterbatasan anggaran 

untuk makan juga mempenggaruh pilihan tempat makan untuk meraka. 

Kebutuhan atau permintaan konsumen merupakan pendorong untuk di bentuknya 

penyelenggaraan makanan institusi. Setiap penyelenggaraan makanan mempunyai 

tujuan masing-masing, baikyang bersifat komersial maupun non komersial. 

Penyelenggaraan makanan yang bersifat komersial seperti restoran, hotel diarahkan 

untuk memperoleh keuntugan dari konsumen sedangkan yang  bersifat non komersial 

seperti panti asuhan, sekolah, asrama, dan diarahkan untuk memenuhi 
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Kebutuhan. Penyajian bahan makanan yang tepat dapat dicapai melalui 

penyelenggaraan atau perencanaan makanan. Perencanaan makan merupakan rangkaian 

kegiatan mulai dari penyiapan menu, hingga pendistribusian makanan, termasuk 

kegiatan pencatatan, laporan, dan evaluasi prinsip. Penyelenggaraan makanan adalah 

penyediakan makanan sesuai dengan macam dan kebutuhan zat gizi, disiapkan dengan 

cita rasa yang tinggi.7 

Standar bahan makanan adalah buku terjemahan jenis dan jumlah bahan 

makanan sehari yang dibutuhkan oleh konsumen pada sistem penyelanggaraan 

makanan sesuai kecukupan gizi dengan mempertimbangkan dana yang tersedia 

dan menjadi acuan atau pedoman legal dalam penyelenggaraan makanan. 

Standar makanan disebut juga sebagai peraturan pemberian makanan. 

Langkah-langkah penyusunan standar bahan makanan seorang sehari 

adalah sebagai berikut 

1. Hitung/tetapkan kecukupan/kebutuhan gizi berdasarkan data yang tersedia 

dapat menggunakan cara yang paling praktis dan cepat misalnnya 

menggunakan Daftar Kecukupan Gizi yang Dianjurkan (DKGA) 

2. Tetapkan presentase harga bahan makanan dari lokasi biaya atau dari harga 

hidangan 

3. Tetapkan macam bahan makanan yang akan di gunakan dalam sehari (9-12 

item) dengan menggunakan Daftar Bahan Penukar. 

4. Terjemahkan kecukupan/kebutuhan gizi sehari ke dalam kebutuhan bahan 

makanan sehari dalam berat bersih 

5. Daftar Dari daftar bahan makanan sehari perkirakan harga atau konversikan 

ke harga, kemudian hitung harga bahan makanan berdasarkan berat kotor. 
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6. Analisa nilai energi dan zat gizi makro, harus selaras dengan kecukupan rata-

rata yang telah dihitung. 

7. Jika semua telah sesuai maka sudah dapat ditetapkan menjadi standar 

makanan dan perlu mendapat legalisasi dari pimpinan/manajer 

penyelenggaraan makanan. 

Manajemen penyelenggaraan makanan merupakan serangkaian kegiatan 

yang mulai dari perencanaan menu, pengolahan sampai dengan evaluasi dalam 

menyediakan makanan kepada di fasilitas pesantren tersebut. Tujuannya adalah 

menyediakan pangan yang memenuhi kebutuhan santri, baik kualitas maupun 

jenisnya dan kuantitasnya, sehingga dapat meningkatkan status gizi dan 

kesehatan anak pesantren.8 

B. Standar Porsi 

Standar porsi adalah berat bersih (selesai masak) atau berat matang bahan 

makanan setiap hidangan untuk satu orang atau satu porsi. Standar pelayanan 

telah ditetapkan kebutuhan individu, termasuk jumlah dan komposisi bahan 

pangan yang dibutuhkan individu untuk setiap makan sesuai dengan menu dan 

standar makanan. Standar Porsi digunakan dalam penyusunan menu, pengadaan 

bahan makanan dan pengolahannya dan distribusi. Dalam penyiapan bahan 

pangan diperlukankan standar takaran dalam massa mentah, sedangkan standar 

porsi dalam berat matang pada saat pembagian.6 

Fungsi standar porsi adalah sebagai alat pengisian pada unsur penyajian, 

sebagai alat kontrol auditarium gizi, dengan standar porsi dapat di hitung 

beberapa nilai gizi makanan yang disajikan, alat untuk menentukan bahan 
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makanan. yang akan di beli dan berhubunga dengan biaya yang di perlukan. 

Menentukan standar porsi untuk memperoleh makanan yang memenuhi 

kebutuhan nilai gizinya, baik dari kualitas bermutu tinggi merupakan standar 

yang diperlukan dalam pengembangan standar porsi, oleh karena itu untuk 

mencapai hal tersebut setiap institusi makanan harus melakukan standar porsi 

pada setiap makanan yang siap di sajikan. 

Cara menghitung standar porsi penelitian dapat dilihat dari standar gizi 

disesuaikan menurut kebutuhan golongan orang-orang yang di asramakan serta 

disesuaikan dengan sumber daya yang ada, dapat bersifat komersial yaitu 

memperhitungkan laba rugi institusi, frekuensi makan 2-3 kali sehari dengan 

atau tanpa selingan, serta tujuan penyediaan makanan lebih di arahkan untuk 

pencapaian status kesehatan penghuni pesantren.6 

Hal–hal khusus yang harus di pertimbangkan untuk menentukan standar 

porsi, seperti berikut: 

1. Ukuran porsi harus terlihat menarik di piring, hal ini berkaitan dengan 

komposisi bahan makanan 

2. Ukuran porsi harus memenuhi kepuasan klien. 

3. Ukuran porsi harus berdasarkan rekomendasi dari hasil diagnose gizi klien. 

 Alat dan bahan yang digunakan yaitu form penilaian pola menu, standar 

porsi dan pemenuhan ketersediaan energi dan zat gizi, tabel AKG 2019, 

timbangan makanan digital dengan ketelitian 0,1 g, program Ms. Excel, Nutrisurvey 

2007, pedoman konversi matang-mentah, Buku Survey Diet Total (SDT) 2014 dan 

kalkulator.1 
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Berdasarkan hasil penelitian Kurniawati, (2019), di instalasi Gizi RSUD 

Dr. Jitrowardojo Purworejo terjadi ketidaktepatan besar porsi lauk hewani 

dengan standar porsi pada hari 1, 2, 3 yaitu lauk hewani Adanya ketidaktepatan 

standar porsi dipengaruhi oleh supplier, petugas persiapan dan pengawasan. 

Berdasarkan penelitian Istiyaningsih (2020), di RSA UGM ukuran 

standar porsi makanan pokok sudah ditentukan oleh ahli gizi, namun petugas 

pemorsi atau penyaji tidak menimbang makanan pokok tersebut. Berdasarkan 

penelitian Nurhatijah (2021), Penyediaan makanan di Pondok Pesantren An 

Nur-2 Ar Murtadlo dilakukan dengan cara sederhana tanpa adanya standar porsi 

sesuai kebutuhan santri. 

Standar porsi dalam berat mentah diperlukan pada persiapan bahan 

makanan, sedangkan standar porsi dalam berat matang diperlukan pada saat 

distribusi. Fungsi dari standar porsi adalah: 

a. Sebagai alat kontrol pada unsur pengisian dan penyajian.\ 

b. Sebagai alat kontrol pada audit gizi, dengan standar porsi dapat dihitung 

berapa nilai gizi hidangan yang disajikan. 

c. Sebagai alat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli dan 

berhubungan dengan biaya yang diperlukan. 

Cara menghitung standar porsi penelitian dapat dilihat dari standar gizi 

disesuaikan menurut kebutuhan golongan orang-orang yang di asramakan serta 

disesuaikan dengan sumber daya yang ada, dapat bersifat komersial yaitu 

memperhitungkan laba rugi institusi, frekuensi makan 2-3 kali sehari dengan 

atau tanpa selingan, serta tujuan penyediaan makanan lebih diarahkan untuk 
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pencapaian status kesehatan penghuni pesantren. 

 

Tabel 1. Standar Porsi Bahan Makanan Untuk Satu Kali Makan 

Nama bahan Berat 

Nasi 150 

Telur/Pengganti 50 

Ikan 75 

Tempe 50 

Tahu 100 

Sayuran 100 
Buah 100 

Sumber; Sistem Penyelenggaraan Makanan Insitusi (2019) 

Berdasarkan Pedoman Gizi Seimbang porsi kebutuhan bahan makanan 

sehari berdasarkan Kecukupan Gizi yang dianjurkan dapat dilihat pada tabel 

berikut. 

C. Besar Porsi 

Besar porsi adalah banyaknya golongan bahan makanan yang di 

rencanakan setiap kali makan dengan menggunakan satuan penukar 

berdasarkan standar makanan yang berlaku di institusi. Contoh 

Tabel 2. Besar Porsi 1 kali makan Umur 16-18 Tahun 

Bahan 

Makanan 

Besar Porsi remaja 16- 18 

Tahun 

Berat(gram) 

Nasi 2p 200 

Sayuran ¾ p 75 

Buah 1p 110 

Lauk nabati 1p 50 

Lauk hewani 1p 50 

Minyak 1p 1 
Gula 1p 1 

Sumber: Bachiar Bakri,ddk(2018)  

D. Jenis Bahan Makanan 

Bahan Makanan adalah salah satunya kebutuhan dasar setiap manusia. 
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Tujuan manusia makan bukan hanya untuk makan saja tetapi untuk memenuhu 

kebutuhan zat gizi di dalam tubuh, untuk menjaga zat gizi dalam tubuh tidak  

hilang dalam makanan, perlu membutuhkan perhatian saat mengolah bahan 

makanan menjadi sesuatu makanan sehat.9 

Pengertian pangan dalam Peraturan Pemerintah RI Nomor 28 Tahun 

2004 adalah semua sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak 

diolah, yang diperuntukkan bagi makanan atau minuman, termasuk bahan 

tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lain yang digunakan. dalam 

proses   pengolahan dan pembuatan makanan atau minuman.10 

Klasifikasi pangan dan gizi berbeda-beda di setiap negara, namun secara 

umum pangan diklasifikasikan menjadi dua yaitu : Makanan hewani dan 

makanan nabati, makanan hewani meliputi daging, ikan, kerang, telur, susu dan 

produk susu, makanan vegetarian meliputi sereal, kacang-kacangan, sayuran, 

biji-bijian, buah-buahan dan makanan lainnya (madu, gula dll).10 

Selain itu, klasifikasi pangan yang diberikan oleh FAO dikenal dengan 

Pola Makan Rekomendasi (PPH) yang dikelompokkan menjadi 9 kelompok 

yaitu biji-bijian, umbi-umbian, pangan hewani, minyak dan lemak, buah-

buahan, biji- bijian minyak, kacang-kacangan, gula, sayur-sayuran dan buah-

buahan, dll. (minuman dan rempah-rempah).10 

Masing-masing contoh jenis pangan dari kelompok pangan yang 

berbeda sesuai anjuran pola makan seimbang PMK 41 adalah sebagai berikut. 

1. Makanan pokok : nasi, kentang, singkong, ubi jalar, jagung, talas, sagu, 

sukun, nilai gizi 100 gram nasi setara dengan 3/4 gelas adalah : 175 kalori, 
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4 gram protein dan 40 gram karbohidrat.10 

2. Lauk pauk sumber protein antara lain: Ikan, Telur, Unggas, Daging, Susu 

dan Kacang-kacangan serta hasil olahannya (tahudan tempe). Kandungan 

Zat Gizi  

(1) porsi tempe sebanyak2 potong sedang atau 50 gram adalah 80 kalori, 6 

gram protein, 3 gram lemak dan 8 gram karbohidrat.6 

3. Sayuran yang memiliki kandungan kalorinnya sangat rendah contoh 

sayurannya seperti gambas, jamur kuping, tomat sayur, oyong, ketimun, 

lada air, selada, lobak, dan daun bawang. 

4. Beberapa jenis sayuran yang memiliki kandungan zat gizi per porsi (100 

gram) adalah : 25 kal, 5 gram karbohidrat, dan 1 gram protein. Satu porsi 

sayuran adalah kurang lebih 1(satu) gelas sayuran setelah di masak dan 

ditiriskan. Contoh sayurannya seperti bayam, bit, labu siam, rebung, 

kemangi, daun kacang panjang, pare, teoge, kangkung, terong, kacang 

panjang, dan wortel. 

E. Anjuran Makan Sehari (AMS) 

Anjuran makan sehari merupakan suatu kebutuhan makan  setiap hari 

bagi semua orang menurut golongan umur, jenis kelamin,ukuran tubuh, 

aktivitas tubuh untuk mencapai derajat kesehatan yang optimal. AMS 

merupakan kebutuhan pada tingkat konsumsi sedangkan pada tingkat produksi 

dan penyediaan perlu di perhitungkan kehilangan dan penggunaan lainnya dari 

tingkat produksi sampai tingkat konsumsi.6 

Untuk memenuhi kebutuhan zat gizi selama sehari dianjurkan agar anak 
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makan secara teratur 3 kali sehari dimulai dengan sarapan atau makan pagi, 

makan siang dan makan malam. Untuk menghindarkan/mengurangi anak-anak 

mengonsumsi makanan yang tidak sehat dan tidak bergizi dianjurkan agar 

selalu makan bersama keluarga. Sarapan setiap hari penting terutama bagi  

anak-anak oleh karena mereka sedang tumbuh dan mengalami perkembangan 

otak yang sangat tergantung pada asupan makanan secara teratur 

Manfaat AMS adalah pertama sebagai acuan dalam menilai kebutuhan 

setiap jenis kelompok makanan, kedua sebagai acuan dalam menyusun 

makanan sehari-hari termasuk perencaan makanan di isntitusi, ketiga sebagai 

acuan dalam perencanaan penyediaan pangan tingkat regional maupun 

nasional.6 

Tabel 3. Anjuran Makan Sehari Menurut Umur 16-18 tahun  

Bahan 

Makanan 
Anak remaja 16- 18 tahun 

laki-laki 2675 kkal 

Anak Remaja 16-18 
tahun Perempuan 

2125 kkal 
Nasi  8p  5p 

Sayuran  3p 3p 

Buah 4p 4p 

Lauk nabati 3p 3p 

Lauk hewani 3p 3p 

Minyak 6p 5p 
Gula 2p  2p 

Sumber: Anjuran Makan Sehari (AMS) 
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F. Alur Pikir 

Besar Porsi 

Protein      

Hewani 

Protein 

Nabati 

Makanan 

Pokok 
Sayuran 

Besar Porsi Yang Di 

Sajikan 
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G. Definisi Operasional 

Tabel 2. Definisi Operasional 

Variabel            Definisi           Cara Ukur Hasil Ukur Skala 

Besar Porsi yang di 

Sajikan 

Rata-rata besar porsi 

makanan yang di sajikan 

sesuai kelompok makanan ( 

Pokok, Protein Hewani, 

Protein Nabati dan Sayuran) 

Selama 7 hari 

Timbangan makanan digital 

merk camry 

-berat makanan 

sesuai kelompok 

makanan  

( Pokok, Protein 

Hewani, Protein 

Nabati, dan 

Sayuran) dalam 

satuan gram  

Rasio 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian yang di gunakan adalah bersifat deskriptif, dimana 

hasil yang di tetapkan nantinya akan memberikan gambaran besar porsi yang 

di sajikan sesuai dengan aturan yang di tetapkan di Pesantren Al- Falah 

Padang tahun 2024. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Waktu penelitian di mulai pada bulan September tahun 2023 sampai 

bulan Juni tahun 2024. Tempat penelitian di lakukan di Pesantren Al- Falah 

Padang yang berada di JL.Mekah, Dadok Tunggul Hitam Kec, Koto Tangah, 

Kota Padang, Sumatera Barat. 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

 

 Populasi dalam penelitian ini adalah semua santri yang 

merupakan siswa di Pesatren Al-Falah. Total seluruh santri di Pesatren 

Al-Falah sebanyak 178 santri. Yang terdiri dari MA. 

2. Sampel 

 

 Mendapatkan sampel dengan menggunakan rumus proporsi dengan 

populasi 178 orang diketahui( Finit). 

n =  Z2
1-a/2 P (1 

– P) N d2(N-

1) + Z2
1-a/2 P 

(1-P)
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Keterangan : 

n = besar sampel 

 

Z2
1-a/2 = nilai Z pada Derajat kemaknaan (biasanya 95% = 1,96) 

P = proporsi Populasi 

 

d = presisi absolut / derajat penyimpangan 

 

                   n = (1,96)2 (0,5) (1-0,5) 248 
 

(0,1)2 (248-1) + (1,96)2 (0,5) (1-0,5) 

 

n = 11,36 
    

2,11 

 

n = 50 orang 

 

Total sampel yang akan digunakan pada penelitian ini sebanyak 

50 orang. Cara pengambilan sampel pada penelitian ini yaitu dengan 

metode simple random sampling. 

D. Pengumpulan Data 

 

1. Data primer 

 

Data primer yang di kumpulkan berdasarkan besar porsi 

makanan yang di sajikan kepada santri yang meliputi, makanan pokok, 

protein hewani, protein nabati, dan sayuran. Dengan melakukan 

penimbangan setiap kali makan selama 1 siklus menu (siklus menu 7 

hari) yang terdapat di Al-Falah Padang.  
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2. Data sekunder 

Data sekunder pada penelitian ini dapat dari pihak sekolah dan 

pengurus pesantren mengenai gambaran umum sekolah dan Pesantren 

Al- Falah Padang. 

E. Teknik Pengolahan Data 
 

Besar Porsi makanan yang di sajikan di dapatkan dengan 

menjumlahkan makanan yang di sajikan setiap hari sesuai kelompok bahan 

makanan. Rata-rata bahan makanan yang di dapat di konversikan menjadi  

bahan mentah bersih. Data rata-rata besar porsi yang di sajikan di 

bandingkan dengan anjuran makan sehari sesuai jenis kelamin, sebagai 

acuan anjuran makan sehari. Bahan mentah yang di gunakan  adalah seperti 

nasi, daging dan tempe. 

Tabel 4. Anjuran Makan Sehari berdasarkan Jenis Kelamin pada 

Anak Usia 16-18 Tahun 

Nama bahan  p gr 

Nasi  8p 800 

Daging  3p 105 

Tempe  3p 105 

Sayuran  3p 300 

Sumber : Pedoman Gizi Seimbang ( PGS) 

 Setelah di dapatkan rata-rata berat bersih setiap jenis bahan makanan 

yang di hidangkan kemudian sesuaikan dengan bahan makanan yang 

menjadi acuan. 
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F. Analisis Data 
 

Setelah melihat gambaran besar porsi yang di sajikan di Pesantren Al- 

Falah Padang, Analisis data di lakukan secara deskriptif dengan 

menyertakan berat kelompok makanan (makanan pokok, lauk hewani, lauk 

nabati, dan sayuran, dan biaya serta membandingkan hasil yang di dapat  

dengan anjuran makan satu hari. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

Pondok pesantren Al-Falah padang didirikan pada tanggal 12 

Desember 2012. Pondok Pesantren berada di JL. Air Pacah, Kec. Koto Tangah, 

Kota Padang, Sumatera Barat. Penyelenggaraan makanan di pesantren Al- 

Falah Padang tidak berkerja sama dengan catering manapun.  

Penyelenggaraan makanan di lakukan oleh 6 orang tenaga pengolah 

makanan, 1 orang bagian distribusi makanan dan 1 orang kepala dapur. Sistem 

penyelenggaraan makanan menggunakan sistem sentralisasi dengan siklus 

menu yang di gunakan adalah siklus menu 7 hari. Penyusunan anggaran bahan 

makana, penyusunan menu, perencanaan kebutuhan bahan makanan, 

pemesanan bahan makanan di lakukan oleh kepala bagian penyelenggaraan 

makanan, sedangkan penerimaan bahan makanan, penyimpanan bahan 

makanan, persiapan bahan makanan, pengolahan bahan makanan, dan 

distribusi/penyajian makanan di lakukan oleh 2 orang tenaga pengelola 

makanan. 

Biaya makanan santriwan dan santriwati perbulan di bagi menjadi 3 

kategori, bagi santriwan/ santriwati mandiri di kenakan biaya Rp 800.000,-/ 

orang, bagi santriwan/ti subsidi ( Dhu’afa) yaitu Rp 50.000,- s.d Rp. 400.000,- 

/orang, dan bagi kategori yatim piatu tidak dikenakan biaya. Jenis makanan 

yang dihidangkan belum sesuai dengan porsi anjuran makan 1 hari. Jenis 

makanan yang dihidangkan adalah makanan pokok 3 kali/hari, lauk hewani 3 

kali/hari, lauk nabati 4 kali/minggu, sayur 3 kali/hari, dan buah 1 kali/hari pada 
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makan siang. Pendistrubusian/ penyajian makanan di lakukan sendiri oleh 

responden sesuai dengan jadwal piket yang sudah di tentukan. Distribusian 

makanan di lakukan pada jam 06.30 WIB untuk makan pagi, jam 12.30 WIB 

untuk makan siang, dan jam 17.30  WIB untuk makan malam. 

B. Gambaran Umum Responden 

Responden pada penelitian ini berjumlah 50 orang, karakteristik 

responden pada penelitian ini dilihat berdasarkan umur dan tingkat pendidikan 

responden. Responden pada penelitian ini berada dalam kelompok umur 16-18 

tahun. 

Tabel 5. Responden menurut Jenis Kelamin, Umur, Kelas 

Karakteristik 

responden  

n %  

Jenis kelamin  

- Laki-laki     

      - perempuan 

 

23 

27 

 

46 

54 

 

Usia  

       -16 tahun 

       -17 tahun 

       -18 tahun 

 

2 

44 

4 

 

4 

88 

8 

 

Kelas  

       - Kelas 10 

       - Kelas 11 

 

21 

29 

 

42 

58 

 

Total  50 100  

Berdasarkan table di atas, Menunjukan bahwa lebih dari separuh 

responden berjenis kelamin Perempuan (46%). Usia responden terbanyak pada 

usia 17 tahun (88%). Tingkat kelas responden yang terbanyak di kelas 11 di 

Pendidikan SMA (58%). 
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C. Gambaran Menu Makanan di  Pesantren 

Berdasarkan hasil penelitian  Besar Porsi makanan yang disajikan di 

Pesantren Al-Falah dapat dilihat pada tabel.  

Tabel 6. Gambaran Menu Makanan 

Hari Pagi Siang Malam 

Senin Nasi putih 

Tahu kecap 

Mentimun 

Nasi putih 

Pangekmasin ikan 

Pisang 

Nasi putih 

Gulai tempe 

Kacang panjang 

Selasa Nasi goreng cabe hijau 

Dadar telur iris 

Kerupuk 

Nasi putih 

Telur dada pedas 

manis 

Tumis kangkung 

Semangka 

Nasi putih 

Sambal goreng  

campur 

Rabu Nasi goreng 

Telur orak-arik 

Kerupuk 

Nasi putih 

Tahu teri balado 

Mentimun 

Pepaya 

Nasi putih 

Gulai kuning tahu 

Kamis Nasi putih 

Ayam goreng bumbu 

Tumis lobak + wortel 

Puasa Nasi putih 

Ikan goreng balado 

Tumis buncis + wortel 

Pisang 

Jumat Nasi goreng kampung 

Dadar telur iris 

Kerupuk 

Nasi putih 

Opor telur + kentang 

Urap sayuran 

Semangka 

Nasi putih 

Tempe teri balado 

Tumis sawi putih 

Sabtu Nasi putih 

Tempe pedas manis 

Mentimun 

Nasi putih 

Sup bakso+ sayuran 

Pepaya 

Nasi putih 

Kerupuk kentang 

balado 

Tumis toge +wortel 

Minggu Bihun goreng 

Telur orak-arik 

Kerupuk 

Nasi putih 

Asam padeh ikan 

Pisang 

Nasi putih 

Semur tahu 

 

Berdasarkan table diatas, menunjukan bahwa pesantren Al- Falah 

Padang memakai  siklus menu 7 hari yang mana dapat kita lihat dari menu hari 

1 sampai menu  hari ke 7, pertama menu  sarapan pagi pada umumnya,  makanan 

yang disajikan  terdiri dari makanan berporsi. Menu siang  cukup baik, dimana 
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makan malam cukup baik tetapi tidak ada tidak memakai protein hewani  

harusnya makanan yang disajikan terdiri dari nasi, lauk hewani, lauk nabati dan 

sayuran. Sedangkan pada menu ke 2 juga tidak sesuai kelompok makanan,dan 

menunya sangat sederhana. Begitu pula mmenu ke 3,4,5,6,7 tidak ada sesuai 

kelompok makanan, seharusnya menu  yang disajikan  harus bervariasi agar 

tidak terjadi kebosanan dan tidak berselera  bagi santri terhadap menu yang 

disajikan.  

D. Hasil 

1. Rata Rata Besar Porsi Makanan Pokok Yang Disajikan Di Pesantren Al 

Falah Tahun 2024 

 

Berdasarkan hasil penelitian, besar porsi makanan pokok yang 

disajikan mengikuti siklus menu 7 hari. Makanan pokok yang di pakai yaitu 

Beras, Mie, dan Kentang. Rata rata besar porsi makanan pokok yang 

disajikan di pesantren Al Falah dapat dilihat pada tabel 6. Sebagai berikut.  

Tabel 7. Rata-Rata Besar Porsi Makanan Pokok I hari (standar nasi) 

yang di Sajikan di pesantren Al-Falah Padang berdasarkan 

jenis kalamin di bandingkan dengan AMS 

Jenis kelamin    AMS  Besar porsi   % AMS 

Laki-laki    800 gr 490 gr 61,25 

Perempuan    500 gr 484 gr 96 

Rata-rata 650 gr 487 gr 78,62 

Rata- rata besar porsi makanan pokok yang di sajikan untuk anak laki-

laki sebanyak 490 gr (61,25% AMS), dan perempuan sebanyak 484 gr (96 % 

AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-laki dan 

perempuan sebanyak 650 gr, namun yang diberikan kepada santriwan dan 

santriwati sebanyak 487 gr dengan persentase sebesar 78,62%.  
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2. Rata-rata Besar Porsi Lauk Hewani 1 hari  yang Disajikan di Pesantren 

Al Falah Tahun 2024 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, besar porsi lauk 

hewani yang disajikan mengikuti siklus menu 7 hari. Lauk hewani yang di 

pakai yaitu ikan tongkol, ayam, telur, dan ikan teri. Rata rata besar porsi 

lauk hewani yang disajikan di pesantren Al Falah dapat dilihat pada tabel   

berikut. 

Tabel 8.Rata Rata Besar Porsi Lauk Hewani 1 hari ( standar daging) 

yang Disajikan di  Pesantren Al Falah berdasarkan jenis 

kelamin di Bandingkan dengan AMS 

Jenis kelamin  AMS Besar porsi   % AMS 

Laki-laki 105 gr 109gr 103 

Perempuan 105 gr 108gr 102 

Rata-rata 105 gr 108gr 102 

 

Rata- rata besar porsi lauk hewani yang di sajikan untuk anak laki-laki 

sebanyak 109gr (103% AMS), dan perempuan sebanyak 108 gr (102 % 

AMS). Diketahui  rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-laki dan 

perempuan sebanyak 105 gr , namun yang di berikan kepada santriwan dan 

satriwati sebanyak  108 gr, dengan presentase 102% 

3. Rata-rata Besar Porsi Lauk Nabati yang Disajikan di Pesantren Al Falah 

Tahun 2024 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, besar porsi lauk 

nabati yang disajikan mengikuti siklus menu 7 hari. Lauk nabati yang di pakai 

yaitu tahu dan tempe. Rata rata besar porsi nabati yang disajikan di pesantren 

Al Falah dapat dilihat pada table berikut : 
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Tabel 9. Rata Rata Besar Porsi Lauk Nabati 1 hari(standar tempe) 

yang Disajikan di   Pesantren Al Falah berdasarkan jenis 

kelamin di Bandingkan dengan AMS 

Jenis kelamin AMS Besar porsi % AMS 

Laki-laki 150 gr 142gr 94,6 

Perempuan 150 gr 132gr 88 

Rata-rata 150 gr 132gr 91,3 

Rata- rata besar porsi makanan lauk nabati yang di sajikan untuk anak 

laki-laki sebanyak 142 gr (94,6% AMS), dan perempuan sebanyak 132 gr 

(88% AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-laki 

dan perempuan sebanyak 150 gr , namun yang di berikan kepada santriwan 

dan santriwati sebanyak 132 gr dengan presentase 91,3% 

4. Rata-rata Besar Porsi Sayuran yang Disajikan di Pesantren Al Falah 

Tahun 2024 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, besar porsi sayuran 

yang disajikan mengikuti siklus menu 7 hari. sayuran yang di pakai yaitu 

kacang panjang, buncis, sawi putih, wortel, lobak, kangkung, kangkung, toge, 

dan mentimun. Rata rata besar porsi nabati yang disajikan di pesantren Al 

Falah dapat dilihat pada table berikut. 

Tabel 10. Rata Rata Besar Porsi Sayuran 1 hari yang Disajikan di  

Pesantren Al Falah berdasarkan jenis kelamin di 

Bandingkan dengan AMS 

Jenis kelamin AMS Besar porsi % AMS 

Laki- laki 300 gr 256gr 85 

Perempuan 300 gr 252gr 84 

Rata-rata 300 gr 252gr 84 

Rata- rata besar porsi sayuran yang di sajikan untuk anak laki-laki 

sebanyak 256 gr (85% AMS), dan perempuan sebanyak 252 gr (84 % AMS). 

Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-laki dan perempuan 
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sebanyak 300 gr , namun yang di berikan kepada santriwan dan santriwati 

sebanyak  252 gr, dengan presentase 84%.  

E. Pembahasan 

1. Rata Rata Besar Porsi Makanan Pokok Yang Disajikan Di Pesantren 

Al Falah Tahun 2024 

 

Makanan pokok merupakan salah satu bahan pangan yang utama 

diberikan kepada santriwan dan santriwati. Salah satu bahan pangan 

sebagi pengganti makanan pokok yang ada di Pesantren Al-Falah yaitu 

beras, mie, dan kentang.  Ketiga bahan pangan tersebut diberikan secara 

berulang sesuai siklus menu 7 hari di Pesantren Al-Falah. 

Rata- rata besar porsi makanan pokok yang di sajikan untuk anak 

laki-laki sebanyak 490 gr (61,25% AMS), dan perempuan sebanyak 484 

gr (96 % AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak 

laki-laki dan perempuan sebanyak 650 gr, namun yang di berikan kepada 

santriwan dan satriwati sebanyak 487 gr dengan presentase 78,62%, 

belum di kategorikan cukup untuk kebutuhan anak umur 16-18 tahun. 

Seharusnya pesantren Al-Falah padang memberikan makanan 

sesuai jenis kelamin supaya tidak ada kesalahan dalam menyajikan 

makanan pokok terutama nasi, banyak anak yang tersisa makanannya  

karena kelebihan makanan yang di berikan, dan ada juga yang 

mendapatkan  makanan sedikit, dan berdampak anak akan menjadi kurus, 

kalau anak kurus akan mengakibatkan tidak fokus belajar. Hasil 

penelitian ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan di Pesantren Al-

Anwar Mranggen yang menunjukkan bahwa kesesuai besar porsi untuk 
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makanan pokok masih tergolong kurang cukup dan banyak kesalahan 

untuk memporsikan makanan terutama nasi 10 

Makanan pokok yang diberikan harus sesuai dengan anjuran 

makan sehari agar nantinya kebutuhan santriwan dan santriwati dapat 

terpenuhi dengan baik. Makanan pokok juga merupakan salah satu bahan 

utama yang harus tersedia dalam pemberian makanan kepada santriwan 

dan santriwati. 

2. Rata-rata Besar Porsi Lauk Hewani yang Disajikan di Pesantren Al 

Falah Tahun 2024 

 

Lauk Hewani merupakan salah satu bahan pangan yang digunakan 

sebagai makanan hewani adalah yaitu ikan tongkol, ayam, telur, dan ikan 

teri. Keempat bahan pangan tersebut dipakai secara berulang dalam siklus 

menu 7 hari di Pesantren Al-Falah. 

Rata- rata besar porsi lauk hewani yang di sajikan untuk anak laki-

laki sebanyak 109 gr (103% AMS), dan perempuan sebanyak 108 gr (102 

% AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-laki 

dan  perempuan 105 gr , namun yang di berikan kepada anak  sebanyak 

108 gr dengan presentase 102%, belum dikategorikan cukup untuk anak 

umur 16-18 tahun. 

Seharusnya pesantren Al-Falah padang memberikan makanan 

sesuai ukuran potongan supaya tidak ada kesalahan untuk menyajikan 

lauk hewani terutama daging, ikan, ayam. Lauk hewani yang diberikan 

harus sesuai dengan kebutuhan agar nantinya kebutuhan santriwan dan 

santriwati dapat terpenuhi dengan baik. Hasil penelitian ini berbeda 
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dengan penelitian yang dilakukan di pondok pesantren Hidayatullah 

Makassar sulsel yang menunjukan bahwa kesesuaian besar porsi untuk 

lauk hewani masih tergolong kurang cukup 6 

 Lauk hewani juga merupakan salah satu bahan pangan hewani 

yang harus tersedia dalam pemberian makanan kepada santriwan dan 

santriwati. 

3. Rata-rata Besar Porsi Lauk Nabati yang Disajikan di Pesantren Al 

Falah Tahun 2024 

 

Lauk nabati merupakan salah satu bahan pangan yang digunakan 

sebagai makanan nabati adalah yaitu yaitu tahu dan tempe. Keempat bahan 

pangan tersebut dipakai secara berulang dalam siklus menu 7 hari. 

 Rata- rata besar porsi makanan lauk nabati yang di sajikan untuk 

anak laki-laki sebanyak 142 gr (94,6% AMS), dan perempuan sebanyak 

132 gr (88% AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak 

laki-laki dan perempuan sebanyak 150 gr , namun yang diberikan kepada 

santriwan dan santriwati  sebanyak 132 gr dengan presentase 91,3%. maka 

belum di kategorikan kurang untuk kebutuhan anak umur 16-18 tahun. 

Hal ini dikarenakan pesantren Al-Falah memberikan lauk nabati 

belum sesuai dengan anjuran makanan sehari, namun sudah dilakukan oleh 

tenaga pengolah yang berada di tempat saat menghidangkan ada yang 

mendapatkan ukuran besar dan ada yang mendapatkan ukuran kecil 

sehingga santriwan dan santriwati kebutuhannya belum terpenuhi. Hasil 

penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan di Pondok 

Pesantren Kyai Syarifudin tentang besar Porsi untuk makanan protein 
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nabati tidak sesuai dengan standar yang telah di tetapkan karena dalam 

memorsikan ke pada santri terdapat ukuran yang berbeda. Bahwa kesesuai 

besar porsi untuk lauk hewani masih tergolong kurang cukup .8 

Lauk nabati yang diberikan harus sesuai dengan takarannya agar 

nantinya kebutuhan santriwan dan santriwati dapat terpenuhi dengan 

baik. Lauk nabati juga merupakan salah satu bahan pangan nabati yang 

harus tersedia dalam pemberian makanan kepada santriwan dan 

santriwati. 

 

4. Rata-rata Besar Porsi sayuran yang Disajikan di Pesantren Al Falah 

Tahun 2024 

 

Sayuran merupakan salah satu bahan pangan yang digunakan 

sebagai yaitu kacang panjang, buncis, sawi putih, wortel, lobak, 

kangkung, kangkung, toge, dan mentimun. Keempat bahan pangan 

tersebut dipakai secara berulang dalam siklus menu 7 hari.  

Rata- rata besar porsi makanan pokok yang di sajikan untuk anak 

laki-laki sebanyak 256 gr (85% AMS), dan perempuan sebanyak 252 gr 

(84 % AMS). Diketahui rata-rata anjuran makan sehari untuk anak laki-

laki dan perempuan sebanyak 300 gr, namun yang diberikan kepada 

santriwan dan santriwati sebanyak  252 gr dengan presentase 84%. masih 

dalam kategori kurang untuk anak umur 16-18 tahun. 

 Hal ini dikarenakan pesantren Al-Falah belum memberikan 

sayuran sesuai dengan kebutuhan anak umur 16-18 tahun, Dimana 

takaran tersebut sudah dilakukan oleh tenaga pengolah yang berada di 
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tempat saat menghidangkan atau saat menyajikan kepada anak tersebut. 

Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan di 

Pondok Pesantren Hubulo Gorontalo besar Porsi untuk makanan sayuran 

tidak sesuai dengan standar yang telah di tetapkan karena dalam siklus 

menu 7 hari ada yang tidak memakai sayuran karena terbatasnya biaya di 

pesantren. Bahwa kesesuaian besar porsi untuk sayuran masih tergolong 

kurang cukup 8 

Sayuran yang diberikan harus sesuai dengan takarannya agar 

nantinya kebutuhan santriwan dan santriwati dapat terpenuhi dengan 

baik. Sayuran juga merupakan salah satu bahan pangan yang harus 

tersedia dalam pemberian makanan kepada santriwan dan santriwati. 
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BAB V 

PENUTUP 
A. Kesimpulan  

1. Besar Porsi Makanan Pokok yang di sajikan di pesantren Al-Falah 

Padang belum mencapai Anjuran Makan sehari ( AMS), yang mana 

jenis kelamin laki-laki memilki kebutuhan sebesar 61,25%, 

Perempuan sebesar 96 %. 

2. Besar Porsi Protein Hewani yang di sajikan di pesantren Al- Falah 

Padang masih belum mencapai Anjuran Makan sehari 

(AMS)dikarenakan terdapat sebagian ukuran protein hewani yang 

tidak sama besar pada saat proses pemotongan. 

3. Besar Porsi Makanan Protein Nabati yang di sajikan di Pesantren Al-

Falah Padang masih belum memenuhi Anjuran Makan sehari (AMS). 

4. Besar Porsi Sayuran yang di sajikan di Pesantren Al-Falah Padang 

masih juga belum memenuhi Anjuran Makan sehari (AMS). 

B. Saran 

Diharapkan kepada tenaga pengelola pemorsian dibedakan antara 

jenis kelamin laki- laki dan jenis kelamin perempuan sehingga tidak terjadi 

kesalahan saat memporsikan makanan, dan dapat memperhatikan lebih 

lanjut terkait pembagian kelompok makanan agar sesuai dengan Anjuran 

Makan Sehari(AMS), terutama Makanan Pokok, Protein Hewani, Protein 

Nabati, Sayuran. 

 

 

 
 

 



 

 

33  

DAFTAR PUSTAKA 

 

1. Ilhami, N., Putri, W. B., Hakimah, N. & Cerdasari, C. Pola Menu, Kesesuaian 

Besar Porsi, serta Ketersediaan Energi dan Zat Gizi Makro di Pondok 

Pesantren Kanjeng Sunan Kalijogo Menu Pattern, Portion Size Suitability, 

and Availability of Energy and Macronutrients at Kanjeng Sunan Kalijogo 

Islamic Boarding Sch. J. Nutr. 02, 60–66 (2023). 

2. Status, D. A. N. et al. http://lib.unimus.ac.id. (2016). 

3. Ayati, N. Pemahaman Islam Melalui Pendekatan Tasawuf. at-Tahdzib 2, 1–
16 (2014). 

4. Arsyih, S., Sofiyatin, R. & Suhaema, S. Kesesuaian Besar Porsi Nasi Yang 

Disajikan Dengan Standar Porsi Pada Menu Makanan Biasa. J. Gizi Prima 

(Prime Nutr. Journal) 4, 87 (2019). 

5. Ningtyias, F. W. et al. Gambaran Sistem Penyelenggaraan Makanan Di 

Pondok Pesantren, Kabupaten Jember. Med. Technol. Public Heal. J. 2, 25–
34 (2018). 

6. bachyar Bakri, SKM, M. K., Ani Intiyati, SKM, M. K. & Widartika, SKM, 

M. Sistem Penyelenggaraan Makanan Institusi. 3, 9 (2018). 

7. Sholichah, F. & Syukur, F. Sistem Penyelenggaraan Makanan di Pondok 

Pesantren Tahfidz. J. Penelit. dan Pengemb. Kesehat. Masy. Indones. 1, 90–
100 (2020). 

8. Dhini et al. Pendampingan Pembuatan Standar Makanan bagi Pengelola di 

Taman Penitipan Anak TPA X. DIANDRA J. Pengabdi. Kpd. Masy. 2, 1–8  

9. Nildawati, N., Ibrahim, H., Mallapiang, F., Afifah M, K. & Bujawati, E. 

Penerapan Personal Hygiene Pada Penjamah Makanan di Pondok Pesantren 

Kecamatan Biring Kanaya Kota Makassar. J. Kesehat. Lingkung. 10, 68–75 

(2020). 

10. Pudjirahayu, A. pengawasan mutu pangan. (2017).

http://lib.unimus.ac.id/


34 

 

34 

 

 

 

 

LAMPIRAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran A 

 

 

 
 

 



 

 

Lampiran B 



 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Lampiran C

 
 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran D 

 



 



 

 



 

 

 

 

Lampiran E. 

 


	Scan Lani.pdf (p.1-6)

