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ABSTRAK

Pemenuhan kebutuhan gizi santri secara optimal sangat bergantung pada
sistem distribusi makanan yang efektif, terutama di lingkungan pondok pesantren
yang memiliki aktivitas padat baik secara akademik maupun keagamaan di
Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis sistem distribusi makanan dan tingkat kepuasan santri terhadap
makanan yang disajikan, mencakup input, proses, output, dan outcome dari sistem
distribusi tersebut.

Metode penelitian yang digunakan adalah kuantitatif deskriptif dengan
desain cross-sectional. Subjek penelitian adalah 25 orang santri untuk pengukuran
porsi makanan dan seluruh 216 santri sebagai responden untuk penilaian kepuasan.
Pengumpulan data dilakukan melalui observasi, wawancara, penimbangan
makanan, dan penyebaran kuesioner. Data dianalisis secara manual dan
menggunakan bantuan aplikasi komputer.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sistem distribusi makanan belum
sepenuhnya sesuai standar. Proses pemorsian dilakukan tanpa alat ukur terstandar,
dan penyaluran dilakukan secara sentralisasi dan desentralisasi tergantung
kelompok santri. Ketepatan waktu distribusi umumnya baik, namun pemorsian
tidak selalu tepat waktu. Porsi makanan yang disajikan sebagian besar tidak sesuai
dengan standar gizi, terutama pada lauk hewani, nabati, dan sayur. Hanya 32%
santri mendapatkan porsi makanan pokok yang sesuai. Tingkat kepuasan
menunjukkan bahwa 100% santri puas terhadap ketepatan waktu distribusi,
namun hanya 53,70% puas terhadap porsi makanan.

Kesimpulannya, sistem distribusi makanan di Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang masih perlu diperbaiki, terutama dalam hal pemorsian yang akurat
dan sesuai standar gizi. Disarankan agar pesantren menambah tenaga ahli gizi,
menggunakan alat pemorsian standar, serta menyempurnakan siklus menu dengan
variasi lebih seimbang termasuk penyediaan buah.

Daftar Bacaan : 37 (2002-2022)
Kata kunci : Distribusi Makanan, Porsi Makanan, Pondok Pesantren
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ABSTRACT

The optimal fulfillment of students’ nutritional needs greatly depends on
an effective food distribution system, particularly in Islamic boarding school
environments such as Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang, where students are
engaged in intensive academic and religious activities. This study aims to analyze
the food distribution system and the level of student satisfaction with the meals
served, covering the input, process, output, and outcome components of the
distribution system.

The research employed a descriptive quantitative method with a cross-
sectional design. The subjects consisted of 25 students for food portion
measurements and all 216 students as respondents for satisfaction evaluation.
Data collection was conducted through observation, interviews, food weighing,
and questionnaire distribution. The data were analyzed manually and with the
assistance of computer applications.

The results showed that the food distribution system did not fully meet the
established standards. The portioning process was carried out without
standardized measuring tools, and distribution was conducted using both
centralized and decentralized systems depending on the student group. The
timeliness of distribution was generally good, but portioning was not always
punctual. The food portions served largely did not meet nutritional standards,
particularly for animal protein, plant-based protein, and vegetables. Only 32% of
students received appropriate staple food portions. Satisfaction levels showed that
100% of students were satisfied with the distribution timing, but only 53.70%
were satisfied with the portion sizes.

In conclusion, the food distribution system at Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang still requires improvements, especially in ensuring accurate
portioning in accordance with nutritional standards. It is recommended that the
school employ qualified nutrition professionals, use standardized portioning tools,
and improve the meal cycle with a more balanced variety, including the provision
of fruits.

References: 37 (2002-2022)
Keywords: Food Distribution, Food Portion, Islamic Boarding School
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sistem penyelenggaraan makanan institusi merupakan suatu program yang
memiliki rangkaian kerja terintegrasi, yang mencakup berbagai tahapan mulai
dari perencanaan menu, pengadaan dan penyimpanan bahan makanan, hingga
pengolahan dan penyajian makanan'. Manajemen sistem ini bertugas mengatur
proses agar input yang tersedia dapat diproses menjadi output sesuai tujuan
penyelenggara!. Proses ini melibatkan tenaga manusia, peralatan, material,
dana, dan berbagai sumber daya lainnya untuk mencapai kepuasan konsumen
melalui penyajian makanan yang memenuhi ekspektasi pelanggan?.

Dalam penyelenggaraan makanan selain makanan sebagai produk dari
kegiatan, pelayanan dalam penyelenggaraan makanan juga menjadi salah satu
tolak ukur dari kepuasan konsumen, terutama pada distribusi makanan'.

Distribusi makanan adalah serangkaian proses kegiatan
penyampaian makanan sesuai dengan jenis makanan dan jumlah porsi
konsumen yang dilayani. Hal ini bertujuan agar konsumen mendapatkan
makanan sesuai kebutuhan dan ketentuan yang berlaku?.

Pondok pesantren adalah institusi yang menyelenggarakan makanan untuk
mencapai status kesehatan optimal bagi santri melalui penyediaan makan pagi,
siang, dan malam. Sistem penyelenggaraan makanan yang baik di pondok
pesantren bertujuan menyediakan makanan yang bervariasi, aman, memenuhi
kebutuhan gizi, disajikan menarik, dengan layanan tepat waktu dan ramah,
serta fasilitas yang memadai dan nyaman®.

Distribusi makanan merupakan tahap terakhir dari penyelenggaraan
makanan yang mana berhubungan langsung dengan konsumen, sehingga sering
kali terjadi permasalahan yang mengurangi kepuasan konsumen. Masalah yang
sering terjadi yaitu ketidaktepatan besar porsi makanan dan ketidaktepatan
waktu pendistribusian makanan?.

Ketidaktepatan pemorsian menyebabkan masalah gizi pada remaja, yang

akan mengganggu pertumbuhan fisik, perkembangan otak, kemampuan kerja
1



dan kesehatan umum para santri®>. Ketidaktepatan waktu distribusi dapat
mempengaruhi daya terima makanan®. Makanan dengan waktu tunggu yang
lama mengalami perubahan suhu pada saat disajikan, sehingga makanan
menjadi tidak menarik dan menyebabkan penurunan nafsu makan dan
meningkatnya sisa makanan.

Kepuasan konsumen adalah tingkat perasaan yang muncul akibat
pelayanan yang diterima setelah membandingkan harapan dengan layanan
tersebut*. Tingkat kepuasan adalah tujuan akhir yang ingin dicapai dalam setiap
penyelenggaraan makanan, dengan pelayanan yang diberikan sebagai faktor
penentu keberhasilan dalam mencapai kepuasan konsumen?. Kepuasan santri
terhadap layanan makanan merupakan indikator penting yang mencerminkan
kualitas penyelenggaraan makanan di pesantren®. Tingkat kepuasan ini dapat
diukur melalui daya terima konsumen terhadap makanan yang disajikan. Daya
terima makanan dilihat oleh meliputi cita rasa makanan, variasi menu, cara
penyajian, ketepatan waktu pemberian makan, keadaan peralatan makan, dan
sikap petugas®.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan di instalasi gizi BLUD Rumah
Sakit Umum Kota Banjar, tugas hanya melakukan pendistribusian makanan
saja tidak dengan pemorsian makanan pasien berdasarkan jenis dan jumlah
porsinya. Hal ini merupakan ketidaksesuaian pada tugas pokok pramusaji yang
diterapkan di Instalasi Gizi BLUD Rumah Sakit Umum Kota Banjar yang
seharusnya tugas pramusaji yaitu pada proses pemorsian dan penyampaian
makanan’.

Penelitian yang dilakukan oleh di Pondok Pesantren Kabupaten Jember
menunjukkan bahwa tidak ada ukuran atau standar porsi serta standar bumbu
yang ditetapkan. Ukuran porsi dan bumbu hanya didasarkan pada perkiraan.
Tidak ada petugas khusus yang bertanggung jawab untuk penyajian makanan,
sehingga para santri bebas mengambil makanan sendiri. Namun, untuk lauk
hewani dan nabati, setiap santri hanya diperbolehkan mengambil satu potong®.

Berdasarkan penelitian di asrama putri Madrasah Tarbiyah Islamiyah

Canduang Kabupaten Agam menunjukkan ukuran porsi makanan belum sesuai



dengan standar porsi yang dianjurkan. Porsi makanan pokok melebihi yang
dianjurkan, sementara porsi lauk nabati, sayur, dan buah kurang dari yang
standar yang dianjurkan. Pengolah makanan menetapkan porsi makanan pokok
sebanyak 2’2 porsi per orang per waktu makan (setara dengan 250 gram nasi
putih), sedangkan porsi sayur ditetapkan sebesar % - 2 porsi per orang per
waktu makan (setara dengan 25-50 gram)’.

Penelitian di Pondok Pesantren Al-Fatah Singkawang menunjukkan bahwa
distribusi makanan dilakukan kurang lebih 30 menit sebelum waktu makan.
Distribusi dengan waktu yang selama itu tidak dilengkapi dengan alat pemanas
agar makanan yang disajikan tetap hangat saat dibagikan ke santri dan
karyawan. Akibatnya suhu makanan ketika dibagikan sudah dalam kondisi
tidak hangat lagi, hal ini memungkinkan terjadinya penurunan nafsu makan®.

Pondok Pesantren Kanzul Ulum merupakan salah satu pondok pesantren
yang berada di Kota Padang. Pondok pesantren ini menyelenggarakan makanan
untuk memenuhi kebutuhan gizi para santri/santriwati setiap hari. Jumlah
konsumen yang sebanyak 276 orang yang terdiri dari 216 orang santri, dan 60
orang karyawan. Setiap hari dapur menyediakan makan untuk 3 kali sehari.

Penelitian pendahuluan yang telah dilakukan peneliti di Pondok Pesantren
Kanzul Ulum Padang menunjukkan santri melakukan makan ‘“bajamba”
dimana satu piring besar untuk 4 orang santri. Tidak ada penggunaan alat
pemorsian yang standar. Porsi makanan ditentukan oleh tenaga pengolah
makanan tanpa menghitung jumlah porsi yang dianjurkan untuk setiap santri.
Berdasarkan pengamatan, banyak nasi, potongan lauk hewani, nabati, dan
sayur sering kali tidak seragam untuk setiap talam/nampan. Pemorsian
makanan untuk santri tidak didasarkan pada kecukupan zat gizi dan standar
porsi yang dianjurkan. Kecukupan gizi santri sangat penting diperhatikan
mengingat kegiatan di pesantren yang cukup padat seperti tadarus, hafalan Al-
Quran, kegiatan belajar, dan kegiatan ekstrakurikuler yang memerlukan asupan
gizi yang cukup agar semua aktivitas santriwati dapat berjalan dengan optimal.

Berdasarkan uraian latar belakang, penulis melakukan penelitian tentang

“Analisis Sistem Distribusi Makanan dan Tingkat Kepuasan Santri terhadap



Makanan yang disajikan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang Tahun
2025”
. Rumusan Masalah
Bagaimana sistem distribusi makanan dan tingkat kepuasan santri terhadap
makanan yang disajikan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang tahun 2025?
. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui sistem distribusi makanan dan tingkat kepuasan
santri terhadap makanan yang disajikan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang tahun 2025.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahui kegiatan pemorsian makanan di Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang.
b. Diketahui kegiatan penyaluran makanan di Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang.
c. Diketahui ketepatan waktu penyajian makanan di Pondok Pesantren
Kanzul Ulum Padang.
d. Diketahui ketepatan besar porsi makanan di Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang.
e. Diketahui tingkat kepuasan santri Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang terhadap distribusi makanan yang disajikan.
. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti
Dapat menambah pengetahuan tentang distribusi makanan di Pondok
Pesantren Kanzul Ulum Kota Padang.
2. Bagi Pesantren
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi dan evaluasi
bagi Pondok Pesantren Kunzul Ulum Padang.
3. Bagi Peneliti Selanjutnya
Sebagai referensi dan memberikan gambaran dalam melakukan

penelitian lanjutan.



E. Ruang Lingkup
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sistem distribusi makanan dan
tingkat kepuasan santri terhadap distribusi makanan yang disajikan di Pondok
Pesantren Kanzul Ulum Padang tahun 2025. Penelitian ini akan membahas
sistem distribusi makanan, yang meliputi tahapan input, proses, output, dan

outcome.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Penyelenggaraan Makanan Institusi

1. Pengertian Penyelenggaraan Makanan Institusi

Penyelenggaraan makanan adalah serangkaian proses yang melibatkan
tenaga manusia, peralatan, bahan, dana, dan berbagai sumber daya lainnya
dengan tujuan untuk menghasilkan makanan berkualitas dan enak yang
dapat memuaskan konsumen. Sistem penyelenggaraan makanan di institusi
adalah program terpadu yang mencakup perencanaan menu, pengadaan
bahan makanan, penyimpanan, pengolahan, penyajian, serta penggunaan
sarana dan metode yang diperlukan untuk mencapai tujuan tersebut. Semua
ini dikoordinasikan dengan seksama dengan memperhatikan kepuasan
konsumen dan pengawasan kualitas secara optimal!.

Penyelenggaraan Makanan Institusi/massal (SPMI/M) adalah proses
penyediaan makanan dalam jumlah besar atau massal. Jumlah makanan
yang dianggap massal bervariasi di setiap negara, tergantung pada
kesepakatan masing-masing. Misalnya, di Inggris, penyelenggaraan
makanan massal adalah ketika memproduksi 1000 porsi per hari, sedangkan
di Jepang antara 3000-5000 porsi per hari. Di Indonesia, penyelenggaraan
makanan massal diartikan sebagai penyediaan lebih dari 50 porsi dalam
sekali pengolahan. Oleh karena itu, jika dilakukan tiga kali makan dalam
sehari, jumlah porsi yang disediakan adalah 150 porsi sehari’.

2. Tujuan Penyelenggaraan Makanan Institusi

Penyelenggaraan makanan institusi bertujuan untuk mencapai status
kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat'C.
Penyelenggaraan makanan di institusi sangat penting untuk menyediakan
makanan berkualitas baik, memenuhi kecukupan gizi, bervariasi, serta dapat
diterima dan menyenangkan konsumen, dengan memperhatikan standar
sanitasi dan kebersihan yang tinggi, termasuk jenis peralatan dan sarana

yang digunakan!!.



Tujuan dari penyelenggaraan makanan adalah menyediakan makanan
yang berkualitas, bervariasi, memenuhi kecukupan gizi, dapat diterima, dan
menyenangkan konsumen, dengan memperhatikan standar higiene dan
sanitasi yang tinggi serta jenis peralatan dan sarana yang digunakan'.

3. Kegiatan Penyelenggaraan Makanan Institusi
a. Perencanaan menu

Perencanaan menu merupakan proses yang melibatkan serangkaian
langkah untuk menyusun dan mengintegrasikan hidangan dengan
keselarasan dan variasi yang sesuai. Proses ini menitikberatkan pada
pemenuhan kebutuhan gizi, kecocokan dengan preferensi rasa
konsumen/pasien, dan konsistensi dengan kebijakan yang berlaku di
institusi terkait!!.

Perencanaan menu yang optimal dicapai melalui kolaborasi tim yang
terdiri dari individu yang memiliki pengalaman luas dalam
penyelenggaraan makanan. Proses perencanaannya harus dilakukan
dengan teliti dan matang?.

Perencanaan menu bertujuan sebagai panduan dalam proses
pengolahan makanan, untuk mengelola variasi dan kombinasi hidangan,
menyesuaikan anggaran yang tersedia, mengurangi pemborosan waktu
dan tenaga, serta merancang menu dengan efisien?.

b. Perencanaan bahan makanan

Perencanaan kebutuhan bahan makanan melibatkan proses
perhitungan jumlah bahan makanan yang diperlukan untuk menyediakan
makanan di sebuah institusi, dengan mempertimbangkan kebijakan
pemberian makanan yang berlaku di institusi tersebut. Tujuannya adalah
untuk menyusun rencana pengadaan bahan makanan yang memadai
untuk memenuhi kebutuhan konsumen?.

c. Pembelian bahan makanan

Pembelian bahan makanan adalah proses pemerolehan bahan-bahan

yang dibutuhkan untuk penyelenggaraan makanan, sesuai dengan jenis,

jumlah, dan spesifikasi yang telah ditentukan oleh instansi terkait. Tujuan



dari pembelian bahan makanan adalah untuk mendapatkan bahan
makanan yang sesuai dengan jenis dan jumlah yang dibutuhkan, pada
waktu yang tepat, dengan harga yang sesuai, serta memiliki kualitas yang
baik!.
. Penerimaan bahan makanan

Penerimaan bahan makanan adalah proses yang mencakup
pemeriksaan, pencatatan, dan pelaporan terkait jenis, kualitas, dan
kuantitas bahan makanan yang diterima sesuai dengan pesanan dan
spesifikasi yang telah disepakati dalam kontrak jual beli sebelumnya.

Prinsip dan persyaratan penerimaan bahan makanan meliputi jumlah
bahan yang diterima harus sesuai dengan pesanan. Kualitas bahan harus
sesuai dengan spesifikasi yang telah disepakati. Harga dalam nota harus
sesuai dengan kesepakatan dalam kontrak!.
. Penyimpanan bahan makanan

Penyimpanan bahan makanan adalah prosedur untuk menata,
menyimpan, dan menjaga keamanan bahan makanan, baik kering
maupun basah, serta menjaga kualitas dan kuantitasnya di gudang yang
sesuai. Proses ini juga mencakup pencatatan dan pelaporan'.
. Persiapan

Persiapan bahan makanan merupakan langkah yang dilakukan untuk
menyiapkan bahan-bahan, peralatan, dan bumbu sebelum proses
memasak dimulai. Dengan kata lain, persiapan adalah tahap di mana
bahan makanan disiapkan untuk diolah. Kegiatan ini adalah tahap
pertama dalam proses produksi makanan dan sangat mempengaruhi hasil
akhir dari produksi tersebut’.
. Pengolahan

Pengolahan atau pemasakan bahan makanan merupakan kegiatan
yang dilakukan terhadap bahan makanan yang telah dipersiapkan
sebelumnya sesuai dengan prosedur yang ditetapkan. Kegiatan ini
melibatkan penambahan bumbu sesuai dengan standar resep, jumlah

konsumen yang dilayani, serta perlakuan khusus jika diperlukan.



Pengolahan makanan adalah proses mengubah bahan makanan mentah
menjadi hidangan siap saji, yang dapat melibatkan penggunaan panas
atau tidak dalam prosesnya'“.

Proses awal dalam pengolahan makanan dimulai dengan menyiapkan
bahan makanan yang telah diambil dari penyimpanan. Persiapan ini
mencakup kegiatan seperti memotong, mengiris, menghaluskan, dan
sejenisnya. Panduan pengolahan mengacu pada standar porsi, menu,
prosedur, jenis bumbu standar, waktu, dan durasi pengolahan. Waktu
pengolahan terbagi menjadi dua periode, pagi (03.00-04.00) dan siang
(10.00-12.00), dengan langkah-langkah standar dari persiapan hingga
distribusi. Pada periode pagi, tiga orang terlibat dalam pengolahan,
sedangkan pada siang hari, jumlahnya menjadi empat orang atau lebih
tergantung pada jumlah konsumen. Jumlah tenaga kerja untuk periode
sore dapat disesuaikan dengan kebutuhan konsumen. Pengolahan
dilakukan sesuai dengan jenis makanan dan bahan yang digunakan.

. Distribusi

Distribusi makanan dapat diartikan sebagai bagian dari sistem
penyelenggaraan makanan yang meliputi kegiatan penerimaan hidangan,
penyajian, pelayanan, pencucian peralatan, dan pembuangan sampah. Ini
merupakan serangkaian proses yang bertujuan untuk mengalirkan
makanan sesuai dengan jumlah porsi dan jenis makanan yang dipesan
oleh konsumen, termasuk makanan biasa maupun makanan khusus'.

Dalam distribusi makanan, terdapat dua kegiatan inti, yaitu
pembagian atau pemorsian makanan dan penyampaian makanan kepada
konsumen. Pembagian merupakan proses pencetakan makanan sesuai
dengan porsi yang telah ditetapkan, sementara penyampaian makanan
bertujuan untuk memastikan bahwa konsumen atau klien menerima

makanan sesuai dengan pesanan's.
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B. Distribusi Makanan

Distribusi dapat diartikan sebagai subsistem atau komponen dalam
penyelenggaraan makanan yang mempunyai kegiatan penerimaan hidangan,
penyajian, pelayanan, pencucian alat, dan pembuangan sampah. Distribusi
makanan merupakan serangkaian kegiatan yang menyalurkan makanan sesuai
dengan jumlah porsi dan jenis makanan konsumen baik makanan biasa dan
maupun makanan khusus!'¢.

Distribusi makanan memiliki 2 kegiatan inti yaitu pembagian (pemorsian)
makanan dan penyampaian makanan sampai ke konsumen. Pemorsian adalah
suatu cara atau proses mencetak makanan sesuai dengan porsi yang telah
ditetapkan. Sedangkan penyampaian makanan perlu dipastikan bahwa
konsumen atau klien menerima sesuai dengan permintaan®. Dalam kegiatan
distribusi mempunyai beberapa tujuan, yaitu:

1. Makanan sampai kepada konsumen sesuai yang dipesan.
Memelihara kualitas makanan, terutama suhu.
Menyajikan makanan ke konsumen dengan menarik dan memuaskan.

Konsumen menerima makanan sesuai jumlah porsinya.

A

Untuk pasien, pasien menerima sesuai dengan jenis dietnya.

Dalam pelaksanaan distribusi makanan, sejumlah persyaratan harus
dipenuhi guna memastikan kelancaran proses dan mutu pelayanan yang
optimal. Ketersediaan standar pemberian makanan sangat diperlukan sebagai
pedoman dalam setiap tahapan distribusi. Selain itu, porsi makanan yang
disediakan harus sesuai dengan ketetapan yang berlaku dan dijaga
konsistensinya. Proses pengambilan makanan wajib dilaksanakan berdasarkan
peraturan yang telah ditetapkan agar distribusi berlangsung tertib dan
terkontrol. Ketersediaan peralatan makan yang memadai serta sarana distribusi
yang mendukung pengantaran makanan dengan baik juga menjadi hal yang
esensial. Keberadaan tenaga khusus yang bertugas dalam pendistribusian
makanan turut berperan penting dalam menjamin kelancaran operasional.

Distribusi makanan juga harus dilakukan sesuai dengan jadwal yang telah
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disusun secara sistematis oleh dapur utama, untuk menjamin ketepatan waktu
serta kesesuaian pelayanan dengan kebutuhan konsumen.
1. Input Distribusi Makanan

a.Tenaga Kerja

Dalam penyelenggaraan makanan, aspek ketenagakerjaan mencakup
kualifikasi dan jumlah tenaga kerja. Kebutuhan tenaga kerja berbeda-beda
tergantung pada skala operasional penyelenggaraan makanan. Tenaga kerja
yang memiliki kompetensi sesuai dengan bidang tugasnya sangat penting
untuk mendukung kelancaran pelaksanaan rencana kerja, sehingga target
yang telah ditetapkan dapat tercapai secara efektif.

Jumlah dan kualifikasi tenaga kerja dalam suatu unit penyelenggaraan
makanan sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor. Jumlah konsumen yang
dilayani atau banyaknya porsi makanan yang harus disiapkan menentukan
besarnya kebutuhan tenaga kerja; semakin banyak porsi yang diolah,
semakin besar pula kebutuhan tersebut. Jenis dan ragam makanan yang
disajikan turut memengaruhi, di mana menu pilihan yang bervariasi
memerlukan lebih banyak tenaga dibandingkan menu tetap atau terbatas.
Durasi hari pelayanan, ketersediaan sarana fisik dan prasarana, serta tipe
bahan makanan dan jenis peralatan yang digunakan juga berpengaruh.
Penggunaan bahan makanan siap masak (ready to cook) serta peralatan
sekali pakai (disposable ware) cenderung mengurangi kebutuhan tenaga
kerja dibandingkan metode konvensional yang lebih kompleks.

Metode distribusi dan penyajian makanan yang diterapkan oleh
institusi turut menentukan jumlah tenaga yang diperlukan. Sistem
penyajian seperti cafeteria service membutuhkan tenaga lebih sedikit
dibandingkan dengan waiter service. Lokasi penyajian yang jauh dari
dapur utama juga berdampak pada penambahan kebutuhan tenaga kerja
untuk mendukung proses distribusi. Selain itu, tingkat pelatihan dan
pengalaman tenaga kerja sangat memengaruhi produktivitas; tenaga kerja
yang terlatih dan berpengalaman mampu menangani berbagai tugas

dengan efisien dan hasil kerja yang lebih optimal.
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b. Ketersediaan Alat

Peralatan distribusi adalah semua peralatan yang digunakan untuk
membantu kelancaran proses distribusi makanan. Dalam proses distribusi
makanan ada 2 jenis peralatan yang dibutuhkan yaitu peralatan saji dan
peralatan transportasi. Yang termasuk peralatan saji utama adalah piring,
sendok, garpu, gelas, cangkir dan sebagainya. Peralatan transportasi yang
dibutuhkan masing masing institusi berbeda tergantung dari jumlah
konsumen yang dilayani, jarak dan sebagainya®.

Alat pemorsi merupakan salah satu fasilitas penting yang digunakan
untuk membantu menentukan dan menyajikan porsi makanan secara tepat
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. Penggunaan alat pemorsi
bertujuan untuk menjaga konsistensi ukuran porsi makanan, baik dalam
penyelenggaraan makanan umum maupun khusus seperti pelayanan gizi
rumah sakit.

Salah satu alat pemorsi yang umum digunakan adalah timbangan.
Timbangan konvensional, yang sering disebut sebagai timbangan 2 kg,
biasanya digunakan untuk menimbang bahan makanan dalam jumlah yang
cukup besar, misalnya 300 gram tepung. Namun, timbangan jenis ini tidak
sesuai untuk menimbang bahan makanan dalam jumlah yang sangat kecil,
seperti 10 gram, karena hasil timbangannya cenderung kurang akurat.

Alat pemorsi lainnya adalah mangkok pemorsian. Mangkok ini
memiliki bentuk setengah lingkaran dan dapat terbuat dari berbagai bahan
seperti porselen, batu, plastik, logam, atau gelas. Bentuk setengah
lingkaran tersebut dirancang untuk memudahkan penempatan makanan
sesuai dengan jumlah porsi yang ditentukan. Dalam proses pemorsian
makanan pokok seperti nasi, mangkok pemorsian biasanya disesuaikan
volumenya menjadi tiga variasi, yaitu 50 gram, 100 gram, dan 200 gram.

c. Ketersediaan Peraturan
Peraturan merupakan suatu perjanjian yang telah disepakati untuk

kepentingan umum dan tidak boleh dilakukan.
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2. Proses Distribusi Makanan

Distribusi makanan memiliki 2 kegiatan inti yaitu pembagian (pemorsian)

makanan dan penyampaian makanan sampai ke konsumen. Pemorsian

adalah suatu cara atau proses mencetak makanan sesuai dengan porsi yang

telah ditetapkan. Sedangkan penyampaian makanan perlu dipastikan bahwa

santri menerima sesuai dengan permintaan.

a. Pemorsian Makanan

Pemorsian makanan adalah suatu proses atau cara mencetak makanan

sesuai dengan standar porsi yang telah ditentukan. Besar porsi adalah
banyaknya golongan bahan makanan yang direncanakan setiap kali
makan dengan menggunakan satuan penukar berdasarkan standar
makanan yang berlaku di rumah sakit!. Standar porsi dapat diartikan
sebagai banyaknya makanan yang disajikan dan ukuran porsi untuk
setiap individu. Besar porsi adalah banyaknya golongan bahan makanan
yang direncanakan setiap kali makan dengan menggunakan satuan
penukar berdasarkan standar makanan yang berlaku. Hal ini tentu akan
mempengaruhi terpenuhinya kebutuhan gizi seseorang. Standar porsi
juga akan sangat mempengaruhi terhadap nilai gizi suatu hidangan'?.

Tabel 2.1. Anjuran Jumlah Porsi Menurut Kecukupan Energi Sesuai

Kelompok Umur
Kelompok umur Kelompok umur
Bahan 13-15 tahun 16-18 tahun

Makanan Laki-laki Perempuan Laki-laki Perempuan
2475 kkal 2125 kkal 2675 kkal 2125 kkal

Nasi 6%p 4%p &p 5p
Sayuran 3p 3p 3p 3p
Buah 4p 4p 4p 4p
Tempe 3p 3p 3p 3p
Daging 3p 3p 3p 3p
Susu lp lp Ip Ip
Minyak 6p 5p 6p 5p
Gula 2p 2p 2p 2p

Sumber : Pedoman Gizi Seimbang 20197
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Keterangan:

1) P =Penukar

2) Nasi 1 porsi =100 gr

3) Sayur 1 porsi= 100 gr

4) Buah 1 porsi= 1 buah pisang ambon = 50 gr
5) Tempe 1 porsi= 50 gr

6) Daging 1 porsi= 35 gr

7) Ikan segar 1 porsi= 45 gr

8) Sususapi 1 porsi= 1 gelas =200 gr
9) Minyak 1 porsi=1 sdt=15 gr

10) Gula=1sdm =20 gr

b. Sistem Penyaluran makanan

Penyaluran makanan dalam penyelenggaraan makanan institusi dapat
dilakukan melalui tiga sistem, yaitu sistem yang dipusatkan (sentralisasi),
sistem yang tidak dipusatkan (desentralisasi), dan sistem kombinasi.
Masing-masing sistem memiliki karakteristik dan keunggulan tersendiri,
yang dipilih sesuai dengan kondisi, kebutuhan, serta kapasitas institusi'2.

Sistem yang dipusatkan (sentralisasi) merupakan metode di mana
pembagian atau penyajian makanan kepada konsumen dilakukan
langsung di tempat pengolahan makanan atau dapur utama. Makanan
disajikan dalam alat makan individu sebelum disalurkan ke klien.
Keuntungan dari sistem ini antara lain adalah kebutuhan tenaga kerja
yang lebih sedikit sehingga dapat menghemat biaya operasional serta
mempermudah proses pengawasan secara menyeluruh dan terperinci.
Makanan dapat langsung disalurkan kepada klien dengan risiko
kesalahan penyajian yang lebih kecil serta efisiensi waktu kerja yang
lebih tinggi.

Sistem yang tidak dipusatkan (desentralisasi) dilakukan dengan cara
membawa makanan dalam jumlah besar dari dapur utama ke dapur
ruangan yang berada dekat dengan lokasi konsumen dan selanjutnya
makanan baru dibagi ke dalam alat makan individu. Sistem ini memiliki
beberapa keunggulan, di antaranya tidak membutuhkan ruang yang luas
di dapur utama dan dapat memanfaatkan peralatan yang lebih sederhana.

Selain itu, makanan dapat dihangatkan kembali sebelum disajikan kepada



15

konsumen, serta penyajian dapat dilakukan secara lebih rapi, baik, dan
sesuai dengan porsi kebutuhan masing-masing klien.

Sistem kombinasi merupakan metode penyaluran makanan yang
menggabungkan unsur-unsur dari sistem sentralisasi dan desentralisasi.
Sistem ini biasanya diterapkan oleh institusi yang tidak dapat
menerapkan salah satu metode secara penuh karena keterbatasan fasilitas
atau kebutuhan operasional tertentu. Dalam sistem ini, sebagian makanan
dibagi langsung ke dalam alat makan individu di dapur utama, sementara
sebagian lainnya ditempatkan dalam wadah besar untuk kemudian
didistribusikan dan disajikan lebih lanjut di lokasi yang lebih dekat
dengan klien. Metode ini memberikan fleksibilitas dalam pengelolaan
distribusi makanan, terutama di institusi dengan struktur organisasi dan
fasilitas yang kompleks®.

3. Output Sistem Distribusi Makanan
a. Ketepatan waktu distribusi
Kesesuaian waktu sampai makanan pada klien sesuai dengan

jadwal yang telah ditentukan. Bila jadwal pemberian makanan tidak
sesuai dengan maka makanan yang sudah siap akan menunggu waktu
lama saat akan disajikan ke konsumen, maka menjadi tidak menarik lagi
untuk disajikan. Manusia secara ilmiah merasakan lapar setelah 3-4 jam
makan, sehingga setelah waktu tersebut sudah harus mendapatkan
makanan, baik dalam bentuk makanan ringan atau berat. Selain itu,
waktu pembagian yang tepat dengan jam makan, serta jarak waktu yang
sesuai antara makan pagi, dan makan siang hari dapat mempengaruhi
habis atau tidak makanan yang disajikan!?.

b. Ketepatan besar porsi.

Ketepatan besar porsi adalah ukuran yang diterima setiap hidangan.
Dalam penyelenggaraan makanan orang banyak diperlukan adanya besar
porsi untuk setiap hidangan, sehingga seluruh konsumen mendapatkan

makanan yang sama ukurannya's.
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4. Outcome Sistem Distribusi Makanan

Outcome dari sistem distribusi makanan yaitu berupa mutu makanan,
keuntungan dan kepuasan konsumen. Dalam penelitian ini yang kepuasan
konsumen menjadi aspek outcome yang akan diteliti.

Kepuasan konsumen adalah tingkat perasaan yang muncul akibat
pelayanan yang diterima setelah membandingkan harapan dengan layanan
tersebut®. Kepuasan konsumen merupakan salah satu indikator yang dapat
digunakan sebagai bahan evaluasi dalam penyelenggaraan makanan dari
segi kualitas!. Tingkat kepuasan adalah tujuan akhir yang ingin dicapai
dalam setiap penyelenggaraan makanan, dengan pelayanan yang diberikan
sebagai faktor penentu keberhasilan dalam mencapai kepuasan konsumen?.
a. Porsi makanan

Porsi makanan adalah banyaknya makanan yang disajikan. Banyaknya
jumlah makanan yang disajikan juga berkaitan dengan penampilan
makanan, hidangan yang terlalu banyak atau terlalu kecil jumlahnya akan
mengurangi nilai dalam penampilan makanan. Oleh karena itu, dalam
penyelenggaraan makanan institusi dibutuhkan standar porsi sehingga
seluruh konsumen mendapatkan makanan yang sama ukuranya '°.

b. Ketepatan waktu penyajian

Waktu makan adalah saat di mana orang biasanya mengonsumsi
makanan setiap hari. Tubuh manusia secara alami akan merasa lapar
sekitar 3-4 jam setelah makan terakhir, sehingga penting untuk
memastikan adanya makanan yang tersedia, baik berupa makanan ringan
maupun berat, setelah waktu tersebut berlalu. Penting untuk memberikan

makanan sesuai dengan jadwal yang tepat®.



C. Kerangka Teori
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PENYELENGGARAAN MAKANAN

INPUT

e Anggaran
biaya

e Tenaga

e Sarana
dan
prasarana

PROSES

e Perencanaan
:D menu |:>

e Perencanaan
kebutuhan
bahan makanan

e Pembelian
bahan makanan

e Penerimaan
bahan makanan

e Penyimpanan
bahan makanan

e Persiapan

e Pengolahan

e Distribusi
makanan

OUTPUT

e Kualitas
makanan

Sumber ; (V©

Bagan 1. Kerangka Teori
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D. Kerangka Konsep

Input Distribusi Makanan :
e Tenaga
o Alat

e Kebijakan/aturan

l

Proses Distribusi Makanan :
e Pemorsian R Oqtcome :
e Penyaluran > | ® Tingkat
Makanan S kepuasan
santri

l

Output Distribusi Makanan:
e Ketepatan waktu

e Ketepatan Besar
porsi

Bagan 2. Kerangka Konsep




E. Definisi Operasional
Tabel 2.2 Definisi Operasional
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No Variabel Defenisi Cara ukur  Alat ukur Hasil ukur Skala
Input Penyelenggaraan Makanan
1.  Tenaga Orang yang terlibat Wawancara Kuisioner
dalam proses
pendristibusian
makanan. Indikator
yang dilihat antara lain :
a) Jumlah tenaga Jumlah tenaga distribusi makanan. Nominal
kerja
b) Tingkat Tingkat pendidikan tenaga distribusi Nominal
pendidikan makanan
c) Lama bekerja Lama bekerja tenaga distribusi makanan. ~ Nominal
d) Pembagian tugas Pembagian tugas tenaga distribusi Nominal
makanan.
2. Alat Benda yang digunakan Observasi Checklist
distribusi  untuk proses distribusi. kuisioner
makanan Indikator yang dilihat :
a) Jumlah alat Jumlah alat distribusi Nominal
b) Kelengkapan alat Diketahui kelengkapan alat distribusi, Nominal

yang dikelompokan menjadi :
1. Lengkap, apabila jumlah alat sesuai
dengan kebutuhan
2. Tidak lengkap, apabila jumlah alat
tidak sesuai dengan kebutuhan
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3.  Peraturan  Suatu ketentuan yang Observasi Checklist ~ Kategori peraturan proses distribusi : Nominal
distribusi dibuat sebagai dasar 1. Tersedia, apabila ada peraturan tertulis
makanan dalam proses distribusi 2. Tidak tersedia, apabila tidak ada
meliputi : peraturan tertulis
- Waktu
pendistribusian
- Standar porsi
Proses Distribusi Makanan
1. Pemorsian Suatu proses atau cara Observasi. Kuisioner  Kategori pemorsian makanan : Nominal
makanan menyajikan  makanan 1.Terstandar, apabila menggunakan alat
sesuai dengan standar yang distandarisasi
porsi yang telah 2.Tidak terstandar, apabila menggunakan
ditentukan alat yang tidak di standarisasi
Alat pemorsian harus disesuaikan dengan
standar berat makanan yang dianjurkan,
seperti : 150 g nasi = centong 200 ml,
sendok sayur 150 ml (Depkes RI, 2003)
2. Penyaluran Kegiatan menyalurkan  Observasi Kuisioner  Kategori penyaluran makanan : Nominal

makanan dilakukan
oleh tenaga distribusi
sesuai dengan ketentuan
waktunya.
Jenis
makanan :
1. Sentralisasi
2. Desentralisasi
3. Kombinasi

makanan.

penyaluran

2. Sentralisasi

2. Desentralisasi

3. Kombinasi

Jenis sistem tergantung fasilitas dan
jumlah konsumen institusi. Sentralisasi
lebih cocok untuk volume besar (>100
porsi); desentralisasi untuk
fleksibilitas(Depkes RI, 2003)*
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QOutput Distribusi Makanan

Ketetapan  Terlaksananya distribusi ~ Observasi Kuisioner  Diketahui waktu makanan didistribusikan.  Ordinal
waktu makanan sesuai dengan Ketepatan waktu yang dikelompokkan
distribusi  jadwal yang telah menjadi :
ditentukan. a)Tidak tepat, apabila makanan
didistribusikan tidak pada jadwal yang
telah ditentukan. Pagi : 06.30-07.00,
Siang : 11.30-12.00, Sore : 16.45-17.15
b)Tepat, apabila makanan didistribusikan
pada jadwal yang telah ditentukan. Pagi :
06.30-07.00, Siang : 11.30-12.00, Sore :
16.45-17.15
Ketepatan  Kesesuaian antara besar Penimbanga Timbangan Diketahui besar porsi yang diterima oleh  Ordinal
besar porsi porsi yang diterima n makanan Digital masing- masing santri Dikategorikan
masing masing santri dengan :

dengan anjuran makan
sehari

a) Tepat, apabila memenuhi £10% dari
standar porsi anjuran makan sehari
pedoman gizi seimbang

b) Tidak tepat, apabila porsi makanan
<10% atau >10% dari standar porsi
anjuran makan sehari pedoman gizi
seimbang(Wadyomukti, 2020)**
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Outcome Sistem Distribusi

1.

Tingkat
kepuasan

Perbandingan antara Wawancara

kualitas yang dirasakan
oleh konsumen dengan
harapan dari konsumen
tentang makanan yang
disajikan.
a) Ketepatan waktu
distribusi
b) Ukuran porsi yang
disajikan
Indikator :
- Waktu distribusi
sesuai
jadwal
- Porsi sesuai dengan
harapan
-Persepsi terhadap
kenyang dan cukup

Kuisioner

Diketahui  kepuasan santri  terhadap
penyelenggaraan makanan dikategorikan
dengan :
a. Puas, apabila >80% santri puas
terhadap makanan yang disajikan
b. Tidak Puas, apabila <80% santri puas
terhadap makanan yang disajikan
(Simanjuntak, 2005)*’

Ordinal




BAB III
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
Jenis penelitian ini adalah kuantitatif dengan pendekatan deskriptif dan
menggunakan desain cross sectional, yaitu menganalisis sistem distribusi
makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang Tahun 2025.
B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang. Waktu
penelitian direncanakan dimulai dari pembuatan proposal sampai dengan
pembuatan laporan penelitian yang dilaksanakan dari bulan Februari 2024
sampai dengan bulan Mei 2025.
C. Subjek Penelitian
Subjek pada penelitian ini adalah adalah sistem distribusi makanan di
Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang. Untuk pengukuran besar porsi yang
dijadikan sasaran penelitian yaitu 25 orang sampel santri Pondok Pesantren
Kanzul Ulum Padang dengan rincian 18 orang santriwan dan 7 orang santriwati.
Penilaian kepuasan santri yang dijadikan sasaran penelitian yaitu populasi yang
berjumlah 216 orang.
1. Populasi
Populasi adalah keseluruhan santri di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Kota
Padang yaitu berjumlah 216 orang dengan jumlah santriwan 156 orang dan
santriwati 60 orang.
2. Sampel
Sampel penelitian kecukupan gizi makro berdasarkan besar porsi yang
dihidangkan adalah bagian dari populasi yang berjumlah 216 orang. Pada
penelitian ini, besar sampel di dapatkan dengan menggunakan rumus Slovin:

n =

1+ N.48

216
1+ 216. (027
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216

1+ B854
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n = 22,4 dibulatkan menjadi 25
Keterangan :
N = Jumlah populasi =216 orang
n= Sampel
d= Besar penyimpangan yang dapat diterima = 20%
Berdasarkan perhitungan, maka didapatkan sampel sebanyak
25 orang santri Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang. Pembagian
sampel berdasarkan proporsi jumlah santriwan dan santriwati:
Kelompok santri :156/216 x 25 =18 orang
Kelompok santriwati : 60 /216 x 25 = 7 orang
Agar tidak menyimpang dari populasi, maka ditetapkan
kriteria inklusi ataupun kriteria eksklusi sebagai berikut :
a. Kriteria Inklusi
1) Bersedia menjadi responden dengan menandatangani surat
persetujuan untuk menjadi responden.
2) Dapat berkomunikasi dengan baik.
2. Kriteria Ekslusi
1) Responen sakit atau di rawat di rumah sakit pada saat penelitian.
2) Sedang menjalani puasa saat penelitian.
D. Teknik Pengumpulan Data
1. Data Primer
Pengumpulan data mengenai tenaga distribusi dilakukan melalui
wawancara langsung dengan para petugas distribusi di pesantren.
Wawancara ini bertujuan untuk memperoleh informasi terkait jumlah
petugas yang bertugas setiap hari, latar pendidikan petugas, pembagian
tugas kerja. Asumsi dalam kegiatan ini adalah bahwa setiap petugas mampu
memberikan informasi yang akurat dan jujur, serta bersedia meluangkan
waktu untuk diwawancarai selama kurang lebih 10—15 menit per orang.
Data tentang alat distribusi diperoleh melalui dua cara, yaitu observasi
langsung dan wawancara. Observasi dilakukan dengan mengamati jenis dan

jumlah alat yang digunakan dalam proses distribusi. Wawancara dilakukan
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untuk mengetahui informasi tentang penggunaan, serta kondisi kebersihan
dan perawatannya.

Data mengenai peraturan distribusi diperoleh dengan dilakukan
observasi terhadap peraturan distribusi makanan di Pondok Pesantren
Kanzul Ulum Padang. Data ini juga diperkuat melalui wawancara dengan
tenaga distribusi mengenai adanya peraturan tertulis atau tidak tertulis yang
harus dipatuhi oleh santri maupun petugas.

Data ketepatan waktu distribusi diperoleh melalui pencatatan waktu
mulai dan selesai proses distribusi selama 7 hari berturut-turut. Observasi
dilakukan dua kali setiap waktu makan: pertama, mencatat waktu
dimulainya distribusi makanan oleh petugas; kedua, mencatat waktu santri
mulai dan selesai mengambil makanan di dapur.

Pengumpulan data besar porsi makanan dilakukan dengan penimbangan
makanan yang disajikan dalam satu talam. Penimbangan mencakup nasi,
lauk (protein hewani), dan sayur. Untuk mengetahui porsi per individu,
jumlah sendok suapan nasi yang dikonsumsi dihitung. Protein hewani dibagi
dua per santri, kemudian ditimbang per potong. Untuk sayur, dihitung
jumlah sendok makan yang diambil dan dikonsumsi oleh masing-masing
individu.

Data mengenai kepuasan konsumen atau santri diperoleh dengan
menyebarkan kuesioner di hari terakhir penelitian. Kuesioner mencakup
pertanyaan tentang ketepatan waktu distribusi, dan ukuran besar porsi
makanan yang disajikan dengan skala 1-5. Seluruh proses pengumpulan
data dilakukan selama 7 hari berturut-turut dengan 3 kali waktu makan,
mencakup hari kerja dan akhir pekan.

. Data Sekunder

Data sekunder dalam penelitian ini mencakup gambaran umum tentang
Pondok Pesantren Kunzul Ulum Padang yang diperoleh dari pengurus
pesantren, seperti profil lembaga, jumlah santri, dan kegiatan harian serta

deskripsi makanan yang disajikan.



27

E. Teknik Pengolahan Data
Data yang telah terkumpul selanjutnya diolah secara manual pada
proses editing, coding, entry dan cleaning dilanjutkan dengan cara
komputerisasi menggunakan aplikasi komputer. Adapun tahap-tahap dalam
pengolahan data, yaitu :
1. Pemeriksaan data (Editing)

Kegiatan ini dilakukan peneliti dengan pengecekan identitas
responden dan memeriksa kembali data yang telah dimasukan ke dalam
kuesioner sudah benar, serta data jelas dan lengkap.

2. Mengkode data (Coding)

Setelah semua kuesioner diedit, selanjutnya dilakukan pengkodean
data, yaitu kegiatan mengklasifikasikan data dan memberi kode untuk
masing-masing responden yang ada pada hasil form kuesioner. Untuk
mempermudah dan mempercepat pemasukan data dan analisis, dilakukan
pemberian skor pada setiap jawaban dari setiap variabel, yaitu:

a) Ketepatan waktu distribusi
Data didapatkan dari perbandingan waktu distribusi yang sebenarnya
dan waktu distribusi pada jadwal yang sudah ada
1) Tidak tepat (0)
2) Tepat (1)
b) Kepuasan Konsumen.
Data didapat dari perbandingan antara hasil kategori kepuasan
konsumen dibandingkan dengan batasan kategori yang ada
1) Tidak Puas (0)
2) Puas (1)
3. Masukkan data (Entry)

Data yang telah dikumpulkan dimasukkan ke dalam master tabel
dengan memasukkan ke dalam program data menggunakan aplikasi
komputer excel.

4. Membersihkan data (Cleaning)
Data yang telah dimasukkan ke dalam aplikasi komputer dilakukan
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pengecekan kembali untuk melihat ada atau tidaknya kesalahan. Kesalahan
dapat terjadi pada saat memasukkan data ke tabel dengan
mempertimbangkan kesesuaian jawaban dengan maksud kuesioner, dan
melihat distribusi frekuensi serta variabel. Jika terdapat kesalahan atau ada

data yang missing dapat diperbaiki kembali.

F. Teknik Analisis Data

Data tersebut meliputi tenaga kerja, alat pendistribusian, peraturan,
ketepatan waktu distribusi makanan, ketepatan besar porsi, dan kepuasan
konsumen. Data yang diperoleh kemudian akan dijelaskan dengan
menggunakan tabel distribusi frekuensi dan diinterpretasikan berdasarkan hasil

yang diperoleh.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang

Pondok  Pesantren Kanzul Ulum Padang berada dibawah Yayasan
Khazanah berdiri pada tahun 2014. Latar belakang pendirian Pondok Pesantren
ini dikarenakan ketersediaan tenaga pendidik yang memiliki kompetensi di
bidang pendidikan agama Islam. Selain itu, munculnya kekhawatiran terhadap
tingginya biaya pendidikan di lembaga formal, khususnya bagi kalangan
masyarakat berpenghasilan menengah ke bawah.

Lokasi Pondok Pesantren Kanzul Ulum yaitu di Kelurahan Pasie Nan
Tigo, Kecamatan Koto Tangah, Kota Padang, berada di tepi Pantai Pasir
Jambak. Pondok pesantren ini memiliki dua program unggulan, yaitu Tahfidz
dan Alim. Program Tahfidz berfokus pada pembinaan generasi penghafal Al-
Qur’an, sedangkan program Alim diarahkan untuk mencetak kader dakwah
yang mendalami berbagai disiplin ilmu keislaman. Para santri dalam program
Alim mempelajari kitab-kitab klasik (kitab kuning) serta berbagai ilmu agama
seperti tauhid, figih, tafsir, bahasa Arab, gramatika Arab (nahwu dan sharaf),
dan materi keislaman lainnya. Sistem pembelajaran di pesantren ini
mengadopsi kurikulum khas pondok yang merupakan hasil integrasi antara
kurikulum Pondok Modern Darussalam Gontor dan Pondok Pesantren Al-
Fattah Temboro. Fasilitas yang tersedia di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
antara lain mesjid, asrama putra, dapur putra, asrama putri, dapur putri, ruang

kelas, lapangan, dan koperasi.

B. Gambaran Umum Penyelenggaraan Makanan
Dapur penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang terletak di kawasan asrama santri putra dan menjadi pusat seluruh
kegiatan pengolahan makanan. Setelah proses pengolahan, makanan untuk
santri putri dipisahkan dan dikirim ke dapur yang berada di asrama putri.
Ruang dapur mencakup area persiapan, penyimpanan bahan makanan
dilengkapi kulkas, freezer, dan lemari penyimpanan serta area pengolahan dan

penyajian makanan, yang semuanya berada dalam satu ruangan tanpa adanya
29
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sekat pembatas antar area. Seluruh kegiatan pengadaan dan pengelolaan
bahan makanan dilakukan secara mandiri oleh pihak internal pesantren. Bahan
makanan kering diperoleh berdasarkan evaluasi stok dan umumnya dibeli
seminggu sekali, sementara bahan makanan segar seperti sayur dan protein
hewani dibeli setiap hari. Perencanaan anggaran dilakukan secara berkala
setiap satu bulan.

Pondok pesantren menyediakan makanan tiga kali sehari bagi seluruh
santri dan wali kamar, yaitu pada pagi, siang, dan sore hari. Jadwal distribusi
makanan ditetapkan sebagai berikut: makan pagi pukul 06.30-07.00 WIB,
makan siang pukul 11.30-12.00 WIB, dan makan sore pukul 16.45-17.15 WIB.
Makanan disajikan di atas talam atau nampan stainless steel berdiameter 65 cm,
dengan satu talam diperuntukkan bagi empat orang santri. Sistem ini dikenal
dengan sebutan “makan bajamba”. Pengolahan dan distribusi makanan
ditangani oleh tiga tenaga kerja utama yang dipimpin oleh seorang kepala
dapur. Dua orang tenaga kerja memiliki latar belakang pendidikan terakhir
tingkat sekolah dasar, sementara satu orang lainnya belum pernah mengikuti
pendidikan formal. Keduanya merangkap sebagai juru masak sekaligus petugas
distribusi makanan. Kegiatan ini turut dibantu oleh empat orang santri yang
sedang menjalani jadwal piket harian. Distribusi untuk santri putra dilakukan
secara sentralisasi, sedangkan untuk santri putri dilakukan secara desentralisasi.

Tenaga pendistribusian makanan secara khusus berjumlah dua orang dan
juga bertugas sebagai tenaga pengolah makanan. Salah satu tenaga tersebut
memiliki pendidikan terakhir setingkat sekolah dasar dan telah bekerja selama
tujuh tahun. Sementara itu, satu orang lainnya belum pernah menempuh
pendidikan formal dan telah bekerja selama empat tahun.

Distribusi tenaga pendistribusian makanan di Pondok Pesantren Kanzul

Ulum Padang dapat dilihat pada tabel 4.1 berikut :
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Tabel 4.1. Distribusi tenaga pendistribusian makanan berdasarkan lama
Bekerja, Pendidikan Terakhir, dan Pembagian Tugas

Lama Pendidikan Terakhir Pembagian Tugas n
Bekerja
7 tahun SD Pemorsian lauk dan sayur, 1

serta penyaluran makanan
kepada santri putri
4 tahun Belum pernah Pemorsian makanan pokok 1
menempuh Pendidikan
formal

Kegiatan distribusi makanan mencakup dua komponen utama, yaitu
pemorsian dan penyaluran. Tugas distribusi dibagi menjadi tiga jenis pekerjaan,
yakni pemorsian makanan pokok, pemorsian lauk dan sayur, serta penyaluran
makanan kepada santri putri. Pembagian kerja menunjukkan bahwa satu orang
tenaga merangkap dua peran (pemorsian makanan pokok dan penyaluran),
sedangkan satu orang lainnya bertanggung jawab atas pemorsian lauk dan sayur.

Peralatan distribusi makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum yang
digunakan meliputi gayung untuk pemorsian nasi (4 buah), sendok nasi untuk
sambal (4 buah), sendok sayur untuk lauk dan sayur (5 buah), serta nampan
atau talam sebanyak 55 unit, yang terdiri dari 40 talam untuk santri putra dan
15 talam untuk santri putri. Selain itu, terdapat tiga buah rice bucket
berkapasitas 17 liter dan dua berkapasitas 8 liter yang digunakan dalam proses
penyaluran makanan antar dapur. Semua peralatan dalam kondisi baik dan
tersedia lengkap di masing-masing dapur, meskipun masih terdapat kekurangan
jenis alat tertentu, seperti timbangan untuk memastikan ketepatan porsi

makanan. Berikut uraian alat distribusi makanan dapat dilihat pada tabel 4.2.
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Tabel 4.2. Uraian Alat Distribusi Makanan
Jenis Alat Kegunaan Jumla Ketersediaan Keadaan Keterangan
h Alat Alat
Gayung Untuk pemorsian nasi 4 Lengkap Baik Masing-
masing dapur

terdapat 2
alat
Sendok  Untuk pemorsian 4 Lengkap Baik Masing-
nasi sambal seperti cabe masing dapur
terdapat 2
alat
Sendok  Untuk pemorsian 5 Lengkap Baik -3 pada
sayur sayur dan lauk hewani dapur putra
-2 pada
dapur putri
Nampan/ Wadah untuk makan 55 Lengkap Baik -40  talam
talam para santri dimana 1 untuk putra
talam untuk 4 orang -15  talam
untuk putri
Rice Wadah untuk nasi 3 Lengkap Baik - 2 untuk
bucket 17 putra
Liter -1 untuk
putri
Rice Wadah untuk 2 Lengkap Baik
bucket 8penyaluran makanan
Liter dari dapur putra ke

asrama putri
Pesantren juga telah menetapkan sejumlah peraturan dalam pelaksanaan

distribusi, salah satunya adalah waktu pendistribusian makanan yang telah
dijadwalkan secara teratur sesuai dengan waktu makan. Jadwal pendistribusian
makanan telah ditetapkan oleh pihak pondok pesantren dan disesuaikan dengan
waktu makan para santri. Distribusi makanan dilaksanakan pada pukul 06.30—
07.00 WIB untuk sarapan pagi, pukul 11.30-12.00 WIB untuk makan siang,
serta pukul 16.45-17.15 WIB untuk makan sore.

Pondok Pesantren Kanzul Ulum menggunakan siklus menu 7 hari yang
mencakup tiga kali makan per hari. Berdasarkan observasi terhadap menu
mingguan, diketahui bahwa sarapan pagi relatif monoton dengan menu utama
nasi, telur dadar, dan sambal (cabe merah atau hijau). Menu makan siang lebih

bervariasi, dengan lauk hewani seperti ikan tongkol, ayam, tahu, dan rendang,
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serta sayuran berkuah bening. Makan sore biasanya terdiri dari menu yang

lebih sederhana seperti oseng tempe atau ayam bumbu. Namun, belum terdapat

menu buah dalam siklus harian makanan para santri. Siklus menu yang

digunakan dalam penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum

ini yaitu siklus menu 7 hari dapat dilihat pada tabel 4.3.

Tabel 4.3. Siklus Menu 7 Hari Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang

Hari Menu
Pagi Siang Sore
Senin - Nasi Nasi Nasi
- Telur Gulai Telur Gulai Tahu
Dadar Bening Kol
- Cabe
Merah
Selasa - Nasi Nasi Nasi
- Telur Ikan Tongkol Telur Balado
Dadar Goreng Cabe
- Cabe Merah
Merah Bening Sawi
Putih
Rabu - Nasi Nasi Nasi
- Telur Ayam Goreng Tempe Bacem
Dadar Cabe Hijau
- Cabe Bening Toge
Hijau
Kamis - Nasi Nasi Nasi
- Telur Tahu Balado Telur Lado
Dadar Bening Tanak
- Cabe Bayam
Merah
Jumat - Nasi Nasi Nasi Goreng
- Telur Rendang Telur Dadar
Dadar Daging Sapi
- Cabe Bening Kol
Merah
Sabtu - Nasi Nasi Nasi
- Telur Telur Balado Oseng Tempe
Dadar Kangkung Balado
- Cabe
Hijau
Minggu - Nasi Nasi Nasi
- Telur Tahu Balado Ayam Bumbu
Dadar Bening Toge
- Cabe

Merah
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Standar porsi makanan belum ditetapkan per individu, melainkan per talam.
Dalam satu talam yang dikonsumsi oleh empat orang, terdapat satu gayung nasi,
dua potong lauk hewani, empat potong lauk nabati, dan satu sendok sayur.
Sistem ini menunjukkan bahwa pendekatan kolektif masih diterapkan dalam
sistem penyajian makanan di pesantren. Peraturan mengenai porsi yang
digunakan per talam yang dijabarkan dalam tabel berikut :

Tabel 4.4. Standar Pemorsian Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang

Jenis Makanan Ukuran Porsi per Talam
Nasi 1 gayung
Lauk (Hewani) 2 potong
Lauk (Nabati) 4 potong
Sayur 1 sendok sayur

C. Proses Distribusi Makanan
1. Pemorsian Makanan
Proses pemorsian makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum belum
menggunakan timbangan sebagai alat ukur. Porsi nasi ditentukan
menggunakan satu gayung untuk setiap talam. Lauk dibagi berdasarkan
jumlah potongan yang telah ditentukan yaitu 2 potong per talam. Adapun
pemorsian sayur dilakukan dengan membagi rata sesuai jumlah yang
tersedia, meskipun dalam praktiknya pembagian tersebut terkadang
disesuaikan dengan permintaan atau keinginan santri.
2. Penyaluran Makanan
Proses penyaluran makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang
dilakukan dengan dua cara yang berbeda untuk santri putra dan santri putri.
Bagi santri putra, penyaluran dilakukan secara sentralisasi, yaitu makanan
disajikan di dapur utama dan para santri mengambil makanan secara
bersama. Sementara itu, untuk santri putri diterapkan sistem desentralisasi,
makanan dibawa dari dapur utama yang terletak di asrama putra ke dapur

asrama putri dalam jumlah besar untuk selanjutnya diporsikan.
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D. Output Distribusi Makanan
1. Ketepatan Waktu Distribusi
Tabel 4.5 menunjukkan waktu penyaluran makanan yang dilakukan dari
dapur santri putra ke dapur santri putri :

Tabel 4.5. Ketepatan Waktu Penyaluran Makanan ke Dapur Santri Putri

Hari Pagi Kategori Siang Kategori Sore Kategori
ke
1 6.53 Tepat 11.47 Tepat 16.48 Tepat
2 6.47 Tepat 11.45 Tepat 16.55 Tepat
3 6.40 Tepat 11.43 Tepat 16.50 Tepat
4 6.47 Tepat 11.42 Tepat 16.59 Tepat
5 6.45 Tepat 11.39 Tepat 16.57 Tepat
6 6.45 Tepat 11.44 Tepat 16.48 Tepat
7 6.46 Tepat 11.44 Tepat 17.00 Tepat

Seluruh proses penyaluran makanan dari dapur santri putra ke santri
putri selama periode pengamatan menunjukkan tepat waktu. Tidak terdapat
keterlambatan dalam pengiriman makanan ke dapur santri putri.

Tabel 4.6. Ketepatan Waktu Pemorsian Makanan ke Alat Makan pada
Santri Putra

Hari Pagi Kategori Siang Kategori Sore Kategori

ke

1 6.46- Tepat 11.46- Tepat 16.47- Tepat
7.00 11.59 17.01

2 6.50- Tidak 11.46- Tepat 16.49- Tepat
7.02 Tepat 12.00 17.07

3 6.43- Tepat 11.42- Tepat 16.52- Tepat
6.57 11.58 17.13

4 6.51- Tidak 11.43- Tepat 16.58- Tepat
7.02 Tepat 11.53 17.11

5 6.43- Tepat 11.41- Tepat 16.59- Tepat
7.00 11.50 17.11

6 6.50- Tepat 11.52- Tepat 17.01- Tepat
7.00 12.00 17.15

7 6.54- Tidak 11.51- Tidak 17.00- Tepat

7.03 Tepat 12.03 Tepat 17.15

Berdasarkan tabel 4.6, waktu pemorsian makanan ke alat makan pada
santri putra menunjukkan bahwa distribusi makanan pagi berlangsung pada
rentang waktu 06.43-07.03 WIB, dengan empat hari dikategorikan tepat

waktu dan tiga hari lainnya melebihi batas waktu yang ditentukan. Distribusi
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makan siang dilakukan antara pukul 11.41-12.03 WIB, enam hari berjalan
tepat waktu dan satu hari dinyatakan tidak tepat. Sementara itu, distribusi
sore yang berlangsung pada pukul 16.47-17.15 WIB dilaksanakan dengan
tepat waktu selama tujuh hari.

Tabel 4.7. Ketepatan Waktu Pemorsian Makanan ke Alat Makan pada
Santri Putri

Hari Pagi Kategori Siang Kategori Sore Kategori
ke

1 6.55- Tidak 11.50- Tidak 16.55- Tepat
7.03 Tepat 12.02 Tepat 17.10

2 6.53- Tidak 11.51- Tepat 16.59- Tepat
7.01 Tepat 12.00 17.12

3 6.42- Tepat 11.47- Tepat 16.52- Tepat
6.59 12.00 17.10

4 6.50- Tidak 11.45- Tepat 17.00- Tepat
7.02 Tepat 11.59 17.14

5 6.48- Tepat 11.43- Tepat 16.59- Tepat
7.00 11.57 17.12

6 6.52- Tepat 11.47- Tidak 16.52- Tepat
7.00 12.01 Tepat 17.07

7 6.49- Tepat 11.48- Tidak 17.01-  Tidak Tepat
6.59 12.03 Tepat 17.16

Tabel 4.7 menunjukkan kegiatan pemorsian makanan pagi umumnya
dilakukan antara pukul 06.42—-07.03 WIB. Dari hasil pengamatan tersebut,
sebanyak 5 hari termasuk dalam kategori tepat waktu, sedangkan 2 hari
lainnya dikategorikan tidak tepat.

Pemorsian makan siang yang berlangsung sekitar pukul 11.43-12.03
WIB, tercatat bahwa 4 hari dilakukan tepat waktu, sementara 3 hari
dinyatakan tidak tepat. Adapun pemorsian makanan sore yang dilakukan
antara pukul 16.52—17.16 WIB, dilakukan tepat waktu pada 6 hari, dan tidak
tepat pada 1 hari.

. Ketepatan Besar Porsi

Berdasarkan hasil penelitian, ketepatan besar porsi makanan yang

disajikan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang menurut jenis bahan

makanannya dapat dilihat pada tabel 4.8 :
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Tabel 4.8. Ketepatan Besar Porsi yang disajikan Menurut Jenis Bahan

Makanan
Jenis Bahan Kategori n % Rata-rata
Makanan per hari (gr)
Makanan Tepat 8 32
Pokok Tidak Tepat 17 68 594.46
Total 25 100
Protein Tepat 0 0 67,25
Hewani Tidak Tepat 25 100
Total 25 100
Protein Tepat 0 0 23,68
Nabati Tidak Tepat 25 100
Total 25 100
Sayur Tepat 0 0 15,77
Tidak Tepat 25 100
Total 25 100
Buah Tepat 0 0 0
Tidak Tepat 0 0
Total 0 0

Hasil tabel 4.8 menunjukkan terdapat 8 orang santri (32%) yang
memiliki porsi makanan pokok yang tepat, sedangkan 17 orang santri (68%)
memiliki porsi makanan pokok yang tidak tepat. Seluruh santri (100%)
memiliki ketepatan besar porsi protein hewani yang tidak tepat, di mana
tidak ada santri yang mendapatkan porsi protein hewani yang sesuai dengan
anjuran. Begitu juga dengan protein nabati, di mana semua santri (100%)
memiliki ketepatan besar porsi yang tidak tepat, menunjukkan bahwa
seluruh santri tidak mendapatkan porsi protein nabati yang tepat. Selain itu,
semua santri (100%) juga memiliki ketepatan besar porsi sayur yang tidak
tepat.

Hasil observasi dan wawancara dengan pengelola dapur Pondok
Pesantren Kanzul Ulum Padang mengungkapkan bahwa buah tidak
termasuk dalam menu makanan yang disediakan secara rutin dalam
penyelenggaraan makan harian santri. Selama periode pengamatan, tidak
ditemukan adanya penyediaan buah pada waktu makan pagi, makan siang,

maupun makan sore.
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E. Outcome Sistem Distribusi Makanan
Distribusi makanan meliputi dua tahapan utama, yakni pemorsian serta
penyaluran kepada konsumen. Kedua tahapan tersebut merupakan aspek
penting yang digunakan sebagai indikator dalam menilai tingkat kepuasan
konsumen terhadap pelayanan makanan'?.

Tabel 4.9. Tingkat Kepuasan Santri
Indikator Kepuasan Konsumen

Kategori Ketepatan Waktu Ukuran Porsi Makanan
Distribusi yang Disajikan
n Y% n %
Puas 216 100 116 53,70
Tidak Puas 0 0 100 46,30
Total 216 100 216 100

Berdasarkan tabel 4.8 terlihat 100% santri puas dengan ketepatan waktu
distribusi makanan, dan 53,70% santri puas dengan ukuran porsi makanan yang
disajikan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang.

F. Pembahasan
1. Input Sistem Distribusi Makanan
a. Tenaga Distribusi Makanan

Hasil penelitian yang dilakukan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang menunjukkan bahwa proses pendistribusian makanan dilakukan
oleh dua orang tenaga kerja. Kedua tenaga ini memiliki latar belakang
pendidikan dan pengalaman kerja yang berbeda. Salah satu tenaga
distribusi diketahui memiliki latar belakang pendidikan terakhir setingkat
Sekolah Dasar dan telah bekerja selama tujuh tahun. Sementara itu, satu
orang lainnya tidak memiliki riwayat pendidikan formal, namun sudah
bekerja selama empat tahun. Dari segi pembagian kerja, distribusi
makanan terlihat cukup merata, walaupun ada salah satu tenaga kerja
yang merangkap beberapa tugas sekaligus.

Meskipun jumlah tenaga kerja terbatas, pembagian tugas tetap
dijalankan dengan rata. Kedua tenaga kerja sama-sama terlibat dalam
pemorsian makanan pokok dan penyaluran ke konsumen. Kondisi ini bisa

dipahami sebagai bentuk adaptasi untuk memaksimalkan sumber daya
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manusia yang tersedia. Pembagian tugas seperti ini memang bisa
membantu menyelesaikan pekerjaan secara keseluruhan, tapi di sisi lain
juga berpotensi menimbulkan beban kerja yang berlebihan pada salah
satu individu. Terlebih lagi, latar belakang pendidikan yang rendah atau
tidak ada pendidikan formal sama sekali bisa berdampak terhadap
kualitas pelaksanaan distribusi makanan, terutama terkait kebersihan,
ketepatan porsi, dan pemahaman terhadap gizi**.

Tenaga kerja yang memiliki pendidikan formal, apalagi yang
berkaitan dengan gizi atau tata boga, umumnya lebih memahami
pentingnya aspek sanitasi, pengolahan makanan yang aman, serta prinsip
dasar pelayanan makanan yang baik?*. Pemahaman ini sangat penting
agar makanan yang diberikan ke santri tidak hanya cukup dari segi
jumlah, tapi juga aman, sehat, dan sesuai standar. Selain itu, pembagian
tugas yang jelas dan sesuai dengan kemampuan tenaga kerja juga dapat
mempengaruhi efisiensi dan kualitas proses distribusi makanan.

Menurut Depkes RI tahun 2003, jumlah tenaga distribusi makanan
seharusnya disesuaikan dengan jumlah porsi yang dilayani. Rasio
idealnya adalah satu orang untuk 25 sampai 30 porsi makanan?, sehingga
jika di pondok ada lebih dari 60 santri, maka sebaiknya tenaga
distribusinya lebih dari dua orang. Selain itu, menurut Permenkes No.
1096 Tahun 2011 tentang higiene sanitasi makanan, seharusnya terdapat
pembagian tugas yang tertulis dan tenaga distribusi sebaiknya sudah
mendapatkan pelatihan tentang prinsip-prinsip dasar sanitasi makanan?.
Dalam kasus ini, pembagian tugas memang dilakukan, tapi belum
sepenuhnya sesuai standar karena masih ada perangkapan tugas dan
belum ada struktur kerja yang tertulis atau terdokumentasi.

Penelitian yang dilakukan di Pondok Pesantren Al-Hikmah 2
Brebes menunjukkan terdapat empat orang tenaga distribusi yang
bertugas secara khusus, dengan latar belakang pendidikan tiga orang
lulusan SMA dan satu orang lulusan SMP. Semua tenaga distribusi

tersebut sudah bekerja lebih dari lima tahun dan memiliki pembagian
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tugas yang jelas ada yang khusus menangani pemorsian, terdapat petugas
pengantar makanan, dan petugas yang fokus pada pembersihan alat
distribusi. Dengan struktur kerja seperti itu, proses distribusi makanan di
pesantren tersebut berjalan lebih efisien dan terjaga dari sisi kebersihan
maupun ketepatan porsinya?’.

Penting untuk memperhatikan jumlah dan latar belakang tenaga
kerja dalam distribusi makanan. Selain itu, pembagian tugas yang jelas
dan pelatihan dasar juga sangat diperlukan agar kualitas makanan yang
diterima santri tetap terjaga. Pesantren bisa mempertimbangkan
peningkatan kapasitas tenaga distribusi lewat pelatihan dan penyusunan
pembagian tugas yang lebih terstruktur.

. Alat Distribusi Makanan

Hasil penelitian di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang
menunjukkan bahwa peralatan distribusi makanan yang digunakan
lengkap menurut data inventaris alat, meskipun masih terdapat
kekurangan pada alat penting distribusi yang sesuai standar, seperti
belum digunakannya timbangan untuk menakar porsi makanan. Alat
seperti gayung memang umum digunakan dalam dapur skala besar di
berbagai institusi, namun dalam konteks pemorsian makanan institusional,
alat ini tidak termasuk dalam kategori alat ukur yang terstandar. Gayung
tidak dirancang khusus untuk memastikan konsistensi berat atau volume
makanan, sehingga penggunaannya berisiko menyebabkan porsi yang
disajikan tidak sesuai standar gizi.

Penggunaan alat pemorsian yang sesuai standar, seperti sendok
nasi takar, centong ukuran tertentu, atau timbangan digital, sangat
penting untuk menjaga ketepatan porsi makanan. Selain berpengaruh
terhadap aspek gizi, alat yang tidak standar juga dapat menimbulkan
ketidakkonsistenan dalam penyajian, terutama pada jumlah makanan
yang diterima setiap individu?®. Hal ini sejalan dengan standar yang
ditetapkan oleh Depkes RI, yang merekomendasikan penggunaan alat

pemorsian sesuai ukuran yang telah ditentukan, serta ketersediaan
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peralatan distribusi yang cukup, seperti troli, wadah makanan tahan panas,
dan penutup makanan untuk menjaga suhu dan higienitas makanan
selama proses distribusi makanan?.

Berdasarkan standar tersebut, untuk institusi dengan jumlah
konsumen sekitar 50 orang, idealnya tersedia minimal 2 troli makanan, 1
alat pemorsian, serta alat saji dan wadah makanan individual sebanyak
jumlah konsumen. Namun, di Pondok Pesantren Kanzul Ulum belum
semua alat tersebut tersedia lengkap. Ini menunjukkan bahwa dari aspek
jumlah dan kelengkapan alat distribusi, belum sepenuhnya memenuhi
standar.

Penelitian yang dilakukan di RS PKU Muhammadiyah Pekanbaru,
di mana disebutkan bahwa belum tersedianya alat ukur porsi secara
spesifik mengakibatkan pemorsian makanan pokok tidak tepat, dan hal
ini berdampak langsung pada pemenuhan gizi pasien?* dan tentu juga
relevan untuk santri. Penelitian tersebut memperkuat pentingnya
penggunaan alat pemorsian yang akurat dan terstandar dalam sistem
penyelenggaraan makanan institusi.

Penelitian di Pondok Pesantren Darul Muttaqin Tasikmalaya
menunjukkan bahwa pihak dapur telah menggunakan alat pemorsian
standar seperti sendok ukur dan timbangan digital untuk memastikan
ketepatan porsi makanan. Selain itu, peralatan distribusi seperti troli
makanan tertutup dan kotak saji stainless steel juga tersedia dalam
jumlah yang sesuai dengan jumlah santri. Hal ini membuat proses
distribusi berjalan lebih terstruktur dan sesuai dengan prinsip sanitasi
makanan. Kelengkapan alat tersebut juga mempermudah pemantauan dan
pengawasan mutu makanan yang diberikan kepada santri®’.

Kelengkapan dan ketepatan alat distribusi berpengaruh langsung
terhadap kualitas layanan makanan yang diterima oleh santri. Pesantren
yang telah menerapkan penggunaan alat yang sesuai standar cenderung
memiliki proses distribusi makanan yang lebih efisien, higienis, dan tepat

gizi. Oleh karena itu, untuk meningkatkan mutu penyelenggaraan
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makanan, penting bagi pondok pesantren untuk melengkapi dan
menyesuaikan alat distribusinya dengan standar yang telah ditetapkan.
. Ketersediaan Peraturan

Berdasarkan hasil penelitian di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang, sistem distribusi makanan telah diatur dengan jelas melalui
jadwal yang tetap untuk sarapan pagi, makan siang, dan makan sore,
yakni pada pukul 06.30-07.00 WIB, 11.30-12.00 WIB, dan 16.45-17.15
WIB.

Menu makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang
menggunakan siklus menu tujuh hari, yang menyediakan variasi lauk
yang cukup beragam. Namun, menu makan pagi monoton karena setiap
hari terdiri dari nasi, telur dadar, dan sambal cabe merah atau hijau.
Variasi dalam menu makanan penting untuk mencegah kebosanan serta
memenuhi kebutuhan gizi yang lebih lengkap terutama untuk anak-anak
dan remaja yang aktif secara fisik. Di sisi lain, sayur hanya diberikan
sekali sehari, dan tidak ada buah yang disediakan. Ketiadaan buah dalam
menu ini dapat berisiko pada pemenuhan asupan vitamin dan serat yang
cukup bagi santri*.

Sistem pemorsian makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang masih menggunakan satuan per talam, yang terdiri dari satu
gayung nasi, dua potong lauk hewani, empat potong lauk nabati, dan satu
sendok sayur. Meskipun sistem ini memudahkan dalam distribusi
makanan untuk kelompok besar, sistem pemorsian berdasarkan satuan
per talam kurang efektif dalam memenuhi standar porsi per individu,
yang dapat berakibat pada ketidaktepatan porsi makanan. Standar porsi
yang ditetapkan harus mempertimbangkan kebutuhan gizi setiap individu
agar asupan makanan yang diberikan sesuai dengan anjuran gizi, yang
bisa beragam tergantung pada usia, jenis kelamin, dan aktivitas fisik®*.
Tanpa adanya standar porsi yang jelas untuk setiap individu, potensi

ketidaksesuaian porsi dengan kebutuhan gizi santri akan tetap ada.
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Pentingnya penggunaan standar porsi yang terukur untuk setiap
individu. Porsi makanan harus disesuaikan dengan kebutuhan gizi per
individu untuk menghindari masalah gizi buruk atau kelebihan gizi pada
kelompok yang disajikan makanan bersama-sama?!.

Penelitian di Pondok Pesantren Al-Mu’awanah Kabupaten Sleman
menunjukkan telah diterapkan pemorsian per individu menggunakan alat
pemorsian standar seperti centong nasi 200 ml dan sendok sayur 150 ml.
Makanan disajikan langsung ke piring masing-masing santri dan
menunya dilengkapi dengan buah yang diberikan minimal tiga kali dalam
seminggu. Selain itu, pemorsian dilakukan oleh tenaga yang telah dilatih,
sehingga porsi setiap santri relatif konsisten dan mendekati standar gizi
yang direkomendasikan. Penyesuaian porsi juga dilakukan berdasarkan
tingkat usia, di mana santri tingkat aliyah menerima sedikit porsi lebih
banyak dibandingkan tingkat tsanawiyah32.

Oleh karena itu, untuk meningkatkan kualitas distribusi makanan di
Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang, sangat disarankan untuk
menerapkan standar porsi yang lebih terukur, menggunakan alat yang
sesuai, seperti sendok nasi yang memiliki kapasitas tertentu atau
pengukur porsi lainnya.

1. Proses Distribusi Makanan
a. Pemorsian Makanan

Proses pemorsian makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang belum menggunakan timbangan sebagai alat ukur yang tepat,
sehingga porsi makanan ditentukan secara manual menggunakan satu
gayung untuk nasi dan jumlah potongan lauk yang tetap, yaitu 2 potong
per talam. Sistem ini tidak memberikan akurasi yang diperlukan untuk
memastikan setiap santri mendapatkan porsi yang sesuai dengan
kebutuhan gizi mereka. Penggunaan alat pemorsian yang tepat seperti
timbangan dapat menghindari ketidaksesuaian antara porsi yang

diberikan dan kebutuhan gizi individu®*
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Selain itu, pemorsian sayur yang dilakukan dengan membagi rata
sesuai jumlah yang tersedia, meskipun terkadang disesuaikan dengan
permintaan santri, bisa menyebabkan ketidakmerataan dalam pemenuhan
asupan gizi dari sayuran. Distribusi makanan yang terstandar, termasuk
pemorsian sayur, sangat penting untuk memastikan bahwa setiap individu
menerima makanan yang diperlukan secara tepat dan seimbang. Tanpa
alat ukur yang terstandar, pemorsian makanan bisa menjadi subjektif dan
tidak konsisten, yang mengurangi efektivitas dalam memenuhi kebutuhan
masing-masing santri*’. Oleh karena itu, penting untuk menggunakan alat
pemorsian yang lebih akurat dan mempertimbangkan standar porsi yang
disesuaikan dengan pedoman gizi seimbang.

b. Penyaluran Makanan

Proses penyaluran makanan di Pondok Pesantren Kanzul Ulum
Padang dibagi menjadi dua sistem yang berbeda untuk santri putra dan
putri. Santri putra menggunakan sistem sentralisasi, di mana makanan
disajikan di dapur utama dan para santri mengambil makanan secara
bersama-sama.

Sistem ini cukup efisien, namun berisiko menimbulkan masalah
seperti ketidakmerataan porsi dan potensi kurangnya kebersihan karena
banyak orang yang mengakses makanan secara bersamaan. Sementara itu,
untuk santri putri, diterapkan sistem desentralisasi, di mana makanan
dibawa dalam jumlah besar dari dapur utama ke dapur asrama putri dan
diporsikan di sana.

2. Output Distribusi Makanan
a. Ketepatan Waktu Distribusi

Waktu penyaluran makanan dari dapur santri putra ke dapur santri
putri di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang menunjukkan ketepatan
waktu yang baik, dengan dilakukan sesuai jadwal yang ditentukan.
Namun, pada proses pemorsian makanan ke alat makan, terdapat
beberapa ketidaktepatan waktu, untuk santri putra dan putri pada waktu

makan pagi dan siang.
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Terjadi keterlambatan pemorsian makanan ke alat makan pada
santri putra pada waktu makan pagi di hari ke-2, hari ke-4, dan hari ke-7.
Waktu makan siang keterlambatan di hari ke-7. Berdasarkan wawancara
yang dilakukan diketahui bahwa keterlambatan pada pagi hari
dikarenakan petugas piket yang lalai dalam melaksanakan tugas, dan
keterlambatan di siang hari dikarenakan saat itu ada kegiatan ceramah
dan pengajian.

Keterlambatan pemorsian makanan ke alat makan waktu makan
untuk santri putri pada waktu pagi terjadi di hari ke-1, hari ke-2, dan hari
ke-4. Waktu makan siang keterlambatan di hari ke-1 dan hari ke-7. Untuk
makan sore terjadi keterlambatan di hari ke-7 Berdasarkan wawancara
yang dilakukan diketahui bahwa keterlambatan pada pagi hari
dikarenakan petugas piket yang kurang semangat dan lalai karena melihat
menu makan pagi, keterlambatan makan siang dikarenakan petugas piket
yang lalai dalam melaksanakan tugas serta di hari ke-7 ada kegiatan
pengajian.

Makanan yang dibiarkan terlalu lama sebelum disajikan akan
mengalami perubahan suhu, yang dapat membuat makanan kurang
menarik dan menurunkan selera makan, serta meningkatkan jumlah
makanan yang terbuang®. Oleh karena itu, penting untuk
mendistribusikan makanan sesuai dengan jadwal yang telah ditentukan.

Penelitian yang dilakukan di Pondok Pesantren Al-Ikhlas Bengkulu
Selatan menerapkan sistem piket berbasis rotasi yang diawasi langsung
oleh wali asrama dan bagian konsumsi, menerapkan checklist harian
waktu pemorsian, dan keterlambatan dicatat secara rutin. Jika terjadi
keterlambatan lebih dari dua kali seminggu, petugas piket akan diberikan
pembinaan dan digantikan sementara. Selain itu, kegiatan tambahan
seperti pengajian atau ceramah tidak mengganggu proses distribusi
makanan karena sudah dijadwalkan tidak berdekatan dengan waktu
makan utama. Hasilnya, selama satu minggu observasi, tidak ditemukan

keterlambatan yang signifikan dalam pemorsian makanan ke alat makan?*.



46

Pihak pesantren sebaiknya memberikan sanksi kepada santri yang
bertugas piket jika lalai, agar mereka lebih disiplin. Selain itu,
koordinator kamar atau wali juga perlu lebih aktif dalam mengawasi
waktu distribusi makanan untuk memastikan semuanya tepat waktu.

. Ketepatan Besar Porsi

Porsi makanan yang disediakan oleh pihak penyelenggara di
Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang belum sesuai dengan standar
porsi yang dianjurkan untuk sehari. Porsi lauk nabati, sayur, dan buah
yang disajikan masih jauh dari yang dianjurkan, yaitu sebanyak 3 porsi
protein hewani per hari (setara dengan 1 butir telur), 300 gram sayur per
hari atau 3 porsi, 3 porsi lauk nabati per hari (setara dengan 300 gram
tahu atau 150 gram tempe), serta 4 porsi buah per hari (setara dengan 200
gram pisang ambon).

Minimnya alokasi anggaran dan keterbatasan bahan makanan juga
turut menjadi faktor yang mempengaruhi ketidaktepatan besar porsi.
Dalam kondisi pasokan bahan makanan yang terbatas, petugas dapur
cenderung menyesuaikan jumlah porsi berdasarkan ketersediaan, bukan
berdasarkan kebutuhan gizi individu.

Salah satu penyebab ketidaktepatan dalam penentuan porsi adalah
kurangnya pengetahuan dari pengurus yayasan, kepala dapur, dan tenaga
distribusi mengenai standar porsi anjuran makan sehari. Hal ini
disebabkan pihak yang bersangkutan tidak pernah mengikuti pendidikan
atau pelatihan tentang penyelenggaraan makanan.

Pendidikan berperan penting dalam hal ini, karena cenderung lebih
mudah menerima dan memahami informasi*. Pelatihan yang rutin akan
berdampak pada ketepatan pemorsian, di mana tenaga pemorsi yang
sering mendapatkan pelatihan akan semakin terampil dalam memberikan
porsi yang tepat®. Oleh karena itu, perbaikan proses pemorsian makanan
perlu dilakukan dengan merekrut tenaga ahli gizi minimal lulusan D3 dan
memberikan pelatihan khusus kepada tenaga distribusi mengenai cara

pemorsian makanan yang benar.
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3. Outcome Sistem Distribusi

Berdasarkan penilaian tingkat kepuasan santri terhadap distribusi yang
dilakukan menggunakan kuisioner terhadap 216 orang santri, 100% santri di
Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang merasa puas dengan ketepatan
waktu distribusi makanan, sementara hanya 53,70% yang merasa puas
dengan ukuran porsi makanan yang disajikan. Hal ini menunjukkan bahwa
meskipun waktu distribusi sudah berjalan dengan baik, sebagian besar santri
merasa porsi makanan yang diberikan tidak mencukupi. Banyak santri yang
tidak puas dengan porsi makanan, mengungkapkan bahwa porsi yang
disajikan sangat sedikit dan satu potong makanan harus dibagi untuk dua
orang.

Berdasarkan prinsip dasar gizi porsi makanan harus disesuaikan dengan
kebutuhan energi dan zat gizi berdasarkan umur, jenis kelamin, dan aktivitas
fisik. Untuk santri remaja laki-laki yang aktif secara fisik, kebutuhan
energinya bisa mencapai 2500-2800 kkal per hari, sehingga porsi nasi
sekitar 150-200 gram, lauk hewani 75-100 gram, sayur 100 gram, dan
tambahan buah 50-100 gram sangat dianjurkan®’. Jika satu potong lauk
harus dibagi dua, maka asupan protein hewani berpotensi tidak mencukupi.

Penelitian yang dilakukan di Pondok Pesantren Nurul Falah Kabupaten
Garut menunjukkan hasil berbeda. Dalam penelitian tersebut, 75% santri
menyatakan puas terhadap ukuran porsi makanan yang diberikan, karena
pemorsian dilakukan secara individual menggunakan alat takar standar.
Setiap santri mendapatkan porsi lauk dan nasi yang sudah disesuaikan dan
tidak perlu berbagi makanan dalam satu piring atau talam. Selain itu,
pengelola dapur melakukan evaluasi mingguan terhadap menu dan sisa
makanan, untuk memastikan bahwa porsi yang diberikan tidak hanya cukup
secara kuantitas tetapi juga sesuai dengan selera dan kebutuhan gizi santri®.
Adanya mekanisme ini membantu menjaga keseimbangan antara ketepatan
waktu distribusi dan kepuasan terhadap ukuran porsi makanan.

Ketepatan waktu distribusi merupakan hal yang penting, namun tanpa

diimbangi dengan porsi yang sesuai standar gizi, maka kualitas pelayanan
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makanan belum bisa dikatakan optimal. Oleh karena itu, sangat disarankan
bagi pengelola dapur di Pondok Pesantren Kanzul Ulum Padang untuk
melakukan evaluasi ulang terhadap standar porsi, dan mulai menggunakan
alat pemorsian yang terukur agar distribusi makanan tidak hanya tepat

waktu, tetapi juga tepat jumlah sesuai kebutuhan setiap individu.



BABYV
PENUTUP
A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :
a. Pemorsian dilakukan dilakukan berdasarkan potongan dan takaran alat
tanpa adanya penimbangan.
b. Penyaluran makanan untuk santri putra dilakukan sentralisasi dan untuk
santri putri desentralisasi.
c. Ketepatan waktu distribusi makanan belum terlaksana sesuai jadwal.
d. Ketepatan besar porsi makanan yang didistribusikan termasuk tidak tepat.
e. Santri tidak puas dengan sistem distribusi Pondok Pesantren Kanzul
Ulum Padang.
B. Saran
1. Bagi Instalasi

Untuk meningkatkan kualitas penyelenggaraan makanan di Pondok
Pesantren Kanzul Ulum Padang, disarankan agar pihak pesantren
memperbaiki sistem pemorsian dengan menggunakan alat ukur yang lebih
tepat dan standar, seperti sendok nasi atau pengukur porsi lainnya, untuk
memastikan setiap santri mendapatkan porsi yang sesuai dengan kebutuhan
gizi mereka.

Variasi menu, khususnya pada waktu sarapan pagi, perlu divariasikan
agar tidak monoton dan dapat memenuhi kebutuhan gizi yang lebih lengkap,
termasuk penambahan buah dalam menu harian untuk memenuhi kebutuhan
vitamin dan serat. Sebaiknya memberikan makanan yang lengkap setiap kali
makan yang terdiri dari makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan
buah.

Sebaiknya pihak Pondok Pesantren dapat menambahkan tenaga ahli gizi
untuk penyelenggaraan makanan yang lebih baik lagi. Memberikan
pelatihan kepada tenaga distribusi dan pengelola dapur agar memahami

pentingnya pemorsian yang sesuai dengan standar gizi.
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2. Bagi Peneliti Selanjutnya
Peneliti selanjutnya dapat mempertimbangkan untuk memperbarui siklus
menu dengan mengikuti prinsip gizi seimbang, meningkatkan variasi menu,
dan tetap mempertimbangkan anggaran biaya yang ada, karena berdasarkan
pengamatan, siklus menu di pesantren masih banyak menyajikan masakan

yang sama secara berulang.
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LAMPIRAN



Lampiran A

KUESIONER TENAGA DISTRIBUSI MAKANAN

No Nama Pendidikan Lama Pembagian
Terakhir Kerja Kerja
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.




Lampiran B

Tabel Daftar Keadaan Alat Distribusi Makanan

No. | Jenis Alat Jumlah Alat Penilaian Keadaan Alat

seharusnya |sebenarnya| cukup | Tidak | Baik | Tidak

cukup Baik
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.

._
N




Lampiran C

KUESIONER KETEPATAN WAKTU DISTRIBUSI

No. Waktu Waktu Penyajian Ketepatan Waktu
Seharusnya | Kenyataanya Tepat Tidak Tepat
1.[Pagi
2.|Siang
3.Malam




Lampiran D

KUESIONER KETEPATAN BESAR PORSI

No. Nama Berat Standart Porsi Penilaian
Bahan
(gram) (gram) Sesuai Tidak
Sesuai
1.
2.
3.




Lampiran E

KUISIONER KEPUASAN TERHADAP DISTRIBUSI MAKANAN

Umur :
Jenis Kelamin :
Keteranagan cara pengisian :
Berilah tanda (V) untuk pernyataan sesuai dengan kepuasan Anda dalam distribusi
makanan pada kolom :
1: Tidak Puas 2 : Kurang Puas 3 : Cukup Puas 4 : Puas
5 : Sangat Puas

Indikator Kepuasan 1 2 3 4 5

Apakah makanan
disajikan tepat sesuai
dengan jadwal yang
ditentukan?

Apakah anda puas
dengan porsi makanan
yang disajikan

Komentar :




Lampiran F

1. Santri putri (Desentralisasi)

Master Tabel Waktu Distribusi Makanan Ke Santri

Waktu distribusi makanan ke dapur santri putri

SENIN SELASA RABU KAMIS JUMAT SABTU MINGGU
Pagi|Siang| Sore | Pagi/Siang| Sore | Pagi| Siang| Sore [Pagi|Siang| Sore | Pagi|Siang| Sore| Pagi [Siang | Sore | PagiSiang| Sore
6.53(11.47|16.48|6.47 |11.45|16.55(6.40 [11.43(16.50 |16.47|11.42| 16.59/6.45|11.39|16.57| 6.45 | 1144 | 1648 | 6.46|11.44|17.00

Pendistribusian makanan ke alat makan
WaktuMakan SENIN SELASA RABU KAMIS JUMAT SABTU MINGGU
MulaiSelesai | MulaiSelesai | Mulai [Selesai | Mulai Selesai | Mulai| Selesai Mulai [Selesai | MulaiSelesai
Pagi 6.55 7.03 6.53 7.01 6.42 6.59 6.50 7.02 6.48 | 07.00| 6.52 | 07.00 | 6.49 6.59
Siang 11.50 | 12.02 |11.51 | 12.00 11.47 | 12.00 1145 ] 11.59 |11.43 | 11.57| 11.47 | 12.01 |11.48 | 12.03
Sore 1655 | 17.10 |16.59 | 17.12 1652 | 17.10 17.00 | 17.14 1659 | 17.12| 16.52 | 17.07 |17.01 | 17.16
2. Santri putra (Sentralisasi)
.. Pendistribusian makanan ke alat makan
WaktuMakan SENIN SELASA RABU KAMIS JUMAT SABTU MINGGU
MulaiSelesai | MulaiSelesai | Mulai [Selesai | Mulai Selesai | Mulai Selesail Mulai Selesai | MulaiSelesai
Pagi 6.46 7.00 6.50 7.02 6.43 6.57 6.51 7.02 6.43 | 07.00| 6.50 | 07.00 | 6.54 | 07.03
Siang 1146 | 11.59 |11.46 | 12.00 11.42 | 11.58 1143 | 11.53 |11.41 | 11.50| 11.52 | 12.00 |11.51 | 12.03
Sore 1647 | 17.01 |16.49 | 17.07 16.52 | 17.13 1658 | 17.11 |16.59 | 17.11| 17.01 | 17.15 |17.00 | 17.15




Lampiran G

1. Santri putra

Master Tabel Porsi Makanan Per Talam

Hari 1\‘}]:1]((:11 Menu 1 2 TAI;AM 4 5
Nasi 760 760 710 780 738
Pagi | Telur Dadar 138 132 120 140 144
Cabe Merah 40 40 40 40 22
Senin . Nasi. 810 770 810 830 837
Siang | Gulai Telur 100 100 100 100 112
Bening Kol 60 70 40 50 67
Nasi 780 860 720 720 651
SO Gulai Tahu 104 | 108 | 106 | 98 | 235
Nasi 810 770 810 830 828
Pagi | Telur Dadar 124 136 128 124 140
Cabe Merah 40 40 40 40 23
Nasi 780 840 820 810 751
Selasa Siang ﬁi‘r‘aﬁongk‘” Cabe o4 | 90 | 98 | 102 | 74
Bening Sawi Putih 80 60 90 70 83
Sore Nasi 800 810 770 770 788
Telur Balado 100 100 100 100 112
Nasi 800 770 810 830 673
Pagi Telur Dadar 132 134 126 130 130
Cabe Hijau 40 40 40 40 26
Nasi 810 780 770 820 811
Rabu . A}{am Goreng Cabe 36 9 38 90 9%
Siang | Hijau
Bening Toge 60 70 70 50 64
Nasi 790 800 800 790 793
Sore | empe Bacem 94 | 8 | 88 84 | 160
Nasi 750 770 820 830 711
Pagi | Telur Dadar 126 128 136 130 136
Cabe Merah 40 40 40 40 25
Nasi 860 810 810 780 774
Kamis . Tahu Balado 102 102 102 96 197
Siang
Bening Bayam 80 80 100 100 82
Sore Nasi 750 780 750 750 802
Telur Lado Tanak 100 100 100 100 112
Nasi 760 720 770 830 681
Jumat Pagi | Telur Dadar 138 132 120 140 136
Cabe Merah 40 40 40 40 24




Nasi 860 830 840 810 789
Siang | Rendang Daging Sapi 136 141 143 141 159
Bening Kol 40 40 40 60 72
S Nasi Goreng 830 830 830 840 843
ore
Telur Dadar 124 136 128 124 132
Nasi 750 770 820 830 694
Pagi | Telur Dadar 140 140 136 140 140
Cabe Hijau 40 40 40 40 26
Nasi 830 820 790 820 732
Sabtu )
Siang | Telur Balado 100 100 100 100 110
Kangkung 100 70 80 60 78
S Nasi 810 780 770 820 756
ore
Oseng Tempe Balado 80 80 80 80 169
Nasi 740 860 750 740 740
Pagi | Telur Dadar 140 132 148 148 134
Cabe Merah 40 40 40 40 24
. Nasi 760 780 720 790 837
Minggu .
Siang | Tahu Balado 96 96 106 104 176
Bening Toge 60 40 60 40 67
S Nasi 830 840 810 790 738
ore
Ayam Bumbu 80 86 84 84 104
2.Santriputri
. Waktu TALAM
Hari Makan Menu 1 3
Nasi 800 820
Pagi | Telur Dadar 128 124
Cabe Merah 40 40
. Nasi 760 780
Senin ) -
Siang | Gulai Telur 100 100
Bening Kol 60 60
Nasi 780 820
Sore -
Gulai Tahu 98 105
Nasi 760 780
Pagi | Telur Dadar 138 134
Cabe Merah 40 40
Nasi 780 810
Selasa )
Siang | Ikan Tongkol Cabe Merah 90 101
Bening Sawi Putih 50 70
Nasi 730 790
Sore
Telur Balado 100 100
Rabu Pagi | Nasi 750 780




Telur Dadar 128 138
Cabe Hijau 40 40
Nasi 830 810
. Ayam Goreng Cabe Hijau 86 94
Siang 5

Bening Toge 60 70
Nasi 780 810

Sore
Tempe Bacem 100 97
Nasi 760 810
Pagi | Telur Dadar 142 131
Cabe Merah 40 40
Nasi 750 790
Kamis . Tahu Balado 98 99

Siang
Bening Bayam 70 80
Nasi 770 780

Sore
Telur Lado Tanak 100 100
Nasi 750 790
Pagi | Telur Dadar 142 131
Cabe Merah 40 40
Nasi 850 870

Jumat . 3 .

Siang | Rendang Daging Sapi 151 146
Bening Kol 60 40
Nasi Goreng 880 860

Sore
Telur Dadar 140 144
Nasi 750 760
Pagi | Telur Dadar 132 128
Cabe Hijau 40 40
Nasi 790 840

Sabtu )

Siang | Telur Balado 100 100
Kangkung 100 100
Nasi 780 680

Sore
Oseng Tempe Balado 80 80
Nasi 720 800
Pagi | Telur Dadar 124 137
Cabe Merah 40 40
) Nasi 810 790

Minggu )

Siang | Tahu Balado 100 97
Bening Toge 60 30
Nasi 800 850

Sore
Ayam Bumbu 76 78




Lampiran H

Master Tabel Besar Porsi Makanan Per Pribadi Santri

Waktu

Santri Putra

Hari | o800 Menu 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 | SUM | AVERAGE
UAA | AH | MB | HAD | IG A |DTH| N |MDA| RR | AZT | DG | MD | AMD | YA | RS | MK | MDA

Nasi 190 | 190 | 180 | 200 | 180 | 210 | 180 | 190 | 160 | 200 170 180 | 200 | 200 | 180 | 200 | 200 | 210 | 3420 190

Pagi | Telur Dadar 34 34 35 35 34 34 32 32 30 30 30 30 34 34 36 36 30 30 590 33

Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 180 10

‘ Nasi 200 | 210 | 200 | 190 | 180 | 200 | 220 | 200 | 190 | 200 | 210 | 200 | 210 | 200 | 200 | 200 | 210 | 200 | 3620 201
Semin Siang | Gulai Telur 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 450 25
Bening Kol 20 20 20 0 20 10 20 20 0 0 20 20 10 20 10 10 10 10 240 13

Nasi 180 | 190 | 200 | 210 | 220 | 210 | 220 | 210 | 170 170 | 200 180 | 180 | 200 | 180 | 160 | 200 | 200 | 3480 193

sore Gulai Tahu 25 25 27 27 26 26 28 28 27 27 26 26 25 25 24 24 28 28 472 26

Nasi 200 | 200 | 200 | 210 | 210 | 190 | 180 | 190 | 200 | 210 | 210 190 | 220 | 200 | 200 | 210 | 190 | 190 | 3600 200

Pagi | Telur Dadar 30 30 32 32 36 36 32 32 30 30 34 34 30 30 32 32 34 34 580 32

Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 180 10

Nasi 190 | 200 | 200 | 190 | 190 | 210 | 220 | 220 | 230 | 210 | 200 | 180 | 170 | 200 | 220 | 220 | 220 | 220 | 3690 205

Selasa Siang g(;gleTl\?IZf;(hOI 2 2 25 25 23 23 22 22 25 25 24 24 26 26 25 25 24 24 | 432 24
Ejg;“g Sawi 20 20 20 20 20 20 0 20 20 30 20 20 0 20 20 30 0 30 330 18

Nasi 200 | 200 | 210 | 190 | 200 | 200 | 210 | 200 | 210 180 180 | 200 | 190 | 180 | 180 | 220 | 200 | 200 | 3550 197

sore Telur Balado 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 450 25

Nasi 200 | 210 | 200 | 190 | 180 | 180 | 200 | 210 | 190 | 200 | 210 | 210 | 220 | 200 | 210 | 200 | 220 | 220 | 3650 203

Pagi | Telur Dadar 32 32 34 34 32 34 34 34 34 30 30 32 32 34 34 30 30 30 582 32

Cabe Hijau 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 180 10

Nasi 220 | 200 | 190 | 200 | 190 | 200 | 200 | 190 | 200 180 190 | 200 | 210 | 210 | 200 | 200 | 210 | 200 | 3590 199

Rabu Siang ’éZ;?H(;’j‘;f“g 23 23 20 20 22 22 24 24 20 20 24 24 22 22 23 23 20 20 396 22
Bening Toge 10 20 0 30 10 20 10 30 20 10 20 20 10 20 0 20 20 20 290 16

Nasi 170 | 200 | 200 | 220 | 210 | 200 | 190 | 200 | 190 | 200 | 210 | 200 | 200 | 180 | 210 | 200 | 180 | 220 | 3580 199

sore Tempe Bacem 2 2 25 25 20 20 23 23 24 24 20 20 20 20 22 22 23 23 398 22

Kamis | Pagi | Nasi 190 | 180 | 200 | 180 | 180 | 180 | 200 | 210 | 200 | 210 | 200 | 210 | 220 | 200 | 220 | 190 | 180 | 190 | 3540 197




Telur Dadar 33 33 30 30 34 34 30 30 32 32 36 36 32 32 33 33 34 34 588 33
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 180 10
Nasi 220 | 220 | 210 | 210 | 200 | 200 | 210 | 200 | 210 | 220 190 190 | 180 | 220 | 190 | 190 | 190 | 220 | 3670 204
Siang | Tahu Balado 26 26 25 25 23 23 28 28 25 25 26 26 24 24 24 24 26 26 454 25
Bening Bayam 30 20 10 20 20 20 20 20 20 30 20 30 30 20 20 30 20 10 390 22
Nasi 170 | 180 | 200 | 200 | 200 | 220 | 170 | 190 | 170 180 | 200 | 200 | 210 | 170 | 180 | 190 | 200 | 210 | 3440 191
sore %ZL‘;rkLad" 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 450 25
Nasi 190 | 200 | 190 | 180 | 180 | 170 | 180 | 190 | 190 180 | 200 | 200 | 210 | 210 | 220 | 190 | 200 | 210 | 3490 194
Pagi | Telur Dadar 34 34 35 35 34 34 32 32 30 30 30 30 34 34 36 36 30 30 590 33
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 12 182 10
Nasi 220 | 210 | 220 | 210 | 220 | 190 | 200 | 220 | 200 | 210 | 220 | 210 | 210 | 200 | 200 | 200 | 210 | 210 | 3760 209
Jumat . Rendang
Siang | e Sapi 35 34 35 32 36 34 34 37 35 33 37 38 33 37 36 35 34 37 632 35
Bening Kol 10 20 10 0 0 10 20 10 0 0 20 20 10 20 10 20 10 10 200 11
Nasi Goreng 220 | 210 | 200 | 200 | 220 | 180 | 200 | 230 | 200 | 200 | 210 | 220 | 210 | 220 | 200 | 210 | 190 | 180 | 3700 206
sore Telur Dadar 30 30 32 32 36 36 32 32 30 30 34 34 30 30 32 32 34 34 580 32
Nasi 190 | 180 | 200 | 180 | 180 | 180 | 200 | 210 | 200 | 210 | 200 | 210 | 220 | 200 | 220 | 190 | 180 | 190 | 3540 197
Pagi | Telur Dadar 37 37 33 33 34 34 36 36 33 33 35 35 36 36 34 34 35 35 626 35
Cabe Hijau 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 13 183 10
Nasi 200 | 210 | 220 | 200 | 190 | 200 | 210 | 220 | 180 | 200 | 210 | 200 | 170 | 220 | 210 | 220 | 200 | 210 | 3670 204
Sabtu Siang | Telur Balado 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 450 25
Kangkung 30 30 30 10 30 0 20 20 10 30 20 20 10 10 20 20 20 0 330 18
Nasi 220 | 200 | 190 | 200 | 190 | 200 | 200 | 190 | 200 | 180 190 | 200 | 210 | 210 | 200 | 200 | 210 | 200 | 3590 199
sore ng:dgoTempe 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 360 20
Nasi 170 | 180 | 190 | 200 | 210 | 220 | 210 | 220 | 210 170 170 | 200 | 180 | 180 | 200 | 180 | 160 | 200 | 3450 192
Pagi | Telur Dadar 35 35 35 35 33 33 33 33 37 37 37 37 37 37 37 37 37 37 642 36
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 180 10
. Nasi 190 | 200 | 180 | 190 | 200 | 210 | 180 | 190 | 170 | 200 170 | 180 | 210 | 200 | 180 | 200 | 200 | 210 | 3460 192
Mingeu Siang | Tahu Balado 24 24 24 24 23 23 25 25 27 27 26 26 28 28 24 24 2 2 446 25
Bening Toge 20 20 0 20 10 20 10 0 20 10 10 20 10 20 0 10 20 20 240 13
Nasi 210 | 220 | 200 | 200 | 220 | 190 | 210 | 220 | 200 | 200 | 200 | 210 | 200 | 200 | 190 | 200 | 190 | 200 | 3660 203
sore Ayam Bumbu 20 20 20 20 22 22 21 21 20 20 22 22 22 22 20 20 20 20 374 21




Santri Putri

Hari R‘X;‘:{‘;‘l‘l Menu 1 2 3 4 5 6 7 SUM AVERAGE
NDA AA ZZRA SAM PA NNZ MGR
Nasi 200 200 190 210 200 210 220 1430 204
Pagi Telur Dadar 30 30 34 34 30 30 32 220 31
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Senin Nasi 190 180 180 200 190 200 180 1320 189
Siang Gulai Telur 25 25 25 25 25 25 25 175 25
Bening Kol 0 10 20 30 10 0 30 100 14
Sore Nasi 180 200 210 190 200 210 200 1390 199
Gulai Tahu 24 24 25 25 26 26 25 175 25
Nasi 200 190 180 190 180 200 210 1350 193
Pagi Telur Dadar 36 36 33 33 35 35 32 240 34
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Nasi 190 200 200 190 180 210 200 1370 196
Selasa Siang Il\lf[i‘r‘aﬁongkd Cabe 23 23 22 22 27 27 25 169 24
Bening Sawi Putih 30 10 10 0 20 20 10 100 14
Nasi 190 180 170 190 200 180 210 1320 189
Sore Telur Balado 25 25 25 25 25 25 25 175 25
Nasi 190 180 180 200 180 200 190 1320 189
Pagi Telur Dadar 34 34 30 30 35 35 34 232 33
Cabe Hijau 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Nasi 200 200 210 220 200 190 230 1450 207
Rabu Stane ﬁzzﬁl Goreng Cabe 21 21 22 22 23 23 24 156 22
Bening Toge 20 10 0 30 0 20 20 100 14
Sore Nasi 180 190 200 210 200 210 200 1390 199
Tempe Bacem 26 26 24 24 25 25 24 174 25
Nasi 190 190 180 200 190 200 210 1360 194
Kamic | Pogi Telur Dadar 36 36 35 35 34 34 33 243 35
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Siang Nasi 180 190 180 200 190 190 210 1340 191




Tahu Balado 26 26 23 23 24 24 23 169 24
Bening Bayam 20 10 20 20 10 20 30 130 19
Nasi 200 190 200 180 190 200 200 1360 194
Sore Telur Lado Tanak 25 25 25 25 25 25 25 175 25
Nasi 180 190 180 200 210 200 190 1350 193
Pagi Telur Dadar 36 36 35 35 33 33 33 241 34
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Nasi 220 200 210 220 190 230 230 1500 214
Jumat . . .
Siang Rendang Daging Sapi 37 38 40 36 38 35 36 260 37
Bening Kol 0 20 20 20 10 0 20 90 13
Sore Nasi Goreng 220 210 220 230 200 210 220 1510 216
Telur Dadar 36 36 34 34 37 37 38 252 36
Nasi 190 180 190 190 170 180 200 1300 186
Pagi Telur Dadar 32 32 34 34 30 30 32 224 32
Cabe Hijau 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Nasi 200 200 190 200 190 210 220 1410 201
Sabtu Siang Telur Balado 25 25 25 25 25 25 25 175 25
Kangkung 20 30 30 20 20 30 30 180 26
Nasi 200 180 200 200 100 190 200 1270 181
Sore Oseng Tempe Balado 20 20 20 20 20 20 20 a0 20
Nasi 180 190 170 180 190 200 190 1300 186
Pagi Telur Dadar 32 32 30 30 35 35 34 228 33
Cabe Merah 10 10 10 10 10 10 10 70 10
Minggu Nasi 200 200 210 200 210 200 190 1410 201
Siang Tahu Balado 24 24 26 26 26 26 20 172 25
Bening Toge 20 20 0 20 0 20 10 90 13
Sore Nasi 200 210 190 200 200 230 200 1430 204
Ayam Bumbu 18 18 20 20 20 20 17 133 19




Lampiran I

Master Tabel Rata-Rata Porsi Santri

M.Pokok P.Hewani P.Nabati Sayur Buah
Total | Rata- Ra:a- Total | Rata- Ra:a- Total | Rata- Ra:a- Total | Rata- Ra:a- Total | Rata-
No Nam Jenis Umu selam rata rata . o selam rata rata . o selam rata rata A o selam rata rata . o selam rata .
A a7 per per Anjura %o a7 per per Anjura %o a7 per per Anjura %o a7 per per Anjura %o a7 per Anjura
a Kelamin r hari . wakt n PGS Ketepat . . wakt n PGS Ketepat . . wakt n PGS Ketepat . . wakt n PGS Ketepat . . n PGS
ari hari hari hari hari hari hari hari hari hari
(gra (gra u 2019 an (gra (gra u 2019 an (gra (gra u 2019 an (gra (gra u 2019 an (gra (gra 2019
8 g maka 8 8 maka g g maka 8 8 maka 8 8
m | m " m | m " m | m " m | m " m | m
13 5914 197,1
1 UAA | Laki-laki tahu 4140 3” 4’ 6% P 90,99 465 66,43 22,14 3p 22,14 117 23,4 23,4 3P 7,80 140 20,0 20,0 3p 6,67 0 0 4P
n
13 598,5 199,5
2 AH Laki-laki tahu 4190 7" 2’ 6P 92,09 464 66,29 22,10 3p 22,10 117 23,4 23,4 3P 7,80 150 21,4 21,4 3p 7,14 0 0 4P
n
13 5971 | 19,0
3 MB Laki-laki tahu 4180 4’ 5’ 6% P 91,87 466 66,43 22,14 3p 22,14 121 24,2 24,2 3P 8,07 90 12,9 12,9 3p 4,29 0 0 4p
n
14 5928 | 197.6
4 HAF Laki-laki tahu 4150 67 2’ 6% P 91,21 463 66,14 22,05 3p 22,05 121 24,2 24,2 3P 8,07 100 14,3 14,3 3p 4,76 0 0 4p
n
14 5928 | 197.6
5 1G Laki-laki tahu 4150 6’ 2’ 6% P 91,21 476 68,00 22,67 3p 22,67 112 22,4 22,4 3P 7,47 110 15,7 15,7 3p 5,24 0 0 4p
n
14 5914 197,1
6 A Laki-laki tahu 4140 3” 4’ 6% P 90,99 476 68,00 22,67 3p 22,67 112 22,4 22,4 3P 7,47 100 14,3 14,3 3p 4,76 0 0 4P
n
15 598,5 | 19,5
7 FTH Laki-laki tahu 4190 7’ 2’ 6% P 92,09 462 66,00 22,00 3p 22,00 124 24,8 24,8 3P 8,27 100 14,3 14,3 3p 4,76 0 0 4p
n
15 614,2 204,7
8 N Laki-laki tahu 4300 g” 6’ 6% P 94,51 465 66,43 22,14 3p 22,14 124 24,8 24,8 3P 8,27 120 17,1 17,1 3p 5,71 0 0 4P
n
15 5814 | 1938
9 MFA Laki-laki tahu 4070 3 ’ 1’ 6P 89,45 456 65,14 21,71 3p 21,71 123 24,6 24,6 3P 8,20 90 12,9 12,9 3p 4,29 0 0 4P
n
16 S87.01 | 1957
10 RR Laki-laki tahu 4110 4” h ’ 8P 73,39 450 64,29 21,43 3p 21,43 123 24,6 24,6 3P 8,20 110 15,7 15,7 3p 5,24 0 0 4P
n
16 5914 | 1971
11 AZT Laki-laki tahu 4140 3’ 4’ 8P 73,93 473 67,57 22,52 3P 22,52 118 23,6 23,6 3P 7,87 130 18,6 18,6 3p 6,19 0 0 4P
n
16 5957 | 1985
12 FG Laki-laki tahu 4170 h ’ 7’ 8p 74,46 476 68,00 22,67 3p 22,67 118 23,6 23,6 3P 7,87 150 21,4 21,4 3p 7,14 0 0 4p
n
17 6042 | 2014
13 MF Laki-laki tahu 4230 9’ 3 ’ 8P 75,54 468 66,86 22,29 3P 22,29 117 23,4 23,4 3P 7,80 80 11,4 11,4 3p 3,81 0 0 4P
n
17 6000 | 2000
14 | AMF | Laki-laki tahu 4200 0” 0’ 8p 75,00 474 67,71 22,57 3p 22,57 117 23,4 23,4 3P 7,80 130 18,6 18,6 3p 6,19 0 0 4P
n
17 598,5 | 19,5
15 YA Laki-laki tahu 4190 7’ 2’ 8P 74,82 478 68,29 22,76 3P 22,76 114 22,8 22,8 3P 7,60 80 11,4 11,4 3p 3,81 0 0 4P
n
18 595,7 198,5
16 RS Laki-laki tahu 4170 h ’ 7’ 8p 74,46 473 67,57 22,52 3p 22,52 114 22,8 22,8 3P 7,60 140 20,0 20,0 3p 6,67 0 0 4p
n
18 5914 197,1
17 MK Laki-laki tahu 4140 3 ’ 4’ 8P 73,93 492 70,29 23,43 3p 23,43 119 23,8 23,8 3P 7,93 100 14,3 14,3 3p 4,76 0 0 4P
n
18 | MO | Lakigaki | 8| 4z | O1Z8 12042 g 7661 | 495 | 7071 | 2357 | 3P 23,57 19 | 238 | 238 3P 793 100 | 143 | 143 3p 476 0 0 ap




Perempu

13

582,8

194,2

19 | NFA o tahu | 4080 p . 4%P 129,52 471 | 6729 | 22,43 3p 22,43 120 24 24 3p 8,00 110 157 | 157 3p 5.4 4p
n
Perem 14 5785 | 1928
20 | AA © :n P tahu | 4050 by Py 4%P 128,57 472 | 6743 | 2248 3p 22,48 120 24 24 3p 8,00 110 15,7 15,7 3p 5,24 4p
n
15
a1 | PR Perempt | hy | 4040 57}1 195’3 4v%p | 12825 | 469 | 67,00 | 22,33 3p 2233 18 | 236 | 236 3p 7,87 100 | 143 | 143 3p 4,76 4p
n
Perem 16 600,0 | 200,0
22 | sam | ¢ :n P tahu | 4200 o o 5p 120,00 465 | 6643 | 22,14 3p 22,14 118 23,6 23,6 3p 7,87 140 20,0 20,0 3p 6,67 4p
n
P 16 5657 | 1885
23 | PA er;‘:’p“ tahu | 3960 v i 5P 113,14 477 | 68,14 | 22,71 3p 22,71 121 24,2 24,2 3P 8,07 70 10,0 10,0 3p 3,33 4p
n
Perem 17 607,1 | 2023
24 | NNz © :n PU 1 tahu | 4250 v s 5p 121,43 474 | 67,71 | 22,57 3p 22,57 121 242 242 3p 8,07 110 15,7 15,7 3p 5,24 4p
n
18
25 l\ff’ P er;:’p“ tahu | 4300 61;"2 20;"7 5p 122,86 470 | 67,14 | 22,38 3p 22,38 112 24 | 224 3p 7,47 150 214 | 214 3p 7,14 4p




Lampiran J

Master Tabel Kepuasan Distribusi Makanan

Sangat | Puas | Cukup | Kurang | Tidak Total
Indikator Puas (5) | (4) | Puas (3) Puas Puas Responden
(2) 1) (m)
Ketepatan 117 68 31 0 0 216
Waktu
Distribusi
Ukuran Porsi 0 49 67 78 21 216
Makanan yang

Disajikan
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