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viii, 60 halaman, 13 tabel, 15 lampiran
ABSTRAK

Pendistribusian di Pesantren Modern Terpadu Prof.DR Hamka Il Padang masih
memiliki masalah diantaranya ketidaktepatan porsi dan ketidaktepatan waktu
pendistribusian makanan. Apabila dibiarkan, porsi yang kecil bisa menyebabkan
santri kekurangan asupan dan pendistribusian tidak tepat waktu dapat meningkatkan
sisa makanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sistem distribus
makanan dan kepuasan santri terhadap sistem distribusi di Asrama Putri Pesantren
Modern Terpadu Prof.DR Hamka Il Padang tahun 2023.

Desain pendlitian ini adalah deskriptif. Penelitian dilakukan di Asrama Putri
Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof. DR Hamka Il Padang dari bulan Februari
2022 sampal bulan Mel 2023. Subjek penelitian adalah sistem pendistribusian
makanan pondok pesantren. Data didapatkan melalui observasi, wawancara dan
penimbangan makanan. Data diolah secara univariat, dan ditampilkan dalam bentuk
tabel dan narasi.

Hasil dari penelitian yaitu tenaga pendistribusian makanan sebanyak 6 orang
memiliki latar belakang pendidikan SMA dengan lama bekerja dan pembagian tugas
yang berbeda beda. Alat pendistribusian dan peraturan terkait distribus makanan
belum lengkap. Pemorsian dilakukan berdasarkan potongan atau sendok. Penyaluran
makanan dilakukan dengan cara makanan diporsikan perkamar di kantin kemudian
dijemput oleh santri yang piket dan disgikan secara prasmanan di kamar.
Pendistribusian makanan belum tepat waktu. Jumlah porsi yang disediakan santri
sudah tepat, sedangkan besar porsi makanan yang disediakan masih kurang pada lauk
nabati, buah dan sayur. Santri tidak puas dengan distribusi makanan di Pesantren.

Berdasarkan penelitian ini, disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk
melakukan modifikasi pada siklus menu agar sesual dengan prinsip gizi seimbang
dan sesuai dengan anggaran biaya.

Kata kunci : Pesantren, Sistem Distribusi Makanan, Kepuasan Santri
Daftar Pustaka : 33 (2013-2023)
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Analysis of the Food Distribution System and Santri Satisfaction with the
Distribution System in the Girls Dormitory of the Integrated Modern Islamic
Boarding School Prof. Dr. Hamka Il Padang in 2023

viii, 60 pages, 13 tables, 15 attachments
ABSTRAK

Distribution at the Integrated Modern Pesantren Prof.DR Hamka Il Padang still
has problems including inaccuracy of portions and inaccuracy in the timing of food
distribution. If left unchecked, small portions can cause students to lack intake and
untimely distribution can increase food waste. The purpose of this study is to
determine the food distribution system in the dormitory and student satisfaction with
the distribution system in the Integrated Modern Boarding School Girls' Dormitory
Prof. DR Hamka |l Padang in 2023.

The design of this study was descriptive. The research was conducted at the
Girls Dormitory of the Integrated Modern Islamic Boarding School Prof. DR Hamka
II Padang from February 2022 to May 2023. The subject of the study was the food
distribution system of Islamic boarding schools. Data were obtained through
observation, interviews and food weighing. Data is processed univariately, and
displayed in the form of tables and narratives.

The results of the study were 6 food distribution personnel who had high school
education backgrounds with different working hours and different task distributions.
Distribution tools and regulations related to food distribution are incomplete.
Sacrifice is carried out on the basis of cuts or spoons. Food distribution is carried out
by means of food served per room in the canteen then picked up by picket students
and served buffet in the room. Food distribution has not been on time. The number of
portions provided by students is right, while the large portion of food provided is still
lacking in vegetable side dishes, fruits and vegetables. Santri is not satisfied with the
distribution of food in Pesantren.

The number of portions provided by students is right, while the large portion of
food provided is still lacking in vegetable side dishes, fruits and vegetables. Santri is
not satisfied with the distribution of food in Pesantren.

Keywords: Islamic Boarding School, Food Distribution System, Student Satisfaction
Bibliography : 33 (2013-2023)
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tujuan utama dari penyelenggaraan makanan yaitu untuk menyajikan
makanan agar konsumen merasa puast. Dalam penyelenggaraan makanan selain
makanan sebaga produk dari kegiatan, pelayanan dalam penyelenggaraan
makanan juga menjadi salah satu tolak ukur dari kepuasan konsumen, terutama
pada distribusi makanan®.

Distribusi makanan adalah 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.

Rata-rata besar porsi makanan pada kelompok usia 13-15 tahun di Pondok
Pesantren Mranggen Kabupaten Demak tergolong kategori kurang untuk
makanan pokok, lauk nabati dan sayur?. Sama halnya dengan hasil penelitian
yang menyatakan presepsi santri terhadap besar pors makanan di Pondok
Pesatren Husnul Khotimah Jawa Barat kurang baik karena besar porsi makanan
termasuk dalam kategori kurang untuk lauk hewani dan sayur?.

Ketepatan waktu distribus makanan di RSUD Wangaya Denpasar berada
pada kategori kurang*. Sama halnya dengan ketepatan waktu distribusi makanan

di RS Islam Siti Khadijah yang berada pada kategori kurang?®.



Ketidaktepatan pemorsian menyebabkan masalah gizi pada remaja, yang
akan mengganggu pertumbuhan fisik, perkembangan otak, kemampuan kerja dan
kesehatan umum para santri?. Sedangkan ketidaktepatan waktu distribusi dapat
mempengaruhi daya terima makanan®. Makanan dengan waktu tunggu yang lama
mengalami perubahan suhu pada saat disgjikan, sehingga makanan menjadi tidak
menarik dan menyebabkan penurunan nafsu makan dan meningkatnya sisa
makanan. Sedangkan makanan yang didistribusikan terlambat akan membuat
santri menunggu dan mengurangi kepuasan santri?.

Berdasarkan hasil penelitian awa yang dilakukan pada tanggal 20 Maret s/d
25 Maret 2022 di Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka |1 Padang
diketahui bahwa makanan yang sudah diolah diporsikan oleh tenaga distribusi
kemudian dikelompokan berdasarkan kamar di kantin, kemudian santri yang piket
membawa makanan ke kamar masing-masing. Makanan disgikan secara
prasmanan di kamar, dan diambil sesuai selera santri. Pada penelitian ini juga
dihitung sisa makanan dari 21 santri dan didapatkan bahwa 38% dari sampel yang
diambil memiliki sisa makanan >20%.

Berdasarkan wawancara yang dilakukan terhadap santri diketahui bahwa 71%
santri kurang puas dengan porsi makanan yang disgjikan dan 57% kurang puas
dengan waktu pendistribusian makanan. Menurut santri, porsi makanan yang
disgjikan kecil, dan distribusi makanan ke kamar selalu ada yang terlambat setiap

minggu.



Berdasarkan uraian di atas, penulis telah melakukan penelitian tentang
“Andisis Sistem Distribusi Makanan dan Kepuasan Santri Terhadap Distribusi
Makanan di Asrama Putri Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr Hamka Il
Padang Tahun 2023”

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagamana sistem distribusi

makanan dan kepuasan santri terhadap distribusi makanan di Asrama Putri

Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr Hamka Il Padang Tahun 2023 ?

C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui sistem pendistribusian makanan dan kepuasan santri
terhadap distribus makanan di Asrama Putri Pondok Pesantren Modern
Terpadu Prof. Dr Hamka Il Padang
2. Tujuan Khusus
a. Diketahui input dari sistem distribusi makanan di Asrama Putri Pondok
Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka || Padang
b. Diketahui proces dari sistem distribusi makanan di Asrama Putri Pondok
Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka || Padang
c. Diketahui output dari sistem distribusi makanan di Asrama Putri Pondok
Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka Il Padang
d. Diketahui outcome dari sistem distribusi makanan di Asrama Putri Pondok

Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka Il Padang



D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Pendliti
Dapat menambah pengetahuan tentang proses pendistribusian makanan di
Asrama Putri Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka |1 Padang
tahun 2023
2. Bagi Pesantren
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan untuk mengambil
kebijakan terkait penyelenggaraan makanan di Pesantren Modern Terpadu
Prof Dr Hamka Il Padang tahun 2023
3. Bagi Pendliti Selanjutnya
Sebagai referensi dalam melakukan penelitian ilmiah lanjutan. Selain itu,
juga dapat memberikan motivasi dan gambaran umum kepada pembaca dalam
menentukan topik penelitian.
E. RuangLingkup
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sistem distribusi makanan yang ada
di Asrama Putri Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof Dr Hamka Il Padang
tahun 2023. Subjek penelitian sistem distribusi makanan, mulai dari input, proses,
output dan outcome. Namun pada penelitian ini outcome yang akan diteliti hanya

kepuasan konsumen.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Distribusi Makanan
1. Pengertian Sistem Distribusi

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

Distribuss 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
pors yang telah ditetapkan. Sedangkan penyampaian makanan perlu
dipastikan bahwa konsumen atau klien menerima sesuai dengan
permintaan®. Dalam kegiatan distribusi mempunyai beberapa tujuan, yaitu:
a. Makanan sampai kepada konsumen sesuai yang dipesan.

b. Memelihara kualitas makanan, terutama suhu.

c. Menyajikan makanan ke konsumen dengan menarik dan memuaskan.
d. Konsumen menerima makanan sesuai jumlah porsinya.

e. Untuk pasien, pasien menerima sesuai dengan jenis diitnya.

Di atas telah disebutkan tujuan kegiatan distribusi, akan tetapi
kegiatan distribus mempunyai tujuan utama agar makanan yang telah
diproduksi dapat tersalurkan kepada klien atau konsumen sesual

permintaan®.



2. Persyaratan Distribusi Makanan

Terdapat beberapa persyaratan dalam melaksanakan distribusi makanan,

diantaranya:

a

b.

g.

Tersedianya standar pemberian makanan.
Tersedia porsi yang ditetapkan.

Adanya peraturan pengambilan makanan.
Tersedia peralatan makanan.

Tersedia sarana pendistribusian makanan.
Tersedia tenaga pendistribusian makanan.

Adanyajadwal pendistribusian makanan di dapur utamat?.

3. Input Pendistribusian Makanan

a. TenagaKerja

Tenaga kerja dalam suatu penyelenggaraan makanan meliputi
kualifikas dan jumlah. Ketenagaan di suatu penyelenggaraan makanan
jumlahnya berbeda tergantung pada besar kecilnya penyelenggaraan
makanan. Adanya tenaga kerja yang sesuai kemampuan dalam bidang
tersebut dapat mendukung jalannya rencana sehingga target yang
ditetapkan mampu dicapai. Jumlah dan kualifikasi tenaga yang dibutuhkan
oleh masing-masing penyelenggaraan makanan banyak dipengaruhi oleh
beberapa hal berikut!?:

1) Jumlah konsumen yang dilayani/banyak jumlah porsi makanan yang
diselenggarakan Semakin banyak porsi makanan yang diolah,
membutuhkan tenaga yang semakin banyak pula. Jenismacam

makanan yang diolah Semakin banyak macam menu yang diolah,



semakin banyak membutuhkan tenaga kerja. Menu pilihan
membutuhkan tenaga kerja lebih banyak daripada menu terbatas
(limited menu).

2) Jumlah hari pelayanan Sarana fisik dan prasarana yang tersedia. Macam
atau menu tipe bahan makanan dan peralatan yang digunakan Bahan
makanan “ready to cook” membutuhkan tenaga lebih sedikit daripada
yang konvensional. Peraatan sekali pakai (disposable ware)
membutuhkan tenaga lebih sedikit daripada peralatan konvensional
(gelas, mangkok yang harus dicuci)

3) Macam dan jumlah menu yang disediakan (fixed menu/menu ditetapkan
atau selected menu/ menu pilihan).

4) Cara pendistribusian pelayanan/penyajian makanan yang ditetapkan
institusi. Metode penyagjian makanan dan letak penygian cafetaria
service membutuhkan tenaga lebih sedikit daripada waiter service.

5) Tempat penyajian yang jauh membutuhkan tenaga lebih banyak.

6) Latihan dan pengalaman pegawai terlatih dan berpengalaman dapat
menangani berbagai tugas dan produktivitas yang baik

Jenis tenaga kerja yang diperlukan dalam penyelenggaraan makanan,
bailk komersid maupun nonkomersial, pada umumnya dapat dibagi
menjadi tiga kelompok tenaga kerja, yaitu®? :

1) Kelompok tenaga pengelola

Terdiri dari tenaga pengelola kegiatan penyelenggaraan makanan
yang bertanggung jawab atas perencanaan, pengawasan dan

pengendalian. Kelompok ini bertanggung jawab atas perencanaan



menu, standarisasi kualitas dan cita rasa makanan yang diproduksi
serta efisiensi anggaran dan tenaga kerja sehingga cost dapat ditekan
seminimal mungkin. Institusi luar rumah sakit yang menyelenggarakan
pemberian makanan seperti panti asuhan, lembaga pemasyarakatan,
asrama, atau kantin mahasiswa yang melayani lebih dari 50 orang
sebaiknya dikelola oleh seorang Ahli Gizi tingkat Sarjana Muda
2) Kelompok tenaga pelaksana
Kelompok ini adalah kelompok yang bertanggung jawab dalam
pelaksanaan produksi makanan dan distribusi makanan kepada
konsumen. Tenaga yang diperlukan dalam kelompok ini adalah orang
yang memiliki keahlian dalam bidang jasa boga, selain pernah
mengikuti pendidikan formal kebogaan juga mempunyai pengalaman
yang cukup dalam penyelenggaraan makanan massal.
3) Kelompok tenaga pembantu pelaksana
Kelompok ini adalah kelompok tenaga yang tidak memiliki
tanggung jawab khusus dalam penyelenggaraan makanan. Umumnya
tenaga ini hanya membantu pelaksanaan lain seperti membersihkan
bahan makanan, memotong dan membantu pekerjaan mMmemasak
lainnya.
b. Ketersediaan Alat
Peralatan distribus adalah semua peralatan yang digunakan untuk
membantu kelancaran proses distribusi makanan. Berikut akan kita pelgari
tentang alat-alat yang diperlukan dalam proses distribusi makanan. Dalam

proses distribusi makanan ada 2 jenis peralatan yang dibutuhkan yaitu



peralatan sgji dan peralatan transportasi. Y ang termasuk peralatan sgji 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 sebagainyal. Peralatan yang akan

kontak dengan makanan memiliki syarat-syarat :

1)

2)

3)

4)

Peralatan harus terbuat dari bahan tara makanan (food grade) yaitu
peradatan yang digunakan terbuat dari bahan yang aman dan tidak
berbahaya bagi kesehatan

Lapisan permukaan peralatan tidak larut dalam suasana asam/basa atau
garam yang lazim terdapat dalam makanan tidak mengeluarkan bahan
berbahaya dan logam berat beracun seperti : timah hitam (Pb), Arsenikum
(As), Tembaga (Cu), Seng (Zn), Cadmium (Cd, dan Antimon (Stibimum).
Keadaan peralatan harus utuh, artinya tidak cacat, tidak retak, tidak
gompal, dan mudah dibersihkan.

Peralatan yang digunakan bersih dan siap dipakai®.

Alat pemorsi salah satunya adalah alat bantu atau fasilitas yang digunakan

untuk membuat porsi suatu makanan. Berikut alat pemorsian yang dapat

digunakan :

1) Timbangan

Timbangan konvensional atau disebut juga timbangan 2 kg biasanya
digunakan untuk menimbang dalam jumlah agak banyak. misanya 300
gram tepung. tetapi timbangan ini tidak dapat digunakan untuk
menimbang bahan makanan dalam jumlah sedikit, seperti 10 gram. karena

hasilnyatidak akurat.
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Mangkok Pemorsian

Mangkok pemorsian adalah alat berbentuk setengah lingkaran, terbuat
dari porselen, batu, plastik, logam, atau gelas. Bentuknya yang setengah
lingkaran digunakan untuk meletakan makanan sesuai dengan porsi.
Proses pemorsian makanan pokok (nasi), supaya pelaksanaannya dapat
menghasilkan porsi yang sesuai dengan standar yang sudah ditetapkan
maka dibuat mangkok untuk pemorsian menjadi 3 (tiga) variasi (volume
50 g, 100 g, dan 200 g) serta dibedakan warna mangkok (contoh : merah,

biru, dan hijau) dan standar diet yang digunakan harus sesuai standar.13

c. Ketersediaan Peraturan

Peraturan merupakan suatu perjanjian yang telah disepakati untuk

kepentingan umum dan tidak boleh dilakukan. Berikut ini peratutan distribusi

berdasarkan joint commission international standar pelayanan konsumen (care

Of Patients’ COP)

1)

2)

3)

Petugas distribusi menggunakan APD lengkap

Distribusi sesuai dengan standar prosedur operasional (SOP) - Peraatan
makan dan kontainer tempat makanan dicuci bersih, diseduh air panas
sebelum digunakan

Distribusi makanan tepat menu, tepat waktu®.

Pr oses Pendistribusian M akanan

Distribusi makanan memiliki 2 kegiatan inti yaitu pembagian (pemorsian)

makanan dan penyampaian makanan sampai ke konsumen. Pemorsian adalah

suatu cara atau proses mencetak makanan sesua dengan pors yang telah
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ditetapkan. Sedangkan penyampaian makanan perlu dipastikan bahwa santri
menerima sesuai dengan permintaan'?.
a. Pemorsian Makanan
Pemorsian makanan adalah suatu proses atau cara mencetak makanan
sesual 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 disgjikan dan ukuran porsi untuk setigp individu. Besar
pors adalah banyaknya golongan bahan makanan yang direncanakan
setigp 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®®.
Pengawasan standar porsi dibutuhkan untuk mempertahankan kualitas
suatu makanan yang dihasilkan. Pengawasan porsi meliputi'! :

1) Bahan makanan padat, pengawasan porsi dilakukan dengan
penimbangan.

2) Untuk bahan makanan cair atau setengah cair seperti susu dan bumbu
dipaka gelas ukur/ litter matt, sendok ukuran atau alat ukur lain yang
sudah distandarisasi atau bila perlu ditimbang.

3) Untuk pemotongan bentuk bahan makanan yang sesuai untuk jenis
hidangan, dipakai dat-alat pemotongan atau dipotong menurut

petunj uk.
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4) Untuk memudahkan persiapan sayuran, diukur dengan container/ panci

yang standar dan bentuknya sama.

5) Untuk mendapatkan porsi yang tetap (tidak berubah-ubah) harus

digunakan standar porsi dan standar resep.

b. Sistem Penyaluran makanan

Penyaluran makanan terbagi menjadi 3 cara, yaitu sebagai berikut!? :

1) Sistem yang Dipusatkan (Sentralisasi)

Pada sistem ini makanan klien dibagi dan disgjikan dalam alat

makan ditempat pengolah bahan makanan, keuntungannya meliputi :

a)

b)

d)

b)

d)

Tenaga lebih sedikit, sehingga lebih menghemat biaya dan
pengawasan.

Pengawasan dapat dilakukan dengan mudah dan teliti.

Makanan dapat disampaikan langsung ke klien dengan
kemungkinan kesalahan pemberian masakan.

Pekerjaan dapat dilakukan dengan cepat.

Sedangkan kerugian adalah sebagai berikut :

Memerlukan tempat peraatan dan perlengkapan makanan lebih
banyak dan tempat harus luas.

Adanya tambahan biaya untuk peralatan perlengkapan makanan
serta pemeliharaan.

Makanan sampai klien sudah agak dingin.

Makanan mungkin sudah tercampur dan juga kurang menarik,

akibat dari perjalanan dari dapur ke ruangan.
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2) Sistem yang Tidak Dipusatkan (Desentralisasi)

Pada sistem ini makanan klien dibawa dari tempat pengolahan ke
dapur ruangan yang ada ditempat klien dalam jumlah besar,
selanjutnya baru disgjikan pada aa makan masing-masing klien.
Keuntungan sistem desentralisasi adalah:

a) Tidak memerlukan tempat yang luas, dan peralatan yang ada di
dapur jugatidak banyak.

b) Makanan dapat dihangatkan kembali sebelum hidangan padaklien.

¢) Makanan dapat disgjikan lebih rapi dan baik serta dengan porsi
yang sesuai dengan klien

Sedangkan kekurangan desentralisasi yaitu :

a) Memerlukan tenaga lebih banyak diruangan dan pengawasan
secara meyeluruh agak sulit.

b) Makanan dapat rusak bila petugas lupa menghangatkan kembali.

c) Besar porsi sukar diawasi.

d) Pengawasan harus lebih banyak dilakukan.

€) Ruangan dapat terganggu oleh keributan pembagian makanan serta
bau makanan.

3) Sistem Kombinasi

Metode ini diterapkan pada institus yang tidak bisa menerapkan
sdah satu metode distribusi secara penuh. Sistem ini dilakukan
dengan cara pembagian sebagian makanan ditempatkan langsung ke
dalam aat makanan sgjak dari tempat produks (dapur), sebagian lagi

dimasukkan ke dalam wadah besar.®
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5. Output Sistem Pendistribusian Makanan

a)

b)

Ketepatan waktu makan

Kesesuaian waktu sampai makanan pada klien sesuai dengan jadwal
yang telah ditentukan. Bila jadwa pemberian makanan tidak sesuai
dengan maka makanan yang sudah siap akan menunggu waktu lama saat
akan disgjikan ke konsumen, maka menjadi tidak menarik lagi untuk
disgiikan. 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 sesual antara makan
pagi, dan makan siang hari dapat mempengaruhi habis atau tidak makanan
yang disgjikan’?.
Ketepatan jumlah porsi

Jumlah porsi adalah porsi yang akan disgjikan untuk konsumen sesuai
dengan jumlah konsumen. Ketetapan pors ini dilihat dari kesesuaian
antara jumlah yang diminta dengan jumlah porsi yang disgjikan ke
konsumen. Kelebihan jumlah porsi akan menyebabkan pemborosan biaya,
kemudian makanan menjadi rusak bila dissimpan dalam waktu lama.
Kekurangan jumlah porsi akan menyebabkan konsumen kurang puas dan
menambah biaya persiapan dan pekerjaan’.
Ketepatan besar porsi.

Ketepatan besar porsi adalah ukuran yang diterima setiap hidangan.

Daam penyelenggaraan makanan orang banyak diperlukan adanya besar
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porsi untuk setiap hidangan, sehingga seluruh konsumen mendapatkan

makanan yang sama ukuranya.

Metode penimbangan makanan (food weighing) merupakan salah satu
metode pengukuran konsumsi makanan secara kuantitatif pada tingkat
perorangan yang digunakan untuk mengetahui jumlah makanan yang
dikonsums sehingga dapat dihitung asupan gizinya. Kelebihan metode
penimbangan yaitu data lebih akurat, sedangkan kekurangannya yaitu
waktu yang dibutuhkan lama, memerlukan tenaga pengumpul data yang
terlatih dan terampil serta memerlukan kerjasama yang bak dengan
responden’®,

6. 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.

Definis kepuasan pelanggan sangat bervariasi sehingga memberikan
pemahaman yang lebih luas salah yaitu kepuasan atau ketidakpuasan
merupakan suatu perasaan konsumen sebagai respons terhadap produk barang
atau jasa yang telah dikonsumsi dan merupakan perbandingan antara kualitas
produk yang dirasakan dengan kualitas produk yang diprediksi sebelum
produk dibeli atau dikonsumsi. Jika konsumen merasa produk atau jasa yang
dikonsumsi melebihi harapannya maka konsumen merasa puas sebaliknya jika
yang dirasakan lebih rendah dari harapannya maka konsumen merasa tidak
puas. Oleh karena itu, mengukur tingkat kepuasan konsumen sangat perlu

untuk kelangsungan perusahaan. Persoalan kualitas jasa dan kepuasan
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pelanggan jasa adalah relatif 1ebih sulit dibandingkan pengukuran pada produk

fisik atau barang. Ahli pemasaran mendefinisikan kepuasan konsumen sebagai

berikut® :

a. Kepuasan atau ketidakpuasan pelanggan adal ah respon pelanggan terhadap
evaluas ketidaksesuaian (disconfirmation) yang dirasakan antara harapan
sebelumnya dan kinerja aktual produk yang dirasakan setelah
pemakaiannya.

b. Kepuasan pelanggan merupakan evaluasi purnabeli dimana alternatif yang
dipilih sekurang-kurangnya sama atau melampaui harapan pelanggan,
sedangkan ketidakpuasan timbul apabila hasil (outcome) tidak memenuhi
harapan
Terdapat lima faktor utama yang perlu diperhatikan dalam kaitannya

dengan kepuasan konsumen?L,

a Kualitas Produk

Konsumen puas apabila hasil evaluasi mereka menunjukkan bahwa
produk atau makanan yang mereka konsumsi berkuaitas. Produk
dikatakan berkualitas jika produk itu dapat memenuhi kebutuhan mereka.
Faktor yang mempengaruhi kualitas produk makanan diantaranya rasa,
aroma, konsistensi, kesegaran, penampilan, kematangan dan varias
makanan

b. Kualitas Pelayanan

Konsumen merasa puas bila mendapatkan pelayanan yang baik atau
yang sesual dengan yang mereka harapkan. Faktor yang mempengarunhi

layanan produk diantaranya sikap karyawan, sarana pelayanan dan waktu
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pelayanan dengan sub-indikator kehandalan, daya tanggap, jaminan,
empati dan bukti langsung.
Emosiona

Konsumen merasa puas ketika orang memuji dia karena menggunakan
dan mengkonsumsi barang atau makanan dengan merek yang berkualitas.
Faktor emos terbagi menjadi 3 dimensi yaitu estetika, self expressive,
brand personality
Harga

Konsumen mencari produk yang mempunyai kualitas yang sama
tetapi menetapkan harga yang relatif murah akan memberikan nilai yang
lebih tinggi. Harga yang rendah menimbulkan persepsi produk tidak
berkualitas, sebaliknya harga yang tinggi menimbulkan persepsi produk
tersebut berkualitas.
Biaya tambahan

Konsumen yang tidak perlu mengeluarkan biaya tambahan untuk
mendapatkan suatu produk atau jasa cenderung puas terhadap produk atau
jasa tersebut. Pelanggan akan semakin puas apabila relatif mudah, nyaman

dan efisien dalam mendapatkan produk atau pelayanan.

Pengukuran kepuasan dilakukan dengan berbagai macam tujuan, diantaranya:

a

Mengidentifikasi keperluan konsumen, yakni aspek-aspek yang dinila
penting oleh konsumen dan mempengaruhi apakah ia puas atau tidak
Menentukan tingkat kepuasan konsumen terhadap kinerja organisasi atau

instansi pada aspek-aspek penting.
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Membandingkan tingkat kepuasan konsumen terhadap instansi sendiri
dengan tingkat kepuasan konsumen terhadap instans lain, bailk pesaing
langsung maupun tidak langsung.

Mengidentifikas PFI (Priorities for Improvement) melalui analisa gap
antara skor tingkat kepentingan (importance) dan kepuasan.

Mengukur indeks kepuasan konsumen yang bisa menjadi indikator andal

dalam memantau kemajuan perkembangan dari waktu ke waktu.?°

7. Kebutuhan Zat Gizi Remaja

Remagja adalah mereka yang berada pada tahap transisi antara masa

kanak-kanak dan dewasa. Batasan usia remgja menurut WHO adalah 12

sampai 24 tahun. Menurut Menteri Kesehatan RI tahun 2010, batas usia

remajaadalah antara 10 sampai 19 tahun dan belum kawin'?.

Remagja merupakan kelompok usia peralihan dari anak-anak menjadi

remagja muda sampal dewasa. Perkembangan remaja sama rumitnya dengan

anak-anak,karena ada interaksi yang kompleks diantara mereka yaitu pubertas,

kematangan, neurokognitif, dan peran social transisi. Atas dasar berbagai

faktor tersebut, kebutuhan zat gizi remaja perlu diutamakan guna menunjang

pertumbuhan dan perkembangan yang tepat selama masa pubertas. Pemenuhan

kebutuhan zat gizi pada masaremaja perlu diperhatikan karena:

1

Terjadi peningkatan kebutuhan zat gizi untuk mendukung pertumbuhan
dan perkembangan fisik dan psikis.

Perubahan gaya hidup dan kebiassan makan pada remaga yang
mempengaruhi kebutuhan dan asupan zat gizi.

Kebutuhan zat gizi khusus perlu diperhatikan, terutama pada kelompok
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remgja dengan aktivitas olahraga tinggi, kehamilan, gangguan perilaku
makan, diet ketat, konsumsi alkohol, dan obat-obatan. Berikut anjuran
jumlah porsi menurut kecukupan energi untuk remaja

Tabel 1 Anjuran Jumlah Porsi Kecukupan Energi pada Usia 13-15 Tahun

Bahan makanan L aki-laki Perempuan
(2475 kkal) (2125 kkal)

Nasi 6% p 4%p
Sayuran 3p 3p
Buah 4p 4p
Tempe 3p 3p
Daging 3p 3p
Sumber: %

Keterangan :

Nas 1 porsi = ¥ gelas=100 gr = 175 kkal

Sayuran 1 porsi = 1gelas=100 gr = 25 kkal

Buah 1 porsi = 1 buah pisang ambon = 50 gr = 50 kkal

Tempelpors = 2 potong sedang =50 gr = 80 kkal

Daging 1 porss = 1 potong sedang = 35 gr = 50 kkal

Ikan 1 porsi = 1/3 ekor =45 gr = 50 kkal



B. Kerangka Teori

INPUT
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PROSES

OUTCOME

K etenagaan

Perencanaan K ebutuhan Bahan

Mutu Makanan

Bentuk
Penyelenggaraan

Pembelian Bahan Makanan

Persigpan dan Distribusi Bahan

Keuntungan

Sarana dan

Persigpan Bahan M akanan

Kepuasan

Anggaran

Pengol ahana Bahan M akanan

Peraturan dan
K ebijakan

Distribusi Makanan

Efisiensi Penyelenggaraan Makanan
(Alur Keria

Sanitasi, Higiene dan Keselamatan

Sumber : %




C. Kerangka Konsep
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Input

Proses

Output

Outcome

e Tenaga
o Alat
e Peraturan

Pemorsian
Penyaluran
Makanan

K etepatan Waktu
Ketepatan Jumlah
Porsi
Ketepatan Besar
Porsi

Kepuasan
konsumen




D. Definisi Operasional

Tabel 2 Definis Operasional
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No Variabel Defenis Caraukur Alat ukur Hasil ukur Skala Ukur
Input Sistem Distribusi
1. Tenaga Orang yangterlibat  Wawancara Kuesioner
Distribusi dalam proses

pendistribusian.

Indikator yang dilihat

antaralain:

a) Jumlah tenaga Diketahui jumlah Nominal

kerja o tenaga distribusi

b) Tingkat pendidikan Diketahui tingkat Ordina
pendidikan tenaga
distribusi, yang
dikelompokan
menj adi
1. SD
2. SMP
3. SMA

_ 4. PT

c) Lamabekerja Diketahui lama Ordinal

bekerjatenaga
_ distribusi
d) Pembagian tugas Diketahui pembagian  Nominal

tugas masing-masing
tenaga distribusi
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2. Alat Perkakas atau benda Observasi
Distribusi yang digunakan
untuk proses

pendistribusian.
Indikator yang dilihat
antaralain:
a) Jumlah alat

b) Kelengkapan alat

c) Kondis alat

Checklist
Kuesioner

Diketahui jumlah Ordinal
alat distribusi
Diketahui Nominal
kelengkapan alat
distribusi , yang
dikelompokan
menjadi :
1. Lengkap, apabila
jumlah alat
sesuai dengan
kebutuhan
2. Tidak lengkap,
apabilajumlah
alat tidak sesuai
dengan
kebutuhan
Diketahui Kondisi Nominal
alat distribus , yang
dikelompokan
menjadi :
1. Bak, apabila
tidak ada
kekurangan pada
alat
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2. Tidak baik,
apabilaada
kekurangan pada
aat
3. Peraturan Suatu ketentuan yang Kategori peraturan Nominal
Distribusi dibuat sebagai dasar waktu pendistribusian :
dalam proses 1. Tersedia
pendistribusian. apabila ada
Peraturan ini meliputi peraturan
: tertulisnya
2. Tidak
- Wakw tersedia,
pendistribusian apabilatidak
- Siklus menu ada peraturan
- Standar pors tertulisnya
Proses Sistem Distribusi
1. Pemorsian Pemorsian makanan Kuesioner Kategori penyaluran ~ Nominal
Makanan adalah suatu proses makanan :

atau cara mencetak
makanan sesual
dengan standar porsi
yang telah ditentukan

1. Terstandar,
apabila
menggunakan alat
yang
distandarisasi

2. Tidak terstandar,
apabila
menggunakan alat
yang tidak
distandarisasi



2. Penyaluran Kegiatan menygjikan Observas Kuesioner
Makanan makanan yang
dilakukan oleh tenaga
distribusi sesuai
dengan ketentuan
waktunya.

Kategori penyaluran ~ Nominal
makanan :

1. Sentralisas

2. Desentraisasi

3. Campuran

Output Sistem Distribusi

1. Ketepatan Kesesuian antara Wawancara  Kuesioner
jumlah porsi jumlah porsi
makanan yang
didistribusikan

dengan jumlah
porsi makan santri

tiap kamar
2. Ketepatan Kesesuaian antara Penimbangan  Timbangan
besar porsi besar porsi yang Makanan digital
diterimamasing dengan
masing santri dengan kapasitas 5
anjuran makan sehari Kg

Diketahui jumlah Ordinal
porsi makanan yang
didistribusikan
Kategori ketepatan
jumlah :

a) Tepat, apabila
sesuai  dengan
jumlah porsi
makan santri

b) Tidak tepat,
apabila kurang
atau lebih dari
jumlah porsi
makan santri

Diketahui besar Ordinal
porsi yang diterima

oleh masing-

masing santri

Dikategorikan

dengan :

a) Tepat, apabila
memenuhi +10%
dari standar porsi



3. Ketepatan
waktu
distribusi

Terlaksananya
distribusi makanan
sesuai dengan jadwal
yang telah
ditentukan.

Observas

Kuesioner

b) Tidak tepat,
apabila porsi
makanan <10%
atau >10% dari
standar porsi

(Andita Putri Astari,

2019)

Diketahui waktu

makanan

didistribusikan

Waktu

pendistribusian

makanan oleh santri

K etepatan waktu

yang dikelompokkan

menjadi :

a) Tidak tepat,
apabila makanan
didistribusikan
tidak pada
jadwal yang
telah ditentukan.

b) Tepat, apabila
makanan
didistribusikan
padajadwal
yang telah
ditentukan.

Ordind
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4.

Outcome Sistem Distribusi

Kepuasan
konsumen

Perbandingan antara
kualitas yang
dirasakan oleh
konsumen dengan
harapan dari
konsumen tentang
distribusi makanan

Wawancara

Kuesioner

Diketahui kepuasan
santri terhadap
distribusi makanan
Dikategorikan
dengan :

a) Puas, apabila
>80% santri puas
terhadap
ditribusi
makanan

b) Tidak Puas,
apabila <80%
santri puas
terhadap
ditribusi
makanan

(Simanjuntak,
2019)

Ordinal




BAB |1
METODE PENELITIAN

A. Desain Pendlitian
Desain penelitian ini adalah deskriptif, yaitu menganalisis sistem
distribus makanan di Pondok Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr Hamka 11
Padang tahun 2023
B. Tempat dan Waktu Pendlitian
Pendlitian ini dilakukan di Asrama Putri Pondok Pesantren Modern
Terpadu Prof. Dr Hamka |l Padang. Waktu penelitian ini dimulai dari
pengumpulan data sampal dengan pembuatan laporan penelitian yang
dilaksanakan dari bulan Februari 2022 sampa dengan bulan Mei 2023.
Pengumpulan data dilakukan selama 7 hari yaitu pada tanggal 13 s/d 19
Februari 2023.
C. Subjek Pendlitian
Subjek pada penelitian ini adalah Sitem Distribusi Makanan di Asrama
Putri Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr. Hamka Il Padang. Untuk kepuasan
konsumen yang dijadikan sasaran penelitian yaitu semua santri di Pesantren
Modern Terpadu Prof. Dr. Hamka |l Padang.
D. Teknik Pengumpulan Data
1. DataPrimer
Pengumpulan data mengenai tenaga distribusi dilakukan dengan
wawancara terhadap tenaga distribusi di pesantren tersebut. Data alat
distribusi dilakukan observasi/ pengamatan langsung serta wawancara

terhadap tenaga distribusi. Data tentang peraturan juga didapat dari hasil
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observas dan wawancara terhadap tenaga distribusi. Pengumpulan data ini
dilakukan selama satu hari oleh peneliti sendiri.

Data tentang ketepatan waktu didapatkan dengan melakukan observasi
terhadap waktu dimulai sampai selesainya waktu distribusi di kantin,
kemudian waktu santri menjemput makanan ke kantin. Data ketepatan
jumlah pors didapatkan dengan melakukan wawancara terhadap tenaga
distribusi. Data besar porsi didapatkan dengan melakukan penimbangan
terhadap makanan yang disgjikan kantin. Data tentang kepuasan konsumen
didapatkan dengan cara memberikan kuesioner terhadap santri.
Pengumpulan data waktu makanan dan besar porsi dilakukan selama satu
minggu.

2. Data Sekunder

Data sekunder dari penelitian ini adalah data yang di dapat dari
Yayasan Pondok Pesantren Prof Dr Hamka Il Padang yang berupa segjarah
pesantren, data lokasi, fasilitas, data jumlah santri, dan data santri per
kamar, kemudian siklus menu yang didapatkan dari penyelenggara
makanan.

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 :
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1. Pemeriksaan data (Editing)

Kegiatan ini dilakukan peneliti dengan pengecekan identitas
responden dan memeriksa kembali data yang telah dimasukan ke dalam
kuesioner sudang benar, serta data jelas dan lengkap. Tujuan editing ini
adalah untuk melengkapi data yang masih kurang maupun memeriksa
kesalahan sehingga dapat diperbaiki atau ditanyakan kembali pada
responden.

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 padajadwal yang sudah ada

1) Tidak tepat (0)

2) Tepat (1)

b. Ketepatan jumlah porsi
Data didapatkan dari perbandingan jumlah pors yang
didistribusikan dan jumlah santri yang ada di kamar

1) Tidak tepat (0)

2) Tepat (1)
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c. Ketepatan besar porsi.
Data didapat dari perbandingan besar porsi awal yang diambil
santri dan standard besar standar porsi menurut anjuran makan sehari

a) Tidak tepat (0)

b) Tepat (1)

d. Kepuasan Konsumen.
Data didapat dari perbandingan antara hasil kategori kepuasan
konsumen dibandingkan dengan batasan kategori yang ada

a) Tidak Puas (0)

b) Puas(1)

3. Masukkan data (Entry)

Data yang telah dikumpulkan dari kuesioner dan telah diberi kode
dimasukkan ke dalam master tabel dengan memasukkan kode jawaban ke
dalam program data menggunakan aplikasi komputer.

4. Membersihkan data (Cleaning)

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

kesalahan atau ada data yang missing dapat diperbaiki kembali
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F. Teknik Analisis Data
Data tersebut meliputi tenaga kerja, aat pendistribusian, peraturan,
ketepatan waktu, ketepatan jumlah porsi, ketepatan besar porsi dan kepuasan
konsumen. Data yang diperoleh kemudian akan dijelaskan dengan
menggunakan tabel distribusi frekuensi dan diinterpretasikan berdasarkan

hasil yang diperoleh.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambaran Umum Pesantren Prof. Dr Hamka || Padang

Pesantren Prof. Dr Hamka Il Padang didirikan pada tahun 2017 oleh
Y ayasan Wawasan Islam Indonesia dan mulai beroperasi pada tahun garan
2018/2019. Program pendidikan yang diselenggarakan terdiri dari SMP
hingga SMA. Lokas Pesantren Modern Terpadu (PMT) Prof. Dr. HAMKA
Il Padang adalah di Jalan Raya Bypass Kel. Aia Pacah Kec. Koto Tangah
Kota Padang, berada + 50 meter dari pinggir jalan raya dan hanya sekitar 2
Km dari Kantor Balaikota Padang. Pesantren ini memiliki luas bidang
tanah sebesar 40.340 m?,

Fasilitas dari pesantren ini berupa ruang kelas, gedung olahraga,
perpustakaan, ruang labor, klinik kesehatan, koperasi, asrama putra dan putri,
rumah dinas, laundry, minimarket dan kantin. Jumlah santri putri SMP
Pesantren Hamka terdiri dari 115 orang yang terbagi dalam 8 kamar dengan
pembagian kamar berdasarkan kelas.

Gambaran Umum Penyelenggar aan M akanan

Gedung penyelenggaraan makanan Pesantren Prof. Dr Hamka Il Padang
berada di belakang asrama putra. Gedung penyelenggaraan makanan ini
memiliki ruang makan dengan beberapa meja ukuran besar dan kursi yang
digunakan sebagai tempat makan untuk santri putra, selain itu juga terdapat
meja yang digunakan khusus untuk meletakan makanan untuk santri putri
sebelum dibawa ke kamar masing-masing.

Penyel enggaraan makanan di pesantren ini dilakukan oleh pihak catering

dengan menggunakan tempat dan aat yang disediakan pesantren. Proses
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pengadaan bahan makanan dilakukan 1 kali seminggu untuk bahan makanan
kering, dan 2 hari sekali untuk bahan makanan basah. Perencanaan anggaran
belanja dilakukan jangka waktu satu tahun oleh pihak catering dan atas
persetujuan bagian keuangan pesantren.

Penyelenggaraan makanan di pesantren ini menyediakan makan pagi,
makan siang dan makan malam untuk peserta didik dan juga wali kamar
asrama. Penyelenggaraan makanan terdiri dari 6 orang tenaga kerja yan
dikepalai oleh seorang manager. Berdasarkan hasil wawancara diketahui
bahwa tenaga pengolah makanan memiliki latar belakang pendidikan yang
sama yaitu SMA/sedergat. Tenaga kerja ini merupakan tenaga pengolah
makanan sekaligus tenaga distribusi makanan.

Distribusi makanan untuk asrama putri selain dilakukan oleh tenaga kerja
juga dibantu oleh santri. Makanan yang sudah disgjikan di kantin bawa oleh
santri yang piket ke kamarnya masing-masing. Pendistribusian makanan ini
dilakukan pada pukul 06.00-07.30 WIB untuk makan pagi, pukul 11.00-12.30
WIB untuk makan siang dan pukul 18.00-19.30 WIB untuk makan malam.
Hasil Penélitian

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan di Pesantren Prof.Dr
Hamka |l Padang selamat satu minggu pada bagian pendistribusian makanan

didapatkan hasil sebagai berikut
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Input Sistem Distribusi Makanan

a. TenagaDistribus Makanan

Tenaga distribus makanan di Pesantren Prof Dr Hamka Il
Padang berjumlah 6 orang, yang mana tenaga distribusi ini
merupakan tenaga pengolah makanan juga. Pendidikan terakhir dari
semua tenaga distribus sama yaitu tamatan SMA, dengan lama
bekerja paling lama 5 tahun.

Distribusi tenaga pendistribusian makanan di Pesantren Prof Dr
Hamka Il Padang berdasarkan lama bekerja dapat dilihat pada tabel
berikut :

Tabel 3 Distribus  Tenaga Pendistribusian makanan
Berdasarkan Lama Bekerja

Lama Bekerja n %
< 1 Tahun 3 50
4 Tahun 1 17
5 Tahun 2 33

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa 50% tenaga
pendistribusian makanan yang bekerja selama < 1 tahun, 17%
tenaga yang bekerja selama 4 tahun dan 33% tenaga yang bekerja
selama 5 tahun.

Dalam distribusi makanan ada dua proses yang dilakukan, yaitu
pemorss makanan dan penyaluran makanan. Distribusi tenaga
pendistribusian makanan berdasarkan pembagian kerjanya dapat

dilihat pada tabel berikut :
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Tabel 4 Distribus Tenaga Kerja Berdasarkan Pembagian Kerja

Pembagian Kerja

%

Pemorsian Makanan Pokok

Pemorsian lauk hewani dan nabati

Pemorsian sayur

Pemorsian buah penyajian makanan

PP, DNN|S

33
33
17
17

Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa terdapat 33% tenaga

distribusi makanan bertugas untuk memporsikan makanan pokok dan

lauk, kemudian terdapat 17% tenaga kerja yang bertugas untuk

pemorsian sayur, buah dan penyajian makanan.

Alat Distribusi M akanan

Alat yang disediakan di Pesantren Prof.Dr Hamka |l Padang

terdiri dari alat pemorsian makanan dan aat penygjian makanan di

dapur utama, sedangkan aat penyajian makanan di kamar disediakan

masing-masing oleh santri. Berikut uraian aat-alat distribusi yang

disediakan di Pesantren Prof.Dr Hamka Il Padang :

Tabel 5 Uraian Alat Distribusi Makanan

JenisAlat Kegunan Jumlah Kelengkapam Kondiss Keteranga
Sendok sayur  Untuk pemorsias = 6 bh Lengkap Baik
sayur dan
masakan berkua
Sendok batok Untuk pemorsias 4 bh Lengkap Baik
kelapa nasi dan lauk
(galuk) hewani
Panci besar Wadah untuk 8bh Lengkap Baik
nasi
Kotak Makan Wadah untuk 16 bh Lengkap Tidak 3 kotak
Besar lauk hewani, Baik tidak
nabati bertutup
dan sayur
Nampan Wadah untuk 8 bh Lengkap Baik
buah
Toples Wadah untuk 8bh Lengkap Baik

kerupuk kerupuk
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Berdasarkan Tabel 5 diketahui jumlah alat yang digunakan
sudah lengkap, karena sesuai dengan jumlah kebutuhan aat, namun
dari jenis aat masih kurang lengkap, seperti tidak adanya alat
pemorsian seperti timbangan atau alat pemorsian lainya. Kantin
tidak menyediakan alat untuk pemorsian di masing masing kamar,
pemorsian dilakukan dengan alat makan santri sendiri.

Kondisi alat tidak baik pada wadah lauk dan sayur yang sudah
tidak ada tutupnya, sehingga untuk mendistribusikan makanan kotak
ditutup dengan plastik wrap agar makanan tetap higienis.

c. Ketersediaan Peraturan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, berikut ketersediaan
peraturan terkait distribusi makanan di Pesantren Prof.Dr Hamka Il
Padang :

1) Waktu Distribusi
Waktu pendistribusan makanan sudah diatur oleh pihak
pesantren, yaitu sdlama jam makan santri. Pendistribusian
makanan untuk makan pagi dimulai dari jam 06.00 — 07.30 WIB,
makan siang dari jam 11.00-12.30 WIB, dan untuk makan

malam dari jam 18.00-19.30 WIB.
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2) SiklusMenu
Siklus menu yang digunakan dalam penyelenggaraan ini

yaitu siklus menu 7 hari

Tabel 6 SiklusMenu Pesantren Prof.Dr Hamka |1 Padang

Hari Menu
Pagi Siang Malam
Senin - Nas Nasi Nasi
- Ayam Telur Dadar Pecal Ayam
Goreng Salak Kentimun
Cabe Hijau
Selasa - Nas Uduk Nasi Nasi
Telur Mata Ayam Goreng
Sapi Cabe Hijau
Semangka Bening Toge
Rabu - Nas Nasi Nasi
- Soto Ayam Sambal Ikan Nila
Campur Cabe Goreng
Hijau Sayur
Pepaya
Kamis - Nasi Nasi Nasi
- Ayam Gula Telur Ayam Rica
Goreng Semangka Rica
- Sayur Sayur
Jumat - Lontong Nasi Nasi
Mie Kuah Oseng Oseng Ayam Goreng
Kacang Cabe Hijau Sayur
Pisang
Sabtu - Nas Nasi Nasi
Goreng Telur Mata Ayam Bumbu
Sapi Cabe Sayur
Hijau
Jeruk
Minggu - Lontong Nas Nasi
Gula Ikan Nila Oseng Oseng
Balado Cabe Hijau

Sayur
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Berdasarkan Tabel 6 diketahui bahwa makan yang
disediakan oleh pihak pesantren yaitu makan pagi, makan
siang dan makan malam. Makan pagi makanan yang diberikan
yaitu makanan porsian, kecuali pada hari senin dan kamis
diberikan makanan lengkap. Makanan siang dan malam selalu
diberikan makanan lengkap, namun untuk sayur hanya
diberikan satu kali sehari, kecuali pada hari kamis diberikan
dua kali sehari. Buah hanya diberikan satu kali sehari, namun
pada hari minggu tidak ada buah yang diberikan.

3) Standar Porsi

Standar pors adalah berat bersih bahan makanan (siap
dimasak) atau berat matang setiap jenis hidangan untuk satu
orang atau untuk satu porsi. * Pesantren Prof Dr Hamka Il

Padang belum memiliki peraturan tertulis mengenai standar porsi.

2. Proses Sistem Distribusi M akanan
a Pemorsian Makanan

Pemorsian yang dilakukan di pesantren tidak menggunakan
timbangan makanan. Pemorsian nasi dilakukan menggunakan
sendok batok kelapa, yaitu 1 sendok untuk 1 santri. Pemorsian lauk
dilakukan berdasarkan potongan atau menggunakan sndok batok
kelapa. Pemorsian sayur dilakukan dengan membagi sama rata sayur
yang ada tanpa memperhitungkan jumlah santri yang berbeda tiap
kamar. Pemorsian buah dilakukan berdasarkan biji buah atau

potongan buah.
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Penyaluran Makanan

Makanan yang sudah diporsikan oleh tenaga distribusi kemudian
dikelompokan berdasarkan kamar di kantin, kemudian santri yang
piket pada hari itu membawa makanan ke kamar masing-masing.
Makanan disgjikan secara prasmanan di kamar, dan diambil sesuai

selera santri tanpa ada pemorsian ulang di kamar.

3. Output Sistem Distribusi Makanan

a.

Ketepatan Waktu Pendistribusian
Berdasarkan hasil penelitian, berikut jam penyajian makan yang
dilakukan di kantin utama:

Tabel 7 Waktu Distribus Makanan di Kantin Utama

:::” Pagi Kategori Siang Kategori Malam Kategori
1 05.21-06.00 tidak 10.42-11.28 tidak  16.49-17.23 tidak
tepat tepat tepat
2 05.28-06.17 tidak 11.02-11.53 tepat  16.42-17.39 tidak
tepat tepat
3 05.31-06.14 tidak 10.48-11.32 tidak  16.36-17.17 tidak
tepat tepat tepat
4  05.18-06.05 tidak 11.07-11.50 tepat 16.41-17.15 tidak
tepat tepat
5 05.26-06.05 tidak 10.18-11.02 tidak  16.32-17.13 tidak
tepat tepat tepat
6 05.28-06.09 tidak 10.43-11.12 tidak  16.37-17.12 tidak
tepat tepat tepat
7 0532-06.27 tidak 11.21-12.01 tepat 16.31-17.16 tidak
tepat tepat

Berdasarkan Tabel 7 diketahui waktu pendistribusian dari dapur
ke kantin yaitu waktu dimulainya distribusi dan waktu berakhirnya
distribusi. Pada makan pagi dan maam pendistribusian makanan
tidak tepat waktu, pendistribusian dilakukan terlalu cepat

dibandingkan jadwal distribusi makanan.
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Pada makan siang hari ke-2,4 dan 7 pendistribusian makanan sudah
sesual jadwal, sedangkan pada hari lainya makan siang juga terlalu
cepat didistribusikan.

Tabel 8 Waktu Distribusi Makanan ke Kamar

Hakrcia Pagi  Kategori Siang Kategori Malam Kategori
1 0609-0638 PR 11281020 P 1753 1814 33%2:
2 0617-0626 P 1183-1200 P 1739.1817 :iecliozl;
3 14-0627 P 1135 1013 A 1797 150 :ie?oéal:
4 0603-0638 P 1150-1219 ©PA 4715 180 :ie?cg;
S 0605-0649 P 1100.12010 P 1713.17.50 iie?oéal:
714-0813 igﬁ 11.12-1205 P& 1712 1804 :ie?;‘tf
" o715-0834 tigpal;t 12.01-12.31 ;gﬁ 17.16 - 18,03 :gﬂ:

Berdasarkan Tabel 8 diketahui waktu penjemputan makanan
oleh santri, yaitu waktu santri pertama mengambil makanan dan
waktu santri terakhir mengambil makanan. Pada makan pagi pada
hari ke-1 sampai hari ke-5 sudah tepat waktu, namun pada hari ke-6
dan 7 terjadi keterlambatan. Pada makan siang pada hari ke-1
sampai hari ke-6 sudah tepat waktu, namun pada hari ke-7 terjadi
keterlambatan. Pada makan maam pendistribusian makanan tidak
tepat waktu dari hari ke-1 sampa hari ke-7, pendistribusian
makanan dilakukan terlalu awal dari jadwal distribusi yang ada.
Ketepatan Jumlah Pors

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan jumlah pors
makanan yang didistribusikan dari kantin sudah sesua dengan

jumlah santri yang ada, dikarenakan tenaga distribusi makanan sudah
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memperhitungkan agar semua santri mendapatkan makanan, yaitu
dengan memporsikan makanan berdasarkan potongan atau
berdasarkan sendok.
Ketepatan Besar Porsi

Berdasarkan hasil penelitian, besar pors makanan yang
disgjikan di Asrama Putri Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr.
Hamka |1 Padang menurut jenis bahan makanan dan waktu makan
adalah sebagal berikut :
1) Makanan Pokok

Tabel 9 Ratarata besar porss makanan pokok yang
disgjikan berdasarkan waktu makan

Hari Ke Jadwal Makan
Pagi Siang Malam
Berat % Berat % Berat %
(ogr) Ketepatan (gr) Ketepatan (gr) Ketepatan

1 166 123 174 97 198 147
2. 150 111 162 90 168 124
3. 122 90 148 82 166 122
4. 168 124 160 89 196 145
5. 37 57 144 80 156 115
6. 120 89 42 23 192 142
1. 45 69 130 72 150 111
Rata-Rata 95 76 129

Berdasarkan tabel 9 diketahui bahwa rata-rata besar porsi
makanan pokok yang disgjikan selama satu minggu sudah sesuai
anjuran pada makan pagi, namun jika dilihat berdasarkan besar
porsi harian pada hari ke-5 dan ke-7 porsi makan pagi yang
diberikan kecil karena bentuk makanan yang berupa lontong,

sehingga jika dikonversikan ke beras akan lebih kecil hasilnya
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dibandingkan nasi biasa. Pada makan siang besar porsi kurang
dan pada makan malam lebih dari anjuran. Besar porsi makanan
pokok yang paling kecil adalah pada makan siang hari ke-6
(23%) sedangkan besar pors lauk hewani yang paling besar
adal ah pada makan malam hari ke-1 (147%)

Lauk Hewani

Tabel 10 Rata-rata besar pors lauk hewani yang
disajikan berdasarkan waktu makan

Hari

Ke Jadwal Makan
Pagi Siang Malam
Berat % Berat % Berat %
(gr) Ketepatan (gr) Ketepatan (gr) Ketepatan
1. 47 118 55 100 50 125
2. 30 55 50 91 68 170
3. 10 24 10 67 41 102
4. 55 137 55 100 70 175
5. - - 11 55 47 117
6. 22 40 56 101 21 53
7. - - 35 88 18 90
Rata-Rata 75 86 119

Berdasarkan tabel 10 diketahui bahwa rata-rata besar porsi
lauk hewani yang disgjikan selama satu minggu kurang dari
anjuran pada makan pagi, dan makan siang, sedangkan pada
makan malam lebih dari anjuran. Besar porsi lauk hewani yang
paling kecil adalah pada makan pagi hari ke-3 (24%) sedangkan
besar porsi lauk hewani yang paling besar adalah pada makan

malam hari ke-4 (175%)



3) Lauk Nabati

Tabel 11 Ratarata besar pors lauk nabati yang
disajikan berdasarkan waktu makan

Hari Ke Jadwal Makan
Pagi Siang Malam
Berat % Berat % Berat %
(ar) Ketepatan (gr) Ketepatan (gr) Ketepatan
3. - - 14 14 - -
13 26
5. 10 50 12 12 - -
10 20
7. - - - - 25 25
20 40
Rata-Rata 50 18 33

Berdasarkan tabel 11 diketahui bahwa rata-rata besar porsi
lauk nabati yang disgjikan selama satu minggu kurang dari
anjuran pada makan pagi, dan makan siang, dan makan malam.
Besar porsi lauk nabati yang paling kecil adalah pada makan

siang hari ke-2 (12%).
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4)  Sayur

Tabel 12 Rata-rata besar pors sayur yang disajikan
ber dasar kan waktu makan

Hari Ke Jadwal Makan
Pagi Siang Malam
Berat % Berat % Berat %
(an Ketepatan (gr) Ketepatan (gr) Ketepatan

1 - - - - 21 21
2. - - 26 26 42 42
3. - - 43 43 60 60
4, 55 55 - - - -
5. - - 54 54 35 35
6. - - 80 80 - -
7. 24 24 50 50 54 54
Rata-Rata 40 51 42

Berdasarkan tabel 12 diketahui bahwa rata-rata besar pors
sayur yang disgjikan selama satu minggu kurang dari anjuran pada
makan pagi, dan makan siang, dan makan malam. Besar porsi sayur
yang paling kecil adalah pada makan malam hari ke-1 (21%).

5) Buah

Tabel 13 Ratarata besar porsi buah yang disajikan
ber dasarkan waktu makan

Hari Ke Jadwal M akan
Siang Malam
Berat % Berat %
(e]p) K etepatan (g K etepatan

1 50 77
2 94 52
3 81 41
4 105 58
5 85 170
6 77 77

Rata-Rata 57 132
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Berdasarkan tabel 13 diketahui bahwa rata-rata besar porsi
buah yang disgjikan selama satu minggu kurang dari anjuran
pada makan siang, sedangkan pada makan malam berlebih.
Besar porsi buah yang paling kecil adalah pada makan pagi hari
ke-3 (41%) dan porsi yang paling besar adalah pada hari ke-5
(170%).

Outcome Sistem Distribusi M akanan

Proses distribusi terdiri dari 2 kegiatan, yaitu pemorsian dan
penyaluran makanan ke konsumen. Kedua kegiatan ini akan menjadi
indikator penilaian untuk kepuasan konsumen.

Tabel 14 Tingkat Kepuasan Santri

Indikator kepuasan Konsumen

K ategori Ukuran porsi makanan K.etepata_n waktu
yang disajikan distribusi
n % n %
Tidak puas 41 36% 55 48%
Puas 74 64% 60 52%
Total 115 100% 115 100%

Berdasarkan tabel 14 diketahui 64% santri merasa puas terhadap
ukuran porss makanan yang disgjikan dan 52% merasa puas terhadap

waktu pendistribusian makanan.
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B. Pembahasan

1

Input Sistem Distribusi Makanan

a. TenagaDistribus Makanan

Tenaga distribusi makanan di Pondok Pesantren Prof.Dr Hamkal |l
Padang berjumlah 6 orang, dengan latar belakang pendidikan
SMA/sedergat. Tenaga distribusi sebanyak 50% bekerja selama < 1
tahun, 17% bekerja selama 4 tahun dan 33% bekerja selama 5 tahun.
Menurut pembagian tugasnya 2 orang bertugas untuk pemorsian
makanan pokok, 2 orang untuk pemorsian lauk hewani, 1 orang untuk
pemorsian sayur, 2 orang pemorsian buah dan 1 orang untuk
mengelompokan makanan per kamar.

Tidak ada aturan baku yang mengatur tentang jumlah tenaga
distribus makanan. Sedangkan untuk pendidikan tenaga kerja
menurut Mukrie (2009), tenaga yang dibutuhkan dalam suatu
penyelenggaraan makanan terdiri dari tenaga ahli, tenaga terampil,
dan tenaga penunjang.*® Jadi, sebaiknya pesantren merekrut ahli gizi
minimal D3 agar penyelenggaraan makanan berjalan lancar dan sesuai
prinsip gizi.

Oleh karna itu sistem pendistribuisan makanan yang telah
dilakukan di Pondok Pesantren Prof.Dr Hamka Il Padang belum

terpenuhi dari segi ketenagaan.
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Alat Distribusi M akanan

Hasil pendlitian yang telah dilakukan di Pondok Pesantren
Prof.Dr Hamka || Padang didapatkan hasil bahwa alat yang digunakan
masih terbilang belum lengkap, tidak ada timbanagn, dan belum ada
alat yang digunakan untuk standar besar porsi. Alat yang tersedia di
kantin tidak semua dengan kondisi baik, beberapa alat seperti wadah
sayur yang sudah tidak lengkap, namun demikian pihak catering
menyediakan plastik wrap untuk menutup makanan agar tidak
terkontaminasi selama proses distribusi.

Standar alat pemorsian harus ditetapkan secara teliti agar didapat
standar porsi sesuai dengan yang telah direncanakan sebelumnya
sehingga dapat memenuhi kebutuhan.'! Pemorsian makanan dapat
dilakukan menggunakan sendok kayu, yaitu 2 sendok kayu untuk
makan pagi dan makan malam, sedangkan untuk makan malam 2 %2
sendok kayu. Pemorsian lauk dapat dilakukan berdasarkan potongan,
namun pesantren harus mempunyai standar porsi sehingga potongan
yang didapatkan setiap santri sama besar. Pemorsian sayur dapat
menggunakan sendok sayur ukuran sedang, yaitu 1 sendok sayur
untuk 1 orang santri.

Alat hidang makanan di kamar disediakan oleh masing-masing
santri. Sebaiknya pihak pesantren menyediakan alat pemorsian yang
sama seperti di kantin, yaitu sendok kayu untuk pemorsian makanan
pokok dan sendok sayur sedang untuk pemorsian sayur, kemudaian

harus diberikan aturan tentang pengambilan makanan agar semua
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anak mendapatkan makanan dengan porsi yang sama seperti yang
sudah diporsikan di kantin.
c. Ketersediaan Peraturan Distribusi Makanan

Peraturan merupakan suatu perjanjian yang telah disepakati untuk
kepentingan umum dan tidak boleh dilanggar. Berdasarkan
observas yang telah dilakukan, jadwal pendistribusian makanan yang
belum terlaksana dengan tepat waktu, oleh karena itu perlu diberikan
sanksi, sertaditingkatkan lagi pengawasan oleh koordinator kamar.

Siklus menu yang telah tersedia namun belum terlaksana dengan
baik pada beberapa hari selama satu siklus, menu ini tidak terlaksana
karena tidak tersedianya bahan makanan, yaitu pada hari kamis dan
sabtu, tidak ada sayur yang didistribusikan pada makan malam.

Penyel enggaraan makanan di kantin tidak memiliki aturan tentang
standar porsi sehingga berat dari makanan perkamar kurang atau lebih
beratnya dari yang seharusnya. Pesantren sebaiknya menerapkan
standar porsi agar setigp santri mendapat bagian yang sama
banyaknya.

2. ProsesSistem Distribusi Makanan
a. Pemorsian Makanan

Pemorsian makaanan yang dilakukan di Pondok Pesantren
Prof.Dr Hamka Il Padang hanya dilakukan secara sederhana, yaitu
untuk pemorsian makanan pokok menggunakan sendok batok kelapa,
untuk lauk berdasarkan potongan pasar, sedangkan untuk pemorsian

sayur hanya dibagi sama rata oleh tenaga distribusi. Dengan cara
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pemorsian ini didapatkan besar porsi makanan banyak yang belum
sesual anjuran, oleh karena itu sangat penting untuk mengadakan
standar porsi dan menimbang semua makanan sebelum diolah agar
besar porsi mendekati angka anjuran.

Standar porsi di pesantren harus dibuat sesuai dengan kebutuhan
santri, yaitu sesuai anjuran makan sehari untuk remaja putri usia 13-15
tahun. Porsi makanan pokok dalam 1 hari berdasarkan anjuran makan
sehari yaitu 4 ¥z porsi atau setara dengan 450 gr nasi, sehingga untuk
makan pagi dan malam setiap santri harus mengkonsumsi 30% dari
anjuran (135 gr nasi), sedangkan untuk makan siang santri harus
mengkonsumsi 40% dari anjuran (180 gr nasi). Porsi lauk hewani dan
nabati dalam sehari yaitu 3 porsi, besar porsi gurannya berbeda-beda
dapat dilihat pada lampiran H. Porsi sayur dalam sehari yaitu 3 pors,
dengan besar porsi sayuran yaitu 100 gr.

Dengan standar porsi diatas diharapkan besar porsi makanan yang
disgjikan di apesantren dapat mendekati angka anjuran makan sehari,
sehingga kebutuhan santri terpenuhi.

Penyaluran M akaanan

Penyaluran makanan di Pondok Pesantren Prof.Dr Hamka 1l
Padang dilakukan dengan cara makanan yang sudah diolah diporsikan
perkamar oleh tenaga distribusi dan di letakan di kantin, kemudian
santri yang piket mengambil makanan tersebut dan membawanya ke
kamar masing masing. Makanan disgjikan secara prasmanan di kamar,

dimana santri dapat mengambil makanan sesuai selera.
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Sebaiknya penyaluran makanan di pesantren dilakukan dengan
cara sentralisasi, karenatenaga distribusi dapat memporsikan makanan
setigp anak agar besar porsi yang di dapatkan sama. Kemudian caraini
juga mempersingkat waktu distribusi, karena makanan tidak perlu
didisribusikan ke kamar. Namun tentunya jika menggunakan cara ini
pesantren harus menyiapkan ruang kantin khusus untuk tempat makan
santri putri.

3. Output Sistem Distribusi Makanan
a. Ketepatan Waktu

Pendistribusian makanan dari dapur ke kantin belum terlaksana
tepat waktu setigp harinya. Pada makan pagi dan makan malam
makanan didistribusikan terlalu awal, begitupun pada makan siang,
hanya pada hari ke-2,4 dan 7 makanan didistribusikan sesuai jadwal,
pada hari lainya pendistribusian dilakukan terlalu awal. Berdasarkan
wawancara terhadap petugas distribusi hal ini senggja dilakukan, agar
petugas distribusi tidak terburu-buru dalam bekerja.

Pendistribusian makanan dari kantin ke kamar juga belum
terlasana secara tepat waktu. Pada makan pagi terjadi keterlambatan
pada hari ke-6 dan ke-7. Pada makan siang terjadi keterlambatan pada
hari ke-7. Pada makan malam dari hari ke-1 sampa hari ke-7
pendistribusian makanan dilakukan terladu awal. Berdasarkan
wawancara terhadap salah satu santri diketahui bahwa keterlambatan
ini terjadi hampir pada setiap hari libur, karena santri yang piket lalai

daam mengambil makanan. Sedangkan distribusi makanan terlalu
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awal karena santri yang piket merasa terburu-buru jika mengambil
makanan pada jam yang ditetapkan, karena berdekatan dengan jadwal
sholat maghrib.

Makanan dengan waktu tunggu yang lama mengalami perubahan
suhu pada saat disgjikan, sehingga makanan menjadi tidak menarik
dan menyebabkan penurunan nafsu makan dan peningkatan sisa
makanan.” Oleh Kkarena itu sebaiknya makanan tetap didistribusikan
pada jadwal makan yang sudah ditetapkan.

Pihak pesantren sebaiknya memberikan sanks terhadap santri
yang terlambat menjemput makanan ke kantin agar santri menjadi
lebih disiplin terhadap waktu distribus makanan. Kemudian
sebaiknya juga wali /koordinator kamar lebih mengawasi jam
distribusi makanan di kamar masing-masing.

Ketepatan Jumlah Porsi

Kegunaan dari ketepatan jumlah porsi yaitu menghindari
terjadinya santri yang tidak mendapatkan makanan dan menghindari
sisa yang banyak jika didistribusikan tidak sesuai dengan yang di
pesan.! Secara keseluruhan jumlah porsi yang diberikan kantin sudah
tepat. Tenaga distribusi menghitung jumlah porsi saat melakukan
pemorsian makanan, sehingga jumlah makanan yang didistribusikan

sudah sesuai dengan jumlah santri.
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Ketepatan besar porsi

Besar porsi makanan yang disgikan oleh pihak penyelenggara
makanan di asrama putri Pesantren Modern Terpadu Prof. Dr. Hamka
Il Padang ditemukan belum memenuhi standar porsi anjuran makan
sehari. Besar porsi lauk nabati, sayur, dan buah masih kurang dari
porsi yang dianjurkan yaitu sayur sebanyak 300 gram perhari atau 3
porsi perhari, lauk nabati 3 porsi perhari (setara dengan 300 gram tahu
atau 150 gram tempe), dan buah 4 porsi perhari (setara dengan 200
gram pisang ambon).

Salah satu faktor yang mengakibatkan ketidaktepatan besar porsi
adalah kurangnya pengetahuan tenaga distribusi. Tenaga distribusi
tidak mengetahui mengenai anjuran makan sehari, dan tidak bisa
melakukan estimasi berat makanan. Hal ini berkaitan dengan
pendidikan tenaga distribusi yang merupakan tamatan SMA/sedergjat
dan tidak pernah mengikuti pelatihan terkait penyelenggaraan
makanan.

Pendidikan berpengruh terhadap belajar.tenaga pemorsi dengan
pendidikan lebih tinggi lebih memudah mendapatkan dan menerima
informasi®®. Pelatinan juga memiliki dampak terhadap ketepatan
pemorsian, semakin sering tenaga pemorsi mendapatkan pelatihan
maka tenaga pemorsi akan semakin ahli dalam melakukan pemorsian

dengan tepat™®.
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Oleh karena itu, harusnya dilakukan perbaikan proses dalam
pemorsian dengan merekrut seorang ahli gizi minimal D3 dan
melakukan pelatihan terhadap tenaga distribusi khususnya mengenai
pemorsian makanan.

4. Outcome Sistem Distribusi M akanan

Outcome dari sistem distribusi yaitu salah satunya berupa kepuasan
konsumen, berdasarkan penilaian tingkat kepuasan konsumen yang
dilakukan menggunakan kuesioner terhadap 115 santri, diketahui bahwa
berdasarkan ukuran porsi makanan yang disgjikan dan waktu distribus
makanan santri merasa tidak puas. Santri yang kurang puas terhadap porsi
makanan menyebutkan bahwa pors makanan yang disgikan kantin
ukuranya kecil, kemudian distribusi makanan ke kamar tidak tepat waktu,
beberapa kali mengalami keterlambatan, sehingga membuat santri

menunggu dan mengurangi kepuasan santri.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitaian, maka dapat diperoleh suatu kesimpulanbahwa:
1. Input Sistem Distribus Makanan
a. Tenaga pendistribusian 6 orang yang memiliki latar belakang
pendidikan SMA/sedergjat.
b. Alat distribus makanan di Pondok Pesantren Prof.Dr Hamka Il Padang
kurang lengkap.
c. Peraturan pendistribusian makanan di Pesantren Prof. Dr Hamka
Padang belum lengkap.
2. Prosess Sistem Distribusi Makanan
a.  Pemorsian dilakukan berdasarkan potongan atau takaran sendok tanpa
ditimbang.
b. Penyaluran makanan dilakukan dengan cara sentralisasi.
3. Output Sistem Distribusi Makanan
a. Ketepatan waktu distribusi makanan belum terlaksana dengan baik.
b. Jumlah porsi yang disajikan kantin sudah sesuai dengan jumlah santri.
Cc. Ratarata besar porsi yang diambil santri kurang pada kelompok
makanan lauk nabati, sayur, buah.
4. Outcome Sistem Distribusi Makanan
Santri tidak puas dengan sistem distribus makanan di Asrama Putri

Pondok Pesantren Prof.Dr Hamka |l Padang kurang lengkap.
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B. Saran
1. Bagi Instalas

Penyelenggaraan makanan untuk para santri diharapkan untuk lebih
memeperhatiakan jumlah alat yang akan digunakan untuk distribusi
makanan dari segi jenis, jumlah, dan kondisi alatnya. Alat pemorsian
sebaiknya disediakan untuk setiap kamar agar memudahkan dan
mempercepat pemorsian.

Sebaiknya untuk penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren
Prof.Dr Hamka Il Padang lebih bak lagi dapat ditambahkan dengan
mempekerjakan Ahli Gizi. Mengadakan pelatihan untuk para tenaga
penyelenggaraan makanan agar tenaga terlatih dalam menjalankan tugas dan
kewajibanya masing-masing, dan mengadakan penyuluhan untuk para santri
agar dapat meningkatkan pengetahuannya terhadap kecukupan gizi padausia
tersebut dan mengenai makanan penukar.

Penyel enggaraan makanan di pesantren harusnya memiliki siklus menu
yang baik, dengan memberikan makanan yang lengkap setiap kali makan
yang terdiri dari makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah.
K ekurangan

2. Bagi Pendliti Selanjutnya

Pendliti selanjutnya dapat melakukan modifikasi pada siklus menu yang
sesuai dengan prinsip gizi seimbang, bervariasi dan sesuai dengan anggaran
biaya, karena berdasarkan pengamatan siklus menu di pesantren masih

banyak menu masakan yang berulang.
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LAMPIRAN A

SURAT IZIN PENELITIAN




LAMPIRAN B

KUESIONER TENGA DISTRIBUSI MAKANAN

Z
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Nama

Pendidikan
Terakhir

Lama
Kerja

Pembagian
Kerja
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LAMPIRAN C

KUESIONER ALAT DISTRIBUSI MAKANAN

No. | JenisAlat Jumlah Alat Penilaian Keadaan Alat
seharusnya | sebenarnya| cukup | Tidak | Baik | Tidak
cukup Bak
1
2.
3.
4.
5.
6.
1.
8.
0.
10.
11.

=
N




LAMPIRAN D

KUESIONER KETEPATAN WAKTU DISTRIBUS

No. Waktu Waktu distribus Ketepatan Waktu
Seharusnya | Kenyataanya Tepat Tidak Tepat

1 Pagi 6.00-07.30

2. Siang 11.00-12.30

3. Malam 18.00-19.30




LAMPIRAN E

KUESIONER KETEPATAN BESAR PORSI

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




LAMPIRAN F
KUESIONER KEPUASAN KONSUMEN

Indikator  kepuasan 1 2 3
Konsumen

Ukuran porsi makanan
yang disgjikan

K etepatan waktu
distribusi

Komentar :
Keterangan :
1=Tidak Puas
2 = KurangPuas
3 = CukupPuas
4 = Puas

5 = Sangat Puas



LAMPIRAN G

MASTER TABEL
Waktu distribusi makanan ke kantin utama
SENIN SELASA RABU KAMIS JUMAT SABTU MINGGU

Pagi |Siang|Maam| Pagi |Siang|Maam| Pagi |Siang|Malam| Pagi |Siang|{Maam| Pagi |Siang|Malam| Pagi | Siang | Malam | Pagi |Siang|Malam
22.34111.28| 18.04 |106.21|12.04| 17.57 |06.22(11.32| 17.49 (22.27(12.19| 17.52 (06.05|11.25| 17.55| 07.58 | 11.31 | 17.28 | 08.03 [12.31| 17.51
22.24111.37| 17.23 |06.26|11.53| 18.17 |06.14(12.13| 18.04 (22.38(11.50( 17.35 (06.37|11.02| 17.13 | 07.14 | 11.34 | 17.29 | 07.56 [12.01| 18.03
22.23|11.47| 18.06 |06.25|11.53| 17.56 |06.17(12.13| 17.58 [22.22(11.50( 17.34 (06.33|11.14| 17.13 | 08.12 | 11.31 | 17.32 | 07.15(12.31| 17.16
22.15|11.48| 18.06 |06.24|12.02| 17.56 |06.17(12.06| 17.49 (22.18(11.52| 17.34 (06.24|11.43| 17.59 | 07.44 | 12.05 | 18.04 | 07.39 [12.24| 17.49
22.12111.52| 18.06 |06.24|12.06| 17.52 |06.19(11.59| 17.47 (22.17(12.04| 17.15 (06.24|12.01| 17.24 | 07.42 | 11.37 | 17.29 | 08.34 [12.12| 17.29
22.12112.02| 18.06 |06.23|12.18| 17.41 |06.25(11.56| 17.44 (22.12(12.10| 17.49 |(06.49|11.52| 17.18 | 08.13 | 11.12 | 17.55 | 08.12 [12.12| 17.46
22.11112.15| 18.06 |06.17|12.20| 17.40 |06.27(11.45| 17.40 (22.09(12.14| 18.02 (06.32|11.02| 17.36 | 07.38 | 11.52 | 17.12 | 07.47 [12.05| 17.35
22.09112.20| 18.14 |06.17|12.20| 17.39 |06.27(11.44| 17.17 [22.03(12.18| 17.59 (06.37|12.31| 17.24 | 07.25 | 11.21 | 17.33 | 07.59 [12.28| 17.29

Waktu distribusi makanan ke kamar santri
Waktu SENIN SELASA RABU KAMIS JUMAT SABTU MINGGU
Makan | Mulai Selesa | Mula Selesa Mulai | Selesai Mulai | Selesai | Mula Selesal | Mula | Selesai | Mula Selesai
Pagi 05.21 06.00 05.28 06.17 05.31 06.14 05.18 | 06.05 05.26 | 06.05 | 05.28 | 06.09 05.32 06.27
Siang 10.42 11.28 11.02 11.53 10.48 11.32 11.07 11.50 10.18 | 11.02 | 1043 | 11.12 11.21 12.01
Maam 16.49 17.23 16.42 17.39 16.36 17.17 16.41 17.15 16.32 | 17.13 | 16.37 | 17.12 16.31 17.16




KETEPATAN BESAR PORS

Kamar
Hari Waktu Menu 1 2 3 4 5 | 6 | 7 8 | sum | B
Makan Pors
19 10 18 11 12 17 15 13
Nasi 3154 1660 2988 1826 1992 | 2822 | 2490 2158 19090 166
Ayam Goreng | 893 470 846 517 564 799 705 611 5405 47
Nasi 3344 1760 3168 1936 2112 | 2992 | 2640 2288 20240 176
Telur dadar 1045 | 1045 1045 1045 | 1045 | 1045 | 1045 | 1045 8360 73
Nasi 3762 | 1980 3564 | 2178 | 2376 | 3366 | 2970 | 2574 | 22770 198
Pecal Ayam 950 500 900 550 600 850 750 650 5750 50
Timun 399 210 378 231 252 357 315 273 2415 21
Salak 950 500 900 550 600 850 750 650 5750 50
Nasi uduk 2850 | 1500 2700 | 1650 | 1800 | 2550 | 2250 | 1950 | 17250 150
Telur dadar 570 300 540 330 360 510 450 390 3450 30
Nasi 3078 1620 2916 1782 1944 | 2754 | 2430 2106 18630 162
Telur ceplok 950 500 900 550 600 850 750 650 5750 50
Bening Oyong | 494 260 468 286 312 442 390 338 2990 26
Semangka 1786 940 1692 1034 1128 | 1598 | 1410 1222 10810 94
Nasi 3192 1680 3024 1848 2016 | 2856 | 2520 2184 19320 168
Ayam Goreng | 1292 680 1224 748 816 | 1156 | 1020 884 7820 68
Bening Toge 571 420 564 462 504 528 522 461 4032 35
Nasi 2318 1220 2196 1342 1464 | 2074 | 1830 1586 14030 122
Ayam Suir 190 100 180 110 120 170 150 130 1150 10
Nasi 2812 1480 2664 1628 1776 | 2516 | 2220 1924 17020 148
Ikan Asin 190 100 180 110 120 170 150 130 1150 10




Tahu 266 | 140 252 | 154 | 168 | 238 | 210 | 182 1610 14
Tempe 247 | 130 234 | 143 | 156 | 221 | 195 | 169 1495 13
2%”9 Labu | o7 | 558 | 674 | 623 | 538 | 631 | 645 | 650 | 4945 43
Pepaya 1539 | 810 | 1458 | 891 | 972 | 1377 | 1215 | 1053 | 9315 81
Nasi 3154 | 1660 | 2988 | 1826 | 1992 | 2822 | 2490 | 2158 | 19090 | 166
ikan goreng 779 | 410 738 | 451 | 492 | 697 | 615 | 533 4715 a1
Bening toge 018 | 784 o954 | 760 | 768 | 857 | 948 | 911 6900 60
Nasi 3192 | 1680 | 3024 | 1848 | 2016 | 2856 | 2520 | 2184 | 19320| 168
Ayamgoreng | 1045 | 550 990 | 605 | 660 | 935 | 825 | 715 6325 55
Nasi 3040 | 1600 | 2880 | 1760 | 1920 | 2720 | 2400 | 2080 | 18400| 160
Telur 1045 | 550 990 | 605 | 660 | 935 | 825 | 715 6325 55
Nasi 3724 | 1960 | 3528 | 2156 | 2352 | 3332 | 2040 | 2548 | 22540| 196
g?’cim Rica 1330 | 700 | 1260 | 770 | 840 | 1190 | 1050 | 910 8050 70
Semangka 1995 | 1050 | 1890 | 1155 | 1260 | 1785 | 1575 | 1365 | 12075| 105
Lontong 703 | 370 666 | 407 | 444 | 629 | 555 | 481 4255 37
kushkacang | 190 | 100 180 | 110 | 120 | 170 | 150 | 130 1150 10
Nasi 2736 | 1440 | 2592 | 1584 | 1728 | 2448 | 2160 | 1872 | 16560 | 144
L‘;ai“n;e” 209 | 110 198 | 121 | 132 | 187 | 165 | 143 1265 11
Tahu 228 | 120 216 | 132 | 144 | 204 | 180 | 156 1380 12
Tempe 190 | 100 180 | 110 | 120 | 170 | 150 | 130 1150 10
\k/)v%r:'ltglg kol 456 | 240 432 | 264 | 288 | 408 | 360 | 312 2760 24
Pisang 1615 | 850 | 1530 | 935 | 1020 | 1445 | 1275 | 1105 | 9775 85
Nasi 2064 | 1560 | 2808 | 1716 | 1872 | 2652 | 2340 | 2028 | 17940| 156
Ayam goreng 893 470 846 517 564 799 705 611 5405 47




Bening labu

Sam 535 | 478 505 | 485 | 420 | 580 | 497 | 525 4025 35
Nasi goreng | 2280 | 1200 | 2160 | 1320 | 1440 | 2040 | 1800 | 1560 | 13800| 120
Orak arik telor | 418 | 220 396 | 242 | 264 | 374 | 330 | 286 2530 22
Nasi 798 | 420 756 | 462 | 504 | 714 | 630 | 546 4830 42
Telur ceplo 1064 | 560 | 1008 | 616 | 672 | 952 | 840 | 728 6440 56
jeruk 1463 | 770 | 1386 | 847 | 924 | 1309 | 1155 | 1001 | 8855 77
Nasi 3648 | 1920 | 3456 | 2112 | 2304 | 3264 | 2880 | 2496 | 22080 | 192
Ayamgoreng | 399 | 210 378 | 231 | 252 | 357 | 315 | 273 2415 21
Lontong 855 | 450 810 | 495 | 540 | 765 | 675 | 585 5175 45
Nangka 456 | 240 432 | 264 | 288 | 408 | 360 | 312 2760 24
Nasi 2470 | 1300 | 2340 | 1430 | 1560 | 2210 | 1950 | 1690 | 14950 | 130
lkan goreng 665 | 350 630 | 385 | 420 | 595 | 525 | 455 4025 35
Capcai 1026 | 540 972 | 594 | 648 | 918 | 810 | 702 6210 54
Nasi 2850 | 1500 | 2700 | 1650 | 1800 | 2550 | 2250 | 1950 | 17250| 150
Ikan teri 342 | 180 324 | 198 | 216 | 306 | 270 | 234 2070 18
Tahu 475 | 250 450 | 275 | 300 | 425 | 375 | 325 2875 25
Tempe 380 | 200 360 | 220 | 240 | 340 | 300 | 260 2300 20




LAMPIRANH

DAFTAR BAHAN PENUKAR LAUK HEWANI DAN NABATI

A. Lauk Hewani

Bahan makanan Uuren RumehTenggs Berat dalam gram
(URT)

Daging sapl 1 potong sedang 35

Daging ayam 1 polong sedang S

Hati Sapi 1 potong sedang 50

lkan Asin 1 potong kecil 15

lkan Teri Kering 1 sendok makan 20

Telur Ayam 1 butir 55

Udang Basah 5 ekor sedang K

Babat 1 potong sedang 40
Cumi-cumi 1 ekor keci 45
Daging asap 1 lembar 20
Daging ayam 1 potong sedang 40
Daging kerbau 1 potong sedang 35
Dendeng sapi 1 potong sedang 15
Gabus kering 1 ekor kecil 10
Hati sapi 1 potong sedang 50
lkan asin kering 1 potong sedang 15
lkan kakap 1/3 ekor besar 35
lkan kembung 1/3 ekor sedang 30
lkan lele 1/3 ekor sedang 40
lkan mas 1/3 ekor sedang 45
lkan mujair 1/3 ekor sedang 30
lkan peda 1 ekor kecil 35
lkan pindang V2 ekor sedang 25
kan segar 1 potong sedang 40
lkan teri kering 1 sendok makan 20
lkan cakalang asin 1 potong sedang 20




B. Lauk Nabati

Daftar pangan sumber protein naball sebagal penukar 1 porsi tempe adalah:

Ukuran Rumah Tangga
Bahan Makanan (URT) Beral dalam Gram
Kacang Hijau 2 Vs Sendok Makan 25
Kacang Kedelai 2 Vs Sendok Makan 25
Kacang Merah 2 V& Sendok Makan 25
Kacang Mete 1 V2 Sendok Makan 15
Kacang Tanah Kupas 2 Sendok Makan 20
Kacang Toto 2 Sendok Makan 20
Keju Kacang Tanah 1 Sendok Makan 15
Kembang Tahu 1 Lembar 20
Oncom 2 Polong Besar 50
Petal Segar 1 Papan/Bii Besar 20
Tahu 2 Potong Sedang 100
Sarl Kedelai 2 V2 Gelas 185




LAMPIRAN |

JADWAL KEGIATAN PENYUSUNAN SKRIPSI

Z
o

Kegiatan

2022 2023

Jan | Feb | Mar | Apr | Mei | Jun | Jan | Feb | Mar | Apr | Mei| Jun

Mengajukan Topik

Mengumpulkan Data

Penulisan Proposal

Ujian Proposal

Revisi Proposal

Penyerahan Proposal

Penelitian

Penulisan Skripsi

OO N0 AW NP

Ujian Skrips

=
o

Revisi Skripsi

'_\
'_\

Penyerahan Skripsi

M ahasiswa

Aufa Mufiddah
NIM 192210693

Mengetahui :
Pembimbing Utama Pembimbing Pendamping
Safyanti, SKM, M .Kes Rina Hasniyati, SKM, M .Kes
NI P. 19630609 198803 2 001 NIP. 19761211 200501 2 001



LAMPIRANJ

ANGGARAN BIAYA PENELITIAN

No. Uraian Jumlah
Bahan Penelitian Pendahuluan
1. | Timbangan digita Rp. 30.000
2. | Print form penimbangan Rp. 25.000
3. | Transportasi Rp 50.000
4. | Print proposal untuk bimbingan Rp. 50.000
5. | Print proposal untuk ujian Rp. 100.000
Sub Total Rp. 255.000
Pelaksanaan
6. | Print surat ketersediaan responden Rp. 20.000
7. | Print kuesioner Rp. 35.000
8. | Transportasi Rp 30.000
9 | Print Skripsi untuk bimbingan Rp. 50.000
10. | Print Skripsi untuk ujian Rp. 100.000
11. | Biayatak terduga Rp. 50.000
Sub Total Rp. 285.000
TOTAL Rp. 540.000




LAMPIRAN K
DOKUMENTASI KEGIATAAN PENELITIAN







