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ABSTRAK 

 

Proses dalam penyelenggaraan makanan, sering terjadi kelebihan dan 

kekurangan porsi karena tidak memperhatikan ukuran yang tepat sesuai standar 

porsi. Terdapat pasien yang mengeluh terhadap porsi yang diterima di RSUD 

Sungai Dareh sebesar 61% dari total keseluruhan pasien yaitu 41 orang. Besar 

porsi yang tidak sesuai standar porsi berdampak pada status gizi pasien menjadi 

kurang atau berlebih dan akan memperlambat proses penyembuhan pasien. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kesesuaian standar porsi dan besar porsi 

lauk hewani pada makanan biasa di RSUD Sungai Dareh. 

 

Jenis penelitian ini menggunakan penelitian deskriptif yang dilaksanakan 

dari bulan Agustus sampai Juni 2023 di RSUD Sungai Dareh. Penelitian ini 

mengamati besar porsi lauk hewani sebanyak 100 subjek. Pengumpulan data 

dilakukan dengan cara observasi, wawancara dan penimbangan bahan mentah 

menggunakan alat timbangan makanan digital. Data dianalisis dengan 

membandingkan hasil yang didapat dengan teori dan standar terkait standar porsi 

makanan rumah sakit dan masing-masing variabel disajikan menggunakan tabel 

distribusi frekuensi dan dalam bentuk narasi. 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kesesuaian standar porsi dan besar 

porsi lauk hewani yang akan diolah pada makanan biasa di RSUD Sungai Dareh 

yang sesuai pada ayam 45%. Daging 83,3% sesuai, ikan laut/ikan segar yang 

sesuai 65%. Telur 100% sesuai dengan standar porsi. 

 

Petugas penyelenggaraan makanan RSUD Sungai Dareh disarankan agar 

memperhatikan besar porsi bahan makanan pada spesifikasi, pemesanan, 

penerimaan maupun persiapan agar sesuai dengan standar porsi yang telah 

ditetapkan karena ketidaksesuaian porsi pada bahan makanan akan mempengaruhi 

nilai gizi yang diterima oleh pasien. 

 

Kata kunci  : Lauk Hewani, Makanan Biasa 

Daftar Pustaka : 23 (2013-2022) 
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ABSTRACT 

 

 In the process of preparing food, there are often excess and shortage of 

portions because they do not pay attention to the correct size according to 

standard portions. There were patients who complained about the portion 

received at the Sungai Dareh Regional Hospital, amounting to 61% of the total 

number of patients, namely 41 people. The size of the portion that does not meet 

the standard portion has an impact on the nutritional status of the patient to be 

less or excessive and will slow down the patient's healing process. This study aims 

to determine the suitability of standard portions and portion sizes of animal side 

dishes in ordinary food at Sungai Dareh Hospital. 

 

 This type of research used descriptive research which was carried out 

from August to June 2023 at Sungai Dareh Hospital. This study observed the size 

of the portion of animal side dishes as many as 100 subjects. Data collection was 

carried out by observation, interviews and weighing of raw materials using a 

digital food scale. Data were analyzed by comparing the results obtained with 

theories and standards related to hospital food serving standards and each 

variable was presented using a frequency distribution table and in narrative form. 

 

 The results showed that the suitability of standard portions and portion 

sizes of animal side dishes to be processed into ordinary food at Sungai Dareh 

Hospital was appropriate for chickens, 45%. Meat 83.3% suitable, sea fish/fresh 

fish 65% suitable. Eggs 100% according to standard servings. 

 

 Food service staff at Sungai Dareh Hospital are advised to pay attention 

to the size of the portion of food ingredients in specifications, ordering, receiving 

and preparation so that they are in accordance with the standard portions that 

have been set because the mismatch of portions in food ingredients will affect the 

nutritional value received by patients. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Penyelenggaraan makanan mencakup serangkaian kegiatan dalam 

rangka pencapaian status kesehatan yang optimal melalui pemberian 

makanan yang tepat. Penyelenggaraan makanan yang tidak tepat akan 

berdampak terhadap status gizi dan memperlambat proses penyembuhan 

pasien1. Penyelenggaraan makanan di rumah sakit untuk membantu dan 

mempercepat proses penyembuhan pasien. Porsi yang sesuai akan 

mencukupi kebutuhan nilai gizi kelompok orang atau pasien2.  

Kegiatan penyelenggaraan makanan untuk menentukan kualitas 

bahan makanan ditentukan pada penerimaan. Bahan makanan yang 

diterima tidak sesuai dengan spesifikasi yang telah ditetapkan, akan 

mempengaruhi kualitas makanan yang disajikan kepada pasien3. Ukuran 

porsi makanan dipengaruhi oleh besar porsi yang diterima dari pemesanan 

bahan makanan sesuai spesifikasi. Bahan yang diterima tidak sesuai 

spesifikasi memiliki pengaruh terhadap besar porsi yang disajikan4.  

Besar porsi sering menjadi hal yang salah dalam penyelenggaraan 

makanan. Masih terjadi kelebihan dan kekurangan porsi karena tidak 

memperhatikan ukuran yang tepat sesuai standar porsi. Ketidaksesuaian 

besar porsi dengan standar dapat terjadi pada bahan makanan yang tidak 

sesuai dengan spesifikasi5.  

Pihak penyelenggara makanan dapat menyediakan makanan yang 

baik bagi pasien ditentukan dengan besar porsi yang sesuai standar6. Salah 
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satu hal penting dalam standar penyelenggaraan makanan yaitu standar 

porsi. Hal ini dikarenakan jumlah bahan makanan harus sesuai dengan 

standar yang telah direncanakan sebelumnya sehingga dapat memenuhi 

kebutuhan gizi7. 

Pasien di rumah sakit sering memiliki masalah pada status gizi. Hal 

ini dikarenakan dalam kenyataannya makanan tidak sesuai standar yang 

mengakibatkan kebutuhan gizi pasien tidak terpenuhi8. Pasien sering tidak 

menghabiskan makanan terutama pada lauk hewani. Lauk hewani masih 

sering menjadi masalah karena harga yang mahal, sehingga sering kali 

porsinya kurang atau tidak sesuai. Ketidaksesuaian tersebut terjadi saat 

proses persiapan karena pemotongan yang tidak bisa diseragamkan serta 

kurangnya pengawasan dalam kegiatan penerimaan bahan makanan9. 

Faktor yang mempengaruhi ketidaksesuaian porsi yaitu tenaga 

penjamah makanan yang tidak memperhatikan standar porsi makanan 

rumah sakit yang telah ditetapkan, dimana pada saat penerimaan bahan 

tidak sesuai dengan potongan oleh rekanan3. Pengendalian porsi sangat 

dibutuhkan dalam proses persiapan untuk menentukan besar porsi bahan 

yang akan diolah oleh tenaga penjamah makanan. Besar porsi yang tidak 

sesuai standar berdampak pada status gizi pasien menjadi kurang atau 

berlebih dan akan mengganggu proses pemulihan pasien4. 

Penelitian Kasim di RS Advent Manado Jakarta (2016), 69% 

pasien mengalami penurunan status gizi selama rawat inap di rumah 

sakit10. Hasil penelitian Annisa (2016), terdapat ketidaktepatan standar 
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porsi lauk hewani di RS Roemani Muhammadiyah Semarang, berat bahan 

kurang pada ayam 69,49% dan ikan 79,03%11. Penelitian Astuti, Ida 

(2018) di RSUD Bahteramas menunjukkan bahwa kesesuaian standar 

porsi makan dengan besar porsi lauk hewani kategori kurang 3,57%12. 

Hasil penelitian Santira di RSUD Panembahan Bantul (2020), 

penerimaan bahan makanan lauk hewani 1,82% tidak tepat karena barang 

yang dipesan tidak datang. Berdasarkan spesifikasi, 5,16% barang yang 

datang tidak tepat pada penerimaan13. Kesesuaian standar porsi daging 

ayam pada penelitian Putri, dkk (2019) di RSUD Sanjiwani Kabupaten 

Gianyar, berat yang didapatkan tidak sesuai dengan standar porsi yang 

ditetapkan oleh rumah sakit yaitu 83,3% pada saat melakukan 

penimbangan. Rata-rata berat yang didapatkan melebihi dari standar 

porsi3. 

Survei pendahuluan yang dilaksanakan pada bulan November dan 

Desember 2022 di RSUD Sungai Dareh, sudah ada standar porsi makanan 

yang telah ditetapkan. Observasi bahan pada penerimaan, sudah ada 

spesifikasi bahan makanan dan bahan diterima dari supplier. Hasil 

pengamatan di RSUD Sungai Dareh ditemukan ukuran potongan ayam 

terlalu besar pada saat proses penerimaan bahan. Ukuran potongan bahan 

ditetapkan per kg yang mana ukuran besar potongan oleh supplier pada 

setiap bagian potongan belum tentu sama. 

Berdasarkan observasi, bahan tidak ditimbang kembali pada saat 

proses persiapan, sehingga berat bahan yang akan diolah belum tentu 
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sesuai dengan jumlah bahan yang diterima. Hasil wawancara dengan ahli 

gizi di RSUD Sungai Dareh, terdapat pasien yang mengeluh terhadap porsi 

yang diterima, sebesar 61% (25 pasien) dari total keseluruhan pasien yaitu 

41 orang menyatakan porsi ayam terlalu besar sehingga sering tidak habis.  

Berdasarkan hal inilah penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang “Gambaran Kesesuaian Standar Porsi dan Besar Porsi Lauk 

Hewani pada Makanan Biasa di RSUD Sungai Dareh Tahun 2023”. 

B. Rumusan Masalah  

Bagaimana Gambaran Kesesuaian Standar Porsi dan Besar Porsi 

Lauk Hewani pada Makanan Biasa di RSUD Sungai Dareh Tahun 2023? 

C. Tujuan  

1. Tujuan Umum 

Mengetahui gambaran kesesuaian standar porsi dan besar porsi 

lauk hewani pada makanan biasa di RSUD Sungai Dareh tahun 2023. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya menu yang disajikan berdasarkan siklus menu di 

RSUD Sungai Dareh tahun 2023. 

b. Diketahuinya standar porsi lauk hewani di RSUD Sungai Dareh 

tahun 2023. 

c. Diketahuinya kesesuaian besar porsi dengan standar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada spesifikasi yang ditetapkan di RSUD 

Sungai Dareh tahun 2023.  
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d. Diketahuinya kesesuaian besar porsi dengan standar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada saat proses pemesanan di RSUD 

Sungai Dareh tahun 2023. 

e. Diketahuinya kesesuaian besar porsi dengan standar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada saat proses penerimaan di RSUD 

Sungai Dareh tahun 2023. 

f. Diketahuinya kesesuaian besar porsi dengan standar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada saat proses persiapan di RSUD Sungai 

Dareh tahun 2023. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Meningkatkan pengetahuan, keterampilan dan pengalaman 

peneliti dalam melaksanakan penelitian ilmiah sehingga dapat dijadikan 

bahan referensi. 

2. Bagi Instalasi Gizi 

Dapat menjadi informasi dan masukan untuk mengembangkan 

dan menyempurnakan penyelenggaraan makanan di rumah sakit. 

3. Bagi Pembaca 

Sebagai acuan dan memberikan informasi tambahan untuk 

penelitian selanjutnya khususnya pelayanan instalasi gizi. 
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E. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk gambaran kesesuaian standar porsi 

dan besar porsi lauk hewani pada makanan biasa di RSUD Sungai Dareh 

tahun 2023. Standar porsi dengan besar porsi bahan makanan sebagai 

variabel independen. Penelitian ini dilakukan dengan observasi, 

wawancara dan penimbangan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Penyelenggaraan Makanan Rumah Sakit 

Rumah sakit merupakan suatu instansi yang berfungsi sebagai 

penyelenggara kegiatan pelayanan kesehatan masyarakat. Pelayanan gizi 

merupakan salah satu bagian dari pelayanan kesehatan di rumah sakit. 

Ruang lingkupnya meliputi pelayanan gizi rawat inap, pelayanan gizi 

rawat jalan, penelitian dan pengembangan gizi, serta penyelenggaraan 

makanan14.  

Rumah sakit merupakan rumah tempat menginap orang sakit dan 

juga orang “sehat”, jadi makanan yang diselenggarakan adalah makanan 

biasa dan makanan khusus6. Penyelenggaraan makanan rumah sakit adalah 

serangkaian kegiatan yang dimulai dari perencanaan menu sampai dengan 

pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka pencapaian 

status gizi yang optimal15. 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit merupakan bagian dari 

kegiatan instalasi gizi rumah sakit untuk memenuhi asupan zat gizi pada 

pasien. Penyelenggaraan makanan di rumah sakit dilaksanakan untuk 

menyediakan makanan yang kualitasnya baik, jumlah sesuai kebutuhan 

serta pelayanan yang layak dan memadai bagi pasien yang 

membutuhkan16. 



8 

 

 

Penyelenggaraan makanan di rumah sakit bertujuan menyediakan 

makanan yang sesuai bagi orang sakit yang dapat menunjang 

penyembuhan penyakitnya. Kadang-kadang beberapa rumah sakit juga 

menyediakan pelayanan bagi karyawan dan pengunjungnya. Pelayanan ini 

seharusnya terpisah dari pelayanan makanan bagi orang sakit (pasien), 

mengingat makanan bagi orang sakit lebih kompleks dan memiliki 

pelaksanaan administrasi yang berbeda6. 

1. Tujuan penyelenggaraan makanan di rumah sakit  

a. Menyediakan makanan yang sesuai dengan kebutuhan gizi pasien 

dalam upaya mempercepat penyembuhan penyakit serta 

memperpendek masa rawat.  

b. Menyediakan makanan bagi karyawan rumah sakit untuk memenuhi 

kebutuhan gizi selama bertugas.  

c. Mencapai efektivitas dan efisiensi penggunaan biaya makanan secara 

maksimal6. 

2. Karakteristik penyelenggaraan makanan rumah sakit adalah: 

a. Kebutuhan bahan makanan sangat dipengaruhi oleh jenis diet pasien 

dan jumlahnya berubah sesuai dengan jumlah pasien. 

b. Standar makanan ditetapkan khusus untuk kebutuhan orang sakit 

sesuai dengan penyakitnya. 

c. Frekuensi dan waktu makan, macam pelayanan dan distribusi 

makanan dibuat sesuai dengan peraturan rumah sakit. 
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d. Makanan yang disajikan meliputi makanan lengkap untuk kebutuhan 

satu hari dan makanan selingan. 

e. Menggunakan kelengkapan sarana fisik, peralatan dan sarana 

penunjang lain sesuai dengan kebutuhan untuk orang sakit. 

f. Menggunakan tenaga khusus di bidang gizi dan kuliner yang 

kompeten6. 

Penyelenggaraan makanan di rumah sakit meliputi kegiatan 

pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, persiapan bahan 

makanan, pengolahan makanan, penyimpanan makanan masak, 

pengangkutan makanan dan penyajian makanan14. Terkait besar porsi 

makanan harus sesuai dengan standar porsi yang telah ditetapkan rumah 

sakit. Pihak penyelenggara makanan harus memperhatikan kesesuaian 

besar porsi bahan makanan dengan standar porsi yang ada. 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit mempunyai tujuan untuk 

mencapai status gizi pasien secara optimal dengan menyediakan makanan 

berkualitas yang sesuai kebutuhan gizi, biaya, aman dan dapat diterima 

oleh konsumen. Pemberian makanan yang sesuai dengan kebutuhan dan 

habis termakan merupakan salah satu cara untuk mempercepat 

penyembuhan dan memperpendek hari rawat inap17. 

B. Standar Porsi 

Standar porsi merupakan rincian macam dan jumlah bahan 

makanan dalam berat bersih mentah untuk setiap hidangan. Standar porsi 

dibuat untuk kebutuhan per orang yang didalamnya memuat jumlah dan 
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komposisi bahan makanan yang dibutuhkan oleh individu untuk setiap kali 

makan. Standar porsi ditetapkan sesuai dengan siklus menu, kebutuhan 

serta kecukupan gizi individu sehingga menghasilkan makanan yang 

berkualitas, bervariasi dan seimbang dalam semua zat gizi17. 

Standar porsi digunakan pada bagian perencanaan menu, 

pengadaan bahan makanan dan distribusi. Standar porsi dalam berat 

mentah diperlukan pada persiapan dan pengolahan bahan makanan, 

sedangkan standar porsi dalam berat matang diperlukan pada saat 

distribusi6. Fungsi dari standar porsi adalah sebagai alat kontrol pada unsur 

pengisian dan penyajian, sebagai alat kontrol pada audit gizi dengan 

standar porsi dapat dihitung berapa nilai gizi hidangan yang disajikan, 

sebagai alat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli dan 

berhubungan dengan biaya yang diperlukan6. 

Proses penyelenggaraan makanan di rumah sakit, diperlukan 

adanya standar porsi untuk setiap hidangan sehingga macam dan jumlah 

hidangan menjadi jelas. Standar porsi dibuat untuk kebutuhan perorang 

yang memuat jumlah dan komposisi bahan makanan yang dibutuhkan 

individu untuk setiap kali makan, sesuai dengan siklus menu dan standar 

makanan5. 

Standar porsi dibutuhkan untuk mempertahankan kualitas suatu 

makanan yang dihasilkan. Hal ini tentu akan mempengaruhi terpenuhinya 

kebutuhan gizi seseorang. Standar porsi juga sangat mempengaruhi 

terhadap nilai gizi setiap hidangan. Pentingnya standar porsi terhadap 
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pemenuhan nilai gizi dalam suatu makanan yang akan dikonsumsi oleh 

pasien5. Standar porsi lauk hewani yang menjadi standar makanan rumah 

sakit sebagai ukuran untuk menghasilkan makanan yang berkualitas sesuai 

kebutuhan pasien adalah sebagai berikut18. 

Tabel 1. Standar Porsi Lauk Hewani 

Bahan Makanan Berat (Gr) 

Daging sapi 35 

Daging kerbau  25 

Daging kambing 40 

Ayam 

Telur ayam 

Telur bebek 

Ikan segar 

Ikan asin 

Ikan teri 

Udang segar 

Cumi-cumi 

Kepiting 

40 

55 

50 

40 

15 

15 

35 

45 

50 

Sumber : Suharyati. Bahan Penukar Penuntun Diet Edisi 4; 201918 

C. Besar Porsi 

Besar porsi adalah banyaknya jumlah bahan makanan untuk setiap 

hidangan atau satu kali makan. Porsi makanan setiap orang memiliki 

jumlah yang beragam antara satu sama lainnya19. Besar porsi akan 

mempengaruhi penampilan makanan dan daya tarik seseorang. Jika porsi 

terlalu besar atau terlalu kecil, penampilan makanan jadi tidak terlalu 

menarik maka dapat mengurangi rasa daya tarik untuk mengonsumsi 

makanan19.  
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Besar porsi suatu makanan dapat ditentukan dan dikontrol dari 

tahapan awal sebelum makanan tersebut disajikan. Besar porsi bahan 

makanan yaitu seberapa besar jumlah atau berat bahan makanan yang 

diproduksi19. Besar porsi bahan makanan harus sesuai dengan 

standar  porsi yang telah ditetapkan dari masing-masing kelompok yaitu 

makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati dan sayur untuk memenuhi gizi 

pasien20. 

Besar porsi dipengaruhi oleh jenis konsumen dan penyelenggaraan 

makanan, kualitas bahan makanan dan harga bahan makanan. Kontrol 

terhadap besar porsi dapat dilakukan sejak proses pembelian, dengan 

menentukan spesifikasi khusus terkait berat, ukuran, satuan, potongan atau 

jumlah dari bahan makanan. Selama proses produksi, besar porsi dapat 

ditentukan dari perlakuan penjamah makanan dalam mempersiapkan dan 

mengolah bahan makanan21.  

Ukuran porsi dapat diseragamkan dengan memperhatikan proses 

pemotongan pada tahap persiapan bahan makanan. Salah satu cara agar 

porsi yang disajikan selalu tepat, maka penjamah makanan harus selalu 

memperhatikan jenis bahan dan berat bahan makanan yang ditimbang agar 

tepat dan sesuai ketetapan standar porsi yang ada21. Besar porsi akan 

berpengaruh langsung terhadap nilai gizi yang terkandung dalam suatu 

makanan. Jika porsi makanan kurang, nilai gizi yang terkandung dalam 

makanan pasien juga berkurang21. 
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D. Lauk Hewani   

Lauk hewani adalah hidangan pelengkap yang berasal dari bahan 

makanan hewani. Bahan makanan hewani adalah bahan makanan yang 

berupa atau berasal dari hewan atau produk-produk yang diolah dengan 

menggunakan bahan dasar asal hewan22. Pangan hewani terasa gurih atau 

enak karena mengandung protein dan lemak yang banyak. Pangan hewani 

mengandung protein yang lebih berkualitas karena mudah digunakan 

tubuh dan memiliki komposisi asam amino yang lengkap seperti ayam 

tanpa kulit, daging, ikan dan telur22.  

Bahan makanan lauk hewani dapat diolah melalui proses produksi. 

Produksi merupakan suatu proses kegiatan atau aktivitas untuk dapat 

menciptakan atau menghasilkan makanan yang berkualitas untuk dapat 

memenuhi kebutuhan22. Produksi yang dimaksud yaitu produksi makanan 

untuk pasien rawat inap yang terdapat di rumah sakit meliputi produksi 

lauk hewani. Protein sangat diperlukan untuk mengganti jaringan yang 

rusak akibat infeksi dan peradangan penyakit22.  

Protein hewani merupakan protein dengan nilai biologis tinggi, 

karena tersusun dari asam-asam amino yang lengkap. Pemberian lauk 

hewani dalam kerangka menu makanan pasien rawat inap diharapkan 

dapat menyumbang dalam pemenuhan kebutuhan protein sehingga dapat 

mempersingkat waktu perawatan22. 
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E. Faktor yang Mempengaruhi Kesesuaian Standar Porsi dan Besar 

Porsi Lauk Hewani 

 

Kesesuaian porsi adalah persentase perbandingan besar porsi yang 

diperoleh dengan standar porsi yang telah ditetapkan. Penilaian terhadap 

kesesuaian besar porsi dengan cara melakukan penimbangan terhadap 

berat mentah masing-masing bahan makanan kemudian 

mempersentasekan nilai besar porsi yang dihasilkan dengan standar porsi 

yang ada. Faktor yang mempengaruhi kesesuaian besar porsi yaitu ukuran 

bahan makanan dan kemampuan penjamah makanan dalam proses 

produksi21. 

Ukuran bahan makanan memiliki pengaruh terhadap 

ketidaktepatan porsi. Cara untuk memastikan besar porsi sudah seragam 

dan memenuhi spesifikasi yang telah ditetapkan yaitu dengan melakukan 

pengawasan terhadap kesesuaian besar porsi dengan baik. Berdasarkan hal 

itu, maka dilakukan penimbangan bahan makanan23.  

Ketidaktepatan dalam besar porsi makanan dapat dipengaruhi oleh 

aspek petugas penjamah makanan yang ada di rumah sakit. Hal ini 

disebabkan karena petugas penjamah makanan pada tahap persiapan tidak 

melakukan penimbangan terhadap bahan makanan, melainkan hanya 

dengan perkiraan saja, mereka biasanya sudah berpengalaman dalam 

menaksir besaran porsi yang ditentukan23.  

Faktor dari petugas penjamah makanan diantaranya yaitu lama 

bekerja dan pengetahuan yang dimiliki. Para penjamah makanan harus 

mengetahui standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit23. Kesesuaian 
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porsi dipengaruhi oleh berbagai faktor yaitu faktor kebiasaan individu 

dalam memperkirakan besar porsi suatu makanan, tenaga pemorsi yang 

tidak memperhatikan standar porsi yang telah ditentukan rumah sakit, dan 

banyaknya porsi yang harus disediakan dalam waktu terbatas 

menyebabkan tenaga penjamah harus melakukan proses produksi dengan 

cepat5.  

Alat yang digunakan dalam penyelenggaraan makanan harus sesuai 

dengan standar yang berlaku. Tenaga penjamah terkadang tidak sesuai 

menggunakan alat yang dipakai dalam proses produksi5. Alat yang 

digunakan dalam penyelenggaraan makanan merupakan alat bantu atau 

fasilitas yang digunakan untuk membuat porsi suatu makanan. Setiap 

proses dalam penyelenggaraan makanan, alat yang dipakai sangat 

mempengaruhi ukuran besar porsi yang akan dihasilkan5.  

Salah satu hal penting dalam penyelenggaraan makanan yaitu 

standar alat yang digunakan harus ditetapkan secara teliti agar didapat 

besar porsi sesuai dengan standar porsi yang telah ditetapkan, sehingga 

dapat memenuhi kebutuhan pasien. Penggunaan peralatan seperti sendok 

sayur, centong, sendok pembagi, dll harus distandarkan5. Besar porsi 

sering menjadi hal yang salah dalam penyelenggaraan makanan. Masih 

terjadi kelebihan dan kekurangan porsi karena tidak memperhatikan 

ukuran yang tepat sesuai standar porsi5.  

Kesalahan dalam persiapan, pemotongan, bahan makanan yang 

diperoleh kurang maupun cara pengolahan mungkin menjadi salah satu 
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penyebab ketidaksesuaian porsi. Kesesuaian standar porsi dengan besar 

porsi bahan makanan sangat berperan dalam penyelenggaraan makanan 

yang dikaitkan dengan nilai gizi makanan20. Jika porsi makanan kurang 

atau lebih, nilai gizi yang terkandung dalam makanan pasien juga 

berkurang atau berlebih sehingga menyebabkan mutu makanan menjadi 

kurang baik20. 

F. Kerangka Teori 

Kerangka teori merupakan kumpulan teori yang mendasari topik 

penelitian dan terdapat dalam tinjauan pustaka penelitian. Kerangka teori 

pada penelitian ini adalah: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Penelitian Annisa Kurnia, 202121 

 

Gambar 1. Kerangka Teori Penelitian 
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G. Kerangka Konsep 

Kerangka konsep pada penelitian ini adalah: 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 2. Kerangka Konsep Penelitian 
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H. Definisi Operasional 

Tabel 2. Definisi Operasional 

Variabel Definisi Cara ukur Alat ukur Hasil ukur Skala ukur 

Siklus menu  Rancangan menu sehari 

yang disusun selama 

jangka waktu tertentu di 

RSUD Sungai Dareh. 

Observasi Lembaran 

dokumen 

Menu yang ada di RSUD Sungai 

Dareh selama 10 hari. 

Nominal 

Standar porsi lauk 

hewani 

Macam, jumlah dan ukuran 

bahan makanan lauk 

hewani dalam berat bersih 

yang menjadi patokan 

besar porsi yang harus 

dipenuhi untuk mencukupi 

kebutuhan gizi pasien yang 

ditetapkan di RSUD 

Sungai Dareh. 

Observasi Lembaran 

dokumen 

Ukuran standar porsi lauk hewani 

(daging sapi, ayam, telur ayam 

dan ikan) yang ditetapkan di 

RSUD Sungai Dareh untuk satu 

kali makan dalam satuan gram. 

  

Rasio 

Besar porsi bahan 

makanan lauk 

hewani pada 

spesifikasi 

Ukuran besar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada 

spesifikasi yang merupakan 

standar atau ukuran bahan 

makanan yang telah 

ditetapkan, diperlukan 

dalam proses pemesanan 

dan penerimaan oleh 

Instalasi Gizi RSUD 

Sungai Dareh. 

Observasi Lembaran 

dokumen 

Besar porsi  yang ditetapkan pada 

spesifikasi untuk masing-masing 

jenis bahan makanan lauk hewani 

(daging sapi, ayam, telur ayam 

dan ikan) dalam satuan gram 

dengan toleransi kesesuaian ± 

10% dari standar porsi. 

 

Rasio, 

Ukuran atau satuan 

yang ditetapkan 

rumah sakit 
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Besar porsi bahan 

makanan lauk 

hewani pada 

proses pemesanan 

Ukuran besar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada 

proses pemesanan 

berdasarkan menu dan rata-

rata jumlah pasien yang 

ada sesuai spesifikasi di 

RSUD Sungai Dareh. 

Observasi Lembaran 

dokumen 

Besar porsi yang diperoleh pada 

proses pemesanan untuk masing-

masing jenis bahan makanan lauk 

hewani (daging sapi, ayam, telur 

ayam dan ikan) dalam satuan 

gram  dengan toleransi kesesuaian 

± 10% dari standar porsi. 

Rasio, 

Ukuran atau satuan 

yang diperoleh dari 

rumah sakit 

 

Besar porsi bahan 

makanan lauk 

hewani pada 

proses 

penerimaan 

Ukuran besar porsi bahan 

makanan lauk hewani yang 

dierima sesuai pesanan dan 

spesifikasi yang telah 

ditetapkan di RSUD 

Sungai Dareh. 

Wawancara, 

Observasi dan 

penimbangan 

Lembaran 

dokumen dan  

timbangan 

makanan  

Besar porsi yang diperoleh pada 

proses penerimaan untuk masing-

masing jenis bahan makanan lauk 

hewani (daging sapi, ayam, telur 

ayam dan ikan) dalam satuan 

gram  dengan toleransi kesesuaian 

± 10% dari standar porsi. 

Rasio, 

Ukuran atau satuan 

yang diperoleh dari 

rumah sakit 

 

Besar porsi bahan 

makanan lauk 

hewani pada 

proses persiapan 

Ukuran besar porsi bahan 

makanan lauk hewani pada 

proses persiapan sebelum 

bahan dimasak atau diolah 

di RSUD Sungai Dareh. 

Wawancara, 

Observasi dan 

penimbangan 

Timbangan 

makanan digital  

Besar porsi yang diperoleh pada 

proses persiapan untuk masing-

masing jenis bahan makanan lauk 

hewani (daging sapi, ayam, telur 

ayam dan ikan) meliputi berat 

bahan yang ditimbang dalam 

satuan gram  dengan toleransi 

kesesuaian ± 10% dari standar 

porsi. 

Rasio, 

Ukuran atau satuan 

yang diperoleh dari 

rumah sakit 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis dan Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif, dimana hasil yang diperoleh 

akan memberikan gambaran kesesuaian standar porsi dan besar porsi lauk 

hewani pada makanan biasa di RSUD Sungai Dareh tahun 2023. Desain 

penelitian ini adalah cross sectional untuk melihat gambaran kesesuaian 

standar porsi dan besar porsi lauk hewani pada makanan biasa dalam 

waktu yang bersamaan. 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Instalasi Gizi RSUD Sungai Dareh dari 

bulan Agustus 2022 sampai Juni 2023.  

C. Subjek Penelitian 

Subjek pada penelitian ini yaitu standar porsi lauk hewani (daging 

sapi, ayam, telur ayam dan ikan) yang telah ditetapkan di RSUD Sungai 

Dareh dan besar porsi bahan makanan lauk hewani (daging sapi, ayam, 

telur ayam dan ikan) pada spesifikasi, proses pemesanan, penerimaan dan 

persiapan terkait bahan yang akan diolah di Instalasi Gizi RSUD Sungai 

Dareh.   

D. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data   

Penelitian dilakukan pada proses penyelenggaraan makanan 

Instalasi Gizi RSUD Sungai Dareh. Data primer pada penelitian ini 

meliputi besar porsi bahan makanan pada proses persiapan, diperoleh 
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dengan cara observasi, wawancara dan mengukur berat bahan dengan 

melakukan penimbangan pada bahan yang akan diolah menggunakan 

timbangan makanan digital.  

Besar porsi yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan standar 

porsi yang ada di rumah sakit untuk melihat kesesuaiannya. Sebelum 

diolah, bahan ditimbang terlebih dahulu untuk mengetahui berat bahan 

yang akan dimasak pada masing-masing jenis bahan makanan lauk hewani 

yaitu daging ayam, daging sapi, ikan dan telur ayam. Melakukan 

wawancara dengan tenaga pengolah mengenai jumlah untuk produksi 

dengan berat bahan makanan yang diperoleh dari penimbangan.  

Membandingkan hasil yang diperoleh dengan standar porsi yang 

ada di RSUD Sungai Dareh dalam bentuk persentase kesesuaian. Data 

besar porsi diperoleh sesuai dengan siklus menu 10 hari pada menu makan 

siang dengan jumlah subjek sebanyak 10 subjek yang ditimbang setiap 

hari dikarenakan bahan makanan harus segera diolah dan didampingi oleh 

ahli gizi yang bertugas. 

Data sekunder pada penelitian ini yaitu data mengenai siklus menu, 

standar porsi lauk hewani yang telah ditetapkan di RSUD Sungai Dareh, 

besar porsi bahan pada spesifikasi, proses pemesanan dan penerimaan. 

Teknik pengumpulan data dengan cara observasi dan meminta lembaran 

dokumen kepada ahli gizi. 

Data mengenai siklus menu dan standar porsi lauk hewani 

diperoleh dengan cara observasi dan meminta lembaran dokumen. Data 
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yang dibutuhkan selanjutnya adalah besar porsi pada spesifikasi bahan 

makanan lauk hewani, diperoleh dengan cara observasi dan meminta 

lembaran dokumen spesifikasi bahan yang telah ditetapkan kepada 

petugas. Besar porsi yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan 

standar porsi yang ada di rumah sakit untuk melihat kesesuaiannya. 

Data selanjutnya yaitu jumlah bahan makanan pada proses 

pemesanan. Teknik pengumpulan data dengan cara observasi dan meminta 

lembaran dokumen terkait besar porsi bahan yang dipesan kepada petugas 

pemesanan selama waktu penelitian yaitu 10 hari. Observasi dilakukan 

untuk mengetahui adanya besar porsi bahan makanan yang dipesan dengan 

spesifikasi yang ditetapkan.    

Jumlah bahan makanan pada proses penerimaan dilakukan dengan 

cara observasi, penimbangan dan meminta hasil lembaran dokumen terkait 

besar porsi bahan yang diterima kepada petugas. Observasi dilakukan 

untuk mengetahui adanya besar porsi bahan makanan yang diterima 

dengan spesifikasi yang ditetapkan. Penimbangan bahan makanan yang 

diterima untuk melihat kesesuaian besar porsi dengan jumlah bahan yang 

dipesan. Besar porsi pada proses penerimaan selanjutnya diperoleh dengan 

cara meminta lembaran dokumen kemudian dibandingkan dengan standar 

porsi yang ada di rumah sakit untuk melihat kesesuaiannya selama waktu 

penelitian yaitu 10 hari. 
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Data terkait gambaran umum Instalasi Gizi RSUD Sungai Dareh 

meliputi profil umum RSUD Sungai Dareh. Data diperoleh dari pihak 

rumah sakit berdasarkan arsip yang ada di RSUD Sungai Dareh.  

E. Pengolahan Data    

Pada penelitian ini, pengolahan data yang dilakukan yaitu 

pemeriksaan data (Editing). Pemeriksaan kelengkapan data terkait siklus 

menu dan standar porsi lauk hewani sudah diperoleh dengan lengkap. Data 

besar porsi pada spesifikasi, proses pemesanan, penerimaan dan persiapan 

harus diperoleh dengan tepat. Pengolahan data dilakukan dari hasil 

observasi, wawancara dan mengukur berat bahan makanan dengan 

timbangan makanan digital.  

Pemeriksaan data terkait siklus menu dan standar porsi lauk 

hewani yang telah ditetapkan rumah sakit, memastikan semua sudah valid. 

Jika ada kesalahan pada besar porsi yang belum diperoleh maka akan 

dilakukan observasi dan penimbangan kembali untuk dapat diperbaiki 

dalam pengolahan data.  

Pengolahan data terkait besar porsi bahan makanan yang diperoleh 

pada spesifikasi ditentukan dengan cara membagi jumlah bahan sesuai 

satuan yang telah ditetapkan berdasarkan spesifikasi bahan. Data yang 

diperoleh untuk berat bahan makanan dalam bentuk gram. 

Membandingkan besar porsi yang diperoleh dengan standar yang telah 

ditetapkan dalam bentuk persentase dan toleransi kesesuaian ± 10%. 
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Pengolahan data terkait besar porsi bahan makanan yang diperoleh 

pada proses pemesanan dan penerimaan terdapat ukuran standar 

pemesanan bahan terhadap pasien. Hasilnya diperoleh berat bahan 

makanan untuk setiap orang dalam satuan gram. Membandingkan besar 

porsi yang diperoleh dengan standar porsi yang telah ditetapkan dalam 

bentuk persentase dengan toleransi kesesuaian ± 10%.  

Pengolahan data terkait besar porsi bahan makanan yang diperoleh 

pada proses persiapan ditentukan dengan cara menimbang bahan dengan 

timbangan makanan digital. Hasilnya diperoleh berat bahan dalam satuan 

gram. Membandingkan besar porsi yang diperoleh dengan standar porsi 

yang telah ditetapkan dalam bentuk persentase dengan toleransi kesesuaian 

± 10%.  

Tahapan selanjutnya mengkode data (Coding) dengan menentukan 

kategori besar porsi < (kecil) atau > (besar) dari standar porsi. Sesuai atau 

tidak sesuai dengan standar porsi yang meliputi data kesesuaian besar 

porsi lauk hewani dengan standar porsi yang ada di RSUD Sungai Dareh 

dalam bentuk persen dengan toleransi kesesuaian ± 10%. 

F. Analisis Data    

Data terkait siklus menu dan standar porsi lauk hewani dapat 

dilihat dari kelengkapan lembaran dokumen yang didapat dari rumah sakit. 

RSUD Sungai Dareh telah tersedia siklus menu dan standar porsi yang 

ditetapkan. Berdasarkan spesifikasi bahan, di RSUD Sungai Dareh 

terdapat spesifikasi bahan makanan sesuai ketetapan. 
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Gambaran standar porsi dan besar porsi lauk hewani pada makanan 

biasa di RSUD Sungai Dareh dapat dilihat dari spesifikasi, proses 

pemesanan, penerimaan dan persiapan. Analisa data dilakukan secara 

deskriptif yaitu mengkategorikan data besar porsi bahan makanan dengan 

kategori < (kecil) atau > (besar) dari standar porsi, sesuai atau tidak sesuai 

dengan standar porsi yang telah ditetapkan. 

Membandingkan hasil besar porsi yang didapat dari masing-

masing jenis bahan makanan lauk hewani yaitu daging ayam, daging sapi, 

ikan dan telur dengan standar porsi dalam bentuk persentase. Toleransi 

kesesuaian ± 10% kemudian setiap variabel disajikan menggunakan tabel 

distribusi frekuensi dan dalam bentuk narasi. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

A. Gambaran Umum Rumah Sakit 

RSUD Sungai Dareh berdiri tahun 1986 dengan klasifikasi kelas D 

yang merupakan milik Pemerintah Kabupaten Sawahlunto/Sijunjung 

ditetapkan izin operasional dengan Surat Keputusan Mentri Kesehatan RI 

Nomor 183/MENKES/SK/II/1986. Seiring dengan peningkatan jumlah 

kunjungan, maka pada tahun 1997 Rumah Sakit Umum Daerah Sungai 

Dareh tipenya ditingkatkan ke klasifikasi tipe C berdasarkan Surat 

Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor: 1233/MENKES/SK/X/1997 

tanggal 28 Oktober 1979. 

Peraturan Daerah Kabupaten Dharmasraya Nomor 9 Tahun 2010 

tanggal 26 November 2010 tentang Pembentukan Organisasi dan Tata 

Lembaga Teknis Daerah Kabupaten Dharmasraya. RSUD Sungai Dareh 

merupakan salah satu lembaga teknis daerah yang ada di Kabupaten 

Dharmasraya dalam penyelenggaraan urusan pemerintah bidang 

kesehatan. RSUD Sungai Dareh terletak di Jalan Lintas Sumatera Km.2 

Pulau Punjung di Kabupaten Dharmasraya juga merupakan sarana 

pelayanan kesehatan rujukan dari Puskesmas/Pustu/Bidan Praktik Swasta 

yang ada di Kabupaten Dharmasraya serta kabupaten tetangga.  

B. Gambaran Umum Penyelenggaraan Makanan Rumah Sakit 

Instalasi gizi RSUD Sungai Dareh berada dibawah kepala 

penunjang medik dan dikepalai oleh seorang ahli gizi. Kepala instalasi gizi 

lulusan S1 Gizi. Ahli gizi di RSUD Sungai Dareh ada 8 orang dengan 
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keterangan 6 orang lulusan S1 Gizi yaitu 4 orang ahli gizi PNS, 1 orang 

ahli gizi P3K dan 1 orang ahli gizi TKS.  

Ahli gizi lulusan D3 ada 2 orang yaitu 1 orang ahli gizi PNS dan 1 

orang ahli gizi P3K.  Pramumasak/saji di RSUD Sungai Dareh ada 17 

orang dengan keterangan 5 orang PNS lulusan SMA/SMU/Sederajat dan 

12 orang THL yaitu 8 orang lulusan SMA/SMU/Sederajat dan 4 orang 

lulusan SMK Tata boga. Kegiatan yang dilakukan meliputi 

penyelenggaraan, penyediaan makanan pasien dan pegawai BLUD, asuhan 

gizi rawat inap, asuhan gizi rawat jalan dan Litbang gizi. 

Anggaran dana RSUD Sungai Dareh terkait RBA-BLUD. Menu di 

RSUD Sungai Dareh yaitu siklus menu 10 hari dengan bentuk makanan 

biasa, lunak, saring dan cair. RSUD Sungai Dareh menggunakan siklus 

menu 10 hari, yang mana menu 10 hari mendasarkan pada tanggal 1 

sampai dengan 10, menu akan berulang lagi pada tanggal 11 dan 

seterusnya. Kelebihannya dengan menu 10 hari konsumen tidak bosan 

karena pengulangan bahan makanan dan hidangan setiap 10 hari sekali, 

namun kekurangannya sulit untuk merencanakan karena panjang dan lama. 

 Kebutuhan bahan makanan dihitung berdasarkan jumlah pasien  

dan standar porsi. Pengadaan bahan makanan di RSUD Sungai Dareh 

dengan sistem KSO yaitu perjanjian kerja sama rekanan dengan 

WASERDA Koperasi. Sistem dari proses pemesanan bahan makanan 

melalui lembaran dokumen yang diketahui oleh Pejabat Pengadaan Barang 

dan Jasa kemudian disampaikan kepada pihak rumah sakit bagian 
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keuangan di RSUD Sungai Dareh, bendaharawan barang dan diarsipkan.  

Pemesanan berdasarkan spesifikasi bahan yang telah ditetapkan 

sesuai satuan dan harga dari masing-masing bahan makanan diketahui oleh 

KPRI Sungai Dareh yang mana harga tersebut sudah termasuk PPN dan 

PPh. Spesifikasi pada lauk hewani di RSUD Sungai Dareh terdapat daging 

ayam, daging sapi, ikan laut/segar seperti ikan tuna dan telur ayam. 

Spesifikasi bahan ditetapkan sesuai karakteristik bahan yang dibutuhkan 

yang menjadi ukuran dalam pemesanan bahan.  

Bahan makanan basah dipesan setiap hari dan bahan makanan 

kering dipesan 1 kali sebulan kecuali ada keperluan yang dibutuhkan. 

Penerimaan bahan makanan RSUD Sungai Dareh melalui berita acara 

serah terima barang yang ditandatangani oleh ketua tim teknis 

penerima/pemeriksa barang dan diketahui oleh petugas gudang bahan 

makanan instalasi gizi. Proses penerimaan bahan makanan oleh petugas 

sesuai dengan jumlah bahan yang dipesan. Bahan yang diterima kemudian 

ditimbang dalam satuan kg untuk melihat jumlah bahan sesuai pesanan 

dan akan dikembalikan jika tidak sesuai dengan spesifikasi bahan 

makanan. 

Instalasi gizi RSUD Sungai Dareh memiliki tempat penerimaan 

bahan makanan, ruang penyimpanan yang memadai sesuai jenis bahan, 

ruang pengolahan, ruang distribusi dan ruang pertemuan untuk kegiatan 

rapat dan sebagainya. Ruangan distribusi terdapat pembagian tempat untuk 

makanan biasa, makanan lunak, makanan saring. Frekuensi produksi 
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makanan utama di RSUD Sungai Dareh dilakukan 3 kali produksi yaitu 

produksi untuk makan pagi, makan siang dan makan malam.  

C. Hasil 

1. Siklus Menu Rumah Sakit 

Rumah Sakit Umum Daerah (RSUD) Sungai Dareh menggunakan 

siklus menu 10 hari. Menu 10 hari mendasarkan pada tanggal 1 sampai 

dengan 10, menu akan berulang lagi pada tanggal 11 dan seterusnya. Data 

yang diperoleh untuk menu makanan RSUD Sungai Dareh yaitu siklus 

menu 5 hari. Menu mendasarkan pada tanggal 1 sampai dengan 5 dan 

berulang pada tanggal 6 dan seterusnya. Data yang diperoleh tidak sesuai 

dengan hasil wawancara terkait siklus menu 10 hari. 

Berdasarkan tabel 3 untuk menu makanan biasa di RSUD Sungai 

Dareh terdapat 3 kali waktu pemberian makan utama yaitu makan pagi, 

makan siang dan makan malam. Terkait menu yang ada dapat dilihat menu 

yang ditetapkan rumah sakit pada lauk hewani kurang bervariasi dan 

terdapat teknik pengolahan yang sama.  

Menu yang diperoleh pada tabel 3 dapat dilihat pola menunya sama 

untuk makan pagi, siang dan malam. Pola menu makanan sesuai menu 

makanan biasa di RSUD Sungai Dareh sudah lengkap dalam satu kali 

makan terdapat 5 jenis yaitu makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, 

sayur dan buah. Menu makanan biasa di RSUD Sungai Dareh dapat dilihat 

pada tabel 3 berikut: 

 



30 

 

 

Tabel 3. Menu makanan biasa di RSUD Sungai Dareh 

Hari 
Waktu Makan 

Pagi Siang Malam 

1  Nasi goreng 

 Telur mata sapi 

 Oseng-oseng 

tempe kacang 

tanah 

 Salad 

selada+timun+tom

at 

 Pepaya  

 Nasi  

 Ayam bumbu kecap 

 Tahu bumbu kecap 

 Tumis 

gambas+wortel 

 Jeruk manis 

 Nasi  

 Ikan gulai padeh 

 Tempe gulai 

padeh 

 Tumis 

wortel+toge 

 Semangka  

2  Nasi  

 Telur goreng 

balado 

 Tahu goreng 

balado 

 Tumis labu 

siam+wortel 

 Pepaya  

 Nasi  

 Daging kalio 

 Tempe tumis 

 Tumis kacang 

panjang+wortel 

 Pisang  

 Nasi  

 Ayam opor 

 Tempe opor 

 Tumis labu 

siam+wortel 

 Semangka  

3  Nasi 

 Ikan goreng balado 

 Tahu goreng 

balado 

 Tumis 

buncis+wortel 

 Pepaya  

 Nasi  

 Ayam bumbu kecap 

 Tahu bumbu kecap 

 Tumis toge+wortel 

 Semangka  

 Nasi  

 Telur kalio 

 Tempe kalio 

 Tumis 

wortel+labu 

siam 

 Pepaya  

4  Nasi 

 Ikan gulai padeh 

 Tempe gulai padeh 

 Tumis kacang 

panjang+wortel 

 Pepaya  

 Nasi  

 Dendeng goreng 

balado 

 Tahu goreng balado 

 Tumis labu 

siam+wortel 

 Pisang  

 Nasi  

 Telur goreng 

balado 

 Tahu goreng 

balado 

 Tumis 

wortel+buncis 

 Semangka  

5  Nasi  

 Ayam goreng 

balado 

 Tahu goreng 

balado 

 Tumis labu 

siam+wortel 

 Pepaya  

 Nasi  

 Ikan pepes 

 Tempe pepes 

 Tumis 

buncis+wortel 

 Semangka  

 Nasi  

 Ayam kalio 

 Tempe kalio 

 Tumis 

wortel+labu 

siam 

 Pepaya  
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Berdasarkan tabel 3 menunjukkan bahwa siklus menu di RSUD 

Sungai Dareh yaitu 5 hari. Menu lauk hewani dengan bahan ayam untuk 

makan pagi di RSUD Sungai Dareh yaitu pada hari ke 5. Makan siang 

dengan bahan ayam yaitu pada hari ke 1 dan 3, untuk makan malam yaitu 

pada hari ke 2 dan 5. Menu lauk hewani dengan bahan daging untuk 

makan pagi di RSUD Sungai Dareh yaitu tidak ada. Makan siang dengan 

bahan daging yaitu pada hari ke 2 dan 4, untuk makan malam tidak ada. 

Menu lauk hewani dengan bahan ikan laut/segar yaitu ikan tuna 

untuk makan pagi di RSUD Sungai Dareh pada hari ke 3 dan 4. Makan 

siang dengan bahan ikan laut/segar yaitu pada hari ke 5, untuk makan 

malam pada hari ke 1. Menu lauk hewani dengan bahan telur untuk makan 

pagi di RSUD Sungai Dareh pada hari ke 1 dan 2. Makan siang dengan 

bahan telur tidak ada, untuk makan malam pada hari ke 3 dan 4. 

2. Standar Porsi Makanan di Rumah Sakit 

Standar porsi makanan di RSUD Sungai Dareh merupakan rincian 

macam dan jumlah bahan makanan dalam berat bersih mentah. Porsi yang 

standar harus ditentukan untuk semua jenis makanan termasuk lauk 

hewani. Standar porsi makanan lauk hewani yang telah ditetapkan di 

RSUD Sungai Dareh terdapat dalam tabel 4 berikut: 

Tabel 4. Standar porsi lauk hewani di RSUD Sungai Dareh 
 

Bahan Makanan Porsi 

Ayam 100 gr 

Daging 50 gr 

Ikan laut/ikan segar 65 gr 

Telur 60 gr 
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Berdasarkan tabel 4 menunjukkan standar porsi pada lauk hewani 

meliputi daging ayam, daging sapi, ikan laut/segar yaitu ikan tuna dan 

telur ayam dalam satuan gram. Standar porsi lauk hewani pada ayam dan 

ikan laut/segar yaitu ikan tuna terlalu besar.  

3. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Bahan Makanan 

Lauk Hewani pada Spesifikasi di RSUD Sungai Dareh 
 

Rumah Sakit Umum Daerah Sungai Dareh memiliki spesifikasi 

bahan makanan yang telah ditetapkan. Spesifikasi untuk menentukan 

jumlah besar porsi pada lauk hewani di RSUD Sungai Dareh hanya ada 2 

jenis yaitu untuk ayam dan telur. Bahan makanan ikan laut/segar yaitu 

ikan tuna hanya terdapat karakteristik yang dibutuhkan dengan keterangan 

tanpa kepala dan ekor. Daging untuk besar porsinya sesuai karakteristik 

yang dibutuhkan dengan keterangan tidak berurat dan tidak berlemak. 

Daging dipotong oleh petugas rumah sakit sesuai standar porsi. 

Terkait spesifikasi yang ditetapkan RSUD Sungai Dareh dapat 

diketahui bahwa rumah sakit tidak memiliki standar spesifikasi untuk 

menentukan jumlah bahan yang akan dipesan pada ikan laut/segar dan 

daging. Ukuran besar porsi pada ayam belum sesuai dengan standar porsi. 

Tabel 5. Besar porsi lauk hewani di RSUD Sungai Dareh pada 

spesifikasi bahan 
 

Jenis 

Bahan 

Makanan 

Standar 

porsi RS 

(gr) 

Standar dalam 

spesifikasi (gr)  

Persentase 

kesesuaian 

(%) 

Kategori 

kesesuaian 

Ayam 100 ± 71,4 71,4 Tidak sesuai 

Telur 60 ± 60 100 Sesuai  
 

Hasil besar porsi bahan makanan lauk hewani yang diperoleh pada 

tabel 5 dapat diketahui bahwa besar porsi lauk hewani pada spesifikasi 
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bahan makanan mentah diperoleh berat 1 porsi lauk hewani. Meliputi berat 

kotor pada telur menggunakan persen BDD bahan makanan dan berat 

bersih pada daging ayam.  

Berdasarkan tabel 5 menunjukkan bahwa diperoleh ukuran besar 

porsi pada ayam < (kecil) dari standar dengan ketetapan spesifikasi 1 

kg/14 potong. Daging dan ikan laut/segar yaitu ikan tuna tidak dapat 

ditentukan kesesuaiannya. Ukuran besar porsi pada telur sesuai standar 

dengan spesifikasi 1 kg/15 butir. Persentase kesesuaian standar porsi dan 

besar porsi pada spesifikasi bahan makanan lauk hewani pada daging 

ayam dan telur di rumah sakit dengan toleransi kesesuaian ± 10%.  

4. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Bahan Makanan 

Lauk Hewani pada Saat Proses Pemesanan di RSUD Sungai 

Dareh 
 

   Proses pemesanan bahan makanan di RSUD Sungai Dareh 

berdasarkan lembaran dokumen pemesanan terdapat standar porsi yang 

ditetapkan untuk jumlah pesanan bahan makanan. Standar porsi pada 

pemesanan ayam dan ikan laut/segar yaitu ikan tuna terdapat dua ukuran. 

Pemesanan disesuaikan dengan jumlah pasien dan ditetapkan sesuai 

dengan spesifikasi yang telah ada. Persentase kesesuaian standar porsi dan 

besar porsi dalam proses pemesanan bahan makanan selama waktu 

penelitian 10 hari pada makanan biasa untuk lauk hewani (daging ayam, 

daging sapi, ikan laut/segar dan telur ayam) dengan toleransi kesesuaian ± 

10%. 
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Tabel 6. Besar porsi lauk hewani di RSUD Sungai Dareh pada proses  

pemesanan bahan 
 

 

Jenis Bahan 

Makanan 

Standar 

porsi RS (gr) 

Standar dalam 

pemesanan 

(gr) 

Persentase 

kesesuaian 

(%) 

Ayam 100 100 dan 200 100 dan 200 

Daging 50 50 100 

Ikan laut/ikan segar 65 65 dan 75 100 dan 115 

Telur 60 60  100 

 

Hasil besar porsi bahan makanan lauk hewani pada tabel 6 dapat 

diketahui bahwa besar porsi pada lauk hewani bervariasi. Data didapatkan 

dalam waktu yang berbeda selama 10 hari (20 Maret – 29 Maret 2023) 

diperoleh berat 1 porsi lauk hewani meliputi berat bersih. 

Berdasarkan tabel 6 untuk daging ayam dapat dilihat kesesuaian 

besar porsinya beragam. Ukuran yang sesuai standar porsi ada enam hari 

yaitu pada hari ke 2, 3, 4, 7, 8 dan 9 sedangkan ukuran yang tidak sesuai 

ada dua hari yaitu pada hari ke 1 dan 6, ukuran tersebut melebihi dari 

standar porsi. Besar porsi ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna dapat dilihat 

kesesuaian besar porsi yang beragam. Ukuran yang sesuai standar porsi 

ada empat hari yaitu pada hari ke 1, 2, 6, dan 7 sedangkan ukuran yang 

tidak sesuai ada empat hari yaitu pada hari ke 4, 5, 9 dan 10, ukuran 

tersebut melebihi dari standar porsi.  

5. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Bahan Makanan 

Lauk Hewani pada Saat Proses Penerimaan di RSUD Sungai 

Dareh 

 

Proses penerimaan bahan makanan di RSUD Sungai Dareh untuk 

jumlah bahan makanan berdasarkan lembaran dokumen pemesanan. 

Jumlah bahan makanan yang diterima sesuai dengan jumlah bahan yang 
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dipesan dan spesifikasi. Persentase kesesuaian standar porsi dan besar 

porsi dalam proses penerimaan bahan makanan selama penelitian 10 hari 

pada makanan biasa lauk hewani dengan toleransi kesesuaian ± 10%.  

Tabel 7. Besar porsi lauk hewani di RSUD Sungai Dareh pada proses  

penerimaan bahan 

 

 

Jenis Bahan 

Makanan 

Standar 

porsi RS 

(gr) 

Standar dalam 

penerimaan (gr) 

Persentase 

kesesuaian 

(%) 

Ayam 100 100 dan 200 100 dan 200 

Daging 50 50 100 

Ikan laut/ikan segar 65 65 dan 75 100 dan 115 

Telur 60 60  100 

 

Hasil besar porsi bahan makanan lauk hewani pada tabel 7 dapat 

diketahui bahwa besar porsi pada lauk hewani bervariasi. Besar porsi pada 

saat proses penerimaan bahan makanan mentah dalam waktu yang berbeda 

selama 10 hari (20 Maret – 29 Maret 2023) diperoleh berat 1 porsi lauk 

hewani meliputi berat bersih. 

Berdasarkan tabel 7 untuk daging ayam dapat dilihat kesesuaian 

besar porsinya beragam. Ukuran yang sesuai standar porsi ada enam hari 

yaitu pada hari ke 2, 3, 4, 7, 8 dan 9 sedangkan ukuran yang tidak sesuai 

ada dua hari yaitu pada hari ke 1 dan 6, ukuran tersebut melebihi dari 

standar porsi. Besar porsi ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna dapat dilihat 

kesesuaian besar porsi yang beragam. Ukuran yang sesuai standar porsi 

ada empat hari yaitu pada hari ke 1, 2, 6, dan 7 sedangkan ukuran yang 

tidak sesuai ada empat hari yaitu pada hari ke 4, 5, 9 dan 10, ukuran 

tersebut melebihi dari standar porsi.  
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6. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Bahan Makanan 

Lauk Hewani pada Saat Proses Persiapan di RSUD Sungai Dareh 

 

Bahan makanan yang akan diolah di RSUD Sungai Dareh 

berdasarkan jumlah bahan yang didapatkan pada proses penerimaan. 

Banyaknya jumlah bahan makanan yang akan diolah terkait dengan bahan 

yang diterima dalam satuan kg. Bahan makanan dalam proses persiapan 

yang akan diolah ditimbang menggunakan timbangan makanan digital 

untuk memperoleh besar porsi bahan makanan lauk hewani dalam satuan 

gram.  

Tabel 8. Rata-rata besar porsi lauk hewani yang akan diolah pada 

proses persiapan di RSUD Sungai Dareh  

 

Bahan Makanan Rata-rata 

berat bersih 

(gram) 

Berat 

tertinggi 

(gram) 

Berat 

terendah 

(gram) 

BDD

% 

Ayam 85,22 120 58,58 58 

Daging 53 58 49 100 

Ikan laut/ikan segar 65,13 81,6 52 80 

Telur 56,42 59,63 54,29 89 

 

Berdasarkan tabel 8 diketahui bahwa besar porsi pada lauk hewani 

yang akan diolah bervariasi rata-rata penimbangan berat mentah sesuai 

siklus menu 10 hari (ayam siklus menu hari ke 1, 3, 6, 8, daging siklus 

menu hari ke 2, 4, 7, ikan laut/ikan segar siklus menu hari ke 5, 10 dan 

telur siklus menu hari ke 9). Hasil dengan 100 subjek didapatkan berat 

rata-rata meliputi berat bersih dan berat kotor menggunakan persen BDD 

bahan makanan, serta berat tertinggi dan terendah yang ditimbang pada 

masing-masing bahan makanan. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa 

berat bahan tertinggi terdapat pada ayam.  
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Tabel  9.  Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Lauk Hewani     

                             yang akan diolah pada Proses Persiapan di RSUD Sungai 

Dareh  
 

 

Jenis 

bahan 

makanan 

Standar 

porsi 

(gr) 

Rata-

rata 

besar 

porsi 

(gram) 

Jumlah Total 

Sesuai Tidak sesuai 

N % N % N % 

Ayam 100 85,22 18 45 22 55 40 100 

Daging  50 53 25 83,3 5 16,6 30 100 

Ikan 

laut/ikan 

segar 

 

65 

 

65,13 

 

13 
 

65 

 

7 
 

35 

 

20 

 

100 

Telur  60 56,42 10 100 - 10 100 

 

Berdasarkan tabel 9 diketahui bahwa persentase kesesuaian besar 

porsi dan standar porsi pada makanan biasa lauk hewani yang akan diolah 

dengan toleransi kesesuaian ± 10%. Daging ayam kurang sesuai dengan 

standar porsi yang telah ditetapkan.  

D. Pembahasan  

1. Siklus Menu Rumah Sakit 

Menu dapat diartikan sebagai hidangan yang disajikan pada 

waktu tertentu, misalnya makan pagi, makan siang dan makan malam. 

Menu merupakan pedoman bagi yang menyiapkan makanan atau 

hidangan. Keberhasilan atau kegagalan penyelenggaraan makanan sering 

ditentukan oleh menu atau hidangan yang disajikan, sehingga perlu dibuat 

perencanaan menu sebelumnya.  

Siklus menu adalah suatu set menu yang ditawarkan dari hari per 

hari dalam kurun waktu tertentu dalam waktu 5 harian, mingguan, dua 

mingguan, sepuluh harian, bulanan dengan dasar lain dimana setelah itu 

menu akan dirotasi sesuai lamanya siklus. Rumah Sakit Umum Daerah 
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(RSUD) Sungai Dareh menggunakan siklus menu 10 hari. Menu 10 hari 

mendasarkan pada tanggal 1 sampai dengan 10, menu akan berulang lagi 

pada tanggal 11 dan seterusnya. Kelebihannya dengan menu 10 hari 

konsumen tidak bosan karena pengulangan bahan makanan dan hidangan 

setiap 10 hari sekali, namun kekurangannya sulit untuk merencanakan 

karena panjang atau lama. 

Berdasarkan tabel 3, menunjukkan bahwa menu yang telah 

ditetapkan rumah sakit untuk data yang diperoleh yaitu menu yang 

disajikan selama 5 hari dari tanggal 1 sampai 5 dan seterusnya. Kelebihan 

siklus menu 5 hari mudah dirancang namun kekurangannya pengulangan 

bahan makanan dan hidangan lebih cepat sehingga dapat menimbulkan 

rasa bosan pada pasien. 

Siklus menu yang diperoleh pada data tidak sesuai dengan hasil 

wawancara bersama pihak petugas RSUD Sungai Dareh. Siklus menu 

yang ditetapkan adalah 10 hari tetapi pada kenyataannya dari data dan 

lembaran dokumen yang diperoleh adalah siklus menu 5 hari. Masing-

masing dari siklus menu memiliki kelebihan dan kekurangan. Siklus menu 

dengan jangka waktu yang lebih lama akan lebih baik bila dibandingkan 

dengan siklus menu dengan jangka waktu yang pendek karena dapat 

menghindari terjadinya pengulangan menu. Siklus menu 10 hari lebih baik 

dari siklus menu 5 hari karena dapat menghindari pengulangan menu 

dengan cepat dan pasien tidak merasa bosan dengan menu yang disajikan 

dalam jangka waktu rawat yang lebih lama. 
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Berdasarkan menu yang ada di RSUD Sungai Dareh bahwa 

terdapat pengulangan menu pada lauk hewani yang disajikan yaitu pada 

makan siang hari ke 1 dan 3 dengan menu ayam bumbu kecap. Makan 

pagi hari ke 4 dengan menu makan malam hari ke 1 juga sama yaitu menu 

ikan gulai padeh. Makan pagi hari ke 2 dengan menu makan malam hari 

ke 4 juga sama yaitu menu telur goreng balado. Pengulangan menu terjadi 

pada bahan makanan lauk hewani ayam, ikan laut/segar yaitu ikan tuna 

dan telur ayam. 

Menu yang telah ditetapkan di RSUD Sungai Dareh terdapat teknik 

pengolahan yang sama dalam satu hari yaitu menu ayam bumbu kecap 

dengan tahu bumbu kecap pada makan siang dan menu ikan gulai padeh 

dengan tempe gulai padeh pada makan malam hari ke 1. Pengolahan menu 

pada makan pagi yaitu telur goreng balado dengan tahu goreng balado dan 

menu ayam opor dengan tempe opor pada makan malam hari ke 2. Hari ke 

3 pengolahan menu pada makan pagi yaitu ikan goreng balado dengan 

tahu goreng balado, menu ayam bumbu kecap dengan tahu bumbu kecap 

pada makan siang dan menu telur kalio dengan tempe kalio pada makan 

malam.  

Pengolahan menu pada makan pagi yaitu ikan gulai padeh dengan 

tempe gulai padeh, menu dendeng goreng balado dengan tahu goreng 

balado pada makan siang hari ke 4 dan menu telur goreng balado dengan 

tahu goreng balado pada makan malam hari ke 4. Pengolahan menu pada 

makan pagi yaitu ayam goreng balado dengan tahu goreng balado, menu 



40 

 

 

ikan pepes dengan tempe pepes pada makan siang hari ke 5 dan menu 

ayam kalio dengan tempe kalio pada makan malam hari ke 5.  

Umumnya dalam satu hari penuh, menu yang ada di RSUD Sungai 

Dareh terdapat kesamaan teknik pengolahan makanan yaitu pada lauk 

hewani dengan lauk nabati. Menentukan menu dalam penyelenggaraan 

makanan rumah sakit harus bervariasi. Tidak boleh terjadi penggunaan 

hidangan yang sama dalam satu siklus menu atau tidak boleh terjadi 

metode pemasakan yang sama dalam satu kali makan.  

Pola menu makanan sesuai menu makanan biasa di RSUD Sungai 

Dareh sudah lengkap dalam satu kali makan yaitu terdapat makanan 

pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah. Penetapan pola menu 

dimaksudkan agar dalam siklus menu dipastikan penggunaan bahan 

makanan sebagai sumber zat gizi yang dibutuhkan konsumen. Artinya, 

penetapan pola menu, maka dapat dikendalikan bahan makanan sebagai 

sumber zat gizi yang diperlukan. 

2. Standar Porsi Makanan di RSUD Sungai Dareh 

Standar porsi merupakan rincian macam dan jumlah bahan 

makanan dalam berat bersih mentah untuk setiap hidangan. Standar porsi 

dibuat untuk kebutuhan per orang yang didalamnya memuat jumlah dan 

komposisi bahan makanan yang dibutuhkan oleh individu untuk setiap kali 

makan. Standar porsi sesuai dengan siklus menu, kebutuhan serta 

kecukupan gizi individu sehingga menghasilkan makanan yang 

berkualitas, bervariasi dan seimbang dalam semua zat gizi. 
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Proses penyelenggaraan makanan di rumah sakit, diperlukan 

adanya standar porsi untuk setiap hidangan sehingga macam dan jumlah 

hidangan menjadi jelas. Standar porsi dibuat sesuai dengan standar 

makanan yang tepat. Pentingnya standar porsi terhadap pemenuhan nilai 

gizi dalam suatu makanan yang akan dikonsumsi oleh pasien.  

Berdasarkan tabel 4, standar porsi untuk lauk hewani pada ayam 

100 gram, daging 50 gram, ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna 65 gram 

dan telur 60 gram. Standar porsi lauk hewani yang telah ditetapkan pada 

penelitian di rumah sakit ini tidak sesuai dengan standar porsi lauk hewani 

pada Bahan Penukar Penuntun Diet Edisi 418, standar porsi pada lauk 

hewani yaitu ayam 40 gram untuk 1 kali makan, daging 35 gram, ikan 

segar 40 gram dan telur 55 gram. Standar porsi lauk hewani yang 

ditetapkan RSUD Sungai Dareh untuk porsi ayam, daging dan ikan 

laut/segar terlalu besar.  

Standar porsi lauk hewani yang telah ditetapkan berdasarkan 

penelitian di RSUD Sungai Dareh untuk standar porsi ayam berbeda 

dengan standar porsi lauk hewani pada hasil penelitian di RSUD M.Natsir 

Solok21, standar porsi pada lauk hewani yaitu ayam 50 gram. Standar porsi 

daging, ikan laut/segar dan telur di RSUD Sungai Dareh sama dengan 

standar porsi di RSUD M.Natsir Solok yaitu daging 50 gram, ikan segar 

65 gram dan telur 1 butir untuk satu pasien.  

Standar porsi dibutuhkan untuk mempertahankan kualitas suatu 

makanan yang dihasilkan. Hal ini tentu mempengaruhi terpenuhinya 
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kebutuhan gizi seseorang. Standar porsi juga sangat mempengaruhi 

terhadap nilai gizi setiap hidangan. Besar porsi yang dihasilkan harus 

sesuai dengan standar porsi karena besar porsi berpengaruh langsung 

terhadap nilai gizi yang terkandung dalam makanan. Jika porsi makanan 

kurang dari standar porsi, maka nilai gizi yang terkandung dalam makanan 

pasien juga berkurang, begitupun sebaliknya jika porsi makanan besar dan 

melebihi standar, maka nilai gizi dalam suatu makanan tersebut juga 

berlebih. Hal ini berdampak pada status gizi pasien menjadi gizi kurang 

atau lebih. 

3. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Lauk Hewani pada 

Spesifikasi di RSUD Sungai Dareh 

 

Besar porsi adalah banyaknya jumlah bahan makanan untuk 

setiap hidangan atau satu kali makan. Besar porsi adalah berat tiap 

hidangan yang dihasilkan. Hal ini bertujuan sebagai acuan atau pedoman 

untuk memenuhi kebutuhan dan kecukupan makan pasien berdasarkan 

kebutuhan gizi yang direncanakan dengan standar porsi.  

Penilaian besar porsi dilakukan dengan penimbangan terhadap 

berat mentah masing-masing bahan makanan. Besar porsi bahan makanan 

lauk hewani juga diperoleh pada spesifikasi, saat proses pemesanan dan 

penerimaan bahan berupa lembaran dokumen kemudian 

mempersentasekan nilai besar porsi yang dihasilkan dengan standar porsi 

yang ada. Spesifikasi yang ditetapkan RSUD Sungai Dareh untuk besar 

porsi hanya terdapat pada 2 jenis bahan lauk hewani yaitu ayam dan telur. 

Ukuran bahan pada spesifikasi harus sesuai dengan standar porsi. 
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Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui bahwa besar porsi dan 

persentase kesesuaian standar porsi lauk hewani pada spesifikasi bahan 

makanan yang telah ditetapkan rumah sakit dengan toleransi kesesuaian ± 

10%. Hasil yang diperoleh berat ayam kurang dari standar porsi yaitu ± 

71,4 gram dalam satu potong dengan spesifikasi 1 kg/14 potong. Besar 

porsi yang diperoleh < (kecil) dari standar porsi dikategorikan belum 

sesuai dengan standar yaitu sebesar 71,4%. Spesifikasi pada ayam belum 

sesuai standar porsi, maka berpengaruh pada jumlah ayam saat proses 

pemesanan. 

Spesifikasi bahan makanan yaitu standar mutu yang ditetapkan 

terhadap bahan makanan yang akan diadakan untuk memenuhi kebutuhan. 

Kriteria spesifikasi bahan makanan di RSUD Sungai Dareh adalah 

spesifikasi dengan jumlah bahan makanan dalam 1 kg. Berdasarkan 

spesifikasi yang telah ditetapkan, pada ayam kurang sesuai yaitu 1 kg/14 

ptg, untuk jumlah bahan agar sesuai dengan standar spesifikasi seharusnya 

pada ayam ditetapkan 1 kg/10 ptg dan hasil yang diperoleh sesuai dengan 

standar porsi dalam berat bersih mentah.  

Berat telur sesuai dengan standar porsi yaitu ± 60 gram dalam satu 

butir dengan spesifikasi 1 kg/15 butir. Besar porsi telur yang diperoleh 

dikategorikan sudah sesuai 100% dengan standar porsi. Besar porsi untuk 

lauk hewani ikan laut/segar yaitu ikan tuna belum dapat ditentukan karena 

pada spesifikasinya tidak ditetapkan jumlah berat porsi yang dibutuhkan 

dalam satuannya tetapi hanya terdapat spesifikasi mengenai karakteristik 
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bahan yang dibutuhkan. Ikan laut/segar tidak dapat ditentukan 

kesesuaiannya karena besar porsi tidak diketahui. 

Besar porsi daging di rumah sakit belum dapat ditentukan karena 

berdasarkan spesifikasinya tidak ditetapkan berapa berat porsi yang 

dibutuhkan dalam satuannya tetapi hanya terdapat spesifikasi mengenai 

karakteristik bahan yang dibutuhkan. Daging tidak dapat ditentukan 

kesesuaiannya karena besar porsi tidak diketahui. RSUD Sungai Dareh 

tidak memiliki standar spesifikasi untuk menentukan jumlah porsi lauk 

hewani daging dan ikan laut/segar yaitu ikan tuna. 

Tidak dapat membandingkan persentase kesesuaian lauk hewani 

daging dan ikan laut/segar pada spesifikasi dengan standar porsi karena 

tidak terdapat standar spesifikasi berat satuan bahan yang dibutuhkan, 

maka ukuran pada spesifikasi berpengaruh pada jumlah pemesanan bahan 

makanan. Standar spesifikasi jumlah pada daging dan ikan laut/segar 

seharusnya juga ditetapkan satuan berat untuk mengetahui kesesuaian 

besar porsi yang diperoleh dengan standar porsi.  

Jenis ikan yang ada pada spesifikasi harus dijelaskan seperti jenis 

ikan yang digunakan di RSUD Sungai Dareh adalah ikan tuna. Spesifikasi 

penting dalam menentukan ukuran bahan yang dipesan sesuai dengan 

standar porsi untuk memenuhi kebutuhan gizi pasien sesuai besar porsi 

yang diperoleh pasien. 
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4. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Lauk Hewani pada 

Saat Proses Pemesanan di RSUD Sungai Dareh 

 

Pemesanan bahan makanan adalah kegiatan penyusunan 

permintaan bahan makanan sesuai menu atau pedoman menu dan rata-rata 

jumlah pasien yang ada.  Tujuan dari proses pemesanan yaitu tersedianya 

daftar pesanan bahan makanan sesuai dengan standar atau spesifikasi yang 

ditetapkan. Pemesanan bahan makanan basah di RSUD Sungai Dareh 

dilakukan setiap hari. 

Berdasarkan tabel 6 dapat diketahui bahwa hasil besar porsi pada 

saat proses pemesanan bahan makanan mentah didapatkan berat yang 

bervariasi. Data pada tabel 6 dapat diketahui bahwa persentase kesesuaian 

standar porsi yang ditetapkan rumah sakit dan besar porsi pada proses 

pemesanan bahan makanan dalam waktu yang berbeda selama penelitian 

10 hari makanan biasa untuk lauk hewani dengan toleransi kesesuaian ± 

10%.  

Daging ayam dapat dilihat kesesuaian besar porsi 100% dan 200%. 

Ukuran sesuai dengan standar dan ada yang melebihi dari standar porsi. 

Standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit bahwa pada ayam dengan 

persentase 100% sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih mentah. 

Besar porsi yang sesuai pada ayam terdapat pada hari ke 2, 3, 4, 7, 8 dan 9 

dengan ukuran standar pemesanan 100 gram. Terdapat porsi yang 

melebihi, > (besar) dari standar yaitu pada hari ke 1 dan 6 dengan ukuran 

standar pemesanan 200 gram. Berdasarkan standar porsi yang telah 

ditetapkan rumah sakit bahwa pada ayam dengan persentase 200% belum 
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sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih mentah. 

Proses pemesanan bahan makanan sesuai spesifikasi yang 

ditetapkan dan jumlah pasien. Kesesuaian spesifikasi dengan standar porsi 

pada ayam tidak sesuai dengan standar, tetapi besar porsi pada saat 

pemesanan ayam terdapat 2 kategori yaitu sesuai dan tidak sesuai dengan 

standar porsi. RSUD Sungai Dareh tidak memiliki ukuran standar 

pemesanan yang tetap pada ayam, terdapat 2 ukuran yaitu 100 dan 200 

gram, seharusnya rumah sakit menetapkan satu ukuran untuk menjadi 

standar pemesanan bahan makanan. Ukuran tersebut pada pemesanan 

dikalikan sebanyak jumlah pasien sehingga didapatkan jumlah pesanan 

bahan makanan yang harus sesuai dengan standar porsi. 

Pemesanan pada daging sapi dikategorikan 100% sesuai dengan 

standar porsi. Selama 10 hari diperoleh standar pemesanan pada daging 

dengan ukuran yang sama yaitu 50 gram. Besar porsi ikan laut/ikan segar 

yaitu ikan tuna dapat dilihat kesesuaian besar porsi 100% dan 115%. 

Ukuran tersebut sesuai dengan standar porsi dan ada yang melebihi dari 

standar porsi. Berdasarkan standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit 

bahwa pada ikan laut/segar dengan persentase 100% sesuai dengan standar 

porsi dalam berat bersih mentah. Besar porsi dengan kesesuaian 100% 

terdapat pada hari ke 1, 2, 6 dan 7, ukuran standar pemesanan 65 gram.  

Besar porsi dengan kesesuaian 115% terdapat pada hari ke 4, 5, 9 

dan 10 dikategorikan melebihi standar, > (besar) dari standar porsi dengan 

ukuran standar pemesanan 75 gram. Terkait standar porsi yang telah 
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ditetapkan rumah sakit bahwa pada ikan laut/segar dengan persentase 

115% belum sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih mentah. 

Pemesanan pada ikan laut/segar tidak memiliki ukuran standar pemesanan 

yang tetap, melainkan beragam yaitu terdapat 2 ukuran 65 dan 75 gram, 

seharusnya rumah sakit menetapkan satu ukuran untuk menjadi standar 

pemesanan bahan makanan. Ukuran tersebut pada pemesanan dikalikan 

sebanyak jumlah pasien sehingga didapatkan jumlah pesanan bahan 

makanan. 

Pemesanan pada telur dapat dilihat kesesuaian besar porsi 100%. 

Standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit bahwa pada telur 

dikategorikan sesuai dengan standar porsi. Selama 10 hari diperoleh 

standar pemesanan pada telur dengan ukuran yang sama yaitu 60 

gram/butir. Pemesanan telur sesuai dengan standar porsi dan kesesuaian 

porsi telur berdasarkan spesifikasi sudah sesuai dengan standar porsi. 

Ukuran standar pemesanan bahan jika dibandingkan dengan 

standar porsi pada Bahan Penukar Penuntun Diet edisi 418 diperoleh 

kesesuaian daging ayam 250% dan 500%. Besar porsi pada ayam terlalu 

besar sehingga melebihi ukuran dari standar dan tidak terdapat ukuran 

standar yang tetap pada pemesanan bahan makanan. Pemesanan pada 

daging sapi dikategorikan 142% dengan ukuran porsi terlalu besar dan 

melebihi ukuran standar pada bahan penukar.  
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Besar porsi ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna dapat dilihat 

kesesuaian besar porsi 162% dan 187%. Besar porsi pada ikan laut/segar 

terlalu besar sehingga melebihi ukuran dari standar dan tidak terdapat 

ukuran standar yang tetap pada pemesanan bahan makanan. Pemesanan 

pada telur dapat dilihat kesesuaian besar porsi 109%. Ukuran porsi pada 

telur dapat dikategorikan sesuai standar porsi pada bahan penukar dengan 

toleransi kesesuaian sebesar 9%. 

Proses pemesanan bahan makanan harus memperhatikan berat 

kotor atau bersih pada bahan. RSUD Sungai Dareh tidak mencantumkan 

keterangan bahan dalam berat bersih atau kotor dan tidak memperhatikan 

berat kotor dengan persen BDD pada saat pemesanan bahan agar sesuai 

dengan standar porsi yang ditetapkan. Pemesanan bahan makanan 

dipengaruhi oleh spesifikasi bahan yang harus sesuai dengan standar porsi 

dan proses pemesanan akan mempengaruhi jumlah bahan pada proses 

penerimaan. 

5. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Lauk Hewani pada 

Saat Proses Penerimaan di RSUD Sungai Dareh 

 

Penerimaan bahan makanan merupakan kelanjutan dari proses 

pemesanan bahan makanan. Fungsi unit penerimaan dapat digunakan 

sebagai salah satu pengawasan yang kegiatannya dilakukan pada awal 

pelaksanaan kegiatan penyelenggaraan makanan rumah sakit. Jumlah 

bahan makanan yang diterima di RSUD Sungai Dareh yaitu sama dan 

sesuai dengan jumlah bahan yang dipesan. 
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Berdasarkan tabel 7 dapat diketahui bahwa hasil besar porsi pada 

saat proses penerimaan bahan makanan mentah didapatkan berat yang 

bervariasi. Data pada tabel 7 dapat diketahui bahwa persentase kesesuaian 

standar porsi dan besar porsi pada proses penerimaan bahan makanan 

dalam waktu yang berbeda selama penelitian 10 hari makanan biasa untuk 

lauk hewani dengan toleransi kesesuaian ± 10%.  

Daging ayam dapat dilihat kesesuaian besar porsi 100% dan 200%. 

Ukuran sesuai dengan standar dan ada yang melebihi dari standar porsi. 

Terkait standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit bahwa pada ayam 

dengan persentase 100% sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih 

mentah. Besar porsi yang sesuai pada ayam terdapat pada hari ke 2, 3, 4, 7, 

8 dan 9 dengan ukuran standar penerimaan 100 gram. Terdapat porsi yang 

melebihi, > (besar) dari standar yaitu pada hari ke 1 dan 6 dengan ukuran 

standar penerimaan 200 gram. Berdasarkan standar porsi yang telah 

ditetapkan rumah sakit bahwa pada ayam dengan persentase 200% belum 

sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih mentah. 

Proses penerimaan bahan makanan sesuai spesifikasi yang 

ditetapkan dan pemesanan bahan makanan. Kesesuaian spesifikasi dengan 

standar porsi pada ayam tidak sesuai dengan standar, tetapi besar porsi 

pada saat penerimaan ayam terdapat 2 kategori yaitu sesuai dan tidak 

sesuai dengan standar porsi. RSUD Sungai Dareh tidak memiliki ukuran 

standar penerimaan yang tetap pada ayam, terdapat 2 ukuran yaitu 100 dan 

200 gram, seharusnya rumah sakit menetapkan satu ukuran untuk menjadi 
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standar dalam penerimaan bahan makanan sesuai dengan jumlah bahan 

yang dipesan. Ukuran tersebut pada penerimaan sesuai dengan ukuran 

bahan dalam proses pemesanan dan harus sesuai dengan standar porsi. 

Penerimaan bahan pada daging sapi dikategorikan 100% sesuai 

dengan standar porsi. Selama 10 hari diperoleh standar penerimaan pada 

daging dengan ukuran yang sama yaitu 50 gram. Besar porsi ikan laut/ikan 

segar yaitu ikan tuna dapat dilihat kesesuaian besar porsi 100% dan 115%. 

Ukuran tersebut sesuai dengan standar porsi dan ada yang melebihi dari 

standar porsi. Berdasarkan standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit 

bahwa pada ikan laut/segar dengan persentase 100% sesuai dengan standar 

porsi dalam berat bersih mentah. Besar porsi dengan kesesuaian 100% 

terdapat pada hari ke 1, 2, 6 dan 7, ukuran standar penerimaan 65 gram.  

Besar porsi dengan kesesuaian 115% terdapat pada hari ke 4, 5, 9 

dan 10 dikategorikan melebihi standar, > (besar) dari standar porsi dengan 

ukuran standar penerimaan 75 gram. Terdapat standar porsi yang telah 

ditetapkan rumah sakit bahwa pada ikan laut/segar dengan persentase 

115% belum sesuai dengan standar porsi dalam berat bersih mentah. 

Penerimaan pada ikan laut/segar tidak memiliki ukuran standar yang tetap 

sesuai pemesanan, melainkan beragam yaitu terdapat 2 ukuran 65 dan 75 

gram, seharusnya rumah sakit menetapkan satu ukuran untuk menjadi 

standar penerimaan bahan makanan yang sesuai dengan ukuran bahan 

pada pemesanan.  
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Penerimaan bahan pada telur dapat dilihat kesesuaian besar porsi 

100%. Berdasarkan standar porsi yang telah ditetapkan rumah sakit bahwa 

pada telur dikategorikan sesuai dengan standar porsi. Selama 10 hari 

diperoleh standar penerimaan pada telur dengan ukuran yang sama yaitu 

60 gram/butir. Penerimaan bahan pada telur sesuai dengan jumlah pesanan 

bahan dan standar porsi. Kesesuaian penerimaan bahan untuk porsi telur 

pada spesifikasi sudah sesuai dengan standar porsi. 

Ukuran standar penerimaan bahan jika dibandingkan dengan standar 

porsi pada Bahan Penukar Penuntun Diet edisi 418 diperoleh kesesuaian 

daging ayam 250% dan 500%. Besar porsi pada ayam terlalu besar 

sehingga melebihi ukuran dari standar dan tidak terdapat ukuran standar 

yang tetap pada penerimaan bahan makanan sesuai jumlah bahan yang 

dipesan. Penerimaan pada daging sapi dikategorikan 142% dengan ukuran 

porsi terlalu besar dan melebihi ukuran standar pada bahan penukar.  

Besar porsi ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna dapat dilihat 

kesesuaian besar porsi 162% dan 187%. Besar porsi pada ikan laut/segar 

terlalu besar sehingga melebihi ukuran dari standar dan tidak terdapat 

ukuran standar yang tetap pada penerimaan bahan makanan sesuai ukuran 

bahan dalam pemesanan. Penerimaan pada telur dapat dilihat kesesuaian 

besar porsi 109%. Ukuran porsi pada telur dapat dikategorikan sesuai 

standar porsi pada bahan penukar dengan toleransi kesesuaian sebesar 9%. 

Proses penerimaan bahan makanan harus memperhatikan berat 

kotor atau bersih pada bahan. RSUD Sungai Dareh tidak memperhatikan 
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ukuran berat kotor dengan persen BDD pada saat penerimaan bahan agar 

sesuai dengan standar porsi yang ditetapkan. Penerimaan bahan makanan 

dipengaruhi oleh spesifikasi bahan yang harus sesuai dengan standar porsi 

dan dipengaruhi oleh proses pemesanan terkait jumlah bahan yang 

diterima harus sesuai dengan jumlah bahan yang dipesan.  

6. Kesesuaian Besar Porsi dengan Standar Porsi Lauk Hewani pada 

Saat Proses Persiapan di RSUD Sungai Dareh 

 

Persiapan bahan makanan dilakukan dalam rangka menyiapkan 

bahan makanan, alat sebelum dilakukan pemasakan. Persiapan bahan 

makanan merupakan kegiatan dimana bahan makanan siap untuk diolah. 

Kegiatan persiapan sangat menentukan hasil akhir dan jadi dari suatu 

makanan. Kegiatan persiapan termasuk bagian dari pengadaan bahan 

makanan diantaranya adalah melakukan pemotongan, menimbang dan 

membersihkan bahan makanan. 

Berdasarkan tabel 8, besar porsi rata-rata dari penimbangan berat 

mentah bahan makanan pada proses persiapan sesuai siklus menu 10 hari 

dengan subjek 100 didapatkan berat yang bervariasi pada bahan lauk 

hewani yang akan diolah. Berat ayam tertinggi melebihi standar yaitu 

120 gram dan terendah kurang dari standar 58,58 gram, didapatkan rata-

rata berat bersihnya 85,22 gram dalam satu potong.  

Berdasarkan tabel 9 diketahui bahwa persentase kesesuaian standar 

porsi dan besar porsi dengan toleransi kesesuaian ± 10%. Daging ayam 

dapat dilihat besar porsi yang tidak sesuai 55% dikategorikan belum sesuai 

dengan standar porsi, sedangkan yang sesuai 45% dengan kategori < 
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(kecil) dari standar porsi. Ketidaksesuaian lauk hewani pada ayam dengan 

18 subjek yang sesuai dan yang tidak sesuai 22 subjek dari 40 subjek. 

Berat daging yang tertinggi melebihi standar yaitu 58 gram, berat 

terendah 49 gram kurang dari standar dan didapatkan rata-rata sebesar 53 

gram. Kesesuaian daging dikategorikan 83,3% sesuai dengan standar porsi, 

sedangkan yang tidak sesuai 16,6% dengan rata-rata besar porsi dapat 

dikategorikan > (besar) dari standar. Daging dengan subjek sebanyak 30 

yang sesuai 25 subjek dan yang tidak sesuai 5 subjek. 

Berat ikan laut/ikan segar yaitu ikan tuna berat tertinggi melebihi 

standar yaitu 81,6 gram dan berat terendah kurang dari standar yaitu 

sebesar 52 gram, didapatkan rata-rata berat bersihnya 65,13 gram dalam 

satu porsi. Persentase kesesuaian porsi ikan laut/ikan segar yang tidak 

sesuai 35%, sedangkan yang sesuai 65% dengan rata-rata besar porsi dapat 

dikategorikan > (besar) dari standar porsi. Kesesuaian ikan laut/ikan segar 

dengan subjek sebanyak 20 yang sesuai 13 subjek dan yang tidak sesuai 7 

subjek. 

Berat telur tertinggi sesuai standar yaitu 59,63 gram = 60 gram, 

berat terendah kurang dari standar yaitu 54,29 gram dan didapatkan berat 

rata-rata sebesar 56,42 gram dalam satu porsi. Persentase kesesuaian telur 

dikategorikan sudah sesuai 100% dengan standar porsi yang telah 

ditetapkan. Rata-rata besar porsi dikategorikan < (kecil) dari standar. Telur 

dengan subjek sebanyak 10 dikategorikan sesuai dengan standar porsi. 
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Hasil analisis pengolahan data dari observasi dan mengukur berat 

bahan dengan penimbangan yang telah dilakukan yaitu ditemukan banyak 

perbedaan antara standar porsi makanan rumah sakit yang telah ditetapkan 

dengan besar porsi yang diperoleh. Perhitungan besar porsi dilakukan 

dengan penimbangan berat makanan menggunakan alat timbangan 

makanan digital dan data besar porsi yang diperoleh pada spesifikasi, 

proses pemesanan dan penerimaan bahan makanan. Terdapat 100 subjek 

lauk hewani dan didapatkan besar porsi yang bervariasi ada  yang melebihi 

dari standar dan ada yang kurang dari standar yang telah ditetapkan 

sehingga terjadi ketidaksesuaian antara standar porsi dengan besar porsi.  

Hal yang menjadi ketidaksesuaian besar porsi untuk lauk hewani 

ini berdasarkan observasi yang dilakukan oleh peneliti, didapatkan bahwa 

dalam pemotongan lauk hewani terdapat potongan yang tidak sesuai 

dengan standar dikarenakan bahan makanan diperoleh dari pasar yang 

mana supplier terkadang kurang memperhatikan besar potongan bahan. 

Oleh sebab itu besar porsi tidak sesuai dengan standar porsi yang telah 

ditetapkan oleh pihak rumah sakit. 

Pemotongan dilakukan oleh tenaga penjual di pasar. Pihak rumah 

sakit berusaha mengembalikan bahan yang tidak sesuai dengan spesifikasi 

bahan makanan. Petugas mengatakan bahwa bahan seperti daging ayam 

dan ikan laut/segar yang telah dipotong-potong tidak bisa ditambah atau 

dikurangi lagi. Penambahan atau pengurangan bahan makanan lauk 

hewani diluar porsi potongan yang telah disediakan, dapat mempengaruhi 
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tampilan estetika saat disajikan karena daging ayam atau ikan laut akan 

terbelah-belah.  

Ukuran besar porsi tidak sesuai dengan standar porsi dikarenakan 

pada spesifikasi terdapat ukuran bahan makanan yang tidak sesuai yaitu 

pada ayam. Ukuran pada daging dan ikan laut/segar juga tidak dapat 

ditentukan kesesuaiannya. Saat proses pemesanan dan penerimaan bahan 

makanan juga terdapat ukuran bahan makanan yang tidak tepat sehingga 

berpengaruh terhadap besar porsi bahan yang akan diolah pada proses 

persiapan bahan makanan. 

Berdasarkan penelitian di Instalasi Gizi RSUD Prof. DR. Margono 

Soekarjo, terdapat 40,4% ayam dikategorikan tidak sesuai dengan standar 

porsi. Berat rata-rata potongan ayam bervariasi yaitu sebesar 60-99 gram9. 

Penelitian di RSUD Bahteramas menunjukkan bahwa kesesuaian standar 

porsi makan dengan besar porsi lauk hewani kategori kurang 3,57%12. 

Hasil penelitian yang diperoleh, bahwa dalam pemotongan daging ayam 

atau ikan tidak ada penakaran khusus. Oleh sebab itu besar porsi tidak 

sesuai dengan standar porsi yang telah ditetapkan oleh pihak rumah sakit. 

Pemotongan dilakukan oleh juru masak yang sudah terbiasa12. 

Kesesuaian standar porsi daging ayam pada penelitian di RSUD 

Sanjiwani Kabupaten Gianyar, berat yang didapatkan tidak sesuai dengan 

standar porsi yang ditetapkan oleh rumah sakit yaitu 83,3% pada saat 

melakukan penimbangan. Rata-rata berat yang didapatkan melebihi dari 

standar porsi sehingga dapat mempengaruhi kebutuhan pasien3. 
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Berdasarkan observasi yang dilakukan didapatkan bahwa dalam 

pemotongan daging ayam tidak ada penakaran khusus. Saat proses 

penerimaan lauk daging ayam dalam keadaan sudah dipotong-potong oleh 

rekanan sehingga besar potongan yang dihasilkan berbeda, baik dalam segi 

bentuk dan berat yang dihasilkan. Penimbangan daging dilakukan saat 

penerimaan bahan makanan dan daging dalam keadaan mentah setelah 

dipotong-potong3. 

Hasil penelitian di RSUD Panembahan Bantul, penerimaan bahan 

makanan jenis lauk hewani 1,82% tidak tepat yaitu pada menu ke IV 

karena barang yang dipesan tidak datang. Pihak rekanan tetap melengkapi 

bahan makanan yang kurang. Bahan pada spesifikasi, 5,16% tidak tepat 

yaitu pada penerimaan menu I, II, IV13. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

1. Siklus menu di RSUD Sungai Dareh menggunakan siklus menu 10 hari 

namun pada data yang diperoleh menunjukkan siklus menu 5 hari. 

2. Standar porsi lauk hewani yang telah ditetapkan RSUD Sungai Dareh 

yaitu ayam 100 gram, daging 50 gram, ikan laut/ikan segar 65 gram dan 

telur 60 gram. 

3. Kesesuaian besar porsi dengan standar porsi lauk hewani pada 

spesifikasi hanya terdapat 2 jenis yaitu pada ayam dan telur. Ayam 

kurang sesuai yaitu 71,4% dan telur sesuai 100%.  

4. Proses pemesanan lauk hewani pada ayam tidak sesuai spesifikasi. 

Tidak terdapat ukuran standar pemesanan yang tetap pada ayam dan 

ikan laut/segar. Kesesuaian besar porsi untuk ayam 100% dan 200%, 

ikan laut/ikan segar 100% dan 115%. Daging sesuai 100% dan telur 

kesesuaiannya 100%. 

5. Proses penerimaan lauk hewani pada ayam tidak sesuai spesifikasi. 

Tidak terdapat ukuran standar penerimaan yang tetap sesuai jumlah 

pesanan bahan pada ayam dan ikan laut/segar. Kesesuaian besar porsi 

untuk ayam 100% dan 200%, ikan laut/ikan segar 100% dan 115%. 

Daging sesuai 100% dan telur kesesuaiannya 100%. 

6. Kesesuaian besar porsi dengan standar porsi lauk hewani pada proses 

persiapan untuk ayam 45% sesuai, daging 83,3% sesuai, ikan laut/ikan 

segar 65% sesuai dan telur 100% sesuai dengan standar porsi.  
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B. Saran 

1. Pihak Instalasi Gizi RSUD Sungai Dareh lebih memperhatikan 

penetapan siklus menu rumah sakit. 

2. Standar porsi yang ditetapkan terlalu besar untuk ayam, ikan laut/segar 

dan daging, pihak RSUD Sungai Dareh hendaknya menetapkan standar 

porsi dengan memperhatikan standar porsi sesuai bahan penukar pada 

pedoman yang berlaku. 
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Siklus Menu RSUD Sungai Dareh 

Hari 

Waktu  

Makan pagi  

(06.00 WIB-07.00 WIB) 

Snack 

(10.00 WIB) 

Makan siang 

(12.00 WIB-13.00 WIB) 

Snack  

(16.00 WIB) 

Makan malam 

(17.30 WIB-18.30 

WIB) 

1  Nasi goreng/Lunak/Tim 

 Telur mata sapi (MB SK) 

 Telur gulai kuning 

(ML/Diit/SK) 

 Oseng-oseng tempe kacang 

tanah (MB SK) 

 Tempe gulai kuning 

(ML/Diit SK) 

 Salad selada+timun+tomat 

(MB/SK) 

 Tumis buncis+wortel 

(ML/Diit/SK) 

 Pepaya (SK) 

 Teh manis (SK) 

 Biskuit/bolu (SK) 

 

 Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ayam bumbu kecap 

(MB/SK) 

 Ayam bumbu kecap 

(ML/SK) 

 Ayam sup +W + K (Diit/SK) 

 Tahu bumbu kecap (MB SK) 

 Tempe tumis (ML/Diit SK) 

 Tumis gambas+wortel (SK) 

 Jeruk manis (II/III/SK) 

 Teh manis (Dinner+II) 

 Rebus ubi+pisang 

(Dinner+II) 

 

 Nasi 

biasa/Lunak/Tim 

 Ikan gulai padeh 

(MB SK) 

 Ikan pepes berkuah 

(ML/Diit SK) 

 Tempe gulai padeh 

(MB SK) 

 Tempe pepes 

(ML/Diit/SK) 

 Tumis wortel+toge 

(SK) 

 Semangka (SK) 

2  Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Telur goreng balado 

(MB/SK) 

 Telur gulai kuning 

(ML/Diit/SK) 

 Tahu goreng balado 

(MB/SK) 

 Tempe gulai kuning 

 Teh manis (SK) 

 Agar-agar gula aren 

 

 Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Daging kalio (MB/SK) 

 Daging soup +W+K 

(ML/Diit SK) 

 Tempe tumis 

(MB/ML/Diit/SK) 

 Tumis kacang panjang+wortel 

(SK) 

 Teh manis (Dinner+II) 

 Roti bakar (Dinner+II) 

 

  Nasi 

biasa/Lunak/Tim 

 Ayam opor 

(MB/ML/Diit/SK) 

 Tempe opor 

(MB/ML/Diit/SK) 

 Tumis labu 

siam+wortel (SK) 
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(ML/Diit/SK) 

 Tumis labu siam+wortel (SK) 

 Pepaya (II/III) 

 Pisang (SK) 

 

 Semangka (SK) 

3  Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ikan goreng balado (MB SK) 

 Ikan pepes (ML/Diit/SK) 

 Tahu goreng balado (MB 

SK) 

 Tempe pepes (ML/Diit/SK) 

 Tumis buncis+wortel (SK) 

 Pepaya (SK) 

 Teh manis (SK) 

 Burjo 

 

 Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ayam bumbu kecap 

(MB/SK) 

 Ayam bumbu kecap 

(ML/SK) 

 Ayam sup +W + K (Diit/SK) 

 Tahu bumbu kecap (MB SK) 

 Tempe tumis (ML/Diit SK) 

 Tumis toge+wortel (SK) 

 Semangka (II/III/SK) 

 Teh manis (Dinner+II) 

 Bolu (Dinner+II) 

 

 Nasi 

biasa/Lunak/Tim 

 Telur kalio (MB 

SK) 

 Telur gulai kuning 

(ML/Diit/SK) 

 Tempe kalio (MB 

SK) 

 Tempe gulai kuning 

(ML/Diit/SK) 

 Tumis wortel+labu 

siam (SK) 

 Pepaya (SK) 

4  Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ikan gulai padeh (MB SK) 

 Ikan pepes (ML/Diit/SK) 

 Tempe gulai padeh (MB SK) 

 Tempe pepes (ML/Diit/SK) 

 Tumis kacang 

panjang+wortel (SK) 

 Pepaya (II/III) 

 Teh manis (SK) 

 Roti bakar 

 

 Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Dendeng goreng balado 

(MBSK) 

 Daging soup 

+wortel+kentang (ML SK) 

 Daging soup 

+wortel+kentang (Diit SK) 

 Tahu goreng balado (MB 

SK) 

 Tempe tumis (ML/Diit SK) 

 Tumis labu siam+wortel (SK) 

 Teh manis (Dinner+II) 

 Biskuit (Dinner+II) 

 

  Nasi 

biasa/Lunak/Tim 

 Telur goreng balado 

(MB/SK) 

 Telur gulai kuning 

(ML/Diit/SK)  

 Tahu goreng balado 

(MB/SK) 

 Tempe gulai kuning 

(ML/Diit/SK)  

 Tumis 
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 Pisang (SK) wortel+buncis (SK) 

 Semangka (SK) 

 

5  Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ayam goreng balado (MB 

SK) 

 Ayam kurma (ML/Diit/SK) 

 Tahu goreng balado (MB 

SK) 

 Tempe kurma (ML SK) 

 Tumis labu siam+wortel 

(SK) 

 Pepaya (SK) 

 Teh manis (SK) 

 Puding cemara 

 

 Nasi biasa/Lunak/Tim 

 Ikan pepes 

(MB/ML/Diit/SK) 

 Tempe pepes 

(MB/ML/Diit/SK) 

 Tumis buncis+wortel (SK) 

 Semangka (II/III) 

 Teh manis (Dinner+II) 

 Agar pelangi (Dinner+II) 

 

 Nasi 

biasa/Lunak/Tim 

 Ayam kalio 

(MB/SK) 

 Ayam kurma 

(ML/Diit/SK) 

 Tempe kalio (MB 

SK) 

 Tempe kurma 

(ML/Diit/SK) 

 Tumis wortel+labu 

siam (SK) 

 Pepaya (SK) 
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Standar Porsi Lauk Hewani di RSUD Sungai Dareh 

Bahan Makanan 1 Porsi BDD % 

Ayam 100 gr 58 

Daging 50 gr 100 

Ikan laut/ikan segar 65 gr 80 

Telur 60 gr 89 

 

Hasil Penimbangan Bahan Makanan Lauk Hewani 

1. Ayam 

Subjek 

Berat 

Kotor 

(gram) 

Berat 

Bersih 

(gram) 

Kesesuaian Standar Porsi 

% (100 gr) 

1 163,7 95 Sesuai 

2 138 80,04 Tidak sesuai 

3 108 62,64 Tidak sesuai 

4 131 75,98 Tidak sesuai 

5 177,5 103 Sesuai 

6 123 71,34 Tidak sesuai 

7 206,8 120 Tidak sesuai 

8 127 73,6 Tidak sesuai 

9 136 78,8 Tidak sesuai 

10 142 82,36 Tidak sesuai 

11 101 58,58 Tidak sesuai 

12 134 77,72 Tidak sesuai 

13 156 90,48 Sesuai 

14 127 73,6 Tidak sesuai 

15 155 90 Sesuai 

16 138 80,04 Tidak sesuai 

17 141 81,78 Tidak sesuai 

18 164 95,12 Sesuai 

19 167 96,86 Sesuai 

20 128 74,24 Tidak sesuai 

21 160 92,8 Sesuai 

22 143 82,94 Tidak sesuai 

23 156 90,48 Sesuai 

24 161 93,38 Sesuai 

25 133 77,14 Tidak sesuai 

26 125 72,5 Tidak sesuai 

27 155 90 Sesuai 

28 168 97,44 Sesuai 

29 144 83,52 Tidak sesuai 

30 158 91,64 Sesuai 

31 129 74,82 Tidak sesuai 

32 131 75,98 Tidak sesuai 
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33 160 92,8 Sesuai 

34 162 93,96 Sesuai 

35 128 74,24 Tidak sesuai 

36 171 99,18 Sesuai 

37 159 92,22 Sesuai 

38 158 91,64 Sesuai 

39 153 88,74 Tidak sesuai 

40 159 92,22 Sesuai 

Rata-rata 146,92 85,22 
Tidak sesuai Sesuai 

55% 45% 
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2. Daging 

Subjek 
Berat Bersih 

(gram) 

Kesesuaian Standar Porsi % 

(100 gr) 

1 58 Tidak sesuai 

2 54 Sesuai 

3 55 Sesuai 

4 57 Tidak sesuai 

5 56 Tidak sesuai 

6 52 Sesuai 

7 50 Sesuai 

8 51 Sesuai 

9 57 Tidak sesuai 

10 53 Sesuai 

11 53 Sesuai 

12 56 Tidak sesuai 

13 49 Sesuai 

14 53 Sesuai 

15 55 Sesuai 

16 51 Sesuai 

17 52 Sesuai 

18 50 Sesuai 

19 50 Sesuai 

20 54 Sesuai 

21 52 Sesuai 

22 52 Sesuai 

23 53 Sesuai 

24 51 Sesuai 

25 50 Sesuai 

26 55 Sesuai 

27 52 Sesuai 

28 52 Sesuai 

29 53 Sesuai 

30 51 Sesuai 

Rata-rata 53 
Tidak sesuai Sesuai 

16,6% 83,3% 
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3. Ikan laut/ikan segar 

Subjek 
Berat Bersih 

(gram) 

Kesesuaian Standar Porsi % 

(100 gr) 

1 63 Sesuai 

2 62 Sesuai 

3 64,8 Sesuai 

4 64 Sesuai 

5 64 Sesuai 

6 65 Sesuai 

7 81,6 Tidak sesuai 

8 69 Sesuai 

9 73 Tidak sesuai 

10 58,4 Sesuai 

11 64,8 Sesuai 

12 68 Sesuai 

13 57 Tidak sesuai 

14 65 Sesuai 

15 55 Tidak sesuai 

16 60 Sesuai 

17 68 Sesuai 

18 72 Tidak sesuai 

19 76 Tidak sesuai 

20 52 Tidak sesuai 

Rata-rata 65,13 
Tidak sesuai Sesuai 

35% 65% 

 

4. Telur 

Subjek 

Berat Kotor 

(gram) 

Berat Bersih 

 (gram) 

Kesesuaian 

Standar Porsi % 

(100 gr) 

1 65 57,85 Sesuai 

2 61 54,29 Sesuai 

3 63 56,07 Sesuai 

4 62 55,18 Sesuai 

5 63 56,07 Sesuai 

6 61 54,29 Sesuai 

7 62 55,18 Sesuai 

8 64 56,96 Sesuai 

9 67 59,63 Sesuai 

10 66 58,74 Sesuai 

Rata-rata 63,4 56,42     100% 
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DAFTAR SURVEY HARGA KPRI RSUD SUNGAI DAREH BAHAN 

MAKANAN SESUAI SPESIFIKASI TAHUN 2023 

 

NO NAMA 

BAHAN 

SPESIFIKASI SATUAN HARGA 

1 Daging sapi Segar, bersih, tidak berurat, tidak 

berlemak, berasal dari tempat 

pemotongan resmi 

Kg Rp135.000 

2 Ikan laut/ikan 

segar 

Segar, baru, tidak berlendir, insang 

merah, tidak berbau anyir, tidak 

pakai kepala dan ekor 

Kg Rp60.500 

3 Daging ayam Segar, bersih, tidak berbau, umur ± 

2 bulan, tanpa kaki, sayap, kepala, 

berasal dari tempat pemotongan 

resmi 1 kg/14 ptg 

Kg Rp38.000 

4 Telur ayam Kulit coklat, bersih, isi 15 btr/kg, 

tidak busuk, tidak retak 

Btr Rp1.700 

 

CATATAN : HARGA SUDAH TERMASUK PPN dan PPh 

    

Pulau Punjung, Desember 2023 
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Bahan Makanan Lauk Hewani 
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3. Ikan laut/ikan segar 
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4. Telur 
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