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PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul Evaluasi Daya Terima
dan Standar Porsi Terhadap Sisa Makanan Menu Makan Siang Dosen dan Staf
Univesritas Widya Nusantara adalah benar karya saya dengan arahan dari
pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi
manapun. Sumber informasi yang diberasal atau dikutip dari karya yang
diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks
dan dicantumkan kedalam daftar pustaka dibagian akhir skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta skripsi saya kepada
UNIVERSITAS WIDYA NUSANTARA.




EVALUASI DAYA TERIMA DAN STANDAR PORSI TERHADAP SISA
MAKANAN MENU MAKAN SIANG DOSEN DAN STAF UNIVERSITAS
WIDYA NUSANTARA
evaluation of acceptability and portion standards for leftovers from the lunch
menu lecturers and staff Widya Nusantara University

Putri Kadjim, Adillah Imansari, Sofiatus Solikhah
Ilmu Gizi, Universitas Widya Nusantara

ABSTRAK

Sisa makanan dijadikan sebagai indikator dalam mengevaluasi keberhasilan
penyelenggaraan makanan institusi yang akan berdampak pada kebutuhan konsumen
yang tidak tercukupi karena pelayanan yang kurang optimal. Tujuan penelitian ini adalah
mengevaluasi daya terima dan persepsi standar porsi dengan sisa makanan menu makan
siang dosen dan staf Universitas Widya Nusantara. Penelitian ini adalah penelitian
kuantitatif yang menggunakan metode survey analisis, dengan desain cross sectional.
Populasi dalam penelitian ini sebanyak 69 orang dan sampel yang digunakan sebanyak 45
orang dengan menggunakan teknik simpel random sampling. Pengumpulan data
dilakukan dengan pengisisan kuesioner dan wawancara langsung terkait daya terima dan
persepsi standar porsi, serta observasi langsung pada sisa makanan dosen dan staff
menggunakan metode comstock. Uji statistik menggunakan chi-square. Hasil penelitian
menunjukan adanya hubungan antara daya terima aroma makanan dengan sisa makanan
(p=0,049). Disarankan kepada pihak institusi untuk mengevaluasi tingkat kepuasan dosen
dan staff agar dapat menyesuaikan dengan kebutuhan makan siang yang berhubungan

dengan produktifitas bekerja.

Kata kunci: Daya erima, Standar porsi dan Sisa makanan.



ABSTRACT

Leftovers are used as an indicator in evaluating the success of organizing institutional
food which will have an impact on consumer needs that are not fulfilled due to less-than-
optimal service. The purpose of this research was to evaluate the acceptability and
perception of portion standards with the remaining food of the lunch menu of lecturers
and staff of Widya Nusantara University. This is a quantitative research that uses a
survey analysis method, with a cross-sectional design. The population was 69 people and
the sample used was 45 people using simple random sampling technique. Data collection
was done by filling out questionnaires and direct interviews related to acceptability and
perception of portion standards, as well as direct observation for leftovers of lecturers and
staff using the Comstock method. Statistical tests using chi-square. The results showed
that have a correlation between the acceptability of food aroma and leftovers (p=0.049). It
is recommended for the institution to evaluate satisfaction level of lecturers and staff to

adjust the lunch needs related to work productivity.

Keywords : Acceptability, portion standards, and leftovers.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penyelenggaraan makanan bagi sekelompok konsumen yang bukan
merupakan suatu keluarga, namun merupakan satu kesatuan dikenal dengan
istilah penyelenggaraan makanan institusi (Kurniawan dan Nurlaela, 2018).
Penyelenggaraan makanan institusi merupakan suatu pelayanan di mana
penyelenggaran makanan disajikan dalam jumlah porsi besar atau banyak.
Penyelenggaraan makanan dibedakan mejadi dua kelompok, vyaitu
penyelenggaraan makanan yang bersifat komersial dan nonkomersial.
Rangkaian kegiatan penyelenggaraan makanan dimulai dari perencanaan
menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada konsumen dalam
rangka pencapaian status kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan
yang tepat dan termasuk kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi
(Nurjaya, Aslinda dan Kasmawati, 2020).

Sistem penyelenggaraan makanan bertujuan menyajikan suatu
makanan dengan baik dan menarik agar konsumen merasa puas dengan
makanan yang disajikan tersebut. Pelayanan gizi institusi terbagi menjadi 9
jenis, yaitu: penyelenggeraan makanan pada pelayanan kesehatan, anak
sekolah, asrama, institusi sosial, makanan khusus, industri transportasi,
industri tenaga kerja, intitusi komersial dan penyelenggaraan makanan darurat
(Nurjaya, Aslinda dan Kasmawati, 2020).

Keberhasilan suatu penyelenggaraan makanan sering dikaitkan
dengan adanya sisa makanan. Sisa makanan menunjukkan adanya pemberian
makanan yang kurang optimal yang akan mengakibatkan kebutuhan gizi
konsumen tidak tercukupi. Sisa makanan merupakan indikator penting yang
digunakan untuk mengevaluasi efektifitas kegiatan pelayanan makanan,
penyuluhan gizi dan penyelenggaraan makanan serta sebagai alat ukur daya
terima dan presepsi konsumen terhadap penyelenggaraan makanan. Sisa
makanan adalah jumlah makanan yang tidak habis dikonsumsi oleh

konsumen setelah makanan disajikan. Analisis sisa makanan merupakan salah



satu cara untuk melakukan evaluasi pelayanan gizi yang diberikan terutama
pada pelayanan makanan dalam porsi yang besar (Mustakim, Kusuma dan
Ulvie, 2018).

Sisa makanan dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu faktor internal
dan faktor eksternal. Faktor internal merupakan faktor-faktor yang ada di
dalam diri seseorang yang mempengaruhi kesehatannya. Adapun yang
dimaksud dengan faktor internal, yaitu penurunan nafsu makan, perubahan
indera perasa, keadaan psikis dan fisik, usia, kebiasaan makan konsumen
serta jenis kelamin. Sedangkan faktor eksternal merupakan faktor yang
berasal dari lingkungan mencakup sikap petugas pengantar makanan,
ketidaktepatan waktu pengantaran makanan, penampilan makanan yang
meliputi warna, bentuk makanan, besar porsi dan penyajian makanan, rasa
makanan yang meliputi aroma, bumbu, konsistensi, keempukan dan
temperatur makanan (Rimporok, Widyaningrum dan Satrijawati, 2019).

Dari hasil penelitian sebelumnya mengenai hubungan daya terima
makanan dengan sisa makanan diperoleh hasil bahwa penilaian daya terima
yang meliputi (warna, suhu, besar porsi, aroma, terkstur dan rasa makanan)
ada hubungannya dengan sisa makanan. Warna makanan yang baik
mempengaruhi sisa makanan rendah, hal ini dilihat dari hasil frekuensi rata-
rata yang diperoleh 70,3% responden memilih kategori kurang baik terhadap
warna pada makanan yang dihidangkan. Hasil penilaian reponden terhadap
suhu makanan 78,4% kurang baik. Suhu makanan yang tidak sesuai dengan
hidangan yang disajikan berpengaruh terhadap sisa makanan yang tinggi
(Miate dan Nurdini, 2020).

Besar porsi makanan yang lebih dari kebutuhan konsumen
berpengaruh terhadap tingginya sisa makanan, hal ini sejalan dengan
penelitian yang hasil frekuensi rata-rata nya diperoleh 89,2% kurang baik.
Aroma makanan yang baik akan mempengaruhi sisa makanan rendah dengan
hasil ferkuensi rata-rata 59,2% reponden memilih kategori baik. Tekstur
makanan yang baik akan mempengaruhi sisa makanan yang rendah, hasil skor
rata-rata yang diperoleh dari penilaian tekstur makanan sebanyak 54,1%

reponden memilih kategori kurang baik. Sama halnya terhadap penilaian rasa



makanan, diperoleh rata-rata 25% reponden memilih kategori kurang baik.
Dari hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa terdapat hubungan daya
terima dan standar porsi dengan sisa makanan (Miate dan Nurdini, 2020).
Penelitian terdahulu telah banyak yang menganalisis sisa makanan di
instansi rumah sakit (Candriasih, Austeria dan Puspitawati, 2021; lzzah, et
al., 2022). Namun, penelitian sisa makanan pada kantin institusi masih
terbatas, khususnya di kota Palu. Studi pendahuluan yang dilakukan di kantin
Universitas Widya Nusantara pada proses penyelenggaraan makanan terdapat
sisa makanan dari menu makan siang dosen dan staf. Oleh karena itu, peneliti
tertarik menganalisis lebih lanjut mengenai penyebab sisa makanan dengan

standar porsi dan daya terima konsumen.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu “Bagaimana gambaran dan hubungan daya terima dan
standar porsi dengan sisa makanan menu makan siang dosen dan staf

Universitas Widya Nusantara?”

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Mengevaluasi daya terima dan standar porsi dengan sisa makanan pada

menu makan siang dosen dan staf Universitas Widya Nusantara.

2. Tujuan Khusus

1. Mengetahui karakteristik dosen dan staf Universitas Widya Nusantara

2. Menggambarkan daya terima, persepsi standar porsi dan sisa makanan
dosen dan staf Universitas Widya Nusantara terhadap menu makan
siang.

3. Menganalisis hubungan daya terima dengan sisa makanan menu
makan siang dosen dan staf Universitas Widya Nusantara.

4. Menganalisis hubungan persepsi standar porsi dengan sisa makanan

menu makan siang dosen dan staf Universitas Widya Nusantara.



D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Kampus

a.

Dapat  digunakan  sebagai  evaluasi  kebijakan ~ mengenai

penyelenggaraan makanan.

b. Sebagai upaya dalam mempertahankan sistem penyelenggaraan
makanan.
c. Guna meningkatkan pelayanan penyelenggaraan makanan sesuai
standar.
d. Meminimalisir terbuangnya anggaran biaya akibat sisa makanan.
2. Bagi Peneliti
a. Hasil penelitian yang diperoleh dapat bermanfaat untuk menambah

pengetahuan dan pengalaman.

b. Menambah pengetahuan sebagai acuan di dunia kerja.
c. Sebagai bahan evaluasi dalam sistem penyelenggaraan makanan.
3. Bagi Kantin

a. Sebagai output dalam kegiatan penyelenggaraan makanan di Institusi.

b. Menjadikan hasil penelitian sebagai bahan evaluasi dalam melakukan
penyelenggaraan makanan.

c. Menerapkan prinsip-prinsip dalam sistem penyelenggaraan makanan
institusi agar asupan zat gizi konsumen dapat terpenuhi.

d. Meminimalisir terjadinya sisa makanan.
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