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ABSTRAK

Standar porsi adalah rincian macam dan jumlah bahan makanan dalam berat bersih
untuk setiap jenis hidangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kesesuaian
berat porsi daging ayam dengan standar porsi dan analisis ketepatan biaya dari berat
daging ayam. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan metode
observasional deskriptif analitik dengan pendekatan crossectional. Populasi dalam
penelitian ini menggunakan total sampling yakni seluruh daging ayam yang
diterima berdasarkan siklus menu di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin
Palembang. Pengambilan data didapatkan dari hasil penimbangan daging ayam
mentah menggunakan timbangan digital. Total hasil penimbangan sebanyak 3 kali
didapatkan berat daging ayam yang termasuk kategori sesuai sebesar 79,6% dan
kategori tidak sesuai sebesar 20,4%. Total biaya daging ayam yang seharusnya
dikeluarkan untuk satu kilogram daging ayam sebesar Rp. 43.825,-/kg berdasarkan
persentase ketepatan daging ayam dengan standar porsi.

Kata Kunci: Ketepatan Porsi, Standar Porsi, Analisis Biaya, Daging Ayam
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ABSTRACT

Portion standards are details of the types and amounts of food ingredients in net
weight for each type of dish. This study aims to analyze the appropriateness of the
portion weight of chicken meat with standard portions and analysis of the cost
accuracy of the weight of chicken meat. This research is a quantitative research
with analytic descriptive observational method with a cross-sectional approach.
The population in this study used total sampling, namely all chicken meat received
based on the menu cycle at the Nutrition Installation of RSUP Dr. Mohammad
Hoesin Palembang. Data retrieval was obtained from the resulls of weighing raw
chicken meat using digital scales. The total results of weighing 3 times showed that
the weight of chicken meat was included in the appropriate category of 79.6% and
the inappropriate category was 20.4%. The total cost of chicken meat that should
be spent on one kilogram of chicken meat is Rp. 43.825,-/kg based on the
percentage of accuracy of chicken meat with a standard portion.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Penyelenggaraan makanan di rumah sakit termasuk merancang menu,
menentukan kebutuhan makanan, menetapakan anggaran untuk pembelian,
penerimaan, penyimpanan, memprosesnya, mendistribusikannya, melaporkannya,
dan membuat penilaian evaluatif adalah semua bagian dari pengaturan makanan
rumah sakit (Bakri, 2018). Tujuan dari kegiatan penyelenggaraan makanan di
rumah sakit untuk menyediakan makanan yang dapat mencukupi kebutuhan gizi
sehingga membantu proses penyembuhan dan memperpendek hari di rawat inap
rumah sakit (Kemenkes, 2013).

Standar ukuran porsi, cara memasak, dan standar bumbu semuanya penting
dalam ranah pengelolaan makanan. Selain itu, sangat penting untuk menjaga
konsistensi item menu dan jumlah komponen yang disajikan kepada pasien.
Makanan yang sama harus diproduksi dalam setiap sajian, karenanya standar harus
dibuat (Bakri, 2018).

Hidangan yang meliputi ayam, kerbau, kambing, babi, burung, kerang, dan
hewan lainnya dikenal sebagai "lauk hewani*. Makanan kaya protein bisa berasal
dari nabati atau hewani. Layanan gizi rumah sakit mencakup hal-hal seperti biaya
perawatan gizi dan penyelenggaraan makanan yang telah atau akan dibayar oleh
pemerintah di masa mendatang (Kemenkes, 2013). Permenkes (2013)
mendefinisikan porsi sebagai ‘“jumlah komponen makanan yang dijadwalkan untuk
setiap kali makan dengan satuan tukar berdasarkan standar yang berlaku”, dan
“standar porsi” sebagai “spesifikasi sifat dan jumlah bahan makanan dalam berat

bersih untuk setiap hidangan”.

Persiapan makanan dipandu oleh ukuran porsi yang ditetapkan. Standar
harus digunakan pada setiap tahapan proses penyiapan makanan (Wayansari,
2018): perencanaan menu, pembelian bahan makanan, penyiapan makanan untuk

mengubah porsi makanan, dan distribusi untuk proses penentuan porsi. Penerimaan
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yang tidak dilakukan dengan baik, perencanaan yang buruk, pengawasan yang tidak
memadai, dan pengabdian pekerja yang rendah semuanya berkontribusi pada
penurunan kualitas makanan, yang pada gilirannya dikaitkan dengan porsi yang
tidak tepat (Wadyomukti, 2017).

Pasokan makanan dalam sistem penyelenggaraan makanan diperoleh
melalui proses pembelian. Biaya bahan makanan adalah jumlah yang dihabiskan
oleh instalasi untuk memperoleh bahan mentah makanan dan transformasi
selanjutnya menjadi produk jadi. Keseluruhan biaya bahan makanan ditentukan
berdasarkan jumlah pasien yang dilayani, jumlah porsi makanan yang disiapkan,
dan faktor lainnya. Biaya dihitung berdasarkan berat kotor (standar menu). Biaya
makan suatu populasi diukur dalam bentuk tagihan makanan per orang setiap hari
(Wayansari, 2018).

Perencanaan biaya dalam penyelenggaraan makanan harus diatur dan
direncanakan sebaik mungkin untuk mempertahankan efisiensi penyelenggaraan
makanan. Hal ini harus diimplementasikan, dipantau secara rutin, dan dilakukan
dengan penuh tanggung jawab untuk menghindari masalah di masa mendatang
(Bakri, 2018). Penting untuk melakukan analisis perhitungan biaya pada daging
ayam untuk menentukan apakah pihak instalasi gizi, rekanan atau pasien akibat dari
ketidaksesuaian antara berat daging ayam yang diterima terhadap standar porsi

yang telah ditetapkan dan disetujui oleh dua pihak (rekanan dan instalasi gizi).

Berdasarkan hasil penelitian terapan sederhana yang berjudul “Analisis
Ketepatan Porsi Daging Ayam dengan Standar Porsi dan di RSUP Dr. Mohammad
Hoesin Palembang” yang dilakukan peneliti selama magang di sana pada 18 dan 19
Oktober 2022, terdapat ketidaksesuaian antara berat daging ayam yang diterima
dengan standar porsi pada hari pertama dengan berat rata-rata daging ayam 94,5
gram dengan kesesuaian antara sampel yaitu 75,8%, sedangkan pada hari kedua
rata-rata berat daging ayam sebesar 90,8 gram dengan kesesuaian antara sampel
yaitu 88%.
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Menurut analisis peneliti, sistem penerimaan daging ayam mentah dari
rekanan sudah dalam bentuk potongan, dan ketika tiba, daging ayam diukur dalam
bentuk kilogram bukan gram per potongan. Petugas juga tidak mengambil sampel
untuk membandingkan berat potongan ayam dengan standar porsi yang sudah

ditetapkan.

Berdasarkan uraian diatas analisis mengenai ketepatan antara berat porsi
daging ayam dengan standar porsi masih sering terjadi, dengan dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti tidak adanya ukuran mutlak pada daging ayam, penerimaan
daging ayam yang dihitung dalam jumlah kilogram, bahkan bentuk dari daging
ayam yang sulit disamaratakan. Selisih persentase antara sesuai dengan tidak sesuai
dari daging ayam yang diterima dengan standar porsi akan mempengaruhi nilai gizi
yang terkandung di dalamnya. Analisis biaya pada daging ayam dapat di
munculkan, sehingga peneliti ingin melakukan penelitian tentang analisis
kesesuaian berat porsi lauk hewani dengan standar porsi dan biaya di Instalasi Gizi

RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang.

1.2 Rumusan Masalah

Perbedaan ukuran porsi dengan standar porsi akan mempengaruhi nilai gizi
daging ayam (Ambarwati, 2016). Memiliki ukuran porsi yang seragam untuk setiap
hidangan sangat penting untuk mengelola makanan yang disajikan di fasilitas gizi
secara efisien. Setiap jenis makanan harus memiliki ukuran porsi standar yang
ditetapkan, dan alat seperti sendok sayur, sendok sayur, dan sendok pemisah harus
distandarkan (Putri et al., 2019).

Ketidaksesuaian berat porsi daging ayam dengan standar porsi diakibatkan
karena tidak adanya ukuran yang mutlak, potongan daging ayam yang tidak
ditimbang kembali setelah dipotong, dan penambahan atau pengurangan dari tiap
potongan daging ayam tidak bisa dilakukan karena akan merusak estetika dari lauk
hewani. Perbedaan berat daging ayam yang terlalu jauh dari standarnya akan
menciptakan kerugian biaya untuk pihak instalasi gizi. Oleh sebab itu, rumusan

masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana analisis ketepatan berat daging
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ayam dengan standar porsi dan biaya di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad

Hoesin Palembang?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Menganalisis kesesuian porsi daging ayam dengan standar porsi dan

biaya di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Menganalisis kesesuaian antara berat porsi daging ayam dengan standar
porsi di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang.
2. Menganalisis ketepatan biaya dengan persentasi ketepatan berat porsi

daging ayam di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang.

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Diharapkan penelitian ini dapat menjadi sarana untuk menambah
informasi, pengetahuan dan pengalaman bagi peneliti, serta dapat
menerapkan teori yang diperoleh pada masa perkuliahan mengenai gizi

pangan.

1.4.2 Manfat Bagi Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi
mengenai kesesuaian porsi daging ayam dengan biaya dan standar porsi
yang telah ditetapkan, sehingga dapat menjadi bahan evaluasi dalam
meningkatkan kualitas penyelenggaran makanan di Instalasi Gizi RSUP Dr.

Mohammad Hoesin Palembang.

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Apabila dilakukan penelitian lebih mendalam mengenai kesesuaian

porsi dengan biaya dan standar porsi di instalasi gizi rumah sakit, maka hasil
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penelitian ini dapat digunakan sebagai studi pustaka dan informasi bagi

akademisi, memberikan referensi bagi penulis selanjutnya.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1 Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilaksanakan di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad

Hoesin Palembang.

1.5.2 Lingkup Waktu

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2022 — Februari 2023.

1.5.3 Lingkup Materi

Ruang lingkup penelitian ini meliputi analisis daging ayam yang
diterima di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang, serta
ketepatan biaya relatif terhadap berat porsi yang diterima, dan ketepatan

bobot porsi terhadap porsi standar yang telah ditetapkan.
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