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ABSTRAK 

Standar porsi merupakan jenis dan jumlah yang tepat dari komponen makanan dalam 

berat bersih untuk setiap porsi makanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis 

ketepatan antara berat porsi aktual buah potong dengan standar porsi dan biaya. Penelitian 

ini menggunakan pendekatan cross-sectional dan metode deskriptif analitik. Sampel 

penelitian mencakup 25% dari populasi buah potong di Instalasi Gizi RSUP Dr. 

Mohammad Hoesin Palembang, yaitu buah pepaya, semangka dan melon dengan 

menggunakan metode purposive sampling. Data diambil selama 3 kali pengulangan 

(triplo) dengan mempertimbangkan siklus menu buah yang ada. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa berat porsi aktual buah potong ternyata termasuk dalam kategori 

tidak tepat karena persentase ketepatan porsi yang dihasilkan adalah <90% (58% pada 

buah pepaya potong, 57% pada buah semangka potong, dan 61% untuk buah melon 

potong). Pada analisis biaya didapat hasil bahwa total  biaya yang dikeluarkan tidak tepat 

dengan standar porsi yang tersedia. Dari ketidaktepatan porsi yang ada, pihak Instalasi 

Gizi Rumah Sakit memperoleh keuntungan dengan persentase sebesar 2% pada buah 

pepaya,  0,3% pada buah semangka, dan 7,1% pada buah melon. Jika porsi makanan yang 

diberikan kurang dari standar yang ada maka Instalasi Gizi dapat mengurangi biaya 

pembelian dan persiapan makanan dimana hal ini bermanfaat dalam situasi di mana 

sumber daya finansial terbatas. Namun, jika dilihat dari sisi pasien, pasien akan 

mengalami kerugian karena porsi makanan yang kurang pada pasien akan 

mengakibatkan asupan nutrisi yang tidak memadai, hal ini berarti pasien tidak 

mendapat zat gizi sebagaimana mestinya.  

Kata Kunci : Ketepatan porsi, porsi, biaya, buah. 
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ABSTRACT 

Serving standards are the exact type and amount of food components in the net weight for 

each food serving. The purpose of this study was to analyze the accuracy between the 

actual portion weight of the sliced fruit and the standard portion and cost. This study uses 

a cross-sectional approach and analytic descriptive method. The research sample 

covered 25% of the cut fruit population at the Nutrition Installation of RSUP Dr. 

Mohammad Hoesin Palembang, namely papaya, watermelon and melon using purposive 

sampling method. Data was taken for 3 repetitions (triplo) taking into account the 

existing fruit menu cycles. The results showed that the actual portion weight of the sliced 

fruit was included in the inaccurate category because the percentage accuracy of the 

resulting portion was <90% (58% for sliced papaya, 57% for sliced watermelon, and 

61% for sliced melon). In the cost analysis, it was found that the total costs incurred were 

not in accordance with the standard portions available. From the inaccuracy of the 

portion, the Hospital Nutrition Installation obtained a profit of 2% for papaya, 0.3% for 

watermelon, and 7.1% for melon. If the portion of the food served is less than the 

standard, the Nutrition Installation can reduce the cost of buying and preparing food 

which is beneficial in situations where financial resources are limited. However, when 

viewed from the patient's point of view, the patient will experience a loss because the 

patient's insufficient portion of food will result in inadequate nutritional intake, this 

means that the patients do not get the nutrients as they should. 

Keyword : Accurace of serving, portion, cost, fruit. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kegiatan pemorsian adalah proses membagi makanan ke dalam 

peralatan makan pasien sesuai dengan kebutuhannya (Astari, Setyowati dan 

Kadaryati, 2021). Porsi dari setiap makanan harus sesuai dengan standar porsi 

yang sudah ditetapkan sebelumnya agar pasien tidak mengalami kerugian, 

baik dalam hal biaya maupun nilai kandungan gizi yang diperoleh, sehingga 

kegiatan pengawasan perlu dilakukan. Kegiatan pengawasan tentang 

penimbangan bahan makanan diperlukan untuk mempertahankan kualitas 

makanan yang diproduksi, karena besar porsi yang dihasilkan akan 

memengaruhi kebutuhan pasien. (Puckett, 2004).  

Standar porsi adalah jenis dan jumlah yang tepat dari komponen 

makanan dalam berat bersih untuk setiap makanan (Istiyaningsih, Sulistyani 

dan Saraswati, 2020). Standar porsi dapat meningkatkan kepuasan pasien, 

menghemat biaya yang terbuang, dan memastikan asupan nutrisi yang tepat 

untuk pasien. Tenaga pemorsi memiliki peran dalam menentukan ketepatan 

dalam aktivitas pemorsian. Proses pemorsian berbasis prediksi dan dilakukan 

tanpa penimbangan dapat mengakibatkan ketidaktepatan pada porsi yang 

dibagikan kepada pasien. Selain itu, untuk memastikan ketepatan pada porsi 

makan pasien diperlukan alat terstandar yang digunakan untuk proses 

pemorsian (Amerio et al. 2017). Salah satu keuntungan dari dibuatnya standar 

porsi adalah untuk mengurangi biaya yang terbuang, karena biaya sangat 

tergantung pada berat makanan yang disediakan, sehingga jika ukuran porsi 

tidak seragam maka biaya yang dibayar juga akan bervariasi. 

Menurut  penelitian  Ambarwati (2016) masih ada kelebihan dan 

kekurangan porsi saat membagikan makanan karena kurangnya peralatan 

pengukuran yang tepat dalam kegiatan pemorsian. Menurut penelitian 

Apriliyani et al. (2019) yang dilakukan menggunakan sampel sayuran pada 

makan siang pasien di ruang rawat pasien kelas III, menemukan bahwa jumlah 
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rata-rata sayuran yang diserahkan oleh tenaga pemorsi adalah tidak tepat 

karena melebihi dan kurang dari porsi standar yang ditetapkan. Hal ini terjadi 

karena tidak adanya pelatihan yang diberikan oleh pihak Instalasi, dan 

kemampuan tenaga pemorsi yang berbeda. 

Pada penelitian Sari dan Pramono (2015) menjelaskan bahwa porsi 

yang melebihi standar adalah salah satu penyebab sisa makanan pada pasien 

dan berkaitan langsung dengan biaya sisa makanan yang hilang atau makanan 

yang terbuang, sedangkan menurut Yudi (2019) porsi makanan pasien yang 

sedikit atau kurang akan mendorong pasien untuk membandingkan porsi 

makanan yang dia terima dengan pasien lain, sehingga pasien akan merasa 

dirugikan.  

Pemorsian buah di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin 

Palembang yang dilakukan oleh tenaga pemorsi di Ruang Penyimpanan dan 

Persiapan Sayur dan Buah. Buah-buahan yang datang dari rekanan kemudian 

ditimbang untuk disesuaikan dengan persyaratan yang telah ditentukan. Jika 

berat buah yang ditimbang sudah sesuai dengan bon pemesanan dan 

spesifikasinya, buah akan dibawa menggunakan troli  ke Ruang Penyimpanan 

dan Persiapan Sayur dan Buah. Pada pemorsian buah kepada pasien, buah 

akan diberikan dan dipotong berdasarkan standar yang ditetapkan oleh 

Instalasi Gizi yang kemudian akan dibungkus dalam plastik untuk selanjutnya 

direkatkan dengan kode bar/label diet pasien di Ruang Formula dan Snack. 

Setelah melakukan pengamatan dan survei pendahuluan, ternyata buah 

hanya diporsikan kepada pasien berdasarkan perkiraan berat saja tanpa 

terlebih dahulu menimbang pada setiap porsinya untuk melihat apakah buah 

telah tepat dengan standar porsi atau tidak, yang pada akhirnya dapat 

menyebabkan kelebihan atau kekurangan pada tiap porsi yang disajikan 

kepada pasien. Penelitian ini melibatkan buah potong, yaitu buah pepaya, 

semangka, dan melon sebagai sampel penelitian karena berkaitan langsung 

dengan kinerja tenaga pemorsi dalam melakukan pemotongan buah.  

Penelitian ini dilakukan karena belum adanya penelitian yang 

membahas analisis antara berat buah potong dengan standar porsi dan biaya 

yang ada di Instalasi Gizi Rumah Sakit. Berdasarkan uraian diatas yang 
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menjadi dasar bagi peneliti untuk melakukan penelitian tentang “Analisis 

Ketepatan Berat Porsi Buah Potong dengan Standar Porsi dan Biaya di 

Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang”. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana standar porsi buah potong yang ada di Instalasi Gizi RSUP Dr. 

Mohammad Hoesin Palembang? 

2. Bagaimana ketepatan antara berat porsi aktual buah potong dengan standar 

porsi di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang? 

3. Dari 3 kali percobaan yang dilakukan, persentase berat porsi aktual buah 

potong dengan standar porsi buah manakah yang paling tepat? 

4. Bagaimana rata-rata berat porsi aktual buah potong yang ada di Instalasi 

Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang? 

5. Bagaimana ketepatan antara berat porsi buah potong dengan biaya di 

Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1   Tujuan Umum 

Mengetahui ketepatan antara berat porsi buah dengan standar porsi 

dan biaya di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang 

1.3.2   Tujuan Khusus 

1. Mengidentifikasi standar porsi buah yang ada di Instalasi Gizi RSUP 

Dr. Mohammad Hoesin Palembang. 

2. Menganalisis ketepatan berat porsi aktual buah potong dengan standar 

porsi buah yang ada di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin 

Palembang.  

3. Menganalisis berat porsi aktual buah potong dengan standar porsi buah 

manakah yang paling tepat 

4. Mengidentifikasi rata-rata berat porsi aktual buah potong yang 

diberikan oleh tenaga pemorsi di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad 

Hoesin Palembang. 
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5. Menganalisis ketepatan berat porsi aktual buah potong dengan biaya di 

Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1   Bagi Peneliti 

Peneliti dapat mengetahui ketepatan besar porsi buah potong yang 

diberikan kepada pasien dengan standar porsi yang ditetapkan, berat porsi 

aktual buah manakah yang paling tepat, dan mengetahui ketepatan porsi 

dengan biaya di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang.  

1.4.2   Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

1. Menambah referensi kepustakaan atau literatur tentang ketepatan  berat 

porsi dengan standar porsi dan biaya yang ada di rumah sakit. 

2. Sebagai referensi untuk mahasiswa Fakultas Kesetahan Masyarakat lain 

yang akan melakukan penelitian lebih lanjut. 

1.4.3    Bagi Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang 

Sebagai bahan pertimbangan dan evaluasi bagi Penyelenggara 

Makan di Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang tentang 

berat porsi aktual buah yang disajikan kepada pasien dengan standar porsi 

dan biaya yang sudah ditetapkan. 

1.4.4   Bagi Pasien 

Pasien mendapat porsi buah yang sesuai dengan standar porsi yang 

ditetapkan Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang dan 

sesuai dengan biaya yang telah dikeluarkannya. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1   Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan di Ruang Penyimpanan dan Persiapan 

Sayur dan Buah Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang 
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1.5.2   Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian 

oleh Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

1.5.3   Lingkup Materi 

Lingkup materi pada penelitian ini akan berfokus pada analisis 

ketepatan berat porsi buah potong dengan standar porsi dan biaya di 

Instalasi Gizi RSUP Dr. Mohammad Hoesin Palembang. 
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