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ABSTRAK 

Latar Belakang: Penyelenggaraan makan di asrama atlet perlu 

diperhatikan karena dapat memengaruhi pemenuhan asupan atlet yang 

berdampak pada performa atlet. Penyelenggaraan makanan atlet dapat 

dievaluasi melalui daya terima makanan yang secara langsung akan 

memengaruhi tingkat kecukupan gizi energi dan karbohidrat 

Tujuan: Menganalisis sistem penyelenggaraan makanan, daya terima 

makanan, tingkat kecukupan energi dan tingkat kecukupan karbohidrat 

Metode Penelitian: Penelitian ini merupakan penelitian dengan 

menggunakan mix method (kualitatif dan kuantitatif) dengan desain cross 

sectional yang dilakukan di asrama sepak bola SMPIT Taruma Babelan. 

Responden yang digunakan adalah 3 orang pengelola asrama dan 41 atlet 

yang tinggal di asrama dan bergabung dengan Tim Taruma FC. 

Pengambilan data input dan process penyelenggaraan makanan dengan 

wawancara dan observasi. Output daya terima makanan dievaluasi 

menggunakan form comstock untuk mengetahui daya terima makanan 

atlet pada fase persiapan pertandingan. Hubungan antara variabel daya 

terima makanan dengan tingkat kecukupan energi dan karbohidrat diuji 

menggunakan aplikasi SPSS. 

Hasil: Atlet di asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma memiliki daya 

terima makanan tidak baik sebanyak 25 atlet (61%) dan 16 atlet (39%) 

memiliki daya terima baik. Tingkat kecukupan energi terdapat 28 atlet 

(68%) memiliki tingkat kecukupan energi tergolong sangat kurang dan 13 

atlet (32%) tergolong kurang. Tingkat kecukupan karbohidrat terdapat 8 

atlet (20%) tergolong sangat kurang, 16 atlet (39%) tergolong kurang, 12 

atlet (29%) tergolong normal dan 6 atlet (12%) tergolong lebih. Input dan 

process penyelenggaraan makanan belum semuanya terpenuhi. 

Berdasarkan hasil uji Chi-Square menunjukkan bahwa terdapat hubungan 

antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi (p= 0,000). 

Berdasarkan hasil uji Mann- Whitney menunjukkan bahwa tidak terdapat 

hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan 

karbohidrat (p= 0,129) 

Kesimpulan: Input dan process penyelenggaraan makanan belum 

terlaksana secara optimal. Terdapat hubungan antara daya terima 

makanan dengan tingkat kecukupan energi dan karbohidrat.  

Kata Kunci: Penyelenggaraan makanan, atlet sepak bola, daya terima 

makanan, tingkat kecukupan. 
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ABSTRACT 

Background: Organizing meals in athlete dormitories needs attention 

because it can affect the fulfillment of athletes intake which has an 

impact on athlete’s performance. Athletes’ food management can be 

evaluated through the acceptability of food which will directly affect the 

level of energy and carbohydrate nutritional adequacy. 

Objective: To analyze the food management system, food acceptability, 

energy adequacy level and carbohydrate adequacy level. 

Methode: This research used mixed methods research (qualitative and 

quantitative) with a cross-sectional research design which was conducted 

at the SMPIT Taruma Babelan Football dormitory. The respondents used 

3 hostel managers and 41 athletes who lived in the dorms and joined the 

Taruma FC team. Collection of input and process of organizing food with 

interviewed and observed. Food acceptability was evaluated using the 

comstock form to determine the athlete’s food acceptability in the 

competition preparation phase. The relationship between food 

acceptability and energy and carbohydrate adequacy level was tested 

using the SPSS application. 

Result: Athletes in SMPIT Taruma soccer athlete dormitory have 25 

athletes (61%) are classified as bad food acceptability and 16 athletes 

(39%) classified as good food acceptability. There were 28 athletes (68%) 

have a very low level of energy adequacy and 13 athletes (32%) were 

classified as lacking. There were 8 athletes (20%) have a very low level 

of carbohydrate adequacy,16 athletes (39%) were classified deficit, 12 

athletes (29%) were classified as normal, and 6 athletes (12%) were 

classified as more. Not all of the inputs and processes for organizing food 

have been fullfilled. Based on the result of the chi-square test, it was 

stated there were a relationship between food acceptability and the level 

of energy adequacy (p= 0,000). Based on the result of the Mann- Whitney 

test, it was stated there were not relationship between food acceptability 

and the level of carbohydrate adequacy (p= 0,129).  

Conclusion: The inputs and process for organizing food have not been 

carried out optimally. There is a relationship between food acceptability 

and the level of adequacy energy and carbohydrate. 

Keyword: food management system, football athletes, food acceptability, 

level of adequacy.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Sepak bola adalah cabang olahraga kelompok yang mengandalkan 

daya tahan dan strategi dalam permainan dimana dalam satu kelompok 

terdiri dari 11 orang pemain. Olahraga ini memiliki visi untuk 

memasukkan bola ke gawang tim lawan dan mempertahankan gawang 

tim sendiri (Agustina, 2020: 1). Sepak bola merupakan olahraga banyak 

diminati oleh anak-anak dan remaja di dunia maupun di Indonesia. 

Menurut data SUSENAS MSBP 2015 (Kementerian Pemuda dan 

Olahraga, 2015: 103) sepak bola menjadi salah satu cabang olahraga yang 

diminati oleh penduduk berusia 10 tahun ke atas. Sebanyak 46,65 % 

penduduk usia 10 tahun ke atas memilih akses untuk berolahraga melalui 

jalur sekolah karena selain menjadi salah satu mata pelajaran wajib, ada 

pula sekolah yang memang memiliki program khusus untuk mendidik 

siswanya menjadi atlet. 

Sepak bola merupakan cabang olahraga kelompok yang 

mengandalkan daya tahan dan strategi dalam permainan (Kementerian 

Kesehatan, 2021: 4). Performa atlet saat bertanding dipengaruhi oleh 

beberapa aspek seperti intensitas latihan, kondisi psikologis, faktor 

genetik, dan gaya hidup. Asupan makanan, asupan minuman, bentuk serta 

komposisi tubuh juga dapat memengaruhi performa atlet (Penggalih, 

2020: 1). Dalam Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009, disebutkan 

bahwa perlu adanya pengawasan khusus terhadap kualitas kesehatan, 

terutama asupan atlet yang secara langsung akan memengaruhi performa 

saat bertanding dan berdampak pada prestasi atlet.   

Atlet membutuhkan lebih banyak energi dalam makanan sebagai 

konsekuensi langsung dari energi yang telah dikeluarkan ekstra saat 

olahraga dan kegiatan lainnya. Salah satu sumber energi yang penting 

adalah karbohidrat karena merupakan sumber bahan bakar utama untuk 

berolahraga, sehingga atlet remaja direkomendasikan untuk mengonsumsi 

karbohidrat sekitar 4-6 gr/ Kg BB/ hari (Kerksick, 2016: 3). Karbohidrat 

terdapat di dalam tubuh dalam bentuk glukosa darah. Selain itu, glukosa 
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juga disimpan dalam bentuk glikogen pada hati dan otot. Apabila 

dibandingkan dengan sumber energi lain, karbohidrat lebih banyak 

digunakan saat tingkat maksimum oksigen yang digunakan tubuh saat 

berolahraga (VO2 max) melebihi 65% (Kemenkes RI, 2021: 9). 

Kecukupan konsumsi karbohidrat merupakan faktor utama yang 

dibutuhkan guna memenuhi kebutuhan tenaga pada saat latihan serta 

mempercepat masa pemulihan saat bertanding (Penggalih et al., 2019: 

143). Namun, hasil penelitian Penggalih, et al (2019: 106) menunjukkan 

bahwa sebanyak 102 dari 131 atlet (77,9 %) memiliki asupan energi 

harian yang masih tergolong kurang. Begitu pula asupan karbohidratnya, 

terdapat 73 dari 131 atlet (55,7 %) yang asupan karbohidrat hariannya 

tergolong kurang. Penelitian yang dilakukan oleh Kuswari (2021: 73) 

pada anggota tim PS Tira PERSIBO diperoleh hasil bahwa tingkat 

kecukupan energi dan karbohidrat kurang dari 80% dimana semua sampel 

mengalami defisiensi energi dan karbohidrat. Hasil serupa juga 

ditemukan dalam penelitian Alfitasari (2019: 19) sebagian besar atlet 

sepakbola (>75%) yang berada di asrama maupun non- asrama  memiliki 

tingkat kecukupan energi dan karbohidrat yang tergolong kurang. Dalam 

hal ini asupan energi dan karbohidrat atlet masih belum tercukupi. 

Pemenuhan asupan atlet dipengaruhi oleh penyelenggaraan 

makanan institusi. Melalui penyelenggaraan makanan yang tepat, akan 

mendukung asupan gizi atlet secara optimal, sehingga dapat berdampak 

positif terhadap kebugaran tubuh, efisiensi program latihan dan proses 

pemulihan, serta dapat mencapai kinerja terbaik saat pertandingan (Bean, 

2010: 3). Efektivitas penyelenggaraan makanan untuk atlet dapat 

dievaluasi melalui daya terima makanan. Daya terima merupakan salah 

satu tolak ukur dalam penyelenggaraan makanan. Suatu penyelenggaraan 

pangan dapat dikatakan berhasil, jika konsumen memiliki daya terima 

yang baik (Moehyi, 1992: 23). Daya terima makanan seseorang 

dipengaruhi oleh faktor internal dan faktor eksternal. Faktor internal 

berkaitan dengan usia dan jenis kelamin sedangkan faktor internal 

berkaitan dengan cita rasa makanan, penampilan makanan, dan ketepatan 

dalam proses penyajian (Ilham, 2018: 4).  
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Asrama Atlet Sepak bola SMPIT Taruma merupakan salah satu 

sekolah sepak bola yang berada di Kecamatan Babelan, Kota Bekasi. 

Menurut hasil wawancara dengan kepala sekolah SMPIT Taruma, asrama 

atlet tersebut memiliki sistem penyelenggaraan makanan yang 

didampingi oleh ahli gizi. Pada asrama tersebut, terdapat 

penyelenggaraan makanan yang terdiri dari 3 kali makan utama dan 2 kali 

selingan. Atlet tidak diperbolehkan untuk mengonsumsi makanan dari 

luar asrama. Namun, pada asrama tersebut belum pernah dilakukan 

evaluasi penyelenggaraan makanan. Oleh karena itu, peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian lebih lanjut terkait dengan penyelenggaraan 

makanan dan daya terima makanan terhadap tingkat kecukupan energi 

dan karbohidrat di Asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah sistem penyelenggaraan makanan meliputi input, 

process, dan output di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma? 

2. Bagaimanakah daya terima makanan atlet di Asrama Atlet Sepak 

Bola SMPIT Taruma? 

3. Bagaimana tingkat kecukupan energi atlet di Asrama Atlet Sepak 

Bola SMPIT Taruma? 

4. Bagaimana tingkat kecukupan karbohidrat atlet di Asrama Atlet 

Sepak Bola SMPIT Taruma? 

5. Bagaimanakah hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan energi di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma? 

6. Bagaimanakah hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan karbohidrat di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Menganalisis sistem penyelenggaraan makanan di Asrama Atlet 

Sepak Bola SMPIT Taruma 

2. Menganalisis daya terima makanan atlet di Asrama Atlet Sepak 

Bola SMPIT Taruma 

3. Menganalisis tingkat kecukupan energi atlet di Asrama Atlet Sepak 

Bola SMPIT Taruma 

4. Menganalisis tingkat kecukupan karbohidrat atlet di Asrama Atlet 

Sepak Bola SMPIT Taruma 

5. Menganalisis hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan energi di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma 

6. Menganalisis hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan karbohidrat di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma 

D. Manfaat Hasil Penelitian 

1. Untuk Institusi 

Sebagai sarana evaluasi terkait dengan penyelenggaraan makanan 

di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma 

2. Untuk Peneliti 

Sebagai sarana pembelajaran dan pengaplikasian ilmu tentang 

penyelenggaran makanan. Serta untuk mengetahui hubungan 

antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi dan 

karbohidrat di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma 
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E. Keaslian Penelitian 

 Penelitian ini memiliki perbedaan dibandingkan dengan 

penelitian-penelitian sebelumnya. Beberapa hal yang membedakan 

penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah subjek dan variabel 

penelitian. Subjek penelitian ini adalah atlet sepakbola usia 12-16 tahun. 

Terkait variabel penelitian, penelitian ini tidak hanya menganalisis 

penyelenggaraan makanan, tetapi juga menganalisis hubungan daya 

terima makanan dengan tingkat kecukupan energi dan karbohidrat. Tabel 

keaslian penelitian dapat dilihat pada Tabel 1 berikut: 

Tabel 1. Keaslian Penelitian  

N

o 

Pene 

liti 
Judul 

Penelitian 

Metode 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

Analisis 

Pene 

litian 

Hasil Penelitian 

1 Kasyf

ul 

Ain, 

Galuh 

Nita 

Prame

swari 

(2020) 

Penyele

nggaraa

n 

Makana

n, 

Tingkat 

Kecuku

pan 

Energi 

dan 

Status 

Gizi 

pada 

Siswi 

SMP 

Analisis 

deskriptif 

metode 

kuantitatif 

dengan 

desain 

cross 

sectional 

Data 

mengenai 

Penyelengg

araan 

Makanan 

(pengamata

n 

langsung), 

data daya 

terima 

makanan 

dan tingkat 

asupan 

siswa 

(kuesioner) 

Deskri

ptif dan 

Kuantit

atif 

Penyelenggara

an Makanan 

yang 

dilakukan 

sudah baik 

sehingga 

tingkat 

kecukupan 

energi dan 

status gizi 

siswi yang 

tinggal di 

asrama 

tergolong baik. 

Terdapat 

53,3% siswi 

yang memiliki 

status gizi 

normal dan 

terdapat 53,3 

% siswi yang 

memiliki daya 

terima baik 

2 Afita 

Maud

ine 

Hubung

an 

Antara 

Observasio

nal 

Analitik 

Daya 

Terima 

Makanan 

Kuantit

atif 

Tidak terdapat 

korelasi 

bermakna 
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N

o 

Pene 

liti 
Judul 

Penelitian 

Metode 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

Analisis 

Pene 

litian 

Hasil Penelitian 

Nabill

a, 

Joyeti 

Darni, 

Fatim

ah. 

(2018) 

Daya 

Terima 

Makana

n 

dengan 

Status 

Gizi 

Siswa di 

Balai 

Besar 

Rehabili

tasi 

Sosial 

Bina 

Grahita 

“Kartini

” 

Temang

gung 

Jawa 

tengah 

dengan 

desain 

cross 

sectional 

dan Status 

Gizi 

antara daya 

terima 

makanan 

dengan status 

gizi. 

Ditunjukkan 

dengan hasil 

uji korelasi 

antara Status 

Gizi dengan 

lauk hewani 

(p= 0,759), 

lauk nabati (p= 

0,312), Sayur 

(p= 0,073) dan 

buah (0,312). 

3 Hasbu

llah, 

Umar 

Hasyi

m 

Asy’a

ri, 

Setyo

wati 

Evi, 

dkk. 

(2017) 

Sistem 

Penyele

nggaraa

n dan 

Pengola

han 

Makana

n Bagi 

Atlet 

Sepak 

bola 

Wawancara 

menggunak

an 

kuesioner 

dan 

observasi 

terhadap 

Penyelengg

araan 

Makanan 

Perkiraan 

jumlah 

makanan 

yang 

disediakan, 

asupan gizi 

atlet 

berdasarka

n makanan 

yang 

disajikan di 

asrama 

Deskri

ptif 

(Kualit

atif)  

Sistem 

Penyelenggara

an Makanan 

untuk Tim 

Persiba Bantul 

berada 

dibawah 

pengawasan 

dokter. 

Perhitungan 

kebutuhan 

asupan 

sebaiknya 

dihitung 

secara 

individual 

sesuai dengan 

Tinggi Badan, 
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N

o 

Pene 

liti 
Judul 

Penelitian 

Metode 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

Analisis 

Pene 

litian 

Hasil Penelitian 

Berat Badan 

dan Aktivitas 

atlet.  

4 Sutya

wan 

dan 

Budi 

Setia

wan 

(2013) 

Penyele

nggaraa

n 

Makana

n, Daya 

Terima 

Makana

n, dan 

Tingkat 

Asupan 

Siswa 

Asrama 

Kelas 

Unggula

n SMA 

1 Pemali 

Bangka 

Belitung 

Metode 

Observasio

nal, 

wawancara

, dan 

pengisian 

kuesioner 

dengan 

desain 

Cross 

sectional 

Analisis 

Penyelengg

araan 

Makanan, 

daya terima 

makanan 

dan tingkat 

konsumsi 

siswa SMA 

1 Pemali 

Bangka 

Belitung 

Kualita

tif dan 

Kuantit

atif 

Asrama sudah 

menerapkan 

separuh 

komponen 

penting dalam 

Penyelenggara

an Makanan. 

Rata-rata 

asupan energi 

dari asupan 

menu asrama 

pada siswa 

perempuan 

lebih tinggi 

dibanding 

siswa laki-laki. 

Hasil korelasi 

spearman 

menunjukkan 

adanya 

hubungan 

tingkat 

kesukaan 

terhadap 

makanan 

dengan tingkat 

kecukupan 

energi dan 

protein (P < 

0,05). Uji 

korelasi 

pearson 

menunjukkan 

bahwa 

terdapat 

hubungan 
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N

o 

Pene 

liti 
Judul 

Penelitian 

Metode 

Penelitian 

Variabel 

Penelitian 

Analisis 

Pene 

litian 

Hasil Penelitian 

negatif antara 

asupan energi 

dan protein 

dari dalam 

asrama dan 

luar asrama (P 

< 0,05). 

5 Hiday

atus 

Shole

hah, 

Agus 

Sarto

no 

dan 

Mufa

netty 

(2014) 

Hubung

an Daya 

Terima 

Makana

n 

dengan 

Tingkat 

Kecuku

pan 

Energi 

dan 

Protein 

Taruna 

di 

Asrama 

Politekn

ik Ilmu 

Pelayara

n 

Analitik 

dengan 

menggunak

an metode 

survei dan 

pendekatan 

cross 

sectional 

Data 

tingkat 

penerimaan 

makanan 

(Comstock) 

dan status 

gizi 

Kuantit

atif 

Seluruh taruna 

dapat 

menerima 

makanan 

dengan rata-

rata tingkat 

penerimaan 

99,85 % 

 ±2,26% dari 

makanan yang 

disajikan. 

Tidak terdapat 

hubungan 

antara daya 

terima dengan 

tingkat 

kecukupan 

energi dan 

protein (P > 

0,05) 
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BAB II 

KAJIAN PUSTAKA 

A. Landasan Teori  

1. Gizi Olahraga 

a. Pengertian Gizi Olahraga 

Gizi berasal dari Bahasa arab yaitu “Ghidza” yang memiliki arti 

makanan. Gizi merupakan serangkaian proses secara organik makanan 

yang dicerna oleh tubuh untuk memenuhi kebutuhan seperti proses 

tumbuh, kembang dan fungsi normal organ, serta untuk bertahan 

hidup. Sedangkan ilmu gizi sendiri adalah suatu cabang ilmu yang 

mempelajari bahan pangan dan zat yang terkandung didalamnya 

(Mardalena, 2017: 1). Ilmu gizi olahraga merupakan sebuah cabang 

ilmu gizi yang mempelajari hubungan antara pengelolaan makanan 

dengan kinerja fisik yang bermanfaat untuk kesehatan, kebugaran, 

pertumbuhan serta pembinaan prestasi pada atlet. Gizi merupakan 

salah satu komponen penting dalam program latihan olahraga. Tujuan 

dari pengaturan gizi adalah agar tercapainya stamina dan kebugaran 

dalam proses olahraga.(Kusmawati, 2019: 3) Ilmu gizi berguna bagi 

atlet dan pelatih untuk memberikan pemahaman tentang pengaturan 

asupan atau makanan atlet. Dimana pengaturan makanan akan 

disesuaikan dengan kondisi akan bertanding, saat bertanding, dan 

setelah bertanding (Wiarto, 2013: 229).  

b. Pengertian Sepak Bola 

Sepak Bola adalah permainan beregu yang dimainkan oleh dua 

tim dengan masing-masing tim beranggotakan 11 orang menggunakan 

bola sepak. Pada permainan ini, pemain diperbolehkan menggunakan 

seluruh anggota tubuh kecuali menggunakan tangan dan lengan. 

Hanya ada satu pemain dalam tim yang diperbolehkan menggunakan 

anggota tubuh kaki dan tangan yaitu penjaga gawang (Keeper) 

(Wahyudi, 2020: 2). Menurut Muhyi Faruq dalam (Widiastuti, 2019: 

7) permainan sepakbola merupakan bentuk olahraga fisik yang dapat 

menyehatkan tubuh, menguatkan mental, memperluas kehidupan 
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sosial, serta mencetak prestasi. Menurut Agus Salim dalam 

(Widiastuti, 2019: 7) sepak bola adalah olahraga bermain bola 

menggunakan anggota tubuh kaki yang bertujuan untuk mencetak skor 

atau gol sebanyak-banyaknya ke gawang lawan. Pemain diharuskan 

untuk bersikap sigap, cepat, tangkas, dan memiliki kemampuan dalam 

mengontrol bola. 

Lapangan sepak bola berbentuk persegi panjang dengan ukuran 

panjang 90-120 meter dan lebar 45-90 meter. Dalam permainan sepak 

bola pemain memiliki aturan pakaian dan perlengkapan yang cukup 

sederhana. Setiap pemain menggunakan kaos atau jersey, celana 

pendek, kaos kaki, pelindung kaki (shinguard) dan sepatu. Namun 

pada penjaga gawang, menggunakan perlengkapan tambahan yaitu 

sarung tangan (Kusuma, 2018: 17). Durasi permainan sepak bola 

adalah 45 menit untuk setiap babak dan memiliki waktu istirahat tidak 

lebih dari 15 menit (Wahyudi, 2020: 4). Sepak bola merupakan 

olahraga yang mengandalkan kombinasi antara kekuatan dan daya 

tahan. Sehingga perlu untuk mengatur strategi agar atlet tetap 

memiliki stamina yang baik dari awal hingga akhir pertandingan 

(Kementerian Kesehatan, 2021: 8). 

Sepak bola mulai terkenal di dunia sejak abad ke-2 dan ke-3 

sebelum masehi di Cina. Selain di China sepak bola juga mulai 

berkembang pesat di Jepang dan Inggris sehingga hal ini 

menyebabkan sepak bola berkembang pesat di dunia sehingga 

terbentuk organisasi sepak bola dunia Federation International de 

Football Association (FIFA) di Paris pada tanggal 21 Mei 1940. 

Sepak bola juga berkembang di Indonesia pada tahun 1914 ketika 

Belanda masih menjajah Indonesia. Sejarah awal sepak bola Indonesia 

dimulai ketika terbentuknya PSSI (Persatuan Sepak Bola Indonesia) 

pada tanggal 19 April 1930. Pada saat itu Tim Nasional sepak bola 

Indonesia berpartisipasi dalam Piala Dunia FIFA sebagai satu-satunya 

perwakilan tim Asia. Sejak saat itu sepak bola berkembang pesat 

hingga saat ini dan  terdapat berbagai pertandingan sepak bola 

nasional, internasional maupun dunia (Agustina, 2020: 3). 
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c. Periodisasi Gizi pada Atlet Sepak Bola 

Penatalaksanaan gizi selama masa periodisasi atau sering 

disebut dengan periodisasi gizi memiliki tujuan untuk mendukung 

latihan fisik atlet dari segi asupan. Pemberian asupan untuk atlet 

secara tepat dari segi waktu dan kebutuhannya dapat menjadi faktor 

pendukung dalam meningkatkan performa atlet. Konsep periodisasi 

gizi terdiri dari 3 siklus yaitu macrocycle, mesocycle dan microcycle. 

Macrocycle merupakan panduan asupan gizi atlet yang digunakan 

dalam satu tahun kedepan dengan tujuan untuk meningkatkan 

kesehatan atlet. Mesocycle dan microcycle merupakan panduan asupan 

atlet dalam siklus harian, mingguan, dan bulanan (Kemenkes RI, 

2021: 19). 

Mesocycle dan macrocycle merancang mengenai kebutuhan 

asupan atlet yang dibagi menjadi tahap persiapan pertandingan, saat 

pertandingan, dan setelah pertandingan. Tahap persiapan pertandingan 

dibagi menjadi dua, terdiri dari persiapan umum dan persiapan 

khusus. Pada tahap persiapan umum program latihan yang dilakukan 

bervolume tinggi dengan intensitas rendah hingga sedang. Tujuan dari 

persiapan umum adalah untuk menjaga status gizi dan kebugaran 

jasmani atlet. (Penggalih, 2019: 144). Setelah melakukan persiapan 

umum selanjutnya memasuki tahap persiapan khusus. Pada tahap ini 

program latihan yang dilakukan atlet memiliki intensitas yang tinggi 

dan diarahkan sesuai dengan cabang olahraga masing-masing 

(Penggalih, 2020: 118). Tahap persiapan khusus dan umum diperlukan 

asupan gizi untuk mendukung program latihan sehingga pada tahapan 

tersebut asupan karbohidrat paling tinggi jika dibandingkan dengan 

periode lainnya (Penggalih, 2019: 145). Dalam tahap persiapan umum 

dan khusus pemberian karbohidrat disesuaikan dengan volume, 

intensitas, dan cabang olahraga atau kisaran 4-7 gram/KgBB/hari 

(Kemenkes RI, 2021: 7). 

Periode saat pertandingan pemberian makanan pada atlet perlu 

memperhatikan beberapa hal seperti jadwal pertandingan, 

keikutsertaan atlet dalam pertandingan, waktu dan durasi 
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pertandingan. Pada periode juga perlu memperhatikan asupan 

karbohidrat atlet. Karena konsumsi karbohidrat saat pertandingan 

yang dilakukan lebih dari satu jam dapat menjaga kadar gula darah 

dan dapat meningkatkan performa atlet (Penggalih, 2019: 147). Jenis 

makanan yang dapat diberikan yaitu pisang, energy bar, gel, dan 

minuman olahraga (sport drink) (Penggalih, 2020: 122). 

Periode setelah pertandingan terdiri dari dua bagian yaitu 

setelah pertandingan (in season) dan setelah pertandingan (off season). 

Periode setelah pertandingan (in season), disarankan untuk 

memberikan atlet makanan atau minuman yang mengandung 

karbohidrat 30 menit setelah pertandingan. Karbohidrat yang memiliki 

indeks glikemiks tinggi dari sumber monosakarida dan disakarida 

(glukosa dan sukrosa) dapat meningkatkan produksi glikogen otot 

(Penggalih, 2019: 149). Pada periode setelah pertandingan (off season) 

atlet tetap melakukan latihan dengan tujuan untuk menjaga kebugaran, 

meningkatkan massa otot, meningkatkan kinerja tubuh dan 

memulihkan jika atlet mengalami cedera saat pertandingan 

(Penggalih, 2020: 123).  

d. Faktor yang memengaruhi performa atlet 

1) Latihan 

Latihan merupakan suatu rutinitas yang dilakukan oleh atlet. 

Menurut (Bompa dalam Wiguna, 2017: 1) definisi latihan merupakan 

kegiatan olahraga yang sistematis dalam waktu yang lama, kemudian 

ditingkatkan secara progresif dan individual. Mengarah kepada ciri-

ciri fungsi fisiologis dan psikologis manusia dengan tujuan untuk 

mencapai sasaran yang telah ditentukan. Sedangkan definisi latihan 

menurut (Thompson dalam Wiarto, 2021: 13) merupakan suatu proses 

sistematis untuk meningkatkan kebugaran atlet sesuai dengan cabang 

olahraga yang dipilih. Tujuan dilakukannya latihan adalah untuk 

mengasah keterampilan atlet dalam persiapan pertandingan. Maka 

diperlukan latihan yang efektif, efisien dan berkualitas dari segi 

volume, intensitas dan interval latihan (Guntoro, 2020: 403). Dengan 
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berbagai macam variasi latihan dapat meningkatkan keterampilan 

pada atlet sepak bola. Dalam penelitian (Agusta, 2020: 37) 

keterampilan short passing pemain sepak bola SSB IPPKM U-13 

Kabupaten Kerinci meningkat setelah dilakukan metode latihan el-

rondo. Model latihan lainnya yang dapat meningkatkan kecepatan 

pemain sepak bola dalam penelitian (Abduh, 2020: 122) adalah latihan 

Pliometrik Knee Tuck dapat meningkatkan kecepatan lari pada pemain 

sepakbola SMA Negeri 1 Paleleh Barat. 

2) Kondisi Lingkungan 

Kondisi lingkungan akan memengaruhi seorang atlet baik dari 

lingkungan fisik maupun lingkungan psikis. Lingkungan fisik 

berkaitan dengan sarana dan prasarana yang disediakan untuk atlet, 

serta kondisi cuaca dimana tempat atlet berlatih dan bertanding. 

Lingkungan psikis berkaitan dengan kondisi sosial atlet dengan antar 

pemain, pelatih, serta dukungan keluarga (Wiarto, 2021: 3). Penelitian 

yang dilakukan oleh (Omchan, 2019: 10) pada atlet yang tinggal di 

Asrama PPLP Kalimantan Barat diperoleh hasil bahwa terdapat 

hubungan positif dari dukungan teman sebaya. Dimana semakin tinggi 

dukungan sosial sebaya yang diberikan untuk atlet makan semakin 

tinggi pula dorongan atlet untuk berprestasi. Dalam penelitian (Sani, 

2020: 226) menyatakan bahwa selain dukungan dari teman sebaya, 

dukungan orang tua dan suporter juga memiliki pengaruh positif 

terhadap motivasi atlet dalam bertanding sepak bola. Maka semakin 

kuat dukungan dari lingkungan sekitar akan meningkatkan motivasi 

atlet untuk bisa berprestasi. 

3) Genetik  

Faktor genetik awalnya hanya menjadi faktor pendukung, tapi 

seiring dengan perkembangan zaman kini menjadi salah satu faktor 

utama yang mendukung untuk dilakukan berbagai riset penelitian. 

Tujuannya agar dapat menentukan asupan makanan yang tepat dan 

presisi sesuai dengan kebutuhan atlet berdasarkan kondisi tubuhnya 

(Kuswari, 2020: 10). Meski profil genetik belum dikaji lebih banyak 

dalam menentukan kinerja atlet, namun dalam penelitian yang 
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dilakukan oleh (Rosa, 2022: 6) pada atlet cabang olahraga kinetik 

seperti lari cepat (sprinter), lari jarak jauh (endurance) dan lompat 

(jumper) mendapatkan hasil bahwa atlet yang memiliki genotipe ACE 

(angiotensin-converting-enzyme) DD dan ACTN3 (α-actinin 3) RX 

lebih cocok pada olahraga atletik yang mengandalkan kekuatan dan 

kecepatan. Sedangkan pada atlet yang memiliki genotipe ACE ID dan 

ACTN3 RX lebih cocok pada olahraga kinetik yang mengandalkan 

daya tahan. Penelitian yang dilakukan oleh (Murtagh, 2020: 17) pada 

535 atlet sepak bola muda diperoleh hasil bahwa perbedaan profil 

genetik dianggap dapat mendukung daya tahan, kekuatan, dan 

kecepatan masing-masing atlet. Terdapat 5 Single Nucleotide 

Polymorphisms (SNP) yang memiliki daya tahan, kekuatan, dan 

kecepatan yang memiliki kemungkinan akan memengaruhi ukuran 

otot dan proses aktivasi antara otot dengan sistem saraf. Informasi 

genetik ini dapat digunakan untuk memaksimalkan potensi atlet sesuai 

dengan kondisi genetiknya. 

4) Gaya Hidup 

Gaya hidup setiap individu memiliki perbedaan antara satu 

dengan lainnya. Gaya hidup yang dipilih oleh individu akan 

mencerminkan prinsip hidup yang dipilih. Individu yang memiliki 

gaya hidup sehat akan menerapkan pola makan yang sehat (Aristasari, 

2021: 129). Begitu juga pada atlet yang beberapa memiliki gaya hidup 

dan pola makan yang berbeda. Ada atlet yang memilih untuk 

menerapkan gaya hidup vegetarian yang hanya mengkonsumsi sumber 

makanan nabati atau sebagian sumber makanan hewani. Pada kondisi 

seperti ini, atlet vegetarian lebih rentan mengalami defisiensi protein 

dan vitamin B karena hanya mengkonsumsi sumber protein nabati 

(Fitriani, 2021: 169). Bahkan ada beberapa atlet yang menghindari 

makanan tertentu dikarenakan memiliki alergi. Pola makan, jumlah 

dan volume asupan, serta keseimbangan nutrisi akan memengaruhi 

asupan atlet yang juga berpengaruh terhadap energi yang dihasilkan 

untuk melakukan latihan atau pertandingan (Pattola, 2020: 74). 
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5) Kondisi Psikologi 

Psikologi memiliki peran yang penting dalam proses persiapan 

performa atlet. Untuk meningkatkan kondisi psikologi atlet perlu 

memperhatikan aspek psikologi dalam kegiatan olahraga seperti 

disiplin, percaya diri, dan keinginan untuk berprestasi (Kuswari, 2020: 

55). Dalam penelitian yang dilakukan oleh (Danang, 2020: 5) pada 

pemain sepak bola SMP Al- Huda Kota Kediri diperoleh hasil bahwa 

terdapat hubungan antara kecemasan dengan konsentrasi pemain. Jika 

seorang pemain memiliki tingkat kecemasan yang tinggi maka akan 

memengaruhi konsentrasi saat di lapangan. Begitu pula dalam 

penelitian (Erdiyanti, 2019: 277) juga menyatakan bahwa terdapat 

hubungan antara kecemasan dengan performa atlet bola voli pada 

event kejuaraan antar Desa di Kabupaten Cirebon. Maka pembentukan 

mental yang kuat saat pertandingan dapat menjadi salah satu faktor 

keberhasilan atlet dalam memperoleh prestasi. 

6) Faktor Somatik 

Untuk mengetahui bentuk dan keadaan tubuh individu untuk 

menentukan aktivitas fisik berdasarkan pada cabang olahraga tertentu 

maka perlu dilakukan pengukuran somatotype. Somatotype merupakan 

studi yang digunakan untuk mengetahui tipe tubuh dengan melakukan 

pengukuran pada tinggi badan, berat badan, tebal lipatan kulit di 

daerah triceps, subscapula, supraspinale, betis, lingkar lengan, serta 

lebar humerus, femur, dan lingkar betis (Penggalih, 2020: 15). 

Somatotype dapat dihitung menggunakan metode Heat Carter 

Analysis Rating Form sehingga dapat diketahui apakah tubuh individu 

tergolong pada endomorphy, mesomorphy, atau ectomorphy 

(Penggalih, 2019: 99). Dalam penelitian yang dilakukan oleh 

(Sukmawarti, 2018: 55) terdapat hubungan antara somatotype dengan 

passing accuracy pemain futsal AFK Sukoharjo.  

7) Asupan Gizi 

Zat gizi memiliki peran untuk mempertahankan dan 

memperkuat daya tahan tubuh setiap individu. Begitu pula pada 

kelompok atlet, kebutuhan gizi baik dari segi jenis dan jumlah akan 
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berbeda antara kelompok atlet dengan kelompok individu yang bukan 

atlet. Pola makan dan tingkat kecukupan gizi yang baik dapat 

tercermin dari status gizinya sehingga proporsi antara massa lemak 

dan massa otot seimbang. Untuk mendapatkan status gizi dan tingkat 

kecukupan gizi yang baik maka atlet harus memenuhi kebutuhan zat 

gizi yang dikonsumsi sehari-hari (Buanasita, 2022: 2). Penelitian yang 

dilakukan oleh  (Kuswari, 2019: 29) pada atlet Taekwondo diperoleh 

hasil bahwa terdapat hubungan yang positif antara asupan energi, 

karbohidrat dan protein terhadap kebugaran atlet. Asupan gizi yang 

baik akan meningkatkan kebugaran atlet sehingga atlet tidak mudah 

merasa lelah dan dapat melakukan aktivitas dengan maksimal 

sehingga memiliki peluang untuk mencapai prestasi. 

2. Tingkat Kecukupan Gizi Atlet 

a. Pengertian Tingkat Kecukupan Gizi Atlet 

Tingkat kecukupan gizi merupakan persentase dari hasil 

perbandingan asupan energi, karbohidrat, protein maupun lemak 

dengan kebutuhan gizi sesuai dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

untuk mengetahui asupan sudah tercukupi. Tingkat kecukupan energi 

dan karbohidrat dapat dikategorikan menjadi empat menurut Survei 

Diet Total 2014 dalam (Sirajudin, 2018: 327): 

1) Sangat Kurang (<70 % AKG) 

2) Kurang  (70 - < 100 % AKG) 

3) Normal (100- < 130 % AKG) 

4) Lebih ( ≥ 130 % AKG) 

b. Faktor yang Memengaruhi Tingkat Kecukupan Gizi Atlet 

1) Usia 

Dalam setiap tahapan kehidupan manusia dari mulai saat 

masih di dalam kandungan hingga sudah lanjut usia memiliki 

kebutuhan zat gizi yang berbeda-beda. Hal ini berkaitan dengan 

perubahan masa pertumbuhan dan perkembangan tubuh yang 

berubah di setiap tahapan kehidupan. Terutama pada saat individu 

berada pada fase remaja. Pada usia remaja merupakan fase 



17 

 

 

peralihan usia dari anak-anak menuju remaja. Banyak perubahan 

yang terjadi pada fase remaja seperti bertambahnya massa otot, 

jaringan lemak, dan kondisi hormonal (Adriani, 2016: 284). 

Remaja membutuhkan banyak energi untuk proses tumbuh, 

kembang dan aktivitas lainnya. Terutama jika seorang remaja juga 

merupakan seorang atlet. Dimana kebutuhan asupannya akan 

meninggkat karena aktivitas fisiknya sebagai atlet juga meningkat 

jika dibandingkan dengan anak remaja lainnya (Pane, 2020: 85). 

Usia remaja rentan sekali mengalami kekurangan ataupun 

kelebihan konsumsi makanan baik dari segi kualitas dan kuantitas. 

Hal tersebut akan menyebabkan terjadinya gangguan pada proses 

metabolisme tubuh yang akan memicu timbulnya suatu penyakit 

(Adriani, 2016: 311) 

2) Jenis Kelamin 

Laki-laki dan perempuan memiliki perbedaan kebutuhan 

asupan. Dibandingkan dengan perempuan, laki-laki membutuhkan 

asupan energi yang lebih tinggi. Hal ini terjadi karena secara 

fisiologis laki-laki memiliki otot dan postur yang lebih besar 

(Pane,2020: 82).  Selain itu kegiatan yang dilakukan oleh anak 

laki-laki dan perempuan juga memiliki perbedaan. Secara umum 

anak laki-laki lebih banyak melakukan kegiatan di luar ruangan 

dan banyak kegiatan yang menggunakan fisiknya sehingga, anak 

laki-laki akan memiliki asupan makanan yang lebih banyak dari 

anak perempuan (Hadi, 2021: 44). 

3) Tingkat Aktivitas  

Tingkat aktivitas fisik akan memengaruhi kebutuhan asupan 

gizi seorang. Semakin berat aktivitas yang dilakukan individu, 

maka asupan makanan yang dibutuhkan tubuh juga semakin 

banyak (Pattola, 2020: 133). Jika seorang atlet melakukan program 

latihan sangat berat makan dibutuhkan 3000-6000 kkal/hari. Pada 

remaja yang rutin melakukan olahraga membutuhkan tambahan 

energi kisaran 600-1200 kkal/hari (Rachmawati, 2012: 6).  
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4) Durasi Latihan 

Atlet memiliki waktu latihan yang berbeda-beda sesuai 

dengan waktu yang disepakati oleh pelatih. Pembagian waktu 

latihan dilakukan untuk mencapai tingkat kebugaran atlet sehingga 

mendapatkan peningkatan performa dengan maksimal secara 

bertahap tanpa mengalami rasa kelelahan yang berlebihan. Untuk 

mencapai tingkat kebugaran tersebut maka perlu memperhitungkan 

frekuensi, intensitas dan durasi latihan. Periodisasi latihan dibagi 

menjadi tiga tahap yaitu persiapan, pertandingan, dan pemulihan 

(Penggalih, 202: 118). Dengan periodisasi latihan yang berbeda-

beda tersebut menyebabkan kebutuhan asupan atlet yang harus 

dipenuhi menyesuaikan dengan program latihannya. Makanan 

bergizi sangat dibutuhkan oleh atlet untuk mendukung dalam 

melakukan aktivitas fisik (Amanda, 2022: 118).  

c. Perhitungan Asupan Gizi Atlet 

Untuk mengetahui Tingkat Kecukupan Gizi seseorang dapat 

dihitung menggunakan rumus (Handayani, 2015: 93): 

 

 

 

 

 

 

Tingkat kecukupan gizi merupakan metode penilaian asupan 

gizi yang menerapkan salah satu fungsi dasar penggunaan AKG. 

Pedoman pemakaian AKG digunakan untuk menghitung kebutuhan 

pangan bergizi dalam penyelenggaraan makanan institusi ditujukan 

pada institusi sekolah, perusahaan, asrama, pesantren, panti, pusat 

lembaga pemasyarakatan, serta pelayanan haji  (Kemenkes RI, 2019: 

3). AKG merupakan angka kecukupan zat gizi harian yang disusun 

berdasarkan golongan umur, jenis kelamin, ukuran tubuh dan aktivitas 

fisik dengan tujuan untuk mencegah kekurangan atau kelebihan gizi 

 𝑇𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑡 𝐾𝑒𝑐𝑢𝑘𝑢𝑝𝑎𝑛 𝐺𝑖𝑧𝑖 =
𝐾𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑠𝑖 𝑍𝑎𝑡 𝐺𝑖𝑧𝑖

𝐴𝑠𝑢𝑝𝑎𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑘𝑎𝑛/ 𝐴𝐾𝐺
 x 100 % 

Gambar 1. Rumus Tingkat Kecukupan Gizi 
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(Darma, 2020: 157). Atlet memiliki tingkat aktivitas fisik yang 

berbeda dengan kelompok lain sehingga jumlah asupan yang harus 

dikonsumsi oleh atlet berbeda. Untuk mengevaluasi asupan atlet, 

maka diperlukan perhitungan kebutuhan yang sesuai dengan kondisi 

atlet (Penggalih, 2019: 139).  

Asupan atlet dapat dihitung dengan memperhatikan beberapa 

aspek seperti: 

1) Resting Energy Expenditure (REE)  

Resting Energy Expenditure (REE) merupakan energi yang 

diperlukan saat kondisi tubuh sedang istirahat. Untuk mendapatkan 

REE dapat dihitung dengan menggunakan rumus Harris-Benedict 

dimana dalam rumus ini memperhatikan data mengenai berat badan, 

tinggi badan, dan usia.  

 

 

 

 

 

 

2) Faktor Aktivitas 

Aktivitas fisik seorang akan berbeda-beda bergantung pada 

jenis kegiatan yang sering dilakukan. Menurut (Penggalih, 2020: 43) 

Faktor aktivitas dikategorikan sebagai berikut.  

Tabel 2. Faktor Aktivitas 

Level Aktivitas Laki-Laki Perempuan 

Bed Rest (berbering) 1,2 1,2 

Sangat Ringan 1,4 1,4 

Ringan 1,5 1,5 

Ringan- Sedang 1,7 1,6 

Sedang 1,8 1,7 

Berat 2,1 1,8 

Sangat Berat 2,3 2,0 

 

 

REE Laki-laki: 66,5 + (13,8 x Berat Badan) + (5 x Tinggi Badan) 

+ (6,8 x Usia) 

Gambar 2. Rumus REE 
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3) Faktor Pertumbuhan  

Faktor pertumbuhan diperlukan untuk atlet yang termasuk 

dalam kategori anak-anak dan remaja. WHO menyebutkan bahwa 

anak-anak dan remaja usia 10-19 tahun rata-rata mengalami 

pertambahan tinggi badan sebanyak 10 cm per tahun. Untuk 

melakukan pertambahan tinggi badan, maka diperlukan simpanan 

energi sebanyak 32 kkal/ hari (Penggalih, 2020: 43). 

4) Thermic Effect of  Feeding (TEF) 

Thermic Effect of Feeding (TEF) adalah estimasi energi yang 

digunakan oleh tubuh pada saat proses mencerna makanan. Estimasi 

energi yang dibutuhkan adalah 10% dari REE (Penggalih, 2020: 43). 

5) Energi Latihan 

Energi latihan merupakan perhitungan energi yang 

memperhatikan aspek durasi latihan. Setiap atlet dengan cabang 

olahraga yang berbeda akan memiliki waktu latihan atau lama 

bertanding yang bervariasi. Selain itu faktor berat badan atlet juga 

akan mempengaruhi besarnya energi yang dibutuhkan saat latihan. 

Rumus untuk mengetahui estimasi energi latihan menurut (William, 

2013: 114): 

 

 

 

 

 

 

Berikut adalah besar energi yang dibutuhkan dalam menghitung 

energi latihan yang disesuaikan dengan kelompok cabang olahraga: 

Tabel 3. Energi sesuai jenis olahraga 

Aktivitas Berat Badan 

50 Kg 60 Kg 70 Kg 80 Kg 90 Kg 

Sepakbola 28 33 39 44 50 

Badminton 20 24 28 33 37 

Golf 18 21 25 28 32 

Energi Latihan: Lama latihan (Menit) x Besarnya 

energi berdasarkan cabang olahraga 

Gambar 3. Rumus Energi Latihan 
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Untuk mengetahui total kebutuhan energi pada atlet remaja 

maka digunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

Kebutuhan karbohidrat atlet bergantung pada banyaknya total 

pengeluaran energi, jenis olahraga, dan kondisi lingkungan. Atlet 

disarankan untuk mengkonsumsi karbohidrat sebesar 60-70% dari 

total kebutuhan harian. Pada atlet remaja dibutuhkan 4-6 gram/Kg 

BB/ hari (Kerksick, 2016: 9). Sedangkan menurut (Kementerian 

Kesehatan RI , 2021: 5) secara umum kebutuhan karbohidrat dibagi 

menjadi beberapa golongan sesuai dengan intensitas latihannya 

sebagai berikut:  

Tabel 4. Perhitungan Kebutuhan Karbohidrat 

Karbohidrat 2-5 g/kg BB untuk latihan intensitas ringan 

 5-7 g/kg BB untuk latihan dengan intensitas sedang (± 

1 jam) 

 6-10 g/kg BB untuk latihan daya tahan dengan 

intensitas sedang hingga tinggi (1-3 jam) 

 8-12 g/kg BB untuk latihan dengan intensitas tinggi 

(>4 jam) atau untuk persiapan pertandingan daya 

tahan  

Namun pada tahapan periodisasi gizi yaitu fase persiapan 

pertandingan asupan karbohidrat harian atlet menurut (Kementerian 

Kesehatan, 2021: 19) adalah 3-7 gr/Kg/BB. 

 

 

 

Rumus total kebutuhan energi atlet remaja = 

(Energi aktivitas + Energi pertumbuhan + Thermic Effect of 

Feeding (TEF) + Energi latihan) 

 
Gambar 4. Rumus Total Kebutuhan Energi Atlet Remaja 
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d. Kebutuhan Makronutrien dan Mikronutrien pada Atlet 

1) Energi 

Kebutuhan energi yang memadai diperlukan untuk 

memastikan proses pertumbuhan, perkembangan dan 

pematangan sel dapat berjalan maksimal. Keseimbangan energi 

harus dicapai, jika tidak maka akan mengakibatkan pemulihan 

yang buruk, gangguan menstruasi pada remaja putri, dan 

berdampak pada proses pertumbuhan dan perkembangan. 

Sementara jika terjadi kelebihan energi akan meningkatkan 

resiko obesitas, diabetes, dan komplikasi metabolik lainnya 

(Kerksick, 2016: 6). 

Kebutuhan energi diperoleh dari perhitungan Total Energy 

Expenditure (TTE) yang diperoleh dari Resting Energy 

Expenditure (REE) dikalikan dengan Physical Activity Level 

(PAL). Resting Energy Expenditure (REE) merupakan energi 

yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perkembangan, 

melakukan aktivitas, dan proses metabolisme dalam tubuh. 

Kebutuhan energi diperoleh dari perhitungan Total Energy 

Expenditure (TTE) yang diperoleh dari hasil Resting Energy 

Expenditure (REE) dikalikan dengan Physical Activity Level 

(PAL). Resting Energy Expenditure (REE) merupakan energi 

yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perkembangan, 

melakukan aktivitas, dan proses metabolisme dalam tubuh 

(Kerksick, 2016: 7). 

2) Karbohidrat 

Karbohidrat adalah zat gizi utama yang berperan sebagai 

sumber energi bagi tubuh. Asupan karbohidrat yang cukup akan 

berpengaruh terhadap energi yang tersedia di dalam tubuh. 

Karbohidrat terdiri dari unsur karbon, oksigen dan hidrogen. 

Sumber utama karbohidrat berasal dari tumbuh-tumbuhan 

seperti beras, gandum, dan umbi-umbian (Moehji, 2017: 10). 

Fungsi karbohidrat di dalam tubuh adalah sebagai sumber 

tenaga, pengatur metabolisme lemak, menghemat cadangan 
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protein di dalam tubuh, pemberi rasa manis alami dalam 

makanan dan membantu dalam proses defekasi (Mardalena, 

2017: 9). 

Karbohidrat merupakan sumber bahan bakar utama dalam 

tubuh, maka perlu sekali menerapkan prinsip diet yang 

seimbang untuk atlet. Kebutuhan asupan karbohidrat yang 

dibutuhkan oleh anak-anak dan remaja yang aktif lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan kebutuhan asupan orang dewasa. 

Atlet muda membutuhkan asupan karbohidrat sekitar 200-500 

gram per hari atau 50-60% dari total kalori yang dibutuhkan 

(Kerksick, 2016: 8). 

3) Protein 

Protein merupakan susunan yang terdiri dari rantai panjang 

asam amino yang terikat dalam ikatan peptide. Unsur 

penyusunnya yaitu Carbon, Hidrogen, Oksigen, dan Nitrogen. 

Fungsi utama protein sebagai zat penyusun penting di dalam sel 

(Mardalena, 2017: 20). Jumlah protein yang memadai penting 

untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan, produksi hormon 

dan enzim, serta transfer nutrisi di dalam darah. Atlet 

membutuhkan asupan protein dalam jumlah yang besar yaitu 

1,2-1,8 gram per kilogram berat badan per hari. Rekomendasi 

asupan protein pada atlet remaja usia 14-16 tahun yaitu 2,03-

2,14 gram per kilogram berat badan per hari (Kerksick, 2016: 

9). Sumber protein digolongkan menjadi dua yaitu protein 

hewani dan protein nabati. Protein hewani berasal dari produk 

hewani seperti daging, telur, ikan, dan susu. Protein nabati 

berasal dari tumbuh-tumbuhan seperti kacang-kacangan 

(Mardalena, 2017: 26). 

4) Lemak 

Lemak merupakan senyawa organik yang terdiri dari unsur 

Karbon, Hidrogen, dan Oksigen. Dimana lemak memiliki sifat 

larut dalam pelarut nonpolar seperti etanol, kloroform dan 

benzena tetapi tidak bisa larut dalam air (Mardalena, 2017: 13). 
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Lemak berperan penting dalam seluruh kegiatan fisiologis, 

termasuk dalam proses produksi energi. Selain itu lemak juga 

berperan sebagai fasilitator penyerapan dan asimilasi vitamin 

larut lemak. Peran lemas selain itu sebagai insulator dan 

penyeimbang sel. Linoleic Acid atau omega-6 dan Alpha 

Linolenic acid atau omega-3 merupakan dua asam lemak 

esensial yang memiliki peran penting dalam proses 

pertumbuhan dan perkembangan, pemberi sinyal pada sel dan 

berperan pada saat peradangan. Asupan lemak yang 

direkomendasikan untuk atlet muda adalah 20-35% dari asupan 

total harian (Kerksick, 2016: 10). 

5) Asupan Cairan dan Hidrasi 

Selain asupan makronutrien, asupan cairan dan hidrasi 

yang cukup merupakan aspek yang cukup penting dalam 

kebutuhan atlet. Asupan yang direkomendasikan untuk atlet 

remaja adalah 1,6 liter per hari. Jika tubuh mengalami dehidrasi 

akan menyebabkan atlet mengalami kelelahan dan berpotensi 

mengalami cedera (Kerksick, 2016: 11).  

6) Mikronutrien 

Berdasarkan sifat fisiknya vitamin digolongkan menjadi 

vitamin larut air dan vitamin larut lemak. Vitamin larut air 

terdiri dari Vitamin B dan C sedangkan vitamin larut air terdiri 

dari Vitamin A (retinol), Vitamin D, Vitamin E (tokoferol) dan 

Vitamin K (Moehji, 2017: 57). Dalam penelitian 

(Khusmalinda,2018) menjelaskan bahwa tidak ada hubungan 

antara asupan vitamin dengan kebugaran jasmani atlet. 

Beberapa jenis vitamin Vitamin A, Vitamin B1, Vitamin B2, 

Vitamin B3, Vitamin B12, Vitamin C, Vitamin D, Vitamin E, 

Vitamin K dan mineral seperti Kalsium, Fosfor, Magnesium, 

Zat besi berpengaruh terhadap beberapa fungsi tubuh seperti 

menjaga kesehatan tulang, menjaga sistem kekebalan tubuh, 

proses metabolisme, transportasi oksigen dan aktivitas 

antioksidan di dalam tubuh (Kerksick, 2016: 11).  
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3. Sistem Penyelenggaraan Makanan Asrama Atlet 

a. Pengertian Sistem Penyelenggaraan Makanan Asrama Atlet  

Penyelenggaraan makanan institusi merupakan program terpadu 

yang terdiri dari kegiatan perencanaan, pengadaan, penyimpanan, 

pengolahan bahan pangan hingga proses penghidangan makanan 

dalam skala besar. Dalam penyelenggaraan makanan institusi juga 

dilakukan pula kegiatan pengadaan alat dan cara yang diperlukan 

untuk mencapai tujuan yang dikoordinasikan secara penuh oleh 

institusi dengan mempertimbangkan jumlah tenaga kerja yang ada 

tetapi tetap mengutamakan kepuasan pelayanan dan kualitas serta 

melakukan pengontrolan biaya dengan baik (Rotua, 2015: 4).  

Tujuan penyelenggaraan makanan institusi adalah untuk 

menyediakan makanan yang memiliki kualitas baik, memenuhi 

kebutuhan gizi konsumen, dapat diterima oleh konsumen, dan 

memperhatikan standar higiene dan sanitasi dalam segala aspek baik 

dari alat- alat, sarana dan prasarana (Rotua, 2015: 5). Alur 

penyelenggaraan makanan terdiri dari beberapa tahap yaitu input, 

process, dan output. Tahap input terdiri dari beberapa aspek seperti 

ketenagaan, bentuk penyelenggaraan, sarana dan prasarana, anggaran 

biaya serta peraturan dan kebijakan. Tahapan process dimulai dari 

perencanaan bahan makanan, pembelian bahan makanan, 

penyimpanan dan distribusi bahan makanan, persiapan bahan 

makanan, pengolahan bahan makanan, distribusi makanan, efisiensi 

penyelenggaraan makanan (alur kerja), sanitasi, higiene dan 

keselamatan kerja. Pada tahapan process dan output nantinya akan 

dilakukan pengawasan dan pengendalian mutu makanan untuk 

menjaga mutu dan kualitas makanan. Tahap yang terakhir adalah 

tahapan output terdiri dari aspek mutu makanan, kepuasan konsumen, 

dan keuntungan (Rotua, 2015: 6).  

Penyelenggaraan makanan atau food service merupakan sebuah 

sistem yang terdiri dari beberapa subsistem atau komponen-komponen 

yang bekerja secara bersama-sama dengan tujuan untuk menyajikan 

makanan yang berkualitas untuk konsumen. Maka hal ini pula yang 
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menyebabkan penyelenggaraan makanan di setiap tempat memiliki 

sistem yang berbeda-beda, karena masing-masing memiliki 

karakteristik yang berbeda antar sub-sistemnya. 

Asrama merupakan tempat atau wadah yang diorganisir oleh 

sekelompok masyarakat dan setiap individu akan mendapatkan 

makanan secara kontinu. Asrama akan memiliki penyedia pelayanan 

makananan yang bertujuan untuk penyedia makanan bagi penghuni 

asrama yang disesuaikan dengan kebutuhannya dalam jangka waktu 

tertentu Tujuan dilaksanakannya penyelenggaraan makanan asrama 

pada dasarnya untuk menyediakan makanan bagi penghuni asrama 

secara kontinu. Tidak hanya menyediakan makanan saja, tetapi 

diperhatikan pula aspek gizinya untuk memenuhi kebutuhan gizi klien 

(Bakri, 2018: 15). 

Menurut (Widyastuti, 2018: 9) ada beberapa karakteristik dalam 

penyelenggaraan makanan asrama yaitu: 

1) Standar gizi disesuaikan dengan kebutuhan penghuni asrama  

2) Melayani berbagai golongan usia atau sekelompok usia tertentu 

3) Dapat bersifat komersil apabila memperhitungkan laba/ rugi 

institusi.  

4) Frekuensi pemberian makanan terdiri dari 2 atau 3 kali makan 

besar dengan atau tanpa makanan selingan 

5) Jumlah konsumen yang dilayani tetap 

6) Jenis pelayanan makanan bergantung pada kebijakan dan peraturan 

asrama 

7) Tujuan penyelenggaraan makanan lebih berfokus pada tercapainya 

status kesehatan penghuni asrama.  

b. Tahap Input  

Pada tahap ini terdapat beberapa unsur yang dapat memengaruhi, 

yaitu man (tenaga kerja), money (biaya), material (bahan makanan 

dan bahan lainnya), machine (peralatan), methode (prosedur kerja, 

peraturan-peraturan, standar dan kebijakan dari institusi), serta market 

(konsumen). Manusia merupakan salah satu unsur terpenting dalam 
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proses penyelenggaraan pangan, karena manusia memiliki fungsi 

sebagai pelayan makananan yang akan melaksanakan proses produksi 

tetapi tetap memperhatikan sifat dasar manusia sebagai subjek 

pekerja. Oleh karena itu, perlu adanya pengelolaan sumber daya 

manusia (SDM) dengan memperhatikan pengetahuan dan pengelolaan 

terkait dengan penyelenggaraan pangan agar tercapainya produksi 

makanan yang berkualitas serta memberikan pelayanan makanan yang 

efisien (Bakri, 2018: 7) 

1) Ketenagaan 

Jenis tenaga kerja dalam sistem penyelenggaraan makanan 

dibagi menjadi 3 kelompok (Bakri, 2018: 41): 

a) Tenaga Pengolah 

Merupakan sekelompok tenaga yang bertanggung jawab atas 

perencanaan, pelaksanaan hingga pengendalian. Selain itu 

tenaga pengolah bertanggung jawab dalam proses perencanaan 

menu, standar dan kualitas makanan, cita rasa makanan yang 

dihasilkan dan efisiensi penggunaan daya dan dana dalam 

proses penyelenggaraan makanan.  

b) Tenaga Pelaksana 

Merupakan sekelompok tenaga yang bertanggung jawab dalam 

proses pelaksanaan produksi dan distribusi makanan. Tenaga 

yang dibutuhkan adalah seorang yang memiliki keahlian 

memasak (boga) yang selain telah menempuh pendidikan 

formal juga memiliki pengalaman dalam penyelenggaraan 

makanan massal. 

c) Tenaga Pembantu Pelaksana 

Merupakan sekelompok tenaga yang tidak memiliki tanggung 

jawab khusus tetapi terlibat dalam penyelenggaraan makanan. 

Memiliki tugas seperti membersihkan bahan makanan, 

memotong dan mengiris, membantu proses memasak dan 

membantu membersihkan peralatan masak. Setiap tenaga akan 

memiliki uraian jabatan, fungsi dan tugas pokok masing-

masing. Berkaitan dengan tugas-tugas khusus yang harus 
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dilaksanakan, hubungan antar stakeholder (pekerjaan lain), 

kualifikasi fisik, mental, serta pendidikan yang dibutuhkan 

untuk memenuhi fungsi dan tugas pokok jabatan tersebut 

(Rotua, 2015: 13). Kebutuhan tenaga kerja dapat 

diperhitungkan dengan menggunakan rumus ISN (Indicator 

Staffing Need) dengan rumus (Bakri, 2018: 50): 

 

 

 

 

 

Dalam penelitian (Pelly, 2021: 4) keterlibatan ahli gizi 

dalam proses perencanaan makanan merupakan hal yang penting 

agar didapatkan menu yang sesuai dengan kebutuhan dalam 

penyelenggaraan makan. Hal ini akan berdampak baik pada 

pengelolaan dana karena dianggarkan sesuai dengan kebutuhannya. 

Pemenuhan ketenagaan juga akan berpengaruh dalam efektifitas 

penyelenggaraan makanan. Ada beberapa faktor yang dapat 

memengaruhi perhitungan kebutuhan tenaga pada proses 

penyelenggaraan makanan seperti: tingkat pengetahun dan 

keterampilan tenaga kerja, jumlah hari dan waktu kerja yang 

dibebankan, jumlah dan macam menu yang dibuat, jumlah dan 

macam peralatan yang tersedia, sarana dan prasarana fisik yang 

tersedia, sistem produksi dan distribusi makanan serta jarak 

tempuh antar kegiatan dalam proses penyelenggaraan pangan 

(Widyastuti, 2018: 24). Dalam penelitian (Choiriyah, 2021: 38) 

menyatakan bahwa perencanaan penyelenggaraan yang baik dan 

keterampilan tenaga pengelola dipengaruhi oleh tingkat pendidikan 

pengelola penyelenggaraan makanan.  

2) Bentuk Penyelenggaraan 

Penyelenggaraan makanan diklasifikasikan berdasarkan sifat 

dan tujuannya menjadi kelompok institusi yang bersifat non 

komersil atau semi komersil dan kelompok institusi yang bersifat 

Gambar 5. Rumus Kebutuhan Tenaga Kerja 

Kebutuhan Tenaga Kerja=
Beban Kerja (1 tahun)

Waktu Kerja yang tersedia (1 tahun)
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komersil. Kelompok institusi yang bersifat non atau semi komersil 

adalah pelayanan kesehatan, sekolah, asrama, institusi sosial, 

institusi khusus dan penyelenggaraan pangan kondisi darurat 

(bencana). Kelompok institusi yang bersifat komersil adalah 

penyelenggaraan makanan di bidang transportasi, industri dan 

komersil (seperti cafe dan rumah makanan) (Bakri, 2018: 11). 

3) Sarana dan Prasarana 

Kelengkapan sarana dan prasarana merupakan hal yang 

mendukung dalam proses penyelenggaraan makanan. Sarana yang 

dibutuhkan seperti ruangan yang memadai untuk melakukan 

serangkaian proses persiapan, pengolahan, hingga makanan 

didistribusikan ke konsumen. Kelengkapan prasarana yang 

dibutuhkan seperti peralatan memasak, kompor, hingga peralatan 

untuk menyajikan makanan harus dapat dipenuhi, sehingga 

manajemen penyelenggaran makanan harus memiliki pengetahuan 

dan pemahaman terkait dengan sarana dan prasarana 

penyelenggaraan makanan (Widyastuti, 2018: 29). Dapur adalah 

bangunan yang berfungsi sebagai tempat untuk melaksanakan 

serangkaian kegiatan dalam penyelenggaraan makanan. Menurut 

jenisnya, dapur dikategorikan menjadi dua yaitu dapur basah dan 

dapur kering. Dapur basah adalah dapur yang digunakan untuk 

proses persiapan dan pengolahan bahan makanan atau bisa juga 

digunakan untuk kegiatan menghangatkan makanan dan minuman 

sebelum dihidangkan. Dapur kering adalah dapur yang digunakan 

untuk menyiapkan dan mengolah bahan makanan yang praktis dan 

tidak membutuhkan waktu pengolahan yang lama, biasanya disebut 

sebagai pantry (Rotua, 2015: 25).  

Memasak terdiri dari beberapa kegiatan dimulai dari 

kegiatan menyiapkan bahan, membersihkan, meracik kemudian 

memasak, dan kegiatan menyimpan bahan makanan. Maka dari itu, 

kegiatan memasak dapat dibagi menjadi tiga zona aktivitas 

menurut (Rotua, 2015: 26): 
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(a) Zona Persiapan: Untuk kegiatan mencuci bahan makanan, 

memotong, dan menyiapkan bahan makanan sebelum dilakukan 

proses pengolahan 

(b) Zona Memasak: Untuk kegiatan mengolah makanan yang pada 

umumnya terdapat alat memasak, seperti kompor, cooker, oven, 

dan microwave 

(c) Zona Penyimpanan: Untuk kegiatan penyimpanan bahan 

makanan, alat masak, dan makanan jadi. Terdapat alat 

penyimpanan seperti kulkas dan lemari kabinet. 

Berdasarkan pada perkembangan teknologi yang digunakan, 

dapur dibagi menjadi dua kategori yaitu dapur tradisional dan 

dapur modern. Hal yang membedakan keduanya hanya pada alat 

masak yang digunakan. Dapur tradisional masih menggunakan alat 

masak berbahan dasar kayu, batu atau tungku semen yang 

menggunakan kayu bakar sebagai bahan bakarnya. Berbeda dengan 

dapur modern yang menggunakan bahan bakar gas atau tenaga 

listrik contohnya seperti kompor listrik dan microwave 

(Widyastuti, 2018: 30).  

Dalam mendesain dapur diperlukan penerapan prinsip-

prinsip dasar yang dikenal dengan prinsip segitiga. Dimana proses 

memasak, mencuci, dan menyimpan dalam proses 

penyelenggaraan makanan dapat berlangsung secara efektif. Maka 

diperlukan tata letak yang sesuai dengan keadaan luas bangunan 

dapur. Jenis tata letak pada area memasak terdiri dari beberapa 

macam, yaitu tipe garis lurus (Line Shape), tipe koridor (Double 

Line), tipe L (L Shape), tipe U (U Shape), tipe pulau (Island), tipe 

G, tipe paralel back to back, dan tipe paralel  face to face (Bakri, 

2018: 79).  

4) Anggaran dan Biaya  

Sebelum dilaksanakannya penyelenggaraan makanan 

dilakukan terlebih dahulu perencanaan anggaran bahan makanan. 

Dalam hal ini disusun biaya yang diperlukan untuk memenuhi 

pengadaan bahan pangan dalam penyelenggaraan makanan. 
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Rancangan ini berbentuk Rencana Anggaran Bahan Makanan 

(RAB-BM). Tujuan dibuatnya perencanaan bahan makanan agar 

tersedia gambaran anggaran yang sesuai dari segi jumlah bahan 

makanan yang akan disediakan untuk konsumen sesuai dengan 

standar kecukupan gizi yang ditentukan (Bakri, 2018: 212). 

Pembagian proporsi biaya yang baik sebagai berikut (Bakri, 2018: 

224): 

(a) Biaya bahan makanan (food cost): 40% 

(b) Biaya Tenaga Kerja (labor cost): 20% 

(c) Biaya overhead: 20% 

(d) Biaya keuntungan (profit): 20% 

 Pada penelitian (Choiriyah, 2021: 38) total biaya yang 

digunakan dalam penyelenggaraan makanan bersifat non-komersil 

menggunakan 100% dari total anggaran yang disediakan. Pada 

Pondok Pesantren Putri Mbah Rumi menggunakan 80% dana dari 

total anggaran dan 20% digunakan sebagai kas untuk menutupi 

kekurangan dana bagi santri yang belum membayar. 

5) Peraturan dan Kebijakan  

Mengacu pada Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 

18 tahun 2012 Pasal 1 ayat 14 yang menyatakan bahwa 

penyelenggaraan makanan merupakan kegiatan perencanaan, 

pelaksanaan dan pengawasan dalam penyediaan keterjangkauan, 

untuk memenuhi konsumsi pangan dan gizi serta keamanan pangan 

dengan melibatkan peran serta masyarakat yang saling 

berkoordinasi dan terpadu. Undang-undang tersebut dapat 

dijadikan acuan sebagai kebijakan setiap institusi dalam 

penyelenggaraan makanan. Setiap institusi akan 

mempertimbangkan beberapa aspek yang akan berpengaruh 

terhadap pemberian makanan institusi dari mulai proses 

perencanaan, pelaksanaan hingga pendistribusian sehingga 

tercapainya penyelenggaraan pangan yang efektif serta efisien. 
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c. Tahap Process  

Tahap ini terdiri dari sistem pengadaan makanan dimulai dari 

proses perencanaan menu, proses penyimpanan bahan makanan,  

proses produksi atau pengolahan yang dimulai dari persiapan bahan 

makanan hingga proses pengolahan bahan makanan, sistem distribusi 

makanan, dan penerapan sistem higiene sanitasi serta keselamatan 

kerja (Bakri, 2018: 237). Menurut (Bakri, 2018: 237) menjelaskan 

bahwa sebelum melakukan perencanaan kebutuhan terdapat beberapa 

aspek yang harus dipertimbangkan untuk memenuhi kebutuhan dalam 

penyelenggaraan pangan: 

1) Kebijakan yang diterapkan institusi untuk memenuhi kebutuhan 

konsumen 

2) Terdapat data tentang peraturan pemberian makan di institusi 

3) Terdapat data tentang standar makanan untuk konsumen 

4) Terdapat data standar harga bahan makanan 

5) Terdapat siklus menu yang diterapkan untuk konsumen 

6) Terdapat data jumlah konsumen yang akan dilayani. 

Data ini perlu dipersiapkan dengan baik supaya perhitungan 

dalam perencanaan pembelian atau pemesanan bahan makanan lebih 

akurat sebelum dilakukannya proses produksi. Sebelum melakukan 

perencanaan kebutuhan bahan makanan, perlu juga untuk 

merencanakan menu yang akan dihidangkan dalam penyelenggaraan 

makanan. Menurut (Rinawati, 2020: 96) menu adalah susunan 

hidangan yang siap untuk disajikan dalam bentuk makanan atau 

minuman. Menu juga dapat diartikan pula sebagai daftar makanan 

atau minuman yang dapat dipesan dan dihidangkan. Menu memiliki 

fungsi yang bermacam-macam, tergantung pada pihak yang 

menggunakan menu tersebut, tetapi dalam penyelenggaraan makanan 

menu merupakan kunci dari manajemen untuk membuat perencanaan 

dan kebijakan. Terutama dalam proses perencanaan anggaran belanja 

dan peralatan yang dibutuhkan. Menu makanan digolongkan menjadi 

berbagai jenis menurut (Widyastuti, 2018: 37): 
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a) Jenis menu menurut waktu 

Umumnya jenis menu menurut waktu dibagi menjadi tiga 

yaitu makan pagi, makan siang dan makan malam. Makan pagi 

terdiri dari menu yang mudah dan praktis untuk dihidangkan. 

Setiap daerah di Indonesia memiliki menu makan yang berbeda-

beda begitu pula menu pagi di berbagai negara. Menu makan siang 

adalah menu makanan yang sederhana dan cepat disajikan 

contohnya adalah nasi rawon, nasi rames dan lain-lain. Menu 

makan malam biasanya lebih santai dan tidak terbatas waktu 

sehingga memiliki banyak pilihan. 

b) Menu Statis dan Menu Siklus 

Menu statis merupakan bentuk menu yang setiap harinya 

sama atau tetap. Biasanya diterapkan pada restoran atau usaha 

makanan cepat saji. Sedangkan menu siklus merupakan menu yang 

berganti-ganti setiap waktunya untuk periode dengan siklus 

tertentu sehingga, suatu menu akan berulang kembali dengan 

susunan yang sama. Biasanya menu ini diterapkan pada 

penyelenggaraan  makanan di rumah sakit, sekolah, atau berbagai 

macam institusi lain (Komariah, 2014: 124).  

c)  Menu table d’hote dan A la Carte 

Menu table d’hote merupakan menu dengan susunan 

hidangan lengkap disertai ketentuan harga. Dalam menu table 

d’hote terdiri dari empat sampai lima menu yang akan dihidangkan 

yang terdiri dari makanan pembuka dingin/panas, sup, makanan 

utama, dan makanan penutup. Menu A la Carte merupakan menu 

yang menyediakan berbagai hidangan dengan beberapa pilihan 

harga yang membuat konsumen lebih banyak memiliki pilihan 

(Widyastuti, 2018: 39).  

(1) Perencanaan Kebutuhan Makanan 

Perencanaan kebutuhan bahan makanan merupakan 

suatu kegiatan menyusun kebutuhan bahan makanan yang 

diperlukan dalam penyelenggaraan makanan. Dengan tujuan 

agar tercapainya usulan anggaran dan kebutuhan bahan 
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makanan untuk konsumen dalam satu periode dapat terpenuhi. 

Perencanaan kebutuhan bahan makanan merupakan tahapan 

yang krusial karena akan berkaitan dengan anggaran yang 

akan dikeluarkan oleh suatu institusi (Bakri, 2018: 237). 

Untuk memenuhi kebutuhan makanan, maka diperlukan 

perhitungan kebutuhan bahan makanan untuk pegawai dan 

konsumen menurut (Demu, 2021: 219) :  

 

 

 

 

Perhitungan kebutuhan bahan makanan selain untuk 

memenuhi kebutuhan konsumen juga sebagai pedoman agar 

bahan makanan yang dibutuhkan tidak bersisa atau bahkan 

kekurangan. Selain itu juga menghindari adanya pembelian 

bahan makanan diluar perencanaan sehingga meminimalisir 

pengeluaran tidak terduga (Widyastuti, 2018: 45). 

(2) Pembelian Bahan Makanan  

Pembelian merupakan serangkaian kegiatan untuk 

menjamin ketersediaan produk seperti bahan baku, alat, 

maupun jasa dengan memperhatikan mutu, jumlah, dan harga 

yang sesuai dengan standar yang ada. Dengan harapan produk 

dapat tersedia di waktu yang tepat. Proses pembelian produk 

dalam penyelenggaraan makanan dapat dilakukan secara 

personal atau bersama-sama dengan institusi lain (Wani, 2019: 

59). Pengadaan bahan makanan dalam penyelenggaraan 

makanan dilakukan dengan beberapa metode menurut 

(Widyastuti, 2018: 51): 

(a) Pembelian langsung di pasar. Hal ini dapat dilakukan jika 

jumlah konsumen 40 orang 

(b) Pembelian dengan musyawarah. Pembelian ini dilakukan 

untuk memenuhi kebutuhan makanan yang disediakan 

dalam jangka waktu tertentu. 

Jumlah Konsumen atau pegawai x standar porsi 

Gambar 6. Rumus Estimasi Kebutuhan Bahan Makanan 
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(c) Pembelian yang akan datang (Fitur Contract). Pembelian 

dilakukan dimana bahan makanan sesuai dengan mutu, 

kualitas dan harga yang disepakati oleh pembeli. Tetapi 

distribusi bahan makanan dilakukan sesuai dengan waktu 

yang tentukan pembeli.  

(d) Pembelian tanpa tanda tangan (Unsigned Contract/ 

actuation). Pembelian ini dikategorikan menjadi dua 

yaitu Firm at the Opening Price (FAOP) dan Subject 

Approval of Price (SAOP). FAOP adalah pemesanan 

bahan makanan dengan harga yang disepakati saat 

transaksi. Sedangkan SAOP adalah pemesanan bahan 

makanan dengan harga yang sudah tertera di awal 

sebelum terjadinya transaksi. 

(e) Pembelian melalui tender/ pelelangan (The Formal 

Competition) dibagi menjadi tiga kategori yaitu 

pelelangan umum, pelelangan terbatas, dan pelelangan 

dengan perbandingan penawaran. 

Penyimpanan dan distribusi makanan sebelum 

memasuki proses penyimpanan bahan makanan akan melalui 

proses penerimaan. Dalam proses penerimaan bahan makanan 

dilakukan proses pencatatan dan pemeriksaan mengenai 

macam, kualitas dan kuantitas bahan makanan yang diterima. 

Sudahkah sesuai dengan spesifikasi yang telah ditetapkan oleh 

institusi dan disepakati dalam transaksi jual beli. Prinsip dan 

syarat penerimaan bahan makanan menurut (Widyastuti, 

2018: 53): 

(a) Jumlah bahan makanan yang diterima sesuai dengan 

pesanan 

(b) Mutu bahan makanan harus sesuai dengan pesanan 

(c) Harga bahan makanan yang dicantumkan dalam faktur 

pembelian sesuai dengan perjanjian jual beli 
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(d) Adanya rincian pemesanan bahan makanan harian yang 

mencantumkan jenis dan jumlah bahan makanan yang 

diterima 

(e) Adanya spesifikasi bahan makanan yang ditetapkan 

institusi.  

Setelah melalui proses penerimaan selanjutnya bahan 

makanan akan melalui proses penyimpanan. Tujuan dilakukan 

proses penyimpanan yaitu untuk mempertahankan kualitas 

bahan makanan sampai dilakukannya proses pengolahan 

(Wani, 2019: 74). Menurut (Rotua, 2015: 75) ada beberapa 

syarat dalam penyimpanan bahan makanan: 

(a) Tempat penyimpanan harus selalu dipantau 

kebersihannya 

(b) Ruangan penyimpanan bahan makanan dibuat terpisah 

(c) Penyimpanan bahan makanan dipisahkan sesuai dengan 

jenis bahan makanan. Dengan memperhatikan aspek suhu 

penyimpanan dan karakteristik bahan makanan 

(d) Penyimpanan bahan makanan tidak diperbolehkan 

menempel langsung ke lantai atau langit-langit bangunan. 

Jarak rak bahan makan dengan lantai 14 cm, jarak dengan 

dinding 4 cm dan jarak dengan langit-langit 60 cm. 

(e) Bahan makanan disimpan dengan mengelompokkan 

sesuai jenisnya agara bahan makanan tidak cepat rusak 

Proses pengeluaran bahan makanan dilakukan dengan 

menggunakan beberapa metode: 

(a) Actual Purchase Price Method 

Merupakan metode yang dilakukan untuk melihat 

bahan pangan yang tersedia di ruang penyimpanan 

berdasarkan harga barang (Wani, 2019: 81). 

(b) First In First Out (FIFO) Method 

Merupakan metode yang dilakukan pada barang 

yang disimpan lebih awal maka akan digunakan terlebih 
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dahulu dibandingkan makanan yang disimpan lebih akhir 

(Mustika, 2019: 18). 

(c) Last In First Out (LIFO) Method 

Merupakan metode yang dilakukan untuk melihat 

bahan pangan yang tersedia di ruang penyimpanan 

berdasarkan barang yang masuk terakhir maka akan 

dikeluarkan terlebih dahulu (Wani, 2019: 84). Secara 

umum penyimpanan bahan makanan dibedakan 

berdasarkan jenisnya yaitu bahan kering dan bahan segar. 

Bahan kering termasuk didalamnya maknan kemasan 

disimpan pada ruangan yang sejuk. Bahan makanan 

kering diletakkan pada rak-rak dan disusun sesuai dengan 

jenisnya dan tanggal kadaluarsa produk. Sedangkan 

bahan segar sebelum disimpan perlu untuk dibersihkan 

terlebih dahulu lalu disimpan dalam freezer atau chiller. 

Suhu penyimpanan bahan makan segar disesuaikan 

dengan jenisnya (Rotua, 2015: 78).  

(3) Persiapan Bahan Makanan  

Proses persiapan bahan makan merupakan langkah awal 

menuju proses pengolahan. Pada tahapan ini dilakukan 

persiapan bahan makanan dan bumbu yang digunakan dalam 

satu menu. Tujuan dilakukannya persiapan adalah untuk 

mempersiapkan agar racikan dan bahan yang dibutuhkan 

dalam pengolahan suatu menu makanan sesuai dengan standar 

porsi dan jumlah konsumen yang dilayani (Widyastuti 2018: 

58). Terdapat tiga aspek penting dalam proses persiapan 

bahan makanan yang terdiri dari standar resep, standar bumbu, 

dan standar porsi. Standar resep menurut (Diana, 2021: 45) 

adalah resep yang sudah dibakukan dimana didalamnya 

terdapat komposisi bahan makanan dan bumbu serta peralatan 

memasak yang digunakan untuk menyajikan satu menu. 

Standar resep ini dibuat untuk menghasilkan masakan yang 

terstandar dan memiliki cita rasa yang seragam dari segi 
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organoleptik walaupun dimasak dengan orang-orang yang 

berbeda. 

Standar bumbu merupakan jumlah dan takaran bumbu 

yang digunakan dalam satu menu agar memiliki rasa yang 

terstandar dan tidak berubah-ubah (Diana, 2021: 45). Standar 

porsi merupakan rincian jumlah bersih dalam setiap hidangan 

baik makanan atau minuman. Untuk menyamaratakan porsi 

diperlukan adanya standar dengan alat tertentu seperti centong 

nasi atau sendok sehingga diperoleh porsi yang sama. Jika 

ingin diperoleh hasil yang lebih akurat dapat menggunakan 

timbangan (Widyastuti, 2018: 61). 

(4) Pengolahan Bahan Makanan 

Sebelum memasuki tahap pengolahan, bahan makanan 

akan melalui proses penyaluran terlebih dahulu. Tujuannya 

untuk memantau bahan makanan yang dikeluarkan untuk 

memasuki proses pengolahan sudah sesuai dengan kebutuhan 

dan jumlah konsumen. Pada tahap ini juga dilakukan 

pemeriksaan terhadap kualitas dan kuantitas barang setelah 

melalui proses penyimpanan (Widyastuti, 2018: 57). 

Pengolahan bahan makanan merupakan serangkaian proses 

memasak bahan makanan mentah menjadi makanan yang 

dapat disajikan, memiliki kualitas baik dan aman untuk 

dikonsumsi. Tujuan dilakukannya pengolahan bahan makanan 

adalah untuk meminimalisir risiko hilangnya zat gizi, 

meningkatkan nilai cerna makanan, meningkatkan penampilan 

makanan agar lebih menarik dan mudah dikonsumsi serta 

menghindari organisme yang terdapat dalam bahan makanan 

mentah sehingga aman untuk dikonsumsi (Rotua, 2015: 81). 

(5) Distribusi Makanan  

Disitribusi makanan merupakan kegiatan menyediakan 

makanan agar sampai ke konsumen sesuai dengan jenis dan 

jumlah porsi. Dalam proses ini terdapat dua kegiatan inti yaitu 

pemorsian makanan dan penyajian makan kepada konsumen. 
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Karyawan yang bertugas mendistribusikan makanan harus 

memenuhi beberapa syarat menurut (Wayansari 2018: 90): 

(a) Tidak sedang sakit atau memiliki luka yang bisa 

mengkontaminasi makanan 

(b) Menggunakan APD lengkap saat menyajikan makanan  

(c) Selalu mencuci tangan sebelum melakukan kegiatan atau 

setelah dari toilet 

(d) Menyajikan atau memporsikan makanan dengan alat 

bantu seperti sendok atau centong 

(e) Tidak merokok saat bekerja 

(f) Tidak menggunakan perhiasan dan kosmetik berlebihan. 

Tiap institusi yang menyelenggarakan makanan 

memiliki kebijakan untuk memilih metode distribusi makanan 

kepada konsumen. Ada tiga jenis metode yang digunakan 

dalam distribusi makanan yaitu sistem sentralisasi, sistem 

desentralisasi, dan kombinasi sentralisasi-desentralisasi 

(Widyastuti, 2018: 68). 

(a) Sistem Sentralisasi 

Pada sistem ini, semua kegiatan pemberian makanan 

dipusatkan pada satu tempat. Untuk bisa menerapkan 

sistem ini diperlukan sarana dan prasarana yang memadai 

seperti ruangan yang luas. Terdapat kelebihan dalam 

penerapan sistem sentralisasi yaitu tidak membutuhkan alat 

distribusi besar, tidak membutuhkan pantry, dan 

pengawasan dapat dilakukan lebih intensif. Tetapi 

kekurangan dalam sistem ini adalah membutuhkan ruang 

yang luas, membutuhkan tenaga pengolah yang terampil, 

dan meningkatkan risiko menurunnya kepuasan konsumen 

karena faktor suhu makanan yang disebabkan jarak dan 

waktu (Wayansari, 2018: 68). 

(b) Sistem Desentralisasi 

Sistem desentralisasi adalah cara pendistribusian 

makanan dimana fokus kegiatan memasak dilakukan di 
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ruang pembagian utama, sedangkan proses menata 

makanan (pemorsian) dilakukan di dapur ruangan (pantry). 

Kelebihan sistem desentralisasi adalah tidak memerlukan 

ruangan yang luas, mutu makanan dapat dipertahankan 

karena dapat dipanaskan atau dihangatkan kembali, dan 

makanan lebih tertata dengan rapi. Kekurangan sistem 

desentralisasi adalah membutuhkan tenaga yang lebih 

banyak untuk mengontrol ruang pembagian utama dan 

pantry, waktu pelayanan membutuhkan waktu yang lebih 

lama, dan jika petugas lupa untuk menghangatkan 

makanan maka mutu makanan akan menurun (Widyastuti, 

2018: 69). 

(c) Kombinasi sentralisasi-desentralisasi 

Sistem distribusi makanan kombinasi sentralisasi-

desentralisasi merupakan gabungan dari kedua sistem. Hal 

ini bergantung pada jumlah menu yang diselenggarakan, 

fasilitas atau sarana prasarana. Institusi yang menerapkan 

sistem kombinasi biasanya adalah rumah sakit dikarenakan 

macam menu yang disediakan untuk berbagai macam diet 

dan penyakit, maka dilakukan pengolahan dan pemorsian 

makanan dilakukan di dapur utama dan untuk diet penyakit 

tertentu diporsikan di pantry (Wayansari, 2018: 69). 

(6)  Efisiensi Penyelenggaraan Makanan  

Efisiensi merupakan istilah yang sering digunakan 

dalam bidang ekonomi, yang mengacu pada penggunaan 

sumber daya dalam produksi. Efisiensi merupakan 

optimalisasi input untuk mendapatkan output yang maksimal 

dengan memperhatikan sumber daya yang dimiliki. Dalam 

penyelenggaraan makanan efisiensi merupakan hal yang perlu 

diperhatikan supaya tidak terjadi kerugian secara waktu dan 

materi dan tercapainya tujuan penyelenggaraan makanan 

(Irwandy, 2019: 36) 
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(7) Sanitasi, Higiene, dan Keselamatan Kerja  

Sanitasi merupakan usaha untuk mencegah penyakit 

yang berkaitan erat dengan kegiatan sebagai upaya penerapan 

dalam lingkungan kesehatan manusia. Higiene adalah suatu 

upaya memelihara kesehatan subjeknya dengan cara mencuci 

tangan dengan sabun dan air mengalir, mencuci piring untuk 

menjaga kebersihan piring, dan melindungi bahan makanan 

secara keseluruhan agar terhindar dari kerusakan (Surono, 

2018: 105). 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 

1096/MENKES/PER/VI/2011 penjamah makanan merupakan 

orang yang melakukan pengelolaan makanan secara langsung. 

Dari mulai proses persiapan sampai dengan penyajian. 

Higiene dan sanitasi makanan memiliki tujuan untuk 

mengendalikan beberapa faktor seperti makanan, tempat, dan 

perlengkapannya dari kemungkinan kontaminasi yang 

berpotensi menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan 

lainnya (Wayansari, 2018: 200). Menurut Keputusan Menteri 

Kesehatan RI nomor 1098/Menkes/SK/VII/2003 terdapat 

poin-poin mengenai syarat higiene pada penjamah makanan: 

(a) Semua proses pengolahan makanan harus dilakukan 

dengan cara terlindung dari kontak secara langsung 

dengan tubuh 

(b) Menghindari kontak langsung dengan menggunakan 

sarung tangan plastik, penjepit makanan, sendok, garpu, 

dan sejenisnya 

(c) Tenaga pengolah wajib menggunakan celemek dan 

penutup rambut saat bekerja 

(d) Seluruh tenaga penjamah makanan saat bekerja dilarang 

makan, memakai perhiasan (cincin), tidak berbincang-

bincang saat bekerja, tidak memanjangkan kuku, dan 

selalu memakai pakaian yang bersih. 
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d. Tahap Output  

Pada tahap ini merupakan hasil akhir dari sistem 

penyelenggaraan makanan. Dimana penyajian makanan yang efisien 

dan sesuai dengan kondisi konsumen serta mutu dan kualitas makanan 

yang baik merupakan indikator keberhasilan dari sistem 

penyelenggaraan makanan. Selain itu, diperlukan adanya feedback 

yang digunakan sebagai sistem informasi. Feedback berfungsi sebagai 

pengawasan dan pengendalian dalam pelaksanaan penyelenggaraan 

makanan (Bakri, 2018: 5).  

Kepuasan konsumen merupakan salah satu indikator yang dapat 

digunakan sebagai bahan evaluasi dalam penyelenggaraan makanan 

dari segi kualitas. Ada beberapa faktor yang mempengaruhi kepuasan 

konsumen yaitu variasi menu, cita rasa menu dan cara penyajian 

makanan. Selain itu, serangkaian menu yang disajikan dalam 

penyelenggaran makanan juga dapat dievaluasi dengan melihat sisa 

makan konsumen. Dimana dari sisa makanan dapat merefleksikan 

apakah menu yang disajikan banyak disukai, baik dari segi bahan 

makanan, cara pengolahan, dan rasa hidangan perlu dipertahankan 

atau diperbaiki (Penggalih, 2020: 109).  

4. Daya Terima Makanan 

a. Pengertian Daya Terima Makanan 

Daya terima makanan adalah kemampuan seseorang untuk 

mengasup makanan yang disajikan. Daya terima merupakan salah satu 

tolak ukur dalam penyelenggaraan pangan. Suatu penyelenggaraan 

pangan dapat dikatakan berhasil jika konsumen memiliki daya terima 

yang baik. Faktor-faktor yang memengaruhi daya terima dipengaruhi 

oleh faktor internal dan faktor eksternal. Faktor internal yang 

mempengaruhi adalah usia, jenis kelamin, keadaan fisik, dan 

kebiasaan makan. Sedangkan faktor eksternal yang mempengaruhi 

adalah mutu makanan, bentuk makanan, porsi makanan, penyajian 

makanan, rasa makanan dan jadwal atau ketepatan waktu penyajian 

makanan (Moehyi, 1992: 23). 
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Daya terima makanan dapat diperkirakan dengan cara 

menghitung sisa makanan (comstock). Metode taksiran visual (visual 

comstock) merupakan metode survei konsumsi pangan yang dilakukan 

dengan melakukan pengamatan dari sisa makanan. Prinsip metode 

visual comstock adalah petugas gizi melakukan penaksiran secara 

visual seberapa banyak sisa makanan yang ada untuk setiap golongan 

makanan pada setiap waktu makan. Hasil estimasi dinyatakan dalam 

bentuk gram atau skor bila menggunakan skala pengukuran (Iqbal dan 

Ervira .P, 2018: 111). 

b. Faktor yang Memengaruhi Daya Terima Makanan 

1) Faktor Eksternal 

a) Mutu, Bentuk, dan Porsi Makanan  

Terdapat beberapa aspek yang dapat memengaruhi 

ketertarikan individu terhadap suatu menu makanan 

sehingga mampu mengkonsumsi dan menghabiskan 

makanan tersebut. Penampilan visual akan memengaruhi 

persepsi individu terhadap makanan yang disajikan dari segi 

warna, tekstur, dan bentuknya. Warna makanan merupakan 

daya tarik utama dalam penampilan makanan. Dengan warna 

yang menarik dan tampak alami maka akan meningkatkan 

citarasa konsumen (Fitriani, 2019: 29). Besar porsi adalah 

banyaknya golongan bahan makanan yang direncanakan 

dalam setiap kali makan menggunakan satuan penukar yang 

ditetapkan berdasarkan standar dalam institusi (Penggalih, 

2020: 97). 

b) Penyajian Makanan 

Penyajian makanan merupakan kegiatan 

mendistribusikan makanan atau minuman kepada konsumen 

dengan menggunakan teknik-teknik penyajian makanan 

(Penggalih, 2020: 107). Teknik penyajian makanan memiliki 

banyak macam bergantung pada kebutuhan atau pesanan 

konsumen. Beberapa bentuk penyajian makanan antara lain: 



44 

 

 

penyajian di meja, prasmanan (buffet), saung (ala carte), dus 

(box), Nasi bungkus (pack/wrap)  ̧ layanan cepat (fast 

food)¸dan lesehan (Sakriani, 2021).  

c) Rasa Makanan 

Rasa makanan merupakan salah satu komponen 

penting dalam makanan yang tidak boleh dilupakan. Cita 

rasa makanan memiliki peran apakah makanan tersebut 

dapat diterima oleh konsumen atau tidak (Gomo, 2021: 9).  

Cita rasa makanan muncul karena kombinasi dari beberapa 

bahan makanan yang terdiri dari bahan makanan utama, 

bahan makanan tambahan serta bumbu. Bumbu memiliki 

nilai fungsional bagi kesehatan karena rempah-rempah yang 

terdapat di Indonesia dipercaya sebagai ramuan herbal. 

Selain itu bumbu juga memberikan aroma yang khas pada 

suatu makanan sehingga menggugah selera makan (Gardjito, 

2018: 8).  

d) Jadwal Penyajian 

Jadwal penyajian makanan pada umumnya yaitu 5 

kali makan yang terdiri dari 3 kali makan utama dan 2 kali 

selingan. Jeda antara waktu makan kisaran 3 hingga 4 jam 

mengikuti waktu pengosongan lambung. Hal tersebut 

dilakukan untuk menghindari lambung dalam kondisi 

lambung kosong terlalu lama yang memungkinkan nantinya 

akan menimbulkan konsumsi makanan dalam ukuran besar 

(Kurniawan, 2021: 37). Dalam penelitian yang dilakukan 

oleh (Amalia, 2020: 53) terdapat hubungan antara 

kesesuaian jadwal penyajian makanan dengan daya terima 

makanan pasien yang dilihat dari sisa makanan pasien di 

Ruang Cempaka RSUD Ibnu Sina Kabupaten Gresik. Dalam 

penelitian tersebut responden mengeluhkan jika hidangan 

makan pagi diberikan terlalu siang (Pukul 07.00 WIB) dan 

jadwal makan malam diberikan terlalu sore (Pukul 17.00 
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WIB) sehingga jarak waktu dari makan malam ke makan 

pagi terlalu jauh.  

2) Faktor Internal 

a) Keadaan Fisik 

Keadaan fisik individu akan memengaruhi 

ketertarikannya pada suatu makanan. Pada kondisi tubuh 

yang sehat, individu cenderung lebih mudah untuk 

menyantap beberapa menu makanan karena kondisi 

fisiknya tidak terdapat gangguan. Jika pada individu yang 

mengalami gangguan atau dalam kondisi sakit maka akan 

mengalami penurunan kemampuan fungsional fisik yang 

akan memengaruhi jenis makanan yang dikonsumsi 

(Tanuwijaya, 2018: 57).  

b) Kebiasaan Makan 

Kebiasaan makan individu merupakan kegiatan 

konsumsi makan berulang yang dilakukan terus menerus 

dan akan membentuk suatu pola makan. Kebiasaan makan 

akan memengaruhi kehidupan sehari-hari suatu individu 

dan memengaruhi kesehatan fisiknya (Kusumadila, 2021: 

9). Ada berbagai macam pola makan yang diterapkan oleh 

setiap individu. Pada individu yang menerapkan pola hidup 

strict vegetarian yang hanya mengkonsumsi sayuran, bahan 

makanan nabati dan tidak mengkonsumsi makanan yang 

berasal dari sumber protein hewani. Hal ini akan 

berpengaruh terhadap daya terima terhadap suatu bahan 

makanan tertentu (Wening, 202: 141). 

c) Usia  

Ketertarikan terhadap suatu makanan dipengaruhi 

oleh usia. Pada usia bayi dan balita mereka akan memilih 

mengkonsumsi makanan sesuai dengan apa yang disediakan 

oleh orang tua. Sehingga banyak orang tua terutama ibu 

lebih ekstra memperhatikan makanan bayi dan balita baik 

dari segi gizi dan penampilan sehingga berpengaruh 
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terhadap daya terima makanan yang disajikan (Pandi, 2012: 

3). Saat beranjak menjadi anak-anak dan remaja mereka 

mulai mengenal berbagai macam makanan sehingga bisa 

lebih banyak memilih jenis makanan yang dikonsumsi. 

Pada usia ini mereka  lebih memilih untuk mengkonsumsi 

makanan modern atau fast food  yang memiliki kandungan 

tinggi energi, lemak, karbohidrat (Sudargo, 2018: 55). 

Berbeda dengan individu yang sudah mencapai usia lanjut, 

daya terima terhadap makanan sudah mulai menurun karena 

kondisi fungsi organ tubuh yang mulai menurun atau 

menderita suatu penyakit menahun. Hal ini akan 

memengaruhi pemilihan bahan makanan atau menu 

makanan yang akan dikonsumsi (Sudargo, 2021: 2). 

d) Jenis Kelamin 

Jenis kelamin memengaruhi jumlah asupan makan 

individu. Laki-laki akan mengasup lebih banyak makanan 

dibandingkan dengan perempuan. Hal ini berkaitan dengan 

kegiatan yang dilakukan. Laki-laki cenderung lebih banyak 

melakukan kegiatan yang lebih banyak dibandingkan 

dengan perempuan (Hadi, 2021: 44). Pada kelompok remaja 

asupan makanan akan dipengaruhi oleh padatnya kegiatan 

yang dilakukan, akses mendapatkan makanan cepat saji, 

dan mengikuti tren makanan di antara teman sebaya. Hal 

tersebut dapat berpengaruh terhadap pemilihan makanan 

dan penerimaan terhadap suatu menu makanan (Suhaimi, 

2019: 88). 

c. Perhitungan Comstock 

Metode taksiran visual comstock dengan skala pengukuran yang 

memiliki skor skala enam poin dengan kriteria berikut (Iqbal, 2018: 

112): 

1) 0: Jika tidak ada makanan yang tersisa (100% makanan 

dikonsumsi) 
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2) 1: Jika sisa ¼ porsi (75% makanan dikonsumsi) 

3) 2: Jika sisa ½ porsi (50% makanan dikonsumsi) 

4) 3: Jika sisa ¾ porsi (hanya 25% makanan dikonsumsi) 

5) 4: Jika sisa makanan hampir mendekati utuh (hanya dikonsumsi 

sedikit atau 5%) 

6) 5: Jika makanan masih utuh atau tidak dikonsumsi sama sekali 

Dalam penelitian (Gobel, 2011: 137) pengukuran sisa makanan 

dapat dilihat dari visual Comstock dengan 6 skala dan dikatakan 

bersisa bila sisa makanan banyak (pada skala >25%) dan dikatakan 

tidak bersisa bila sisa makanan (pada skala ≤ 25%). Konsumen yang 

memiliki sisa makanan banyak menunjukkan daya terima makanan 

yang tidak baik. Jika konsumen menghabiskan makanan atau memiliki 

sisa makanan sedikit, maka daya terima makanan baik. 

5. Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Energi  

Daya terima makanan merupakan kemampuan seseorang untuk 

menghabiskan suatu makanan (Moehyi, 1993: 23). Jika individu 

mampu mengasup seluruh makanan yang disediakan maka akan 

berkaitan dengan jumlah energi yang akan dihasilkan setelah melalui 

proses metabolisme tubuh. Untuk memenuhi kebutuhan energi makan 

perlu mencapai kecukupan energi yang dipengaruhi oleh beberapa 

faktor seperti usia, jenis kelamin, tingkat aktivitas, dan durasi latihan 

(pada atlet). Proses pembentukan energi akan melalui tiga jalur yang 

terdiri dari sistem ATP-PCr, sistem glikolisis, dan sistem fosforilase 

oksidatif. Ketiga sistem ini akan menghasilkan ATP dalam jumlah 

stabil yang bertujuan untuk mencegah terjadinya penurunan suplai 

ATP di otot (Penggalih, 2019: 2).  

Belum banyak penelitian yang membahas lebih dalam 

mengenai daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi 

pada atlet. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Penggalih (2019: 

106) mendapatkan hasil bahwa sebanyak 102 dari 131 atlet (77,9 %) 

memiliki asupan energi harian yang masih tergolong kurang. 
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Perlunya menyeimbangkan asupan energi dengan pengeluaran energi 

karena memiliki manfaat pada atlet yaitu menghindari kehilangan 

massa otot, menurunkan resiko kelelahan yang berlebih atau cedera 

(Zahra, 2020: 85). Penelitian yang dilakukan oleh Sholehah (2014: 

16) diperoleh hasil bahwa tidak terdapat hubungan (p>0,05)  antara 

daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi pada taruna di 

Politeknik Ilmu Pelayaran Semarang dengan menggunakan uji 

korelasi pearson. Namun hal ini bertolak belakang dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Paramita (2011: 78) diperoleh hasil bahwa 

terdapat hubungan nyata (p<0,05) antara daya terima makanan di 

sekolah terhadap tingkat kecukupan energi dengan menggunakan uji 

korelasi spearman. 

6. Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Karbohidrat 

Daya terima makanan berkaitan dengan kemampuan individu 

untuk mengasup makanan (Moehyi, 1993: 23). Pada atlet asupan 

merupakan salah satu hal yang diperhatikan, terutama mengenai 

asupan karbohidrat. Karbohidrat perlu untuk dikonsumsi setiap 

harinya terutama setelah melakukan olahraga. Karbohidrat memiliki 

peran untuk mengembalikan cadangan karbohidrat (glikogen) yang 

disimpan dalam otot dan hati. Melalui jalur aerobik dan anaerobik 

karbohidrat akan diubah menjadi energi. Glukosa atau glikogen akan 

diubah menjadi piruvat melalui proses glikolisis yang terjadi secara 

anaerobik. Piruvat akan diubah menjadi asetil-Ko A yang telah 

dioksidasi dalam siklus krebs secara aerobik (Penggalih, 2019: 11). 

Atlet remaja perlu untuk mengkonsumsi karbohidrat pada kisaran 50-

55% dari total kebutuhan energi harian atau sekitar 2,7 gram per pon 

berat badan (Zahra, 2020: 86). Perlu untuk memperhatikan simpanan 

glikogen agar selalu dalam kondisi tercukupi karena semakin banyak 

simpanan glikogen, maka durasi olahraga yang akan dilakukan 

menjadi lebih lama (Penggalih, 2019: 144). Namun pada penelitian 

yang dilakukan oleh Penggalih (2019:106) terdapat 73 dari 131 atlet 
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(55,7%) yang asupan karbohidrat hariannya tergolong kurang. Maka 

perlu untuk selalu mencukupi kebutuhan karbohidrat atlet karena 

memiliki peran yang penting bagi atlet. 

7. Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Energi dan Karbohidrat dalam Perspektif Islam 

Dalam Qs. Al- Araf ayat 31: 
بُّ  َّهٗ لَا يُُٓ بوُْا وَلَا تسُْْٓفوُْا ۚ آن كُُُوْا وَاشَْْ ْ اٰدَمَ خُذُوْا زيٓنْتَكَُُمْ عٓنْدَ كُلٓ مَسْجٓدٍ وَّ ( ٣١المُْسْْٓفٓيَْْ )يٰبنَِٓي  

“Wahai anak cucu Adam, pakailah pakaianmu yang indah pada 

setiap (memasuki) masjid dan makan serta minumlah, tetapi jangan 

berlebihan. Sesungguhnya Dia tidak menyukai orang-orang yang 

berlebihan.” 

 

Hal ini juga dijelaskan dalam hadist yang diriwayatkan oleh 

Imam Ahmad dari ‘Amr bin Syu’aib, dari ayahnya, dari kakeknya 

bahhwa Rasulullah SAW pernah bersabda: “Makan, minum, dan 

berpakaian dan bersedekahlah kalian dengan tidak sombong dan 

berlebih-lebihan, karena sesungguhnya Allah suka melihat 

nikmatnya-Nya tampak pada hamba-Nya.” Dimana hadist in juga 

diriwayatkan oleh an-Nasa’i dan Ibnu Majah  (Ghoffar, 2003: 

III,372). Selain itu makanan juga harus termasuk dalam halal dan 

thayyib seperti firman Allah dalam surat Al-Baqarah ayat 168: 
افِٓ اْلَارْضٓ حَلٰلًا  َا النَّاسُ كُُُوْا مٓمَّ َيُُّّ بٓيٌْْ ) يٰٰي َّهٗ لكَُُْ عدَُوٌّ مُّ يْطٰنٓ ۗ آن َّبٓعُوْا خُطُوٰتٓ الش َّ لَا تتَ بًا ۖ وَّ ( ٦٨۱طَيلٓ  

“Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik 

yang terdapat di bumi.”  

Dalam Tafsir Ibnu Katsir (Goffar, 2003: III,230) menjelaskan 

bahwa dalam Qs. Al- Baqarah ayat 168 Allah SWT memerintahkan 

manusia untuk makan makanan yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi serta yang tidak membahayakan bagi tubuh dan akal 

pikirannya. Allah SWT memberikan larangan untuk tidak mengikuti 

langkah-langkah setan karena sesungguhnya setan itu adalah musuh 

manusia. Allah SWT menjelaskan bahwa Dia Maha Pemberi Rezeki 

bagi seluruh makhluk-Nya. 
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B. Kerangka Teori 

Berdasarkan beberapa teori diperoleh kerangka teori sebagai 

berikut. 

 
Sumber: Rotua,2015; Penggalih, 2020; Bakri, 2018 
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C. Kerangka Konsep  

Berdasarkan teori yang telah disusun, diperoleh kerangka konsep 

sebagai berikut: 

 
D. Hipotesis 

1. Hipotesis nol (Ho) 

a. Tidak terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan energi  

b. Tidak terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan karbohidrat 

2. Hipotesis awal (Ha) 

a. Terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan energi  

b. Terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Variabel Penelitian 

1. Jenis Penelitian 

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian dengan mix method, 

yaitu menggabungkan model kualitatif dan kuantitatif dengan 

pendekatan cross sectional. Penelitian kualitatif digunakan untuk 

meneliti sistem penyelenggaraan makanan, meliputi input dan process 

penyelenggaraan makanan. Penelitian kuantitatif digunakan untuk 

memperoleh data output penyelenggaraan makanan yaitu daya terima 

makanan, tingkat kecukupan energi, dan tingkat kecukupan 

karbohidrat. 

2. Variabel Penelitian 

Variabel yang diteliti berkaitan dengan input, process, dan 

output dalam sistem penyelenggaraan makanan. Pada bagian input, 

variabel yang akan diteliti adalah: 

a. Ketenagaan 

b. Bentuk penyelenggaraan makanan 

Pada bagian process, variabel yang akan diteliti adalah: 

a. Perencanaan, pembelian, penyimpanan dan distribusi, pengolahan 

serta distribusi bahan makanan. 

b. Efisiensi penyelenggaraan makanan, sanitasi, higiene dan 

keselamatan kerja 

Pada bagian output, variabel yang akan diteliti tentang 

keterkaitan daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi 

dan karbohidrat pada atlet. 

a. Variabel Independen 

Variabel independen pada penelitian ini adalah daya terima 

makanan. 

b. Variabel Dependen 

Variabel dependen pada penelitian ini adalah tingkat kecukupan 

energi dan karbohidrat. 
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B. Sumber dan Jenis Data 

1.  Data Primer 

a. Karakteristik atlet meliputi tinggi badan dan berat badan 

b. Input dalam proses penyelenggaraan makanan meliputi:  

1) Ketenagaan 

2) Bentuk Penyelenggaraan 

c. Process dalam sistem penyelenggaraan makanan meliputi: 

1) Perencanaan, pembelian, penyimpanan dan distribusi, 

pengolahan serta distribusi bahan makanan. 

2) Efisiensi penyelenggaraan makanan, sanitasi, higiene dan 

keselamatan kerja 

d. Output dalam sistem penyelenggaraan makanan meliputi: 

1) Output penyelenggaraan pangan dengan mengevaluasi daya 

terima makanan selama 3 hari dalam fase persiapan 

pertandingan sehingga diperoleh rata-rata asupan daya terima 

makanan dikalikan 100%. Kemudian hasil dari rata-rata asupan 

dalam bentuk persen diklasifikasikan menjadi daya terima baik 

(sisa makanan ≤ 25 %) dan daya terima tidak baik (sisa makanan 

> 25%) 

2) Output penyelenggaraan makanan yaitu tingkat kecukupan 

energi dan karbohidrat. Tingkat kecukupan energi diperoleh 

dari hasil rata-rata asupan energi atlet selama 3 hari dibagi 

dengan kebutuhan asupan energi harian individu dikalikan 

100%. Begitu pula pada tingkat kecukupan karbohidrat 

diperoleh dari hasil rata-rata asupan karbohidrat atlet selama 3 

hari dibagi dengan kebutuhan asupan karbohidrat harian 

individu dikalikan 100%. 

2. Data Sekunder 

Meliputi gambaran Asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma, 

jumlah siswa yang tinggal di asrama, dan arsip data yang berkaitan 

dengan penyelenggaraan makanan di asrama yang diperoleh dari 

pengelola penyelenggaraan makanan asrama serta hasil observasi di 

lapangan.  
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C. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma Babelan, Bekasi, Jawa Barat. Penelitian dilakukan secara 12 

bulan dimulai bulan Oktober 2021 hingga Oktober 2022 dengan melalui 

tahapan penelitian sebagai berikut: 

Tahap penyusunan proposal : Bulan Oktober 2021- Maret 2022 

Tahap pengambilan data : Bulan Agustus 2022 

Tahap pengolahan data  : Bulan September 2022- Oktober 2022 

Berikut adalah rancangan jadwal penelitian: 

Tabel 5. Perencanaan Jadwal Penelitian 

 Minggu Ke    

Kegiatan 1 2 3 4 

Mengajukan 

perizinan 

penelitian ke 

asrama 

Senin, 16 Mei 

2022 
   

Mengurus 

perizinan 

penelitian ke 

asrama 

 
Senin, 23 

Mei 2022 
  

Melakukan 

Pengambilan data 

Sekunder (Data 

penyelenggaraan 

makanan) 

  

Senin, 1 

Agustus 

2022 

 

Mengambil data 

daya terima 

makanan 

Comstock 

   

Selasa, 2 

Agustus 2022, 

- Kamis, 4 

Agustus 2022 

D. Subjek Penelitian 

1. Populasi dan sampel 

Populasi yang digunakan dalam penelitian adalah atlet di 

SMPIT Taruma. Pada tahun ajaran 2021/2022, diketahui bahwa 

jumlah atlet di SMPIT Taruma adalah 41 orang. Siswa yang 
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digunakan sebagai subjek penelitian adalah siswa kelas 7 hingga kelas 

9 dengan jumlah total atlet 41 orang. 

E. Definisi Istilah 

Berikut adalah tabel yang berisi tentang definisi variabel yang akan 

diteliti: 

Tabel 6. Definisi Istilah 

No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

 Input   

1 Ketenaga

an 

Sumber daya 

manusia yang 

berperan dalam 

penyelenggaraan 

makanan  

(Bakri, 2018:41) 

Wawancara 

dan 

observasi 

langsung 

 

Mengetahui dan 

menghitung 

kebutuhan 

pegawai dalam 

proses 

penyelenggaraan 

makanan 

- 

2 Bentuk 

Penyelen

ggaraan  

Penyelenggaraan 

makanan 

berorientasi 

terhadap suatu 

tujuan khusus. 

Salah satunya 

bertujuan untuk 

memenuhi 

kebutuhan 

konsumsi suatu 

populasi  

(Bakri, 2018:32) 

Wawancara 

dan 

observasi 

langsung 

 

Identifikasi 

penyelenggaraan 

makanan 

termasuk dalam 

kategori non 

komersil maupun 

semi komersil 

- 

 Proses   

1 Perencan

aan 

kebutuha

n bahan 

makanan 

Proses 

perencanaan 

bahan makanan 

yang dibutuhkan 

dalam 

penyelenggaraan 

makan (Bakri, 

2018:237) 

Wawancara 

dan 

observasi 

langsung  

Identifikasi 

proses 

perencanaan 

dalam 

penyelenggaraan 

makan dimulai 

dari: 

a. Perencanaan 

menu  

b. Siklus menu 

- 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

yang 

digunakan, 

c. Perencanaan 

kebutuhan 

bahan 

makanan 

(Perhitungan 

kebutuhan 

bahan 

makanan) 

2 Pembelia

n bahan 

makanan 

Proses 

pembelian bahan 

makanan yang 

sebelumnya 

telah 

direncanakan 

(Wani, 2019: 

59) 

Wawancara 

dan 

observasi  

 

Identifikasi 

mengenai: 

a. Metode 

pembelian 

b. Bahan 

makanan 

yang dibeli 

sudah 

memiliki izin 

edar dari 

BPOM dan 

MUI 

- 

3 Penyimp

anan dan 

distribusi 

bahan 

makanan  

Proses 

penyimpanan 

bahan makanan 

yang telah dibeli 

dan proses 

pendistribusian 

bahan makan 

sebelum melalui 

proses 

pengolahan 

(Widyastuti, 

2018:53) 

 

Wawancara 

dan 

Observasi  

 

Identifikasi 

penyimpanan dan 

distribusi bahan 

makanan 

meliputi: 

a. Proses 

penerimaan 

sebelum 

penyimpanan 

b. Kesesuaian 

mutu dan 

harga bahan 

makanan 

dengan 

faktur 

pembelian 

c. Spesifikasi 

bahan yang 

- 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

diterapkan 

institusi 

d. Ruang 

penyimpanan 

selalu 

dipantau 

kebersihanny

a 

e. Ruang 

penyimpanan 

antar bahan 

pangan 

dipisah 

f. Jarak langit-

langit dengan 

rak 60 cm 

g. Jarak lantai 

dengan rak 

penyimpanan 

14 cm 

h. Jarak dinding 

dengan rak 

penyimpanan 

4 cm 

(Kemenkes, 

2011) 

i. Proses 

distribusi 

bahan 

makanan 

Actual 

Purchase 

Price 

Method, First 

in First Out 

(FIFO) 

Method, Last 

in First Out 

(LIFO) 

Method 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

4 Pengolah

an bahan 

makanan 

Proses 

pengolahan 

bahan makanan 

menjadi 

makanan siap 

dikonsumsi 

(Rotua, 2015:81) 

Wawancara 

dan 

Observasi 

 

Gambaran riil 

proses 

pengolahan 

- 

5 Distribus

i 

makanan 

Proses 

pendistribusian 

makanan kepada 

konsumen 

(Widyastuti, 

2018:68) 

Wawancara 

dan 

Observasi  

 

Identifikasi 

pendistribusian 

dengan sistem: 

a. Sentralisasi 

b. Desentralisasi 

c. Kombinasi 

(Sentralisasi-

Desentralisasi) 

(Widyastuti, 

2018) 

- 

6 Efisiensi 

penyelen

ggaraan 

makanan 

Proses 

penyelenggaraan 

menggunakan 

proses distribusi 

yang efisien atau 

tidak hingga 

sampai pada 

konsumen 

(Irwandy, 

2019:36) 

Wawancara 

dan 

Observasi 

Gambaran riil 

terkait efisiensi 

penyelenggaraan 

makan 

- 

7 Sanitasi, 

Higiene 

dan 

keselama

tan kerja 

Upaya dalam 

memelihara 

kebersihan 

lingkungan agar 

terhindar dari 

kontaminasi 

bakteri, 

penurunan mutu 

pangan dan 

keracunan 

makanan. Serta 

penerapan 

penggunaan alat 

Wawancara 

dan 

observasi  

Identifikasi 

mengenai higiene 

sanitasi seperti: 

a. Semua 

proses 

pengolahan 

makanan 

terlindungi 

dari kontak 

langsung 

dengan 

tubuh 

b. Tenaga 

- 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

pelindung diri 

bagi penjamah 

makanan 

(Surono, 

2018:105) 

pengolah 

menggunaka

n celemek, 

penutup 

rambut, 

sarung 

tangan, dan 

masker 

c. Tenaga 

penjamah 

tidak 

menggunaka

n perhiasan, 

tidak 

berbincang-

bincang, 

tidak 

memanjangk

an kuku dan 

selalu 

menggunaka

n pakaian 

bersih  

(Permenkes 

no 1096 

tahun 

2011:12) 

 Output   

1 Daya 

terima 

makanan 

Kemampuan 

individu untuk 

mengasup 

makanan 

(Moehyi, 

1992:23) 

Form 

Comstock 3 

hari pada 

fase 

persiapan 

pertandingan 

(9 x makan 

utama dan 

6x selingan) 

dengan 

menjumlah 

asupan hasil 

Daya terima 

makanan: 

a. Makanan 

tidak bersisa 

(Baik) jika ≤ 

25%  

b. Makanan 

bersisa 

banyak 

(Tidak Baik) 

jika >25% 

(Gobel, 

Nomin

al 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

comstock 

selama 3 

hari 

kemudian 

dirata-rata, 

lalu 

dikalikan 

dengan 

100% 

2011:137) 

3 Tingkat 

Kecukup

an 

Energi  

Persentase dari 

hasil 

perbandingan 

asupan energi 

dengan 

kebutuhan gizi 

untuk 

mengetahui 

kecukupan 

energi  

(Sirajudin,2018: 

327) 

Perhitungan 

tingkat 

kecukupan 

energi yang 

diperoleh 

dari hasil 

rata-rata 

comstock (3 

hari 

comstock) 

dibagi 

dengan 

kebutuhan 

harian 

individu 

dikalikan 

100% 

Kategori tingkat 

kecukupan 

energi: 

a. Sangat 

Kurang 

(<70% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

b. Kurang (70-

100% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

c. Normal 

(100- < 

130%) 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

d. Lebih (≥ 

130% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

(Sirajudin, 

2018: 327) 

Ordina

l 

4 Tingkat 

Kecukup

an 

Karbohid

Persentase dari 

hasil 

perbandingan 

asupan 

Perhitungan 

Tingkat 

Kecukupan 

Karbohidrat 

Kategori tingkat 

kecukupan gizi: 

a. Sangat 

Kurang 

Ordina

l 
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No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

rat karbohidrat 

dengan 

kebutuhan gizi 

untuk 

mengetahui 

kecukupan 

karbohidrat 

(Sirajudin, 2018: 

327) 

yang 

diperoleh 

dari hasil 

rata-rata 

comstock (3 

hari 

comstock) 

dibagi 

dengan 

kebutuhan 

harian 

individu 

dikalikan 

100%. 

Kebutuhan 

karbohidrat 

atlet sebesar 

6 gr/Kg BB/ 

hari (40-

50% dari 

total energi) 

(<70% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

b. Kurang (70-

100% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

c. Normal 

(100-<130% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

d. Lebih 

(≥130% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

(Sirajudin, 

2018:327) 

 

F. Prosedur Penelitian  

Prosedur penelitian yang dilakukan adalah mengajukan izin kepada 

Kepala Sekolah SMPIT Taruma Babelan dan berdiskusi terkait 

persyaratan yang harus dipenuhi untuk melakukan penelitian. Setelah 

disetujui melakukan penelitian, maka akan diberikan informed consent 

pada subjek penelitian sebagai kesediaan sebagai responden. Langkah 

selanjutnya yaitu pengambilan data yang diperlukan yang terdiri dari data 

sekunder dan data primer. Data primer meliputi: 

1. Karakteristik atlet meliputi tinggi badan dan berat badan 

2. Input dalam proses penyelenggaraan makanan meliputi:  

a. Ketenagaan 

b. Bentuk penyelenggaraan makanan 
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3. Proses dalam sistem penyelenggaraan makanan meliputi: 

a. Perencanaan, pembelian, penyimpanan dan distribusi, pengolahan 

serta distribusi bahan makanan.  

b. Efisiensi penyelenggaraan makanan, sanitasi, higiene dan 

keselamatan kerja 

4. Output dalam sistem penyelenggaraan makanan pada saat fase 

persiapan pertandingan meliputi: 

a. Daya terima makanan diukur dengan menggunakan form Comstock 

6 poin pada 3 hari dalam fase persiapan pertandingan 

b. Tingkat kecukupan energi dan karbohidrat yang diperoleh dari 

membandingkan asupan harian dengan kebutuhan harian individu 

c. Hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan 

energi 

d. Hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan 

karbohidrat 

Data sekunder meliputi gambaran Asrama atlet sepak bola SMPIT 

Taruma, jumlah siswa yang tinggal di asrama, dan arsip data yang 

berkaitan dengan penyelenggaraan makanan di asrama yang diperoleh 

dari pengelola asrama serta hasil observasi di lapangan. 

Tabel 7. Jenis dan Cara Pengumpulan Data  

Jenis Data Variabel 
Cara Pengumpulan 

Data 

Kriteria 

Hasil 

Alat 

Pengumpulan 

Data 

Karakterist

ik atlet 

Berat Badan 

Tinggi badan 

Penimbangan berat 

menggunakan 

timbangan digital 

merk Taffware 

dengan ketelitian 0,1 

kg. Alat ukur tinggi 

badan menggunakan 

microtoise 

- Timbangan 

digital dan 

microtoice 

Sistem 

Penyeleng

garaan 

Makanan 

(Input) 

1. Ketenagan 

2. Bentuk 

Penyelen

ggaraan 
 

Wawancara dengan 

pihak ahli gizi dan 

observasi 

penyelenggaraan 

makanan di asrama 

 Form 

Penyelenggaraa

n makanan 
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Jenis Data Variabel 
Cara Pengumpulan 

Data 

Kriteria 

Hasil 

Alat 

Pengumpulan 

Data 

Sistem 

Penyeleng

garaan 

Makanan 

(Process) 

1. Perencan

aan 

menu 

2. Pembeli

an bahan 

makanan 

3. Penyimp

anan dan 

distribus

i bahan 

makanan 

4. Pengola

han 

bahan 

makanan 

3. Distribusi 

bahan 

makanan 

Wawancara dengan 

pihak ahli gizi dan 

observasi 

penyelenggaraan 

makanan di asrama 

 Form 

Penyelenggaraa

n makanan 

Sistem 

Penyeleng

garaan 

Makanan 

 (Output) 

Kandungan 

gizi makanan 

dalam 3 hari 

(9 kali makan 

utama 6 kali 

selingan) 

Penimbangan 

makanan dengan 

timbangan digital 

Kemudian di total 

sehingga diperoleh 

hasil rata-rata 

kandungan gizi 

makanan yang 

disediakan 

 Timbangan 

digital dan TKPI 

2019 

 Daya Terima 

Makanan 

dengan  

Mengambil data 

comstock selama 3 

hari pada fase 

persiapan 

pertandingan 

Daya 

terima 

makanan: 
1. Makanan 

tidak 

bersisa 

(Baik) jika 

≤ 25% 

2. 

Makanan 

bersisa 

banyak 

Form comstock 

(Penilaian 

Konsumsi 

pangan 

Kuantitatif) 
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Jenis Data Variabel 
Cara Pengumpulan 

Data 

Kriteria 

Hasil 

Alat 

Pengumpulan 

Data 

(Tidak 

Baik) jika 

>25% 

(Gobel, 

2011: 137) 

 Tingkat 

kecukupan 

energi 

Membandingkan 

hasil asupan dengan 

kebutuhan 

asupan. 

Kategori 

menjadi: 
1. Sangat 

Kurang 

(<70% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

2. Kurang 

(70-< 100% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

3. Normal 

(100 - < 

130 % 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

4. Lebih 

(≥ 130 % 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

(Sirajudin, 

2018:327) 

Form Comstock 

dan perhitungan 

kebutuhan 

asupan atlet 

(Penilaian 

konsumsi 

pangan 

kuantitatif) 

 Tingkat 

kecukupan 

karbohidrat 

Membandingkan 

hasil asupan dengan 

kebutuhan asupan. 

Kebutuhan 

karbohidrat atlet 

sebesar 6 gr/Kg BB/ 

hari. (40-50% dari 

total kebutuhan 

Kategori 

menjadi: 
1. Sangat 

Kurang 

(<70% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

2. Kurang 

Form Comstock 

dan perhitungan 

kebutuhan 

asupan atlet 

(Penilaian 

konsumsi 

pangan 

kuantitatif) 
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Jenis Data Variabel 
Cara Pengumpulan 

Data 

Kriteria 

Hasil 

Alat 

Pengumpulan 

Data 

energi) (70-100% 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

3. Normal 

(100 - < 

130 %) 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

4.  Lebih 

(≥ 130 % 

Kebutuhan 

Harian 

Individu) 

(Sirajudin, 

2018:327) 

G. Pengolahan dan Analisis Data 

Pada penelitian ini akan mendapatkan data kualitatif dan data 

kuantitatif. Data kualitatif penelitian meliputi hasil analisis input dan 

process penyelenggaraan makanan diperoleh dengan melakukan 

wawancara dan observasi terhadap ahli gizi, tenaga pelaksana (cheff), dan 

tenaga penyaji. Teknik analisis data kualitatif menggunakan analisis 

content (content analysis) dengan cara pengelompokan dan pendefinisian 

bagian-bagian. Analisis input dan process pada penyelenggaraan 

makanan akan dibandingkan dengan teori dan standar manajemen 

penyelenggaraan makanan yang dianjurkan oleh Kementerian Kesehatan 

mengacu pada Permenkes Nomor 1096 tahun 2011 tentang higiene dan 

sanitasi jasa boga kemudian dilakukan interpretasi hasil. Validasi data 

dilakukan dengan metode triangulasi meliputi triangulasi metode dan 

triangulasi sumber data (Mamik, 2015: 117). Pada variabel input yang 

akan diteliti terkait dengan: 
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1. Ketenagaan 

2. Bentuk penyelenggaraan 

Pada variabel process yang akan diteliti terkait dengan:  

1. Perencanaan kebutuhan bahan makanan 

2. Pembelian bahan makanan 

3. Penyimpanan dan distribusi bahan makanan 

4. Persiapan bahan makanan 

5. Pengolahan bahan makanan 

6. Distribusi makanan 

7. Efisiensi penyelenggaraan makanan 

Data kuantitatif pada penelitian ini adalah output penyelenggaraan 

makanan yaitu daya terima makanan dan tingkat kecukupan energi serta 

karbohidrat. Data daya terima makanan diperoleh melalui pengukuran 

sisa makanan dengan menggunakan metode comstock. Data tingkat 

kecukupan gizi diperoleh dari rata-rata total asupan harian (dalam 3 hari) 

dibagi dengan kebutuhan harian individu dikalikan dengan 100%.  

Menurut (Surjaweni, 2020: 104) prosedur analisis dan pengolahan data 

kuantitatif sebagai berikut: 

1. Dilakukan tahap pengumpulan data dengan menggunakan instrumen 

pengumpulan data. 

2. Tahap editing untuk memeriksa kelengkapan pengisian instrumen 

pengumpulan data 

3. Tahap coding yaitu proses identifikasi dan klasifikasi dari setiap data 

yang terdapat dalam instrumen pengumpulan data menurut variabel-

variabel yang diteliti yaitu: 

a. Variabel daya terima makanan dengan pengukuran visual 

comstock: 

1= Sisa makanan banyak (pada skala >25%) 

2= Sisa makanan sedikit (pada skala ≤ 25%) 

b. Tingkat Kecukupan Energi  

1= Sangat Kurang, jika asupan harian < 70% Asupan Harian Individu 

2= Kurang, jika asupan harian 70- < 100% Asupan Harian Individu 

3= Normal, jika asupan harian 100- < 130% Asupan Harian Individu 
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4= Lebih, jika asupan harian ≥ 130 % Asupan Harian Individu 

c. Tingkat Kecukupan Karbohidrat 

1= Sangat Kurang, jika asupan harian < 70% Asupan Harian Individu 

2= Kurang, jika asupan harian 70- < 100% Asupan Harian Individu 

3= Normal, jika asupan harian 100- < 130% Asupan Harian Individu 

4= Lebih, jika asupan harian ≥ 130 % Asupan Harian Individu 

4. Tahap tabulasi data yaitu mengentri data ke dalam tabel induk 

penelitian. 

5. Tahap pengujian kualitas data untuk menguji validitas dan reliabilitas 

instrumen pengumpulan data. 

6. Tahap mendeskripsikan data dalam bentuk tabel frekuensi atau 

diagram untuk memahami karakteristik data sampel penelitian. 

7. Tahap pengujian hipotesis, merupakan tahap pengujian terhadap 

proporsi-proporsi yang dibuat apakah proporsi ditolak, diterima, 

bermakna atau tidak. 

Untuk mengetahui hubungan daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan energi menggunakan uji Chi-Square dan untuk mengetahui 

hubungan daya terima makanan dengan tingkat kecukupan karbohidrat 

menggunakan uji Mann-Whitney. 

Rumus Uji Chi-Square menurut (Aminoto, 2020: 148) : 

X²= ∑ (
(Xij-eij)²

e₁j
)

k

i=1

 

 

 

 

Keterangan: 

X² : Nilai Peubah acak yang distribusi sampelnya mendekati Chi-Square 

Xij  : Frekuensi yang diamati 

e𝑖 : Frekuensi yang diharapkan 

K : Jumlah sela tau kelas 

Degenerate freedom (df)= (Jumlah baris -1) (Jumlah kolom -1)  

Gambar 7. Rumus Uji Chi- Square  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil dan Analisis Data 

1. Gambaran Asrama Atlet Sepak Bola Taruma 

SMPIT Taruma merupakan sekolah sepak bola yang memiliki 

fokus mencetak atlet sepakbola yang unggul dari segi fisik, mental, dan 

teknik dalam permainan sepak bola tetapi memiliki karakter islami. 

Sekolah ini didirikan pada tahun 2018 oleh Bapak Eric, M. Si, CPA. 

CA, dengan visi dan misi yang menggabungkan antara pendidikan 

akademik, pendidikan agama, dan skill yang baik pada atlet sepak bola. 

SMPIT Taruma terletak di Kecamatan Babelan, Kabupaten Bekasi, 

Provinsi Jawa Barat. SMPIT Taruma memiliki total siswa 41 siswa 

yang dimana mereka juga tergabung dalam tim sepak bola Taruma FC. 

Mereka sudah mengikuti beberapa pertandingan antar tim baik dari 

dalam Kota Bekasi maupun luar Kota Bekasi. Fasilitas yang dimiliki 

oleh SMPIT Taruma yaitu asrama siswa, gedung sekolah, gedung 

lapangan indoor, lapangan outdoor, mushola, serta gedung kantin 

untuk penyelenggaraan makanan.  

Kegiatan penyelenggaraan makanan di asrama atlet ini terdiri 

dari tiga kali makan besar dan dua kali selingan menggunakan siklus 

menu 7 hari. Seluruh proses kegiatan penyelenggaraan makanan dari 

mulai proses persiapan sampai dengan proses penyajian dilakukan di 

kantin asrama. Kegiatan makan dimulai dengan sarapan pagi (Pukul 

06.00 WIB – 07.00 WIB), snack siang (Pukul 10.00 WIB – 11.00 

WIB), Makan siang (Pukul 12.00 WIB-13.00 WIB), snack sore (Pukul 

15.00 WIB- 16.00 WIB), dan makan malam (Pukul 18.00 WIB-19.00 

WIB). Penyelenggaraan makanan asrama dikelola sendiri oleh pihak 

asrama SMPIT Taruma dibawah pengawasan ahli gizi dan dibantu oleh 

enam tenaga pengolah dan satu tenaga pengadaan barang. Hasil 

penelitian berikut diperoleh dari hasil wawancara yang dilakukan pada 

tanggal Senin, 1 Agustus 2022 dengan penyelenggara asrama. 
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2. Karakteristik Responden 

Penelitian ini menggunakan dua jenis responden yaitu atlet dan 

pengelola penyelenggaraan makanan asrama. Responden atlet dalam 

penelitian ini sebanyak 41 atlet, responden pengelola penyelenggaraan 

makanan asrama sebanyak tiga responden yang terdiri dari satu ahli 

gizi dan satu tenaga pengolah dan penyaji serta satu orang tenaga 

pengadaan barang. 

a. Responden Atlet 

1) Usia 

Responden atlet dalam penelitian ini berusia 12-16 tahun. 

Rata-rata responden berusia 13 tahun. Distribusi frekuensi usia 

responden dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 8. Data Distribusi Usia Atlet 

Usia 

(Tahun) 
n % 

12 9 22,0 

13 14 34,1 

14 12 29,3 

15 5 12,2 

16 1 2,4 

Jumlah 31 100 

Mean 13  

Median (Max-Min) 13 (16-12)  

Sumber: Data Sekunder Usia Atlet (Rabu, 3 Agustus 2022) 

2) Tinggi Badan 

Responden atlet dalam penelitian ini memiliki tinggi badan 

terendah yaitu 144 cm dan tinggi badan tertinggi 172 cm. Rata-

rata tinggi badan atlet yaitu 159 cm. Data distribusi frekuensi 

tinggi badan responden dapat dilihat pada tabel berikut:  
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Tabel 9. Data Distribusi Frekuensi Tinggi Badan Atlet 

Tinggi Badan (cm) n % 

144-148 7 17,0 

149-153 3 7,3 

154-158 10 24,4 

159-163 8 19,5 

164-168 7 17,0 

167-173 6 15,0 

Total 41 100 

Mean 159  

Median (Max-Min) 158,8 (172-144)  

Sumber: Hasil Pengukuran Tinggi Badan Atlet (Rabu, 3 Agustus 

2022) 

3) Berat Badan 

Responden dalam penelitian ini memiliki berat badan 

minimum yaitu 36 kg dan berat badan maksimum 79 kg. Rata-

rata berat badan responden adalah 51 kg. Data distribusi 

frekuensi berat badan responden dapat dilihat pada tabel berikut:  

Tabel 10. Data Distribusi Frekuensi Berat Badan Atlet 

Berat Badan (Kg) n % 

36-42 10 24,4 

43-49 14 34,1 

50-56 7 17,0 

57-63 3 7,3 

64-71 5 12,2 

72-78 1 5,0 

Total 41 100 

Mean 51  

Median (Max-Min) 46,5 (76-36)  

Sumber: Hasil Pengukuran Berat Badan Atlet (Rabu, 3 Agustus 

2022) 

b. Responden Pengelola Kantin Asrama 

Pengelola asrama SMPIT Taruma yang dipilih menjadi 

responden merupakan pengurus kantin asrama yang terdiri dari dua 

tenaga pengelola, dua tenaga pelaksana dan empat tenaga pembantu 

pelaksana. Pengelola kantin asrama merupakan tenaga yang sudah 

berpengalaman dalam penyelenggaraan gizi institusi karena 
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sebelumnya pernah bekerja dalam penyelenggaraan makanan di 

rumah sakit. Berikut adalah tabel latar belakang pendidikan 

pengelola asrama SMPIT Taruma: 

 Tabel 11. Latar Belakang Pendidikan Pengelola Asrama 

Responden Jenis Kelamin Latar Belakang Pendidikan 

Ahli Gizi Perempuan D3 

Tenaga Pengadaan Barang Perempuan SMK 

Juru Masak 1 Perempuan SMK 

Juru Masak 2 Perempuan SMK 

Asisten masak 1 Perempuan SMP 

Asisten masak 2 Perempuan SD 

Asisten masak 3 Perempuan SD 

Asisten masak 4 Perempuan SD 

Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

4. Penyelenggaraan Makanan Asrama Atlet 

Penyelenggaraan makanan di asrama atlet SMPIT Taruma 

termasuk dalam salah satu kegiatan penyelenggaraan makanan 

institusi yang tergolong dalam semi komersil. Seluruh kegiatan 

penyelenggaraan makanan asrama dikelola langsung oleh pihak 

asrama dibawah pengawasan ahli gizi. Makanan yang disajikan oleh 

pihak asrama lima kali dalam satu hari terdiri dari tiga kali makan 

besar dan dua kali selingan (snack). Seluruh atlet hanya mengasup 

makanan yang disediakan oleh pihak asrama. 

a. Input  

Penyelenggaraan makanan di asrama atlet SMPIT Taruma 

dilakukan oleh pihak asrama. Hasil input penyelenggaraan makanan 

disajikan dalam Tabel 12 berikut: 
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Tabel 12. Input Penyelenggaraan Makanan 

Penyelenggara

an Makanan 

Variabel Hasil Teori Interpreta

si 

Input Ketenagaan Jumlah tenaga 

pengelola 

asrama total 

delapan orang 

terdiri dari: 

Ahli gizi satu 

orang 

Menghitung 

kebutuhan 

tenaga kerja 

menggunakan 

rumus ISN: 

Ahli Gizi satu 

orang 

Terpenuhi 

Tenaga 

pengadaan 

barang satu 

orang 

Tenaga 

pengadaan 

barang satu 

orang 

Terpenuhi 

Tenaga 

pelaksana dua 

orang 

Tenaga 

pelaksana dua 

orang 

Terpenuhi 

Tenaga 

pembantu 

pelaksana 

empat orang  

Tenaga 

pembantu 

pelaksana 

empat orang 

Terpenuhi 

Bentuk 

Penyelenggara

an 

Bentuk 

penyelenggara

an semi 

komersil 

Penyelenggar

an makanan 

yang 

tergolong 

semi komersil 

adalah rumah 

sakit, industri, 

asrama, dan 

sekolah 

 (Bakri, 2018: 

32) 

Terpenuhi 
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1) Ketenagaan 

Berdasarkan hasil penelitian, total tenaga yang terdapat dalam 

sistem penyelenggaraan makanan di SMPIT Taruma terdiri dari 

delapan orang yaitu satu tenaga pengawas gizi, satu tenaga pengadaan 

barang serta enam orang tenaga pengolah dan penyaji seperti 

pernyataan yang dijelaskan oleh pengelola sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

Pengelola kantin asrama berada pada yayasan yang dikelola oleh 

keluarga sehingga belum ada kualifikasi khusus yang diterapkan untuk 

merekrut tenaga dalam penyelenggaraan makanan seperti pernyataan 

yang dijelaskan pengelola asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

Ketersediaan tenaga kerja jika dibandingkan dengan kebutuhan 

tenaga kerja dihitung menggunakan rumus ISN (Indicator Staffing 

Need) diperoleh hasil sebagai berikut: 

Waktu kerja tersedia dalam 1 tahun = ((365- (hari cuti tahunan + 

hari libur nasional +hari izin sakit)) x jam kerja) 

= ((365- (4+16+12) x 8) 

= (365 – 32) x 8) = 2.664 jam 

a) Ahli Gizi 

Jumlah tenaga gizi: saat ini ada satu orang 

Kapasitas = 
beban kerja (1 tahun)

waktu kerja tersedia 1 tahun
 

“Totalnya ada delapan orang, satu ahli gizi, satu bagian pengadaan 

barang, bagian masak dan penyajian ada enam orang” 

(Pengelola II) 

“Kalo untuk latar belakang pendidikan kita ga pake sih mba buat 

merekrut. Soalnya kan ini semua dikelola keluarga ya, jadi ya 

yang bisa membantu kita libatkan gitu” 

(Pengelola I) 
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= 
Tenaga kerja tersedia x jumlah tenaga kerja saat ini x 365 hari

2.664
 

= 
1 x 8 x365

2.664
 = 1,1 = 1 orang  

Jumlah tenaga gizi terpenuhi 

b) Tenaga Pengadaan barang 

Jumlah tenaga pengadaan barang saat ini satu orang 

Kapasitas= 
beban kerja (1 tahun)

Waktu kerja tersedia 1 tahun
 

= 
Tenaga kerja tersedia x jumlah tenaga kerja saat ini x 365 hari

2.664
  

= 
1 x 8 x365

2.664
 = 1,1 = 1 orang  

Tenaga pengadaan barang terpenuhi 

c) Tenaga Pelaksana  

Jumlah tenaga pelaksana saat ini dua orang 

Kapasitas = 
beban kerja (1 tahun)

Waktu kerja tersedia 1 tahun
 

= 
Tenaga kerja tersedia x jumlah tenaga kerja saat ini x 365 hari

2.664
 

= 
2 x 8 x365

2.664
 = 2,2 = 2 orang  

Tenaga pelaksana sudah terpenuhi 

d) Tenaga Pembantu Pelaksana 

Jumlah tenaga pelaksana saat ini empat orang 

Kapasitas = 
beban kerja (1 tahun)

Waktu kerja tersedia 1 tahun
 

= 
Tenaga kerja tersedia x jumlah tenaga kerja saat ini x 365 hari

2.664
 

= 
4 x 8 x365

2.664
 = 4,4 = 4 orang  

Tenaga pembantu pelaksana sudah terpenuhi 

Latar belakang pendidikan tenaga penyelenggara makanan di 

asrama SMPIT Taruma satu orang berpendidikan terakhir D3, tiga 

orang berpendidikan terakhir SMK, satu orang berpendidikan terakhir 

SMP dan tiga orang berpendidikan terakhir SD. Tenaga 
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penyelenggara makanan di SMP Taruma rata-rata memiliki 

pengalaman di bidang gizi institusi seperti ahli gizi yang sebelumnya 

pernah bekerja selama 15 tahun di rumah sakit sebelum memutuskan 

untuk bergabung dalam kantin asrama SMPIT Taruma. Begitu pula 

beberapa tenaga pengolah yang sebelumnya pernah bekerja di rumah 

sakit selama 10 tahun dan pernah mensuplai salah satu snack untuk 

pegawai rumah sakit. Pengalaman tersebut sedikit banyak 

memengaruhi pengetahuan dan keterampilan tenaga mengenai sistem 

penyelenggaraan makanan institusi. 

2) Bentuk penyelenggaraan 

Berdasarkan hasil penelitian, bentuk penyelenggaraan makanan 

pada asrama SMPIT Taruma merupakan semi komersil. Tergolong 

semi komersil karena sebagian biaya makanan juga digunakan untuk 

memberikan gaji kepada tenaga pengolah. Hal tersebut sudah sesuai 

dengan teori yang menyatakan bahwa asrama merupakan 

penyelenggaraan makanan yang bersifat semi komeril (Bakrie, 2018: 

32). Berikut pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

b. Process  

Berikut adalah hasil analisis process sistem penyelenggaraan 

makanan di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma Babelan: 

 

 

 

 

 

 

“Lebih ke semi komersil mba. Kan kita juga perlu cari 

keuntungan juga buat gaji pegawai ya” 

(Pengelola III) 



76 

 

 

Tabel 13. Hasil Analisis Process Sistem Penyelenggaraan Makanan di 

Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma Babelan 

Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

Proses  Perencanaan 

Kebutuhan 

Bahan makanan 

a. Perenc

anaan 

Menu 

Sudah 

terdapat 

kebijakan 

institusi yang 

diterapkan 

untuk 

memenuhi 

kebutuhan 

konsumen 

Terdapat beberapa 

aspek yang harus 

dipenuhi sebelum 

melakukan 

perencanaan 

kebutuhan yaitu: 

Kebijakan institusi 

yang diterapkan 

untuk memenuhi 

kebutuhan 

konsumen 

(Bakri, 2018: 237) 

Terpenuhi  

Sudah 

terdapat 

peraturan 

pemberian 

makanan 
 

Data tentang 

peraturan 

pemberian makan 

institusi 

(Bakri, 2018: 237) 

Terpenuhi 

Belum 

terdapat 

standar 

makanan 

untuk 

konsumen 

Data standar 

makanan untuk 

konsumen (Bakri, 

2018: 237) 

Belum 

Terpenuhi 

Sudah 

terdapat harga 

bahan 

makanan 

untuk 

konsumen 

Standar harga 

bahan makanan 

(Bakri, 2018: 237) 

Terpenuhi 

Sudah 

terdapat 

siklus menu 

yang 

diterapkan 

Siklus menu yang 

diterapkan (Bakri, 

2018: 237) 

Terpenuhi 
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

Sudah 

terdapat data 

jumlah 

konsumen 

yang dilayani 

Data jumlah 

konsumen yang 

dilayani (Bakri, 

2018: 237) 

Terpenuhi 

 a. Siklus 

Menu 

 

Siklus menu 

yang 

digunakan 

adalah siklus 

menu 7 hari. 

Siklus menu yang 

ideal diterapkan di 

asrama yaitu 

siklus menu 10 

hari agar tidak 

terjadi 

pengulangan 

menu. (Penggalih, 

2021: 97) 

Belum 

Terpenuhi 

  b. Kebutu

han 

bahan 

makana

n 

Belum 

terdapat 

perencanaan 

makanan 

secara 

terstruktur 

Perencanaan 

makanan 

merupakan 

serangkaian 

penetapan macam, 

jumlah, dan mutu 

bahan makanan 

yang dibutuhkan 

dalam kurun 

waktu tertentu 

(Penggalih, 2021: 

99) 

Belum 

Terpenuhi 

Pembelian 

bahan makanan 

a. Metode 

pembelia

n 

Pembelian 

melalui 

supplier 

untuk bahan 

makanan 

basah, 

pembelian 

melalui online 

dan datang 

langsung ke 

pasar untuk 

Pembelian bahan 

makanan di pasar 

hanya untuk 

jumlah konsumen 

40 orang 

(Widyastuti, 2018: 

51) 

Belum 

Terpenuhi 
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

bahan 

makanan 

kering. 

b. Bahan 

makanan 

sudah 

memiliki 

label 

BPOM 

dan 

Halal 

MUI 

Bahan 

makanan 

kering yang 

dibeli sudah 

memiliki 

label halal 

dan BPOM. 

Makanan yang 

aman untuk 

dikonsumsi 

memiliki label 

BPOM dan 

memuat aspek 

halal (BPOM, 

2018).  

Terpenuhi 

Penyimpanan 

dan distribusi 

bahan makanan 

a. Penerim

aan 

bahan 

makanan 

Terdapat 

proses 

penerimaan 

bahan 

makanan 

yang diterima 

dari supplier.  

Serangkaian 

kegitan meneliti, 

memeriksa, serta 

melaporkan bahan 

makanan yang 

telah ditetapkan 

dalam surat 

kontrak 

(Penggalih, 2021: 

103) 

Terpenuhi 

b. Bahan 

makanan 

sesuai 

dengan 

pesanan 

Bahan 

makanan 

diterima 

sesuai dengan 

jenisnya 

Penerimaan bahan 

makanan sesuai 

dengan standar 

pemesanan yang 

ditetapkan 

(Penggalih, 2021: 

102) 

Terpenuhi 

c. Spesifik

asi 

bahan 

makanan 

Tidak 

terdapat 

spesifikasi 

khusus dalam 

bahan 

makanan. 

Spesifikasi bahan 

makanan adalah 

standar bahan 

makanan yang 

ditetapkan sesuai 

dengan ukuran, 

bentuk, 

penampilan, serta 

Belum 

Terpenuhi 
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

kualitas 

(Penggalih, 2021 

:102) 

d. Pemanta

uan 

Kebersih

an 

Ruang 

Penyimp

anan  

Ruang 

penyimpanan 

dipantau 

kebersihannya 

dan dilakukan 

pembersihan 

sebulan sekali 

dan setiap 

enam bulan 

sekali. 

Syarat dalam 

penyimpanan 

bahan makanan 

adalah tempat 

penyimpanan 

harus dipantau 

kebersihannya 

(Rotua, 2015:75). 

Terpenuhi 

e. Ruang 

Penyimp

anan 

Bahan 

Makana

n  

Ruang 

penyimpanan 

bahan 

makanan 

kering dan 

bahas tidak 

dipisah 

Ruang 

penyimpanan 

dipisah sesuai 

dengan jenis 

bahan makanan  

(Rotua 2015: 75) 

Belum 

Terpenuhi 

f. Jarak 

langit-

langit 

dengan 

rak 

penyimp

anan 

Lebih dari 60 

cm 

Jarak langit-langit 

dengan rak 

penyimpanan 60 

cm (Permenkes 

No 1096, 2011:12) 

Terpenuhi 

g. Jarak 

lantai 

dengan 

rak 

penyima

panan 

Lebih dari 14 

cm 

Jarak lantai 

dengan rak 

penyimpanan 14 

cm (Permenkes 

No 1096, 2011:12) 

Terpenuhi 

h. Jarak 

dinding 

dengan 

rak 

Tidak ada 

jarak 

Jarak dinding 

dengan rak 

penyimpanan 5 cm 

(Permenkes No 

Belum 

Terpenuhi 
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

penyimp

anan 

1096, 2011:12) 

i. Proses 

distribus

i bahan 

makanan 

Menggunakan 

Metode First 

In First Out 

(FIFO) 

Penyimpanan 

bahan makanan 

yang baik akan 

membuat bahan 

lebih tahan lama 

dengan 

menggunakan 

metode FIFO atau 

LIFO (Bakrie, 

2018: 313) 

Terpenuhi 

Persiapan Bahan 

Makanan 

a. Standar 

porsi, 

standar 

resep, 

dan 

standar 

bumbu 

Terdapat 

standar porsi 

dan standar 

resep, tetapi 

belum 

terdapat 

standar 

bumbu 

Standar porsi 

merupakan rincian 

dan jumlah bahan 

dalam berat bersih 

mentah dalam 

setiap hidangan. 

Standar resep 

adalah komposisi 

racikan bahan dan 

bumbu yang 

dipakai serta 

proses 

pengolahan. 

Standar bumbu 

rincian macam dan 

jumlah rempah 

dalam berat bersih 

untuk setiap resep 

makanan (Rotua, 

2015:60)  

Belum 

terpenuhi  

Proses 

pengolahan 

bahan makanan 

Melalui 

proses 

penerimaan, 

kemudian 

dibersihkan, 

Pengolahan bahan 

makanan 

merupakan 

serangkaian proses 

mengubah bahan 

Terpenuhi  
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

lalu di simpan 

jika bahan 

makanan 

tidak 

langsung 

diolah (seperti 

bahan 

makanan 

hewani/ 

nabati). Jika 

bahan 

makanan 

langsung 

diolah, maka 

setelah 

melalui 

proses 

pengolahan 

makanan akan 

langsung 

disajikan. 

makanan menjadi 

makanan yang 

siap untuk 

disajikan, 

memiliki kualitas 

baik dan aman 

untuk dikonsumsi 

sesuai prosedur 

yang ditetapkan 

(Penggalih, 

2021:106). 

Distribusi 

makanan 

Menggunakan 

sistem 

sentralisasi 

Metode 

sentralisasi 

digunakan pada 

penyelenggara 

makanan yang 

memproduksi 

makanan sendiri 

(Penggalih, 2021: 

107). 

Terpenuhi 

Efisiensi 

penyelenggaraa

n makanan 

Tidak ada 

kendala 

dengan sistem 

dan jadwal 

yang sudah 

diterapkan 

Efisiensi 

penyelenggaraan 

makanan 

merupakan hal 

yang perlu 

diperhatikan 

supaya tidak 

Terpenuhi  
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

terjadi kerugian 

secara waktu dan 

materi dan 

tercapainya tujuan 

penyelenggaraan 

makanan 

(Irwandy, 2019: 

36) 

 Sanitasi, 

Higiene, dan 

keselamatan 

kerja 

a. Proses 

pengolah

an 

makanan 

terlindun

g dari 

kontak 

langsung 

Tenaga 

pengolah 

menggunakan 

kerudung dan 

apron 

Semua proses 

pengolahan 

makanan harus 

dilakukan dengan 

cara terlindungi 

dari kontak secara 

langsung dengan 

tubuh (Kepmenkes 

RI No 1098,2003). 

Terpenuhi 

b. Tenaga 

Pengola

h 

menggu

nakan 

APD 

(Apron, 

penutup 

kepala, 

sarung 

tangan, 

masker) 

 

Menggunakan 

Apron, sarung 

tangan, dan 

kerudung 

(penutup 

kepala) 

Tenaga pengolah 

wajib 

menggunakan 

celemek dan 

penutup rambut 

saat bekerja 

(Kepmenkes RI 

No 1098,2003). 

Terpenuhi 

c. Tenaga 

penjama

h tidak 

menggu

Beberapa 

tenaga 

penjamah 

menggunakan 

Seluruh tenaga 

penjamah 

makanan saat 

bekerja dilarang 

Belum 

Terpenuhi 
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Penyeleng

garaan 

Maka 

nan 

Variabel Hasil Standar Interpretasi 

nakan 

perhiasa

n dan 

menjaga 

kebersih

an 

cincin. 

Menjaga 

kebersihan 

dengan 

mengganti 

pakaian setiap 

hari dan 

menjaga kuku 

memakai 

perhiasan (cincin) 

(Kepmenkes RI 

No 1098,2003). 

 

Berdasarkan pada Tabel 13, diperoleh penjelasan hasil penelitian 

sebagai berikut: 

1) Perencanaan Kebutuhan Makanan 

a) Perencanaan Menu 

Berdasarkan hasil penelitian, beberapa aspek dalam perencanaan 

menu belum semuanya terpenuhi. Sudah terdapat kebijakan institusi 

yang diterapkan dalam sistem penyelenggaraan makanan dari mulai 

input, process, output. Sudah terdapat pula peraturan pemberian 

makan konsumen yang terwujud dalam bentuk jadwal pemberian 

makanan. Terdapat juga data mengenai total konsumen pada asrama 

sebanyak 55 konsumen yang terdiri dari Siswa SMP dan SMA. Pada 

penelitian ini juga telah ditetapkan siklus menu yang digunakan 

adalah siklus menu 7 hari.  

Asrama atlet SMPIT Taruma menggunakan AKG 2019 sebagai 

dasar dalam perencanaan kebutuhan energi pada menu makanan. 

Konsumen pada asrama atlet sepak bola Taruma berusia 12-16 tahun 

sehingga energi yang disediakan berada pada 2000-2650 kkal dalam 1 

hari. Berikut adalah tabel nilai gizi menu makanan yang disediakan 

pada 3 hari pada fase persiapan pertandingan dalam siklus menu 7 hari 

asrama SMPIT Taruma Babelan. 
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Tabel 14. Distribusi Nilai Gizi Makanan dalam Siklus Menu 7 Hari 

 Energi Karbohidrat Protein Lemak 

Hari ke-1 2470,91 366,82 135,57 79,71 

Hari ke-2 2220,77 400,90 162,38 74,14 

Hari ke-3 2630,98 409,34 158,18 54,86 

Rata-Rata 2431,88 392,36 152,04 69,57 

Sumber: Penimbangan menu makananan 3 hari (2-4 Agustus 2022) 

b) Siklus Menu 

Berdasarkan hasil penelitian, siklus menu yang digunakan dalam 

sistem penyelenggaraan makanan di asrama SMPIT Taruma adalah 

siklus menu tujuh hari. Dalam satu hari, pengelola asrama 

menyediakan tiga kali makan utama dan dua kali selingan. Total porsi 

yang disediakan oleh pengelola dalam satu kali makan adalah 55 

porsi. Jika diakumulasikan pengelola dapat menyajikan 270 porsi 

dalam satu hari seperti yang dipaparkan oleh pengelola asrama 

sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin,1 Agustus 2022) 

c) Kebutuhan Bahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama sudah melakukan 

perencanaan kebutuhan bahan makanan namun belum dilakukan 

secara terstruktur. Perencanaan tersebut mengacu pada siklus menu 

yang diterapkan untuk menghindari bahan makanan yang sudah dibeli 

tidak terpakai. Hal ini sesuai dengan pernyataan pengelola asrama 

sebagai berikut: 

“Siklus menu yang digunakan siklus menu tujuh hari mba” 

(Pengelola II) 

“Porsinya buat 55 orang sekali makan. Berarti total porsi yang 

disediakan dalam satu hari sekitar 275 porsi” 

(Pengelola I) 

 

 



85 

 

 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

2) Pembelian Bahan Makanan 

a) Metode Pembelian 

Berdasarkan hasil penelitian, metode pembelian bahan makanan 

yang diterapkan oleh pihak asrama yaitu pembelian melalui supplier, 

pembelanjaan online, dan pembelian langsung ke pasar. Pembelian 

bahan makanan melalui supplier dilakukan untuk bahan makanan 

basah. Pembelian online dilakukan untuk bahan makanan kering. 

Pembelian langsung ke pasar dilakukan untuk sebagian bahan 

makanan kering. Hal ini sesuai dengan pernyataan pengelola asrama 

sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

b) Bahan Makanan yang Dibeli Memiliki Label BPOM dan Halal 

MUI 

Berdasarkan hasil penelitian, semua bahan makanan bermerek 

yang dibeli oleh pihak pengelola asrama dipastikan sudah memiliki 

label BPOM dan Halal MUI. Saat mengunjungi ruang penyimpanan 

bahan makanan, terlihat bahan makanan yang dipilih sudah memiliki 

“…biasanya kita menyesuaikan dengan siklus menunya apa. Baru 

bahan-bahan makanannya kita beli sesuai dengan kebutuhannya. 

Supaya ngga mubazir gitu.” 

(Pengelola I) 

 

 

 

“Kita ada supplier untuk beli bahan makanan basah, terus beli 

online juga mba kan sekarang zamannya online ya. Kita beli 

bahan makanan kering kayak spaghetti, bumbu spaghetti. Kita 

pergi ke pasar juga mba buat beli bumbu-bumbu basah sama 

daging misalnya” 

(Pengelola III) 

 

 

 

 



86 

 

 

label BPOM dan Halal MUI. Hal ini sesuai dengan pernyataan yang 

disampaikan oleh pihak asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1Agustus 2022) 

3) Penyimpanan dan Distribusi Bahan Makanan 

a) Penerimaan Bahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat proses penerimaan bahan 

makanan yang dilakukan oleh pengelola asrama. Proses penerimaan 

bahan makanan dilakukan secara mandiri dan tidak melalui 

serangkaian prosedur tertentu seperti yang disampaikan oleh pihak 

asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

b) Bahan Makanan yang dibeli sesuai dengan pesanan 

Berdasarkan hasil penelitian, bahan makanan yang dibeli sudah 

sesuai dengan yang dipesan oleh pihak asrama. Hampir tidak pernah 

ada bahan-bahan makanan yang tidak sesuai dengan pesanan. Hal ini 

dapat dihindari karena pihak asrama sudah memiliki langganan pada 

setiap pembelian bahan makanan. Hal tersebut sesuai dengan 

pernyataan yang disampaikan oleh pihak asrama sebagai berikut: 

“Oh pasti ada mba, pasti halal dan sudah BPOM” 

(Pengelola II) 

 

 

 

“Ada, penerimaan dilakuin secara mandiri aja mba. Nggak kayak 

di rumah sakit ya yang harus lewat serangkaian prosedur. Soalnya 

kita kan cakupannya kecil” 

(Pengelola II) 

 

) 
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Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

c) Spesifikasi Bahan Makanan  

Berdasarkan hasil penelitian, pihak pengelola asrama belum 

memiliki spesifikasi bahan makanan yang akan dibeli. Pengelola 

asrama menyesuaikan spesifikasi bahan makanan dari segi anggaran 

saja. Karena target konsumen adalah konsumen yang sehat, maka 

pihak asrama lebih fleksibel dalam spesifikasi selama kondisi bahan 

makanan tidak busuk atau kadaluarsa. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan yang disampaikan oleh pihak asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

d) Pemantauan Kebersihan Ruang Penyimpanan 

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama rutin melakukan 

pembersihan pada ruang penyimpanan. Pembersihan total dilakukan 

setiap enam bulan sekali saat anak-anak libur semester. Untuk 

menjaga kebersihan harian rutin dilakukan pembersihan seperti disapu 

dan dipel. Berikut pernyataan yang disampaikan oleh pengelola 

asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

“Jarang sih mba, soalnya kan kita udh langganan ya. Jadi 

insha Allah pasti barangnya bagus-bangus” 

(Pengelola I) 

 

 

 

 

“Jarang sih mba, soalnya kan kita udh langganan ya. Jadi 

insha Allah pasti barangnya bagus-bangus” 

(Pengelola I) 

 

 

 

 

“Iya mba, kita bersih-bersih total setiap enam bulan sekali 

pas anak-anak libur semester...” 

(Pengelola III) 
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e) Ruang Penyimpanan Bahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, ruangan penyimpanan belum 

dipisah, Karena masih terdapat beberapa chiller di dalam ruang 

penyimpanan kering. Tetapi untuk rak tempat penyimpanan antara 

bahan kering dan bahan basah sudah dipisah. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

 

f) Jarak Langit-Langit dengan Rak Penyimpanan 

Berdasarkan hasil penelitian, jarak langit-langit dengan rak 

penyimpanan sudah sesuai dengan standar yaitu memiliki jarak kurang 

lebih 60 cm. Peneliti juga memperoleh hasil yang sama saat observasi 

rak penyimpanan yang memiliki jarak lebih dari 60 cm. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama sebagai 

berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

g) Jarak lantai dengan Rak Penyimpanan 

Berdasarkan hasil penelitian, jarak langit-langit dengan rak 

penyimpanan memiliki jarak kurang lebih 14 cm. Peneliti juga 

memperoleh hasil yang sama terkait jarak lantai dengan rak 

penyimpanan saat observasi di ruang penyimpanan. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama sebagai 

berikut: 

“Kalo untuk rak atau tempat penyimpanannya dipisah tapi untuk 

ruangan masih kita jadikan satu…” 

(Pengelola II) 

 

 

 

 

“Kelihatannya ada mba, lebih malah dari 60 cm…” 

(Pengelola I) 
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Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

h) Jarak Dinding dengan Rak Penyimpanan 

Berdasarkan hasil penelitian, jarak antara dengan rak 

penyimpanan tidak ada jarak. Peneliti juga memperoleh hasil yang 

sama saat melakukan observasi di ruang penyimpanan. Hal tersebut 

belum sesuai dengan standar. Berikut pernyataan yang disampaikan 

oleh pihak pengelola asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

i) Proses Distribusi Bahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, pihak pengelola asrama 

menggunakan sistem First In First Out pada setiap bahan makanan 

yang disimpan. Dimana seluruh bahan makanan yang lebih awal 

disimpan akan dikeluarkan atau digunakan lebih dahulu. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama sebagai 

berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

4) Persiapan Bahan Makanan 

a) Standar Porsi, Standar Resep, dan Standar Bumbu 

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama sudah memiliki 

standar porsi dan standar resep. Tetapi belum memiliki standar bumbu 

yang baku dan tertulis. Pihak pengelola menyatakan bahwa mereka 

“Lebih dari 14 cm…”  

(Pengelola III) 

 

 

 

“Nggak mba, kita pepetin ke tembok…” 

(Pengelola I) 

 

 

“Pake sistem First in First Out mba …” 

(Pengelola II) 
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mengandalkan feeling sehingga mengandalkan indra perasa tiap 

tenaga pengolah. Hal ini sesuai dengan pernyataan yang disampaikan 

oleh pengelola asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

 

5) Proses Pengolahan Bahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, proses pengolahan bahan dilakukan 

seperti pengolahan makanan pada umumnya. Terdapat sebagian bahan 

makanan hewani yang sudah diolah (diungkep) ada pula yang masih 

dalam keadaan mentah. Untuk bahan makanan hewani yang masih 

mentah akan dilakukan process thawing terlebih dahulu sampai ayam 

tidak membeku. Lalu dicuci bersih, kemudian diolah, jika sudah 

matang segera disajikan. Hal ini sesuai dengan pernyataan yang 

disampaikan oleh pengelola asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022) 

Bahan makanan seperti sayur sebelum melalui proses pengolahan 

akan dipotong-potong terlebih dahulu, kemudian di cuci bersih. 

Setelah itu akan diolah, dan segera disajikan setelah matang. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan yang disampaikan oleh pengelola asrama 

sebagai berikut: 

 

 

“Untuk menu ada mba, standar porsi ada, Cuma untuk bumbu 

kita pake asas perkiraan aja. Sambil di cicipin aja mba kalo 

kurang pas bumbunya ya di tambahin begitu..” 

(Pengelola I) 

 

“Kayak biasanya aja mba, misal lauk hewani ya kalo sudah ada di 

freezer akan kita thawing dulu sampai dia cair, terus di cuci bersih 

lagi, langsung di masak, kemudian di sajikan.” 

(Pengelola I) 
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Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022 

6) Distribusi Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, proses distribusi makanan dilakukan 

menggunakan metode sentralisasi. Proses pendistribusian makanan 

langsung dengan sistem seperti prasmanan sehingga, jarak waktu 

antara proses pengolahan dengan distribusi makanan tidak memiliki 

jeda waktu yang lama. Makanan disajikan menggunakan plato untuk 

menu makan siang dan malam. Untuk makan pagi, dan snack 

menggunakan piring atau mangkuk. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

yang disampaikan oleh pengelola asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022 

7) Efisiensi Penyelenggaraan makanan 

Berdasarkan hasil penelitian, penyelenggaraan makanan di kantin 

asrama SMPIT Taruma sudah efektif dan efisien. Jadwal pemberian 

makan yang berjalan juga tidak mengalami keterlambatan. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan yang disampaikan oleh pihak pengelola 

asrama sebagai berikut: 

“Untuk sayur itu dipotong, dicuci, dimasak lalu disajikan. Kalo buah 

di potong, langsung di sajikan…” 

(Pengelola I) 

 

“Setralisasi mba, habis itu langsung di sajiin di plato” 

(Pengelola III) 
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Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022 

8)  Sanitasi, Higiene, dan Keselamatan Kerja 

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama sudah 

menggunakan beberapa APD saat di dapur. APD yang digunakan 

seperti apron, kerudung (pengganti penutup kepala) dan sarung tangan 

saat penyajian. Pengelola asrama belum menggunakan masker saat 

menyajikan dan mengolah makanan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

yang disampaikan oleh pihak pengelola asrama sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022 

Pihak pengelola asrama yang semuanya terdiri dari ibu-ibu maka 

rata-rata dari mereka menggunakan perhiasan cincin. Hal ini belum 

sesuai dengan standar yang ditetapkan. Berikut pernyataan yang 

disampaikan oleh pihak pengelola asrama: 

 
Sumber: Hasil Wawancara Penyelenggaraan Makanan (Senin, 1 Agustus 2022 

“Sudah Efisien, dari segi waktu juga sudah efektif… “ 

“Kita start mulai sarapan jam 6, snack pagi jam 10, makan siang 

jam 12, snack sore jam 3, terus makan malam jam 6...” 

(Pengelola II) 

 

“Insha Allah iya mba, kita pake apron, sarung tangan juga kalo mau 

nyajiin makanan. Karena kita pake kerudung jadi ga perlu pake topi 

ya. Masker sih yang pake…” 

(Pengelola III) 

“Kalo untuk perhiasan, paling cuma cincin aja mba, ya habis 

gimana ya Namanya ibu-ibu pasti rata-rata pakai cincin…” 

(Pengelola I) 
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c. Output  

Output penyelenggaraan makanan pada Asrama Atlet Sepak Bola 

SMPIT Taruma yaitu daya terima makanan melalui evaluasi menu. 

Evaluasi menu makanan yang disajikan dapat diterima oleh atlet atau 

tidak dapat dilihat menggunakan metode perhitungan sisa makanan 

(comstock). Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di Asrama 

Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma Babelan diperoleh hasil daya terima 

makanan atlet sebagai berikut: 

Tabel 15. Hasil Daya Terima Makanan 

Daya Terima Makanan n % 

Tidak Baik 25 61 

Baik 16 39 

Total 41 100 

Sumber: Hasil Perhitungan Comstock 3 hari (3-4 Agustus 2022) 

Berdasarkan Tabel 15, diperoleh hasil bahwa terdapat 16 

responden (39%) yang memiliki daya terima baik dan terdapat 25 

responden (61%) yang memiliki daya terima tidak baik. Berdasarkan 

hasil pengamatan langsung, atlet sering melewatkan waktu makan 

pagi karena waktu makan yang terlalu pagi (06.00 WIB) sehingga 

mereka memilih untuk tidak sarapan pagi. Dilihat dari sisa makanan 

(form comstock) pada menu sarapan pagi bubur ayam (havermout) 

banyak anak yang tidak menghabiskan menu tersebut. Pada menu lauk 

nabati (tahu panggang) juga banyak atlet yang tidak menghabiskannya 

dengan alasan rasa dan tampilan yang kurang menarik. Menu yang 

banyak bersisa adalah menu sarapan pagi. Hal ini berbanding terbalik 

dengan menu makan malam yang memiliki sisa lebih sedikit 

dikarenakan jam makan malam dilaksanakan setelah atlet melakukan 

latihan sepak bola.  

5. Tingkat Kecukupan Gizi Atlet 

Tingkat kecukupan gizi digunakan untuk mengetahui sudah 

tercukupi atau belum asupan harian seseorang. Berdasarkan hasil 
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penelitian di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma Babelan 

diperoleh hasil tingkat kecukupan energi sebagai berikut: 

Tabel 16. Hasil Tingkat Kecukupan Energi Atlet 

Tingkat Kecukupan Energi n % 

Sangat Kurang 28 68 

Kurang 13 32 

Total 41 100 

Berdasarkan Tabel 16, diperoleh hasil sebanyak 28 atlet (68%) 

memiliki tingkat kecukupan energi sangat kurang, sisanya sebanyak 

13 atlet (32%) memiliki tingkat kecukupan energi kurang. Selain 

energi, karbohidrat merupakan salah satu makronutrien yang perlu 

diperhatikan kecukupannya pada atlet. Berdasarkan hasil penelitian di 

Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma tingkat kecukupan 

karbohidrat atlet sebagai berikut: 

Tabel 17. Hasil Tingkat Kecukupan Karbohidrat Atlet 

Tingkat Kecukupan 

Karbohidrat 
n % 

Sangat Kurang 8 20 

Kurang 16 39 
Normal 12 29 

Lebih 5 12 

Total 41 100 

 

Berdasarkan Tabel 17, diperoleh hasil, sebanyak 8 atlet (20%) 

memiliki tingkat kecukupan karbohidrat sangat kurang, 16 atlet (39%) 

memiliki tingkat kecukupan karbohidrat kurang, sebanyak 12 atlet 

(29%) memiliki tingkat kecukupan karbohidrat normal, dan sisanya 

sebanyak 5 atlet (12%) memiliki tingkat kecukupan karbohidrat lebih. 
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a. Hubungan Antar Variabel 

1) Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Energi 

Uji korelasi dilakukan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan energi menggunakan SPSS 22. Berikut hasil uji 

korelasi antar daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi: 

Tabel 18. Hasil Uji Statistik Chi-Square antara Daya 

Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan Energi 

Daya Terima 

Makanan 

Tingkat Kecukupan Energi p-value 

 

 

 

Sangat Kurang Kurang Total 

n % n % n % 

Tidak Baik 24 96,0 1 4,0 25 100 

0,000 Baik 4 25,0 12 75,0 16 100 

Total 28 68,3 13 31,7 41 100 

 

Berdasarkan Tabel 18, diperoleh hasil bahwa sebanyak 28 dari 41 

atlet (68,3%) memiliki tingkat kecukupan energi yang tergolong 

sangat kurang, terdiri dari 24 atlet yang memiliki daya terima tidak 

baik dan 4 atlet yang memiliki daya terima baik. Sisa responden 

sebanyak 13 atlet (31,7%) memiliki tingkat kecukupan energi yang 

tergolong sangat kurang, terdiri dari 1 atlet yang memiliki daya terima 

tidak baik dan 12 atlet yang memiliki daya terima baik.  Hasil uji 

statistik Chi-Square diperoleh nilai p-value = 0,000 (< 0,05). Hal 

tersebut menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara daya terima 

makanan dengan tingkat kecukupan energi. 

2) Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Karbohidrat 

Uji korelasi dilakukan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan karbohidrat dengan aplikasi SPSS 22. Berikut tabel 

hasil uji statistik antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat: 
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Tabel 19. Uji Statistik Mann-Whitney antara Daya Terima Makanan dengan 

Tingkat Kecukupan Karbohidrat 

Daya 

Terima 

Makanan 

Tingkat Kecukupan Karbohidrat 
P- 

Value 
Sangat 

Kurang 
Kurang Normal Lebih Total 

n % n % n % n % n % 

0,129 

Tidak 

Baik 
8 32,0 12 48,0 5 20,0 0 0,0 25 100 

Baik 0 0 4 25,0 7 43,8 5 31,3 16 100 

Total 8 19,5 16 39,0 12 29,3 5 12,2 41 100 

Berdasarkan Tabel 19, diperoleh hasil bahwa terdapat 8 atlet 

(19,5%) dari 41 atlet memiliki tingkat kecukupan karbohidrat 

tergolong sangat kurang, terdiri dari 8 atlet yang memilki daya terima 

tidak baik. Terdapat 16 atlet (39,0%) dari 41 atlet memiliki tingkat 

kecukupan karbohidrat tergolong kurang, terdiri dari 12 atlet yang 

memiliki daya terima tidak baik dan 4 orang memiliki daya terima 

baik. Terdapat 12 atlet (29,3%) dari 41 atlet memilki tingkat 

kecukupan karbohidrat normal, terdiri dari 5 atlet yang memiliki daya 

terima tidak baik dan 7 atlet memiliki daya terima baik. Terdapat 5 

atlet (12,2%) dari 41 atlet memiliki tingkat kecukupan karbohidrat 

yang tergolong lebih, terdiri dari 5 atlet yang memiliki daya terima 

baik. Uji korelasi dilakukan menggunakan uji statistik Mann-Withney 

diperoleh hasil p-value= 0,129 (> 0,05). Hal tersebut menunjukkan 

bahwa tidak terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan 

tingkat kecukupan karbohidrat.  

B. Pembahasan 

1. Karakteristik Responden Atlet 

a. Usia 

Responden yang digunakan dalam penelitian adalah atlet yang 

bersekolah dan tinggal di asrama SMPIT Taruma. Jumlah atlet yang 

digunakan adalah 41. Responden memiliki usia 12- 16 tahun dimana 

rata-rata dari responden berusia 13 tahun (34,1%). Menurut Kemenkes 

RI tahun 2010, batas usia remaja adalah antara 10-19 tahun dan belum 
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menikah Masa remaja merupakan masa peralihan dari masa anak-anak 

ke masa dewasa baik dari segi psikologis dan fisik (Pritasari, 2017: 

108). Usia remaja membutuhkan banyak energi untuk proses tumbuh, 

kembang, dan berbagai aktivitas lainnya (Pane, 2020: 85). 

b. Tinggi Badan 

Tinggi badan ideal pada usia 15-18 tahun menurut (Kemenkes 

RI, 2019: 7) yaitu 163 cm- 168 cm. Responden dalam penelitian 

memiliki tinggi badan minimum yaitu 144 cm dan tinggi badan 

maksimum 172 cm. Rata-rata responden memiliki tinggi badan 159 

cm (24,4%). Pertumbuhan tinggi badan saat remaja merupakan masa 

puncak dibandingkan dengan masa anak-anak. Saat remaja akan 

terjadi fase pacu tumbuh (growth spurt) sehingga remaja akan 

mencapai sekitar 15 % dari tinggi badan di masa dewasanya. Remaja 

laki-laki akan mengalami fase growth spurt pada usia 14 tahun. 

Peningkatan tinggi badan berbeda-beda antar individu yang 

dipengaruhi oleh genetik, asupan gizi, aktivitas fisik dan penyakit 

yang diderita oleh individu (Afifah, 2022: 118). 

c. Berat Badan  

Berat badan ideal pada usia 15-18 tahun menurut (Kemenkes RI, 

2019: 7) yaitu 50 kg- 60 kg. Responden dalam penelitian memiliki 

berat badan minimum 36 kg dan berat badan maksimum 79 kg. Rata-

rata responden memiliki berat badan 51 kg (17%). Penambahan berat 

badan yang pesat juga akan terjadi seiring dengan penambahan tinggi 

badan pada remaja laki-laki. Komposisi tubuh remaja akan berubah 

berkaitan dengan mulai berfungsinya beberapa hormon di dalam 

tubuhnya (hormon reproduksi) yang akan memicu peningkatan massa 

otot (Afifah, 2022: 119).  

2. Karakteristik Responden Pengelola Asrama 

Penyelenggaraan makanan di asrama Atlet SMPIT Taruma 

dikelola oleh delapan orang tenaga. Terdiri dari dua tenaga pengelola, 

dua tenaga pelaksana, empat tenaga pembantu pelaksana. Hal ini 

sudah sesuai dengan (Bakri, 2018: 41) bahwa jenis tenaga kerja dibagi 
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menjadi tiga kelompok yaitu tenaga pengolah, tenaga pelaksana, dan 

tenaga pembantu pelaksana. Penyelenggaraan makanan asrama atlet 

SMPIT Taruma memiliki ahli gizi yang berfungsi sebagai pengawas. 

Dalam penelitian (Pelly, 2021: 4) menyebutkan bahwa keterlibatan 

ahli gizi memberikan dampak baik dalam proses perencanaan 

makanan dan pengelolaan dana sehingga penyelenggaraan makanan 

dapat berjalan efektif dan efisien. 

Pihak pengelola asrama belum memiliki kriteria khusus dalam 

latar belakang pendidikan untuk merekrut tenaga karena dikelola oleh 

Yayasan keluarga. Sehingga perekrutan tenaga lebih fleksibel. Latar 

belakang pendidikan pengelola asrama yaitu tiga orang berpendidikan 

SD, satu orang berpendidikan SMP, tiga orang berpendidikan SMK, 

dan satu orang berpendidikan D3.  

3. Sistem Penyelenggaraan Makanan 

Asrama atlet SMPIT Taruma Babelan sudah melaksanakan 

sebagian besar aspek-aspek dalam sistem penyelenggaraan makanan 

dimulai dari kegiatan perencanaan, pengadaan, penyimpanan, 

pengolahan bahan makanan hingga proses penghidangan dalam skala 

besar (Rotua, 2015:4). Tujuan dalam dilaksanakannya sistem 

penyelenggaraan makanan di asrama atlet SMPIT Taruma adalah 

untuk menyediakan makanan bagi penghuni asrama secara kontinu 

dan tetap memperhatikan aspek gizi untuk memenuhi kebutuhan gizi 

atlet (Bakri, 2018: 15). Bentuk penyelenggaraan makanan yang 

diterapkan oleh asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma berbentuk 

semi komersil   (Widyastuti, 2018). Setiap harinya pihak pengelola 

asrama akan menyediakan 275 porsi untuk tiga kali makan utama dan 

dua kali selingan. Penyelenggaraan makanan dilaksanakan di kantin 

asrama yang menyediakan makanan sesuai dengan jadwal makan pagi 

(Pukul 06.00 WIB), snack siang (Pukul 10.00 WIB), makan siang 

(Pukul 12.00 WIB), snack sore (Pukul 16.00 WIB), dan makan malam 

(Pukul 18.00 WIB). Selain dari jam yang ditentukan, atlet tidak dapat 
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mengonsumsi makanan dari kantin dan tidak diperkenankan membeli 

makanan dari luar asrama. 

a. Input 

1) Ketenagaan 

Jenis tenaga kerja dalam sistem penyelenggaraan makanan dibagi 

menjadi tenaga pengolah, tenaga pelaksana, dan tenaga pembantu 

pelaksana (Bakri, 2018 7). Dalam sistem penyelenggaraan makanan 

asrama di SMPIT Taruma Babelan memiliki delapan orang pengelola 

yang terdiri dari satu orang tenaga pengawas gizi, satu orang tenaga 

pengadaan barang, serta enam orang yang bertugas sebagai tenaga 

pengolah dan tenaga penyaji. Asrama ini dikelola oleh keluarga 

sehingga menerapkan sistem kekeluargaan. Sistem penyelenggaraan 

makanan di asrama sudah melibatkan ahli gizi. Hal ini sesuai dengan 

penelitian (Pelly, 2021:4) yang menyatakan bahwa keterlibatan ahli 

gizi dalam proses perencanaan makanan akan berjalan sesuai dengan 

kebutuhan dalam penyelenggaraan makanan. 

Latar belakang pendidikan pengelola asrama yaitu tiga orang 

berpendidikan SD, satu orang berpendidikan SMP, tiga orang 

berpendidikan SMK, dan satu orang berpendidikan D3. Secara 

pendidikan formal tenaga dalam sistem penyelenggaraan di asrama ini 

memang belum memenuhi kualifikasi. Seperti dalam penelitian 

(Choiriyah, 2021) menyatakan bahwa perencanaan penyelenggaraan 

makanan yang baik dan keterampilan pada tenaga dipengaruhi oleh 

tingkat pendidikan pengelola. Namun dalam penelitian ini, tenaga 

yang dipilih juga memiliki keterampilan karena sebelum bergabung 

dengan asrama sepak bola Taruma, mereka pernah bekerja pada 

penyedia makanan rumah sakit.  

2) Bentuk Penyelenggaraan 

Bentuk penyelenggaraan makanan diklasifikasikan berdasarkan 

sifat dan tujuannya. Pada asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma 

bersifat semi komersil hal ini sesuai dengan teori yang menyatakan 

bahwa penyelenggaraan makanan yang bersifat semi komersil salah 
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satunya adalah asrama (Bakri, 2018: 32). Pada pengelolaan 

penyelenggaraan makanan di asrama ini merekrut beberapa tenaga 

sehingga diperlukan biaya untuk memberikan upah kepada semua 

tenaga pengolah yang diperoleh dari sebagian biaya dalam iuran yang 

dibayarkan siswa untuk uang makan setiap bulannya. Berbeda dengan 

hasil penelitian yang dilakukan oleh (Ain, 2020) pada asrama Semesta 

tersebut bersifat non-profit karena tidak mencari keuntungan. Hasil 

penelitian yang dilakukan oleh (Putra, 2022) menerapkan sistem full 

outsourcing pada asrama atlet PPLP Jawa Barat dimana 

penyelenggaraan makanan diborongkan penuh kepada pihak catering.  

b. Process 

1) Perencanaan Kebutuhan Bahan Makanan 

a) Perencanaan Menu 

Perencanaan menu merupakan bagian dari tahapan process dalam 

sistem penyelenggaraan makanan. Menu merupakan susunan 

hidangan yang siap untuk disajikan dalam bentuk makanan atau 

minuman. Menu memiliki fungsi yang bermacam-macam tergantung 

pada pihak yang menggunakan menu tersebut. Namun dalam sistem 

penyelenggaraan makanan, menu merupakan kunci dari manajemen 

untuk membuat perencanaan anggaran belanja dan peralatan yang 

dibutuhkan (Rinawati, 2020: 96). Berdasarkan hasil penelitian, 

beberapa aspek dalam perencanaan menu belum semuanya terpenuhi. 

Sudah terdapat kebijakan institusi yang diterapkan dalam sistem 

penyelenggaraan makanan dari mulai input, process, output. Sudah 

terdapat pula peraturan pemberian makan konsumen yang terwujud 

dalam bentuk jadwal pemberian makanan. Terdapat juga data 

mengenai total konsumen pada asrama sebanyak 55 konsumen yang 

terdiri dari Siswa SMP dan SMA. Pada penelitian ini juga telah 

ditetapkan siklus menu yang digunakan adalah siklus menu 7 hari.  

Asrama SMPIT Taruma sudah melakukan perencanaan menu 

terlebih dahulu untuk menentukan menu yang akan dimasukkan dalam 

siklus menu. Selain itu, perencanaan menu digunakan untuk 



101 

 

 

menentukan rencana anggaran yang akan dibuat setiap bulannya. 

Menu makanan yang diterapkan pada asrama atlet sepak bola 

berpedoman pada AKG 2019 yang dikeluarkan oleh kementerian 

kesehatan untuk mencukupi kebutuhan asupan energi untuk usia 12-16 

tahun yaitu 2000-2650 kkal Hal ini belum memenuhi aspek standar 

makanan untuk konsumen karena konsumen asrama adalah atlet maka 

perlu menjadikan makanan dengan standar kebutuhan individu 

(Penggalih, 2020: 126). Hasil perhitungan menggunakan TKPI 2019 

rata-rata menu yang disajikan mengandung energi sebesar 2.431,88 

kkal, karbohidrat sebesar 392,36 gram protein sebesar 152,04 gram 

dan lemak sebesar 69,57 gram. 

b) Siklus Menu 

Menu makanan digolongkan menjadi berbagai jenis yaitu menu 

menurut waktu, menu statis dan menu siklus, serta menu tabel d’hote 

dan A la Carte (Widyastuti, 2018: 37). Menu siklus merupakan menu 

yang berganti-ganti setiap waktu periode dengan siklus tertentu 

sehingga, suatu menu akan berulang kembali dengan susunan yang 

sama (Komariah, 2014: 124). Dalam sistem penyelenggaraan 

makanan di asrama atlet SMPIT Taruma menerapkan siklus menu 

tujuh hari. Menu makanan yang disediakan untuk tiga kali makan 

utama dan dua kali selingan. Hal ini sudah sesuai dengan syarat 

penyelenggaraan makanan asrama (Widyastuti, 2018: 9) namun, hal 

tersebut belum tepat untuk diterapkan karena siklus menu yang ideal 

untuk diterapkan di asrama atlet yaitu siklus menu 10 hari agar tidak 

tidak terjadi pengulangan menu dalam jarak hari yang cukup dekat. 

Selain itu penggunaan menu yang diterapkan selama 6 bulan atau 1 

tahun dapat menghindari pengulangan menu yang lebih lama sehingga 

menu makanan tidak mudah dihafal oleh atlet (Penggalih, 2021: 97). 

Makanan pokok yang disediakan oleh pihak asrama adalah nasi 

merah. Lauk hewani dan lauk nabati yang disediakan tidak diolah 

dengan cara digoreng karena, asupan lemak pada atlet harus dibatasi. 

Lauk hewani dan lauk nabati diolah dengan cara diungkep atau 
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dipanggang. Dalam satu hari atlet akan diberikan susu full cream pada 

saat sarapan, selingan siang, selingan sore, dan makan malam. 

Disediakan pula minyak zaitun yang dikonsumsi oleh atlet satu kali 

sebelum makan pagi. Buah disediakan pada menu makan siang dan 

makan malam. Dari susunan menu yang disediakan sudah menerapkan 

menu gizi seimbang. Pada pelaksanaannya terdapat pengulangan 

menu pada lauk nabati seperti tahu atau tempe yang di panggang 

sehingga atlet cenderung tidak menghabiskan menu makanan tersebut. 

c) Kebutuhan Bahan Makanan 

Perencanaan kebutuhan makanan merupakan suatu kegiatan 

menyusun kebutuhan bahan makanan dengan tujuan agar tercapai 

usulan anggaran dan kebutuhan bahan makanan untuk konsumen 

dalam satu periode dapat terpenuhi (Bakri, 2018: 237). Pengelola 

asrama SMPIT Taruma Babelan belum terdapat perencanaan makanan 

secara terstruktur sehingga belum memenuhi standar perencanaan 

makanan. Menurut keterangan tenaga pengolah mereka belum bisa 

menerapkan perencanaan kebutuhan yang terstruktur karena 

penyelenggaraan makanan asrama masih dalam lingkup yang kecil. 

Manfaat perencanaan kebutuhan bahan makanan adalah untuk 

memenuhi kebutuhan konsumen dan dapat digunakan juga sebagai 

pedoman agar bahan makanan yang dibutuhkan tidak bersisa atau 

kekurangan (Widyastuti, 2018: 45).  

2) Pembelian Bahan Makanan 

a) Metode Pembelian 

Pembelian bahan makanan merupakan serangkaian kegiatan 

untuk menjamin ketersediaan produk seperti bahan baku, alat, maupun 

jasa dengan memperhatikan mutu, jumlah, dan harga yang sesuai 

dengan standar yang ada (Wani, 2019: 59). Pembelian bahan makanan 

dalam penyelenggaraan makanan dilakukan dengan beberapa metode. 

Hasil penelitian diperoleh bahwa pembelian bahan makanan di asrama 

atlet sepak bola SMPIT Taruma menggunakan beberapa metode untuk 

memenuhi kebutuhan bahan makanan. Pembelian langsung di pasar 
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untuk memenuhi kebutuhan bahan makanan kering. Selain itu, 

penegola juga membeli bahan makanan basah melalui akun jual- beli 

online. Hal ini belum sesuai karena pembelian bahan makanan di 

pasar bisa dilakukan untuk konsumen sebanyak 40 orang sedangkan 

dalam penyelenggaraan makanan ini terdapat 55 orang.  

Bahan makanan basah dibeli melalui supplier yang sudah 

berlangganan. Pengelola asrama menerapkan pembelian bahan 

makanan dengan sistem harian dan bulanan dimana mereka akan 

membeli bahan makanan dengan menyesuaikan kebutuhan bahan 

makanan dan membelinya di beberapa supplier atau langsung 

membeli di pasar. Sistem ini menerapkan bahan yang dibeli memiliki 

kualitas baik dengan harga barang yang murah (Bakri, 2018: 283). 

Pengelola menggabungkan 3 metode pembelian bahan makanan 

bertujuan untuk mendapatkan bahan makanan yang berkualitas 

dengan harga yang lebih murah. Pemilihan 3 metode pembelian 

memungkinkan terjadinya kurang terkontrolnya data barang-barang 

yang dibeli sehingga jika tidak memilih metode pengadaan yang tepat 

makan akan menyebabkan biaya menjadi tinggi (Widyastuti, 

2018:52). 

b) Bahan Makanan Memiliki Label BPOM dan Halal MUI 

Label merupakan keterangan mengenai isi, jenis, komposisi 

zat gizi, tanggal kadaluarsa, dan keterangan lain yang dicantumkan 

pada kemasan makanan. Hal ini bertujuan untuk memudahkan 

konsumen dalam mengetahui bahan- bahan yang terkandung dalam 

makanan (Wahyuningsih, 2021: 61). Dalam peraturan yang 

dikeluarkan oleh (Badan Pengawas Obat dan Makanan, 2018) di 

dalam label makanan salah satu aspeknya memuat keterangan 

mengenai aspek halal. Hal ini berkaitan dengan label halal di dalam 

bahan makanan yang dapat diperoleh hanya bagi pelaku usaha yang 

memiliki sertifikat halal yang dikeluarkan oleh LPPOM MUI (Wajdi, 

2021: 165). 
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Asrama SMPIT Taruma Babelan merupakan bagian dari 

SMPIT Taruma Babelan yang dimana setiap kegiatan menerapkan 

syariat-syariat islam. Berdasarkan hasil penelitian, bahan makanan 

kering yang dibeli melalui online dan dibeli langsung di pasar sudah 

dipastikan memiliki label BPOM dan Halal MUI. Bahan makanan 

basah seperti lauk hewani yang di beli di pasar belum bisa dipastikan 

secara jelas kehalalannya karena belum diketahui apakah rumah 

potong memiliki prosedur yang sesuai dengan standar halal. Peneliti 

belum bisa meneliti lebih lanjut mengenai aspek kehalalan karena 

membutuhkan waktu dan proses yang panjang. Sehingga, peneliti 

hanya berfokus kepada bahan- bahan makanan yang memiliki label 

halal. 

3) Penyimpanan dan Distribusi Bahan Makanan 

a) Penerimaan Bahan Makanan 

Proses penerimaan bahan makanan dilakukan untuk proses 

pencatatan dan pemeriksaan mengenai macam, kualitas, dan 

kuantitas bahan makanan yang diterima (Widyastuti, 2018: 53). 

Syarat dimana bahan makanan bisa diterima adalah jumlah dan 

mutu bahan makanan sesuai dengan pesanan, harga bahan 

makanan sesuai dengan perjanjian jual beli, adanya rincian 

pemesanan bahan makanan harian, dan adanya spesifikasi bahan 

makanan yang ditetapkan institusi. Hasil penelitian yang diperoleh 

menunjukkan bahwa sudah terdapat proses penerimaan bahan 

makanan baik dari supplier, pembelian secara online, atau 

pembelian langsung ke pasar. Penerimaan bahan makanan 

tergolong pada penerimaan bahan makanan langsung (Bakri, 2018: 

289). 

b) Bahan Makanan Sesuai Pesanan 

Pada proses penerimaan bahan makanan, petugas akan 

melakukan pencatatan dan pelaporan terkait dengan spesifikasi 

bahan makanan. Form spesifikasi bahan makanan digunakan 

sebagai pedoman bahan makanan yang sudah dikirim sudah sesuai 
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dengan standar yang dikeluarkan oleh pihak institusi atau tidak. 

Jika bahan tidak sesuai, maka bisa dikembalikan ke pihak supplier 

(Bakri, 2018: 299). Berdasarkan hasil penelitian, bahan makanan 

yang diterima selalu sesuai dengan pesanan. Hal tersebut 

didapatkan karena pihak pengelola sudah memiliki langganan 

untuk membeli bahan makanan yang sudah dapat dipastikan mutu 

dan kualitasnya. 

c) Spesifikasi Bahan Makanan 

Spesifikasi bahan makanan digunakan untuk memastikan 

kualitas bahan makanan yang diterima pada setiap proses 

pengadaan, pemesanan, sampai dengan penerimaan memiliki 

kualitas yang baik dan konsisten (Penggalih, 2020: 99). 

Berdasarkan hasil penelitian, pihak pengelola asrama belum 

memiliki spesifikasi bahan makanan yang akan dibeli. Pengelola 

asrama menyesuaikan spesifikasi bahan makanan dari segi 

anggaran saja. Karena target konsumen adalah konsumen yang 

sehat, maka pihak asrama lebih fleksibel dalam spesifikasi selama 

kondisi bahan makanan tidak busuk atau kadaluarsa.  

d) Pemantauan Kebersihan Ruang Penyimpanan 

Bahan-bahan makanan yang telah melalui proses penerimaan 

selanjutnya akan disimpan. Terdapat beberapa faktor yang dapat 

memengaruhi proses penyimpanan yang baik salah satunya yaitu 

kebersihan ruang penyimpanan (Hiola, 2018:13). Berdasarkan hasil 

penelitian, pengelola asrama rutin melakukan pembersihan pada 

ruang penyimpanan. Pembersihan total dilakukan setiap 6 bulan 

sekali saat anak-anak libur semester. Untuk menjaga kebersihan 

harian rutin dilakukan pembersihan seperti disapu dan dipel. Hal 

ini sesuai dengan (Rotua, 2015: 75) yang menyatakan bahwa ada 

syarat dalam penyimpanan bahan makanan yaitu tempat 

penyimpanan harus selalu dipantau kebersihannya. 
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e) Ruang Penyimpanan Bahan Makanan 

Bahan makanan setelah melalui proses penerimaan bahan 

makanan, selanjutkan akan disimpan sesuai dengan kategori bahan 

makanan. Berdasarkan hasil penelitian, ruangan penyimpanan 

belum dipisah, Karena masih terdapat beberapa chiller di dalam 

ruang penyimpanan kering. Tetapi untuk rak tempat penyimpanan 

antara bahan kering dan bahan basah sudah dipisah. Hal ini tidak 

sesuai dengan (Rotua, 2015: 75) yang menyatakan bahwa ruang 

penyimpanan bahan makanan harus dibuat terpisah. Pemisahan 

ruangan antara bahan makanan kering dan bahan makanan basah 

dilakukan karena kedua bahan memiliki karakteristik yang 

berbeda. Bahan makanan kering memiliki kandungan kadar air 

yang rendah sedangkan bahan makanan basah memiliki kadar air 

yang tinggi, Penyimpanan bahan makanan jika dilakukan sesuai 

prosedur akan membuat bahan makanan tidak cepat rusak. 

Penyimpanan yang benar dilihat dari jenis dan alat penyimpanan 

yang tepat, suhu yang sesuai dengan karakteristik bahan makanan, 

cara menyusun dan menempatkan barang, serta kebersihan alat 

penyimpanan (Bakri, 2018: 313). 

f) Jarak Langit-Langit dengan Rak Penyimpanan 

Ruang penyimpanan terutama untuk bahan makanan kering 

harus memiliki jarak antara langit-langit atap dengan rak 

penyimpanan. Berdasarkan hasil penelitian, jarak langit-langit 

dengan rak penyimpanan sudah sesuai dengan standar yaitu 

memiliki jarak kurang lebih 60 cm. Hal ini sudah sesuai dengan 

Permenkes No 1096 Tahun 2011 yang menyatakan bahwa jarak 

rak penyimpanan dengan langit-langit 60 cm. 

g) Jarak Lantai dengan Rak Penyimpanan 

Ruang penyimpanan terutama untuk bahan makanan kering 

harus memenuhi aturan salah satunya mengenai jarak antara lantai 

dengan rak penyimpanan. Tujuannya adalah untuk menghindari 

bahan makanan bersentuhan langsung dengan lantai terutama pada 
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bahan makanan kering. Kerusakan bahan makanan kering secara 

umum diakibatkan oleh cara penyimpanan yang salah (Bakri, 

2018: 313). Berdasarkan hasil penelitian, jarak langit-langit dengan 

rak penyimpanan memiliki jarak kurang lebih 14 cm. Hal ini sudah 

sesuai dengan dengan Permenkes No 1096 Tahun 2011 yang 

menyatakan bahwa jarak lantai dengan rak penyimpanan 14 cm. 

h) Jarak Dinding dengan Rak Penyimpanan 

Rak penyimpanan bahan makanan harus memiliki jarak 

dengan dinding ruangan. Berdasarkan hasil penelitian, jarak antara 

dengan rak penyimpanan tidak ada jarak. Hal ini belum sesuai 

dengan dengan dengan Permenkes No 1096 Tahun 2011 yang 

menyatakan bahwa jarak dinding dengan rak penyimpanan 4 cm. 

i) Proses Distribusi Bahan Makanan 

Bahan makanan yang telah disimpan akan dikeluarkan sesuai 

dengan kebutuhan pengolahan makanan. Berdasarkan hasil 

penelitian, pihak pengelola asrama menggunakan sistem First In 

First Out pada setiap bahan makanan yang disimpan. Dimana 

seluruh bahan makanan yang lebih awal disimpan akan dikeluarkan 

atau digunakan lebih dahulu (Mustika, 2019: 18). Penyimpanan 

bahan makanan yang baik akan membuat bahan lebih tahan lama 

dengan menggunakan metode FIFO dan LIFO (Bakrie, 2018: 313).  

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Ain, 2020: 

572) dan (Putra, 2022: 57) yang menerapkan sistem First In First 

Out dalam distribusi bahan makanan. 

4) Persiapan Bahan Makanan 

a) Standar porsi, standar resep, dan standar bumbu 

Persiapan bahan makanan memiliki tiga aspek penting dalam 

prosesnya yaitu standar resep, standar bumbu, dan standar porsi. 

Standar resep adalah resep yang sudah dibakukan dimana didalamnya 

terdapat komposisi bahan makanan dan bumbu serta peralatan 

memasak yang digunakan untuk menyajikan satu menu (Diana, 2021: 
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45). Standar bumbu adalah jumlah dan takaran bumbu yang digunakan 

dalam satu menu agar memiliki rasa yang terstandar dan tidak 

berubah-ubah (Diana, 2021: 45). Standar porsi adalah rincian jumlah 

bersih dalam setiap hidangan baik makanan maupun minuman 

(Widyastuti, 2018: 61).  

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama sudah memiliki 

standar menu dan standar resep. Tetapi belum memiliki standar 

bumbu yang baku dan tertulis. Pihak pengelola menyatakan bahwa 

mereka mengandalkan feeling sehingga mengandalkan indra perasa 

tiap tenaga pengolah. Hal ini sejalan dengan penelitian (Choiriyah, 

2021: 36) yang menyatakan bahwa belum adanya standar bumbu yang 

diterapkan dalam proses persiapan bahan makanan.  

5) Proses Pengolahan Bahan Makanan 

Pengolahan bahan makanan merupakan serangkaian proses 

memasak bahan mentah menjadi makanan yang dapat disajikan, 

memiliki kualitas baik dan aman untuk dikonsumsi (Penggalih, 2021: 

106). Proses pengolahan bertujuan untuk meminimalisir risiko 

hilangnya zat gizi, meningkatkan nilai cerna makanan, meningkatkan 

penampilan makanan agar lebih menarik dan mudah dikonsumsi, serta 

menghindari organisme yang terdapat di bahan makanan mentah 

sehingga aman untuk dikonsumsi (Rotua, 2015: 81). Berdasarkan hasil 

penelitian, proses pengolahan bahan dilakukan sudah terpenuhi dan 

sudah dilakukan seperti pada pengolahan makanan pada umumnya. 

Bahan makanan hewani ada sebagian yang sudah diolah (diungkep) 

ada pula yang masih dalam keadaan mentah. Untuk bahan makanan 

hewani yang masih mentah akan dilakukan process thawing terlebih 

dahulu sampai ayam tidak membeku. Lalu dicuci bersih, kemudian 

diolah, jika sudah matang segera disajikan. 

Bahan makanan kering akan diolah sesuai dengan menu yang 

akan digunakan seperti contohnya kulit kebab, roti gandum tawar, 

saus, atau kecap, spaghetti, dan saus spaghetti. Secara keseluruhan 

proses pengolahan bahan makanan dalam sistem penyelenggaraan di 
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asrama atlet sepak bola SMPIT Taruma Babelan tidak terdapat 

permasalah dalam proses pengolahan. Bahan makanan diolah dengan 

teknik yang tepat. Pengolah memperhatikan teknik pengolahan 

makanan tidak diolah dengan teknik menggoreng karena pada atlet 

perlu membatasi konsumsi lemak. Hal ini sejalan penelitian 

(Sholichah, 2020) yang menyatakan bahwa tidak terdapat 

permasalahan dalam pengolahan bahan makanan. 

6) Distribusi Makanan 

Distribusi makanan merupakan kegiatan menyediakan makanan 

agar sampai ke konsumen sesuai dengan jenis dan jumlah porsi. 

Dalam proses ini terdapat dua kegiatan inti yaitu pemorsian makanan 

dan penyajian makanan (Wayansari, 2018: 90). Berdasarkan hasil 

penelitian, proses distribusi makanan dilakukan menggunakan metode 

sentralisasi. Sistem sentralisasi merupakan sistem distribusi makanan 

yang semua kegiatan pemberian makanan dipusatkan pada satu tempat 

(Wayansari, 2018: 68). Hal ini sudah sesuai dengan teori yang 

menyatakan bahwa pada penyelenggaraan makanan yang 

memproduksi makanannya sendiri menerapkan sistem sentralisasi 

pada distribusi makanannya (Penggalih, 2021: 107). Proses 

pendistribusian makanan langsung dengan sistem seperti prasmanan. 

Makanan disajikan menggunakan plato untuk menu makan siang dan 

malam. Untuk makan pagi, dan snack menggunakan piring atau 

mangkuk. 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

(Sholichah, 2020: 97), (Mandosir, 2017: 33) dan (Ain, 2020: 569) 

yang menerapkan sistem sentralisasi dalam penyelenggaraan 

makanan. Terdapat kelebihan dalam penerapan sistem sentralisasi 

yaitu tidak membutuhkan alat distribusi besar, tidak membutuhkan 

pantry, dan pengawasan dapat dilakukan lebih intensif. Tetapi 

kekurangan dalam sistem ini adalah membutuhkan ruang yang luas, 

membutuhkan tenaga pengolah yang terampil, dan meningkatkan 
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risiko menurunnya kepuasan konsumen karena faktor suhu makanan 

yang disebabkan jarak dan waktu (Wayansari, 2018: 68). 

7) Efisiensi Penyelenggaraan Makanan 

Efisiensi merupakan istilah yang sering digunakan dalam 

bidang ekonomi, yang mengacu pada penggunaan sumber daya dalam 

produksi. Efisiensi merupakan optimalisasi input untuk mendapatkan 

output yang maksimal dengan memperhatikan sumber daya yang 

dimiliki (Irwandy, 2019: 36). Berdasarkan hasil penelitian, 

penyelenggaraan makanan di kantin asrama SMPIT Taruma sudah 

efektif dan efisien. Jadwal pemberian makan yang berjalan juga tidak 

mengalami keterlambatan. Sehingga diperoleh hasil bahwa tidak 

terdapat permasalahan mengenai efisiensi penyelenggaraan makanan 

di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma. Hal ini sudah sesuai 

dengan teori yang menyatakan bahwa efisiensi dalam 

penyelenggaraan makanan merupakan hal yang perlu diperhatikan 

supaya tidak terjadi kerugian secara waktu dan materi dan dapat 

tercapainya tujuan penyelenggaraan makanan (Irwandy, 2019: 36).  

8) Sanitasi, Higiene, dan Keselamatan Kerja 

Sanitasi merupakan usaha untuk mencegah penyakit yang 

berkaitan erat dengan kegiatan sebagai upaya penerapan dalam 

lingkungan kesehatan manusia. Higiene adalah suatu upaya 

memelihara kesehatan subjeknya dengan cara mencuci tangan dengan 

sabun dan air mengalir, mencuci piring untuk menjaga kebersihan 

piring, dan melindungi bahan makanan secara keseluruhan agar 

terhindar dari kerusakan (Surono, 2018: 105). Higiene dan sanitasi 

pada sistem penyelenggaraan makanan berpedoman pada Keputusan 

Menteri Kesehatan RI Nomor 1098/Menkes/SK.VII/2003. 

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola asrama sudah menggunakan 

beberapa APD saat di dapur. APD yang digunakan seperti apron, 

kerudung (pengganti penutup kepala) dan sarung tangan saat 

penyajian. Hal ini sudah sesuai dengan Keputusan Menteri Kesehatan 
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RI Nomor 1098/Menkes/SK.VII/2003. Tetapi pengelola asrama belum 

menggunakan masker saat menyajikan dan mengolah makanan. Selain 

itu pengelola asrama masih menggunakan perhiasan (cincin). 

Hal ini belum sesuai dengan Keputusan Menteri Kesehatan RI 

Nomor 1098/Menkes/SK.VII/2003. Terdapat banyak indikator pada 

higiene dan sanitasi dalam sistem penyelenggaraan makanan. Peneliti 

hanya berpedoman secara umum pada Keputusan Menteri Kesehatan 

RI Nomor 1098/Menkes/SK.VII/2003 tentang kebersihan dan APD 

pada penjamah makanan sehingga tidak dilakukan penelitian 

mendetail mengenai hygiene dan sanitasi dalam sistem 

penyelenggaraan makanan di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT 

Taruma. 

c. Output 

Output merupakan tahap akhir dari sistem penyelenggaraan 

makanan. Dimana penyajian makanan yang efisien dan sesuai dengan 

kondisi konsumen serta mutu dan kualitas makanan yang baik sebagai 

indikator keberhasilan dari sistem penyelenggaraan makanan (Bakri, 

2018: 5). Kepuasan konsumen merupakan salah satu indikator yang 

digunakan dalam sistem penyelenggaraan makanan sebagai bahan 

evaluasi dari segi kualitas. Evaluasi tersebut dapat dilihat dari sisa 

makanan konsumen. Sisa makanan dapat merefleksikan apakah menu 

yang disajikan perlu dipertahankan atau diperbaiki (Penggalih, 2020: 

109). Daya terima makanan merupakan kemampuan seseorang untuk 

mengasup makanan yang disajikan. Daya terima makanan dapat 

diperkirakan dengan cara menghitung sisa makanan (comstock ) 

(Iqbal, 2018: 111).  

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 16 atlet (39%) yang 

memiliki daya terima baik dan terdapat 25 atlet (61%) yang memiliki 

daya terima tidak baik. Berdasarkan hasil pengamatan langsung, 

sebagian besar atlet tidak sarapan pagi karena jam sarapan dimulai 

pada jam 06.00 WIB hingga jam 07.00 WIB. Sejalan dengan 

penelitian Ilham (2018: 75) diperoleh hasil daya terima makanan 

pasien memiliki sisa makanan yang tinggi sehingga daya terima 
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tergolong tidak baik. Hal ini sejalan dengan teori yang disampaikan 

bahwa terdapat beberapa faktor yang memengaruhi sisa makanan 

seperti penampilan makanan, rasa makanan, dan ketepatan waktu 

penyajian (Moehyi, 1992: 23). Bahan makanan yang disajikan juga 

memengaruhi daya terima makanan seperti salah satu bahan makanan 

yang jarang dihabiskan adalah sayur. Penelitian yang dilakukan oleh 

Mangalik (2020: 227) menyatakan bahwa lauk nabati yang banyak 

bersisa pada responden. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Tanuwijaya (2018: 54) mendapatkan hasil bahwa hasil observasi 

sisa makanan pasien selama 3 hari yaitu 57% (Lebih dari 25%) yang 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kondisi fisik dan kebiasan 

makan, penampilan makanan, rasa makanan dan kurangnya variasi 

makanan . 

4. Tingkat Kecukupan Gizi Atlet 

Tingkat kecukupan gizi merupakan persentase dari hasil 

perbandingan asupan energi, karbohidrat, protein maupun lemak 

dengan kebutuhan gizi sesuai dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

untuk mengetahui asupan harian sudah tercukupi atau belum. 

(Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi: 2012). Pada atlet terdapat 

beberapa aspek yang membedakan dalam memenuhi kebutuhan 

gizinya seperti tingkat aktivitas dan durasi latihan. Semakin berat 

aktivitas yang dilakukan oleh individu, maka asupan makanan yang 

dibutuhkan tubuh juga semakin banyak (Pattola, 2020: 133). 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai tingkat kecukupan energi, 

terdapat 28 atlet (68 %) yang tergolong sangat kurang dan 13 atlet 

(32%) yang tergolong kurang.  Hal ini sejalan dengan penelitian 

Rokhmah (2016: 97) terdapat 32 responden (71%) yang tingkat 

kecukupan energinya inadekuat. Faktor yang memengaruhi adalah 

porsi makanan yang tidak diambilkan oleh petugas atau sengaja 

melewatkan waktu makan. 

Pada penelitian Amin (2019: 23) hampir semua asupan zat gizi 

(energi, karbohidrat, protein, dan lemak) atlet hoki tergolong defisit 
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dengan menggunakan kuesioner semi- FFQ. Hal tersebut terjadi 

karena tidak adanya pemantauan asupan oleh tenaga ahli pada 

perhimpunan atlet tersebut. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

pada PS TIRA PERSIBO oleh Kuswari (2021: 73) diperoleh hasil 

bahwa kecukupan energi responden kurang dari 80% sehingga semua 

responden mengalami defisiensi energi. Hal tersebut dapat terjadi 

disebabkan oleh persepsi atlet yang salah terhadap kebutuhan energi 

mereka. Tingkat kecukupan energi dan zat gizi lainnya merupakan hal 

yang penting karena berdasarkan hasil kajian asupan makanan dapat 

berpengaruh sebesar 62,8 % terhadap performa atlet (Penggalih, 2019: 

126). 

Karbohidrat adalah zat gizi utama yang berperan sebagai 

sumber energi bagi tubuh. Asupan karbohidrat yang cukup akan 

berpengaruh terhadap energi yang tersedia di dalam tubuh (Moehji, 

2017: 10). Karbohidrat merupakan sumber bahan bakar utama dalam 

tubuh, maka perlu sekali menerapkan prinsip diet yang seimbang 

untuk atlet. Kebutuhan asupan karbohidrat yang dibutuhkan oleh 

anak-anak dan remaja yang lebih aktif lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan kebutuhan asupan orang dewasa. Atlet muda membutuhkan 

asupan karbohidrat sekitar 200-500 gram per hari atau 50-60% dari 

total kalori yang dibutuhkan (Kerksick , 2016:8). 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai tingkat kecukupan 

karbohidrat, sebanyak 8 atlet (20%) tergolong sangat kurang, 16 atlet 

(39%) memiliki tingkat kecukupan tergolong kurang, 12 atlet (29%) 

memiliki tingkat kecukupan tergolong normal, dan sisanya sebanyak 5 

atlet (12%) memiliki tingkat kecukupan karbohidrat tergolong lebih. 

Sejalan dengan penelitian Rizqi (2018: 182) sebanyak 11 responden 

(28,7%) memiliki asupan karbohidrat yang tergolong kurang dan 26 

responden (70,3%) memiliki asupan karbohidrat baik dengan rata-rata 

asupan karbohidrat sebesar 375,4 gr. Sejalan pula dengan penelitian 

Amaliana (2022) diperoleh hasil bahwa terdapat 10 atlet (29,8%) di 

Safi Pati Footbaall Academy memiliki tingkat kecukupan karbohidrat 

normal. 
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 Berdasarkan hasil penelitian, pengelola sudah memperhatikan 

kebutuhan asupan karbohidrat dengan memilihkan bahan makanan 

seperti nasi merah, oats, dan roti gandum sebagai bahan makanan 

utama sumber karbohidrat sehingga asupan karbohidrat sebagian atlet 

sudah tercukupi. Karbohidrat sebagai sumber energi utama yang 

disimpan dalam bentuk glikogen dan glukosa dapat memengaruhi 

produksi energi saat atlet melakukan latihan dan pertandingan. Jenis 

karbohidrat yang dianjurkan untuk dikonsumsi atlet adalah yang 

mengandung tinggi serat seperti biji-bijian, kacang-kacangan, buah 

dan sayur (Kementerian Kesehatan, 2021: 9). Namun dalam 

paktiknya, belum diterapkan perhitungan kebutuhan energi sesuai 

dengan kebutuhan individu dan kebutuhan karbohidrat berdasarkan 

pada tahapan periodisasi gizi yaitu fase persiapan pertandingan asupan 

karbohidrat harian atlet yang dianjurkan oleh (Kementerian 

Kesehatan, 2021:19) yaitu 3-7 gr/Kg /BB sehigga, belum dapat 

terpenuhinya asupan energi dan karbohidrat harian atlet secara 

menyeluruh.  

5. Hubungan Antar Variabel 

a. Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Energi  

Hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan energi diuji dengan menggunakan uji Chi-Square. Setelah 

memenuhi syarat uji Chi- Square diperoleh hasil p-value = 0,000 yang 

menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara daya terima makanan 

dengan tingkat kecukupan energi. Sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Lubis (2015) yaitu terdapat hubungan yang nyata 

antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan energi (p-value 

= 0,000) dengan uji korelasi spearman. Sejalan dengan penelitian 

Paramita (2011) yang juga memperoleh hasil bahwa terdapat 

hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan 

energi menggunakan uji korelasi spearman. Hal tersebut menunjukkan 
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bahwa semakin banyak makanan yang dihabiskan makan tingkat 

kecukupan gizinya semakin baik. 

Energi merupakan sumber bahan bakar yang memiliki peran 

dalam melakukan aktivitas fisik. Aktivitas fisik setiap orang berbeda-

beda bergantung pada jumlah latihan dan aktivitas harian. Dalam 

beberapa riset menunjukkan bahwa atlet merupakan golongan yang 

sangat rentan terhadap perubahan ketersediaan energi dalam tubuh. 

Konsekuensi dari rendahnya asupan energi di dalam tubuh dapat 

menyebabkan penurunan performa atlet, fungsi hormon, imunitas, 

fungsi metabolik, dan meningkatnya resiko patah tulang (Kuswari, 

2020: 31). Maka perlu menyeimbangkan asupan energi dengan 

pengeluaran energi karena memiliki manfaat pada atlet yaitu 

menghindari kehilangan massa otot, menurunkan resiko kelelahan 

yang berlebih atau cedera (Zahra, 2020: 85).  

b. Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat Kecukupan 

Karbohidrat 

Hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat diuji dengan menggunakan uji statistik Mann-

Whitney. Hasil p-value = 0,129 yang menunjukkan bahwa tidak 

terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat. Pada penelitian terdahulu variabel tingkat 

kecukupan protein yang digunakan untuk melihat keberhasilan dalam 

penyelenggaraan makanan tetapi, pada responden atlet kecukupan gizi 

yang perlu diperhatikan setelah energi adalah karbohidrat. Terdapat 

teori yang menyatakan bahwa dibanding dengan protein dan lemak, 

karbohidrat merupakan zat gizi yang paling mudah untuk dipecah dan 

dimetabolisme menjadi energi didalam tubuh (Penggalih, 2019: 143).  

Hasil penelitian diperoleh bahwa perhitungan kebutuhan energi 

dan karbohidrat atlet belum menggunakan perhitungan secara 

indivdual melainkan menggunakan AKG. Pada kelompok atlet 

idealnya menggunakan perhitungan individu sesuai dengan cabang 

olahraga (Penggalih, 2019:126). Faktor yang menyebabkan tidak 
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terapat hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat karena perhitungan kebutuhan karbohidrat 

pada atlet belum menggunakan standar yang tepat. Pada permainan 

sepak bola, sistem energi yang digunakan adalah sistem metabolisme 

aerobik dan anaerobik (Kemenkes, 2021: 8). Metabolisme aerobik 

akan berkerja untuk memenuhi energi saat permainan sepak bola 

berada pada intensitasas rendah, namun saat intensitas permainan 

mulai bertambah maka metabolisme aerobik tidak dapat memenuhi 

kebutuhan energi dan akan digantikan oleh metabolisme anaerobik 

(Kuswari, 2020:42). Maka perlu unutk memenuhi kebutuhan 

karbohidrat pada atlet dari segi kualitas dan kuantitas agar cadangan 

karbohidrat dalam tubuh atlet terpenuhi terutama pada 15 menit awal 

saat tubuh sedang melakukan olahraga penggunaan karbohidrat akan 

meningkat drastis (Penggalih, 2019: 18).  

Karbohidrat berfungsi sebagai penjaga kadar gula darah selama 

berolahraga dan diperlukan untuk mengganti simpanan glikogen. 

Penggunaan glikogen dalam otot merupakan salah satu faktor yang 

menentukan kemampuan atlet melakukan aktivitas aerobik dalam 

waktu lama di samping anaerobik (Wasak, 2020: 63). Pada sistem 

metabolisme, glukosa atau glikogen akan diubah menjadi piruvat 

melalui proses glikolisis yang terjadi secara anaerobik. Piruvat akan 

diubah menjadi asetil-Ko A yang telah dioksidasi dalam siklus krebs 

secara aerobik (Penggalih, 2019: 11). Atlet remaja perlu untuk 

mengkonsumsi karbohidrat pada kisaran 50-55% dari total kebutuhan 

energi harian atau sekitar 2,7 gram per pon berat badan (Zahra, 2020: 

86). Perlu untuk menerapkan program carbohydrate-loading (CL) 

sebelum melakukan pertandingan. Penerapan program tersebut 

merupakan upaya dalam memaksimalkan cadangan glikogen sehingga 

mencegah terjadinya hipoglikemia dan dapat menenangkan lambung. 

Selain itu, peningkatan cadangan karbohidrat (terutama glikogen otot) 

dapat berdampak pada peningkatan performa atlet dari segi intensitas 

dan durasi (Kementerian Kesehatan, 2021: 10).  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

1. Input pada penyelenggaraan makanan di asrama SMPIT Taruma 

semua standar sudah terpenuhi. Pada Process penyelenggaraan 

makanan di asrama SMPIT Taruma terdapat 17 dari 26 standar 

yang sudah terpenuhi dan 9 dari 26 standar yang belum terpenuhi. 

2. Hasil daya terima atlet terdapat 25 atlet (61%) yang memiliki daya 

terima tidak baik dan sisanya sebanyak 16 atlet (39%) memiliki 

daya terima baik. 

3. Hasil tingkat kecukupan energi atlet terdapat 28 atlet (68%) 

tergolong sangat kurang dan sisanya sebanyak 13 atlet (32%) 

tergolong kurang.  

4. Hasil tingkat kecukupan karbohidrat atlet terdapat 8 atlet (20%) 

tergolong sangat kurang, 16 atlet (39%) tergolong kurang, 12 atlet 

(29%) tergolong normal dan sisanya sebanyak 5 atlet (12%) 

tergolong lebih.  

5. Hasil uji hubungan Chi-Square menunjukkan bahwa terdapat 

hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat kecukupan 

energi (p= 0,000).  

6. Hasil uji hubungan Mann- Whitney menunjukkan bahwa tidak 

terdapat hubungan antara daya terima makanan dengan tingkat 

kecukupan karbohidrat (p= 0,129). 

B. Saran 

1. Bagi Pihak Institusi 

a. Pihak pengelola asrama diharapkan dapat mengevaluasi 

kembali sistem penyelenggaraan pada tahap process yaitu: 

1) Menerapkan siklus menu yang lebih panjang dari siklus 

menu 7 hari 

2) Memvariasikan pengolahan lauk nabati 

3) Membuat perencanaan makanan secara lebih terstruktur 
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4) Memilih salah satu metode pembelian bahan makanan 

yang paling tepat 

5) Menetapkan spesifikasi bahan makanan yang diterima 

6) memisahkan ruang penyimpanan bahan makanan kering 

dan bahan makanan basah serta mengatur jarak dinding 

dengan rak penyimpanan. 

7) Menetapkan standar resep, standar bumbu, serta standar 

porsi yang tertulis  

8) menghindari penggunaan perhiasan (cincin) untuk 

menghindari terjadinya kontaminasi dengan makanan. 

b. Pihak pengelola asrama diharapkan menggunakan perhitungan 

kebutuhan zat gizi secara individu agar kebutuhan energi atlet 

dapat terpenuhi. Dengan menggunakan perhitungan tersebut 

dapat memperhitungkan energi yang digunakan saat atlet 

latihan 

2. Bagi Penelitian Selanjutnya 

a. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut terkait faktor-faktor 

yang memengaruhi daya terima makanan. 

b. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sistem 

penyelenggaraan makanan pada output tentang tingkat kesukaan 

makanan di Asrama Atlet Sepak Bola SMPIT Taruma. 

c. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut terkait Indeks Massa 

Tubuh (IMT) 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Pernyataan 

 

Surat Pernyataan 

(Informed Consent) 

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya: 

Nama :…………………….. 

Usia :…………………….. 

 Dengan ini menyatakan bahwa saya telah mendapatkan penjelasan 

mengenai maksud pengumpulan data untuk penelitian yang dilakukan oleh 

saudari Nabila Hanifah, Mahasiswi UIN Walisongo Semarang prodi Gizi, 

dengan judul penelitian: ANALISIS PENYELENGGARAAN MAKANAN 

DAN DAYA TERIMA MAKANAN TERHADAP TINGKAT KECUKUPAN 

ENERGI DAN KARBOHIDRAT DI ASRAMA ATLET SEPAK BOLA SMPIT 

TARUMA BABELAN. Untuk itu secara sukarela saya menyatakan *(Bersedia/ 

Tidak Bersedia) menjadi responden penelitian tersebut.  

 Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya dan dengan 

penuh kesadaran tanpa paksaan agar dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

Bekasi, ……………..2022 

Responden 

 

(…………………………) 

*Corert salah satu 
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Lampiran 2. Visual Comstock 
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Lampiran 3. Formulir Penyelenggaraan Makanan 

Form Penyelenggaraan Makanan di Asrama Atlet SMPIT Taruma 

Babelan Bekasi 

No Variabel Indikator Terpenuhi 
Tidak 

Terpenuhi 

Hasil 

Observasi 

1 Ketenagaan Jumlah tenaga 

yang tersedia 

dalam 

penyelenggaraan 

makananan dan 

kualifikasinya 

   

2 Bentuk 

Penyelenggaraan 

Bentuk 

penyelenggaraan 

makanan 

tergolong non 

komersil atau 

semi komersil 

   

4 Anggaran Biaya Adanya rencana 

anggaran bahan 

makanan untuk 

penyelenggaraan 

makanan 

   

5 Perencanaan 

Kebutuhan 

bahan makanan 

a. Perencanaan 

menu dalam 

penyelenggaraa

n makanan 

b. Siklus menu 

yang 

digunakan  

c. Kebutuhan 

bahan 

makanan 

untuk 

penyelengga

raan 

makanan 

   

6 Pembelian 

bahan makanan 

a. Metode 

pembelian 

bahan 

makanan 
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No Variabel Indikator Terpenuhi 
Tidak 

Terpenuhi 

Hasil 

Observasi 

b. Membeli 

bahan 

makanan 

yang sudah 

memiliki 

izin BPOM 

dan halal 

(terdapat 

label halal, 

makanan 

nabati yang 

tidak 

membahaya

kan, 

makanan 

yang 

disembelih 

dengan 

proses yang 

benar, bahan 

makanan 

fermentasi 

yang tidak 

membuat 

mabuk) 

7 Penyimpanan 

dan distribusi 

bahan makanan 

a. Sebelum 

melalui 

proses 

penyimpana

n melalui 

proses 

penerimaan 

b. Bahan 

makanan 

yang 

diterima 

sesuai 

dengan 

pesanan 
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No Variabel Indikator Terpenuhi 
Tidak 

Terpenuhi 

Hasil 

Observasi 

baik dari 

segi mutu 

dan harga 

yang 

dicantumkan 

dalam faktur 

pembelian 

c. Spesifikasi 

bahan 

makanan 

yang 

ditetapkan 

oleh institusi 

d. Ruang 

penyimpana

n selalu 

dipantau 

kebersihann

ya 

e. Ruang 

penyimpana

n bahan 

makanan 

dipisah 

(bahan 

makanan 

kering dan 

bahan 

makanan 

basah) 

f. Jarak langit-

langit 

dengan rak 

penyimpana

n 60 cm 

g. Jarak lantai 

dengan rak 

penyimpana

n 14 cm 
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No Variabel Indikator Terpenuhi 
Tidak 

Terpenuhi 

Hasil 

Observasi 

h. Jarak 

dinding 

dengan rak 

penyimpana

n 4 cm 

i. Proses 

distribusi 

bahan 

makanan 

Actual 

Purchase 

Price 

Method, 

First in First 

Out (FIFO) 

Method, 

Last in First 

Out (LIFO) 

Methode  
 

8 Persiapan bahan 

makan 

Standar porsi dan 

standar bumbu 

yang digunakan 

dalam 

penyelenggaraan 

makanan 

   

9 Pengolahan 

bahan makanan 

Proses 

pengolahan 

bahan makanan  

   

10 Distribusi 

makanan 

Pendistribusian 

makanan dengan 

sistem 

sentralisasi, 

desentralisasi, 

atau kombinasi 

sentralisasi-

desentralisasi 

   

11 Efisiensi 

penyelenggaraan 

Sistem 

penyelenggaraan 
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No Variabel Indikator Terpenuhi 
Tidak 

Terpenuhi 

Hasil 

Observasi 

makanan makanan sudah 

berjalan dengan 

efektif dan 

efisien dengan 

alur yang sudah 

ada 

12 Sanitasi, Higiene 

dan keselamatan 

kerja 

d. Semua 

proses 

pengolahan 

makanan 

terlindungi 

dari kontak 

langsung 

dengan 

tubuh 

e. Tenaga 

pengolah 

menggunaka

n celemek, 

penutup 

rambut, 

sarung 

tangan, dan 

masker 

f. Tenaga 

penjamah 

tidak 

menggunaka

n perhiasan, 

tidak 

berbincang-

bincang, 

tidak 

memanjangk

an kuku dan 

selalu 

menggunaka

n pakaian 

bersih  
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Lampiran 4. Daftar Siklus Menu 7 Hari  

Hari 1 Hari 2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 Hari 7 

Makan Pagi Makan Pagi Makan Pagi Makan Pagi Makan Pagi Makan Pagi Makan Pagi 

Spagettie + 
Daging giling 

Susu 

Minyak Zaitun 

Bubur 
Havermount 

(Ayam suir, 

kuah opor) 
Susu 

Minyak Zaitun 

Sandwich Roti 
Gandum 

Susu 

Minyak Zaitun 

Bubur Kacang 
Hijau 

Roti gandum 

Susu 
Minyak Zaitun 

Bihun Kuah 
Ayam 

Susu 

Minyak Zaitun 

Nasi Gurih 
Ayam +Telur mata 

sapi 

Semur Tahu, sambel 
kacang 

Susu 

Minyak Zaitun 

Nasi Tumis Mentega 
(Ayam suir, bakso, 

sosis) 

Telur mata sapi 
Susu 

Minyak Zaitun 

Selingan Siang Selingan Siang Selingan Siang Selingan Siang Selingan Siang Selingan Siang Selingan Siang 

Bihun goreng + 

ayam 

Susu 

Kebab 

Susu 

Siomay + Putih 

Telur 

Susu 

Seblak 

Modifikasi 

Susu 

Pisang Keju 

panggang 

Susu 

Oseng Macaroni + 

daging giling 

Susu 

Roti sosis 

Susu 

Makan siang Makan Siang Makan siang Makan siang Makan siang Makan siang Makan siang 

Nasi Merah 

Ayam bumbu 

kuning 
Tumis Brokoli 

Tahu Panggang 

Buah Melon 

Nasi Merah 

Semur Daging 

Tumis Pakcoy 
Oseng Tempe 

Buah Jeruk 

Nasi Merah 

Ikan Panggang 

Tumis Kangkung 
+ Tahu 

Buah Semangka 

Nasi Merah 

Telur Balado 

Sup Ayam 
Semur Tahu 

Buah Nanas 

Nasi Merah 

Soto Ayam + 

Putih Telur 
Buah Semangka 

Nasi Merah 

Ayam bacem + 

tempe panggang 
Sayur asam + 

sambal terasi 

Buah Nanas 

Nasi Merah 

Daging Rendang 

Tumis Kembang kol, 
wortel, Jagung Baby 

Oseng Tempe cabe ijo 

Buah Pisang 

Selingan Sore Selingan Sore Selingan Sore Selingan Sore Selingan Sore Selingan Sore Selingan Sore 

Roti Selai coklat 

Susu 

Crackers 

Susu 

Roti Selai 

Blueberry 

Susu 

Roti Panggang 

selai strawberry 

Susu 

Roti selai madu 

Susu 

Roti selai madu 

Susu 

Roti selai coklat 

Susu 

Makan Malam Makan Malam Makan Malam Makan Malam Makan Malam Makan Malam Makan Malam 

Nasi Merah 

Telur Dadar 

Cah Jamur 
Tahu + Sosis 

asam manis 

Buah Pepaya 
Susu 

Nasi Merah 

Ayam Teriyaki 

Tumis Toge + 
Tahu 

Buah Salak 

Susu 

Nasi Merah 

Ayam bumbu 

Rujak 
Tempe Bacem 

Panggang 

Tumis labu siam + 
kacang panjang 

Buah Melon 

Susu 

Nasi Merah 

Ayam Asam 

manis 
Capcay 

Tahu Panggang 

Buah pisang 
Susu 

Nasi Merah 

Ayam Ungkep 

panggang 
Tumis Kacang 

Panjang + 

Tempe 
Buah Pear 

Susu 

Nasi Merah 

Telur asam manis 

Cah tahu+ daun 
bawang 

Tumis Brokoli, 

wortel, bakso 
Buah Pepaya 

Susu 

Nasi Merah 

Tongseng ayam 

Tahu saus tiram 
Buah Pear 

Susu 
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Lampiran 5. Denah Dapur Kantin Asrama SMPIT Taruma  
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Lampiran 6. Hasil Uji Statistik  

1. Uji Chi- Square Hubungan Daya Terima Makanan dengan Tingkat 

Kecukupan Energi 

 

DT * TKE Crosstabulation 

 

TKE 

Total 

Sangat  

Kurang Kurang 

DT Tidak Baik Count 24 1 25 

% within DT 96.0% 4.0% 100.0% 

Baik Count 4 12 16 

% within DT 25.0% 75.0% 100.0% 

Total Count 28 13 41 

% within DT 68.3% 31.7% 100.0% 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. 

Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. 

(1-sided) 

Pearson Chi-

Square 
22.712a 1 .000   

Continuity 

Correctionb 
19.552 1 .000   

Likelihood Ratio 24.829 1 .000   

Fisher's Exact Test    .000 .000 

Linear-by-Linear 

Association 
22.158 1 .000   

N of Valid Cases 41     

a. 0 cells (.0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 5.07. 

b. Computed only for a 2x2 table 
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2. Uji Mann- Whitney Hubungan Daya Terima Makanan dengan 

Tingkat Kecukupan Karbohidrat 

DT * TKKH Crosstabulation 

 

TKKH 

Total 

Sangat 

Kurang Kurang Normal Lebih 

DT Tidak 

Baik 

Count 8 12 5 0 25 

% within 

DT 
32.0% 48.0% 20.0% 0.0% 100.0% 

Baik Count 0 4 7 5 16 

% within 

DT 
0.0% 25.0% 43.8% 31.3% 100.0% 

Total Count 8 16 12 5 41 

% within 

DT 
19.5% 39.0% 29.3% 12.2% 100.0% 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. Sig. (2-

sided) 

Pearson Chi-Square 16.135a 3 .001 

Likelihood Ratio 20.551 3 .000 

Linear-by-Linear Association 15.494 1 .000 

N of Valid Cases 41   

a. 5 cells (62.5%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 1.95. 

 

 

Test Statisticsa 

 DT 

Mann-Whitney U 48.000 

Wilcoxon W 84.000 

Z -1.517 

Asymp. Sig. (2-tailed) .129 

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .350b 

a. Grouping Variable: TKKH 

b. Not corrected for ties. 
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Lampiran 7. Tabel Data Antropometri 
No 

Responden 
TB BB Usia 

1 169 55 15 

2 162 44 15 

3 169 56 14 

4 164 48 14 

5 161 72 15 

6 172 76 14 

7 171 65 14 

8 147 39 12 

9 146 36 12 

10 160 49 13 

11 155 47 12 

12 144 40 12 

13 169 40 13 

14 148 47 13 

15 159 42 13 

16 147 38 12 

17 163 62 13 

18 147 46 13 

19 155 55 14 

20 154 47 13 

21 165 60 15 

22 156 54 14 

23 155 43 12 

24 153 43 12 

25 158 50 13 

26 152 41 12 

27 159 61 13 

28 158 45 13 

29 168 71 12 

30 166 51 14 

31 154 47 14 

32 152 42 13 

33 158 39 14 

34 166 64 15 

35 163 66 16 

36 145 38 13 

37 167 50 13 

38 159 47 14 

39 154 43 13 

40 166 49 14 

41 172 71 16 
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Lampiran 8. Hasil Perhitungan dan kategori Daya Terima Makanan, Tingkat Kecukupan Energi dan 

Tingkat Kecukupan Karbohidrat 

No  

Responden 

Total Keb.  

Energi (kkal) 

Total Keb.  

KH (gr) 

Rata- Rata 

Asupan Energi 

Rata-Rata 

Asupan KH 

Daya Terima 

Makanan (%) 

Kategori Daya  

Terima 

Makanan 

Kecukupan 

Energi (%) 

Kategori 

Kecukupan  

Energi 

Kecukupan 

KH (%) 

Kategori 

Kecukupan 

KH 

1 2827.3 330 1916.8 316.5 21.2 Baik 67.8 Sangat Kurang 95.9 Kurang 

2 2528.4 264 1131.1 154.9 53.5 Tidak Baik 44.7 Sangat Kurang 58.7 Sangat Kurang 

3 2911.3 336 2093.2 341.8 13.9 Baik 71.9 Kurang 101.7 Normal 

4 2643.6 288 2105.3 347.0 13.4 Baik 79.6 Kurang 120.5 Normal 

5 3250.9 432 773.3 99.4 68.2 Tidak Baik 23.8 Sangat Kurang 23.0 Sangat Kurang 

6 3438.1 456 1724.5 245.9 29.1 Tidak Baik 50.2 Sangat Kurang 53.9 Sangat Kurang 

7 3238.3 390 1796.1 280.7 26.1 Tidak Baik 55.5 Sangat Kurang 72.0 Kurang 

8 2330.7 234 1472.5 266.7 39.5 Tidak Baik 63.2 Sangat Kurang 114.0 Normal 

9 2256.4 216 1595.7 272.0 34.4 Tidak Baik 70.7 Kurang 125.9 Normal 

10 2644.6 294 1764.1 302.0 27.5 Tidak Baik 66.7 Sangat Kurang 102.7 Normal 

11 2571.3 282 1890.8 303.8 22.3 Baik 73.5 Kurang 107.7 Normal 

12 2328.8 240 2043.9 314.1 16.0 Baik 87.8 Kurang 130.9 Lebih 

13 2517.9 240 1472.9 252.9 39.4 Tidak Baik 58.5 Sangat Kurang 105.4 Normal 

14 2504.4 282 1653.3 257.5 32.0 Tidak Baik 66.0 Sangat Kurang 91.3 Kurang 

15 2482.0 252 1917.2 311.0 21.2 Baik 77.2 Kurang 123.4 Normal 

16 2308.6 228 1185.2 170.6 51.3 Tidak Baik 51.3 Sangat Kurang 74.8 Kurang 

17 3067.9 372 1542.4 201.0 36.6 Tidak Baik 50.3 Sangat Kurang 54.0 Sangat Kurang 

18 2474.4 276 1636.2 264.1 32.7 Tidak Baik 66.1 Sangat Kurang 95.7 Kurang 

19 2777.2 330 1732.6 288.6 28.8 Tidak Baik 62.4 Sangat Kurang 87.5 Kurang 

20 2552.4 282 1341.6 226.9 44.8 Tidak Baik 52.6 Sangat Kurang 80.5 Kurang 

21 2956.7 360 2144.6 334.7 11.8 Baik 72.5 Kurang 93.0 Kurang 

22 2763.1 324 1475.5 394.7 39.3 Tidak Baik 53.4 Sangat Kurang 121.8 Normal 

23 2483.0 258 2164.9 336.5 11.0 Baik 87.2 Kurang 130.4 Lebih 

24 2467.0 258 2069.6 299.3 14.9 Baik 83.9 Kurang 116.0 Normal 

25 2650.7 300 1786.7 265.3 26.5 Tidak Baik 67.4 Sangat Kurang 88.4 Kurang 

26 2414.8 246 1852.3 278.0 23.8 Baik 76.7 Kurang 113.0 Normal 

27 3013.8 366 1351.9 229.3 44.4 Tidak Baik 44.9 Sangat Kurang 62.6 Sangat Kurang 

28 2540.3 270 1273.6 197.6 47.6 Tidak Baik 50.1 Sangat Kurang 73.2 Kurang 

29 3368.5 426 1390.9 214.0 42.8 Tidak Baik 41.3 Sangat Kurang 50.2 Sangat Kurang 
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No  

Responden 

Total Keb.  

Energi (kkal) 

Total Keb.  

KH (gr) 

Rata- Rata 

Asupan Energi 

Rata-Rata 

Asupan KH 

Daya Terima 

Makanan (%) 

Kategori Daya  

Terima 

Makanan 

Kecukupan 

Energi (%) 

Kategori 

Kecukupan  

Energi 

Kecukupan 

KH (%) 

Kategori 

Kecukupan 

KH 

30 2776.9 306 1660.6 241.8 31.7 Tidak Baik 59.8 Sangat Kurang 79.0 Kurang 

31 2541.6 282 1365.0 227.0 43.9 Tidak Baik 53.7 Sangat Kurang 80.5 Kurang 

32 2426.0 252 2165.7 343.1 10.9 Baik 89.3 Kurang 136.1 Lebih 

33 2396.9 234 1914.4 311.8 21.3 Baik 79.9 Kurang 133.3 Lebih 

34 3114.3 384 1527.8 257.5 37.2 Tidak Baik 49.1 Sangat Kurang 67.1 Sangat Kurang 

35 3256.2 396 2079.1 338.3 14.5 Baik 63.9 Sangat Kurang 85.4 Kurang 

36 2281.7 228 1971.8 316.5 18.9 Baik 86.4 Kurang 138.8 Lebih 

37 2722.7 300 1849.0 307.8 24.0 Baik 67.9 Sangat Kurang 102.6 Normal 

38 2581.6 282 1576.1 225.7 35.2 Tidak Baik 61.1 Sangat Kurang 80.0 Kurang 

39 2464.1 258 1455.6 218.4 40.1 Tidak Baik 59.1 Sangat Kurang 84.7 Kurang 

40 2681.7 294 1144.6 202.2 52.9 Tidak Baik 42.7 Sangat Kurang 68.8 Sangat Kurang 

41 3506.6 426 2006.5 339.2 17.5 Baik 57.2 Sangat Kurang 79.6 Kurang 
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Lampiran 9. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 
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