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ABSTRAK 

 

MONICA ADELIA SIMANULLANG  “HUBUNGAN TINGKAT KEPUASAN 
DENGAN SISA MAKANAN PADA SANTRIWATI DI PESANTREN 
HIDAYATULLAH TANJUNG MORAWA” (DIBAWAH BIMBINGAN 
ROHANI RETNAULI SIMANJUNTAK) 
 

Pondok Pesantren merupakan salah satu institusi yang melayani 
kebutuhan makanan sehingga harus memiliki sistem penyelenggaraan 
makanan yang baik. Makanan yang disajikan oleh penyelenggara 
makanan sering kali tidak sesuai dengan tingkat kepuasan Santriwati 
sehingga menyebabkan semakin banyaknya sisa makanan yang terjadi di 
Pesantren. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan tingkat 
kepuasan Santriwati dengan sisa makanan di Pesantren Hidayatullah 
Tanjung Morawa. 

Penelitian ini dilakukan di Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa. 
Waktu penelitian dilakukan dari bulan oktober 2022 sampai dengan juni 
2023.  Jenis penelitian ini menggunakan metode penelitian deskriptif 
observasional dengan pendekatan cross sectional. Populasi dalam 
penelitian adalah Santriwati yang tinggal di Pesantren Hidayatullah 
Tanjung Morawa sebanyak 44 orang. Data dikumpulkan dengan cara 
mengukur tingkat kepuasan dengan memberikan kuesioner, dan 
menimbang sisa makanan selama 3 hari tidak berturut-turut. Data tentang 
sisa makanan diperoleh dengan metode Visual Comstock dan metode 
Food Weighing dengan < 20% adalah sedikit dan >20% adalah banyak. 

Hasil penelitian menunjukkan ada hubungan tingkat kepuasan 
dengan sisa makanan pada metode Comstock. uji chi square diperoleh p-
value 0,004 yang berarti (p<0,05) maka Ho ditolak. Dan adanya hubungan 
tingkat kepuasan dengan sisa makanan pada metode food weighing. Uji 
chi square diperoleh p-value 0,002 yang berarti (p<0,05) maka Ho ditolak. 
Hal ini berarti ada hubungan yang signifikan antara Tingkat kepuasan 
dengan sisa makanan metode Comstock dan metode food wighing.  
 

 

Kata Kunci : Pesantren, Tingkat Kepuasan, Sisa Makanan, Food 
Weighing, Comstock 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Sebelum tahun 1960-an,pusat-pusat pendidikan pesantren di Indonesia 

lebih dikenal dengan nama pondok. Pesantren diartikan sebagai asrama 

tempat santri dan santriwati belajar mengaji dan sebagainya Kata 

pesantren berasal dari kata Santri yang diberi awalan “pe” dan akhiran 

“an” yang dikarenakan pengucapan kata itu kemudian berubah menjadi 

“en” (pesantren),yaitu sebutan untuk bangunan dimana para santriwati 

bertempat tinggal (Zainal Arifin, 2020) 

Pesantren menggambarkan sebuah pendidikan tradisional yang di 

bangun dengan kamar- kamar dan di tempati beberapa penghuni di tiap 

kamarnya. Salah satu tempat tinggal yang ditujukan untuk suatu kelompok 

ialah pesantren,biasanya pada santriwati selama menuntut ilmu karena 

ada beberapa sistem pembelajaran yang mengharuskan untuk tinggal di 

pesantren. Pesantren juga bertujuan untuk mampu berinteraksi sosial 

sehingga mampu membagun kepribadiannya (Wahyuni et al., 2019) 

Pesantren tempat dimana Santriwati sanggup mengendalikan diri serta 

memikirkan permasalahan yang berkaitan dengan pola interaksi antar 

sesama manusia,lingkungan kehidupan terutama tentang kesehatan 

selama mereka berada di pesantren. Pesantren umumnya dibangun 

dalam bermacam skala,dari skala kecil sampai skala sangat besar 

.Santriwati juga belajar di bawah bimbingan guru yang lebih kerap dikenal 

dengan panggilan kiai Santri (Zainal Arifin, 2020) 

Santriwati berada dalam komples yang juga menyediakan masjid untuk 

beribadah,ruang untuk belajar dan aktivitas agama lain.Komples biasanya 

dikelilingi beberapa tembok untuk bisa mengawasi keluar dan masuknya 

para santriwati sesuai dengan peraturan yang berlaku. Pesantren juga 

dipahami sebagai lembaga pendidikan agama dimana seorang Buya/kiai 
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mengajarkan ilmu agama Islam kepada santri-santri berdasarkan kitab-

kitab yang ditulis dalam bahasa Arab (Zainal Arifin, 2020) 

Sampai saat ini, banyak sekali permasalahan yang ada didalam 

pesantren, salah satunya ialah permasalahan kesehatan yang jarang 

sekali memperoleh perhatian khusus dari pihak pondok pesantren. 

Asupan yaitu makanan yang sudah dikonsumsi Santriwati, asupan 

makanan merupakan semua jenis makanan serta minuman yang telah 

dikonsumsi tubuh setiap harinya. Sementara itu permasalahan gizi pada 

Santriwati sangat dipengaruhi oleh asupan makanan yang diperoleh dari 

makan pagi, siang dan malam serta selingannya (Zikrika et al., 2021) 

Setiap makanan yang diberikan oleh pihak pesantren belum tentu bisa 

diterima oleh Santriwati tetapi mereka wajib membiasakan diri dengan 

makanan yang disajikan pihak pesantren. Rangkaian aktivitas mulai dari 

perencanaan menu hingga dengan pendistribusian makan yang bertujuan 

untuk menyediakan makanan bermutu untuk Santriwati yang tinggal di 

pesantren merupakan tugas penyelengara makanan. Santriwati berhak 

memilih makanan yang mereka gemari sesuai dengan selera Santriwati 

(Nareswara, 2017) 

Makanan yang disajikan oleh penyelenggara makanan sering kali tidak 

sesuai dengan selera dan menu yang kurang variatif. Apabila makanan 

yang disajikan tidak cocok dengan selera Santriwati maka tidak 

terpenuhinya kebutuhan zat gizi sehingga menimbulkan permasalahan 

gizi pada santriwati yang tinggal di pesantren. Salah satu yang 

mempengaruhi selera makan merupakan kualitas makanan (Kunci, 2020) 

Sisa makanan adalah persentase makanan yang tidak habis termakan 

lalu dibuang sebagai sampah dan dapat digunakan untuk mengukur 

efektivitas menu (Tanuwijaya et al., 2019) . Salah satu dari berbagai hal 

yang harus diperhatikan di pesantren adalah sisa makanan.Jika sisa 

makan semakin meningkat maka akan menyebabkan banyaknya biaya 

terbuang.  
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Sisa makanan yang tinggi juga dalam jangka waktu yang lama akan 

mempengaruhi status gizi pada Santriwati yang kemudian menimbulkan 

adanya malnutrisi. Ada beberapa faktor lain yang menyebabkan terjadinya 

sisa makanan terdiri dari keadaan psikis,fisik,kebiasaan makan,usia dan 

jenis kelamin (Tanuwijaya et al., 2018). Sisa makanan juga disebabkan 

oleh tingkat kepuasan Santriwati terhadap variasi menu, aroma, rasa, 

warna, bentuk, besar porsi, tekstur, kebersihan , ketetapan waktu 

penyajian makanan dan pelayanan penyajian makanan.  

Pada penelitian terdahulu yang dilakukan di Pesantren Mahasiswa 

KH.Mas Mansur UMS, dengan jumlah 45 responden didapatkan hasil 77% 

menyatakan tidak puas dengan warna sayur, 60% menyatakan tidak puas 

dengan rasa lauk nabati, 77 % menyatakan tidak puas dengan rasa sayur, 

60 % menyatakan tidak puas dengan variasi makanan, dan 44 % 

menyatakan tidak puas dengan tekstur pada makan yang disajikan (Studi 

et al., 2017). 

 Pada uji pendahuluan terdapat sisa makanan pada pagi hari sekitar 40%, 

siang hari 70% dan pada malam hari sebanyak 60% pada angka tersebut 

bisa disimpulkan bahwa cukup tingginya sisa makanan dan di pesantren 

Hidayatullah Tanjung Morawa. Maka dari itu,sesuai uraian latar belakang 

diatas, peneliti tertarik untuk menganalisis pengaruh tingkat kepuasan 

dengan sisa makanan pada santriwati di Pesantren Hidayatullah Tanjung 

Morawa 

 

B. Rumus Masalah 

Bagaimana hubungan tingkat kepuasan dengan sisa makanan pada 

Santriwati di pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui hubungan tingkat kepuasan Santriwati dengan sisa 

makanan di pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 
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2. Tujuan Khusus 

a. Menilai tingkat kepuasan Santriwati dengan makanan yang telah 

disajikan di Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 

b. Mengukur sisa makanan Santriwati di pesantren Hidayatullah 

Tanjung Morawa 

c. Menganalisis hubungan tingkat kepuasan dengan sisa makanan di 

Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat bagi Peneliti  

    Dapat menambah pengetahuan, wawasan, dan pengalaman serta 

menerapkan ilmu yang sudah diperoleh selama di perkuliahan 

2. Manfaat bagi institusi 

a. Memberikan informasi tentang kepuasan Santriwati terhadap 

menu yang disajikan oleh Pesantren Hidayatullah Tanjung 

Morawa 

b. Sebagai masukan bagi Pesantren dalam meningkatkan menu 

yang disajikan oleh Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Pesantren dan Santri  

1. Pesantren 

Pesantren atau sering juga disebut pesantrian adalah sebuah 

lembaga pendidikan islam tradisional yang para siswanya tinggal bersama 

dan belajar di bawah bimbingan guru yang lebih dikenal dengan sebutan 

kiai dan mempunyai asrama untuk tempat menginap Santri. Pesantren 

juga dapat dipahami sebagai lembaga pendidikan dan pengajaran 

agama,umumnya dengan cara nonklasikal,dimana seorang kiai 

mengajarkan ilmu agama islam kepada Santri-santri berdasarkan kitab-

kitab yang ditulis dalam bahasa arab dan para santrinya biasanya tinggal 

di pondok(asrama) dalam pesantren tersebut. Dalam tradisi 

pesantren,selain diajarkar mengaji dan mengkaji ilmu agama,para 

Santriwati diajarkan pula mengamalkan serta bertanggung jawab atas apa 

yang telah dipelajari (Zainal Arifin, 2020) 

 

2. Santriwati 

Santriwati merupakan peserta didik atau objek pendidikan. Santri 

dapat digolongkan menjadi dua kelompok, Santri mukin yaitu murid-

murid yang berasal dari daerah yang jauh dan menetap dalam kelompok 

pesantren. Santri mukim yang paling lama tinggal di pesantren biasanya 

bertanggung jawab mengurusi kepentingan pesantren sehari-hari. 

Kedua. Santri kalong, yaitu para siswa yang datang dari daerah-daerah 

sekitar pondok yang memungkinkan dia pulang kerumahnya masing- 

masing. Santri kalong ini mengikuti pelajaran dengan jalan pulang pergi 

antara rumah dan pesantren (Wahyuni et al., 2019) 
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B. Tingkat Kepuasan  

Secara umum Kata kepuasan berasal dari bahasa latin “satis” yang 

artinya cukup baik atau memadai dan “facio” yang artinya melakukan dan 

membuat sesuatu memadai. Kepuasan ialah hasil evaluasi Santriwati 

setelah membandingkan apa yang dirasakan dan dengan 

harapannya.Kepuasan santriwati merupakan salah satu prioritas yang 

sangat penting.Dalam hal ini, santriwati sendiri yang akan menentukan 

kepuasannya akan makanan yang mereka rasakan dan pelayanan yang 

mereka dapatkan dari pondok pesantren (Tanuwijaya et al., 2019) 

Santriwati diharuskan mengisi jam makannya dengan makan di 

dalam pesantren, karena santri menghabiskan waktu setiap harinya di 

dalam pesantren. Oleh karena itu, pondok pesantren merupakan salah 

satu institusi yang melayani kebutuhan makan para santriwati.Sejalan 

dengan hasil penelitian sebelumnya mengenai factor-faktor kepuasan 

dengan sisa makanan bahwa ketidak puasan santriwati dalam penyajian 

penampilan makanan yang kurang tepat berdampak pada banyaknya sisa 

makanan lauk hewani pada waktu makan pagi (Zikrika et al., 2021) 

Ada beberapa faktor yang mempengaruhi tingkat kepuasan pada 

Santriwati  yaitu 

1. Variasi makanan 

Variasi adalah sebuah rupa (bentuk) yang berbeda ataupun 

bermacam-macam tergantung pada hasil interpretasi seseorang. menu 

adalah daftar item makanan yang ditawarkan pemilik usaha berdasarkan 

kebutuhan dan permintaan pelanggan dan dirancang untuk mencapai 

tujuan pemilik usaha (Issn et al., 2021). Menciptakan suatu variasi pada 

makanan akan menghasilkan keragaman pilihan bagi Santriwati (Suryoko, 

2017) 
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2.  Aroma  

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi 

konsumen sebelum konsumen menikmati makanan, Santriwati dapat 

mencium makanan tersebut. Aroma makanan berhubungan secara 

bermakna dengan pemilihan makanan pokok, jenis kelamin dengan 

pemilihan buah-buahan, dan status alergi dengan pemilihan makanan 

protein hewani (Azrimaidaliza & Purnakarya, 2011) 

 

3. Rasa  

Titik perasa dari lidah adalah kemampuan mendeteksi dasar yaitu 

manis, asam, asin, pahit. Dalam makanan tertentu empat rasa ini 

digabungkan sehingga menjadi satu rasa yang unik dan menarik untuk 

dinikmati (Yuliantini, 2018) 

 

4. Warna  

Warna dari bahan-bahan makanan harus dikombinasikan 

sedemikian rupa supaya tidak terlihat pucat atau warnanya tidak serasi. 

Kombinasi warna sangat membantu dalam selera makan Santriwati. 

Warna makanan memegang peranan utama dalam penampilan makanan. 

Warna yang menarik dan tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa. 

Oleh sebab itu dalam penyelenggaraan makanan harus mengetahui 

prinsip-prinsip dasar untuk mempertahankan warna makanan yang alami, 

baik dalam bentuk teknik memasak maupun dalam penanganan makanan 

yang dapat mempengaruhi warna makanan (Library, 2017) 

 

5. Bentuk  

Bentuk makanan memainkan peranan penting dalam daya tarik 

mata. Bentuk makanan yang menarik bisa diperoleh lewat cara 

pemotongan bahan makanan yang bervariasi, misalnya wortel yang 

dipotong dengan bentuk dice atau biasa disebut dengan potongan dadu 

digabungkan dengan selada yang dipotong chiffonade yang merupakan 

potongan yang tidak beraturan pada sayuran (Roulani et al., 2020) 
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6. Porsi 

Porsi makan adalah berapa banyak makanan yang Santriwati makan 

dalam satu kali makan (Sulistiawati et al., 2021). Berapa banyak 

seharusnya porsi makan yang cukup bagi tiap orang pasti berbeda-beda. 

Dalam setiap penyajian makanan sudah ditentukan porsi standarnya yang 

disebut standard portion size. 

 

7. Tekstur  

Ada banyak tekstur makanan antara lain halus atau tidak, cair atau 

padat, keras atau lembut, kering atau lembab. Tingkat tipis dan halus 

serta bentuk makanan dapat dirasakan (Saring & Rawat, 2013). Tekstur 

merupakan sangat penting, baik dalam makanan segar maupun hasil 

olahan. Tekstur dan konsistensi bahan akan mempengaruhi cita rasa 

suatu bahan. Perubahan tekstur dan viskositas bahan dapat mengubah 

rasa dan bau yang timbul, karena dapat mempengaruhi kecepatan 

timbulnya rasa terhadap sel reseptor alfaktori dan kelenjar air liur. 

Semakin kental suatu bahan penerimaan terhadap intensitas rasa, bau 

dan rasa semakin berkurang (Library, 2017) 

 

8. Kebersihan makanan 

Kebersihan adalah keadaan bebas dari kotoran, termasuk di 

antaranya, debu, sampah, dan bau (Kunci, 2020). Proses penularan 

penyakit atau infeksi disebabkan oleh mikrob, kebersihan juga bebas dari 

virus, bakteria, dan bahan kimia berbahaya. Alasan pentingnya 

menjaga kebersihan lingkungan yang pertama adalah untuk membantu 

meningkatkan kesehatan manusia secara keseluruhan. 

9. Ketetapan waktu penyajian makanan 

Waktu penyajian makanan sangat mempenaruhi selera makan 

pasien, penyajian makanan harus tepat waktu, baik waktu penyajian 

makan pagi, siang dan malam (Nareswara, 2017). 
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10. Pelayanan Penyajian Makanan 

Pelayanan makanan artinya memberikan layanan atau melayani 

pelanggan untuk memenuhi kebutuhan akan makanan. Jadi, pelayanan 

makanan adalah cara memberikan layanan ketika santriwati menikmati 

makanan (Suryoko, 2017) 

 

C. Sisa Makanan 

a. Pengertian Sisa Makanan 

Sisa makanan adalah jumlah makanan yang tidak termakan. Sisa 

makanan dikatakan banyak jika >20% dan dikatakan sedikit jika <20%. 

Sisa makanan di piring merupakan makanan yang disajikan kepada 

santriwati,namun meninggalkan sisa di piring karena tidak habis 

dikonsumsi serta dinyatakan dalam persentase makanan yang disajikan 

(Ronitawati et al., 2017). 

Volume sisa makanan bisa bervariasi pada masing- masing waktu 

makan (makan pagi, makan siang, makan). Hal ini wajib diperhitungkan 

ketika memonitor sisa makanan.Banyak penelitian yang menyebutkan 

kalau waktu makan pagi pagi ialah sisa makanan yang sangat sedikit 

dibanding dengan waktu makan lainya (Marfuah et al., 2022). 

b. Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Sisa Makanan (Ronitawati et al., 

2017) yaitu: 

 

1. Cita Rasa Makanan 

Cita rasa adalah suatu cara pemilihan makanan yang harus 

dibedakan dari rasa (taste) makanan tersebut.Cita rasa merupakan atribut 

makanan yang meliputi penampakan, bau, rasa, tekstur, dan suhu. Rasa 

sendiri merupakan hasil kerja pengecap rasa (taste buds) yang terletak 

di lidah, pipi, kerongkongan, atap mulut, yang merupakan bagian dari cita 

rasa (Anggraini, 2023) 

 

 

https://id.wikipedia.org/wiki/Makanan
https://id.wikipedia.org/wiki/Bau
https://id.wikipedia.org/wiki/Rasa
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tekstur&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Suhu
https://id.wikipedia.org/wiki/Lidah
https://id.wikipedia.org/wiki/Pipi
https://id.wikipedia.org/wiki/Kerongkongan
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Atap_mulut&action=edit&redlink=1
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2. Kebiasaan Makan 

Kebiasaan makan merupakan ekspresi setiap individu dalam memilih 

makanan yang akan membentuk pola perilaku makan. Oleh karena 

itu,ekspresi setiap individu dalam memilih makanan akan berbeda satu 

sama lain.Kebiasaan makan akan memberikan dampak pada status gizi. 

Kebiasaan makan yang jelek harus diganti dengan ide-ide baru untuk 

menunjang tercapainya gizi seimbang (Tanuwijaya et al., 2018) 

 

3. Budaya 

Budaya adalah cara hidup yang berkembang yang dimiliki oleh 

seseorang atau sekelompok orang dan diwariskan dari generasi ke 

generasi namun tidak turun temurun. Budaya memiliki pengaruh yang 

besar dalam menentukan pola makan masyarakat tertentu. Masih banyak 

pantangan serta mitos yang masih dipercayai masyarakat mengenai pola 

makan. Hal ini menyebabkan rendahnya konsumsi makanan di dalam 

suatu masyarakat. Rendahnya konsumsi makanan juga disebabkan oleh 

timbulnya penyakit, terutama penyakit yang berkaitan dengan 

pencernaan. Produksi makanan juga dapat mempengaruhi tingkat 

konsumsi makanan yang rendah. Hal ini disebabkan karena masih 

banyaknya  petani yang menggunakan teknologi tradisional (Nareswara, 

2017) 

 

4. Jenis Kelamin 

Jenis kelamin dapat mempengaruhi terjadinya sisa makanan.Hal ini 

terjadi karena adanya perbedaan energi antara laki-laki dan perempuan 

yaitu kalori basal perempuan lebih rendah sekitar 5-10% dari kebutuhan 

kalori laki-laki.Hal ini dikarenakan AKG (Angka Kecukupan Gizi) pada 

perempuan lebih sedikit sehingga kemampuan untuk menghabiskan 

makanan lebih sedikit dibandingkan dengan laki-laki. 
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Metode yang digunakan dalam penelitian sisa makanan yaitu: 

1. Comstock 

Metode Taksiran Visual Comstock (Visual Method) Salah satu cara 

yang dikembangkan untuk menilai konsumsi makanan. Pada metode ini 

sisa makanan diukur dengan cara menaksir secara visual banyaknya sisa 

makanan untuk setiap jenis hidangan (Soedirman, 2008). 

2. Food Weighing 

Food weighing adalah salah satu metode penimbangan makanan. 

Food weighing mempunyai ketelitian yang lebih tinggi dibanding metode-

metode lain karena banyaknya makanan yang dikonsumsi sehari-hari 

diketahui dengan cara menimbang. Setiap selesai makan ditimbang 

semua makanan yang tidak dimakan, yang meliputi makanan sisa dalam 

piring, sisa makanan yang masih dapat dilakukan untuk waktu makan 

selanjutnya. Metode Food weighing adalah metode yang paling akurat 

dalam menilai sisa ataupun asupan makanan (Studi et al., 2017). 
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D. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Kerangka  

Berdasarkan tinjauan pada penelitian dan juga permasalahan yang 

dikemukakan, sebagai dasar untuk merumuskan hipotesis dapat di lihat 

kerangka konsep hubungan antar variable penelitian. Penelitian ini hendak 

mencari hubungan antar  variable independent dan variable dependent. 

Seperti terlihat pada gambar 1 menjelaskan dimana tingkat kepuasan 

terhadap makanan akan mempengaruhi sisa makanan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tingkat Kepuasan terhadap makanan 

 

 

 

SISA MAKANAN 
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E. DEFINISI OPERASIONAL 

No Variabel Definisi Skala 
Pengukuran 

1 Kepuasan Perasaan senang atau kecewa 
seseorang yang timbul karena 
membandingkan hasil terhadap 
ekspektasi, diukur dengan 
kuesioner yang terdiri dari 10 
pertanyaan.Berdasarkan penelitian 
terdahulu,masing-masing 
pertanyaan yang diajukan memiliki 
2 tingkatan nilai yaitu:  

 Tidak Puas 

 Puas 

Ordinal 

2 Sisa Makanan Rata-rata Jumlah makanan yang 

tidak habis dikonsumsi  oleh 

santriwati selama 3 hari tidak 

berturut-turut diukur dengan 

menggunakan metode: 

1.Food Weighing  

metode penimbangan makanan 

yang akan dimakan dan juga sisa 

makanan yang masih tersisa.  

2.Comstock dengan menggunakan 

skala atau persen sisa makanan. 

Metode Comstock 

    % sisa makanan        x100%= 

 Jumlah jenis makanan   

Ada beberapa kriteria Metode 

Comstock yaitu sebagai berikut: 

0 : jika makanan dikonsumsi 

seluruhnya oleh pasien (100% 

habis) 

1 : jika tersisa hanya sedikit setara 

1 suap (95% dikonsumsi) 

2 : makanan tersisa ¼ porsi (75% 

Ordinal 
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habis) 

3 : tersisa ½ porsi (50% habis) 

4 : makanan tersisa ¾ porsi (25% 

habis) 

5 : 0% jika makanan tidak 

dikonsumsi sama sekali (utuh) 

 

Tabel 1 DEFINISI OPERASIONAL 

 

F. HIPOTESIS 

Peneliti merumuskan hipotesis sebagai berikut : 

Ha : Ada hubungan antara tingkat kepusan dengan sisa makanan 

Santriwati di Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 

Ho : Tidak ada hubungan antara tingkat kepusan dengan sisa makanan 

Santriwati di Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa, 

Survey Pendahuluan dilaksaanakan pada 29 November 2022 dan 

pengumpulan data dilaksanakan pada tanggal 29, 31, 2 mei 2023 

secara langsung terhadap Santriwati Pesantren Hidayatullah yang 

berdomisili di Tanjung Morawa 

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif observasional dengan 

menggunakan pendekatan metode cross-sectional dengan metode 

wawancara, dan pengukuran variabel subjek pada waktu tertentu. 

C. Populasi  

Populasi dalam penelitian adalah seluruh remaja Santriwati di 

Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa.  

 

D. Jenis dan Cara Pengumpulan Data 

1. Jenis Data 

Jenis data yang dikumpulkan dalam penelitian meliputi data primer 

dan sekunder. 

a. Data Primer 

Data primer merupakan data yang didapatkan langsung dari 

sampel penelitian. Data primer diperoleh dari kuesioner dan lembar 

observasi. Kuesioner dan observasi yaitu cara pengumpulan data 

atau suatu masalah yang umumnya banyak menyangkut 

kepentingan umum. Data primer yang dikumpulkan dalam 

penelitian ini,antara lain : 
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1. Data Indentitas Responden 

2. Tingkat kepuasan 

Tingkat kepuasan diperoleh dengan mempersiapkan 

Kuesioner yang berisi Tingkat kepuasan pada Santriwati 

meliputi variasi makanan, aroma makanan, rasa makanan, 

warna makanan, bentuk makanan, besar porsi makanan, 

tekstur makanan, kebersihan makanan, ketetapan waktu 

penyajian makanan, pelayanan  makanan yang sudah disajikan 

Pesantren 

3. Sisa makanan 

Sisa makanan diperoleh berdasarkan hasil pengukuran 

terhadap sisa makanan Santriwati dengan menggunakan 

metode taksiran visual dengan menggunakan skala 

pengukuran dikembangkan oleh Comstock dan food weighing, 

lalu menggunakan checklist persentase sisa makanan 

 

b. Data Sekunder 

Data sekunder merupakan data yang sudah dikumpulkan 

melalui gambaran umum Santriwati dan lokasi penelitian di 

pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa. 

 

2. Cara Pengumpulan Data 

Berdasarkan data yang dikumpulkan, data dikumpulkan dengan 

cara sebagai berikut: 

a. Data Primer 

1. Seluruh Santriwati dikumpulkan di dalam masjid, lalu 

mendengarkan penjelasan tentang penjelasan dan bagaimana 

cara pengisian kuesioner tingkat kepuasan dari peneliti selama 10 

menit. 

2. Santriwati harus mengisi data identitas responden diperoleh 

melalui wawancara langsung dengan responden menggunakan 
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formulir kuesioner sebelum pengisian formulir kuesioner tingkat 

kepuasan. 

3. Lalu memberikan formulir kuesioner tingkat kepuasan kepada 

santriwati untuk menilai tingkat kepuasan Santriwati terhadap 

makanan. 

4. Cara mengukur sisa makanan yang tersisa selama 24 jam 

dengan menggunakan metode comstock dan food weighing yang 

dihitung selama 3 hari tidak berturut turut. 

5. Peneliti menimbang awal dan akhir per jenis makanan dari 

makan pagi, siang, dan malam selama 3 hati tidak berturut-turut.    

 

E. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 

1. Teknik Pengolahan Data 

a. Tingkat Kepuasan 

1. Editing (Pemeriksaan Data )  

Kegiatan ini meliputi pemeriksaan, melengkapai serta memperbaiki 

data yang telah diperoleh dari penelitian yang dilakukan.  

 

2. Coding (Pengkodean Data) 

 Hasil yang sudah ada kemudian diklasifikasikan dengan 

memberikan kode.  

a. Tingkat Kepuasan 

Untuk kategori Tingkat Kepuasan sangat tidak puas dan tidak 

puas dilakukan pemadatan data mejadi kategori Tidak Puas 

dengan kode = 1. Untuk kategori Tingkat Kepuasan sangat puas, 

puas dan netral dilakukan pemadatan data menjadi kategori Puas 

dengan kode  

= 2 

b. Sisa Makanan 

Untuk kategori Sisa Makanan jika Sisa Makanan sedikit maka 

kode yang diberikan =1 dan jika Sisa Makanan banyak maka 

kode yang diberikan =2 
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3. Tabulating (Tabulasi Data)  

Setelah dilakukan coding atau pengkodean maka selanjutnya 

dilakukan tabulasi data dengan memberikan skor masing-masing 

jawaban responden. Kuesioner tingkat kepuasan sebanyak 10 

pertanyaan. 

 

4. Entry (Pemasukan Data)  

Memasukan data kedalam komputer dengan menggunakan 

program Statistical Product adn Service Solutions (SPSS).  

 

5. Cleaning (Pembersihan Data) 

 Sebelum melakukan analisis data, dilakukan pengecekaan, 

pembersihan, jika ditemukan kesalahan pada entry data. 

 

b.Sisa makanan 

Asupan sisa makanan yang tersisa selama 24 jam dengan 

menggunakan metode comstcok dan food weighing yang dihitung 

selama 3 hari tidak berturut turut.    

Ada beberapa langkah untuk menggunakan skala pengukuran 

Comstock dengan prosedur sebagai berikut: 

1. mempersiapkan form visual Comstock  

2. Isikan waktu makan/ minum 

3. Isikan nama masakan/minuman, pengukur melakukan observasi 

dan memperkirakan secara visual standar porsi makanan dan 

minuman yang belum dikonsumsi (berat awal) 

4. Isikan standar porsi berdasar perkiraan pengukur  

5. Makanan dan minuman dikonsumsi oleh subjek  

6. Lalu melakukan observasi pada sisa makanan dan minuman 

yang telah dikonsumsi subjek serta mencatat ked lam form 

visual Comstock lalu menggunakan checklist persentase sisa 
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makanan ke dalam kolom untuk tiap menu ke dalam kolom sisa 

makanan menggunakan skor skala 

7.Lalu selanjutnya data diolah secara komputerisasi untuk 

mengetahui hasil sisa makanan yang tidak dikonsumsi para 

santriwati 

                            % sisa makanan          x100%= 

                           Jumlah jenis makanan  

 

 Sisa makanan juga di hitung dengan cara  menghitung selisih 

berat makanan yang disajikan dengan berat makanan yang 

dihabiskan lalu dibagi berat makanan yang disajikan berikut 

langkah pengerjaan: 

 Sebelum disajikan makanan terlebih dahulu sudah ditimbang 

dan dicatat berat tiap-tiap masakan (berat awal) 

 Setelah responden selesai makan, baki diambil, pisahkan sisa 

makanan berdasarkan jenisnya, kemudian masing-masing 

ditimbang (berat akhir). 

 Lalu dihitung menggunakan rumus sebagai berikut 

          Sisa makanan (%) = ∑ makanan yang tersisa (𝑔𝑟)  x100%= 

                                              ∑  Makanan awal (𝑔𝑟)  

 

2. Analisis Data 

a. Analisis univariat 

Analisis univariat untuk mengetahui masing-masing variabel yang 

diteliti dalam distribusi frekuensi dan analisis berdasarkan 

persentase.  

b. Analisis bivariate 

Analisis bivariate untuk mengetahui ada tidaknya hubungan antara 

tingkat kepuasan dengan sisa makanan. Dilakukan dengan uji 

statistic menggunakan chi square dengan mengambil kesimpulan, 

berdasarkan p<0,05 maka artinya ada hubungan tingkat kepuasan 

dengan sisa makanan. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Gambaran Umum 

Pondok Pesantren Hidayatullah Medan terletak di Desa Bandar 

Labuhan, Kecamatan Tanjung Morawa, Kabupaten Deli Serdang 

Sumatera Utara yang didirikan pada tanggal 18 September 1993. 

Tanah Hasil Wakaf dan Badan Kenadziran kabupaten Deli Serdang itu 

telah dibangun sarana pendidikan baik formal maupun non formal, 

sarana ibadah serta sarana olahraga.   

 Pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa adalah salah satu pondok 

pesantren yang berada di Sumatera Utara,  Pesantren ini sudah 

memilki cabang di beberapa indonesia berdiri pada tahun 1993 

pesantren Hidayatullah merupakan pondok pesantren modern. 

Pesantren ini memiliki berbagai jenjang pendidikan yaitu MTS dan MA 

dalam pesantren ini terdapat target hafalan tahfizh dan juga kegiatan 

sehari hari yang cukup padat 

 

B. Karakteristik Sampel 

1. Kelas 

Distribusi sampel berdasarkan kelas dikategorikan menjadi 3 

kelas yaitu kelas VII, VIII dan kelas XI. Distribusi jumlah sampel 

berdasarkan kelas disajikan pada tabel 2. 

Tabel 2. Distribusi Sampel Berdasarkan Kelas 

Kelas n % 

VII 11 25 

VIII 18 40.9 

XI 15 34.1 

Total 44 100.0 

  Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa frekuensi sampel paling 

banyak berada pada kelas VIII yaitu sebanyak 40,9% 
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2. Umur 

Tabel 3. Distribusi Sampel Berdasarkan Umur 

Umur (Tahun) n % 

12 4 6.7 

13 17 28.3 

14 8 13.3 

15 15 25 

Total 44 100.0 

      Pada Tabel 3, diketahui bahwa rentang usia sampel berada pada 

usia 12-15 tahun. Adapun frekuensi sampel terbanyak berada pada 

usia 13 tahun yauitu sebesar 28.3%.  

 

C. Tingkat Kepuasan Makanan 

Tabel 4. Tingkat kepuasan 

Tingkat 

Kepuasan 

N % Total 

Puas Tidak 

Puas 

Puas Tidak 

Puas 

n % 

Variasi 17 27 38.6 61.4 44 100 

Aroma 27 17 61.4 38.6 44 100 

Rasa 13 31 29.5 70.5 44 100 

Warna 24 20 54.5 45.5 44 100 

Penampilan 19 25 43.2 56.8 44 100 

Besar Porsi 23 21 52.3 43.2 44 100 

Tekstur 23 21 52.3 47.7 44 100 

Kebersihan 23 21 52.3 47.7 44 100 

Ketetapan 

waktu 

17 27 38.6 61.8 44 100 

Pelayanan  22 22 50.0 50.0 44 100 



 

22 
 

Pada Tabel 4 Tingkat kepuasan berdasarkan Variasi Makanan dapat 

diketahui bahwa responden menyatakan tidak puas terhadap variasi 

makanan yang disajikan sebanyak 27 Santriwati. Berdasarkan Aroma 

menyatakan sangat puas terhadap aroma makanan yang disajikan 

sebanyak 27 Santriwati. Berdasarkan rasa dapat diketahui bahwa 

responden menyatakan tidak puas terhadap rasa makanan yang disajikan 

sebanyak 31 Santriwati. Berdasarkan warna responden menyatakan puas 

terhadap warna makanan yang disajikan sebanyak 24 Santriwati. 

Santriwati menyatakan tidak puas terhadap penampilan makanan yang 

disajikan sebanyak 19 Santriwati. Berdasarkan besar porsi dapat diketahui 

bahwa menyatakan puas terhadap besar porsi makanan yang disajikan 

sebanyak 23 Santriwati. Santriwati menyatakan puas terhadap Tekstur 

makanan yang disajikan sebanyak 23 Santriwati. Dapat diketahui bahwa 

sebagian besar responden menyataka puas terhadap kebersihan 

makanan yang disajikan sebanyak 23 Santriwati. Santriwati menyatakan 

tidak puas terhadap Ketepatan waktu makanan yang disajikan sebanyak 

27 Santriwati.  

 

D. Hubungan Tingkat Kepuasan dengan Sisa makanan  

Dari hasil penelitian hubungan Tingkat Kepuasan dengan Sisa 

makanan dapat dilihat pada Tabel 5 

 

Tabel 5. Hubungan Tingkat Kepuasan dengan Sisa makanan 

 metode Comstock 

Tingkat 

Kepuasan 

Sisa Makanan Total Value 

Banyak Sedikit ,004 

n % n %  

Tidak 

Puas 

19 73.1 7 26.9 26 

Puas 5 27.8 13 72.2 18 

Total 24 20 44 
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 Pada Tabel 5, menunjukkan hubungan tingkat kepuasan dengan sisa 

makanan pada metode comstock pada Santriwati di Pesantren 

Hidayahtullah Tanjung Morawa. Berdasarkan uji chi square dengan 

tingkat kepercayaan 95%, diperoleh p-value 0,005 yang berarti 

(p<0,05) maka Ho ditolak. Hal ini berarti ada hubungan yang 

signifikan antara Tingkat kepuasan dengan sisa makanan metode 

comstock. 

 

Tabel 6. Hubungan Tingkat Kepuasan dengan Sisa makanan metode 
Food Weighing 

Tingkat 

Kepuasan 

Sisa Makanan Total Value 

Banyak Sedikit ,002 

 n % n %  

Tidak 

Puas 

21 80.8 5 19.2 26 

Puas 6 33.3 12 66.7 18 

Total 23  21  44 

Pada Tabel 6, menunjukkan hubungan tingkat kepuasan dengan sisa 

makanan pada metode comstock pada Santriwati di Pesantren 

Hidayahtullah Tanjung Morawa. Berdasarkan uji chi square dengan 

tingkat kepercayaan 95%, diperoleh p-value 0,004 yang berarti 

(p<0,05) maka Ho ditolak. Hal ini berarti ada hubungan yang 

signifikan antara Tingkat kepuasan dengan sisa makanan metode 

food wighing. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Santriwati merasa puas dengan tingkat kepuasan berdasarkan 

aroma makanan, warna makanan, besar porsi makanan, tekstur 

makanan dan kebersihan . 

2. Santriwati merasa tidak puas dengan tingkat kepuasan 

berdasarkan variasi makanan, rasa makanan, penampilan 

makan, ketetapan waktu dan pelayanan penyajian.  

3. Berdasarkan hasil pada uji analisis ci square menunjukkan 

adanya hubungan antara tingkat kepuasan dengan sisa makanan 

metode comstock yang didapati nilai p= 005 <0.05 maka Ho di 

tolak yang berarti terdapat hubungan tingkat kepuasan dengan 

Sisa Makanan. 

4. Berdasarkan hasil pada uji analisis ci square menunjukkan 

adanya hubungan antara tingkat kepuasan dengan sisa makanan 

metode Food Weighing hubungan bermakna antara tingkat 

kepuasan dengan sisa makanan yang didapati nilai p= 004 <0.05 

maka Ho di tolak yang berarti terdapat hubungan tingkat 

kepuasandengan sisa makanan dengan status gizi . 

 

B. Saran 

1. Pihak penyelenggara makanan di pesantren hendaknya 

memberikan siklus menu pada jadwal masakan dan 

memberikan edukasi mengenai sisa makanan agar santriwati 

tidak merasa bosan dengan lauk nabati,lauk hewani dan sayur 

yang disediakan oleh pesantren agar tidak ada makanan yang 

terbuang. 

2. Pesantren hendaknya menyediakan buah-buahan untuk 

santriwati agar mereka tidak bosan dengan variasi makanan. 
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lampiran 1 Hasil Uji Statistik 

1. Tingkat Kepuasan berdasarkan Variasi Makanan 

Variasi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 27 61.4 61.4 61.4 

Puas 17 38.6 38.6 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

Aroma 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 17 38.6 38.6 38.6 

Puas 27 61.4 61.4 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

Warna 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 20 45.5 45.5 45.5 

Puas 24 54.5 54.5 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 31 70.5 70.5 70.5 
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Puas 13 29.5 29.5 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Penampilan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 25 56.8 56.8 56.8 

Puas 19 43.2 43.2 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Besar Porsi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 21 47.7 47.7 47.7 

Puas 23 52.3 52.3 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Tekstur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 21 47.7 47.7 47.7 

Puas 23 52.3 52.3 100.0 

Total 44 100.0 100.0  
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Kebersihan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 21 47.7 47.7 47.7 

Puas 23 52.3 52.3 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Ketetapan Waktu 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 27 61.4 61.4 61.4 

Puas 17 38.6 38.6 100.0 

Total 44 100.0 100.0  

 

Pelayanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Puas 22 50.0 50.0 50.0 

Puas 22 50.0 50.0 100.0 

Total 44 100.0 100.0  
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2. Tingkat kepuasan  dengan sisa makanan comstock 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 8.803
a
 1 .003   

Continuity Correction
b
 7.071 1 .004   

Likelihood Ratio 9.073 1 .003   

Fisher's Exact Test    .008 .004 

Linear-by-Linear Association 8.603 1 .003   

N of Valid Cases 44     

Chi-Square Tests 

 

 

3. Tingkat kepuasan dengan sisa makanan metode 

foodweighing 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 10.095
a
 1 .001   

Continuity Correction
b
 8.193 1 .002   

Likelihood Ratio 10.333 1 .001   

Fisher's Exact Test    .004 .002 

Linear-by-Linear Association 9.865 1 .002   

N of Valid Cases 44     

Chi-Square Tests 
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Lampiran 2 Dokumentasi 

 Mengisi Kuesioner tingkat kepuasan 
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 Menimbang Sisa Makanan 
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Lampiran 3 Kuesioner Tingkat Kepuasan 

 

Petunjuk Pengisian: pada pertanyaan dibawah ini,anda diharapkan untuk 

mengisi identitas. 

 

Nama   : 

Umur   : 

Petunjuk Pengisian : Pilihlah salah satu jawaban sesuai dengan pendapat 

anda,dengan tanda sebagai berikut  () : 

 
 

No Bagaimana penilaian 
anda tentang 

Sangat 
tidak 
Puas 

Tidak 
puas 

Netral Puas Sangat 
Puas 

1 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
variasi makanan yang 
sudah disajikan oleh 
pesantren? 

     

2 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Aroma makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren? 

     

3 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Rasa makanan yang 
sudah disajikan oleh 
pesantren?  

     

4 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Warna makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren?  

     

5 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Penampilan makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren?   

     

6 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Besar Porsi makanan 
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yang sudah disajikan 
oleh pesantren?  

7 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Tekstur makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren?  

     

8 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Kebersihan makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren?  

     

9 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Ketetapan waktu 
penyajian makanan 
yang sudah disajikan 
oleh pesantren? 

     

10 Apakah Santriwati 
merasa puas dengan 
Pelayanan penyajian 
makanan yang sudah 
disajikan oleh 
pesantren?  
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Lampiran 4  Formulir Comstock 

 

Nama Santriwati : 

Usia : 

Hari/Tanggal : 

 

 
 
Waktu 
makan 

 
 

Jenis makanan 

% Sisa 
Makanan 

0% 25% 50% 75% 95% 100% 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Pagi Makanan 
Pokok 

      

Lauk hewani       

Lauk nabati       

Sayur       

Buah       

 

 

Siang 

Makanan pokok       

Lauk Hewani       

Lauk Nabati       

Sayur       

Buah       

 
 

Malam 

Makanan pokok       

Lauk Hewani       

Lauk Nabati       

Sayur       

Buah       

 

Keterangan :  Habis  Tidak Habis 
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Lampiran 5 Formulir Food Weighing 

 

Nama Santriwati : 

Usia : 

Hari/Tanggal : 

 

 

 

 

 

 

Waktu 
Makan 

Jenis 
makanan 

Berat Sisa 
makanan 

Awal (gr) Akhir (gr) % 

Pagi Makanan Pokok    

Lauk Nabati    

Lauk Hewani    

Sayur    

Buah    

Siang Makanan Pokok    

Lauk Nabati    

Lauk Hewani    

Sayur    

Buah    

Malam Makanan Pokok    

Lauk Nabati    

Lauk Hewani    

Sayur    

Buah    
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Lampiran 6 Formulir Informed Consent 

NASKAH PENJELASAN 

 

Saya Monica Adelia Simanullang Mahasiswa semester VI Program 

Studi D-III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan, bermaksud 

melakukan penelitian di pesantren Hidayatullah Tanjung Morawa dengan 

judul Hubungan Tingat kepuasan dengan Sisa Makanan. Bersama ini 

saya mengharapkan ketersediaan santriwati sebagai responden untuk : 

1. Diamati sisa makanan selama 3 hari tidak berturut-turut 

2. Bersedia untuk mengisi kuesioner yang sudah disediakan 

Resiko yang diterima adalah responden kehilangan waktu kurang lebih 30 

menit selama 3 hari tidak berturut-turut untuk proses wawancara. 

Responden boleh mengundurkan diri sewaktu-waktu tanpa tuntutan 

apapun. 

 

MONICA ADELIA SIMANULLANG 

ALAMAT : Jln Putri Hijau no 23 u 

NO HP  :085954104738 

 

PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN (PSP) 

INFORMED CONSENT 

Saya sudah mendapat penjelasan secara rinci dan saya mengerti tentang 

penelitian Hubungan Tingat kepuasan dengan Sisa Makanan. Saya 

memutuskan untuk bersedia/ tidak bersedia menjadi responden dalam 

penelitian tersebut.  

Nama    : 

Tempat/tanggal lahir : 

Alamat   : 

Tanjung Morawa,……………….2023 

 

 

                                                                     (pembuat pernyataan) 
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Lampiran 7 Surat Survey Pendahuluan 
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Lampiran 8 Surat Balasan Survey Pendahuluan 
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Lampiran 9 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 10 Surat Balasan Izin Penelitian 
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Lampiran 11  Pernyataan Keaslian KTI 
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Lampiran 12  Daftar Riwayat Hidup 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama         : Cindy Menda Perbikana Br Ginting 

Tempat, Tanggal Lahir  : Gedung Johor, 13 Februari 2023 

Nama Orang Tua     : Ayah : Tongat Ginting 

             Ibu   : Henniwati Tarigan 

Jumlah Saudara    : 3 Bersaudara 

Alamat Rumah  : Putri Hijau no 23u Kesawan, Medan Barat 

No. Telepon  : 085954104738 

Email : monicamanullang16@gmail.com 

Riwayat Pendidikan  : SD  : SD Swasta Medan Putri  

   SMP : SMP Swasta Masyarakat Sempung 

   SMA : SMA Swasta Methodist-8 Medan 

   D3 : Politeknik Kesehatan Medan Jurusan 

Gizi Lubuk Pakam 

Hobi : Jalan-Jalan 

Motto : “Hidup cuma sekali, jangan menua tanpa arti” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:cindymenda13@gmail.com
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Lampiran 13  Lembar Bukti Bimbingan 

 

BUKTI BIMBINGAN KARYA TULIS ILMIIAH 

Nama : Monica Adelia Simanullang 

Nim : P01031120113 

Judul :Hubungan Tingkat Kepuasan Dengan Sisa   

Makanan Pada Santriwati di Pesantren 

Hidayatullah Tanjung Morawa 

Nama Pembimbing : Rohani Retnauli Simanjuntak, S.Gz, M.Gizi 

 

No Tanggal Judul/topik T.Tangan 

Mahhasiswa 

T.tangan 

Pembimbing 

1. 12 

September 

2022 

Memberikan surat 

permintaan 

sebagai Dosen 

Pembimbing 

 
 

 

 
2. 14 

September 

2022 

Menyerahkan Judul 

 
 

3. 28 

September 

2022 

Menyerahkan Judul 

dan diskusi  
 

 
4. 5 Oktober 

2022 

Menentukan Lokasi 

Penelitian    
 

 
5. 25 Oktober 

2022 

 Menyerahkan 

Latar Belakang 

Proposal  
 

6. 14 

November 

2022 

Menyerahkan 

Tinjauan Pustaka  
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7. 5 Desember 

2022 

Revisi Proposal  

 
 

8. 6 Januari 

2022  

Revisi Proposal  

 
 

9. 9  Mei 2023 Revisi bab 3  

 
 

10. 11 Mei 2023 Uji Pendahuluan  

 
 

11. 22 Mei 2023  Diskusi Penelitian  

 
 

12. 29 Mei 2023  Penelitian 

 
 

13. 31 Mei 2023 Diskusi Mengolah 

Data 
 

 
14. 6 Juni 2023  Mengolah Data 

 
 

15. 13 Juni 2023 Revisi Mengolah 

Data 
 

 
16. 16 Juni 2023 Diskusi Hasil dan 

Pembahasan 
 

 
17. 2 Agustus 

2023 

Revisi KTI 

 
 

 

 

 

 

 



 

46 
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48 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


