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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Lembaga Pemasyarakatan 

1. Pengertian Lembaga Pemasyarakatan 

Lembaga Pemasyarakatan (Lapas) adalah Unit Pelaksana Teknis 

Pemasyarakatan yang merawat dan membina narapidana. Lembaga 

Pemasyarakatan disingkat LP atau LAPAS adalah tempat untuk melakukan 

pembinaan terhadap narapidana dan anak didik pemasyarakatan di Indonesia 

(Kemenkumham, 2017). 

Istilah pemasyarakatan pertama kali diungkap oleh Menteri Kehakiman 

Sahardjo pada 5 Juli 1963. Ia menyatakan bahwa Pemasyarakatan merupakan 

tujuan dari pidana penjara. Dalam prosesnya kemudian, Pemasyarakatan 

mengganti istilah Kepenjaraan dengan tujuan Pemasyarakatan sebagai suatu 

keadilan yang bertujuan untuk mencapai reintegrasi sosial dalam pembinaan 

Warga Binaan Pemasyarakatan. Konsep ini kemudian dikokohkan dalam Undang-

Undang Nomor 12 Tahun 1995 tentang Pemasyarakatan. 

2. Penyelenggaraan Makanan Di Lapas 

Menurut kemenkumham (2017) mekanisme dalam penyelenggaraan 

makanan di Lapas dimulai dari proses perencanaan anggaran, sampai pencatatan 

dan pelaporan. Adapun mekanisme dalam penyelenggaraan makanan di lapas 

sebagai berikut: 

a. Perencanaan penyelenggaraan makanan 

1) Perencanaan anggaran  

Perencanaan anggaran adalah suatu kegiatan penyusunan biaya yang 

diperlukan untuk pengadaan bahan makanan, jasa profesi dan permintaan sarana 

dan prasarana penyelenggaraan makanan bagi tahanan, anak dan narapidana. 

Tujuan perencanaan anggaran adalah tersedianya taksiran harga belanja makanan 

yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan, macam dan jumlah bahan makanan, 
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dan jasa profesi bagi tahanan, anak dan narapidana sesuai peraturan yang berlaku 

(Kemenkumham, 2017). 

2)  Perencanaan Menu 

Perencanaan menu adalah suatu kegiatan penyusunan menu dengan gizi 

seimbang yang akan diolah untuk memenuhi kebutuhan zat gizi tahanan, anak dan 

narapidana. Tujuan perencanaan menu adalah sebagai pedoman dalam kegiatan 

pengolahan makanan, mengatur variasi dan kombinasi hidangan, menyesuaika 

biaya yang tersedia, menghemat penggunaan waktu dan tenaga serta menu yang 

direncanakan baik dapat digunakan sebagai alat penyuluhan yang baik 

(Kemenkumham, 2017).  

Perencanaan menu adalah suatu kegiatan penyusunan menu yang akan 

diolah untuk memenuhi selera konsumen atau pasien dan memiliki ketersediaan 

zat gizi yang memenuhi prinsip gizi seimbang. Penyusunan menu berdasarkan 

jenis hidangan sehingga memiliki variasi yang banyak, frekuensi menggunkan 

bahan berdasarkan pola menu dan master menu dan kombinasi warna dan 

konsistensi bentuk dan variasi dari hidangan (Kemenkes, 2013) 

Perencanaan menu merupakan serangkaian kegiatan menyusun hidangan 

dalam variasi yang serasi untuk manajemen penyelenggaran makanan di institusi. 

Kegiatan ini sangat penting dalam sistem pengelolaan makanan, karena menu 

sangat berhubungan dengan kebutuhan dan penggunaan sumber daya lainnya 

dalam sistem tersebut seperti anggaran belanja, perencanaan menu harus 

disesuaikan dengan anggaran yang ada dengan mempertimbangkan kebutuhan 

gizi dan aspek kepadatan makanan dan variasi bahan makanan. Menu seimbang 

perlu untuk kesehatan, namun agar menu yang disediakan dapat dihabiskan, maka 

perlu disusun variasi menu yang baik, aspek komposisi, warna, rasa, rupa, dan 

kombinasi masakan yang serasi (Purwaningtiyas Sulistiyo, 2013). 

Menetapkan besar porsi dalam penyelenggaraan makanan institusi 

merupakan salah satu langkah dalam perencanaan menu. Besar porsi adalah 

banyaknya golongan bahan makanan yang direncanakan setiap kali makan dengan 

menggunakan satuan penukar berdasarkan standar makanan yang berlaku di 

institusi (Bakri, Intiyati, Widartika, 2018) 

 



8 
 

 
Poltekkes Tanjungkarang 

 

a) Sebagai alat control pada unsur pengisian dan penyajian. 

b) Sebagai alat control pada audit gizi, dengan standar porsi dapat dihitung 

berapa nilai gizi hidangan yang disajikan. 

c) Sebagai alat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli dan 

berhubungan dengan biaya yang diperlukan. 

Tabel 1. 

Anjuran jumlah porsi menurut kecukupan energy untuk kelompok umur 

19-29 tahun  

Bahan 

Makanan  

Dewasa laki-laki 

19-29 tahun 

2725 kkal  

Dewasa perempuan 

19-29 tahun 

2250 kkal 

Nasi 8 P 5 P 

Sayuran  3 P 3 P 

Buah  5 P 5 P 

Tempe  3 P 3 P 

Daging 3 P 3 P 

Minyak  7 P 5P 

Gula  2 P 2P 

                (Kemenkes RI,2014) 

Tabel 2. 

Anjuran jumlah porsi menurut kecukupan energy untuk kelompok umur 

30-49 tahun  

Bahan 

Makanan  

Dewasa laki-laki 

30-49 tahun 

2625 kkal  

Dewasa perempuan 

30-49 tahun 

2125 kkal 

Nasi 7 ½ P 4 ½ P 

Sayuran  3 P 3 P 

Buah  5 P 5 P 

Tempe  3 P 3 P 

Daging 3 P 3 P 

Minyak  6 P 6 P 

Gula  2 P 2P 

                (Kemenkes RI,2014) 
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Tabel 3. 

Anjuran jumlah porsi menurut kecukupan energy untuk kelompok umur 

50-64 tahun  

Bahan 

Makanan  

Dewasa laki-laki 

50-64 tahun 

2325 kkal  

Dewasa perempuan 

50-64 tahun 

1900 kkal 

Nasi 6 ½ P 4 ½ P 

Sayuran  4 P 3 P 

Buah  5 P 5 P 

Tempe  3 P 3 P 

Daging 3 P 3 P 

Susu 1 P 1 P 

Minyak  6 P 4 P 

Gula  1 P 2P 

     (Kemenkes RI,2014) 

 

3) Perhitungan Kebutuhan dan Pengadaan Bahan Makanan 

Perhitungan kebutuhan bahan makanan adalah proses penyusunan 

kebutuhan bahan makanan yang diperlukan untuk pengadaan bahan makanan 

sesuai menu yang telah disusun dan jumlah tahanan, anak, dan narapidana dengan 

tujuan untuk tercapainya usulan dan kebutuhan bahan makanan dan snack 

(makanan selingan) yang diperlukan di Lapas selama 1 (satu) tahun sesuai dengan 

prosedur pengadaan barang dan jasa (Kemenkumham, 2017). 

b. Permintaan Bahan Makanan 

Permintaan Bahan Makanan dilakukan berdasarkan susunan menu siklus 10 

(sepuluh) hari yang telah disusun oleh masing-masing Lapas dan jumlah 

Narapidana/Tahanan dan Anak mengacu pada karangan menu di dalam pedoman. 

Tujuannya adalah tersediannya pesanan bahan makanan sesuai dengan spesifikasi 

yang telah ditetapkan (Kemenkumham, 2017). 

c. Penerimaan Bahan Makanan  

Penerimaan bahan makanan adalah kegiatan yang meliputi pemeriksaan, 

pencatatan dan pelaporan tentang jenis, kualitas, dan kuantitas bahan makanan 

yang diterima sesuai. Sesuai dengan permintaan serta spesifikasi yang telah 

ditetapkan dalam perjanjian jual beli/kontrak pengadaan bahan makanan 

(Kemenkumham, 2017). 
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d. Penyimpanan Bahan Makanan  

Penyimpanan bahan makanan dilakukan jika ada bahan makanan yang tidak 

langsung diolah dan harus disimpan lebih dari satu hari. Tempat penyimpanan 

harus sesuai dengan keadaan bahan makanan yang dimaksud. Hal-hal yang harus 

diperhatikan adalah (Kemenkumham, 2017). 

1) Teknik Penyimpanan Bahan Makanan Segar 

a) Memisahkan bahan makanan segar yang mengeluarkan aroma dengan bahan 

makanan yang menyerap aroma dari bahan makanan lain, pemisahan untuk 

menghindari kerusakan cita rasa bahan makanan. 

b) Mengeluarkan bahan makanan segar dengan urutan first-in first-out (FIFO). 

Bahan makanan yang lebih awal masuk kegudang/refrigeratior room, lebih 

awal pula dikeluarkan. 

c) Membuat tanda pada bahan makanan yang harus lebih dahulu dikeluarkan 

dari gudang (melalui formulir permintaan barang).  

d) Mengatur tatan letak bahan makanan agar bahan makanan yang memiliki 

tingkat kebutuhan yang relatif tingggi lebih mudah didapat/ditemukan. 

Sebaliknya, yang kebutuhannya relatif lebih didapat/ditemukan. Sebaliknya, 

yang kebutuhannya relatif lebih rendah disimpan agak jauh dari pintu gudang. 

e) Mengatur suhu penyimpanan bahan makanan sesuai dengan jenis bahan 

makanan yang disimpan untuk menghindari kerusakan bahan makanan.  

2) Teknik penyimpanan Bahan Makanan kering (Groceries) 

Untuk mengendalikan mutu groceries ketika disimpan di gudang bahan makanan, 

hal- hal yang harus diperhatikan: 

a) Menyimpan groceries dalam rak dan tidak menyentuh lantai untuk 

menghindari kerusakan bahan makanan karena kelembaban lantai. 

b) Menjaga suhu dan tingkat kelembaban gudang  

c) Menata letak bahan makanan sesuai tingkat kebutuhan. Bila tingkat 

kebutuhan dan perputarannya tinggi maka disimpan dekat dengan pintu 

keluar, 

d) Mengurutkan bahan makanan berdasarkan urutan fris-in frist-out (FIFO) yaitu 

bahan yang lebih dulu masuk gudang, juga harus dikeluarkan lebih dahulu. 
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e. Pengolahan bahan makanan  

Pengolahan bahan makanan adalah suatu kegiatan memasak bahan makanan 

mentah menjadi makanan siap saji, berkualitas dan aman untuk dikonsumsi 

dengan cara menumis, menggoreng, mengukus, dll sesuai dengan teknik memasak 

yang diperlukan. Tujuan untuk meningkatkan nilai cerna, cita rasa, keempukan, 

dan membuat makanan bebas dari organisme berbahaya (Kemenkumham, 2017). 

f. Pendistribusian makanan  

Pendistribusian makanan adalah menyalurkan makanan kepada Tahanan, 

anak ,dan Narapidana (WBP) sesuai dengan jumlah WBP yang dilayani. 

Tujuannya adalah agar WBP mendapat makanan sesuai dengan kebutuhan dan 

ketentuan yang berlaku. Pendistribusian makanan dapat dilakukan dengan cara: 

1. Sentralisasi, yaitu cara mengirimkan makanan dengan membagi dan 

menyajikan dalam alat makan di ruang produksi makanan/dapur.  

2. Desentralisasi, yaitu makanan dibawah keblok hunian dalam jumlah 

banyak/besar sesuai dengan jumlah penghuni, kemudian dipersiapkan ulang 

dan disajikan dalam alamat makan/ompreng (Kemenkumham, 2017). 

g.  Higiene sanitasi makanan 

Higiene sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor 

makanan, orang, tempat dan perlengkapan yang dapat atau mungkin dapat 

menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan. Penyelenggaraan higiene 

sanitasi makanan meliputi pengendalian empat faktor, yaitu tempat dan 

bangunan, peralatan, orang, dan bahan makanan. Tujuan dari higiene sanitasi 

makanan adalah sebagai berikut : 

Tersedianya makanan yang berkualitas baik dan aman bagi kesehatan. 

Menurunkan resiko penularan penyakit atau gangguan kesehatan melalui 

makanan. Terciptanya perilaku kerja yang sehat dan benar dalam penanganan 

makanan (Kemenkumham, 2017). 

h. Pencatatan dan pelaporan 

Pencatatan adalah kegiatan mencatat tiap langkah kegiatan dalam 

penyelenggaraan makan sedangkan pelapor adalah hasil pengolahan dari 

pencatatan yang dilakukan secara berkala sesuai dengan waktu dan kebutuhan 

yang diperlukan. Tujuan pencatatan dan pelaporan adalah sebagai alat perekam 
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dan pemantau dari seluruh rangkaian proses penyelenggaraan makanan. 

Pencatatan dan pelaporan antara lain mencakup permintaan, penerima, pemakaian, 

stok/sisa yang belum terpakai dan lain-lain yang dianggap perlu. Pencatatan 

dilakukan setiap hari dan dilaporkan secara berkala (harian, bulanan, triwulan dan 

tahunan) dan berjenjang (Kemenkumham, 2017). 

i. Monitoring dan Evaluasi  

Monitoring adalah kegiatan untuk mengikuti dan mengatur perkembangan 

setiap proses kegiatan secara terus menerus baik secara langsung maupun tidak 

langsung.  

1. Untuk mengetahui faktor-faktor penyebab yang menimbulkan 

hambatan/kendala dalam proses penyelenggaraan makanan di Lapas 

sehingga dapat dengan segera ditentukan langkah perbaikan yang 

diperlukan. 

2. Untuk menemukan sekecil mungkin terjadinya kesalahan/penyimpangan, 

sehingga kegiatan dapat dilaksanakan sesuai dengan rencana yang telah 

ditetapkan baik dari segi adminis administrative, teknis maupun hasil yang 

dicapai. 

Evaluasi adalah kegiatan penilaian terhadap penyelengaraan makanan dari 

awal perencanaan sampai pendistribusian yang dilaksanakan secara rutin dan 

berkala. Tujuannya adalah untuk melaksanakan kegiatan penyelengaraan makanan 

sesuai dengan rencana dan kebijakan yang telah disusun sehingga dapat mencapai 

sasaran yang dikehendaki. Evaluasi dilakukan pada Tahanan, Anak, dan 

Narapidana, petugas pelaksanaan dan pengelola. Evaluasi dalam pedoman ini 

dilakukan dengan  cara mengisi instrument penilaian kinerja yang terdapat di 

dalam pedoman (Kemenkumham, 2017). 

B. Biaya Bahan Makanan 

1. Pengertian Biaya Pada Penyelenggaraan Makanan 

Kegiatan pelayanan makanan (food service), baik di rumah sakit, institusi 

sosial maupun komersial, adalah merupakan kegiatannya yang komplek dan 

terkait dengan berbagai aspek, serta memerlukan biaya relatif besar dalam 

pengelolaannya. Khususnya di rumah sakit, pelayanan makanan ini merupakan 
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bagian dari Pelayanan Gizi Rumah Sakit (PGRS) dan mempunyai fungsi-fungsi 

terkait dengan pelayanan-pelayanan lain yang ada di rumah sakit. Oleh karena itu, 

maka diperlukan pengetahuan dan ketrampilan dalam pengelolaan biaya dan 

penentuan tarif/biaya pada pelayanan gizi baik di rumah sakit maupun institusi 

selain rumah sakit (Bakri, Intiyati, Widartika, 2018). 

Biaya adalah pengorbanan suatu sumber ekonomi yang diukur dalam 

satuan uang, baik yang telah maupun yang akan terjadi, untuk mendapatkan 

barang/jasa atau tujuan lain yang diinginkan, yang diharapkan akan memberikan 

keuntungan/manfaat untuk saat ini atau yang akan datang bagi individu maupun 

organisasi (Sugiyanto, W., 2004). 

Biaya yang umumnya sering menjadi perhatian utama pada 

penyelenggaraan makanan adalah biaya makan (food cost) yang diartikan sebagai 

“uang yang telah dan akan dikeluarkan dalam rangka memproduksi makanan 

sesuai kebutuhan atau permintaan”. Sedangkan biaya yang dikeluarkan untuk 

setiap porsi makanan disebut sebagai unit cost makanan, yang sering digunakan 

untuk menentukan tarif pelayanan makanan pada suatu institusi (Kemenkes, 

2014). 

Dalam penyusunan biaya pada penyelenggaraan makanan harus disusun 

dan direncanakan sebaik-baiknya untuk dapat menjaga kelancaran operasional 

penyelenggaraan makanan dan harus dibuat secara fleksibel, realitis (dapat 

dilaksanakan) dan dipantau secara kontinu serta dilaksanakan dengan penuh 

tanggung jawab agar tidak menimbulkan masalah di masa datang (Bakri, Intiyati, 

Widartika, 2018). 

2. Perhitungan Biaya Pada Penyelenggaraan Makanan 

a. Perhitungan Biaya Makan 

Pada prinsipnya perhitungan biaya makanan maupun biaya asuhan gizi 

hampir sama. Biaya yang dibutuhkan pada penyelenggaraan makanan adalah 

merupakan biaya makan setiap konsumennya perhari. Besarnya biaya makan ini 

diperoleh dengan cara menghitung keseluruhan biaya yang dikeluarkan untuk 

penyelenggaran makanan dibagi dengan jumlah output yaitu jumlah porsi yang 

dihasilkan. 
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Komponen biaya tersebut adalah biaya bahan (bahan baku), biaya tenaga 

kerja yang langsung terlibat dalam proses kegiatan dan biaya overhead (biaya 

yang dikeluarkan untuk menunjang operasional produk yang dihasilkan). Ketiga 

komponen tersebut akan menentukan dalam perhitungan biaya makan secara 

normatif. (Bakri, Intiyati, Widartika, 2018). 

b. Perhitungan Biaya Bahan Makanan (Food Cost) 

Biaya bahan makanan ini termasuk dalam kelompok biaya tidak tetap (biaya 

variabel), karena total biaya bahan makanan dipengaruhi oleh jumlah atau porsi 

bahan makanan yang dihasilkan atau jumlah konsumen yang dilayani. 

Perhitungan biaya bahan makanan dapat dilakukan melalui 3 pendekatan, 

yaitu berdasarkan: 1) pedoman menu, 2) standar resep. 3) pemakaian bahan 

makanan atau logistik bahan makanan. (Bakri, Intiyati, Widartika, 2018). 

c. Berdasarkan pedoman menu 

Untuk dapat menggunakan metode ini maka harus ada data tentang standar 

makanan (memuat rincian jumlah bahan makanan yang diberikan kepada 

konsumen pada setiap waktu makan dalam sehari) , standar resep, daftar menu, 

pedoman menu (rincian bahan makanan dalam berat bersih dan berat kotor pada 

setiap menu), dan harga satuan bahan makanan. Berdasarkan data ini maka 

perhitungan biaya rata-rata bahan makanan sehari pada periode tertentu. (Bakri, 

Intiyati, Widartika, 2018). 

3. Pengendalian Biaya Pada Penyelenggaraan Makanan 

Pengendalian biaya adalah proses mengatur biaya untuk mencegah 

pemborosan atau menghindari dan mengurangi pengeluaran yang berlebihan, dan 

harus merupakan proses yang berkesinambungan. Pengendalian biaya dilakukan 

pada setiap langkah proses penyelenggaraan makanan, yaitu mulai dari 

perencanaan menu, pengadaan logistik, penerimaan barang/bahan makanan, 

penyimpanan bahan makanan, dan pada proses produksi Makanan 

(Kemenkumham, 2017). 

a. Pengendalian Biaya pada Perencanaan Menu 

Kegiatan perencanaan menu adalah tahap kegiatan yang paling awal dalam 

manajemen sistem penyelenggaran makanan. Pada tahap ini kegiatan yang harus 

dilakukan untuk mengurangi terjadinya pemborosan terhadap biaya adalah: 
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1) Melakukan analisa macam dan jumlah konsumen yang dilayani untuk 

menilai kebutuhannya, termasuk biaya untuk konsumen tersebut. 

2) Menggunakan standar porsi dan standar resep, sehingga dapat menyediakan 

makanan sesuai kebutuhan konsumen dengan tepat. 

3) Mencari informasi menu yang disukai konsumen, agar dapat dikonsumsi 

dengan baik. 

4) Melakukan evaluasi hasil menu yang dicapai dengan standar yang telah 

ditetapkan. 

5) Melakukan pengecekan penggunaan bahan makanan secara periodik sesuai 

standar yang telah ditetapkan. 

Diharapkan dengan melakukan pengendalian pada tahap perencanaan ini, 

dapat membantu mengurangi kesalahan dalam proses selanjutnya. 

b. Pengendalian Biaya pada Pengadaan Bahan Makanan 

Pada tahap pengadaan barang/logistik ini, beberapa upaya yang dapat 

dilakukan dalam rangka pengendalian biaya adalah: 

1) Pembelian barang dan material lain sesuai dengan macam dan jumlah 

kebutuhan yang digunakan. 

2) Pengendalian (standar spesifikasi, jumlah bahan makanan yang harus dibeli, 

kewajaran harga dan sesuaikan dengan musim/pasar). 

3) Penyebab tingginya biaya pada pengadaan/pembelian: 

a) Membeli barang terlalu banyak, tidak sesuai dengan kapasitas gedung, 

sehingga menjadi rusak. 

b) Membeli bahan makanan terlalu mahal. 

c) Bahan makanan yang dibeli tidak sesuai dengan spesifikasi. 

d) Tidak memperhitungkan adanya persediaan barang. 

e) Melakukan pengadaan secara spekulatif. 

f) Tidak ada panitia pengadaan dan penerima barang dan tidak paham 

g) terhadap bahan makanan. 

c. Pengendalian Biaya pada Penerimaan Bahan Makanan 

Pengendalian biaya pada tahap proses penerimaan bahan makanan, 

bertujuan untuk meyakinkan bahwa jumlah, mutu, harga dan waktu bahan 
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makanan yang dipesan, dikirim dan diterima sesuai dengan yang tercantum dalam 

spesifikasi dan surat perjanjian jual beli. 

Penyebab tingginya biaya pada tahap penerimaan bahan makanan : 

1) Menggunakan kemasan yang mahal. 

2) Barang tidak dicek sebelum masuk gudang. 

3) Bahan makanan yang dikirim/dikembalikan tidak dilengkapi surat tanda 

terima. 

4) Harga dalam faktur tidak sesuai dengan bahan makanan yg dikirim. 

Oleh karena itu perlu pengawasan yang ketat oleh petugas yang bertanggung 

jawab pada bagian penerimaan ini. 

d. Pengendalian Biaya pada Penyimpanan Bahan Makanan 

Pengendalian biaya pada tahap penyimpanan bahan makanan bertujuan 

untuk memelihara persediaan bahan makanan agar dapat digunakan pada saat 

dibutuhkan. Penyebab tingginya biaya pada tahap penerimaan bahan makanan 

adalah : 

1) Sarana dan prasarana penyimpanan yang tidak memadai, sehingga bahan 

makanan mengalami kerusakan selama proses penyimpanan. 

2) Tidak ada pemeriksaan rutin terhadap bahan yang disimpan. 

3) Gudang tidak memenuhi syarat untuk menyimpan bahan makanan. 

4) Pengawasan terhadap tempat penyimpanan kurang. 

5) Administrasi penyimpanan kurang baik. 

6) Tidak ada petugas yang bertanggung jawab dalam penyimpanan bahan 

makanan. 

e. Pengendalian Biaya pada Produksi Makanan 

Pengendalian biaya pada tahap produksi makanan bertujuan untuk 

menjamin bahwa makanan yang diolah tidak mengalami kerusakan, sehingga 

dapat menyediakan makanan sesuai yang dibutuhkan. 

Penyebab tingginya biaya pada tahap produksi makanan adalah: 

1) Kelebihan produksi, karena kurangnya pengawasan dalam perencanaan. 

2) Metode pemasakan yang salah. 

3) Masakan rusak selama proses produksi. 

4) Kesalahan jadwal produksi, sehingga makanan tidak segera digunakan. 
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5) Tidak ada standar resep/porsi. 

6) Penggunaan alat salah. 

7) Tidak ada perencanaan produksi makanan. 

8) Kehilangan karena diambil oleh orang yang tidak bertanggung jawab. 

9) Kecerobohan pemasak. 

C. Zat Gizi Makro 

Berdasarkan jumlah yang dibutuhkan oleh tubuh, zat gizi terbagi menjadi 

dua, yaitu zat makro dan zat gizi mikro. Zat gizi makro adalah zat gizi yang 

dibutuhkan dalam jumlah besar dalam satuan gram. Zat gizi yang termasuk 

kelompok zat gizi makro adalah. 

1. Energi 

Kebutuhan energi seseorang menurut FAO/WHO (1985) adalah konsumsi 

energi berasal dari makanan yang diperlukan untuk menutupi pengeluaran energi 

seseorang bila mempunyai ukuran dan komposisi tubuh dengan tingkat aktivitas 

yang sesuai dengan kesehatan jangka panjang, dan yang memungkinkan 

pemeliharaan aktivitas fisik yang dibutuhkan yang secara social dan ekonomi. 

Kebutuhan energi total orang dewasa diperlukan untuk: (1) metabolism basal, (2) 

aktivitas fisik, dan (3) efek makan pengaruh dinamika khusus (Specific Dynamic 

Actional SDA). (Almatsier, 2009). 

Kekurangan energi terjadi bila konsumsi energi melalui makanan kurang 

dari energi yang dikeluarkan. Tubuh akan mengalami keseimbangan energi 

negatif. Akibatnya, berat badan kurang dari berat badan seharusnya (ideal). Bila 

terjadi pada orang dewasa penurunan berat badan dan kerusakan jaringan tubuh. 

(Almatsier, 2009). 

2. Protein 

Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan merupakan bagian terbesar 

tubuh sesudah air. Seperlima bagian tubuh adalah protein, setengahnya ada 

didalam otot, seperlima di dalam tulang dan tulang rawan, sepersepuluh di dalam 

kulit, dan selebihnya di dalam jaringan lain dan cairan tubuh. Semua enzim, 

berbagai hormon, pengangkut zat-zat gizi dan darah, matriks intraseluler dan 

sebagainya adalah protein. Protein mempunyai fungsi khas yang tidak dapat 
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digantikan oleh zat gizi lain, yaitu membangun serta memelihara sel-sel dan 

jaringan tubuh. (Almatsier, 2009). 

3. Lemak/Lipida 

Lipid meliputi senyawa-senyawa heterogen, termasuk lemak dan minyak 

yang umum dikenal didalam makanan. Lemak dan minyak merupakan sumber 

energi paling padat, yang menghasilkan 9 kalori untuk tiap gram, yaitu 2½ kali 

besar energi yang dihasilkan oleh karbohidrat dan protein dalam jumlah yang 

sama. (Almatsier, 2009). 

Sebagai simpanan lemak, lemak merupakan cadangan energi tubuh paling 

besar. Simpanan ini berasal dari konsumsi berlebihan salah satu atau kombinasi 

zat-zat energi: Karbohidrat, lemak, dan protein. Lemak tubuh pada umumnya 

disimpan di jaringan bawah kulit (subkutan) 50%, di sekeliling organ rongga perut 

45%, dan di jaringan intramuskuler 5%. (Almatsier, 2009). 

4. Karbohidrat 

Karbohidrat memegang peranan penting karena merupakan sumber energi 

utama bagi manusia yang harganya relatif murah. Semua karbohidrat berasal dari 

tumbuh-tumbuhan. Melalui proses fotosintetis, klorofil tanaman dengan bantuan 

sinar matahari mampu membentuk karbohidrat dari karbon dioksida berasal dari 

udara dan air dari tanah. (Almatsier, 2009). 

Di Negara-negara sedang berkembang kurang lebih 80% energi makanan 

berasal dari karbohidrat. Menurut Neraca Bahan Makanan 1990 yang dikeluarkan 

oleh Biro Pusat Stastistik, di Indonesia energi berasal dari karbohidrat merupakan 

72% jumlah energi rata-rata sehari yang dikonsumsi oleh penduduk. Di negara-

negara maju seperti Amerika Serikat dan Eropa Barat, angka ini lebih rendah, 

yaitu 50%. Nilai energi kharbohidrat adalah 4 kkal per gram. (Almatsier, 2009). 

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi Tahun 2019, Kecukupan energi, 

protein, lemak dan karbohidrat  narapidana dewasa sebagai berikut. 
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Tabel 4. 

 Angka kecukupan energi, protein, lemak dan karbohidrat  

rata-rata usia 19-80 tahun 

  

No Umur Zat gizi makro 

  Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Karbohidrat 

(g) 

Laki – laki 

1 19 – 29 tahun 2650 65 75 430 

2 30 – 49 tahun 2650 65 70 415 

3 50 – 64 tahun 2550 65 60 340 

4. 65 – 80 tahun 1800 64 50 275 

Wanita  

1 19 – 29 tahun 2250 75 65 360 

2 30 – 49 tahun 2150 70 60 340 

3 50 – 64 tahun 1800 60 50 280 

4 65 – 80 tahun 1750 58 45 230 

         (AKG, 2019) 
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D. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka teori sumber: Kemenkumham (2017) 

Perencanaan penyelenggaraan makanan 

1) Perencanaan anggaran 
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3) Perhitungan Kebutuhan dan 

Pengadaan Bahan Makanan 
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E. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar. 2 

Kerangka Konsep 

Perencanaan penyelenggaraan makanan 

1) Perencanaan anggaran 

2) Perencanaan menu 

3) Perhitungan Kebutuhan dan 

Pengadaan Bahan Makanan 
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F. Definisi Oprasional 

Tabel 5. Definisi Operasional 

No Variabel DO Cara Ukur Alat ukur Hasil 

ukur 

Skala 

1 Biaya 

bahan 

makanan 

Perhitungan 

biaya perhari  

makan yang 

dikeluarkan 

untuk bahan 

makanan 

dengan biaya 

yang sudah 

ditetapkan. 

Wawancara 

dan data 

hasil 

penelitian 

bahan 

makanan 

Kuesioner 

 

1. Sesuai, 

jika 

anggaran 

yang 

dibelanjak

an tidak 

melebihi 

anggaran 

yang 

ditetapkan 

 

2. Tidak 

sesuai, 

jika 

anggaran 

yang 

dibelanjak

an 

melebihi 

anggaran 

yang 

ditetapkan 

Ordinal 

2. Standar 

biaya 

makanan 

Standar 

biaya 

makanan 

yang 

diperlukan 

untuk 

pengadaan 

bahan 

makanan 

bagi 

narapidana 

atau warga 

binaan  yang 

dilayani. 

Wawancara 

dan 

observasi. 

Kuesioner 

 

1. Sesuai, 

jika telah 

memenuhi 

standar 

biaya yang 

telah 

ditetapkan 

yaitu Rp 

17.000,00/

hr 

 

2. Tidak 

sesuai, 

jika tdak 

memenuhi 

standar 

biaya yang 

telah 

ditetapkan 

yaitu  

Ordinal 
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Rp17.000,

00/hr 

(Permenke

u No 

78/PMK.0

2/2019) 

 

3. Kesesuai

an Menu 

yang 

dihidang

kan 

Kesesuaian 

Menu yang 

dihidangkan 

dengan 

daftar menu 

yang telah 

ditetapkan. 

Wawancara 

dan 

observasi. 

Kuesioner. 1. Sesuai, 

jika menu 

yang 

dihidangk

an sesuai 

dengan 

daftar 

menu 

 

2. Tidak 

sesuai, 

jika menu 

yang 

dihidangk

an tidak 

sesuai 

dengan 

daftar 

menu 

Ordinal 

4. 

 

Besar 

porsi 

Banyaknya 

golongan 

bahan 

makanan 

yang 

dihidangkan 

setiap kali 

makan  

Wawancara 

dan 

observasi. 

Kuesioner 1. Kurang  

 

2. Cukup  

 

3. Lebih 

 

Ordinal 

5. Zat gizi 

makro 

Kegiatan 

perhitungan 

zat gizi 

makro 

(energi, 

protein, 

lemak dan 

karbohidrat) 

selama tiga 

hari. 

Menimbang 

bahan 

makanan 

Kuesioner 1. Kurang, 

jika 

kecukupan 

zat gizi 

makro 

≤90% 

 

2. Cukup, 

jika 

kecukupan 

zat gizi 

makro 

90%-

Ordinal 
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110% 

 

3. Lebih, 

jika 

kecukupan

zat gizi 

makro 

≥110% 

(Almatsier

, 2009) 

 

 


