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MOTTO

Dan mintalah pertolongan (Kepada Allah) dengan sabar dan solat.
“Sesungguhnya yang demikian itu sungguh berat, Kecuali bagi orang-orang yang

khusuk”.
(QS.Al Bagarah : 45)

"Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, apabila kamu telah selesai
dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh urusan yang lain, dan

hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap".
(Q.S. Al-Nasyroh, 6-8)

Kejarlah apa yang bermanfaat untukmu, dan mintalah pertolongan kepada Allah.
Jangan mudah menyerah dan jangan pernah berkata ‘Kalau saja aku melakukan
yang begini pasti akan begini’ Tapi katakanlah, ‘Allah telah mentakdirkan, dan

apa yang Dia kehendaki pasti akan Dia lakukan’.

(Al-Hadist)
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orang tercinta :

Bapak dan Ibu. Hormat dan bakti ananda buat Bapak ibu. Ssemoga ananda bisa memenuhi
harapan Bapak dan 1bu. perjuangan, pengorbanan, Resabaran, cinta, Rasih
sayangnya. .. selama ini, tak Ran pernah mampu ananda balas. Semoga Allah membalas

Reikhlasan Bapak dan 16bu dengan kebaikan yang berlipat-lipat. Aamiin

AdikRu tersayang terima Rasih untuk Do’a yang selalu dipanjatkan untuk aku dan semangat

untuk terus berjuang meraih cita-cita. ARu bahagia menjadi bagian dari Reluarga ini.

Sahabat terbaikRu, Mia, Nurul, Titin, mbak Mufli, mbak Afni, mbak Febri, ukhty Mumu,
ukhty Amalia, Ralian selalu ada saat aku butuhRan. canda tawa, pengertian, Rasih sayang,

persahabatan dan Rebersamaan Rita selama ini, semoga tak Ran pernah berakfir.
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ABSTRAK

PROGRAM STUDI D 111 GIZI FAKULTAS ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA

KARYA TULIS ILMIAH, 09 OKTOBER 2017

LAILATUL KHUSNA

GAMBARAN RASA, WARNA, TEKSTUR, VARIASI MAKANAN, DAN
KEPUASAN MENU MAHASANTRI DI PESANTREN KH.MAS MANSUR
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA

5 bab 57 halaman, 42 tabel, 2 gambar, 4 lampiran

Penyelenggaraan makanan adalah kegiatan penyediaan makanan dalam jumlah
besar dimulai dari proses perencanaan menu hingga pendistribusian makanan
kepada konsumen. Penyelenggaraan makanan bertujuan untuk memenuhi tingkat
kepuasaan konsumen terhadap makanan yang disediakan sehingga tercapai status
kesehatan yang optimal. Tujuan penelitian adalah untuk menggambarkan rasa,
warna, tekstur, variasi makanan, dan kepuasan mahasantri terhadap makanan yang
disajikan di Pesantren KH.Mas Mansur UMS. Penelitian ini bersifat deskriptif
yang merupakan penelitian observasional dengan metode pendekatan Cross-
Sectional. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada hari ke-1 rasa pada nasi,
sayuran, lauk nabati dan lauk hewani enak dengan masing-masing persentase nasi
69%, sayuran 65,5%, lauk nabati 75,9% dan lauk hewani 65,5%. Pada hari ke-1
warna pada nasi, lauk nabati, dan lauk hewani menarik dengan masing-masing
persentase nasi 51,7%, lauk nabati 58,6% dan lauk hewani 65,5%. Warna sayuran
kurang menarik dengan persentase 44,8%. Pada hari ke-1 tekstur pada nasi,
sayuran, lauk nabati, dan lauk hewani agak keras dengan masing-masing
persentase nasi 55,2%, sayuran 55,2%, lauk nabati 55,2% dan lauk hewani 72,4%.
Pada hari ke-1 variasi pengolahan kurang bervariasi dengan persentase 48,3%,
variasi bahan makanan bervariasi dengan persentase 48,3%, variasi rasa bervariasi
dengan persentase 41,4%, variasi warna bervariasi dengan persentase 58,6%,
variasi tekstur bervariasi dengan persentase 37,9%. Pada hari ke-1 tingkat
kepuasan mahasantri terhadap makanan yang disajikan adalah puas dengan
persentase 58,6%. Pada hari ke-2 rasa pada nasi, sayuran, lauk nabati dan lauk
hewani enak dengan masing-masing persentase nasi 69%, sayuran 51,7%, lauk
nabati 65,5% dan lauk hewani 89,7%. Pada hari ke-2 warna pada nasi kurang
menarik dengan persentase 48,3%. Warna sayuran, lauk nabati, dan lauk hewani
menarik dengan masing-masing persentase sayuran 58,6%, lauk nabati 65,5% dan
lauk hewani 75,9%. Pada hari ke-2 tekstur pada nasi, sayuran, lauk nabati, dan
lauk hewani agak keras dengan masing-masing persentase nasi 51,7%, sayuran
51,7%, lauk nabati 62,1% dan lauk hewani 62,1%. Pada hari ke-2 variasi
pengolahan kurang bervariasi dengan persentase 55,2%, variasi bahan makanan
kurang bervariasi dengan persentase 58,6%, variasi rasa kurang bervariasi dengan
persentase 55,2%, variasi warna kurang bervariasi dengan persentase 69%, variasi
tekstur kurang bervariasi dengan persentase 58,6%. Pada hari ke-2 tingkat
kepuasan mahasantri terhadap makanan yang disajikan adalah kurang puas dengan
persentase 65,5%.

Kata Kunci : Rasa, Warna, Tekstur, Variasi Makanan, dan Kepuasan Mahasantri.
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ABSTRACT

D I NUTRITION STUDY PROGRAM

FACULTY OF HEALTH SCIENCE

MUHAMMADIYAH UNIVERSITY OF SURAKARTA

SCIENTIFIC WRITING, 09 OCTOBER 2017

LAILATUL KHUSNA

DESCRIBING OF TASTE, COLOR, TEXTURE, VARIATION FOOD, AND
MENU SATISFACTION OF MAHASANTREN IN PESANTREN KH.MAS
MANSUR UMS

5 chapters 57 pages, 42 tables, 2 pictures, 4 attachments

The provision of food is the activity of providing food in large quantities starting
from the process of planning the menu to the distribution of food to consumers.
The organization of food aims to meet the level of customer satisfaction with the
food provided to achieve optimal health status. The purpose of the study was to
describe the taste, color, texture, variation of food, and mahasanri satisfaction to
the food presented at KH.Mas Pesantren Mansur UMS. This research is
descriptive which is an observational research with Cross-Sectional approach
method. The results showed that on day 1 the flavors on rice, vegetables,
vegetable side dishes and side dish of animal with each percentage of rice 69%,
vegetables 65,5%, vegetable side 75,9% and side dish of 65,5%. On day 1 the
color of rice, vegetable side dishes, and animal side dishes are interesting with
each percentage of 51.7% rice, 58.6% vegetable side dishes and 65.5% animal
dishes. The color of vegetables is less attractive with a percentage of 44.8%. On
the 1st day, the texture on rice, vegetables, vegetable side dishes, and vegetable
side dishes is quite hard with each percentage of rice 55.2%, vegetables 55.2%,
vegetable side dishes 55.2% and 72.4% On the 1st day the variation of the
treatment varied less with the percentage of 48.3%, the variation of foodstuff
varies with the percentage of 48.3%, variation of taste varies with 41.4%
percentage, the variation of the color varies with the percentage of 58,6%,
variation of texture varies with a percentage of 37.9%. On day 1 the level of
satisfaction mahasantri to the food presented is satisfied with the percentage of
58.6%. On the 2nd day the flavors on rice, vegetables, vegetable side dishes and
side dishes are tasty with 69% percentage of rice, 51.7% vegetables, 65.5%
vegetable side dishes and 89.7% of animal dishes. On day 2 the color on the rice
is less attractive with the percentage of 48.3%. The color of vegetables, vegetable
side dishes, and animal side dishes attracted with each percentage of vegetables
58.6%, vegetable side dishes 65.5% and 75.9% animal side dishes. On the 2nd
day the texture on rice, vegetables, vegetable side dishes, and vegetable side
dishes is quite hard with each percentage of rice 51.7%, vegetables 51.7%,
vegetable side dishes 62.1% and animal dishes 62.1%. On the second day, the
variation of the treatment varied less with the percentage of 55.2%, the variation
of the food was less varied with the percentage of 58,6%, the variation of flavor
was less varied with the percentage of 55,2%, the color variation was less varied
with the percentage 69%, the texture variation less varied with the percentage of
58.6%. On day 2 the level of satisfaction mahasantri to the food presented is less
satisfied with the percentage of 65.5%.

Keywords: Flavor, Color, Texture, Variety of Food, and Mahasantri Satisfaction.
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