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Abstrak

Sisa makan siang anak sekolah dasar masih tinggi (51,4%). Sisa makan siang dapat
dipengaruhi oleh kepuasan terhadap pelayanan. Tingkat kepuasan yang terdiri dari
variasi menu, kebersihan alat, ketepatan waktu, dan cara penyajian makanan yang
menarik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan tingkat kepuasan
pelayanan yang mempengaruhi sisa makan siang pada anak sekolah dasar di
Yogyakarta. Studi ini merupakan penelitian observational analitik dengan pendekatan
cross sectional, yang melibatkan 70 siswa dari dua sekolah dasar di Kabupaten Sleman,
Yogyakarta. Teknik pengambilan sampel menggunakan purposive sampling. Data
mengenai sisa makanan diperoleh melalui observasi menggunakan formulir Visual
Comstock, sedangkan data kepuasan pelayanan dikumpulkan melalui kuesioner yang
mencakup aspek variasi menu, cara penyajian, ketepatan waktu, dan kebersihan alat
makan. Analisis data menggunakan uji Fisher’s Exact Test dengan p-value <0,05. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar siswa merasa puas terhadap pelayanan
makan siang (91,4%), tetapi masih terdapat siswa yang menyisakan makanan (94,3%).
Tidak terdapat hubungan yang signifikan antara tingkat kepuasan pelayanan dengan sisa
makan siang siswa (p = 0,307). Sebaiknya pihak sekolah dan penyedia makanan dapat
melakukan monitoring dan evaluasi menu secara berkala guna menurunkan tingkat sisa
makanan

Kata kunci : Sisa Makan, Kepuasan Pelayanan, Anak Sekolah

Abstract

Lunch leftovers are still high among elementary school children (51.4%). Lunch lefiovers
can be influenced by satisfaction with service. Satisfaction levels include menu variety,
equipment cleanliness, timeliness, and attractive presentation. This study aimed to
determine the relationship between service satisfaction levels and lunch leftovers among
elementary school children in Yogyakarta. This study was an observational analytic study
with a cross-sectional approach, involving 70 students from two elementary schools in
Sleman Regency, Yogyakarta. The sampling technique used purposive sampling. Data on
food leftovers were obtained through observation using a Visual Comstock form, while
data on service satisfaction were collected through a questionnaire covering aspects of
menu variety, presentation, timeliness, and cleanliness of cutlery. Data were analyzed
using the Fisher's Exact Test with a p-value <0.05. The results showed that the majority
of students were satisfied with the lunch service (91.4%), but some students still left food
(94.3%). There was no significant relationship between service satisfaction levels and
student lunch leftovers (p = 0.307). Schools and food providers should regularly monitor
and evaluate menus to reduce food waste.
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1. PENDAHULUAN

School Feeding Program (SFP) merupakan program yang dirancang untuk memberikan
pendidikan dan meningkatkan kesehatan anak (Zenebe et al, 2018). Full day school adalah program
Pendidikan yang memiliki ciri — ciri seluruh aktivitas berada disekolah (sekolah sepanjang hari)
dengan ciri khas yaitu integrated activity dan integrated curriculum (Zuliana, 2018). Berdasarkan hal
itu, sekolah dengan sistem full day school secara umum menyediakan makan siang bagi peserta
didiknya. Tujuan penyediaan makan siang di sekolah yaitu agar siswa dapat terkontrol makan
siangnya sehingga memiliki tenaga untuk menuntaskan Pelajaran hingga sore hari (Dongaran et al.,
2018).

Program penyelenggaraan makanan di sekolah dilakukan sebagai bentuk kegiatan dari
Pendidikan dasar untuk siswa dan mampu menyumbang sebesar 30% dari total kebutuhan kalori anak
(Jomaa et al., 2020). Namun, dalam implementasinya masih ditemukan permasalahan sisa makanan.
Salah satu faktor yang diduga mempengaruhi adalah tingkat kepuasan pelayanan, termasuk variasi
menu, cara penyajian, ketepatan waktu, dan kebersihan alat makan. Beberapa laporan menemukan
tingginya nilai sisa makan di sekolah. Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh (Utami, 2016) di
SDIB An- Nisa Semarang menunjukkan bahwa sisa makanan sebanyak 51,4%. Pada penelitian
lainnya (Sari, 2016) menunjukkan bahwa masih dijumpai sisa makanan pada siswa kelas VIII SMP
IT IQRA Kota Bengkulu meliputi nasi 45,3%, lauk nabati 60,4%, lauk hewani 81,1% dan sayuran
66,6%.

Dampak sisa makanan yang tidak dihabiskan berkisar antara 10- 20% dari total makanan yang
disajikan di sekolah dan berpotensi menjadi limbah makanan. Namun, dampak yang lebih signifikan
dari sisa makanan bukan hanya sekadar limbah, melainkan berkurangnya asupan zat gizi yang
seharusnya diperoleh oleh siswa (Indraswati, 2020). Asupan gizi yang tidak memadai dapat
berdampak pada status gizi anak, yang pada akhirnya berpengaruh terhadap kemampuan akademik
mereka. Hal ini disebabkan oleh peran zat gizi dalam mendukung fungsi otak, termasuk daya ingat,
konsentrasi, serta kecepatan berpikir (Simbolon, 2015). Kekurangan zat gizi esensial, seperti zat besi,
protein, dan asam lemak omega-3, dapat menghambat perkembangan sel-sel otak dan menurunkan
performa kognitif. Siswa yang mengalami malnutrisi akan mengalami perubahan metabolisme tubuh,
yang berpengaruh terhadap fungsi otaknya. Dampak jangka panjang dari malnutrisi ini meliputi
keterlambatan perkembangan IQ, kesulitan dalam memahami pelajaran, serta penurunan motivasi
belajar (Masrikhiyah, 2020).

Terdapat 2 faktor utama terjadinya sisa makan siang pada anak, yaitu faktor internal dan faktor
eksternal. Beberapa faktor internal sisa makan siang meliputi usia, jenis kelamin, nafsu makan,
kebiasaan makan, dan kebosanan sedangkan faktor eksternal meliputi suasana lingkungan,
penampilan serta tingkat kepuasan yang terdiri dari 5 komponen yaitu variasi menu, cara penyajian,
ketepatan waktu, kebersihan alat dan perilaku petugas (Aritonang, 2014). Pada penelitian Khusna
(2017) di Pesantren KH. Mas Mansur UMS menunjukkan bahwa 65,5% santri kurang puas terhadap
makanan yang disajikan karena warna sayuran kurang menarik dan cara pengolahan pada menu
makanan kurang bervariasi. Hal ini menunjukkan bahwa aspek visual dan variasi dalam penyajian
makanan memiliki peran penting dalam membentuk persepsi kepuasan terhadap makanan.
Berdasarkan uraian diatas penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan tingkat kepuasan
pelayanan dengan sisa makan siang anak sekolah dasar.
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2. METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan metode observational analitik dengan
pendekatan cross sectional. Responden terdiri dari siswa sekolah dasar kelas 4 dan 5 di dua sekolah
dasar Kabupaten Sleman, yang berjumlah 70 siswa. Teknik sampling yang digunakan adalah teknik
Purposive Sampling. Kriteria inklusi mencakup siswa yang terdaftar sebagai murid sekolah dasar dan
duduk di kelas 4 dan 5, sedangkan kriteria eksklusi meliputi siswa/i memiliki penyakit tertentu
(diabetes tipe 1,gangguan pencernaan), serta yang tidak mengkonsumsi makan siang dari sekolah.
Penelitian ini telah mendapatkan persetujuan etik dai Komite Etik Penelitian Universitas ,,Aisyiyah
Yogyakarta dengan nomor :4489/KEP-UNISA/V/2025.

Data kepuasan pelayanan makanan dikumpulkan melalui kuesioner kepuasan pelayanan
dengan empat indikator: variasi menu, cara penyajian, ketepatan waktu, dan kebersihan alat.
Instrumen kuesioner disusun menggunakan skala Likert 1 sampai 10, angka 1 menunjukkan tingkat
kepuasan yang paling rendah, dan angka 10 menunjukkan tingkat kepuasan yang paling tinggi.
Responden diminta memberikan penilaian terhadap setiap pernyataan yang terdapat dalam masing-
masing indikator dengan cara melingkari angka. Nilai dari masing-masing indikator dijumlahkan
untuk memperoleh total skor kepuasan. Skor tersebut kemudian dikategorikan menjadi dua yaitu puas
(>5) dan tidak puas (<5). Data sisa makan siang diperoleh dengan menggunakan kuesioner visual
Comstock, yang dilakukan selama dua hari berturut-turut. Data sisa makan dinyatakan dalam bentuk
persentase, kemudian dikategorikan ke dalam dua kelompok, yaitu "bersisa" (>10%) dan "tidak
bersisa" (<10%). Data dianalisis menggunakan uji Fisher’s Exact Test dengan tingkat signifikansi p-
value<0,05.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakteristik Responden

Pada penelitian ini, data yang dikumpulkan digunakan untuk menggambarkan karakteristik
responden secara menyeluruh dengan tujuan untuk mengetahui karakteristik responden dalam
penelitian ini yang terdiri dari siswa di dua sekolah dasar Kabupaten Sleman. Berdasarkan hasil,
diperoleh karakteristik responden sebagai berikut :

Tabel 1. Karakteristik Responden

Karakteristik n %
Usia
10 tahun 14 20
11 tahun 31 443
12 tahun 25 35,7
Jenis Kelamin
Laki — laki 31 443
Perempuan 39 55,7
Kepuasan Pelayanan

Puas 64 91,4

Tidak Puas 6 8,5

Sisa Makan (%)
Bersisa 66 94,3
Tidak Bersisa 4 5,7
Sumber Data Primer 2025

Page 597

QOB

BY NC



Bunda Edu-Midwifery Journal (BEMJ)

Volume 9 ; Nomor 1; Tahun 2026 ; Page 595-604
E-ISSN : 2622-7487 ; P-ISSN : 2622-7482

Berdasarkan tabel 1 karakteristik responden, diketahui bahwa mayoritas responden berusia 11
tahun yaitu sebesar 44,3%. Usia 10 hingga 12 tahun merupakan fase transisi penting dalam masa
pertumbuhan, di mana kebutuhan gizi mulai menunjukkan perbedaan antara anak laki-laki dan
perempuan. Anak perempuan umumnya mengalami percepatan pertumbuhan lebih awal, dimulai
pada usia 10—11 tahun, mencapai puncak pertumbuhan pada usia 12 tahun, kemudian mulai melambat
pada usia 13—14 tahun, dan berhenti sekitar usia 17 tahun. Sebaliknya, anak laki-laki umumnya mulai
mengalami pertumbuhan pesat pada usia 12—13 tahun, dengan puncaknya pada usia 14 tahun, lalu
melambat pada usia sekitar 18 tahun. Meskipun sedang berada dalam fase pertumbuhan yang aktif,
anak usia 10 hingga 12 tahun justru cenderung lebih sering menyisakan makanan dibandingkan anak
usia di atas 12 tahun. Hal ini disebabkan karena pada rentang usia tersebut, anak-anak masih berada
dalam tahap pembentukan kebiasaan makan, dan banyak di antara mereka yang tergolong picky eater
atau pemilih makanan. Anak picky eater cenderung menolak jenis makanan tertentu, baik karena rasa,
tampilan, maupun teksturnya, sehingga asupan makan menjadi tidak optimal dan menyebabkan
peningkatan sisa makanan (Afifah et al., 2022).

Sebagian besar responden berjenis kelamin perempuan, yaitu 55,7%, yang menunjukkan
bahwa keterlibatan siswa perempuan dalam penelitian ini sedikit lebih tinggi dibandingkan siswa
laki-laki. Jenis kelamin dapat menjadi salah satu faktor yang memengaruhi jumlah sisa makanan. Hal
ini dikarenakan adanya perbedaan kebutuhan energi, di mana kalori basal pada perempuan cenderung
lebih rendah sekitar 5-10% dibandingkan dengan laki-laki (Rachmawati dan Afidah, 2014).

Kebutuhan energi yang lebih kecil, perempuan cenderung mengonsumsi makanan dalam
jumlah yang lebih sedikit, yang berpotensi menyebabkan sisa makanan jika porsi tidak disesuaikan.

Aspek kepuasan terhadap pelayanan makanan di sekolah menunjukkan hasil yang positif, di
mana sebagian besar responden, yaitu sebanyak 91,4% menyatakan merasa puas terhadap layanan
yang diberikan. Angka kepuasan yang tinggi ini menunjukkan bahwa secara umum pelayanan
makanan di sekolah telah diterima dengan baik oleh mayoritas siswa. Dalam penelitian ini,
pengukuran kepuasan pelayanan makanan dilakukan menggunakan empat indikator utama, yaitu
variasi menu yang disajikan, cara penyajian makanan, ketepatan waktu penyajian, dan kebersihan alat
makan. Keempat indikator tersebut dipilih karena secara langsung memengaruhi persepsi siswa
terhadap kualitas layanan makanan yang mereka terima. Evaluasi menyeluruh terhadap indikator-
indikator ini memberikan gambaran komprehensif mengenai faktor-faktor yang berkontribusi pada
tingkat kepuasan siswa terhadap layanan makan di sekolah. Temuan ini sejalan dengan hasil
penelitian Kasmawati (2019) tingkat kepuasan tinggi pada aspek variasi menu, kebersihan, dan
penyajian makanan dengan persentase di atas 80%. Meskipun tingkat kepuasan terhadap berbagai
aspek pelayanan makan di sekolah cukup tinggi, temuan penting yang perlu mendapat perhatian
adalah tingginya persentase sisa makan siang pada anak sekolah, yakni mencapai 94,3%, sedangkan
hanya 5,7% makanan yang tidak bersisa. Data ini menunjukkan bahwa sebagian besar makanan yang
disediakan belum sepenuhnya habis dikonsumsi oleh siswa. Hal ini menunjukkan bahwa sisa
makanan pada penelitian sebelumnya lebih rendah dibandingkan hasil penelitian ini. Tingginya sisa
makan ini menjadi isu dalam penyelenggaraan makanan institusional, khususnya di lingkungan
sekolah. Sisa makanan yang berlebihan tidak hanya mencerminkan ketidakefisienan dalam
pengelolaan makanan, tetapi juga berdampak pada pemborosan sumber daya, baik dari sisi biaya
maupun aspek lingkungan. Selain itu, tingginya sisa makan dapat menandakan adanya
ketidakcocokan antara menu yang disajikan dengan preferensi atau kebutuhan gizi siswa, ataupun
faktor lain seperti porsi yang kurang sesuai dan kualitas makanan yang kurang diminati. Berdasarkan
penelitian sebelumnya, diketahui bahwa mayoritas sisa makan siang siswa sebanyak 83,9%,
sedangkan yang tidak bersisa sebesar 21,4% karena ketidaksesuaian porsi dan waktu makan yang
kurang fleksibel, sehingga siswa merasa kurang nyaman atau tidak cukup waktu untuk menghabiskan
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makanan (Fazlina,2023).

3.2 Gambaran Kepuasan Pelayanan Makan Siang

Tabel 2, berikut menyajikan data mengenai tingkat kepuasan pelayanan makan siang siswa
sekolah dasar. Indikator kepuasan pelayanan yang diamati mencakup variasi menu, cara penyajian,
ketepatan waktu penyajian, dan kebersihan alat makan. Data ini menunjukkan persentase siswa

yang merasa puas maupun tidak puas terhadap masing-masing aspek pelayanan makan siang yang
diberikan.

Tabel 2. Kepuasan Pelayanan

n %

Kepuasan Pelayanan
Variasi Menu

Bervariasi 54 77,1

Tidak Bervariasi 16 22,8
Cara Penyajian

Puas 54 77,1

Tidak Puas 16 22,8
Ketepatan Waktu

Tepat 64 91,4

Tidak Tepat 6 8,57
Kebersihan Alat

Baik 57 81,4

Tidak Baik 13 18,5

Sumber Data Primer 2025

Berdasarkan tabel 2, mayoritas responden (77,2%) menyatakan bahwa menu makanan yang
disediakan di sekolah tergolong bervariasi. Hal ini menunjukkan bahwa penyelenggaraan makan
sekolah ini telah menyajikan makanan dengan beragam jenis, baik dari segi bahan, bentuk, maupun cita
rasa. Pada hari pertama, Sekolah A menyajikan menu utama berupa nasi ayam crispy dengan saus keju.
Menu ini disiapkan dengan teknik pengolahan yang baik, ayam digoreng hingga mencapai tingkat
kematangan sempurna, menghasilkan warna kecoklatan yang sesuai dengan karakteristik ayam goreng
yang disukai anak-anak. Saus keju disajikan sebagai pelengkap yang menambah cita rasa gurih dan
memperkaya tampilan visual hidangan. Pada hari kedua, Sekolah A menyajikan bakso kuah dan tahu
crispy. Kuah bakso dibuat dengan kaldu bening yang dipadukan dengan sayuran seperti sawi hijau,
serta tambahan bawang dan seledri segar. Kombinasi ini memberikan tampilan yang segar, bersih, serta
aroma yang menggugah selera. Tahu crispy diolah dengan teknik penggorengan yang tepat untuk
menghasilkan tekstur renyah di luar dan lembut di dalam. Sekolah B menyajikan nasi ayam dengan
sayur sop sebagai menu hari pertama. Ayam dimasak bersama sayur sop yang terdiri dari aneka sayuran
segar, memberikan keseimbangan antara sumber protein dan serat. Pada hari kedua, Sekolah B
menyajikan nasi lele goreng, ikan lele diolah dengan digoreng hingga matang sempurna, memberikan
rasa gurih dan tekstur yang renyah di bagian luar namun tetap lembut di bagian dalam. Kombinasi kedua
menu tersebut dinilai cukup menggambarkan adanya variasi dalam penyajian makanan. Selain itu,
kedua sekolah telah menerapkan siklus menu yang baik, dengan pergantian menu secara berkala setiap
bulan. Penerapan siklus menu ini berkontribusi dalam menjaga keberagaman makanan yang disajikan
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kepada siswa. Variasi makanan merupakan salah satu faktor penting yang memengaruhi tingkat
kepuasan konsumen dalam penyelenggaraan makanan institusi. Penyelenggaraan makanan yang kurang
bervariasi dapat menyebabkan kejenuhan pada siswa, yang pada akhirnya menurunkan nafsu makan
dan berdampak pada peningkatan sisa makanan. Sebaliknya, variasi menu yang baik dapat
meningkatkan selera makan serta kepuasan siswa terhadap pelayanan makan secara keseluruhan. Hasil
ini sejalan dengan temuan Marleniwaty (2017) dalam penelitiannya di Kabupaten Kubu Raya, yang
menunjukkan bahwa mayoritas responden, yaitu sebesar 63%, merasa puas terhadap variasi menu
makanan yang disediakan. Sementara itu, hanya 37% responden yang menyatakan kurang puas.
Penelitian tersebut dilakukan pada anak sekolah usia 16-17 tahun, yang menunjukkan bahwa
keberagaman menu memiliki peran penting dalam meningkatkan tingkat kepuasan konsumsi makanan
di kalangan remaja.

Aspek cara penyajian makanan, sebanyak 77,1% responden menyatakan puas. Hasil ini
menunjukkan bahwa penyajian makanan oleh pihak penyelenggara layanan makan di sekolah telah
sesuai dengan harapan dan ekspektasi sebagian besar siswa. Di Sekolah A dan B, metode penyajian
yang digunakan adalah sistem prasmanan dan disajikan secara tertata seperti nasi, lauk-pauk dan sayur
diletakkan secara terpisah pada tempat yang berbeda. Melalui metode ini, siswa memiliki kesempatan
untuk memilih sendiri porsi makanan yang diinginkan sesuai dengan selera dan kebutuhan masing-
masing. Cara penyajian ini dinilai efektif dalam mendorong kemandirian siswa, karena siswa hanya
mengambil jenis dan jumlah makanan yang mereka kehendaki. Selain itu, penyajian secara prasmanan
juga memungkinkan makanan tersaji dengan lebih tertata dan menarik secara visual, yang turut
berkontribusi terhadap meningkatnya kepuasan siswa terhadap layanan makan di sekolah. Kepuasan
yang tinggi pada aspek penyajian mengindikasikan bahwa tidak hanya rasa dan variasi makanan yang
penting, tetapi juga tata cara dan penampilan saat penyajian memainkan peran signifikan dalam persepsi
kualitas layanan makan. Selain itu, kepuasan terhadap cara penyajian juga berkaitan erat dengan
persepsi terhadap porsi makan yang diberikan. Ketika penyajian dilakukan dengan baik, siswa akan
merasa lebih nyaman, tertarik untuk mengonsumsi makanan yang disediakan, dan pada akhirnya akan
meningkatkan tingkat kepuasan serta menurunkan risiko sisa makanan. Sejalan dengan penelitian oleh
Nurjaya et al. (2019) di SMPIT Al-Fahmi, Palu, yang menyebutkan bahwa penyajian makanan yang
rapi, bersih, dan menarik secara signifikan memengaruhi kepuasan siswa, dengan lebih dari 87% siswa
menyatakan puas terhadap kebersihan makanan dan 89,5% puas terhadap penampilannya. Penelitian
tersebut menekankan bahwa cara penyajian yang baik turut meningkatkan persepsi positif siswa
terhadap makanan meskipun menunya sederhana.

Ketepatan waktu penyajian makanan merupakan salah satu komponen penting dalam layanan
makan institusional, termasuk di lingkungan sekolah. Berdasarkan hasil penelitian ini, diketahui bahwa
sebagian besar responden (91,4%) menyatakan bahwa makanan disajikan tepat waktu. Berdasarkan
hasil observasi, waktu penyajian makanan di Sekolah A dan Sekolah B telah disesuaikan dengan jadwal
istirahat siswa, sehingga pelaksanaan kegiatan makan berlangsung secara teratur dan tidak mengganggu
kegiatan pembelajaran. Di kedua sekolah, kegiatan makan dilaksanakan setelah para siswa menunaikan
salat Dzuhur secara berjamaah. Waktu pelaksanaan makan siang berlangsung dalam rentang pukul
12.30 hingga 13.00 WIB. Sebelumnya, persiapan makan telah dilakukan 30 menit sebelum pelaksanaan
makan siang. Penyesuaian waktu penyajian yang tepat ini juga berperan dalam menciptakan lingkungan
makan yang kondusif, di mana siswa dapat menikmati makanan dengan tenang, tanpa terburu- buru,
dan dalam suasana yang tertib. Temuan ini menunjukkan bahwa jadwal makan siang telah dijalankan
secara konsisten oleh penyelenggara layanan makan, dan menjadi salah satu aspek yang mendukung
kepuasan siswa terhadap layanan yang diberikan. Pendistribusian makanan di kedua sekolah yang
diteliti telah disesuaikan dengan jam istirahat siswa, sehingga memungkinkan siswa untuk
mengonsumsi makanan dalam waktu yang tepat tanpa harus tergesa-gesa atau menunggu terlalu lama.
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Keselarasan antara jadwal penyajian dan waktu istirahat memberikan ruang yang cukup bagi siswa
untuk menikmati makanan dengan tenang, yang pada akhirnya dapat berdampak positif terhadap asupan
makan. Ketepatan waktu penyajian makanan berkaitan erat dengan disiplin operasional layanan
makanan, yang berdampak langsung pada persepsi efisiensi dan kualitas pelayanan. Saat makanan
disajikan tepat waktu, peserta didik memiliki cukup waktu untuk makan tanpa mengganggu aktivitas
pembelajaran selanjutnya. Sebaliknya, keterlambatan dalam penyajian dapat menimbulkan
ketidaknyamanan, menurunkan selera makan siswa. Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Telisa et
al (2023) di MAN 3 Palembang menunjukkan bahwa meskipun sebagian besar aspek penyajian seperti
rasa dan kebersihan telah terpenuhi, masih terdapat keluhan pada waktu penyajian yang kadang tidak
konsisten, terutama saat akhir pekan. Konteks ini, penelitian saat ini memberikan nilai lebih karena
menunjukkan bahwa institusi berhasil menjaga konsistensi waktu penyajian secara lebih baik,
sebagaimana dinyatakan oleh 91,4% siswa.

Selanjutnya, terkait dengan kebersihan alat makan, hasil penelitian menunjukkan bahwa
sebanyak 81,4% responden menyatakan bahwa alat makan yang digunakan dalam kondisi baik dan
bersih. Temuan ini menunjukkan bahwa mayoritas siswa merasa bahwa kebersihan alat makan sudah
terjaga dengan baik, tetapi masih terdapat sebagian kecil yang menganggap kebersihan alat makan perlu
mendapat perhatian lebih. Hasil observasi yang dilakukan selama penelitian mendukung pernyataan
bahwa kebersihan alat makan di sekolah A dan B secara umum telah dijaga dengan baik. Peralatan
makan seperti piring dan sendok disimpan dalam kondisi bersih dan tertata rapi di dalam wadah tertutup
(box), yang berfungsi melindungi alat makan dari paparan debu, serangga, maupun kontaminan lainnya
sebelum digunakan. Hal ini menunjukkan adanya upaya dari pihak penyelenggara dalam memastikan
standar kebersihan yang sesuai dengan prinsip sanitasi makanan. Kebersihan alat makan merupakan
faktor penting yang sangat memengaruhi persepsi siswa terhadap kualitas layanan makan di sekolah.
Alat makan yang bersih tidak hanya berkontribusi pada kesehatan dan kenyamanan konsumen, tetapi
juga meningkatkan kepercayaan siswa terhadap penyelenggaraan makanan institusional. Sebaliknya,
alat makan yang kurang bersih dapat menjadi sumber kontaminasi dan berpotensi menurunkan tingkat
kepuasan siswa terhadap pelayanan makan secara keseluruhan. Hasil ini sejalan dengan penelitian oleh
Aslinda (2019), yang menemukan bahwa kebersihan makanan dan alat makan memiliki pengaruh
signifikan terhadap kepuasan siswa, di mana lebih dari 87% siswa menyatakan puas terhadap
kebersihan yang terjaga. Penelitian tersebut menekankan bahwa kebersihan adalah salah satu indikator
utama dalam penilaian kualitas layanan makan.

3.3 Hubungan tingkat kepuasan dengan sisa makan

Berdasarkan hasil yang disajikan dalam tabel 3, diketahui bahwa mayoritas siswa yang merasa
puas terhadap pelayanan makan siang justru tetap menyisakan makanan sebesar 88,5%. Sedangkan
siswa yang puas tetapi tidak menyisakan makanan sebesar 2,86%.

Tabel 3. Hubungan Tingkat Kepuasan Pelayanan dengan Sisa Makan Siang

Anak Sekolah Dasar
Tingkat Bersisa Tidak Bersisa Total p-
Kepuasan n % n % n % value
Puas 61 95,3 3 4,7 64 914 0307
Tidak Puas 5 83,3 1 16,7 6 8,57 ’
Sumber Data Primer 2025

Hasil analisis menunjukkan bahwa tidak terdapat hubungan antara tingkat kepuasan terhadap
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pelayanan makan siang dengan sisa makan pada siswa sekolah dasar (p-value = 0,307). Hasil ini tidak
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Semedi (2013) dan Alivia (2024) yang menyatakan
bahwa terdapat hubungan yang signifikan antara tingkat pelayanan terhadap sisa makanan, dengan
diperoleh nilai p =0,000. Tingkat kepuasan yang tinggi ini mencakup berbagai aspek, seperti variasi
menu, cara penyajian, ketepatan waktu, dan kebersihan peralatan makan. Meskipun sebagian besar
siswa merasa puas terhadap pelayanan makan siang di sekolah, hal tersebut tidak menjamin bahwa
siswa tidak akan menyisakan makanan. Ketika layanan makan diselenggarakan dengan baik dan
memenuhi ekspektasi siswa, hal ini akan menimbulkan persepsi positif terhadap makanan yang
disajikan. Persepsi ini kemudian mendorong peningkatan selera makan dan kenyamanan saat
mengonsumsi makanan, sehingga anak cenderung lebih antusias untuk menghabiskan makanannya.
Sebaliknya, jika pelayanan yang diterima tidak memuaskan, misalnya makanan tidak bervariasi,
penyajian kurang menarik, atau alat makan kurang bersih maka siswa dapat kehilangan minat, merasa
tidak nyaman, dan akhirnya cenderung meninggalkan makanan atau menyisakan sebagian besar
porsinya. Kepuasan terhadap pelayanan juga berkaitan erat dengan aspek psikologis anak, seperti
perasaan dihargai dan diperhatikan. Ketika siswa merasa bahwa layanan makan diberikan dengan
baik dan mempertimbangkan kebutuhan serta preferensi mereka, maka mereka akan memiliki
keterlibatan emosional yang lebih kuat terhadap kegiatan makan di sekolah. Hal ini dapat
menumbuhkan sikap positif terhadap makanan yang disediakan dan meningkatkan kepatuhan dalam
mengonsumsi makanan secara tuntas (Jomaa, 2011). Namun demikian, terdapat penelitian yang
sejalan yaitu penelitian (Anggoro, 2019) dan (Gusfa, 2019) yang menyatakan bahwa tidak ada
hubungan antara kepuasan dengan sisa makan dengan nilai p>0,05. Ketidakhubungan dalam
penelitian ini disebabkan oleh sistem pengambilan makanan yang diterapkan di kedua sekolah dasar,
yaitu dengan metode prasmanan. Sistem prasmanan memungkinkan peserta didik untuk mengambil
makanan secara bebas sesuai keinginan tanpa adanya kontrol terhadap jumlah makanan yang diambil.
Kondisi ini berpotensi menyebabkan siswa/i mengambil makanan dalam jumlah yang melebihi
kapasitas konsumsi mereka, sehingga berdampak pada meningkatnya jumlah sisa makanan, meskipun
mereka merasa puas terhadap layanan makanan yang diberikan. Sejalan dengan studi oleh Rahayu et
al. (2021) yang meneliti sistem layanan makanan di SMP dengan metode prasmanan. Mereka
menemukan bahwa meskipun siswa mengaku puas terhadap pelayanan makan, tingkat sisa makanan
tetap tinggi (rata-rata 78%), dan penyebab utama adalah ketidaksesuaian porsi dengan kemampuan
makan, karena tidak ada batasan dalam pengambilan makanan. Selain itu, faktor lain yang turut
memengaruhi hasil ini adalah belum adanya standar baku atau nilai ambang batas terkait jumlah sisa
makan siang pada anak sekolah dasar. Faktor lainnya memengaruhi tingginya sisa makan siang di
sekolah adalah siswa membawa bekal dari rumah, meskipun pihak sekolah telah menyediakan
layanan makan siang secara rutin. Tidak adanya regulasi sekolah terkait membawa bekal. Kondisi ini
berdampak langsung pada konsumsi makan siang yang disediakan oleh sekolah, banyak siswa
memilih untuk mengonsumsi bekal pribadi dan hanya sedikit atau tidak menyentuh makanan sekolah,
yang pada akhirnya menyebabkan tingginya tingkat sisa makanan. Sejalan dengan penelitian di
beberapa SD di Yogyakarta yang menyebutkan bahwa 60% siswa yang membawa bekal dari rumah
cenderung tidak menghabiskan makanan sekolah, dan alasan utama yang diberikan adalah "sudah
kenyang" atau "lebih suka makanan dari rumah" (Utami et al, 2020).

4. KESIMPULAN

Besar siswa menyatakan puas terhadap pelayanan makan siang (91,4%), tetapi masih
memiliki sisa makanan yang tinggi (94,3%). Tidak terdapat hubungan yang signifikan antara tingkat
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kepuasan pelayanan dengan sisa makan siang pada anak sekolah dasar. Sebaiknya pihak sekolah dan
penyedia makanan dapat melakukan monitoring dan evaluasi menu secara berkala guna menurunkan
tingkat sisa makanan agar penelitian selanjutnya dapat menganalisis faktor lain yang mempengaruhi
sisa makan.
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