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Pendahuluan 

Menurut peraturan Badan Pangan Nasional 

Republik Indonesia Nomor 2 Tahun 2022 

Tentang Organisasi dan Tata Kerja Badan Pangan 

Nasional, Direktorat Ketersediaan Pangan 

bertugas mengelola neraca pangan, membuat 

beserta menegakkan aturan terkait pengaturan 

dan stabilisasi ketersediaan pangan, sekaligus 

melaksanakan koordinasi. Sesuai DIPA Badan 

Pangan Nasional tahun anggaran 2023 yang 

sudah diperbarui, terdapat penambahan anggaran 

sejumlah Rp. 4.005.018.000,- (Empat Miliar 

Lima Juta Delapan Belas Ribu Rupiah) diberikan 

ke Direktorat Ketersediaan Pangan untuk 

operasionalnya di (empat) KRO mencakup 4 

(empat) output. Tahun 2022 total realisasi belanja 

daerah pemerintah Provinsi Sulawesi Tengah 

sebesar 4.825.333 juta rupiah, sedangkan 

realisasi belanja daerah Kota Palu sebesar 

1.593.624 juta rupiah. 

ABSTRACT 

 

Food is implemented in hospitals through the process of planning menus and distributing 

food to consumers with the aim of achieving optimal health levels. This study's objective is to give 

a general overview of the use of Activity Based Costing (ABC) in food management at Undata 

Hospital in Central Sulawesi Province. This study employs a case study methodology combined 

with a qualitative method. Twelve informants were selected for this study using primary and 

secondary data gathering methods in conjunction with purposive sampling approaches. The study's 

findings demonstrated that the food cost, labor cost, overhead and profit carried out by Undata 

Hospital were in accordance with the PGRS guidelines. The ABC method has been applied in the 

Nutrition Installation of Undata Hospital, Central Sulawesi Province. 

 

Keywords : Nutrition Installation, Food Administration, Hospital 

 

ABSTRAK 

 

Penataan makanan di rumah sakit dilakukan melalui proses perencanaan menu dan penyaluran makanan 

kepada konsumen dengan tujuan mencapai derajat kesehatan yang optimal. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk memberikan gambaran umum tentang penerapan Activity Based Costing (ABC) dalam pengelolaan 

makanan di RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah. Penelitian ini menggunakan metodologi studi kasus 

yang dipadukan dengan metode kualitatif. Sebanyak 12 informan dipilih dalam penelitian ini dengan 

menggunakan metode pengumpulan data primer dan sekunder dengan pendekatan purposive sampling. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa biaya makanan, biaya tenaga kerja, overhead dan laba yang dilakukan RSUD 

Undata telah sesuai dengan pedoman PGRS. Metode ABC telah diterapkan di Instalasi Gizi RSUD Undata 

Provinsi Sulawesi Tengah. 

 

Kata Kunci : Instalasi Gizi, Pengelolaan Makanan, Rumah Sakit 
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Penyelenggaraan makanan merupakan 

runtutan aktivitas yang diawali dari aktivitas 

merencanakan menu hingga aktivitas  distribusi 

makanan kepada konsumen yang bertujuan, agar 

dapat menggapai taraf kesehatan yang optimal 

dengan diberikannya makanan yang sesuai serta 

mencakup aktivitas pembuatan catatan, 

pemberian laporan, serta evaluasi. Adapun 

berbagai hal yang memerlukan perhatian dalam 

proses penyelenggaraan makanan institusi yaitu 

sumber daya manusia (SDM) yang dipakai, 

sarana prasarana yang menunjang, perencanaan 

makanan dan anggaran dana. Berbagai komponen 

tersebut memiliki kedekatan yang kuat dengan 

kesuksesan penyelenggaraan makanan yang 

dimaksud. Perhitungan unit cost sangat penting 

dilakukan oleh institusi pelayanan yang memiliki 

tujuan agar memperoleh informasi tentang 

aktivitas penyusunan rencana anggaran, 

pengontrolan biaya, penentuan harga, penetapan 

subsidi sekaligus menunjang penetapan 

keputusan biaya yang pada umumnya. 

Penyusunan rencana biaya makanan adalah 

aktivitas pembuatan biaya yang dibutuhkan 

dalam penyediaan bahan makanan untuk pasian 

serta pegawai yang menerima layanan. Pada 

penyelenggaraan makanan rumah sakit 

pembuatan rancangan anggaran bahan makanan 

dimaksudkan agar dapat mengusulkan yang 

cukup dalam pengadaan bahan makanan 

selayaknya dengan ketetapan kecukupan gizi. 

Untuk melakukan perhitungan biaya satuan pada 

aspek layanan rumah sakit, yang sejalan dengan 

perkembangan ilmu pengetahuan sehingga 

diciptakan suatu sistem dalam menetapkan harga 

pokok produk dengan basis kegiatan yang 

disusun guna menanggulangi distorsi dalam 

akuntansi biaya tradisional yang dikenal dengan 

Activity Based Costing (ABC). 

Penelitian ini bertujuan guna mengetahui 

gambaran food cost, biaya tenaga kerja, 

overhead, profit dalam penyelenggaran makanan 

di RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah. 

 

Metode 

Jenis penelitian ialah deskriptif kualitatif 

disertai pendekatan studi kasus dengan teknik 

wawancara mendalam. Penelitian dilaksanakan di 

bulan Mei-Juni tahun 2024 berlokasi di Instalasi 

Gizi RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah. 

Informan penelitian sejumlah 12 orang, 

mencakup 1 informan kunci yakni 1 orang Kepala 

Instalasi Gizi, 9 informan utama beserta 2 

informan pendukung. Data dikumpulkan 

memakai pedoman wawancara mendalam besert 

format cheklist observasi. Reduksi data, 

penyajian data, beserta kesimpulan/verifikasi 

ialah tiga alur kegiatan bersamaan yang 

membentuk proses analisa data sesudah data 

terkumpul melalui recording. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Karakteristik Informan 

Berikut adalah Tabel 1 karakteristik 

informan sebagai data primer pada penelitian ini, 

adalah sebagai berikut : 

 

Tabel 1. Karakteristik Informan 
Informan Jumlah 

Informan Kunci 

Informan Utama 

Informan Pendukung 

1 

9 

2 

 12 

 

Berdasarkan tabel 1, menunjukkan bahwa 

informan pada penelitian ini sejumlah 12 orang, 

mencakup 1 informan kunci yakni Kepala 

Instalasi Gizi di RSUD Undata Palu, terdapat 9 

informan utama yaitu ahli gizi dan staff pengolah 

di RSUD Undata, dan 2 informan pendukung 

yaitu penanggung jawab pengolahan di Instalasi 

Gizi RSUD Undata. Tiap informan bertempat 

tinggal di Kota Palu Provinsi Sulawesi Tengah. 

Observasi langsung, dokumentasi, beserta 

wawancara mendalam (in-depth interview) ialah 

metodologi yang diterapkan guna memperoleh 

informasi, 

 

Biaya Tenaga Kerja (25%) 

Berdasarkan  pernyataan dari 3 

informan utama dan 2 informan pendukung, 

terdapat 6 informan utama lainnya memiliki 

jawaban yang sama dengan informan utama 

sebelumnya yaitu diperoleh hasil bahwa jasa 

pelayanan untuk yang melebihi shift atau 

yang shiftnya kurang itu tidak mempengaruhi 

jumlah jasa pelayanan yang diterima hanya 

saja yang membedakan nantinya adalah 

potongan kehadiran. Terkecuali untuk yang 

cuti jasa pelayanan dipotong 50%. 
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Overhead (20%) 

Berdasarkan  pernyataan dari informan 

utama dan informan pendukung diperoleh hasil 

bahwa sebagian besar informan utama 

mempunyai jawaban yang sama. Sebagian besar 

informan utama dan informan pendukung 

menjawab bahwa biaya operasional yang tersedia 

digunakan untuk biaya belanja bahan makanan, 

belanja bahan bakar, dan belanja peralatan 

dapur/masak dan peralatan makan. Dan 5 

informan utama tidak mengetahui apapun tentang 

biaya operasional overhead.  Persen anggaran 

yang alokasikan untuk overhead baik informan 

utama dan informan pendukung tidak ada yang 

mengetahuinya, hanya saja informan kunci 

menjawab bahwa persen alokasi anggaran 

overhead adalah 20%. 

 

Profit 

Berdasarkan  pernyataan yang peneliti 

wawancarai hanya informan kunci dikarenakan 

pada wawancara yang dilakukan sebelumnya 

informan utama dan informan pendukung tidak 

mengetahui apapun tentang anggaran-anggaran 

unit cost yang mencakup food cost, biaya tenaga 

kerja, overhead. Sehingga pernyataan yang 

diperoleh hasil wawancara bersama informan 

kunci adalah sistem perhitungan keuntungan 

didasarkan oleh jabatan masing-masing dalam 

artian disesuaikan lagi dengan golongan dan 

masa kerja masing-masing. Persen profit yang 

digunakan adalah 15%, disesuaikan dengan 

aturan dari rumah sakit itu sendiri. 

Pembahasan dalam penelitian ini adalah 

informasi mendalam dari aspek food cost 

sebagian besar informan mengetahui tentang food 

cost. Di Instalasi Gizi RSUD Undata Provinsi 

Sulawesi Tengah, perencanaan menu sudah 

terlaksana menyesuaikan pedoman beserta 

persyaratan PGRS. Hasilnya mencakup: 1) 

pembentukan tim kerja: tim kerja fasilitas 

pelayanan kesehatan mencakup 27 orang 

pramusaji, 23 orang ahli gizi, beserta 1 orang 

kepala instalasi; 2) pemilihan jenis menu: menu 

standar diterapkan di RSUD Undata dikarenakan 

mengutamakan output pelayanan dibanding hasil 

masakan supaya bisa maksimal; 3) penetapan 

durasi siklus menu: instalasi gizi RSUD Undata 

memiliki siklus menu tahunan selama 10 hari; 4) 

penetapan pola menu: Instalasi Gizi RS Undata 

membagi menu makan menjadi sejumlah bagian 

menurut jumlah buah, sayur, protein hewani, 

protein nabati, beserta karbohidrat. Tersedia juga 

camilan pagi beserta sore; 5) penetapan takaran 

porsi: SOP Instalasi Gizi RSUD Undata sudah 

mencantumkan besar porsi untuk tiap diet; 6) 

penetapan panduan menu: contohnya ketika 

memakai ayam potong disertai porsi standarnya 

150 gram, ukuran porsinya 1 penukar, maka harus 

memperhitungkan berat yang boleh dikonsumsi 

(dalam DKBM, ayam BDD = 60%), sehingga 

pedoman menu standar porsi ayam potong ialah 

100 gram; 7) pembuatan menu menyesuaikan 

siklus yang ditetapkan (format menu); 8) 

pengevaluasian beserta perbaikan menu: tim 

kerja memakai instrumen yang disebut lembar 

SPM guna mengevaluasi menu. Standar pangan 

ialah pemakaian bahan pangan yang disusun 

menurut jenis pangan. Menurut bentuk 

makanannya, fasilitas pelayanan kesehatan di 

Instalasi Gizi RS Undata memiliki standar 

makanan yang beragam, mencakup standar 

makanan biasa, lunak, saring, beserta cair. 

Dalam kegiatan biaya tenaga kerja di Instalasi 

Gizi RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah 

jumlah tenaga gizi yang ada di Instalasi Gizi yaitu 

terdiri dari kepala instalasi (1 orang), ahli gizi (23 

orang), dan pramusaji (27 orang). Dengan jumlah 

pegawai 60 orang dengan pramumasak dikatakan 

cukup untuk menangani beban kerja yang ada. 

Adapun pembagian tugas didasarkan dari latar 

belakang Pendidikan yang sesuai ketentuan 

terdiri dari SMP, SMA, D3, S1, dan S2. Adapun 

sumber aturan pendapatan bahwasanya hanya 

bersumber dari rumah sakit yang berdasarkan 

jenjang golongan, pendidikan dan masa jabatan. 

Adapun untuk regulasi pembagian jasa pelayanan 

bahwa tidak ada perbedaan dengan pegawai yang 

mendapat shift lebih atau shift kurang, hanya saja 

yang membedakan adalah potongan kehadiran 

contoh seperti jika ada pegawai cuti maka jasa 

pelayanan 1 bulannya diterima hanya 50%. Dan 

untuk pegawai yang lembur pada saat hari raya 

maka mendapatkan uang lembur yang tidak 

diketahui jumlah pastinya. Dan untuk persen 

alokasi anggaran untuk biaya tenaga adalah 25%. 

Dalam menerapkan Activity Based Costing 

(ABC) dibutuhkan pertimbangan terkait biaya 

proses produksi dan keuntungan yang dapat 

dihasilkan oleh Instalasi Gizi. Mengalokasikan 

biaya food cost perlu diperhatikan alokasi biaya 

pada kegiatan perencanaan makanan yang 

diawali dari perencanaan makanan sampai 

pendistribusian makanan untuk memperbesar 
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margin keuntungan agar mendapat keuntungan. 

Agar mendapat keuntungan Instalasi Gizi telah 

mempertimbangkan semua biaya yang berkaitan 

dalam produksi untuk menentukan harga produk. 

Biaya tidak tetap yang disebut overhead 

dikeluarkan guna mendanai biaya operasional 

sehingga proses penyediaan makanan bisa 

berjalan. Dua kategori biaya overhead ialah biaya 

operasional tidak tetap dan tetap. Bangunan, 

lokasi, listrik, air, beserta telepon termasuk 

contoh biaya operasional tetap. Sementara iklan, 

transportasi, promosi, beserta bahan habis pakai 

termasuk biaya operasional tidak tetap. Dalam 

kegiatan pembiayaan Overhead di Instalasi Gizi 

RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah bahwa 

biaya overhead meliputi biaya bahan bakar, biaya 

listrik, biaya gas, biaya transportasi dan biaya 

pemeliharaan dan untuk persen anggaran yang 

dialokasikan untuk overhead yaitu sebesar 20%. 

Selisih antara pengeluaran beserta 

pendapatan disebut profit. Suatu perusahaan bisa 

memperoleh profit terbanyak di kondisi ini 

apabila diukur efektivitas beserta efisiensinya. 

Selisih pendapatan beserta pengeluaran dipakai 

guna menghitung input beserta output laba yang 

merupakan pusat tanggung jawab.  

Dari wawancara mendalam juga dilakukan 

untuk mengetahui sejauh mana informan 

mengetahui tentang profit, didapatkan bahwa 

informan utama dan informan pendukung tidak 

mengetahui perhitungan profit yang digunakan 

dan persen alokasi anggaran untuk profit. Hanya 

saja yang mengetahui yaitu informan kunci, 

bahwa untuk sistem keuntungan di Instalasi Gizi 

itu sesuai dengan jabatan masing-masing, ada 

sebagai Kepala Instalasi gizi, ada sebagai Kepala 

pengolahan, Kepala logistik, penanggung jawab, 

dan pramusaji. Dan penetapan persen alokasi 

anggaran profit yaitu sebesar 15%. 

 

Kesimpulan 

Dari temuan penelitian tersebut, 

kesimpulannya mencakup: 1) Terkait komponen 

food cost, sudah dikumpulkan data yang sesuai 

dengan pedoman PGRS, mulai dari perencanaan 

menu, kebutuhan bahan pangan, beserta 

anggaran. Standar persen alokasi anggaran untuk 

food cost adalah sebesar 40%. Persen alokasi 

anggaran untuk biaya tenaga adalah 25%, untuk 

Overhead sebesar 20%, dan untuk profit sebesar 

15%. 

Saran bagi RSUD Undata Provinsi 

Sulawesi Tengah Untuk pihak Instalasi Gizi 

RSUD Undata agar melakukan keterbukaan 

seperti perlunya diadakan sosialiasi yang terkait 

dengan unit cost dalam penyelenggaraan 

makanan yang berlaku di Instalasi Gizi tersebut, 

agar jika nantinya ada peneliti atau tim survey 

pegawai atau staff yang ada di Instalasi Gizi lebih 

siap jika di wawancarai. Karena perlunya unsur 

keterbukaan terkait unit cost. 
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