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Lampiran 1 

Surat Ethical Clearance 
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Lampiran 2 

Surat Ijin Penelitian RSUD Wangaya Denpasar 
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Lampiran 3 

Surat Ijin Penelitian BPMDP 

 

 



59 

 

Lampiran 4 

Surat Ijin Penelitian Kesbangpol Kota Denpasar 
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LAMPIRAN 5 

PERHITUNGAN BESAR SAMPEL 

}  

  

  

  

  

Untuk mencegah dropping, sampel ditambahkan 10% ( 10% dari 43 adalah 4) 

sehingga sampel minimum adalah 47 orang. 
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LAMPIRAN 6 

PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN 

(INFORMED CONSENT) 

SEBAGAI PESERTA PENELITIAN 

 

Yang terhormat Bapak/ Ibu/Saudara, Kami meminta kesediannya untuk 

berpartisipasi dalam penelitian ini.  Keikuteertaan dari penelitian ini bersifat 

sukarela/tidak memaksa.  Mohon untuk dibaca penjelasan dibawah dengan 

seksama dan disilahkan bertanya bila ada yang belum dimengerti.   

Judul  Gambaran Tingkat Kepuasan Pasien Rawat Inap Terhadap 

Penyajian Makanan di Rumah Sakit Umum Daerah 

Wangaya, Denpasar. 

Peneliti Utama Ni Made Dewi Purnamasari 

Institusi Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Denpasar 

Peneliti Lain Komang Novia Frilly Permatasari 

Ni Kadek Pingky Pebriana 

Ni Kadek Wulan Dwi Kusuma 

Putu Yoga Sudana Jaya 

Lokasi Penelitian Rumah Sakit Umum Daerah Wangaya, Denpasar 

Jalan Kartini No. 133, Dauh Puri Kaja, Denpasar Utara 

Sumber pendanaan Dana Pribadi 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran tingkat kepuasan pasien 

rawat inap terhadap penyajian makanan di RSUD Wangaya, Denpasar. Jumlah 

peserta sebanyak 47 orang dengan syaratnya yaitu pasien rawat inap berjenis 

kelamin laki-laki maupun perempuan berumur ≥ 18 tahun yang dirawat di RSUD 

Wangaya, pasien mendapat makanan bentuk biasa,, tidak buta huruf dan mampu 

berkomunikasi dengan baik, bersedia menjadi sampel penelitian. Peserta akan 

diberikan angket dan diwawancara mengenai identitas, harapan dan pengalaman 

terhadap penyajian makanan di RSUD Wangaya, Denpasar. 

  

Atas kesedian berpartisipasi dalam penelitian ini maka akan diberikan imbalan 

berupa cendera mata sebagai pengganti waktu yang diluangkan untuk penelitian 

ini. Peneliti menjamin kerahasiaan semua data peserta penelitian ini dengan 

menyimpannya dengan baik dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian. 

Kepesertaan Bapak/Ibu/Saudara pada penelitian ini bersifat sukarela.  

Bapak/Ibu/Saudara dapat menolak untuk menjawab pertanyaan yang diajukan 

pada penelitian atau menghentikan kepesertaan dari penelitian kapan saja tanpa 

ada sanksi.  Keputusan Bapak/Ibu/Saudara untuk berhenti sebagai peserta 

peneltian tidak akan mempengaruhi mutu dan akses/ kelanjutan pengobatan yang 

akan diberikan.   

Jika setuju untuk menjadi peserta peneltian ini, Bapak/Ibu/Saudara diminta untuk 

menandatangani formulir ‘Persetujuan Setelah Penjelasan (Informed Consent) 

Sebagai *Peserta Penelitian/ *Wali’ setelah Bapak/Ibu/Saudara benar-benar 

memahami tentang penelitian ini.  Bapak/Ibu/Saudara akan diberi Salinan 

persetujuan yang sudah ditanda tangani ini.  
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Bila selama berlangsungnya penelitian terdapat perkembangan baru yang dapat 

mempengaruhi keputusan Bapak/Ibu/Saudara untuk kelanjutan kepesertaan dalam 

penelitian, peneliti akan menyampaikan hal ini kepada Bapak/Ibu/Saudara 

Bila ada pertanyaan yang perlu disampaikan kepada peneliti, silakan hubungi 

peneliti : Ni Made Dewi Purnamasari dengan no HP 087761813243 

 

Tanda tangan Bapak/Ibu/Saudara dibawah ini menunjukkan bahwa 

Bapak/Ibu/Saudara telah membaca, telah memahami dan telah mendapat 

kesempatan untuk bertanya kepada peneliti tentang penelitian ini dan menyetujui 

untuk menjadi peserta *penelitian/Wali. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tanda tangan saksi diperlukan pada formulir Consent ini hanya bila 

   Peserta Penelitian memiliki kemampuan untuk mengambil keputusan, tetapi 

tidak dapat membaca/ tidak dapat bicara atau buta 

   Wali dari peserta penelitian tidak dapat membaca/ tidak dapat bicara atau 

buta 

   Komisi Etik secara spesifik mengharuskan tanda tangan saksi pada penelitian 

ini (misalnya untuk penelitian resiko tinggi dan atau prosedur penelitian 

invasive) 

Catatan:  

Saksi harus merupakan keluarga peserta penelitian, tidak boleh anggota tim 

penelitian.   

Saksi:  

Saya menyatakan bahwa informasi pada formulir penjelasan telah dijelaskan 

dengan benar dan dimengerti oleh peserta penelitian atau walinya dan persetujuan 

untuk menjadi peserta penelitian diberikan secara sukarela. 

 

______________________     ________________ 

Nama dan Tanda Tangan Sanksi     Tanggal 

 (Jika tidak diperlukan tanda tangan saksi, bagian tanda tangan saksi ini 

dibiarkan kosong) 

*  coret yang tidak perlu 

Peserta/ Subyek Penelitian 

 

 

Tanda Tangan dan Nama 

Tanggal : 

 

Wali, 

 

 

Tanda Tangan dan Nama 

Tanggal : 

Hubungan dengan peserta/subyek 

penelitian : 
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LAMPIRAN 7 

FORM IDENTITAS SAMPEL  

       Kode Sampel  

 

1. Nama    : 

2. Kelas Perawatan  : 

3. Jenis Penyakit  : 

4. Tempat/Tgl Lahir  : 

5. Umur    : 

6. Jenis Kelamin*  : 1. Laki – laki  

  2. Perempuan  

7. Alamat   :  

8. No Telp / HP  : 

9. Pendidikan*  :  1. Tidak Tamat SD/Tidak Pernah 

Sekolah  

2. Tamat SD  

3. Tamat SMP  

4. Tamat SMA  

5. Diploma/Akademi  

6. Perguruan Tinggi  

 

10. Pekerjaan*   :  1. Tidak Bekerja  

2.PNS  

3. TNI/POLRI  

4. Karyawan Swasta  

5. Dagang/wiraswasta  

6. Petani  

7. Lainnya………… 

 

Keterangan : 

*Pilih salah satu 
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LAMPIRAN 8 

ANGKET HARAPAN PASIEN TERHADAP PENYAJIAN MAKANAN 

DI RSUD WANGAYA 

Jawablah pernyataan dibawah ini yang menyangkut harapan pasien mengenai 

penyajian makanan, dengan memberi checklist (√) pada kolom yang sesuai 

Keterangan: 

SP  = Sangat Penting 

P = Penting 

CP = Cukup Penting 

KP = Kurang Penting 

TP = Tidak Penting 

No Pernyataan SP P CP KP TP 

TANGIBLE (NYATA) 

1 Rasa makanan yang disajikan enak           

2 
Jenis bahan makanan yang digunakan 

bervariasi 
          

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi           

4 
Aroma makanan yang disajikan 

menngkatkan selera makan 
          

5 
Tekstur makanan yang disajikan sesuai 

dengan jenis bahan 
          

6 
Porsi makanan yang disajikan sesuai 

kebutuhan 
          

7 
Alat penyajian yang digunakan sesuai jenis 

bahan dan pengolahan 
          

8 
Alat makan yang digunakan dalam keadaan 

bersih 
          

9 Alat makan yang disiapkan lengkap           

10 
Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan 

sopan 
          

11 
Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan 

sopan 
          

12 
Pramusaji menerapkan 3S (senyum, salam, 

sapa) dalam menyajikan makanan 
          

13 
Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, 

sapa) dalam memberi pelayanan gizi 
          

ASSURANCE (KEYAKINAN) 

14 

Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan 

salam, dan memastikan identitas pasien 

sebelum menyajikan makanan 

          

15 
Pramusaji mempersilahkan pasien untuk 

makan 
          

16 
Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum 

memberikan pelayanan gizi 
          

17 
Ahli gizi menyarankan pasien untuk 

menghabiskan makanan 
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RESPONSIVENESS (KETANGGAPAN) 

18 
Pramusaji mendengarkan keluhan pasien 

mengenai makanan yang disajikan 
          

19 
Ahli gizi selalu tepat waktu dalam 

memberikan pelayanan gizi 
          

RELIABILITY (KEANDALAN) 

20 Pramusaji menyajikan makanan tepat waktu           

21 
Ahli gizi terampil dalam menjelaskan 

makanan yang disajikan/ diberikan 
          

22 
Ahli gizi menyesuaikan makanan yang 

disajikan dengan kebiasan makan pasien 
          

EMPHATY (PERHATIAN) 

23 
Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan 

pasien 
          

24 
Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien 

terhadap menu yang disajikan 
          

25 

Pramusaji menanyakan mengapa makanan 

yang disajikan tidak dihabiskan (jika tidak 

habis) 

          

 

Sumber: Ari (2012) dan Dwirianasari (2015) 
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LAMPIRAN 9 

ANGKET PENGALAMAN PASIEN TERHADAP PENYAJIAN 

MAKANAN DI RSUD WANGAYA 

 

Jawablah pernyataan dibawah ini yang menyangkut pengalaman pasien mengenai 

penyajian makanan, dengan memberi checklist (√) pada kolom yang sesuai 

Keterangan: 

SB = Sangat Baik 

B = Baik 

CB = Cukup Baik 

 

KB = Kurang Baik 

TB = Tidak Baik 
 

No Pernyataan SB B CB KB TB 

TANGIBLE (NYATA) 

1 Rasa makanan yang disajikan enak           

2 
Jenis bahan makanan yang digunakan 

bervariasi 
          

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi           

4 
Aroma makanan yang disajikan 

menngkatkan selera makan 
          

5 
Tekstur makanan yang disajikan sesuai 

dengan jenis bahan 
          

6 
Porsi makanan yang disajikan sesuai 

kebutuhan 
          

7 
Alat penyajian yang digunakan sesuai jenis 

bahan dan pengolahan 
          

8 
Alat makan yang digunakan dalam keadaan 

bersih 
          

9 Alat makan yang disiapkan lengkap           

10 
Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan 

sopan 
          

11 
Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan 

sopan 
          

12 
Pramusaji menerapkan 3S (senyum, salam, 

sapa) dalam menyajikan makanan 
          

13 
Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, 

sapa) dalam memberi pelayanan gizi 
          

ASSURANCE (KEYAKINAN) 

14 

Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan 

salam, dan memastikan identitas pasien 

sebelum menyajikan makanan 

          

15 
Pramusaji mempersilahkan pasien untuk 

makan 
          

16 
Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum 

memberikan pelayanan gizi 
          

17 
Ahli gizi menyarankan pasien untuk 

menghabiskan makanan 
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RESPONSIVENESS (KETANGGAPAN) 

18 
Pramusaji mendengarkan keluhan pasien 

mengenai makanan yang disajikan 
          

19 
Ahli gizi selalu tepat waktu dalam 

memberikan pelayanan gizi 
          

RELIABILITY (KEANDALAN) 

20 Pramusaji menyajikan makanan tepat waktu           

21 
Ahli gizi terampil dalam menjelaskan 

makanan yang disajikan/ diberikan 
          

22 
Ahli gizi menyesuaikan makanan yang 

disajikan dengan kebiasan makan pasien 
          

EMPHATY (PERHATIAN) 

23 
Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan 

pasien 
          

24 
Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien 

terhadap menu yang disajikan 
          

25 

Pramusaji menanyakan mengapa makanan 

yang disajikan tidak dihabiskan (jika tidak 

habis) 

          

 

Sumber: Ari (2012) dan Dwirianasari (2015)
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LAMPIRAN 10 

SEBARAN HARAPAN SAMPEL TERHADAP PENYAJIAN MAKANAN 

DI RSUD WANGAYA DENPASAR 

NO PERNYATAAN 
SANGAT 
PENTING 

PENTING 
CUKUP 

PENTING 
KURANG 
PENTING 

TIDAK 
PENTING 

TOTAL 

n  % n  % n  % n  % n  % n  % 

1 Rasa makanan yang disajikan enak 6 12.8 32 68.1 8 17.0 1 2.1 0 0 47 100 

2 
Jenis bahan makanan yang digunakan 

bervariasi 2 4.3 28 59.6 16 34.0 1 2.1 0 0 47 100 

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi 4 8.5 29 61.7 13 27.7 1 2.1 0 0 47 100 

4 
Aroma makanan yang disajikan 

menngkatkan selera makan 5 10.6 27 57.4 14 29.8 1 2.1 0 0 47 100 

5 
Tekstur makanan yang disajikan sesuai 

dengan jenis bahan 3 6.4 28 59.6 15 31.9 1 2.1 0 0 47 100 

6 
Porsi makanan yang disajikan sesuai 
kebutuhan 2 4.3 31 66.0 13 27.7 1 2.1 0 0 47 100 

7 

Alat penyajian yang digunakan sesuai 

jenis bahan dan pengolahan 0 0.0 24 51.1 21 44.7 2 4.3 0 0 47 100 

8 
Alat makan yang digunakan dalam 
keadaan bersih 9 19.1 30 63.8 8 17.0 0 0 0 0 47 100 

9 Alat makan yang disiapkan lengkap 2 4.3 28 59.6 17 36.2 0 0 0 0 47 100 

10 
Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan 
sopan 4 8.5 37 78.7 6 12.8 0 0 0 0 47 100 

11 
Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan 

sopan 4 8.5 37 78.7 6 12.8 0 0 0 0 47 100 

12 

Pramusaji menerapkan 3S (senyum, 

salam, sapa) dalam menyajikan makanan 7 14.9 38 80.9 2 4.3 0 0 0 0 47 100 

13 

Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, 
sapa) dalam memberi pelayanan gizi 7 14.9 38 80.9 2 4.3 0 0 0 0 47 100 

14 

Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan 

salam, dan memastikan identitas pasien 
sebelum menyajikan makanan 9 19.1 31 66.0 7 14.9 0 0 0 0 47 100 

15 
Pramusaji mempersilahkan pasien untuk 

makan 6 12.8 26 55.3 15 31.9 0 0 0 0 47 100 

16 

Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum 

memberikan pelayanan gizi 10 21.3 32 68.1 5 10.6 0 0 0 0 47 100 

17 
Ahli gizi menyarankan pasien untuk 
menghabiskan makanan 4 8.5 25 53.2 15 31.9 3 6.4 0 0 47 100 

18 

Pramusaji mendengarkan keluhan pasien 

mengenai makanan yang disajikan 8 17.0 31 66.0 8 17.0 0 0 0 0 47 100 

19 

Ahli gizi selalu tepat waktu dalam 
memberikan pelayanan gizi 3 6.4 37 78.7 7 14.9 0 0 0 0 47 100 

20 
Pramusaji menyajikan makanan tepat 

waktu 6 12.8 33 70.2 8 17.0 0 0 0 0 47 100 

21 

Ahli gizi terampil dalam menjelaskan 
makanan yang disajikan/ diberikan 4 8.5 32 68.1 11 23.4 0 0 0 0 47 100 

22 

Ahli gizi menyesuaikan makanan yang 

disajikan dengan kebiasan makan pasien 1 2.1 27 57.4 18 38.3 1 2.1 0 0 47 100 

23 
Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan 

pasien 1 2.1 27 57.4 18 38.3 1 2.1 0 0 47 100 

24 

Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien 

terhadap menu yang disajikan 4 8.5 34 72.3 8 17.0 1 2.1 0 0 47 100 

25 

Pramusaji menanyakan mengapa 

makanan yang disajikan tidak dihabiskan 
(jika tidak habis) 3 6.4 26 55.3 16 34.0 2 4.3 0 0 47 100 

TOTAL 114 242.6 768 1634.0 277 589.4 16 34.0 0 0     

RATA-RATA 4.56 9.7 30.72 65.4 11.08 23.6 0.64 1.4 0 0 47 100 
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LAMPIRAN 11 

SEBARAN PENGALAMAN SAMPEL TERHADAP PENYAJIAN 

MAKANAN DI RSUD WANGAYA DENPASAR 

NO PERNYATAAN 

SANGAT 
BAIK 

BAIK 
CUKUP 

BAIK 
KURANG 

BAIK 
TIDAK 
BAIK 

TOTAL 

n  % n  % n  % n  % n  % n  % 

1 Rasa makanan yang disajikan enak 6 12.8 31 66.0 10 21.3 0 0 0 0 47 100 

2 Jenis bahan makanan yang digunakan bervariasi 5 10.6 33 70.2 9 19.1 0 0 0 0 47 100 

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi 6 12.8 30 63.8 11 23.4 0 0 0 0 47 100 

4 
Aroma makanan yang disajikan menngkatkan selera 

makan 
5 10.6 31 66.0 11 23.4 0 0 0 0 47 100 

5 
Tekstur makanan yang disajikan sesuai dengan jenis 

bahan 
9 19.1 32 68.1 6 12.8 0 0 0 0 47 100 

6 Porsi makanan yang disajikan sesuai kebutuhan 5 10.6 34 72.3 8 17.0 0 0 0 0 47 100 

7 
Alat penyajian yang digunakan sesuai jenis bahan dan 

pengolahan 
5 10.6 38 80.9 4 8.5 0 0 0 0 47 100 

8 Alat makan yang digunakan dalam keadaan bersih 10 21.3 37 78.7 0 0 0 0 0 0 47 100 

9 Alat makan yang disiapkan lengkap 4 8.5 35 74.5 7 14.9 1 2.1 0 0 47 100 

10 Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 12 25.5 35 74.5 0 0 0 0 0 0 47 100 

11 Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 13 27.7 34 72.3 0 0 0 0 0 0 47 100 

12 
Pramusaji menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam 

menyajikan makanan 
18 38.3 29 61.7 0 0 0 0 0 0 47 100 

13 
Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam 

memberi pelayanan gizi 
18 38.3 29 61.7 0 0 0 0 0 0 47 100 

14 
Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan salam, dan 

memastikan identitas pasien sebelum menyajikan 
makanan 

18 38.3 29 61.7 0 0 0 0 0 0 47 100 

15 Pramusaji mempersilahkan pasien untuk makan 17 36.2 28 59.6 2 4.3 0 0 0 0 47 100 

16 
Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum memberikan 
pelayanan gizi 

17 36.2 30 63.8 0 0 0 0 0 0 47 100 

17 
Ahli gizi menyarankan pasien untuk menghabiskan 

makanan 
8 17.0 32 68.1 6 12.8 1 2.1 0 0 47 100 

18 
Pramusaji mendengarkan keluhan pasien mengenai 
makanan yang disajikan 

9 19.1 28 59.6 10 21.3 0 0 0 0 47 100 

19 
Ahli gizi selalu tepat waktu dalam memberikan 

pelayanan gizi 
8 17.0 34 72.3 5 10.6 0 0 0 0 47 100 

20 Pramusaji menyajikan makanan tepat waktu 13 27.7 33 70.2 1 2.1 0 0 0 0 47 100 

21 
Ahli gizi terampil dalam menjelaskan makanan yang 

disajikan/ diberikan 
7 14.9 32 68.1 8 17.0 0 0 0 0 47 100 

22 
Ahli gizi menyesuaikan makanan yang disajikan 
dengan kebiasan makan pasien 

5 10.6 39 83.0 3 6.4 0 0 0 0 47 100 

23 Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan pasien 5 10.6 33 70.2 9 19.1 0 0 0 0 47 100 

24 
Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien terhadap menu 

yang disajikan 
12 25.5 30 63.8 5 10.6 0 0 0 0 47 100 

25 
Pramusaji menanyakan mengapa makanan yang 

disajikan tidak dihabiskan (jika tidak habis) 
8 17.0 31 66.0 7 14.9 1 2.1 0 0 47 100 

TOTAL 243 517 807 1717 122 260 3 6.38 0 0     

RATA-RATA 9.72 20.7 32.3 68.7 4.9 10.4 0.1 0.3 0 0 47 100 
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LAMPIRAN 12 

SEBARAN TINGKAT KEPUASAN SAMPEL TERHADAP PENYAJIAN 

MAKANAN DI RSUD WANGAYA DENPASAR 

NO ASPEK PENILAIAN SKOR 
HARAPAN 

SKOR 
PENGALAMAN 

%TINGKAT 
KEPUASAN 

TINGKAT 
KEPUASAN 

1 Rasa makanan yang disajikan enak 184 184 100.0 PUAS 

2 Jenis bahan makanan yang digunakan bervariasi 172 184 107 PUAS 

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi 177 183 103.4 PUAS 

4 Aroma makanan yang disajikan meningkatkan selera 

makan 
177 182 102.8 PUAS 

5 Tekstur makanan yang disajikan sesuai dengan jenis bahan 174 191 109.8 PUAS 

6 Porsi makanan yang disajikan sesuai kebutuhan 175 185 105.7 PUAS 

7 Alat penyajian yang digunakan sesuai jenis bahan dan 

pengolahan 
163 189 116 PUAS 

8 Alat makan yang digunakan dalam keadaan bersih 189 198 104.8 PUAS 

9 Alat makan yang disiapkan lengkap 173 183 105.8 PUAS 

10 Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 186 200 107.5 PUAS 

11 Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 186 201 108.1 PUAS 

12 Pramusaji menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam 

menyajikan makanan 
193 206 106.7 PUAS 

13 Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam 

memberi pelayanan gizi 
193 206 106.7 PUAS 

14 Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan salam, dan 

memastikan identitas pasien sebelum menyajikan makanan 
190 206 108.4 PUAS 

15 Pramusaji mempersilahkan pasien untuk makan 179 203 113.4 PUAS 

16 Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum memberikan 

pelayanan gizi 
193 205 106.2 PUAS 

17 Ahli gizi menyarankan pasien untuk menghabiskan 

makanan 
171 188 109.9 PUAS 

18 Pramusaji mendengarkan keluhan pasien mengenai 

makanan yang disajikan 
188 187 99.5 PUAS 

19 Ahli gizi selalu tepat waktu dalam memberikan pelayanan 

gizi 
184 191 103.8 PUAS 

20 Pramusaji menyajikan makanan tepat waktu 186 200 107.5 PUAS 

21 Ahli gizi terampil dalam menjelaskan makanan yang 

disajikan/ diberikan 
181 187 103.3 PUAS 

22 Ahli gizi menyesuaikan makanan yang disajikan dengan 

kebiasan makan pasien 
169 190 112.4 PUAS 

23 Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan pasien 169 184 108.9 PUAS 

24 Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien terhadap menu 

yang disajikan 
182 195 107.1 PUAS 

25 Pramusaji menanyakan mengapa makanan yang disajikan 

tidak dihabiskan (jika tidak habis) 
171 187 109.4 PUAS 

TOTAL 4505 4815 2674.1   

RATA-RATA 180.2 192.6 107 PUAS 
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LAMPIRAN 13 

ANALISIS DIAGRAM KARTESIUS TERHADAP  

PENYAJIAN MAKANAN DI RSUD WANGAYA DENPASAR 

 

NO PERNYATAAN 
MEAN 

PENGALAMAN 
MEAN 

HARAPAN 
SKALA PRIORITAS 

1 Rasa makanan yang disajikan enak 3.91 3.91 priotitas utama 

2 Jenis bahan makanan yang digunakan bervariasi 3.91 3.66 prioritas rendah 

3 Warna makanan yang disajikan bervariasi 3.89 3.77 prioritas rendah 

4 
Aroma makanan yang disajikan meningkatkan selera makan 

3.87 3.77 prioritas rendah 

5 
Tekstur makanan yang disajikan sesuai dengan jenis bahan 

4.06 3.7 prioritas rendah 

6 Porsi makanan yang disajikan sesuai kebutuhan 3.94 3.72 prioritas rendah 

7 
Alat penyajian yang digunakan sesuai jenis bahan dan pengolahan 

4.02 3.47 prioritas rendah 

8 Alat makan yang digunakan dalam keadaan bersih 4.21 4.02 pertahankan 

9 Alat makan yang disiapkan lengkap 3.89 3.68 berlebihan 

10 Pramusaji berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 4.26 3.96 pertahankan 

11 Ahli gizi berpenampilan bersih, rapi, dan sopan 4.28 3.96 pertahankan 

12 
Pramusaji menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam menyajikan 

makanan 
4.38 4.11 pertahankan 

13 
Ahli gizi menerapkan 3S (senyum, salam, sapa) dalam memberi 

pelayanan gizi 
4.38 4.11 pertahankan 

14 
Pramusaji mengetuk pintu, mengucapkan salam, dan memastikan 

identitas pasien sebelum menyajikan makanan 4.38 4.04 pertahankan 

15 Pramusaji mempersilahkan pasien untuk makan 4.32 3.81 berlebihan 

16 Ahli gizi memperkenalkan diri sebelum memberikan pelayanan gizi 4.36 4.11 pertahankan 

17 Ahli gizi menyarankan pasien untuk menghabiskan makanan 4 3.64 prioritas rendah 

18 
Pramusaji mendengarkan keluhan pasien mengenai makanan yang 
disajikan 3.98 4 prioritas utama 

19 Ahli gizi selalu tepat waktu dalam memberikan pelayanan gizi 4.06 3.91 prioritas utama 

20 Pramusaji menyajikan makanan tepat waktu 4.26 3.96 pertahankan 

21 
Ahli gizi terampil dalam menjelaskan makanan yang disajikan/ 

diberikan 
3.98 3.85 prioritas utama 

22 
Ahli gizi menyesuaikan makanan yang disajikan dengan kebiasan 

makan pasien 4.04 3.6 prioritas rendah 

23 Ahli gizi menanyakan kebiasaan makan pasien 3.91 3.6 prioritas rendah 

24 Ahli gizi menanyakan tanggapan pasien terhadap menu yang disajikan 4.15 3.87 pertahankan 

25 
Pramusaji menanyakan mengapa makanan yang disajikan tidak 

dihabiskan (jika tidak habis) 3.98 3.64 prioritas rendah 

TOTAL 102.42 95.87   

RATA-RATA 4.10 3.83   
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ANALISIS DIAGRAM KARTESIUS TERHADAP KOMPONEN  

DALAM PENYAJIAN MAKANAN DI RSUD WANGAYA DENPASAR 

 

NO KOMPONEN 
MEAN 

PENGALAMAN 
MEAN 

HARAPAN 
SKALA 

PRIORITAS 

1 Tangible (nyata) 4.11 3.83 Pertahankan 

2 Assurance (Keyakinan) 4.27 3.90 Pertahankan 

3 
Responsiveness 
(Ketanggapan) 

4.02 3.96 
Prioritas utama 

4 Reliability (Keandalan) 4.09 3.80 prioritas rendah 

5 Emphaty (Perhatian) 4.01 3.70 prioritas rendah 

TOTAL 20.50 19.20   

RATA-RATA 4.10 3.83   
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Lampiran 14 

Dokumentasi Kegiatan 

 

 Alat makan unntuk pasien kelas I 

dan II 

Alat makan unntuk pasien kelas 

III 


