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ABSTRAK 

Perbedaan Alat Penyajian Terhadap Sisa Makanan Biasa  

di RSUD Kabupeten Buleleng 

 

Dukungan gizi dalam upaya penyembuhan pasien memegang peranan penting  

sebagian besar masalah kesehatan dapat diatasi dengan diet yang adekuat. Dalam 

distribusi makanan di ruangan biasa RSUD kabupaten Buleleng mengunakan alat 

penyajian yang berbeda disposable dan non disposable. Tujuan Penelitian ingin 

mengetahui perbedaan alat penyajian terhadap sisa makanan. pasien di RSUD 

kabupaten Buleleng. Penelitian yang dilakukan selama 10 hari dengan sampel 

pasien yang mendapat diet makanan biasa sesuai dengan kriteria inklusi, 

rancangan penelitian cross sectional, dianalisis dengan uji T-Test. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa dari  44 sampel yang mengunakan alat penyajian disposable 

dimana  22 sampel (50,0%) sisa makanan katagori sisa rendah (< 20%). Untuk 

alat penyajian non disposable dari 44 sampel, sisa makanan katagori sisa rendah 

(< 20%) sebanyak 17 sampel (38,6%) katagori sisa tinggi (>20%) sebanyak 27 

sampel (61,4%), rata-rata sisa makanan dengan alat penyajian disposable 

sebanyak 19,96% dan rata-rata sisa makanan denagn alat penyajian non 

disposable sebanyak 21,37%. Hasil uji   Indepenten  T-Test diperoleh nilai sig (2-

tailed) 0,545  tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara alat penyajian 

dengan sisa makanan biasa di RSUD Kabupaten Buleleng.  

Kata Kunci : Alat Penyajian, Sisa Makanan.  
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ABSTRACT 

Differences in Serving Equipment Against Ordinary Food Leftovers  

at RSUD Kabupaten Buleleng 

 

Nutritional support in an effort to heal patients plays an important role, most 

health problems can be overcome with an adequate diet. In the distribution of food 

in the ordinary room of the Buleleng District Hospital using different disposable 

and non-disposable serving tools. The purpose of this research is to know the 

difference between serving utensils and leftovers. patients in Buleleng District 

Hospital. The study was conducted for 10 days with a sample of patients who 

received a regular diet according to the inclusion criteria, cross sectional study 

design, analyzed by T-Test. The results showed that from 44 samples that used 

disposable serving equipment, 22 samples (50.0%) were in the low waste category 

(< 20%). For Non-Disposable serving tools from 44 samples, leftover food in the 

low waste category (<20%) as many as 17 samples (38.6%) in the high waste 

category (>20%) as many as 27 samples (61.4%), the average leftovers with 

disposable serving utensils as much as 19.96% and the average of leftovers with 

non-disposable serving utensils as much as 21.37%. The results of the 

Independent T-Test test obtained a sig (2-tailed) value of 0.545, there was no 

significant difference between serving utensils and ordinary food scraps at 

Buleleng District Hospital. 

Keywords: Serving Tools, Food Leftovers.  
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RINGKASAN PENELITIAN 

Perbedaan Alat Penyajian Terhadap Sisa Makanan Biasa  

di RSUD Kabupaten Buleleng. 

 

Oleh : Gede Suarnita, Nim. P07131220094 

 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit merupakan serangkaian kegiatan 

yang dimulai dari perencanaan menu sampai dengan pendistribusian makanan 

kepada pasien dalam rangka pencapaian status kesehatan yang optimal. Indikator 

keberhasilan pelayanan gizi rumah sakit dapat diketahui dari terpenuhinya 

kecukupan gizi pasien, ditandai dengan sisa makanan yang disajikan pada pasien 

rendah. RSUD Kabupaten untuk menyajikan makanan mengunakan dua alat 

penyajian makan yang berbeda yaitu alat penyajian disposable  dan  non 

disposable.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan alat penyajian 

makanan terhadap sisa makanan di Rumah Sakit Umum Daerah Kabupaten 

Buleleng. Sisa makanan dapat memberikan informasi yang tepat dan terperinci 

mengenai banyaknya makanan yang dikonsumsi, data sisa makanan umumnya 

digunakan untuk mengevaluasi efektifitas program penyelenggaraan dan 

pelayanan makanan.  

Untuk mengukur sisa makanan dapat menggunakan beberapa metode 

diantaranya penimbangan sisa makanan. Dalam penyelenggaraan makanan di 

Rumah Sakit, distribusi memiliki makna kegiatan menyalurkan makanan yang 

diproduksi sesuai dengan porsi, jumlah dan diet pasien yang dilayani.  Penyajian 

makanan merupakan rangkaian akhir dari perjalanan makanan yang disajikan 

sampai di pasien, prinsip dalam penyajian makanan yaitu mencegah adanya 

kontaminasi silang. 

Kerangka konsep penelitian untuk menganalisa faktor eksternal yang 

mempengaruhi sisa makanan pasien dilihat dari alat penyajian makanan yang 

meliputi alat penyajian disposable dan non disposable. Sedangkan faktor eksternal 

lainnya diantaranya adalah penampilan dan cita rasa makanan yang disajikan 
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rumah sakit meliputi variasi, besar porsi, tekstur, rasa, aroma dan suhu makanan 

pada saat dihidangkan tidak dianalisa 

Penelitian yang dilakukan adalah observasional dengan rancangan 

penelitian cross sectional dengan teknik pengambilan metode konsekutif. Sampel 

penelitian ini yaitu pasien rawat inap di Rumah Sakit Umum Daerah Kabupaten 

Buleleng sebanyak 88 sampel yang mendapatkan makanan biasa sesuai dengan 

kriteria inklusi. Hasil penelitian ini akan dilakukan analisis bivariat dengan 

menggunakan uji Independent Samples T-Test . 

Penelitian dilakukan salama 10 hari sesuai dengan siklus menu yang ada di 

RSUD Kabupaten Buleleng. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari total 

sampel  88 sampel, rata-rata sisa makanan dengan pengunaan alat penyajian 

disposable sebanyak 19,96% dan rata-rata sisa makanan dengan alat penyajian 

non disposable sebanyak 21,37%. Data alat penyajian terhadap sisa makanan 

menunjukan dari total 88 sampel yang diteliti, 44 sampel yang mengunakan alat 

penyajian Disposable  22 sampel (50,0%) sisa makanan katagori > 20%, 22 

sampel  (50,0%) katagori sisa makanan < 20%. Untuk alat penyajian Non 

disposable sisa makanan dengan katagori sisa >20% sebanyak 27 sampel (61,4%), 

dan katagori sisa makanan < 20% sebanyak 17 sampel (38,6%). Hasil uji statistik 

mengunakan uji Indepenten samples T-Test diperoleh nilai sig 2-tailed 0,545 (p > 

0,05). 

Dari hasil penelitian RSUD Kabupaten Buleleng mengunakan alat 

penyajian yang berbeda di ruang perawatan biasa kelas I,II dan III, uji statistik 

menunjukan tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara alat penyajian 

disposable dan non disposable dengan sisa makanan biasa di RSUD Kabupaten 

Buleleng. Hal yang disarankan agar Instalasi Gizi RSUD Kabupaten Buleleng 

selaku penyelenggara makanan rumah sakit agar meningkatkan variasi menu baik 

dari segi cara pengolahan  maupun jenis bahan makanannya, serta mempasilitasi 

sarana dan prasarana penunjang kegiatan penyelenggaraan makanan sesuai 

standar  yang nantinya dapat meningkatkan mutu pelayanan makanan. 

 

Daftar bacaan: 26 (2015 – 2021)  
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