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PERBEDAAN SISA MAKANAN BERDASARKAN CARA PENYAJIAN 

MAKANAN PADA PASIEN RAWAT INAP DI RUMAH SAKIT  

 

ABSTRAK 

 
Sisa makanan adalah jumlah makanan yang masih ada di piring setelah pasien 

selesai makan dan dibuang menjadi sampah. Jumlah sisa makanan dipengaruhi oleh 

faktor internal dan eksternal. Salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi sisa 

makanan adalah cara penyajian makanan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui perbedaan sisa makanan berdasarkan cara penyajian makanan pada 

pasien rawat inap di rumah sakit. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah cara 

penyajian makanan dan variabel terikat adalah sisa makanan.Penelitian ini 

merupakan penelitian kajian pustaka (literature review) yang dilakukan pada bulan 

Mei 2021 dengan melakukan penelusuran di Google Scholar dan ReseacghGate, 

melakukan penyaringan jurnal yang sesuai dengan kriteria inklusi kemudian 

merangkumnya dan menganalisis berdasarkan teori yang ada. Subyek penelitian ini 

adalah pasien rawat inap bejenis kelamin laki-laki atau perempuan dan berumur 

≥18 tahun. Data penelitian meliputi karakteritik subyek (umur, jenis kelamin), sisa 

maknan pasien dan cara penyajian makanan. Berdasarkan hasil kajian pustaka 

mendapatkan masih ada sisa makanan yang >20%. Ada perbedaan sisa lauk hewani 

pada penyajian yang menggunakan garnish dibandingkan dengan penyajian tanpa 

menggunakan garnish (p=0,000). Ada perbedaan sisa makanan pokok, lauk hewani, 

lauk nabati, sayur dan buah pada alat penyajian menggunakan plato melamin 

dibandingkan dengan alat penyajian menggunakan plato stainless steel (p=0,000). 

Hasil analisis statistik menunjukkan ada perbedaan sisa makanan berdasarkan cara 

penyajian makanan pada pasien rawat inap di rumah sakit yang ditunjukkan dengan 

nilai p<0,05. 

 

 

Kata kunci : sisa makanan, cara penyajian makanan 
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DIFFERENCES OF PLATE WASTE BASED ON FOOD PLATING IN 

HOSPITALIZED PATIENTS 

 

ABSTRACT 

 
Plate waste in hospital is the amount of food that is still on the plate after the patient 

has finished eating and is thrown into the trash. The amount of plate waste is 

affected by internal and external factors. One of the external factors that affect the 

plate waste is food plating. The purpose of this study was to determine the 

differences in food waste based on food plating in hospitalized patients. The 

independent variable in this study is food plating and the dependent variable is plate 

waste. This research is a literature review conducted in May 2021 by conducting a 

search on Google Scholar and ResearchGate, screening journals according to the 

inclusion criteria, then summarizing and analyzing based on the existing theory. 

The subjects of this study are male or female inpatients, aged ≥18 years old. The 

research data included the characteristics of the subjects (age, gender), plate waste 

and food plating. Based on the result of the literature review, there is plate waste 

that is >20%. The result showed that there were differences in the plate waste of the 

animal side dishes served with garnishes compared to those without using garnishes 

(p=0.000). There were also differences in the plate waste of staple foods, animal 

side dishes, vegetable side dishes, vegetables and fruit on serving utensils using 

melamine plate compared to stainless steel plate serving utensils (p=0.000). 

Statistical result showed that there are differences in plate waste based on food 

plating in hospitalized patients as indicated by a p value <0.05. 

 

 
Keywords: plate waste, food plating 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PERBEDAAN SISA MAKANAN BERDASARKAN CARA PENYAJIAN 

MAKANAN PADA PASIEN RAWAT INAP DI RUMAH SAKIT  

 

OLEH : KADARWATI 

NIM : P07131220105 

 

Pelayanan gizi merupakan bagian yang terintegrasi dalam pelayanan kesehatan 

yang paripurna di rumah sakit. Sebagai salah satu kegiatan pelayanan gizi, 

penyelenggaraan makanan yang baik diperlukan untuk menjaga kualitas pelayanan 

gizi. Salah satu indikator yang digunakan untuk menilai keberhasilan 

penyelenggaraan makanan rumah sakit yaitu sisa makanan pasien ≤20%. Sisa 

makanan adalah jumlah makanan yang masih ada di piring setelah pasien selesai 

makan dan dibuang menjadi sampah. Salah satu faktor eksternal yang 

mempengaruhi sisa makanan adalah cara penyajian. Penyajian makanan merupakan 

suatu cara untuk menghidangkan makanan kepada pasien agar disantap secara 

keseluruhan dimana komposisinya diatur dan disesuaikan dengan permainan warna 

yang disusun secara menarik untuk menambah nafsu makan. 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaaan sisa 

makanan berdasarkan cara penyajian makanan pada pasien rawat inap di rumah 

sakit. Tujuan khusus penelitian ini adalah mengidentifikasi sisa makanan pasien 

rawat inap, mengidentifikasi cara penyajian makanan dan mengkaji perbedaan sisa 

makanan berdasarkan cara penyajian.  

Penelitian ini merupakan penelitian kajian pustaka (literature review) dengan 

mengambil data sekunder dari jurnal dan naskah publikasi. Pencarian data 

dilakukan melalui penelusuran di Google Scholar dan ReseachGate menggunakan 

kata kunci sisa makanan dan penyajian makanan, dengan tahun publikasi 2015-

2020. Didapatkan 17 jurnal yang selanjutnya dibaca full teks dan dipilah sesuai 

dengan variabel serta kriteria insklusi penelitian. Dari hasil penyaringan didapatkan 

7 jurnal yang terdiri dari 5 jurnal dan 2 naskah publikasi/ skripsi. Langkah 
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selanjutnya yaitu membuat rangkuman data dan menganalisis berdasarkan teori 

yang ada.  

Berdasarkan hasil dari kajian pustaka pada 7 jurnal mendapatkan masih ada  sisa 

makanan yang >20% yaitu tiga jurnal mempunyai sisa makanan pokok 25,83%-

57,8%, dua jurnal mempunyai sisa lauk hewani 22-26,4%, satu jurnal mempunyai 

sisa lauk nabati 21%, dua jurnal mempunyai sisa sayur 28-34,5% dan satu jurnal 

mempunyai sisa buah 26%. Sisa makanan yang ≤20% yaitu dua jurnal mempunyai 

sisa makanan pokok 11,67-18,6%, tiga jurnal mempunyai sisa lauk hewani 2,5-

17,17%, tiga jurnal mempunyai sisa lauk nabati 6,67-15,37%, dua jurnal 

mempunyai sisa sayur 10,67-17,59% dan satu jurnal mempunyai sisa buah 8-

14,7%. Satu jurnal membahas cara penyajian makanan dengan menambahkan 

garnish dan tanpa menambahkan garnish. Satu jurnal membahas cara penyajian 

makanan dengan menggunakan plato stainless steel dan menggunakan plato 

melamin. Lima jurnal membahas penilaian terhadap cara penyajian makanan 

dimana 2 jurnal mendapatkan 53,4% subyek menyatakan cara penyajian menarik 

dan 46,6% subyek menyatakan cara penyajian tidak menarik.  Dua jurnal yang lain 

mendapatkan 51,1% subyek menyatakan cara penyajian baik dan 48,9% subyek 

menyatakan cara penyajian tidak baik. Satu jurnal mendapatkan 18,2% subyek 

menyatakan cara penyajian kurang menarik, 66,7% subyek menyatakan cara 

penyajian cukup menarik dan 15,1% subyek menyatakan cara penyajian menarik. 

Dari hasil kajian pustaka terhadap 7 jurnal, satu jurnal menggunakan uji 

Independent T-Test mendaptkan ada perbedaan sisa makanan berdasarkan cara 

penyajian dengan menambahkan garnish dan tanpa menambahkan garnish yang 

ditunjukkan melaui nilai p=0,000. Satu jurnal menggunakan uji Paired Sampel T-

Test mendapatkan ada perbedaan sisa makanan berdasarkan cara penyajian 

menggunakan plato stainless steel dan cara penyajian menggunakan plato melamin 

yang ditunjukkan melalui nilai p=0,000. Sedangkan dari 5 jurnal yang lain 3 jurnal 

mendapatkan ada hubungan antara penyajian makanan dengan sisa makanan. Satu 

jurnal mendapatkan tidak ada hubungan antara penyajian makanan dengan sisa 

makanan. Satu jurnal mendapatkan ada hubungan antara penyajian makanan 

dengan sisa makanan pada waktu makan siang namun tidak ada hubungan antara 
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penyajian makanan dengan sisa makanan pada waktu makan pagi dan makan 

malam. 

Berdasarkan hasil kajian pustaka terdapat perbedaan sisa makanan berdasarkan 

cara penyajian makanan pada pasien rawat inap di rumah sakit. Bagi rumah sakit 

khusunya pihak pelayanan gizi diharapkan dapat melalukan monitoring dan 

evaluasi terkait pemilihan alat penyajian, kebersihan alat penyajian, masa pakai alat 

penyajian makanan dan cara penyajian makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, 

sayur serta buah baik dengan garnish atau tanpa garnish sehingga tampilan 

makanan lebih menarik. Selain itu diharapkan adanya pelatihan-pelatihan tentang 

kuliner agar karyawan di bagian penyelenggaraan makanan dapat meningkatkan 

ketrampilan memasak dan cara menghidangkan makanan dengan lebih menarik. 

Penyajian makanan yang menarik akan merangsang pasien untuk menghabiskan 

makanannya sehingga asupan zat gizi dapat terpenuhi. Status gizi yang baik dapat 

mendukung proses penyembuhan, dengan demikian pelayanan gizi menjadi lebih 

optimal. Bagi peneliti lain diharapkan hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai 

sumber data untuk melakukan penelitian selanjutnya dengan menggunakan variabel 

aspek-aspek lain yang mempengaruhi penyajian makanan seperti kebersihan alat 

penyajian, cara penyusunan/ meletakkan makanan atau besar porsi makanan. 

 

Daftar Bacaan : 30(2004-2021) 
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