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HUBUNGAN PENYAJIAN MAKANAN LUNAK DENGAN 

SISA MAKANAN PASIEN DI RSUD SANJIWANI GIANYAR 
 

ABSTRAK 

Sisa makanan merupakan berat makanan dipiring yang tidak dihabiskan pasien 

dan dikelompokkan berdasarkan jenisnya. Faktor yang mempengaruhi sisa 

makanan yaitu penyajian makanan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

hubungan penyajian makanan lunak dengan sisa makanan pasien sebagai indikator 

mutu penyelenggaraan makanan di RSUD Sanjiwani Gianyar. Jenis penelitian 

observasional dengan desain cross sectional. Pengambilan sampel dilakukan 

terhadap semua pasien yang mendapatkan makanan dalam bentuk lunak yang 

berjumlah 54 sampel. Penyajian makanan sangat berhubungan dengan terjadinya 

sisa makanan pasien. Pada penyajian makanan pagi 34 sampel (52,42%) dengan 

sisa makanan < 20% dan 20 sampel ( 50,70%) menyisakan makanan ≥ 20%. Pada 

siang hari 35 sampel (64,97%) dengan sisa makanan < 20% dan 19 sampel 

(41,57%) menunjukan sisa makanan ≥20% dan pada penyajian sore   40 sampel 

(68,15%) yang menunjukan sedikit sisa  makanan  dan 14 sampel (31,84%) 

dengan sisa makanan yang banyak (>20%). Rata-rata presentase sisa makanan 

dalam satu hari berdasarkan kelompok makan yaitu makanan yang tertinggi pada 

lauk hewani 28,98%. Berdasarkan hasil uji Spearman yang diperoleh dapat 

disimpulkan bahwa ada hubungan penyajian makanan lunak dengan sisa makanan 

pasien di RSUD Sanjiwani Gianyar dimana rasa dan tekstur makanan sangat 

mempengaruhi terjadinya sisa makanan pasien di RSUD Sanjiwani Gianyar. 

 

Kata kunci : Penyajian makanan, Sisa makanan, Makanan lunak 
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THE CORRELATION OF SOFT FOOD PRESENTATION WITH THE 

FOOD WASTE AT SANJIWANI  HOSPITAL GIANYAR 

 

ABSTRACT 

Food waste is the weight of food on the plate that is not finished by the patient and 

is grouped by type. Factors that affect food waste is food presentation. The 

purpose of this study was to determine the relationship between food presentation 

and food waste as an indicator of the quality of food delivery at the Sanjiwani 

Hospital, Gianyar. This type of research is observational with a cross sectional 

design. Sampling was carried out on all patients who received food in soft form 

for 54 samples. The presentation of food is very closely related to the occurrence 

of food waste. In the morning meal, 34 samples (52.42%) with food leftovers 

<20% and 20 samples (50.70%) left food 20%. During the day 35 samples 

(64.97%) with food scraps <20% and 19 samples (41.57%) showed food waste 

20% and in the afternoon serving 40 samples (68.15%) which showed little 

leftovers and 14 samples (31.84%) with a lot of leftover food (> 20%). The 

average percentage of leftover food in one day based on the eating group, which is 

the highest food for animal dishes, is 28.98%. Based on the results of the 

Spearman test obtained, it can be concluded that there is a relationship between 

the presentation of soft food and the rest of the meal at the Sanjiwani Hospital, 

Gianyar, where the taste and texture of the food greatly affect the occurrence of 

food waste in the patient at the Sanjiwani Hospital, Gianyar. 

 

Keywords : Food Presentation, Food waste, Soft food 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

HUBUNGAN PENYAJIAN MAKANAN LUNAK DENGAN SISA MAKANAN 

PASIEN DI RSUD SANJIWANI GIANYAR 

Oleh : Anak Agung Istri Rahayu 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit adalah suatu kegiatan mulai dari 

perencanaan penyusunan menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada 

pasien, melalui pemberian diet dengan tepat yang sesuai dengan kebutuhan dan 

kondisi pasien untuk mencapai status kesehatan yang optimal. Penyelenggaraan 

makanan yang dilakukan di rumah sakit adalah suatu cara untuk membantu dan 

mempercepat proses penyembuhan pasien yang juga dapat memperpendek lama 

hari rawat sehingga dapat menghemat biaya pengobatan (Kemenkes RI,2013). 

Pelayanan gizi rumah sakit dikatakan berkualitas bila hasil pelayanan sesuai 

dengan standar. Standar minimal pelayanan rumah sakit ditetapkan bahwa 

indikator sisa makanan tidak dihabiskan oleh pasien ≤ 20%. Keberhasilan 

pelayanan gizi dinilai dari tercapainya indikator sisa makanan pasien tersebut 

(Kemenkes RI, 2013). Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui hubungan 

penyajian makanan lunak  dengan sisa makanan pasien di RSUD Sanjiwani 

Gianyar. 

Penyajian makanan merupakan faktor yang perlu mendapat perhatian dalam 

mempertahankan penampilan dari makanan yang disajikan. Apabila penyajian 

makanan tidak dilakukan dengan baik, seluruh upaya yang telah dilakukan guna 

menampilkan makanan dengan cita rasa yang tinggi akan tidak berarti 

(Heryawanti, 2004). Makanan lunak merupakan makanan yang memiliki tekstur 

yang mudah dikunyah, ditelan, dan dicerna dibandingkan makanan biasa. 

Makanan ini mengandung cukup zat gizi asalkan pasien mampu mengkonsumsi 

makanan dalam jumlah cukup. Tujuan diet memberikan makanan dalam bentuk 

lunak mudah ditelan dan dicerna sesuai kebutuhan gizi dan keadaan penyakit. Sisa 

makanan merupakan salah satu indikator sederhana yang digunakan untuk 

mengevaluasi keberhasilan pelayanan gizi rumah sakit. Sisa makanan merupakan 
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berat makanan dipiring yang tidak dihabiskan pasien dan dikelompokkan 

berdasarkan jenisnya. Faktor yang mempengaruhi sisa makanan yaitu penyajian 

makanan. 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian observasional dengan rancangan 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah cross sectional dan 

dilakukan di RSUD Sanjiwani Ganyar pada bulan  Mei 2021 . Dengan jumlah 

sampel sebanyak 54 sampel. Pengambilan sampel dilakukan terhadap semua 

pasien yang mendapatkan makanan dalam bentuk lunak. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa sampel paling banyak berada pada kisaran umur 31-49 tahun 

sebanyak 23 sampel (42,60%), jenis kelamin laki-laki 32 sampel (59,25%) lebih 

banyak dari pada jenis kelamin perempuan, tingkat pendidikan terakhir sebaran 

sampel paling banyak yaitu pada tingkat pendidikan SMA 31 sampel (57,41%), 

jenis pekerjaan terbanyak yaitu pegawai swasta 14 sampel (25,93%). Pada jenis 

ruang perawatan dengan sampel terbanyak pada ruang Astina 21 sampel 

(38,89%), menurut lama rawat sampel paling lama dirawat selama 4-7 hari 

sebanyak 38 sampel (70,37%) dan pada jenis penyakit paling terbanyak yaitu 

penyakit tropis 34 sampel (62,96%). Ketepatan waktu penyajian masih sebagian 

besar  pasien yang mendapatkan makanan tepat waktu sebanyak 53 sampel 

(98,15%). Rata-rata presentase sisa makanan dalam satu hari berdasarkan 

kelompok makan yaitu makanan yang tertinggi pada lauk hewani 28,98% dan 

terendah pada makanan pokok 11,52%. Pada tingkat penerimaan dari 54 sampel 

dengan 3 kali makan, paling banyak pada makan pagi sampel yang menyisakan 

makanan >20% dengan presentase 50,70% sampel yang menyisakan makanan 

dalam kategori banyak. Berdasarkan hasil uji Spearman yang diperoleh bahwa 

ada hubungan penyajian makanan lunak dengan sisa makanan pagi di RSUD 

Sanjiwani Gaianyar dimana rasa dan tekstur makanan sangat mempengaruhi 

terjadinya sisa makanan pasien di RSUD Sanjiwani Gianyar.  

Penyajianan makanan sangat mempengaruhi terjadinya sisa makanan pada 

pasien, dimana rasa makanan, tekstur dan variasi makanan sangat mempengaruhi 

terjadinya sisa makanan. Penyajian makanan pagi masih terdapat rata-rata sisa  

makanan paling sedikit pada pokok 23,04 gr (11,52%) dan lauk hewani sebesar 
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13,73 gr ( 27,46%), rata-rata sisa makanan paling banyak pada siang hari dimana 

pada makanan pokok manyisakan 24,93 gr (12,46%), lauk hewani 14,35 gr ( 

28,70%), lauk nabati 13,90 gr (27,65%), sayur 9,24 gr (12,32%) dan buah 15,17 

gr ( 15,17%). Rata-rata sisa makanan yang paling sedikit (<20%) sebanyak 40 

sampel pada waktu penyajian sore hari sebesar 74,07% dan paling banyak (≥ 

20%) dengan 20 sampel pada waktu penyajian makan pagi 37,04%.    

Berdasarkan  hasil uji Spearman yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa 

ada hubungan penyajian makanan lunak dengan sisa makanan pasien di RSUD 

Sanjiwani Gianyar. Berdasarkan rasa  makanan sebanyak 36 sampel (43,2%) 

menyatakan enak , sebanyak 53 sampel (98,15%)  meyatakan penyajian  makanan 

bervariasi, 54 sampel (100%) menyatakan alat makan yang di pakai bersih, semua 

sampel menyatakan sikap dan penampilan petugas gizi  ramah dan sopan. 

Penilaian sampel teradap waktu  penyajian makanan manyatakan bahwa  makanan 

di sajikan sudah tepat waktu. Hasil penilaian sampel terhadap penyajian makanan 

lunak dengan pengisian kuesioner didapatkan nilai sebesar 94,8% yang berarti 

penyajian makanan di RSUD Sanjiwani dengan kreteria baik. Dan dari hasil 

penghitungan sisa makanan berdasarkan kelompok makan didapatkan rata-rata 

persentase sisa makanan sehari sebesar 19,31% yang berarti sisa makanan dalam 

klasifikasi rendah (≤ 20%).  

Penyajian makanan sangat mempengaruhi terjadinya sisa makanan 

sehingga rumah sakit diharapkan mampu menyediakan makanan yang sesuai 

dengan cita rasa pasien yang sangat mempengaruhi keinginan pasien untuk makan 

sehingga dapat mengurangi terjadinya sisa makanan.  
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