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ABSTRACT 

Hospitals in general often face the problem of high soft diet food waste in hospitalized patients. This 
study aimed to analyze patient satisfaction with the taste and presentation of food and its relationship 
with the remaining soft diet food in the non-VIP inpatient room of Ciamis Hospital (RSUD Ciamis). This 
study used a cross-sectional design with 125 adult patients selected through quota sampling method. 
Satisfaction data was collected through a questionnaire modified from Hariez, while food waste was 
calculated using the food weighing method. Chi-Square test analysis. Most patients left little food 
(70.4%). The highest satisfaction in taste was aroma (87.2%), while the lowest was food temperature 
(34.4%). Cleanliness of cutlery had the highest satisfaction (99.2%), and timeliness of serving was the 
lowest (96.8%). There was a significant relationship between satisfaction with taste and food waste 
(p=0.012), but not with food presentation (p=0.886). The taste of food had a significant effect on patient 
food waste. The nutritional installation of RSUD Ciamis needs to keep the food temperature stable 
during distribution to increase patient satisfaction.
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ABSTRAK

Rumah Sakit pada umumnya sering menghadapi masalah tingginya sisa makanan diet lunak pada pasien 
rawat inap, yang menunjukkan penyajian dan cita rasa makanan belum optimal. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis kepuasan pasien terhadap cita rasa dan penyajian makanan serta hubungannya 
dengan sisa makanan diet lunak di ruang rawat inap non-VIP RSUD Ciamis. Penelitian ini menggunakan 
desain cross-sectional dengan 125 pasien dewasa (19–64 tahun) yang dipilih melalui metode quota 
sampling. Data kepuasan dikumpulkan melalui kuesioner yang dimodifikasi dari Hariez, sedangkan 
sisa makanan dihitung menggunakan metode food weighing. Analisis uji Chi-Square. Sebagian besar 
pasien menyisakan makanan kategori sedikit (70,4%). Kepuasan tertinggi dalam cita rasa adalah aroma 
(87,2%), sedangkan terendah pada suhu makanan (34,4%). Kebersihan alat makan memiliki kepuasan 
tertinggi (99,2%), dan ketepatan waktu penyajian terendah (96,8%). Hubungan signifikan kepuasan 
terhadap cita rasa dan sisa makanan (p=0,012), tetapi tidak dengan penyajian makanan (p=0,886). Cita 
rasa makanan berpengaruh nyata terhadap sisa makanan pasien. Instalasi Gizi RSUD Ciamis perlu 
menjaga suhu makanan tetap stabil selama distribusi untuk meningkatkan kepuasan pasien.
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penelitian yakni untuk menganalisis hubungan 
kepuasan citarasa dan penyajian makanan 
terhadap sisa makanan diet lunak di Ruang Rawat 
Inap Non-VIP RSUD Ciamis pada tahun 2024.

METODE

Desain, tempat, dan waktu
	 Penelitian ini merupakan penelitian 
observasional dengan pendekatan cross sectional. 
Penelitian dilakukan di Ruang Rawat Inap Non-
VVIP RSUD Ciamis pada Oktober-Desember 
2024. 

Jenis dan cara pengambilan subjek
	 Jumlah subjek pada penelitian ini 
adalah 125 orang yang merupakan pasien Rawat 
Inap Non-VVIP menggunakan metode quota 
sampling yaitu subjek dipilih berdasarkan kriteria 
pasien rawat inap yang mendapatkan makan 
pagi, siang, sore, usia 19-64 tahun, pasien dalam 
kondisi sadar dan dapat berkomunikasi dengan 
baik, dan bersedia untuk menjadi sampel dalam 
penelitian. Sedangkan pasien yang dipuasakan 
dan dirawat kurang dari tiga hari tidak dipilih. 
Subjek hanya diwawancara untuk menu makanan 
yang dikonsumsi dalam sehari, hingga subjek 
terpenuhi selama tiga hari pengumpulan data 
telah memenuhi jumlah minimum subjek.

Jenis dan cara pengumpulan data
	 Data persepsi pasien diperoleh dengan 
pengisian kuesioner adopsi Hariez (2018). Sisa 
makanan diperoleh menggunakan metode food 
weighing, dilakukan pada makan pagi, siang dan 
sore.

Pengolahan dan analisis data
	  Analisis data dilakukan untuk melihat 
hubungan antara variabel independen dan 
dependen menggunakan uji Chi-Square dengan 
ketelitian 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
	
	 Jumlah subjek pada penelitian ini 
sebanyak 125 orang dengan karakteristik 
disajikan pada Tabel 1. Kategori usia dan jenis 
kelamin mayoritas responden dalam penelitian 
ini berasal dari kelompok usia di atas 50 tahun 
sebesar 50,4% dan mayoritas berjenis kelamin 
laki-laki sebesar 53,6%.

PENDAHULUAN

	 Pelayanan Gizi Rumah Sakit (PGRS) 
adalah suatu upaya untuk memperbaiki dan 
meningkatkan status gizi guna mencapai kondisi 
kesehatan yang optimal. Layanan ini diberikan 
kepada pasien rawat jalan dan rawat inap dalam 
bentuk pelayanan gizi yang disesuaikan dengan 
kondisi klinis, status gizi, serta metabolisme 
tubuh masing-masing. Salah satu bagian penting 
dari PGRS adalah penyelenggaraan makanan 
bagi pasien (Oktaviani et al. 2023).  

Tingkat kepuasan pasien menjadi 
indikator utama berhasilnya layanan di rumah 
sakit. Kepuasan pasien tidak hanya mencakup 
aspek pelayanan medis, tetapi termasuk aspek 
layanan gizi (Waluyati & Nafles 2024). Ketepatan 
waktu distribusi makanan dikatakan baik jika 
mencapai ≥ 90% sesuai jadwal makan yang telah 
ditetapkan. Kepatuhan terhadap jadwal distribusi 
makanan mempengaruhi penerimaan makanan 
oleh pasien, di mana makanan yang terlambat atau 
tidak sesuai waktu dapat mengalami perubahan 
suhu, yang pada akhirnya menurunkan selera 
makan pasien (Izzah et al. 2022).

Pasien merasa puas apabila layanan 
memenuhi atau melampaui ekspektasi, 
sementara ketidakpuasan muncul jika layanan 
tidak sesuai harapan (Busra et al. 2017). Persepsi 
pasien terhadap layanan mencakup aspek teknis, 
emosional, dan psikologis (Soumokil et al. 2021). 
Salah satu persepsi awal pasien rawat inap adalah 
kualitas makanan yang disajikan (Waluyati & 
Nafles 2024). 

Kualitas makanan mencakup rasa, 
warna, penampilan, tekstur, aroma, suhu, 
nilai gizi, dan kebersihan, perlu diperhatikan 
(Oktaviani et al. 2023). Penurunan sisa makanan 
tidak hanya mencapai standar layanan, tetapi 
juga memperbaiki status kesehatan pasien, 
mengurangi lama rawat, dan meningkatkan 
efisiensi anggaran (Indraswari et al. 2020). 

Ketepatan waktu penyajian makanan 
memengaruhi sisa makanan, karena penundaan 
dapat mengubah suhu dan warna makanan 
(Hamdat 2020). Kebersihan peralatan makan 
juga penting untuk mencegah kontaminasi kuman 
yang dapat memengaruhi pengalaman makan 
pasien (Anwar et al. 2012).
Tingginya sisa makanan diet lunak di RSUD 
Ciamis pada bulan April 2024 (37%) menjadi 
latar belakang dilakukan penelitian ini. Tujuan 
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Sisa Makanan.  Sisa makanan dihitung 
berdasarkan dengan jumlah makanan yang 
tidak dihabiskan pasien dibandingkan dengan 
porsi makanan yang disajikan, selanjutnya 
dikonversikan dalam bentuk persen, menurut 
masing-masing kelompok makanan (makanan 
pokok, lauk hewani, lauk nabati, serta kelompok 
sayur dan buah). Hasil penelitian menunjukkan 
mayoritas pasien menyisakan sedikit makanan 
yang diberikan dengan presentase 70,4% (Tabel 
2).

M. Djamil Padang juga mendapatkan kategori 
tinggi dengan hasil rata-rata keseluruhan sisa 
makanan sebesar 35% (Meilinda 2015).
	 Kepuasan Pasien terhadap Cita Rasa 
Makanan Diet Lunak. Kepuasan pasien terhadap 
cita rasa makanan diet lunak didasarkan pada 
beberapa indikator seperti warna, bentuk, tekstur, 
porsi, aroma, bumbu, tingkat kematangan, 
penampilan, dan suhu makanan yang disajikan.  
Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar 
pasien merasa suka terhadap indikator warna 
makanan diet lunak (75,2%), bentuk makanan 
(65,6%), tekstur makanan (75,2%), porsi 
makanan (59,2%), aroma makanan (87,2%), 
tingkat kematangan (85,6%), dan penampilan 
(87,2%). Namun, pada indikator suhu makanan, 
mayoritas pasien merasa tidak suka (65,6%) 
(Tabel 3).

Hasil olah data univariat menunjukkan 
sebagian besar pasien merasa puas terhadap 
indikator warna makanan diet lunak (75,2%), 
bentuk makanan (65,6%), tekstur makanan 
(75,2%), porsi makanan (59,2%), aroma 
makanan (87,2%), tingkat kematangan (85,6%), 
dan penampilan (87,2%). Pada indikator suhu 
makanan, mayoritas pasien merasa tidak puas 
(65,6%) (Tabel 3.). Penelitian Anggraini dan 
Sholichah (2023) di Rumah Sakit Kristen 
Mojowarno menyatakan hal yang sama bahwa 
terdapat 57,1% pasien menyatakan cukup 
puas dan 32,3% menyatakan puas terhadap 
warna makanan. Bentuk makanan yang 
menarik memengaruhi persepsi pasien terhadap 
kualitas makanan, yang pada gilirannya dapat 
meningkatkan nafsu makan dan kepuasan pasien 
sebesar 98,1% (Weraman et al. 2023). 
	 Hasil penelitian ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Iftitah (2017) 
bahwa pada indikator porsi makanan, 91,7% 
responden puas dengan porsi yang telah disajikan. 
Hasil penelitian di Rumah Sakit Umum Daerah 
Kota Semarang menyatakkan bahwa makanan 
dalam keadaan panas mengeluarkan aroma enak 
yang dapat meningkatkan selera untuk makan 
(Nuraini et al. 2017). Hasil olah data menunjukkan 
mayoritas pasien puas terhadap ketepatan waktu 
(96,8%) dan kebersihan alat (99,2%). Hasil 
penelitian ini sejalan dengan penelitian terdahulu 
yaitu ketepatan waktu dalam pelayanan rumah 
sakit berhubungan erat dengan kepuasan pasien 
(Ilmah & Rochmah 2015). Penelitian sebelumnya 
oleh Hariez dan Akbar  (2019) mengungkapkan 

Tabel 1. Sebaran karakteristik umum subjek
Variabel Jumlah 

(n)
Presentasi 

(%)
Usia
-	 19-25 tahun 14 11,2
-	 26-50 tahun 48 38,4
-	 > 50 tahun 63 50,4
-	 19-25 tahun
Jenis kelamin
-	 Laki-laki 67 53,6
-	 Perempuan 58 46,4

Tabel 2. Distribusi sisa makanan diet lunak pasien
Sisa makanan Jumlah (n) Persentasi (%)

Sedikit 88 70,4
Banyak 37 29,6
Total 125 100

	 Sisa makanan adalah makanan yang 
tidak dikonsumsi setelah disajikan kepada pasien 
di rumah sakit (Alshqaqeeq et al. 2018). Sisa 
makanan dapat terjadi karena beberapa faktor, 
seperti ketidakcocokan rasa atau tekstur makanan, 
ketidakmampuan pasien untuk menghabiskan 
makanan karena kondisi fisiknya, atau pembatasan 
dalam porsi yang disajikan (Qurrotaa’yun 2021). 
Berdasarkan Pedoman Gizi Rumah Sakit, sisa 
makanan masih menjadi masalah jika lebih 
dari 20% dari berat awal (Kemenkes RI 2013). 
Hasil penelitian menunjukkan mayoritas pasien 
menyisakan sedikit makanan yang diberikan 
dengan presentase 70,4% (Tabel 2). Rata-rata 
keseluruhan sisa makanan diet lunak pada pasien 
Rawat Inap Non-VIP RSUD Ciamis adalah 
sebesar 21,84% termasuk kategori tinggi. Sejalan 
dengan hasil penelitian ini, penelitian yang 
dilakukan di RSUD Kota Semarang rata-rata 
sisa makanan mencapai lebih dari 20% sehingga 
masuk ke dalam kategori cukup tinggi (Nuraini et 
al. 2017). Penelitian yang dilakukan di RSUP Dr. 
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bahwa kebersihan alat makan di rumah sakit 
berperan besar dalam meningkatkan kepuasan 
pasien.
	 Kepuasan Pasien terhadap Penyajian 
Makanan Diet Lunak.  Kepuasan pasien terhadap 
penyajian makanan diet lunak didasarkan 

pada indikator meliputi ketepatan waktu dan 
kebersihan alat makanan yang disajikan.  Hasil 
penelitian menunjukkan mayoritas pasien puas 
terhadap ketepatan waktu (96,8%) dan kebersihan 
alat (99,2%) (Tabel 4).

Tabel 3. Kepuasan pasien terhadap cita rasa
Indikator
cita rasa

Tidak suka Suka
Jumlah (n) Persentasi (%) Jumlah (n) Persentasi (%)

Warna 31 24,8 94 75,2
Bentuk 43 34,4 82 65,6
Tekstur 31 24,8 94 75,2
Porsi 51 40,8 74 59,2
Aroma 16 12,8 109 87,2
Bumbu 54 43,2 71 56,8
Tingkat kematangan 18 14,4 107 85,6
Penampilan 16 12,8 109 87,2
Suhu 82 65,6 43 34,4

Tabel 4. Kepuasan pasien terhadap penyajian makanan
Indikator

penyajian makanan
Tidak puas Puas

Jumlah
(n)

Persentasi
(%)

Jumlah
(n)

Persentasi
(%)

Ketepatan waktu 4 3,2 121 96,8
Kebersihan alat 1 0,8 124 99,2

Hubungan Cita Rasa terhadap Sisa 
Makanan Diet Lunak.  Hubungan antara variabel 
cita rasa dengan sisa makan berupa makanan 
pokok, lauk hewani, lauk nabati serta kelompok 
sayur dan buah. diperoleh dari hasil penelitian 
yang dianalisis menggunakan uji Chi-Square. 
Hasil penelitian menunjukkan terdapat hubungan 
antara cita rasa makanan dengan sisa makanan 
pada diet lunak pasien Rawat Inap Non-VIP di 
RSUD Ciamis pada tahun 2024 (p-value=0,012).
	 Hasil analisis data statistik diperoleh 
p-value 0,012<0,05 yakni terdapat hubungan 
yang signifikan antara kepuasan pasien terhadap 
citarasa makanan dengan sisa makan diet lunak 

di Ruang Rawat Inap di RSUD Ciamis tahun 
2024 (Tabel 5). Cita rasa makanan diet lunak 
di RSUD Ciamis memiliki citarasa makanan 
yang baik. Cita rasa makanan menjadi faktor 
utama yang memengaruhi selera makan pasien, 
sehingga memengaruhi jumlah sisa makanan 
yang ditinggalkan (Busra et al. 2017). Hasil ini 
didukung oleh studi terdahulu yang menunjukkan 
adanya hubungan antara kepuasan citarasa 
makanan dan sisa makanan dengan besar p-value 
0,000<0,05 di RSUD Idaman Banjarbaru dan 
Rumah Sakit Umum Daerah H.Abdul Manan 
(Farhat 2018; Zahara 2019; Qurrotaa’yun 2021; 
Oktaviani et al. 2023).

Tabel 5. Hubungan kepuasan cita rasa terhadap sisa makanan diet lunak
Kepuasan terhadap 
cita rasa makanan

Sisa makanan
Total p-valueBanyak Sedikit

n % n % n %
Tidak puas 14 11,2 15 12,0 29 23,2

0,012Puas 23 18,4 73 58,4 96 76,8
Total 37 29,6 88 70,4 125 100

	 Hubungan Penyajian Makanan 
terhadap Sisa Makanan Diet Lunak. Hasil 

penelitian yang telah dilakukan peneliti pada 
pasien rawat inap diet lunak di RSUD Ciamis, 
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dengan sisa makanan diet lunak di Ruang Rawat 
Inap Non-VIP di RSUD Ciamis tahun 2024. 
Saran yang dapat peneliti ajukan yakni Instalasi 
Gizi RSUD Ciamis perlu melakukan distribusi 
makanan dengan tepat agar suhu makanan 
yang disajikan tetap terjaga. Selain itu, peneliti 
selanjutnya dapat memperluas cakupan sampel 
untuk berbagai jenis diet agar mendapatkan hasil 
yang komprehensif.
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Total 37 29,6 88 70,4 125 100
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