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ABSTRAK 

Sisa makanan adalah indikator standar pelayanan minimal gizi rumah sakit 

menurut Depkes RI (2013). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan 

karakteristik, lama hari rawat, dan konsumsi makanan dari luar rumah sakit 

dengan sisa makanan lunak pada hidangan sore pasien penyakit dalam di ruang 

seruni dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang. Penelitian ini menggunakan 

desain cross sectional. Pengambilan sampel dilakukan dengan quota sampling. 

Data karakteristik responden, lama hari rawat dan konsumsi makanan dari luar 

rumah sakit diperoleh melalui kuesioner dan formulir konsumsi makanan dari luar 

rumah sakit, sedangkan data sisa makanan diambil dengan taksiran visual 

comstok. Analisis data menggunakan analisis tabulasi silang dan uji chi-square. 

Hasil penelitian menunjukkan presentase sisa makanan utama sore 45,2% dan sisa 

makanan selingan sore 52,4%. Hasil analisis uji chi-square menunjukkan bahwa 

ada hubungan lama hari rawat dan konsumsi makanan dari luar rumah sakit 

dengan sisa makanan utama pada hidangan sore. Ada hubungan lama hari rawat 

dan konsumsi makanan dari luar rumah sakit (frekuensi) dengan sisa makanan 

selingan pada hidangan sore. Tidak ada hubungan karakteristik, frekuensi, jenis 

makanan dan jumlah energi konsumsi makanan dari luar rumah sakit dengan sisa 

makanan utama pada hidangan sore. Tidak ada hubungan karakteristik, jenis 

makanan dan jumlah energi konsumsi makanan dari luar rumah sakit dengan sisa 

makanan selingan pada hidangan sore.  

 

Kata Kunci : Sisa makanan, lama hari rawat, makanan dari luar rumah sakit 
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“The Relationship Characteristics, Lenght Of Stay, And Consumption Of  

Food From Outside The Hospital With Soft Food Waste In Evening Dishes of 

Internal Disease Patiens In Seruni And Cempaka Room  Tangerang District 

Hospital” 

ABSTRACT 

Plate waste in an indicator of minimum service of nutrition unit inhospitas 

by Health Ministry of Indonesia (2013). The purpose of the research was to 

determine the relationship characteristics, lenght of stay and consumption of food 

from outside the hospital with soft food waste  in evening dishes internal disease 

patiens in seruni and cempaka room Tangerang District Hospital. This research 

uses a cross sectional design. Sampling is by using quota sampling. The 

respondent characteristic, lenght of stay, and consumption of food from outside 

the hospital data were obtained by questionnaires and consumption of food from 

outside the hospital form , and food waste  data were obtained by comstock form. 

The result showed that 45,2% plate waste of main food, snack 52,4%. The results 

Chi Square analysis obtained there are relationships among lenght of stay and 

consumption of food from outside the hospital with the main food waste  in 

evening dishes. there are relationships among lenght of stay and consumption of 

food from outside the hospital (frequency) with snack waste  in evening dishes. 

There are no relationships characteristic, frequency , type of food, and energy with 

the main food waste  in evening dishes. There are no relationships characteristic, 

type of food, and energy with snack waste  in evening dishes. 

 

Keywords: Plate waste, lenght of stay, consumption of food from outside the 

hospital  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit adalah serangkaian 

kegiatan mulai dari merencanakan menu sampai makanan disajikan ke 

pasien. Keberhasilan penyelenggaraan makanan dapat dilihat dari tingkat 

kepuasan pasien. Tingkat kepuasan pasien yang rendah akan berdampak 

pada pasien untuk tidak menghabiskan makanan sehingga menimbulkan 

sisa makanan yang disajikan (Iswanto, et al., 2016). Tingginya sisa 

makanan pada pasien rumah sakit akan berkontribusi terhadap komplikasi 

penyakit, status gizi pasien dan biaya makan yang dikeluarkan, sekitar 25-

40% pasien rumah sakit mengalami kurang gizi (malnutrisi) akut  (Silano, 

2014).  

Selain itu sisa makanan juga dapat mengakibatkan masukan zat 

gizi yang kurang terhadap pasien yang dirawat dirumah sakit, asupan zat 

gizi kurang dapat memudahkan terjadinya infeksi dan mendorong 

terjadinya malnutrisi  pada pasien rawat inap (Murjiwani, 2013). Hal ini 

akan berdampak pada lamanya perawatan dan meningkatnya biaya rumah 

sakit yang terbuang sehingga pengelolaan biaya makanan pasien menjadi 

kurang maksimal. Berdasarkan peraturan KEMENKES RI no. 

129/Menkes/SK/II/2013 tentang Standar Pelayanan Minimal (SPM) rumah 

sakit, standar sisa makanan yang tidak termakan oleh pasien dikatakan 

baik jika sisa makanan ≤20% (Kemenkes RI, 2013). 

Hasil penelitian terdahulu di rumah sakit Banjarmasin mengatakan 

bahwa jenis makanan yang bersisa banyak (>25%) adalah jenis lauk nabati 

yaitu sebesar 55,6%, lauk hewani dan buah sebesar 51,1% (Salman, et al., 

2014). Standar makanan di rumah sakit terdiri dari makanan biasa, 

makanan lunak, makanan sarin, dan makanan cair. Sisa makanan tinggi 

biasanya terjadi pada pasien yang diberi makanan lunak, hal ini biasanya 

terjadi dikarenakan makanan lunak memiliki kadar air tinggi dan tidak 
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boleh menggunakan bumbu yang meransang sehingga membuat makanan 

menjadi hambar dan dapat mempengaruhi sisa makanan pasien.  

Sisa makanan tinggi terjadi karena disebabkan oleh beberapa faktor 

diantaranya yaitu faktor internal  merupakan faktor yang berasal dalam diri 

pasien meliputi psikis dan fisik, usia, lamanya rawat inap, jenis kelamin, 

dan kebiasaan makan (Muliani, 2013). Faktor eksternal merupakan faktor 

dari luar pasien yang  meliputi mutu makanan (rasa, tekstur, aroma, besar 

porsi, dan variasi menu), waktu penyajian, dan sikap petugas, serta faktor 

lingkungan yang meliputi makanan dari luar rumah sakit, dan suasana 

tempat perawatan  (Tanuwijaya, et al., 2018). 

Hasil penelitian (Putri, 2015) mengatakan bahwa tingginya angka 

persentase sisa makanan lunak disebabkan dari berbagai macam faktor 

yaitu jarak antara pemberian makan siang dan sore terlalu dekat, 

menyebabkan pada jam makan sore pasien masih kenyang, sehingga 

makanan yang disajikan sudah dalam keadaan dingin menyebabkan pasien 

kurang berselera untuk menghabiskannya. Hasil penelitian terdahulu 

mengatakan bahwa salah satu faktor dominan yang dapat mempengaruhi 

sisa makanan pasien dirumah sakit yaitu makanan dari luar rumah sakit, 

pasien yang mengkonsumsi makanan dari luar rumah sakit 2,4 kali 

memiliki peluang risiko untuk menyisakan makanan (Rumokoy, et al., 

2016). Konsumsi makanan dari luar rumah sakit disebabkan karena rasa 

bosan pada makanan yang disajikan rumah sakit.  Rasa bosan disebabkan 

karena lamanya hari rawat. 

Hasil penelitian Aristi (2010) yang dilakukan pada pasien pasca 

melahirkan menunjukan bahwa ada hubungan hari rawat dengan sisa 

makanan di RSU Kabupaten Tangerang. Lamanya hari rawat, pasien akan 

cenderung merasa bosan karena hafal dengan menu yang disajikan rumah 

sakit sehingga menyebabkan makanan yang tidak termakan menjadi tinggi  

(Iswanto et al., 2016). 

Berdasarkan data dan hasil observasi di RSU Kabupaten Tangerang 

memiliki tiga ruangan untuk pasien penyakit dalam yaitu ruang penyakit-

dalam dewasa (seruni dan cempaka) dan ruang penyakit dalam anak 
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(kemuning). Sisa makanan terbanyak ditemukan pada pasien penyakit 

dalam di ruang cempaka terutama pada bentuk makanan lunak.  

Pasien dengan lama hari rawat panjang akan cenderung merasa 

bosan dengan makanan yang disajikan rumah sakit sehingga mendorong 

pasien untuk membeli makanan dari luar rumah sakit. Mengakibatkan 

makanan yang disajikan rumah sakit akan terbuang dan akan berpengaruh 

tehadap cost yang terbuang sia-sia. Berdasarkan uraian tersebut maka 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian hubungan karakteristik, lama 

hari rawat, dan konsumsi makanan dari luar rumah sakit dengan sisa 

makanan lunak pada hidangan sore pasien penyakit dalam di ruang seruni 

dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian tersebut maka rumusan masalah penelitian ini 

adalah ”adakah hubungan karakteristik, lama hari rawat dan konsumsi 

makanan dari luar rumah sakit dengan sisa makanan lunak pada hidangan 

sore pasien penyakit dalam di ruang seruni dan cempaka RSU Kabupaten 

Tangerang?”. 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

hubungan karakteristik, lama hari rawat dan konsumsi makanan luar 

rumah sakit dengan sisa makanan lunak pada hidangan sore pasien 

penyakit dalam diruang seruni dan cempaka RSU Kabupaten 

Tangerang. 
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2. Tujuan Khusus 

a. Mengidentifikasi karakteristik (usia, jenis kelamin, dan jenis 

penyakit) pasien penyakit dalam diruang seruni dan cempaka RSU 

Kabupaten Tangerang. 

b. Menghitung sisa makanan lunak pada hidangan sore (selingan dan 

makan utama) pasien penyakit dalam diruang seruni dan cempaka 

RSU Kabupaten Tangerang. 

c. Mengidentifikasi lama hari rawat pasien penyakit dalam diruang 

seruni dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang. 

d. Mengidentifikasi konsumsi makanan dari luar rumah sakit 

(frekuensi, jenis makanan, dan jumlah asupan energi) pada pasien 

penyakit dalam diruang seruni dan cempaka RSU Kabupaten 

Tangerang  

e. Menganalisis hubungan karakteristik (usia, jenis kelamin, dan jenis 

penyakit) dengan sisa makanan lunak pada hidangan sore pasien 

penyakit dalam diruang seruni dan cempaka RSU Kabupaten 

Tangerang. 

f. Menganalisis hubungan lama hari rawat dengan sisa makanan 

lunak pada hidangan sore pasien penyakit dalam diruang seruni 

dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang. 

g. Menganalisis hubungan konsumsi makanan dari luar rumah sakit 

(frekuensi, jenis makanan, dan jumlah asupan energi) dengan sisa 

makanan lunak pada hidangan sore pasien penyakit dalam diruang 

seruni dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Pasien 

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

kepada pasien terkait pentingnya mengkonsumsi makanan yang 

disajikan rumah sakit sebagai terapi pengobatan agar proses 

penyembuhan penyakit menjadi cepat serta mengurangi risiko 

terjadinya malnutrisi.  
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2. Bagi Rumah Sakit 

  Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan data 

dan informasi serta dapat dijadikan bahan evaluasi terhadap 

penyelenggaraan makanan sebagai upaya peningkatan mutu rumah 

sakit dapat dijadikan sebagai masukan dan pertimbangan dalam 

menyediakan makanan agar dapat meningkatkan daya terima pasien 

rawat inap RSU Kabupaten Tangerang. 

3. Bagi Akademis 

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan 

refrensi pustaka di Universitas sehingga dapat dijadikan bahan untuk 

pengakajian ulang bagi generasi selanjutnya. 

4. Bagi Metodologi 

  Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan rujukan 

dan refrensi bagi peneliti selanjutnya terkait faktor yang berhubungan 

langsung maupun tidak langsung dengan sisa makanan lunak pada 

pasien rawat inap.  

E. Ruang Lingkup 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif analitik dengan 

pendekatan cross sectional. Penelitian ini dilakukan untuk melihat apakah 

ada hubungan karakteristik, lama hari rawat, dan konsumsi makanan dari 

luar rumah sakit dengan sisa makanan lunak pada hidangan sore pasien 

penyakit dalam di ruang seruni dan cempaka RSU Kabupaten Tangerang, 

yang akan dilakukan pada Januari - Agustus 2019. Penelitian ini penting 

dilakukan untuk mengetahui faktor langsung maupun tidak langsung 

terhadap sisa makanan lunak sebagai bahan evaluasi bagi instansi terkait. 

Cara pengambilan data sisa makanan lunak menggunakan form comstok, 

data karakteristik, lama hari rawat dan konsumsi makanan dari luar rumah 

sakit diperoleh dari hasil wawancara menggunakan formulir karakteristik 

responden dan data konsumsi makanan dari luar rumah sakit. Data yang 

telah terkumpul kemudian diolah dengan uji chi-square.
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