Jurnal Penelitian Kesehatan (JPK)
Vol. 20, No. 3, 2022, pp. 18-23

DOI: 10. 35882/jpk.xxxx

e-1SSN: 2407-8956

ANALISIS SISA MAKANAN DAN TINGKAT
KEPUASAN PASIEN TERHADAP PELAYANAN
MAKANAN DI RS HAJI SURABAYA

Septy Ristanti
Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Airlangga
JI. Mulyorejo Kampus C Unair, Surabaya 60115, Indonesia

Info Artikel

Abstract

Tanggal Masuk:
Masuk Juni 5, 2022
Direvisi Juni 19, 2022
Diterima Juni 21, 2022

Keywords:
Food Waste

Patient Satisfaction
Hospital

Kata Kunci:

Food Waste
Patient Satisfaction
Hospital

Penulis Korespondensi:

Septyristal414@gmail.com

Department of Public Health
Airlangga University, Surabaya, Indonesia

Organizing food as one of the supporting facilities in health services that aims to fulfill patients'
needs for balanced nutrition. About 20-40% of hospital budgets are used for food. The success of a
food organization can be used as an indicator for evaluating food service activities in hospitals.
Objective: To analyze food waste and the level of patient satisfaction with food service at Surabaya
Hajj Hospital. Method: This type of research uses descriptive observational methods. Data collection
techniques by carrying out a total population of 58 respondents. The location and time of the study
was conducted in August 2018 at the Surabaya Hajj Hospital. Results: After observing the rest of the
food using the comstock method, the total percentage was 10.13% and the total percentage results
reached the standard nutrition service indicator (PGRS 2013) and standard provisions of the
Surabaya Hajj Hospital, while the results of the patient satisfaction survey on hospital nutrition
services, most patients are satisfied with the hospital nutrition services by 78%.

Abstrak
Penyelenggaraan makanan sebagai salah satu sarana penunjang dalam pelayanan kesehatan yang
bertujuan untuk mencukupi kebutuhan pasien terhadap gizi seimbang. Sekitar 20-40 % anggaran
rumah sakit digunakan untuk makan. Keberhasilan suatu penyelenggaraan makanan dapat dipakai
sebagai indikator untuk mengevaluasi kegiatan penyelenggaraan makanan di rumah sakit. Tujuan:
Menganalisis sisa makanan dan tingkat kepuasan pasien terhadap pelayanan makanan di RS Haji
Surabaya. Metode: Jenis penelitian menggunakan metode observasional deskriptif. Teknik
pengambilan data dengan melakukan total populasi sebanyak 58 responden. Lokasi dan waktu
penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 di RS Haji Surabaya. Hasil: Setelah dilakukan
observasi sisa makanan dengan menggunakan metode comstock didapatkan hasil total persentase
sebesar 10,13% dan hasil total persentase tersebut sudah mencapai indikator standart pelayanan gizi
(PGRS 2013) dan standart ketetapan RS Haji Surabaya, sedangkan hasil survey kepuasan pasien
terhadap pelayanan gizi rumah sakit, sebagian besar pasien sudah merasa puas terhadap pelayanan
gizi rumah sakit sebesar 78%.
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[ONoe

Rumah Sakit merupakan salah satu pelayanan kesehatan dalam rantai satu sistem rujukan. Di rumah sakit terdapat berbagai
upaya yang ditujukan untuk pemulihan penderita. Instalasi Gizi merupakan bagian integral dari pelayanan kesehatan di rumah
sakit yang saling menunjang dan tidak dapat dipisahkan dengan pelayanan lainnya (Kementrian Kesehatan RI, 2014). Instalasi
Gizi di Rumah Sakit merupakan salah satu pelayanan non medik rumah sakit yang berfungsi untuk mengolah dan mengatur
makanan dan minuman pasien setiap hari (Kementerian Kesehatan, 2013).

Pelayanan gizi di rumah sakit adalah pelayanan gizi yang disesuaikan dengan keadaan pasien, keadaan klinis, status gizi dan
status metabolisme tubuhnya (Semedi, 2013)(Isnaeni, 2015). Keadaan gizi pasien sangat berpengaruh pada proses penyembuhan
penyakit (Fatkhurohman et al., 2017). Kondisi pasien dapat semakin memburuk karena tidak diperhatikan keadaan gizinya.
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Pemberian diet pasien harus dievaluasi dan diperbaiki sesuai dengan perubahan keadaan klinis dan hasil pemeriksaan
laboratorium agar kebutuhan gizi pasien tercukupi serta dapat mendukung penyembuhannya (Puspita & Rahayu, 2011)
(Kementerian Kesehatan, 2013).

Menurut (Hartwell et al., 2006) komponen penting dalam kesuksesan penyelenggaraan makanan rumah sakit adalah
berorientasi pada kepuasan pasien. Kepuasan pasien terhadap penyelenggaran makanan dapat diidentifikasi dari ekspektasi
produk dan persepsi pasien terhadap kualitas pelayanan (Ernalia, 2014)(Cahyawari, 2013). Kekurangan nutrisi atau gizi pada
pasien dapat menjadi suatu faktor yang dapat meningkatkan morbiditas, panjangnya hari rawat dan biaya (Anwar |, Herianandita
E, 2014). Karenanya secara spesifik pada pelaksanaan praktek penyelenggaraan makanan rumah sakit dapat terukur, salah satunya
melalui sisa makanan pasien (Iswanto et al., 2018)(Aula, 2011).

Sisa makanan pasien dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain mutu makanan dan mutu alat makan (van Bokhorst—
de van der Schueren et al., 2012) (M., 2017)(Dian B., 2012). Mutu makanan dapat dilihat dari penampilan makanan dan rasa
makanan itu sendiri sedangkan mutu alat makan dapat berpengaruh karena penggunaan dan pemilihan alat makan yang tepat
dapat berpengaruh terhadap penampilan makanan, kelas keperawatan akan berpengaruh terhadap variasi menu (mempengaruhi
selera makan) dan alat saji makanan sehingga akan berpengaruh terhadap kepuasan pasien (Muliani, 2013)(Oktaria, 2014). Lau
dan Gregoire (1998) dalam (Heryawanti P, 2004) membuktikan bahwa mutu makanan perlu diperhatikan agar dapat
meningkatkan kepuasan pasien. Mutu makanan merupakan prediktor terbaik terhadap tingkat kepuasan pasien (Nareswara, 2017).
Kepuasan pasien salah satunya dapat dilihat dari indikator sisa makanan oleh pasien (Wirasamadi et al., 2015)(Heryawanti P,
2004) . Bedasarkan latar belakang di atas penulis ingin menganalisa sisa makanan dan tingkat kepuasan pasien terhadap
pelayanan makanan di RS Haji Surabaya

1. BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian menggunakan metode observasional deskriptif. Data penelitian ini merupakan data primer yang diperoleh
langsung dari pengamatan, wawancara, dan pengisian kuesioner. Teknik pengambilan data dengan melakukan total populasi
sebanyak 58 responden. Lokasi dan waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 di RS Haji Surabaya.

1. HASIL

A. Sisa Makanan

Sisa makanan pasien dilakukan pada bulan Agustus 2018 dengan cara observasi di beberapa ruangan rawat inap yaitu Ruang
Marwah 1, Ruang Marwah 2, Ruang Al-Agsa 4, dan Ruang Shofa 4. Observasi hasil sisa makanan pasien dengan menggunakan
metode comstock dan instrument form sisa makanan RSU Haji Surabaya. Hasil sisa makanan pasien dapat dilihat dibawah ini :

TABEL 1. HASIL RATA-RATA SISA MAKANAN PASIEN

Ruang Rata-Rata
Marwah 1 13,5%
Marwah 2 14,5%

Shofa 4 9%
Al-Agsa 4 3,5%

Total 10,13%

Berdasarkan tabel 1, hasil observasi sisa makanan dengan menggunakan metode comstock pada bulan Agustus 2018 diperoleh
hasil rata-rata sisa makanan pasien sebanyak 10,13%. Hasil observasi tersebut persentase rata-rata sisa makanan sudah mencapai
nilai indikator standart pelayanan gizi sesuai PGRS 2013 dan yang ditetapkan RS Haji Surabaya. Nilai indikator standart
pelayanan gizi berdasar PGRS 2013 sebesar <20% dan nilai indikator standar pelayanan gizi Rumah Sakit Umum(RSU) Haji
Surabaya adalah <20%.

a. Kepuasan Pasien

Survey kepuasan kepada pasien dilakukan pada bulan Agustus 2018 di beberapa ruangan rawat inap, antara lain ruang
Marwah
1, Marwah 2, Marwah 3, Shofa 4, dan Al-Agsa 4. Survey tersebut dilakukan dengan cara mengisi form kepuasan yang telah
disediakan. Hasil survey kepuasaan pasien dapat dibawah ini :
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1. Ketepatan Jam Makan Pasien

M Sangat Puas
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M Sangat Tidak Puas

Gambar 1. Ketepatan Jam Makan Pasien

Dari hasil diagram di ketahui bahwa pasien yang menyatakan sangat puas adalah 17 orang sebesar 29%, sedangkan pasien
yang menyatakan puas adalah 41 orang sebesar 71%. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa responden telah puas dengan
pelayanan pada ketepatan jam makan pasien yang telah diberikan oleh Instalasi Gizi.

2. Penampilan Sajian Makanan
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Gambar 2. Penampilan Sajian Makanan

Dari hasil diagram di ketahui bahwa pasien yang menyatakan sangat puas adalah 15 orang sebesar 26%, pasien yang
menyatakan puas adalah 41 orang sebesar 71%, dan pasien yang menyatakan tidak puas adalah 2 orang sebesar 3%. Dari hasil
tersebut dapat disimpulkan bahwa sebagian besar responden telah puas dengan pelayanan pada kepuasan penampilan sajian
makanan yang telah diberikan oleh Instalasi Gizi.

3. Tekstur dan Tingkat Kematangan
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Gambar 3. Tekstur dan Tingkat Kematangan

Dari hasil diagram di ketahui bahwa pasien yang menyatakan sangat puas adalah 17 orang sebesar 29%, pasien yang
menyatakan puas adalah 40 orang sebesar 69%, dan pasien yang menyatakan tidak puas adalah 1 orang sebesar 2%. Dari hasil
tersebut dapat disimpulkan bahwa sebagaian besar responden telah puas dengan pelayanan pada kepuasan tekstur dan tingkat
kematangan makanan yang telah diberikan Instalasi Gizi.

4. ldentifikasi Visual Penyaji Makanan
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Gambar 4. Identifikasi Visual Pennyaji Makanan

Dari hasil diagram di ketahui bahwa pasien yang menyatakan sangat puas adalah 5 orang sebesar 9%, pasien yang
menyatakan puas adalah 40 orang sebesar 69%, dan pasien yang tidak puas sebanyak 13 orang sebesar 22% Dari hasil tersebut
dapat disimpulkan bahwa sebagian besar responden telah puas dengan pelayanan pada identifikasi visual penyaji yang telah
diberikan Instalasi Gizi.

5. Konseling Ahli Gizi
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Gambar 5. Konseling Ahli Gizi

Dari hasil diagram di ketahui bahwa pasien yang menyatakan sangat jelas adalah 12 orang sebesar 38%, pasien yang
menyatakan jelas adalah 9 orang sebesar 59%, dan pasien yang sangat tidak jelas sebanyak 1 orang sebesar 3%. Dari hasil
tersebut dapat disimpulkan bahwa sebagian besar responden telah puas dengan pelayanan pada konseling gizi yang telah
diberikan Instalasi Gizi.

V. PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil observasi sisa makanan dengan menggunakan metode comstock didapatkan hasil total persentase sebesar
10,13%. Hasil total persentase tersebut sudah mencapai indikator standart pelayanan gizi (PGRS 2013) dan standart ketetapan
Rumah Sakit Umum Haji Surabaya. Sedangkan hasil survey kepuasan pasien terhadap pelayanan gizi rumah sakit, sebagian besar
pasien sudah merasa puas terhadap pelayanan gizi rumah sakit sebesar 78%. Beberapa pasien yang merasa kurang baik, paling
banyak terdapat pada poin identifikasi visual penyaji makanan dimana pasien merasa petugas penyaji tidak melakukannya. Selain
itu, terdapat pasien yang merasa tekstur dan tingkat kematangan yang disediakan kurang puas, dikarenakan pasien merasa
makanan tersebut keras. Pasien juga merasa penampilan makanan dan warna sajian makanan dikarenakan makanan tersebut
kurang menarik bagi pasien. Ada beberapa pasien merasa sangat tidak jelas tehadap konseling Ahli Gizi dikarenakan pasien tidak
memahami atas penyampaian yang diberikan oleh Ahli Gizi.

V. KESIMPULAN

Dari hasil yang dilakukan selama observasi sisa makanan dan survey kepuasan pasien dapat disimpulkan bahwa
menunjukkan sudah cukup baik terhadap Pelayanan Gizi Rumah Sakit. Diharapkan untuk tetap menjaga kualitas Pelayanan Gizi
Rumah Sakit yang ada di Rumah Sakit Umum Haji Surabaya. Jika belum ada yang merasa puas, segera dilakukan perbaikan agar
mendapatkan feedback yang baik dari pasien.
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