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NUTRITION SERVICES IN MALANG HOSPITAL

Abstract:. Nutritional service quality can also be seen from patient satisfaction with
hospital facilities and services, including patient satisfaction in nutrition services.
Patient satisfaction is product expectations and patient perceptions of service
quality. This study aims to determine the effect of the influence of taste, appearance,
maturity level, temperature, cleanliness and portion of food on patient satisfaction
in nutritional services in Malang. This research design is observational analytic
with cross design. This research was conducted at X Malang Hospital. The
respondents of this study were 70 people. The dependent variable is the influence
of taste, appearance, maturity, temperature, cleanliness and portion of food.
Independent variable is patient satisfaction. The results showed that patient
satisfaction was influenced by the influence of taste (b = 2.41; 95% CI = 0.05 to
0.46; p = 0.016), appearance (b = 2.41; 95% CI = 0.05 to 0.46; p = 0.016),
maturity level ( b = 2.41; 95% CI = 0.05 to 0.46; p = 0.016), temperature (b =
2.41; 95% CI = 0.05 to 0.46; p = 0.016) and cleanliness and portion of food (b =
2.41; 95% CI = 0.05 to 0.46; p = 0.016).
Keywords: food quality, nutritional service satisfaction

Abstrak: Mutu pelayanan gizi  juga dapat dilihat dari kepuasan pasien terhadap
fasilitas dan pelayanan rumah sakit, termasuk kepuasan pasien dalam pelayanan
gizi. Kepuasan pasien merupakan ekspektasi produk dan persepsi pasien terhadap
kualitas pelayanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengaruh
rasa, penampilan, tingkat kematangan, suhu, kebersihan dan porsi makanan
terhadap kepuasan pasien pada pelayanan gizi di Rs X Malang. Penelitian ini
Desain merupakan analitik observasional dengan desain cross. Penelitian ini
dilakukan pada  RS X Malang. Jumlah sampel berjumlah 70 orang. Variabel
dependen adalah pengaruh pengaruh rasa, penampilan, tingkat kematangan, suhu,
kebersihan dan porsi makanan. Variabel Independen adalah kepuasan pasien.
Hasil Penelitian menunjukan kepuasan pasien dipengaruhuhi oleh pengaruh
pengaruh rasa (b= 2.41; 95% CI=0.05 to 0.46; p=0.016) , penampilan (b= 2.41;
95% CI=0.05 to 0.46; p=0.016), tingkat kematangan (b= 2.41; 95% CI=0.05 to
0.46; p=0.016), suhu (b= 2.41; 95% CI=0.05 to 0.46; p=0.016) dan kebersihan
dan porsi makanan (b= 2.41; 95% CI=0.05 to 0.46; p=0.016).
Kata kunci: kualitas makanan, kepuasan pelayanan gizi
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PENDAHULUAN

Standar Pelayanan Minimal (SPM)

tentang pelayanan gizi antara lain

ketepatan waktu pemberian makanan, Sisa

makanan yang tidak dihabiskan pasien,

Tidak ada kesalahan pemberian diet

(Kemenkes RI, 2008). Indikator mutu

tersebut perlu ditetapkan dan dikembang-

kan oleh setiap rumah sakit guna tercapai

pelayanan gizi yang optimal (Kemenkes

RI, 2013).

Indikator keberhasilan mutu

pelayanan gizi mencerminkan mutu dalam

memberikan pelayanan kepada pasien

mulai dari proses asesmen sampai dengan

evaluasi pemberian diet dan bagaimana

keluhan pasien terhadap pelayanan ter-

sebut. Salah satu upaya yang dapat

dilakukan adalah dengan mencatat sisa

makan pasien dan menilai kepuasan pasien

terhadap mutu pelayanan gizi (Kemenkes

RI, 2013).

Menurut Moehyi (1992), disebutkan

bahwa  mutu pelayanan gizi  juga dapat

dilihat dari kepuasan pasien terhadap

fasilitas dan pelayanan rumah sakit,

termasuk kepuasan pasien dalam

pelayanan gizi. Kepuasan pasien merupa-

kan ekspektasi produk dan persepsi pasien

terhadap kualitas pelayanan. Kepuasan

pelayanan gizi dapat dinilai dari kualitas

makanan maupun jasa yang diberikan

kepada pasien. Kualitas makanan dapat

meliputi penampilan makanan dan citarasa.

Kualitas jasa yang diberikan berupa

penampilan pramusaji, kejelasan ahli gizi

dalam berkomunikasi, dan ketepatan

waktu penyajian (Wahyunani et al., 2017).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini Desain merupakan

analitik observasional dengan desain cross.

Penelitian ini dilakukan pada  RS X

Malang. Responden penelitian ini berjum-

lah 70 orang. Variabel dependen adalah

pengaruh pengaruh rasa, penampilan,

tingkat kematangan, suhu, kebersihan dan

porsi makanan. Variabel Independen

adalah kepuasan pasien

Tehnik Analisis dengan mengguna-

kan uji “regresi linier“ dan diolah dengan

menggunakan program SPSS .

HASIL PENELITIAN

1. Karakteristik Responden Berdasarkan

Usia,Tingkat  pendidikan

Berdasarkan  tabel 1 dapat diketahui

frekuensi terbanyak adalah 80% berusia

41-50 th pada kelompok pada perlakuan 1

dan 50 %  berusia 31-40 Tahun pada

perlakuan 2. Sedangkan Berdasarkan

Tingkat Pendidikan  pada kelompok perla-

kuan 1 40%  tingkat pendidikannya SMP

dan  pada kelompok perlakuan 2 tingkat

pendidikan 50 % SMP. Berdasarkan

jumlah anak frekuensi terbanyak adalah

50% mimiliki anak 2 pada perlakuan 1 dan

60% memiliki anak 2 pada perlakuan 2.

Berdasarkan Tabel 1 bahwa

sebagian besar subjek penelitian pasien
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berumur ≤ 20 tahun yaitu sebanyak 58

orang (45%). Mayoritas subjek penelitian

pasien rawat inap berjenis kelamin laki-

laki sebanyak 42 orang (61.4%). Sebagian

besar pasien berpendidikan SMA/ SMK

sebesar 37 orang (52.9%). Cara Bayar

pasien terbanyak adalah BPJS 57 orang

(81.4%) dan Kelas perawatan yang

digunakan tertinggi adalah kelas II

sebanyak 34 orang (48.9%)

Tabel 1. Karakteristik subjek penelitian
Karakteristik Kriteria F (%)
Umur pasien ≤ 20 tahun 58 82.9

> 20 tahun 12 16.1
Jenis kelamin Laki-laki 42 61.4

Perempuan 27 38.6
Pendidikan
pasien

SD
10 14.3

SMP 5 7.1
SMA/SMK 37 52.9
Diploma 17 24.3

Sarjana 1 1.4
Cara Bayar BPJS 57 81.4

Umum 13 18.6
Kelas
Perawatan

VVIP
2 4.3

Kelas I 17 24.3
Kelas II 34 48.6
Kelas III 16 22.9

1. Analisis Bivariat

Analisis bivariat digunakan untuk menga-

nalisis hubungan antara rasa, penampilan,

tingkat kematangan, suhu, kebersihan dan

porsi makanan terhadap kepuasan pasien

pada pelayanan gizi di RS Malang, dapat

dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan semakin

tinggi skor rasa semakin tinggi skor

kepuasan pasien, semakin tinggi skor

penampilan semakin tinggi skor kepuasan

pasien, semakin tinggi skor tingkat

kematangan semakin tinggi skor kepuasan

pasien, semakin tinggi skor suhu semakin

tinggi skor kepuasan pasien, semakin

tinggi skor kebersihan semakin tinggi skor

kepuasan pasien dan semakin tinggi skor

porsi makanan semakin tinggi skor

kepuasan pasien

Tabel 2. Analisis bivariat rasa, penam-
pilan, tingkat kematangan, suhu, keber-
sihan dan porsi makanan terhadap nilai
kepuasan pasien pada pelayanan gizi

Variabel Independen r p

Rasa 0.63 <0.001
Penampilan 0.76 <0.001
Tingkat kematangan 0.72 <0.001
Suhu 0.75 <0.001

Kebersihan 0.71 <0.001

Porsi 0.77 <0.001

2. Analisis Multivariat

Analisis multivariat pada penelitian ini

menggunakan regresi linier berganda.

Hasil regresi linier berganda dapat dilihat

pada tabel  3.

Tabel 3. Analisis Multivariat rasa,
penampilan, tingkat kematangan, suhu,
kebersihan dan porsi makanan
terhadap nilai kepuasan pasien pada
pelayanan gizi

Variabel
Independen

b* SE P β*

Rasa 0.12 0.74 0.027 0.15
Penampilan 0.11 0.05 0.047 0.18
Tingkat
kematangan

0.18 0.05 0.008 0.21

Suhu 0.10 0.07 0.021 0.19
Kebersihan 0.25 0.04 0.032 0.18
Porsi 0.12 0.11 0.026 0.20
*=koefisien jalur tidak terstandarisasi
**= koefisie terstandarisasi

Nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi dipengaruhi oleh rasa,
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penampilan, tingkat kematangan, suhu,

kebersihan dan porsi makanan.

Nilai kepuasan pasien pada pelaya-

nan gizi dipengaruhi oleh rasa, penampil-

an, tingkat kematangan, suhu, kebersihan

dan porsi makanan.

Setiap terjadi peningkatan satu unit

rasa makanan maka akan menaikan skor

kepuasan pasien pada pelayanan gizi

sebesar 0.12. Setiap terjadi peningkatan

satu unit penampilan makanan maka akan

menaikan skor kepuasan pasien pada

pelayanan gizi sebesar 0.11. Setiap terjadi

peningkatan satu unit tingkat makanan

maka akan menaikan skor kepuasan pasien

pada pelayanan gizi sebesar 0.18.

Setiap terjadi peningkatan satu unit

suhu makanan maka akan menaikan skor

kepuasan pasien pada pelayanan gizi

sebesar 0.10. Setiap terjadi peningkatan

satu unit kebersihan makanan maka akan

menaikan skor kepuasan pasien pada

pelayanan gizi sebesar 0.25. Setiap terjadi

peningkatan satu unit porsi makanan maka

akan menaikan skor kepuasan pasien pada

pelayanan gizi sebesar 0.12.

PEMBAHASAN

A. Pengaruh rasa makanan terhadap

nilai kepuasan pasien pada pelayan-

an gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara rasa makanan

terhadap nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi dan secara statistik

signifikan. Artinya bahwa semakin tinggi

tingkat rasa makanan, maka tingkat nilai

kepuasan pasien pada pelayanan gizi

semakin bertambah.

Hal ini sejalan dengan penelitian

Murjiwani (2013) dalam penelitiannya di

RSUD Salatiga yang menyatakan bahwa

rasa makanan yang tidak enak dan

menghasilkan sisa makan sebesar 85.2%

terdapat pada sayur. Rasa makanan muncul

karena dorongan indera yang ada dalam

tubuh.

Penampilan makanan yang disajikan

menimbulkan rangsangan syaraf pengecap

dan penciuman untuk menikmati makanan

tersebut. Makanan dengan citarasa yang

baik adalah yang menarik, sedap, dan rasa

yang enak sehingga dapat meningatkan

selera makan (Moehyi, 1992).

B. Pengaruh penampilan makanan ter-

hadap nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara penampilan

makanan terhadap nilai kepuasan pasien

pada pelayanan gizi dan secara statistik

signifikan. Artinya bahwa semakin tinggi

tingkat penampilan makanan, maka tingkat

nilai kepuasan pasien pada pelayanan gizi

semakin bertambah.

Penelitian oleh Iftitah (2017) di

RSUD Bantul menyatakan 75-80%

responden menilai penampilan makanan
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yang disajikan menarik, namun tidak ada

hubungan yang  signifikan antara penya-

jian makanan dan bentuk makanan  dengan

kepuasan pasien. Sementara hasil lain yang

ditunjukkan oleh Sari (2012) dan Dwiyanti

(2003) menyatakan bahwa penampilan

makanan yang menarik akan dapat me-

ningkatkan selera makan.

C. Pengaruh tingkat kematangan

makanan terhadap nilai kepuasan

pasien pada pelayanan gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara tingkat

kematangan makanan terhadap nilai

kepuasan pasien pada pelayanan gizi dan

secara statistik signifikan. Artinya bahwa

semakin tinggi tingkat kematangan

makanan, maka tingkat nilai kepuasan

pasien pada pelayanan gizi semakin

bertambah.

Penelitian ini sejalan dengan pene-

litian yang diutarakan oleh Wood dan

Harger (2007) dalam Tanuel dan Michael

(2015) bahwa tingakat kematangan akan

mempengaruhi aroma dan rasa. Semakin

pas tingkat kematangan semakin pasien

merasakan puas .

D. Pengaruh suhu makanan terhadap

nilai kepuasan pasien pada pelayan-

an gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara suhu makanan

terhadap nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi dan secara statistik signifi-

kan. Artinya bahwa semakin tinggi suhu

makanan, maka tingkat nilai kepuasan

pasien pada pelayanan gizi semakin

bertambah.

Penelitian yang dilakukan oleh Sari

(2012) di RS Puri Cinere Depok,

menyatakan bahwa suhu makanan yang

tidak hangat akan berpeluang 3.8 kali

untuk menyisakan makanan dibandingkan

makanan yang hangat. Nurani (2016) pada

penelitiannya menyatakan rata-rata suhu

makanan yang disajikan berkisar 34.80oC

sampai 40.27oC dan termasuk dangerzone.

Pada penelitiannya, suhu makanan tidak

berhubungan dengan sisa makanan kecuali

pada suhu menu sayur ada hubungan

dengan sisa makanan dengan nilai negatif.

Makanan dalam keadaan panas akan

mengeluarkan aroma yang dapat mening-

katkan selera untuk makan (Nuraini, 2016).

Pendapat Arisman (2009) dalam Nuraini

(2016) menyatakan bahwa suhu makanan

mempengaruhi keamanan makanan dalam

dalam pertumbuhan mikroba.  Sementara

di USA, Schmid et al (2010) menyatakan

bahwa suhu makanan sangat diperhatikan

khususnya dalam menyediakan makanan

dengan protein hewani. Salah satu yang

mempengaruhi kondisi suhu adalah proses

distribusi yang dilakukan (Moehyi, 1992).
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E. Pengaruh kebersihan makanan ter-

hadap nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara kebersihan

makanan terhadap nilai kepuasan pasien

pada pelayanan gizi dan secara statistik

signifikan. Artinya bahwa semakin tinggi

tingkat kebersihan makanan, maka tingkat

nilai kepuasan pasien pada pelayanan gizi

semakin bertambah.

Setiap makanan yang disajikan harus

bebas dari benda asing baik secara fisik,

kimia, dan biologis (Kemenkes, 2011).  RS

X Malang telah memperhatikan tingkat

keamanan dan kebersihan makanan yang

disajikan. Pengawasan dan pengontrolan

makanan dilakukan mulai bahan makanan

diterima hingga makanan diporsi dan siap

disajikan. Sehingga makanan bersih dari

bahan fisik (rambut, batu, kotoran lain) dan

aman dikonsumsi.

F. Pengaruh porsi makanan terhadap

nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi

Hasil analisis regresi linier berganda pada

penelitian ini menunjukan bahwa terdapat

hubungan positif antara porsi makanan

terhadap nilai kepuasan pasien pada

pelayanan gizi dan secara statistik

signifikan. Artinya bahwa semakin tinggi

tingkat porsi makanan, maka tingkat nilai

kepuasan pasien pada pelayanan gizi

semakin bertambah.

Porsi makanan merupakan besarnya

makanan yang disajikan untuk setiap jenis

hidangan sesuai standar yang ditentukan

(Nida, 2011). Besar kecilnya porsi

merupakan pendapat pasien yang

berhubungan dengan kondisi kesehatan-

nya, sehingga pasien dengan selera makan

yang kurang akan sulit menghabiskan porsi

yang besar (Moehyi, 1992).
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Kesimpulan dalam penelitian ini adalah

rasa, penampilan, tingkat kematangan,

suhu, kebersihan dan porsi makanan

memiliki pengaruh terhadap kepuasan

pasien pada pelayanan gizi
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