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Lampiran 1. Informed Concent 

INFORMED CONSENT 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini menyatakan telah mendapat informasi 

yang rinci dalam penelitian yang dilakukan oleh MAULIDA ZAKYATU 

SOLIKHAH dengan judul GAMBARAN CITA RASA MAKANAN DAN SISA 

MAKANAN BIASA PADA PASIEN RAWAT INAP DI RSUD WONOSARI. 

Saya bersedia menjadi responden dalam penelitian ini tanpa adanya paksaan. 

Apabila saya ingin mengundurkan diri dari penelitian, saya dapat megundurkan 

diri sewaktu – waktu dan tidak mendapat sanksi.  

Yogyakarta,……………...2025 
Yang menyetujui 

 (        )               
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Lampiran 2. Formulir Identitas Pasien 

FORMULIR IDENTITAS PASIEN 

No Kamar Pasien  : ………………. 

Nama Responden  : ………………. 

Kelas Perawatan/Bangsal : ……………….. 

*Diisi pada tempat yang telah disediakan !

1. Usia …………………………….tahun 

2. Jenis Kelamin Laki – Laki / Perempuan 

3. Tanggal Masuk RS (………./………../……….) 

4. Lama Rawat Inap …………… hari 

5. Pekerjaan ……………… 
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Lampiran 3. Formulir Penilaian Sisa Makanan 

FORMULIR PENILAIAN SISA MAKANAN 

No Kamar Pasien : Bangsal : 

Nama Responden : Waktu Makan : 

Menu ke  : Tanggal : 

Waktu 
Makan 

Menu Habis 
(0%) 

Sisa 
Sangat 
Sedikit 
(5%) 

Sisa 
Sedikit 
(25%) 

Sisa 
Setengah 

(50%) 

Sisa 
Agak 

Banyak 
(75%) 

Sisa 
Mendekati 

Utuh 
(95%) 

Tidak 
Dimakan 
(100%) 

Pagi Makanan 
pokok 
Lauk 
Hewani 
Lauk 
Nabati 
Sayur 

Siang  Makanan 
pokok 
Lauk 
Hewani 
Lauk 
Nabati 
Sayur 

Malam  Makanan 
pokok 
Lauk 
Hewani 
Lauk 
Nabati 
Sayur 

*Keterangan

a. baik/tidak beresiko, jika sisa makanan <20%

b. kurang/beresiko, jika sisa makanan >20%
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Lampiran 4. Kuesioner Cita Rasa Makanan 

KUESIONER CITA RASA MAKANAN 

Nama Bangsal  : Jenis Kelamin : 

Nama  : Waktu  : 

Usia  : Menu Ke : 

Pagi/Siang/Malam :  

Berilah tanda ( √ ) ceklist pada kolom yang telah disediakan sesuai pendapat anda! 

1. Penampilan Makanan

ASPEK YANG 
DINILAI 

Kriteria 
1 2 3 4 

Bagaimana 
penilaian anda 

mengenai 
warna 

makanan yang 
disajikan? 

Sangat 
Tidak 

Menarik 

Kurang 
Menarik 

Menarik Sangat 
Menarik 

Makanan pokok 
Lauk hewani 
Lauk nabati 

Sayur 

Bagaimana 
penilaian anda 
mengenai cara 

penyajian 
makanan yang 

disajikan? 

Sangat 
Tidak 

Menarik 

Kurang 
Menarik 

Menarik Sangat 
Menarik 

Penyajian 
makanan 

*Keterangan :

 Aspek Warna Makanan :

*Skor 1 : apabila warna makanan gosong dan tidak sesuai dengan

warna makanannya. 

*Skor 2 : apabila warna makanan pucat
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*Skor 3 : apabila warna makanan cerah dan segar

*Skor 4 : apabila warna sesuai dengan warna makanannya dan

terdapat kombinasi warna antar makanan (bervariasi). 

 Aspek Cara Penyajian Makanan :

*Skor 1 : apabila dalam penyusunan makanan berantakan, tidak

tersusun rapi, dan setiap jenis makanan dicampur dalam satu 

tempat. 

*Skor 2 : apabila dalam penyusunan makanannya tersusun rapi,

namun dicampur dalam satu tempat 

*Skor 3 : apabila dalam penyusunan makanan tersusun rapi, dan

jenis makanannya diletakkan secara terpisah. 

*Skor 4 : apabila dalam penyusunan makanan tersusun rapi, dan

setiap jenis makanan diletakan secara terpisah, terdapat garnish. 

2. Rasa Makanan

ASPEK 
YANG 

DINILAI 

Kriteria 
1 2 3 4 

Bagaimana 
penilaian anda 
mengenai rasa 

makanan 
yang 

disajikan? 

Sangat 
Tidak Enak 

Kurang 
Enak 

Enak Sangat Enak 

Makanan 
pokok 

Lauk hewani 
Lauk nabati 

Sayur 

Bagaimana 
penilaian anda 

mengenai 

Sangat 
Tidak Enak 

Kurang 
Enak 

Enak Sangat Enak 



72 

aroma 
makanan 

yang 
disajikan? 
Makanan 

pokok 
Lauk hewani 
Lauk nabati 

Sayur 
*Keterangan :

 Aspek Rasa Makanan :

*Skor 1 : apabila rasa makanan terlalu asin, pahit, asam.

*Skor 2 : apabila rasa makanan agak hambar, agak asin, agak asam.

*Skor 3 : apabila rasanya gurih dan asin nya terasa pas.

*Skor 4 : apabila rasanya gurih, enak dan segar.

 Aspek Aroma Makanan :

*Skor 1 : apabila aroma makanan tidak sedap

*Skor 2 : apabila aroma makanan kurang sedap

*Skor 3 : apabila aroma makanan sedap

*Skor 4 : apabila aroma makanan sangat sedap, dan merangsang.



Lampiran 5. Dokumentasi Sisa Makanan 

DOKUMENTASI SISA MAKAN 

Waktu Menu Awal Siklus Ke 8 Sisa Makan Menu Ke 8 
Pagi 

Siang 

Malam 
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Waktu Menu Awal Siklus Ke 9 Sisa Makan Menu Ke 9 

Pagi 

Siang 

Malam 



Lampiran 6. Rekapitulasi Hasil Pengukuran Sisa Makanan Selama 2 Hari 

REKAPITULASI HASIL PENGUKURAN SISA MAKANAN 

SELAMA 2 HARI 

Sisa Makanan Pokok pada Menu Ke - 8 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 5% 50% 25% 27% 
R2 0% 25% 0% 8% 
R3 0% 25% 0% 8% 
R4 50% 50% 5% 35% 
R5 0% 50% 25% 25% 
R6 5% 0% 50% 18% 
R7 75% 100% 95% 90% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 17% 38% 25% 26% 

Sisa Lauk Hewani pada Menu Ke - 8 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 5% 0% 0% 2% 
R2 0% 0% 0% 0% 
R3 0% 0% 0% 0% 
R4 0% 0% 5% 2% 
R5 0% 50% 0% 17% 
R6 0% 0% 5% 2% 
R7 0% 0% 50% 17% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 1% 6% 8% 5% 

75 



76 

Sisa Sayur pada Menu Ke - 8 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 25% 0% 0% 8% 
R2 75% 50% 25% 50% 
R3 0% 25% 0% 8% 
R4 0% 0% 50% 17% 
R5 25% 95% 95% 72% 
R6 0% 0% 50% 17% 
R7 100% 100% 100% 100% 
R8 100% 100% 100% 100% 

Rata - Rata 41% 46% 53% 46% 

Sisa Lauk Nabati pada Menu Ke - 8 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 5% 0% 2% 
R2 100% 0% 100% 67% 
R3 0% 0% 0% 0% 
R4 50% 50% 25% 42% 
R5 0% 75% 95% 57% 
R6 0% 0% 5% 2% 
R7 100% 0% 100% 67% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 31% 16% 41% 29% 
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Sisa Buah pada Menu Ke -8 

Responden  Persen % sisa makanan % Rata - Rata 
Makan Siang Makan Malam 

R1 100% 0% 50% 

R2 0% 0% 0% 

R3 0% 0% 0% 

R4 50% 0% 25% 

R5 0% 100% 50% 

R6 100% 50% 75% 

R7 0% 100% 50% 

R8 0% 0% 0% 

Rata - Rata 31% 31% 31% 

Sisa Makanan Pokok pada Menu Ke - 9 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 0% 100% 33% 
R2 5% 0% 0% 2% 
R3 0% 50% 50% 33% 
R4 0% 50% 75% 42% 
R5 0% 50% 50% 33% 
R6 0% 25% 0% 8% 
R7 0% 75% 5% 27% 
R8 5% 0% 5% 3% 

Rata - Rata 1% 31% 36% 23% 
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Sisa Lauk Hewani pada Menu Ke - 9 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 0% 0% 0% 
R2 0% 5% 0% 2% 
R3 0% 25% 0% 8% 
R4 50% 0% 50% 33% 
R5 0% 75% 0% 25% 
R6 50% 5% 25% 27% 
R7 0% 0% 5% 2% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 13% 14% 10% 12% 

Sisa Lauk Nabati pada Menu Ke - 9 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 0% 0% 0% 
R2 50% 5% 0% 18% 
R3 0% 50% 25% 25% 
R4 0% 50% 50% 33% 
R5 0% 0% 0% 0% 
R6 0% 50% 50% 33% 
R7 50% 25% 75% 50% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 13% 23% 25% 20% 
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Sisa Sayur pada Menu Ke - 9 

Responden 
Persen % sisa makanan 

% Rata - Rata 
Makan pagi Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 5% 25% 10% 
R2 75% 50% 0% 42% 
R3 50% 95% 75% 73% 
R4 25% 0% 100% 42% 
R5 0% 50% 100% 50% 
R6 5% 0% 0% 2% 
R7 0% 50% 25% 25% 
R8 0% 0% 0% 0% 

Rata - Rata 30% 40% 60% 43% 

Sisa Buah pada Menu Ke -9 

Responden  Persen % sisa makanan % Rata - Rata 
Makan Siang Makan Malam 

R1 0% 0% 0% 

R2 0% 0% 0% 

R3 0% 0% 0% 

R4 0% 0% 0% 

R5 0% 100% 50% 

R6 100% 0% 50% 

R7 0% 100% 50% 

R8 0% 0% 0% 

Rata - Rata 13% 25% 19% 
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