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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Setelah dilakukan pengujian pada alat makan di Instalasi Gizi Rumah 

Sakit Jiwa Daerah Surakarta dapat ditarik kesimpulan bahwa alat makan belum 

memenuhi syarat angka kuman menurut Depkes RI dan tidak terdapat bakteri 

patogen seperti Escherichia coli, Salmonella dan Staphylococcus aureus. 

 

B. SARAN 

Berdasarkan penelitian pada 24 kelompok sampel alat makan mengenai 

jumlah angka kuman dan identifikasi bakteri Escherichia coli, Salmonella dan 

Staphylococcus aureus yang terdapat pada alat makan yang digunakan di 

Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta, peneliti memberikan saran sebagai 

berikut.: 

1. Untuk instalasi gizi Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta agar dapat melakukan 

quality control guna mempertahankan angka kuman yang sudah baik dan 

mencegah kontaminasi bakteri atau kuman yang dapat hidup pada alat makan. 
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2. Untuk mahasiswa analis kesehatan Universitas Setia Budi Surakarta agar 

dapat melanjutkan penelitian mengenai kondisi bakteriologi air maupun udara 

di instalasi gizi Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta 
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Lampiran 1. Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 2. Surat Pengantar Penelitian 
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Lampiran 3. Surat Persetujuan Penelitian 
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Lampiran 4. Proses Pengujian  Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

           Pengusapan pada tutup plato   Pengusapan pada plato 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                Pengerjaan Sampel            Inkubasi sampel 

 

 

 

 

 

 

     Hasil Sampel C6            Hasil Sampel A4 
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Lampiran 5. Pembuatan Media 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           Timbangan analitik      Proses pemanasan pada hotplate 

 

 

 

 

 

 

 

           Penuangan media ke cawan petri 

    

Sterilisasi  alat dan media dengan autoclave  
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Lampiran 6. Proses Pencucian Alat Makan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alat Makan Dikeluarkan                            Sisa makanan dibuang ke bak sampah 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pencucian 1 Menggunakan Detergent     Alat makan dibilas dengan air mengalir 

 

 

 

 

 

 

        

 

Proses sterilisasi dengan dishwasher  



51 

 

  

 

 

 

 

 

 

                     Proses Pengeringan  

 

                    Proses penyimpanan gelas 
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Lampiran 7. Ruangan Instalasi Gizi 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


