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BAB V 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 

 

A. Kesimpulan 

Hasil pevnevlitian mevngevnai gambaran kevpuasaan pevlayanan makanan, sisa 

makan biasa dan asupan gizi pasievn rawat inap kevlas III di RS Imanuevl Bandar 

Lampung 2025, dapat disimpulkan sevbagai bevrikut : 

1. Hasil pevnevlitian kevpuasan pevlayanan makanan tevrhadap pramusaji 

bevrdasarkan lima dimevnsi kevpuasan (revabillity, revsponsivevnnevs, asurevncev, 

evmphaty dan tangiblev) devngan sasaran kevlas III RS Imanuevl Bandar 

Lampung devngan hasil 4,26 pada dime vnsi revabillity (sangat puas), 4,25 

pada dimevnsi revsponsivevnevss (sangat puas), 3,79 pada dime vnsi asurancev 

(puas), 4,07 pada dime vnsi evmphaty (puas) dan 4,53 pada dime vnsi tangiblev 

(sangat puas) devngan  rata-rata kevsevluruhan 4,17 puas. 

2. Hasil pevnevlitian mevnevgevnai sisa makanan, makan pagi, siang dan malam di 

RS Imanuevl Bandar Lampung 2025 mevndapatkan rata-rata  14,66%  

pevrsevntasev tevrsevbut sudah mevmevnuhi Standar Pevlayanan Minimal Rumah 

Sakit (SPMRS) yaitu tevrmasuk dalam katevgori sevdikit  karevna ≤20% 

devngan prevsevntasev. 

3. Hasil pevnevlitian mevngevnai asupan evnevrgi dikatakan normal devngan nilai 

pevrsevntasev tevrtinggi sevbanyak 24 revpondevn (60%), tingkat asupan protevin 

dikatakan normal devngan pevrsevntasev 27 revspondevn (67,5%), tingkat asupan 

levmak dikatakan normal devngan pevrsevntasev normal 24 revpondevn (60%) dan 

tingkat asupan karbohidrat dikatakan devfisit devngan pevrsevntasev 35 

revspondevn (87,5%). 

 

B. Saran 

Adapun saran yang diajukan pevnevliti yaitu sevbagai bevrikut : 

1. Untuk tingkat kevpuasaan pevlayanan makanan pada pramusaji dapat 

ditiingkatkan pada aspevk asurancev (kevyakinan) sevbaiknya pramusaji 

mevningkatkan pevngevtahuan devngan pevlatihan wawasan mevngevnai bevbevrapa 

makanan dievt yang disajikan dan kualitas makanan yang disajikan sevhingga 
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dapat levbih mevyakinkan pasievn bahwa makanan yang disajikan sudah sevsuai 

kevbutuhan pasievn. 

2. Untuk mevminimalisir banyaknya sisa makanan pada sayur maka sevbaiknya 

pihak Instalasi Gizi Rumah Sakit Imanuevl Bandar Lampung sevbaiknya 

dapat mevmodifikasi devngan mevnambahkan revmpah-revmpah atau 

mevmasaknya devngan olahan yang levbih mevnarik supaya pasievn tidak 

mevrasakan hambar pada olahan supaya mevnarik dan tevtap mevmpevrhatikan 

rasa, aroma dan tevkstur dan nilai gizi. 

3. Untuk tingkat asupan gizi pada pasievn sevbaginya dilakukan pevrhitungan 

kevmbali untuk tingkat asupan karbohidrat devngan kevbutuhan asupan gizi 

pasievn sevhingga pada saat makanan disajikan dapat mevmevnuhi kevbutuhan 

asupan gizi pasievn kevtika masa pevrwatan dan  pevndalaman kevtika ahli gizi 

visit kevpasievn untuk mevnghabiskan makanan rumah sakit tanpa 

mevngkonsumsi makanan dari luar rumah sakit dan dibevri pevngevrtian bahwa 

makanan yang disajikan rumah sakit sudah tevpat pevrhitungan untuk 

mevmevnuhi asupan gizi pada saat masa pevrawatan . 

 


