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Lampiran 1. Surat izin penelitian

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN

POLITEKNIK KESEHATAN TANJUNGKARANG
Jalan Sosamo Hanta - Hatta No 6 Bandar Lampung
Teleper (0721) 783 857 Fawsinés | 0721 - 773918

E-mail : drektorat@poteakes kacid Webste : hitp//poltekies-tiacd
Nomar 1 PP.03.04/F XLIN/8525/2023 8 Desember2023
Lampiren 1 eks
Hal tzin Penelitian

Yth, Direktur RSUD Demang Sepulau Rays Kabupaten Lampung Tengah
DFTempat

Sehubungan dengan penyusunan Tugas Akhir bagl mahasiswa Tingkat Il Program Studi Gizi
Program Diploma Tiga Jurusan Gizi Pollekkes Kemenkes Tanjungkarang Tahun Akademik 2023/2024,
maka kaml mengharapkan dapal diberkan izin kepada mshasiswa kami untuk dapat melakukan
penslitian di Insttusi yang Bpk/ibu pimpin. Adapun mahasiswa yang melakukan penelitisn adalah

sebagal berikut :
[ No “NAMA | JUOULPENELITIAN TEMPAT
PENELITIAN
1. | Anggun Mutara Penatalaksanaon Asubhan Gzl Terstandar Pada Pasien REUD Demang
NIM:2113417019 Hipenensi DI RSUD Demang Sepulau Raya Sepulau Raya
Kabupaten Lampung Tengah

Atas perhatian dan kerjasamanya diwcapkan terima kasih

Direktur Politeknik Kesehatan Kementerian
Kesehatan TanjungKarang,
O % .

Dewt

NIP 196705271988071200
Tembusan:
1 Xa. JurusanGiz!
2 Ka Bid Dikdat

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
4 DIREXTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN
[ & POLITEKNIK KESEHATAN TANJUNGKARANG
‘ ) Jalan Soekarn Hatta - Hatta N6 Bandar Lampung

Tefepon (0721) TE3 852 Fassimile : 0721 - 772518

E-mail : dreftortSpcitekios thac i Websits | hito//polteddesticac d

PoltekkesKemenkesTanjungkarang



Lampiran 2. Surat izin keluar dari RS
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Lampiran 3. Formulir Skrining Gizi

FORMULIR SKRINING GIZI
MALNUTRITION SCREENING TOOL (MST)

No Parameter skor
1 Apakah pasien mengalami penurunan berat badan
yang tidak direncanakan/tidak diinginkan dalam 6
bulan terakhir
Tidak 0
Tidak/tidak pasti/tidak tahu/Ya 2
Ya, ada penurunan BB sebanyak:
2—- 5 kg 1
6 — 10 kg 2
11-15 kg 3
>15kg 4
Tidak tahu berapa kg penurunannya 5
2 Apakah asupan makanan pasien berkurang karena 0
penurunan nafsu makan/kesulitan makanan?
Tidak 0
Ya 1
TotalSkor Ya
Pasien dengan diagnosis khusus? (hipertensi)
Penurunan imunitas, kanker, gagal ginjal kronik hemodialisis, geriatri, serosis
hepatis, transplantasi, luka bakar, kanker kemoterapi, cedera kepala berat,
Penurunan fungsi ginjal berat, bedah digestif, DM, stroke, pneumonia berat, patah
tulang pinggul, dll

Sumber:Pedoman Nasional Pelayanan Kedokteran Tata Laksana Malnutrisi Pada Dewasa (2019)

Pasien dengan diagnosa khusus: YA TIDAK
DM/gangguan fungsi tyroid/infeksi kronis, dll.
Sebutkan:Hipertens

i Interprestasi

MST =0-1 Tidak beresiko malnutrisi

MST => 2 Beresiko malnutrisi, konsultasike ahli gizi

PoltekkesKemenkesTanjungkarang
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Lampiran 4. Persetujuan Setelah Penjelasan

PENJELASAN SEBELUM PERSETUJUAN (PSP) UNTUK PASIEN HIPERTENSI

Judul Penelitian : Penatalaksanaan Asuhan Gizi Terstandar Pada pasien Hipertensi
di RSUD Demang Sepulau Raya, Lampung Tengah tahun 2024

Tujuan Umum : Diketahui melakukan Penatalaksanaan Asuhan Gizi Terstandar Pada
pasien Hipertensi di RSUD Demang Sepulau Raya, Tengah tahun
2024

Perlakuan yang diterapkan pada subjek

Pasien Hipertensi yang menjadi responden pada penelitian ini dimintai untuk
mengikuti tata cara penatalaksanaan asuhan gizi terstandar (PAGT) yang meliputi
pengkajian gizi, diagnosisi gizi, intervensi gizi, monitoring dan evaluasi gizi.
Penatalaksanaan tersebut dilakukan > 3 hari dengan responden dimintai untuk dilakukan
wawancara untuk pengisian formulir NCP, mengisi quisioner, merecall asupan responden,

mengisi formulir FFQ, serta pengukuran BB dan TB.

Responden yang terlibat dalam penelitian ini akan:

1. Memperoleh informasi mengenai penatalaksanaan asuhan gizi
terstandar pada pasien hipertensi.

2. Mengetahui pola makannya.
3. Mendapatkan konsultasi tentang diet hipertensi

Kerahasiaan

Data yang diambil akan dipublikasikan secara terbatas tanpa menyebut nama,
alamat, nomor telepon atau identidas penting lainnya yang dianggap rahasia. Oleh karena
itu kerahasiaan responden akan sangat dijaga dalam proses penelitian ini. Data yang

diambil akan di simpan selama 1 tahun, setelah itu data akan dimusnahkan.

PoltekkesKemenkesTanjungkarang
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Bahaya Potensial

Tidak ada bahaya potensial yang diakibatkan oleh keterlibatan responden
sebagai subjek dalam penelitian ini, karena intervensi yang dilakukan akan

berkonsultasi terlebih dahulu kepada dietisien.

Hak untuk undur diri

Keikut sertaan sebagai responden dalam penelitian ini bersifat sukarela dan
berhak untuk mengundurkan diri kapanpun, tanpa menimbulkan kosnekuensi

yang merugikan.

Adanya insetif untuk subjek
Responden yang telah berpartisipasi dalam penelitian ini akan mendapatkan

souvenir berupa kotak makan dan botol minum.

*)Bila terdapat hal-hal yang membutuhkan penjelasan, anda dapat menghubungi

peneliti.

Anggun Mutiara (No.Hp/Wa08989207606)

PoltekkesKemenkesTanjungkarang
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Lampiran 5. Informed Consent

INFORMED CONSENT

(PERNYATAAN PERSETUJUAN PENELITIAN UNTUK PASIEN HIPERTENSI)

Yang bertan datangan dibawah ini:

Nama :Ny.E

Umur : 48 tahun

Jenis Kelamin . perempuan
Pekerjaan : ibu rumah tangga
Alamat : gunung sugih
NomorHp : 089526734110

Telah mendapat keterangan secara terperinci dan jelas mengenai:

1. Penelitian yang berjudul "Penatalaksanaan Asuhan Gizi Terstandar Pada
pasien Hipertensi di RSUD Demang Sepulau Raya pada tahun 2024."
Perlakuan yang akan dilakukan pada subjek
Manfaat ikut sebagai subjek penelitian
Kerahasiaan data
Bahaya potensial
Hak untuk undur diri
. Insetif untuk subjek

Dan responden penelitian mendapat kesempatan mengajukan pertanyaan
mengenai segala sesuatu yang berhubungan dengan penelitian tersebut. Oleh
karena itusaya (bersedia/tidak—bersedia)*secara sukarela untuk menjadi subjek
penelitian dengan penuh kesadaran tanpa keterpaksaan.

No ook~ owd

*coret yang tidak perlu.

Bandar Lampung, ........ccccceveeenneen. 2024

Peneliti Responden

(AnggunMutiara) (oo, )
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Lampiran 6. Data Gambaran Umum Pasien

INSTALASI GIZI RS:

Nama
Alamat
No.Telepon
Pendidikan
Suka Bangsa
Pekerjaan
Agama
Diagnosis
Komplikasi
Tinggibadan
Berat badan

Nafsu makan

:Ny.E Wanita/Pria

: Gunung Sugih

: 089526734110

:SMA

:Palembang

1 IRT (Ibu Rumah Tangga)

> Islam

: LBP (lock back pain) +Hipertensi

> Hipertensi

:14Cm
1 64Kg
: kurang/Baik

Keluhan Penyakit Riwayat Penyakit

namnesis

Pengobatan Sebelumnya (beritanda, %?)Ieh lebih dari 1)
Tidak ada alergi 0 Makanan O Diet CObat

Masalah Pencernaan : tidak ada

Hiploglikemia

Mendapatkan Penyuluhan Gizi hipertensi:
Pernah/Fidak Bila pernah, dari mana:

Jenis Latihan

Frekuensi

Kesimpulan Aktivitas

Insulin
:Pernah/Fidak Bila pernah,
:Pernah/Fidak Bila pernah,
Latihan Jasmani
Lama ......ooooviiiieiiiiiee e Menit

L x Perminggu
:Ringan/Sedang/Berat

PoltekkesKemenkesTanjungkarang
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Lampiran 7. Formulir Pengetahuan Gizi

Tanggal pengambilan data:
A. Karakteristik responden

Nomor responden : 1 Umur : 48 tahun
Nama responden: Ny.E Alamat :gunung sugih
Pendidikan

1. SD 3. SMA 5.81

2. SMP 4. Diploma  6.Lain-lain.........

Pekerjaan

1. Buruh 4.Pegawai negeri sipil (PNS)

2. Petani 5.1bu rumah tangga(IRT)

3. Pegawai swata 6.Lain-lain:......

B. Pertanyaan pengetahuan tentang hipertensi
Berilah tanda check (V) pada kolom jawaban yang tersedia dengan memperhatikan kriteria dibawah ini
“Ya” = bila pertanyaan benar dan “Tidak” = jika pertanyaan salah

No. Pertanyaan benar salah

1. Hipertensi atau darah tinggi adalah penyakit N
meningkatnya tekanan darah

2. Semakin  tua usia,tekanan darah  semakin N
meningkat

3. Tekanan darah normal adalah 120/80 mmHg N

4, Darah tinggi merupakan awal dari penyakit stroke N

5. Tekanan darah dapat berubah sesuai dengan N
aktivitas yang dilakukan

6. Konsumsi buah dan sayur kemasan kaleng N
dianjurkan untuk penderita hipertensi

1. Penggunaan garam dapur berlebih berpengaruh N
terhadap tekanan darah

8. Latihan fisikyang berat tidak dapat meningkatkan N
tekanan darah

0. Stress merupakan salah satu penyebab hipertensi

10. Kelebihan berat badan dapat meningkatkan resiko N
hipertensi

11. Penderita hipertensi penting untuk mengontrol ke N
pelayanan kesehatan

12. Konsumsi makanan yang di awetkan berpengaruh N
pada tekanan darah

13. Konsumsi garam dapur untuk penderita hipertensi N
sebanyak 2 gr

14. Mengkonsumsi buah dan sayur dipercaya dapat N
menurunkan tekanan darah

15. Anjuran porsi makan buah dan sayur untuk N
penderita hipertensi sebanyak 4-5 porsi

16. Salah satu penyedap rasa yang tidak diperbolehkan N
Untuk penderita hipertensi adalah Penggunaan
MSG, kecap asin, dan kecap manis.
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17. Konsumsi produk susu tanpa lemak merupakan N
salah satu olahan yang dianjurkan untuk penderita
hipertensi

18. Sering mengonsumsi makanan asin dapat beresiko N
menderita hipertensi
19. Kandungan lemak yang tinggi dapat membantu N
menurunkan tekanan darah tinggi
20. Konsumsi makanan/minuman yang manis dapat N
membantu menurunkan tekanan darah
Kuisioner pengetahuan pasein tentang Hipertensi. Daftar pertanyaan terdapat 20 item pertanyaan dengan skor

pilihan jawaban benar (5), dan jawaban salah (0), Cara pengukuran kuesioneryaitu dengan cara menjumlahkan

semua pertanyaan dari no 1-20 dengan kategori < 60 pengetahuannya kurang, 60-80 sedang, > 80 baik.
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Lampiran 8. Formulir Food Recall 24 jam Individu

FORMULIR FOOD RECALL 24 JAM INDIVIDU

Identitas Subyek

53

Nama Subyek
Jenis Kelamin

Umur

Berat Badan

Petugas

Kode Subyek :............

Pembimbing :.............

Waktu
makan

Menu

Bahan makanan

Berat (g)

URT Keterangan

PoltekkesKemenkesTanjungkarang




REKAP HASIL FOOD RECALL KONSUMSI PANGAN INDIVIDU

Identitas Subyek
Nama Subyek Kode Subyek
Jenis Kelamin Alamat
Umur
Berat Badan
Petugas
No. Nama Bahan Berat bersih (gram)* Berat bersih Berat bersih rata rata
Makanan 3 hari sehari
Haril Hari2 Hari3
@) @) @) @) ©) (6) (7)
*bila food recall dilakukan selama 3 (tiga) hari TandaTangan
Petugas

PoltekkesKemenkesTanjungkarang
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ANALISIS ASUPAN ENERGI DAN ZAT GlZI

Identitas Subyek

Nama Subyek e Kode Subyek :............
Jenis Kelamin S Alamat ...
Umur e

Berat Badan S

Petugas ST Pembimbing :.............

No. | Nama Berat | E P L | KH |Serat | VitC | Koles | Na Kali | Ca Mg
bahan @ (Kkal) | (@) |@ |@ (@ (mg) | terol | (mg) | um | (mg) | (M)
makanan (mg)

*Dihitung berdasarkan koreksi berat badan Tanda Tangan
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Lampiran 9. Food Frequeney Questionnaire

56

Identitas Subyek
Nama Subyek - Ny.E Kode Subyek : 1
Jenis Kelamin : Perempuan Alamat : Gunung sugih
Umur : 48 tahun
Berat Badan : 64 kg
Petugas :Anggun
No. Bahan makanan Frekuensikonsumsi(skorkonsumsipanga)
>3 1 3-4 1-2 2 kali Tidakpernah
kali/h | kali/ha | kali/ha | kali/minggu | sebulan
ari ri ri
(50) (25) (15) (10) (5) ©)
A. Makananpokok
1. Nasi v
2. Jagung \
3. singkong N
4, Sagu N
5. Kentang N
B. Laukhewani
6. Dagingsapi N
7. Sosis N
8. Udangbasah N
9. Cumi cumi V
10. | Kepiting N
11. | Bandeg N
12. | Kakap N
13. | Ayam N
14. | Hatiayam N
15. | Telurayam N
16. | Telurpuyuh N
17. | Belut N
18. | Teluritik N
19. | Ikanlaut N
20. | Ikanasin V
C. Lauknabati
21. | Kacangkedelai N
22. | Kacangmede N
23. | Kacangmerah N
24. | Kacanghijau N
25. | Petai N
26. | Tahu N
27. | Tempe N
28. | Kacangtanah N
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D. | Sayuran ¥
29. | Bayam N

30. | Kangkung N

31. | Daun kates v
32. | Daunkatu v
33. Sawi N

34. | Kol v

35. | Wortel N

36. | Buncis N

37. | Tomat

38. | Teronghijau N
39. | Terongungu N

40. | Brokoli N
41. | Timun v

42. | selada v

43. | Pare N
44. | Kacangpanjang N

45. | pakis N
E. Buah

46. | Apel V
47. | Mangga N

48. | Jeruk N

49. | Semangka N
50. | Anggur N
51. | Jambubatu N
52. Pir N
53. | Timunsuri N
54. | Melon N
55. | Kelengkeng N

56. | Duku N
57. | Duren N
58. | Buahnaga N

59. | Rambutan N

60. | pisang N

Konsumsi protein hewani dengan skor>140 dikatakan sering
Konsumsi protein nabati dengan skor>200 dikatakan sering
Konsumsi sayur denganskor > 250 dikatakan sering

Konsumsi buah denganskor >150 dikatakan sering
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Lampiran 10. Dokumentasi

Hari Waktu Perencanaanmenu Sisa makanan
makan
Hari pertama | Makan
siang

Makan
sore

Harikedua Makan
pagi

Makan
siang

Makan
sore

Hari ketiga Makan
pagi

Makan
siang
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Lampiran 11. Daftar bahan penukar dan menu

60

bahan makanan |porsi  |E p L KH BM E P L KH

makanan pokok |3 175 4 0 40{makanan pokok 525 12 0 120

lauk hewani sedang |1 75 7 5 lauk hewani sedang 75 7 5 0

lauk hewani rendah |2 50 7 2 0|lauk hewani rendah 100 14 4 0

lauk nabati 3 75 5 3 7|lauk nabati 225 15 9 2

sayuran 3 25 1 0 5{sayuran 75 3 0 15

buah 2 50 1 0 12|buah-buah 100 2 2 24

minyak 3 50 0 5 0| minyak 150 0 15 0

gula 1 50 1 5|gula 50 1 5

snack 2 1435 0.25 1.95 31.2|snack 287 0.5 3.9 62.4
SUB TOTAL 1587 54.50 389 2474
KEBUTUHAN 1257.34 47.15 27.94 120431
PERSENTASE 126% 116%|  139%| 121%

BM pagi |selingansore| siang | selingansiang | sore | selingan sore

makanan pokok  |1p 1p 1p

lauk hewani sedang 1p 1p

lauk hewani rendah |1p 1p 1p

lauk nabati 1p 1p 1p

sayuran 1p 1p 1p

buah-buahan 1p 2p 1p

minyak 1p 1p 1p

gula

snack 1p 1p
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Lampiran menu 3 hari intervensi

‘ MENLI HARI KE-1
% (SENIN)
‘ bubur Beras m ok 1 1 A1 0.40’ 11 A A
; telur serrur telur puyuh L] ity dhd0 | 428 | 280 | 0B4 | 00| 140 T OB | 300|440 | QOO [ 000 | 000|000
| ik ] i M0 000 | A00 | 000 | 000 | Q00| 000 | Q00| 000 | QOO | 000 | 00D 000
| tafu biacem tahu Pl gk 021 [0 PRATAE 00007080 | 0wl 0o |00 0w
mirwak ] [Esi M200) 000 | 500 | 000 | 000 | Q00 | 00D | OO0 | 000 | QOO | 0p0 | 000|000
sepr by artel A Wl P 1 O/ 0 1 O 1 O 1 111
bayam Bl Wl 40 | 07 | 0% | 087 | 4380 105 08 | 000 | 4B0 | 04 0 | 13652 4360
jaung ] 12th MO0 | 084 | 390 | 42 | GO0 | DB D2 QD) 120 | 000 1m 00 | 0m
Subtotd L T 0 0 7 Y I 4 e
kb | 9 | g9 | 9 | mg | mg|mg mg mg| g 7 g |3
butur Beras H ks IR0 | WA | 20 | TRES [ 200| 20| 000 | 00 | 500 | 080 1m 00 | 0m
YA gureng fEpung ayam ] it M2 | 728 | N0 | 00 | 580 | DR | 024 [ 9300 | 4360 ) 000 | 000 | A3R| AED
| tafu bacem tahi ql oty 00 ) 545 2% [ 040 | mEO | WA [ 032 000 100 | Q05| 000 | 00D |MAD
\ siang mirwak ] [Esi M20) 000 | 500 | 000 | 000 | Q00 | 00D | OO0 | 000 | QOO | 0p0 | 000 | 000
— buncis a Hols A0 | 048 | 006 | 144 | 2020 0% | 006 | Q00| 160 | 0.3 000 | 5000 220
kenlang fl Wi T S0 N 1 O e v 1
jagng I it N 1 . D e [ 1 11 ¢ [ X
g Subte Subtolal BOR0 | A% | 08 |92 B0 | T08 | 0N [ 3800 15740 | W 000|586 | |21
kb | g | g | 9 | mg | mg|mg mg mg| g 7 g |3
buor beres il Mg ¥00| 9% | w0 T |G| 10| 0o | 0w M0l 00| 0@ | 1m0
roladetelr telur ] 1 ehorsdg BARD | 432 | GED | 048 | 70| 1% [ OED | 8120 | TROD| Q00| 000 | GR4D| 2720
e ik ] Hols M0 000 | A00 | 000 | 000 | Q00| 000 | Q00| 000 | QOO | 000 | 00D 000
SayLI bayam bayam il Thuzh kel O O Y 1 R 0 1 ¢ Y P A
ayong 1 13 190 | 008 | 002 | 040 ) 150 | 009 | 00| oo 230 | 0% 11 A B
artel 1 1ohadg 60| 000 | 006 | 07 | 450 |00 003 000 | 70D | 0N 00 | M50 450
Subtotd 1 T e I P A 0 4593 | 64
\ 25 g1 garam dapur m
I Tatd LA L e T O R P A A 00 (47000 0000
i kebutuhan gizi individu| 16734 | &7 | 8 M) 00 B | B [ K0 WD | & M| 400 | 4700
i persertase LY O T 1 ¥ | 4 | 4 O A 4 i | 2%
| 3%mg
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MENU HARI KE-2

l.
(SELASA)

bubur Blerag m gk 00| 950 | 140 TR GROD| 140 | 000 | 000 | 00| 0407 Q00 000|000

telur semur telur puyuh i 1iph 640 | 428 ) 280 | 064 | 2600 | 140 {048 | BO0) 4480|0007 000 | 000 (000

mirwak ] 12ply 20 000 ) A00 | 000 ) 000 | 00| 000 | 000|000 | 000 | 000 | 000|000

Pag tahut bacem tghu & s 020 T 18 (00 [RATIH 000007080 | 007 000 | 00000

mirwak ] 13t 20 000 ) A00 | 000 ) 000 | 00| 000 | 000|000 | 000 | 000 | 000|000

b wore i Hels B m 0w e[ oz o om0 [ okl oo [ oo

bayam i Hls gl o [ow el o fom] em [ o] oo |ees| 4

g i fith g0 [ 05 | 3w 4 [em ol oxfom] i fom ] om [om|omw

5 Gubnid A AR

b | g | 9 | g |mg mg mgimg mg| 9| g |0]|¢a

bubie beras 1] T s sl |k | 20 [ e | moon] 20 oo | oo | s | os| oo | ooo] oo

M SELE an I Wy Wem | 380 [ 0% [med [ mal o [ om|om] ue0| ok 0w [B4E| 6

ik G Vewady | 420 [ 00 | 500 [om | om | om oo foon] o0 fam] om [8R[18

- taubacem i i tpgsdy (4000 P56 T 2% Toan [s T am [Todo Tom T [om [ o0 | ooo oo

mirwak ] Wals 20 000 | 500 | 000 ) 000 | 000 | 000|000 | 000 | 000|000 | 080 | 0o

CaplEy worte i 1buahkel ROD | 048 T 004 | DOR | 440 | 0Z2 004|000 200 (0N 000 00|00

jaung 3 1ad 52| 000 ) 300 | 000 ) 000 | 000 | 000|000 | 000 | 000 | 000 | 080 {00

pisEng pisang il 1th sdg WED | 030 | 020 | 390 | ROD| 00| Q0G| 000 | A0\ Q80| 000 | 0m| 00

Subtota JAAZ| 003 | 6T | RN WI0| Z6B | 043 | 000 | 0| 00| 000 | WTEB| kTS

W | 9 | 9 | g |mg|mg|mgmg mg|g| g | 9]¢

nagi Blerag m gk 00| 350 | 140 | 7R [ GROD| 140 | 000 | D00 | 3400 ) 040 [ #YALLEY | 000 | 000

ikan patin gureng than patin i Vehoradn | 5260 | BA0 | 264 | (44 | 1240 | 064 [ 032 | 000 | 3080|000 000 | 000000

mirwak ] 13t 20 000 ) A00 | 000 ) 000 | 00| 000 | 000|000 | 000 | 000 | 000|000

o — tempe il 1plgsda MO0 [ 040 [ 440 T 678 {7750 [ 200 [ 0% | 000 [ 450 | O70 [ BALLE! | 000 000

mirwak ] Zsm 20 000 ) A00 | 000 ) 000 | 00| 000 | 000|000 | 000 | 000 | 000|000

kacang parjang i Wl 40| 0% [ 004 | 252 | 2400 | 04| 020|000 | 1200 | 108 [ RALLE! | 000 ) 000

huis acang parjang g i fith malom | oo om | om | om] oo ] om | om| oo | oo oo

Ware i Hls G [ 0e0 [ 005 [ 13 [ A 02| 0m | o0 250 [ o | avaLer | oo | o

Siblod AR AR EANEEE IR

25 o garam dapur m

Ttd TAEEENGEIE I E A =

b | g | 9 | g |mg mg | mg|mg| mg| 9| g |04

Vebuiuhan gzt indvid] w0 | %2 | met Jown|mo | s [ e [ | m| s ®B [ B[ &

AR A A AR A ER

ki
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MENU HARI KE-1
SENIN

persentase Wek | 90| S| BT | R M| WH | BN) T | W[ WVALLED | 1309 266X

kil
MENU HARIKE-3
RABU
Eubur Beras i Tl SR TR 105 | WA RGO | 0 | AR 03[ WALLE] D[
ayam tepung ayam i Tipig M2 78| 0 | 0 | 86 | 06|04 % | 46| 0 [ BvALLEl |T436| GRD
tepung i pig M| RN | 258R [ 044 | 265|187 [ 02| 0 | U1 | O0RG[ RVALLE | D 0
rrityak B Tl 420 [ 000 [ ROD | 000 {000 000|000 0o oo oo 000 |00 0m
Pagi tahu biacer tahi A gl RO | 2% | 0% | 00 | 446D | 0B8 | 016 | 000 | 040 | 002 [ BVALLE! | 000 | KD
rrityak B Ta B2 | 00& | 408 ) 007 | 07 | 00%| 002 {005 | 26RO 0 00
SpRTR—— jagung A Mols R P N R A S |
bavam £l Mgls L A O T T A O O T A S A
wartel ] Pth BUf0%f | 39 [4R2 | B | OB 0| D [ 12 ] 0 [HALEN| 0|0
St Subtaldl B2ISG | 443 | B | 70285| 2016 | RORS| 12 | %05 | M0 | 085 [ RVALLE! | 44| B02
kl | g | 9 [ g |mg mg|mg|meg| mg| g g 3|3
hasi bieras i gl 0| 35| 007 | G155 45 | 1R (0B 0 | 9 | 09 [ RVALLEL | D | 0
aUam goreng 3 goreng L Wy me|id] 0 | 65 [ 06 |0 % | 436 | 0 [ bVALEN |B436| 960
rriryak B Tadk 420 000 | ROD | 000 | 000 | 000 000|000 | 000 | Q00| 000 | 000|000
S tafu biacem tahua ] 2 ekorsdg 000 [ 848 [ 230 [ 040 [0 P U70 040 | 00 [ 100 | 006 [ #vALLE! | 4352| mAD
ek ] Tpigsdg 4200 000 | B00 | 000 | 000 | 000 000|000 | 000 | 00| 000 |00 0m
Capay wortel A Mgls POOL 02 | 0 |t e | 02|00 0| W02 RvALE] DD
jagung A 1hujah kel 5| 048 | 004 |08 | 44 02 00| 0| 2 | 03[ HVALEN | 0] D
ek 3 T ad v 1 O ojojofa]0un 0 0] 10
Subotd R34 BEF | 2% [ TSR | 27 | 07 | % | FOG | 055 [ BVALLE! | 1979 | 17
kl | o | o | g | mg|mg|mg|meg| mg| g g g |
Eubur beras i Tols D A O L L L I A A T
ikan patin daun kemang lkan patin i 12 ehor adg M) BB | 2B | D | VA OB 0R) DR8]0 0 I
— tempe ] Tpigadg 4| B3| 3R | R4 | B2 | 16 | 0RA| 0 | 36 [ORG[WALLEL | D [ 0
Malam ek ] 2am 420 000 | ROD | 000 | 000 | 000 000 | 00| 000 | 000| 000 | 000|000
kacang panjang il Mols RAD | 16 | 005 | 3W [ 000|030 | 02 | 000 | R0 | 135 [ BvALLE! | 000 | 000
acan parjang fumis wortel il Tith Bl 03|l [ 3% 7 | 0E| 0D |18 I HALLE D |0
ek ] Tl 4420 000 | ROD | 000 | 000 | 000 000|000 | 000 | 000| 000 | 000|000
Subtotal RROG | 24 | B45 | 70 | B4 3B 1| D | TRE | 53 BVALLEL | 0 | D
25 ot garam dapur 1
Tatd RS | 616 | 330 | M34 | BRA| LA 37 | BRT|[473] BT [ HVALLE! | 3822|673
kdl | g | g | g | mg |meg| mg|mg| mg| g g g |0
kebutuhan gizi individ) 150734 | 5657 | 3349 2434|1000 8 | B | GO0 | ®OO| X i) ol
persentase MEC| 0% | S | R | BT | R | 2UC | 33| &3 | 20 [ HVALLED | 14097 RESY




Lampiran perencanaan menu

MENU HARI KE-1
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[SENIN)
hubur Beras 100 1f2gs 36900 | 950 | 140 | 77.10 | 68.00 | 140 | 0.00 | 0.00 | 3400 | 040 0.00 0.00 | 0.00
telur semur telur puyuh 40 1f3pte 4640 | 428 | 280 | 0.64 | 26.00 | 140 | 048 | 38.00 | 44.40 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
minyak 5 1f2pte 4420 | 0.00 | 500 | 000 | Q.00 | 000 | Q.00 | 0.00| 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
tahu bacem tahu 25 lfag\s 2000 | 273 118 0.20 | 5575 | 0.85 | 0.20 | 0.00 | 0.50 | 0.03 0.00 0.00 | 0.00
minyak 5 1sdt 4420 | 000 | 500 | 000 | 0.00 | 000 | Q.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
sarbagam wortel 20 14gk 2940 | 102 | 014 | 630 | 120 | 022 018 | 000 | 100 | 0.20 0.00 0.00 | 0.00
hayam 30 14gh 480 | 027 | 012 | 087 | 4980 | 105 | 012 | 0.00 | 480 | 0.21 0.00 136.92| 49.80
Jagung 60 1/2bh SL00 | 054 | 350 | 462 | 6.00 | 054 [ 0.24 | 0.00 | 120 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
Sub total 24000 | 884 | 1367 | 1263 |13875| 406 | 1.22 | 38.00 | 5190 | 050 0.00 136.92 | 49.80
kl | g | g | g |mp |mp|mg mg|omg | g g e
hubur Beras 150 1f2gs 55350 | 1425 | 210 | 1156510200 210 | 0.00 | 0.00 | 51.00 | 0.60 0.00 0.00 | 0.00
ayam gareng tepung ayam 40 13pte 11920 | 7.28 | 1000 | 000 | 560 | 0.00 | 0.24 | 93.00 43.60 | 0.00 0.00 134.36] 5.60
tahu bacem tahu 50 1/2p1g 4000 | 545 235 040 | 11150 170 | 032 | 0.00 | 1.00 | 0.05 0.00 0.00 |111.50
minyak 5 15dt 4420 | 0.00 | 500 | 000 | Q.00 | 000 | Q.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
sopsajurn huncis 20 14gk 680 | 048 | 006 | 144 | 2020 024 ) 006 | 0.00 | 160 | 038 0.00 5000 20.20
kentang 10 1ipte 340 | 147 ) 014 | 945 | 4420 049 ) 021 | 0.00 | 450 | 035 0.00 277.20| 44.10
Jagung 10 1f3pte 350 (022 ) 001 | 078 | 070 | 005 008 | 0.00] 3530 019 0.00 35300 0.70
Subtotal Subfotal 810.60 | 2915 | 1085 |127.72|284.10| 5.08 | Q.51 | 98.00 | 137.40 | 157 0.00 516.86|182.10
kl | g | g | g |mg |mp|mg mg| omg | g g e
bubur heras 100 gl 36900 | 950 | 140 | 7710 | 68.00 | 140 | Q.00 | 0.00 | 3400 | 040 0.00 0.00 | 0.00
rolade telur telur 40 lf'zekursdg 63.60 | 4.32 5.60 048 | 27.20 | 156 | 0.60 | 81.20 | 76.00 | 0.00 0.00 5640 | 27.20
minyak 5 1/4gh 4420 | 000 | 500 | 000 | Q.00 | 000 | Q.00 | 0.00| 0.00 | 0.00 0.00 0.00 | 0.00
sayur bayam hayam 80 1 huah kel 1280 | 072 | 037 | 232 |13280| 2.80 | 0.32 | 0.00 | 1280 | 0.56 0.00 360.12|132.80
oyong 10 1f25dt 1.90 0.08 | 0.02 041 | 150 | 0.09 | 0.01 | 0.00 | 230 | 013 0.00 1091 ( 1.90
wortel 10 1bhsdg 360 | 001 | 006 | 079 | 450 [ 010 ) 003 | 0.00 | 7.00 | 0.10 0.00 2450 | 450
Sub total 5011 | 1463 | 1367 | 811 | 2344 | 635 | 096 | 81.2 | 1321 | 119 0 436,93 | 166.4
kl | g | g | g |mg |mg|mg |meg| mgo| g g 1]
Total 15517 | 526 | 382 | 2215|6573 | 155 [ 19 |1/9.2] 269.5 | 9.1 0.0 4700.0{1000.0
kl | g | g | g |mg |meg|mg|mg| mg| g g 1l
3 ar garam dapur kebutuhan giziindividu | 5734 | 476 | FM | 2043 | 000 f B | B0 | R0 | X H0 4700 | 4700
persentase 123% | 112% | 137% | 108% | o6% | 194% | 10% | 30% | 2% | 36% 100% | 21%

3Tmg




66

MENU HARI KE-2
L.,

{SELASA)
bubur Beras m 12 dls FA00 | 950 | 140 | 770 [ 6ROO| 140 | 000 | 000 | 00 n4n| 000 | oo | oo
telur sermur telur puydh 40 1ptg 4640 | 428 | 280 | (B4 | Z6.00 | 140 [ 048 | 3200 | 4440 000 00 000 oon
minyak i T2 ptg 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 | 000|000 | 000 ) 000 00 000 | oo0
P tahu bacem lghu il 1gs 00027 0 AB [ 020 PRG75 [ OB5 [ 020 | 000 [ 050 | 003 nom 000 | oon
miryak 5 Tadt 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 000|000 | 000 ) 000 00 000 oon
surbayam worlel 71 s ad [ o [ [ o] owloo w0 |owl om o] om
bavam Kl s 480 | 027 | 0% | 087 | 4980| 105 | Of2 | 000 | 480 | 02 000 |13652) 4580
jagung il T2th 500 | 054 | 380 | 462 | GO0 | 054 | 024 ) 000 120 | 000 00 000 oon
S Sublotd ROA00 | 34 | me5 | ea7a (67| 546 | 122 [0 A0 | 0% | 000 |19 49E0
kal a a g | mg | mg | mg |meg| mg | g a g | g
bubur beras T T2 ds TO3R0 | W25 | 20 | ThED [ W200) 20| 000 | 000 | 5100 | 060 100 000 | 000
aarn sermur avam 40 Hals MEOD | 380 | 06 | 3084 | 2720 | 056 | 000|000 | 1360 | O 000 | B436| RED
miryak h 12 ekor zdg 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 000|000 | 000 ) 000 o 4382 1.
Sieng tahu bacem tahul il 1pig adg s Fees Tow [ogo PmsofioFoso oo o0 {os] om0 om0 om
miryak 5 s 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 000|000 | 000 ) 000 00 000 oon
Capcay worlel il 1buah kel R00 | 043 [ 004 | 095 | 440 | 022|004 000 200 | 030 100 000 | 000
jagung k] 12zt J6R2 | 000 | 300 | 000 | 000 | 000 | 000|000 | 000 ) 000 nom 000 | oon
pisang pisang al 1bhsdg B0 | 030 | 020 | 390 | GO0 | 020 | 005 000 | 1350 | 0RO 00 000 oon
Subtoid 2442 | 003 | BE7 [ ®w [en| 2ea [ oo || 10r | om [67ee] Em
kal g g g | mg | mg | mg |meg| mg | g g g | g
nasi Beras 10 T2 ds 36300 350 | 140 | W70 | BBOO| 140 | 000 | 000 | 3400 | 040 [ #VALUE! | 000 | 000
ikan patin goreng kan patin Ll 12 ekor =dg R280 | BBD | 2B4 | 044 | 1240 | OB4 [ 032|000 | 3080 000 nom 000 | oon
miryak 5 Tadt 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 000|000 | 000 ) 000 00 000 oon
e N— temps il Tpig sdg 050 P40 T 440 6 [rrsa P20 [oss | 000 F 450 | 070 [ #valUEl | o0o | oo
miryak 5 2 adm 4420 | 000 | 500 | 000 | 00O | 000 000|000 | 000 ) 000 00 000 oon
kacang panjang 40 s 1240 | 052 [ 004 | 252 | 00| 024 | 020 | 000 | 1200 | 108 [ HVALUE! | 000 | 000
humis kacang panjang jaglng a0 1ith 6820 | 000 [ 300 | ooo [ ooo | ooo|ooo]ooo] oo om | oo oo
Wartgl 25 s B2 | OBD | 005 | 123 | BED | 028 ) 005 ) 000 | 280 | 038 [ HVALUE! | 000 | 000
Sub totdl 90| & 245 98 | W74 | 456 | 142 | 0 | B3B8 | 255R [ #VALLEN | 0 i
Total 844 | BEE | 330 | W51 | 433 | 03 | 31 | 380 | 1998 | 45 [ HVALUE! | 3348 | BEE
kal g g g | mg |meg| mg | mg | mg | g g 9| g
3 gr garam dapur kebutuhan gizi individl 50734 | 5652 | 3343 [ 24434 | 1000 | @ 18 | 00 | 00| 5 25 5|5
pErsentase 8% | W00 | 9@ | b7 | B4k | 8| T4 | B4 | T4 | WX [ AVALUED 13393 2667

kil
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3

MENUHARI KE-3

1 IHnBul
b 0 12l BI85 | W TR W00 W e DD

LbLr Beras |
ayam tepung ayam 40 1ptg m2 78| N 0 | 56 | OB | 02| % | 436 | 0 [ #VALLE' [B436| BED
tepung i 12 pg 4| B39 | 2505 [ 044 [T2265| A7 | 04| 0 | 11 [00%G[ RVALEN | 0 | O
minyak ] g 20 0000 7 500 [ 000 7000 [000) 000 {0007 000 000 000 {00000
Pag tahu bacem tahu il Y ols BO0 | 28 | 054 | 016 | 4460 | ORR | 06 | 000 | 040 | 002 [ #VALLEL | 000 | 446D
minyak ] Tack B2 | 002K | 408 | 007 | 075 | 0055|002 [ 005 | 3265 | 1O I I
S Y— jagung il Wl D40 102 ) 0 | B3| 12 [ 02008 0| 1 | DR HVALLEL) D | 0D
biayam N Wl 48 | 027 | 00 | 0BF | 498 | 1B | 02| 0 | 48 | 0O [ RVALEL | 0 | D
wortel il 12bh 5|04 | 39 | 4B B [ OB 0M | 0 | 12 ) 0 [#VALLEL) D |0
5. Subtotal T38| 2681 | 1085 | B35 | 2986 | B4W | 12 | 9808 | URTR| 0945 [ #VALLE! | 44 | A02
kd | g | @ | 9 |mg|mg|mg|meg| mg| g 3 g |4
hasi beras Lill Yol B2\ TR 0 AR § | 27 MR 0| W | 1B (VAL D | D
a4 goreng ayam goreng 4 Hos [ T I 0 | 86 | OB | 024 98 | 436 0 [ #vALLE! |154.36| 60
minyak i Tadh 4420 | 000 | 500 | 000 | 000|000 000|000 000|000 000 {00000
Siang tahu bacem tghu il ¥ ekor sdg 4000 [ 545 1 230 [ 040 PMB0[ 170 [ 040 | 0001 100 | 005 [ #valUE! | 4352) mA0
minyak ] Trtgady 20| 000 | 500 | 000 | 000 ) 000|000 | o0 000|000 000 | oo oo
capeay wortel il Wols JEOL 02 | 00 | 1RR | 006 | 02 | 00B| O | W | 02 [RVALE| D | D
jagung il Thugh kd 5| 048 ) 004 | 098 ) 44 (022004 0| 2 | D3 MVALLEL) D | 0D
minyak 3 T2 ack B0 3 0 I I I
Sub total 0632 | W4T | AT | 296 | ASE| 272 | 074 | 98 | BOG | 05 [ #VALLE | 1978 | 1071
td | g | @ | g |mg|mg|mg|meg| mg| g 3 g |4
bLbLr beras m Yol B | ) W | TR 0D | M| 04 HVALLEL DD
tkan patin daun kemangi ikan patin 40 12 ekor sdg 0| B8 | 264 | 0 | R4 J0OB4 032 0 |08 0 I 0
g goreng tempe 40 Tpgsdg 04 | B2 ) AR | B4 | B2 | 1B [ OB 0 | 36 | 0S| HVALLEL | 0 | 0
alam minyak i adm 4420 | 000 | 500 | 000 | 000|000 000|000 000|000 000 {00000
kacang panjang il Wl BEO | 1 | 005 | 3% | 3000 | 030|025 | 000 | w00 | 135 [ #vALUED | 000 | 000
kacan panjang tumis wortel Al 1ath o030 [ 3% 7 |0&[ 050 | 1| AT #vALEN | O | 0D
minyak ] gl 20| 000 | B00 | 000|000 ) 000|000 | o0 000|000 000 |00 oo
Sub total B3 | &6 | B0 | 83 [ T4 409 178 0 | B4S | R4T[RVALLEL | D | D
Totd 084 | BRI | 330 | W20 | 5986 | 13| 37 | ¥RT| 2643 | B3 [ #yALUEN | 22| 673
kl | 9 | g | g [ mg|mog|mg|mg| mg| g 9 g3
3 gr garam dapur kebutuhan gizi individl 150734 | 5652 | 3349 | 2445 | 000 | & | 1B | 600 | WO | A& i 5| &
peraentase Wi | Wi | 98 | 74| B0R | BT | 204 | 3T4 | 20| 24% | BVALLED | 1409%| 669

3
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Lampiran 12. Daftar Bahan makanan penukar

Sahan Makangs

DAFTAR
BAHAN
MAKANAN
PENUKAR

]

i

Batan Makanan
S Kot
Tepurg S Prrah

i

E!

GOLONGAN VI i»

EILERLS
i}
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i

ngfiiifif

GOLONGA?

KEMENTERIAN KESEHATAN R
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w
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s
s
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s
s
5
s
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S

Soe
Tange Kacang Wims So, ke
Tevong S
Ganyer

fanghung
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svasxss saf

Hadan Makasan  Ket
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Lampira 13. leaflet

Nama : TB: Cm
Umur : BB: kg
IMT (indek masa tubuh) : ......cceemenmieniinnnns

Kebutuhan gizi Sehari: .
kalori :..
protein :
lemak : .... |
karbohidrat.............. gram

Diet
hipertensi

PEMBAGIAN MAKANAN SEHARI
Pagi jam 06.00-08.00
Nasi/pengganti :
Hewani/Nabati : .
sayuran
minyak
gula pasir

selingan jam 10.00:

Nr
&

sangi jam 10.00-0.00
Nasi/pengganti :
Hewani/Nabati : ..
sayuran : ...
minyak : .
gula pasir : .

selingan jam 16.00 :

angi jam 13.00-14.00
Nasi/pengganti :
Hewani/Nabati
SAYUran : s
minyak : .....
gula pasir: .

garam dapur,
lakukan olaraga
teraatur, tidak

Knerokok. menjaga = rs;

-

__berat badan . e
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* Membantu menurunkan tekanan darah
¢ Membantu menghilangkan penimbunan
cairan dalam tubuh atau edemar/ bengkak

Diet hipertensi diberikan kepada
pasien dengan tekanan darah
diatas normal. Penyebab hipertensi
diantaranya  konsumsi  garam
berlebih, merokok, berat badan
berlebih/kegemukan, kurang
aktifitas fisik, kebiasaan minum
kopi, riwayat keluarga, usia, dll

Penyebab timbunan air dalam tubuh untuk
mengatur keseimbangan cairan, akibatnya
tubuh tidak mampu mengeluarkan garam
natrium yang berlebihan dalam jaringan.
Natrium ini akan mengikat air sehingga
penimbunan cairan dalam tubuh

1.makan beraneka ragam mengikuti pola gizi
seimbang

2.jenis dan komposisi makanan di sesuaikan Sakit kepala Sesak nafas
dengan kondisi penderita penderita TS
3.jumlah garam disesuaikan dengan berat A Lemas

ringannya penyakit dan obat yang diberikan

1.rasa tawar diperbaiki dengan menambah
gula merah, gula pasir, bawang merah,
bawang putih, jahe, kencur, salam dan
bumbu lain yang tidak mengandung atau
sedikit garam Natrium.

2. Jika menggunakan bumbu Makanan lebih
enak ditumis, digoreng, dipanggang,
walaupun tanpa garam

3.Bubuhkan garam saat di atas meja
makan, gunakan

4,garam beryodium (30-80 ppm), tidak lebih
dari 1/2 sendok teh/hari.

5. Dapat menggunakan garam yang
mengandung rendah natrium, contohnya
garam meja Refina

\ 4

iy ll \ N 3
n

Gelisah Mual & muntah
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