
 
 

 

 

 

 
LAMPIRAN 

  



 
 

 

Lampiran 1 ( Izin Pengambilan Studi kasus ) 

 



 
 

 

Lampiran 2 ( Lembar pernyataan menjadi subyek) 

 
 



 
 

 

Lampiran 3 ( Informed Choice ) 

 
  



 
 

 

Lampiran 4 ( Lembar persetujuan) 

 



 
 

 

 

Lampiran 5 (Lembar Standar Operasional Prosedur) 

STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR (SOP) PENATALKASAAN 

PENERAPAN  MP ASI PADA BAYI DENGAN KENAIKKAN BERAT 

BADAN  YANG TIDAK OPTIMAL 

 

Pengertian Telur memiliki potensi besar untuk meningkatkan 

kualitas gizi baik pada ibu maupun anak selama 1000 

hari pertama kehidupan. Meskipun ukurannya kecil, 

telur kaya akan berbagai zat gizi mikro yang penting 

untuk pertumbuhan bayi, termasuk protein berkualitas 

tinggi. Telur juga merupakan komponen utama dalam 

makanan pendamping. Telur diakui sebagai sumber 

nutrisi yang sangat baik. Penelitian mengenai efek 

konsumsi telur pada wanita dan anak-anak 

menunjukkan adanya peningkatan pertumbuhan yang 

bermakna. 

TUJUAN Menaikkan berat badan anak 

RUANG LINGKUP Balita 

PERALATAN DAN 

BAHAN 

Alat 

1.Teplon 

2.Panci 

3.Mangkuk 

4.Saringan 

5.Timbangan 

6.Gelas ukur 

Bahan 

1. Telur  15.Tepungmaizena  

2. Beras  16. Kaldu ayam 

3. Udang    17. Merica bubuk 

4. Ayam   18. Mayones 



 
 

 

5. Tahu    19. Minyak 

6. Jagung             20.Bawang merah 

7. Brokoli                                    21. Tepung panir                                

8. Wortel    22. Kecap asin 

9. Kentang    23.Kecap manis 

10. Mie telur    24. Sawi 

11. Kacang polong    25. Buncis 

12. Keju          26.Bawang bombai 

13. Susu UHT    27. Sosis 

14. Margarin              28.Bawang putih 

  

PROSEDUR 

PENATALAKSANAAN 

1. Meminta pertujuan kepada ibu dan keluarga untuk 

dilakukan pemeriksaan 

2. Melakukan pemeriksaan pada anak 

3. Menjelaskan pada ibu cara mencegah anak 

kekurangan gizi. 

4. menjelaskan cara membuat MP ASI  

EVALUASI 1. Beritahu hasil kenaikan berat badan pada ibu By.S 

 

  



 
 

 

Lampiran 6 (Lembar Observasi) 

LEMBAR OBSERVASI 

PEMBERIAN  MP ASI 

 

Identitas Bayi     

Nama                  : An.S 

Umur                  : 1 Tahun  

Jenis Kelamin     : Laki- laki  

Alamat                : Labuhan Dalam 

  

No Uraian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. Porsi makan 

meningkat 

- - ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2. Frekuensi 

makan 

bertambah 

 

- 

 

- 

 

- 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

3. Keinginan 

untuk 

menambah 

makan 

 

- 

 

- 

 

- 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

4. Berat badan 

yang stabil 

- ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. Balita terlihat 

aktif dan 

bahagia 

 

- 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

✓ 

 

 

  



 
 

 

Lampiran 7 ( Buku KIA) 

  



 
 

 

Lampiran 8 ( Dokumentasi cara membuat mp-asi ) 

Dokumentasi cara membuat mp-asi 

1. Nasi goreng udang 

1. persiapkan alat dan bahan 

 

2. Lumuri udang dengan garam dan tepung maizena, diamkan sekitar 15 menit 

 

3. Goreng udang hingga matang,masukkan telur dan kacang polong, lalu orak-arik 

 



 
 

 

5. Tumis bumbu halus hingga harum,lalu masukkan nasi dan garam 
secukupnya,masukkan telur,udang, kacang polong aduk hingga tercampur 
rata. 

 
6. Siap diberikan 

 

2.Bubur udang kacang polong 

1. Siapkan alat dan bahan   

 

 

 



 
 

 

2. Masak beras hingga empuk. Masukkan udang,jagung manis 

 

3. buat telur dadar,potong-potong   4. Sajikan bubur udang  

   

 

3. Udang saus mayones 

1. Siapkkan bahan dan alat 

 



 
 

 

2. Campur udang dengan garam dan putih telur lalu campur dengan tepung panir 

          

3. Bentuk menjadi bulat-bulat  4. Goreng hingga kecoklatan 

     

5. Jika sudah kecoklatan tiriskan lalu sajikan dengan mayones 

 

 

 



 
 

 

4. Tim kentang telur 

1. Siapkan alat dan bahan  2. Campur semua bahan aduk rata 

   

3. Lalu kukus hingga matang  4. Tunggu hingga dingin dan siap disajikan 

   

5. Nasi telur campur 

1. Siapkan alat dan bahan 2. Campur semua bahan dan tumis hingga matang 

   



 
 

 

3. Jika sudah sajikan dengan nasi 

 

 

6. Tim Mie ayam 

1. Siapkan alat dan bahan 

 



 
 

 

2.Campurkan semua bahan aduk hingga rata lalu kukus hingga matang

 

3. Jika sudah matang siap disajikan 

 

 

7. Perkedel tahu 

1. Siapkan alat dan bahan   2. campur semua bahan  

    



 
 

 

3. goreng hingga kecoklatan   4. Jika sudah siap disajikan 

   

 

8. Tahu isi sosis 

1.Siapkan alat dan bahan 

 

2. Campurkan semua bahan goreng hingga kecoklatan 3. Siap disajikan 

   



 
 

 

9. Bola Nasi 

1. Siapkan bahan dan alat  2. Campurkan semua bahan 

  

3. Bentu bulat adonan dan belurkan ke telur dan tepung roti 

 

5. Goreng hingga kecoklatan 

 



 
 

 

6. Siap disajikan 

 

 

10. Brokoli goreng tepung 

1. Siapkan bahan dan alat 

 

2. Rebus Brokoli dengan margarin dan kaldu ayam 

 

 



 
 

 

3. Campur susu dan telur, Lalu celupkan brokoli ke dalamnya lalu gulingkan ke 
tepung roti 

   

4. Goreng hingga kecoklatan  5. Siap disajikan  

   

 

11. Tim kentang telur 

1. Siapkan alat dan bahan  2. Campur semua bahan 

  



 
 

 

3. kukus hingga matang  4. Siap disajikan 

   

 

12. Nasi ayam katsu 

1.Siapkan alat dan bahan  2. Rebus wortel dan buncis 

   

3. Lumuri daging dengan garam dan merica bubuk  

 

 



 
 

 

4. Celupkan ayam ketelur dan tepung panir 

 

5. Goreng hingga matang 

 

6. Siap disajikan 

 



 
 

 

Lampiran 9 ( Dokumentasi Kunjungan ) 

Dokumentasi Kunjungan 

 

1. Pemberian hari ke-1 (19 Juni 2025) 

 

2. Pemberian hari ke-2 (20 Juni 2025)    3. Pemberian hari ke-3 (21 Juni 2025) 

   

4. Pemberian hari ke-4 (22Juni 2025)  5. Pemberian hari ke-5(23 juni 2025)  

   



 
 

 

6. Pemberian hari ke-6 (24 Juni 2025) 

 

7. Pemberian hari ke-7 (25 Juni 2025)  

 

8. Pemberian hari ke-8 (26 Juni 2025) 

 



 
 

 

9. Pemberian hari ke-9 (27 Juni 2025)    

 

10. Pemberian hari ke-10 (28 Juni 2025) 

 

11. Pemberian hari ke-11 (29 Juni 2025) 

 



 
 

 

 

 

12. Pemberian hari ke-12 (30 Juni 2025) 

 

13. Observasi ke-13 (01  Juli 2025) 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 10 (Lembar Bimbingan Proposal LTA pembimbing 1) 

 



 
 

 

Lampiran 11 (Lembar Bimbingan Hasil LTA pembimbing 1) 

 



 
 

 

Lampiran 12 (Lembar Bimbingan Proposal LTA pembimbing 2) 

 



 
 

 

Lampiran 13 (Lembar Bimbingan Hasil LTA pembimbing 2) 

 


