Lampiran 1 Lembar Penjelasan Sebelum Penelitian

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN

Dengan ini saya Sabda Dira Priwinanda Mahasiswi Jurusan Gizi Politeknik
Kesehatan Kemenkes Malang bermaksud mengadakan penelitian dengan judul “Asuhan
Gizi pada Pasien Diabetes Melitus tipe 2 di RSUD Kanjuruhan Kabupaten Malang".

Berkaitan dengan hal tersebut, mohon Ibu/Bapak bersedia menjadi responden
penelitian dengan cara menjawab wawancara yang ditanyakan. Penelitian ini mempunyai
manfaat bagi saya calon ahli gizi dan bagi penderita Diabetes Melitus tipe 2, oleh karena itu
saya mohon kejujuran dari responden dalam menjawab petanyaan yang diajukan

Saya selaku peneliti akan bertanggung jawab atas kerahasiaan yang telah diberikan.
Demikian pemohonan saya, atas bantuan dan partisipasi anda, terima kasih.

Malang, 2019

T
éblra Priwinanda
NIM 1603000118
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Lampiran 2 Lembar Persetujuan menjadi Subyek Penelitian Pasien 1

LEMBAR PERSETUJUAN MENJADI SUBYEK PENELITIAN

Dengan ini, saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama - Bu Paini

Jenis kelamin : P

Usia : (]
Alamat © Jambe  gedhe /KanepTl
Menyatakan bersedia menjadi sampel dalam peneitian bidang gizi klinik yang
dilakukan oleh :
Nama : Sabda Dira Priwinanda
NIM : 1603000118
Judul : Asuhan Gizi pada Pasien Diabetes Melitus tipe 2 di RSUD Kanjuruhan
Kabupaten Malang

Dan bersedia melaksanakan semua prosedur dalam penelitian ini sesuai dengan
kemampuan saya hingga penelitian ini berakhir.

Malang, 2 Q% 2019
Pasien Penulis,
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Lampiran 3 Lembar Persetujuan Menjadi Subyek Pnelitian Pasien 2

(

LEMBAR PERSETUJUAN MENJAD| SUBYEK PENELITIAN

Dengan ini, saya yang bertanda tangan dibawah ini

Nama (\/\ H?\

‘anis kelamin . %

Usia 171 Yha
. on

Alamat . K‘Q““)

Menyatakan bersedia menjadi sampel dalam peneitian bidang gizi klinik yang
dilakukan oleh :

Nama : Sabda Dira Priwinanda
NIM © 1603000118
Judul - Asuhan Gizi pada Pasien Diabetes Melitus tipe 2 di RSUD Kanjuruhan

Kabupaten Malang

Dan bersedia melaksanakan semua prosedur dalam peneltian ini sesuai dengan

kemampuan saya hingga penelitian ini berakhir.

Malang, 9(5/02/ 2019

Pasien Penulis,

CMita (. Sotder Dira P
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Lampiran 4 Lembar Persetujuan Menjadi Subyek Pnelitian Pasien 3

LEMBAR PERSETUJUAN MENJADI SUBYEK PENELITIAN

Dengan ini, saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama Sk &omanyah
Jenis kelamin : ?ﬂom‘)uavn \
) Vi ;
Usia : 46 tahun
Alamat * Denomuly e

Menyatakan bersedia menjadi sampel dalam peneitian bidang gizi klinik yang

dilakukan oleh :

Nama : Sabda Dira Priwinanda
NIM : 1603000118
Judul . Asuhan Gizi pada Pasien Diabetes Melitus tipe 2 di RSUD Kanjuruhan

<abupaten Malang

Dan bersedia melaksanakan semua prosedur dalam penelitian ini sesuai dengan

remampuan saya hingga penelitian ini berakhir

Malang, o’{c/oz/ 2019

Pasien Penulis,

fé%.‘fkgm.qr_.j 1‘5‘” (Sab:b‘o‘me)




Lampiran 5. Surat Permohonan ljin Penelitian

PEMERINTAH KABUPATEN MALANG
RUMAH SAKIT UMUM DAERAH KANJURUHAN

Jalan Panji No 100 Telp (0341) 395041 Fax (0341) 395024
F-mail - rsud Aanjurshangimalanghols go o

KEPANJEN - 65163

Wabsite  hilp /rsud-kanjuruhan. malangkab go.id

Nomor
Sitat
Lampiran

072.1/ 84 /3507.208/2019
Biasa

Perihal Permohonan ljin Panelitian

Kepanjon, o Januari 2019

Kopada
Yth Kelua Jurusan Gzl
Kemenkes Malang

Pollekkes

DI
MALANG

Menunjuk surat dari Ketua Jurusan Gizi Pollekkes Kemenkes Malang tanggal

14 Desember 2018 Nomor *

ini diberitahukan

bahwa pada prinsipnya kami

DP.02.01/5.0/1250/2018 Penhal ljin Penelitian, dengan

manyelujul  dan  mengijinkan

mahasiswa Program Studi DIl Gizi dalam rangka melakukan kegiatan penelitian di
RSUD Kanjuruhan Kabupaten Malang alas

Nama

NIM
Judul Penelitian

Tempat
Penelitian

Sabda Dira Priwinanda

1603000118

- Proses Asuhan Gizi Terstandart (PAGT)
- Tingkal Konsumsl Pasien

Airlangga

Adapun biaya serta hal yang berkaitan dengan kegiatan fjin penelitian dirmaks.a!

menjadi tanggung jawab pihak Peneliti. Selanjutnya sebelum pelaksanaan penebtian

agar berkoordinasi lerlebih

dahulu dengan Instalasi Diklat Litbang & Perpastakann

Rumah Sakit Umum Daerah Kanjuruhan Kabupalen Malang.

Demikian atas perhatian dan kerjasamanya disampaikan terima kasih

Tembusan disampaikan kepada

Yih Sdr
1. Direklur sebagai | aporan
2 Wa. Dir Administrasi & Keuangan
3 Kabid Yan Per

DlREKTUR RSUD KANJURUHAN

S
v-‘)\l }N.um
‘\\ |\\_“ RN
M’\H" oY
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KEMENTERIAN KESEHATAN Rl
BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN
KES MALANG

;&’ POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MALANG

Kampus Utama - slan Basar hon No 77 C Meung BE112 Tojegor
. ‘ .:::‘ncual . Jwan Srikoys Mo 108 Jamber Talepon (0347 ) 486 |5 oy
- Kampus Il . Jalan Anmad Yani Sumderparong Lawan{ Tolopon (D341] 42764
« Kempus I Jman O Sostome Nu 68 Blitar Talapon 10342) 801043 .
« Kampus IV * Jalan XH Wehhid Hosyim No G4 8 Kedin Taie on (0354) 1730498 ”
I: direktorat@peltakkes-malang.ac.

Website: hit p.waw.polukkol-m-lnug.oc.Id E-mal

Nomor ¢ DPO2.0VSH Q> 2018 Mulang. 4~ Desember 2018

Lampiran : -
Perihal : Surat Permohonun ljin Penclitian

Kepudn Yih,
Kepala Bakesbangpol Kabupaten Malung
Di Tempat

Dalam rangka pemenulan tugas akhir Karva Tulis Hmiah., maka bersama ini kami

hodapkan muhasisna Program Studi D=1 Gizi Jurasan Gizi Poliekhes Kemenkes Malang

yang bernama:
Data vang Dinmbil

No. | Namw/NIM
[
| ‘
[
’ [ |
| . 2 " |
| Sabda Dira Prawinanda Proses Asthan Gizi Terstundart ( PAGT)

NINLIOGDI000T LS Finghut Konsumsi Pasien

Mohon kiranya mahasiswa tersebut diizinkan untuk melaknkan Penelitian, pada:

I8 Februart sal 10 Naret 20019

Tanggal
Waktu ;0800 — selesai
Tempat : RSUD Ranjuruhan Kabupaten Malang

Demikian atas perhatian dan kerjasamanya dissmpatkan terima kasih,

Lapriadi, SWNLN P
NIP 19641 1071988121001

Tembusan disnmpaikan kepada Y th

LRSUD Kanjuruan Kabupaten Malang

2,Kepala Diklit RSUD Kanjuruan Kab. Valang
3.Kepala Instalasi Gizi RSUD Kanjuruan Kab,Malang



Lampiran 6. Food Frequency Quesioner (FFQ) Pasien 1

Nama bahan Frekuensi makan
makanan Ix/hari | >1x/hari 1-3x/ 4-6x/ 1x/bulan | 1x/tahun Ket.
mingg | minggu
u
Makanan pokok
a. Nasi putih \ 600 gram
b. Roti tawar \ 40 gram
c. Kentang \ 50 gram
d. Mie instan \ 80 gram
Lauk hewani
a. Ayam N 50 gram
b. lkan pindang \ 40 gram
c. Telur ayam \ 60 gram
d. Daging sapi \ 50 gram
Lauk nabati
a. Tahu N 50 gram
b. Tempe \ 50 gram
Sayuran
a. Sawi \ 50 gram
b. Kangkung \ 60 gram
c. Bayam \ 50 gram
d. Wortel \ 50 gram
e. Kacang \ 50 gram
panjang
Buah
a. Apel \ 100 gram
b. Pisang \ 100 gram
c. Pepaya \ 100 gram
Lain-lain
a. Tehmanis \ 200 ml
b. Kopi manis \ 200 ml
c. Gula \ 20 gram
d. Santan \ 50 ml
e. Minyak v 2.5ml
goreng
f.  Keripik \ 30 gram
singkong
SQFFQ
Energi : 1706.6 kkal (118%)
Protein : 45.8 gram (63.5%)
Lemak : 25.4 gram (79%)
Karbohidrat : 319.8 gram (147%)
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Lampiran 7. Food Frequency Quesioner (FFQ) Pasien 2

Nama bahan Frekuensi makan
makanan 1x/hari | >1x/hari 1-3x/ 4-6x/ 1x/bulan | 1x/tahun Ket.
minggu | minggu
Makanan pokok
a. Nasi putih \ 600 gram
b. Roti tawar \ 60 gram
c. Kentang \ 50 gram
d. Mie instan \ 80 gram
Lauk hewani
a. Ayam \ 50 gram
b. lkan \ 40 gram
tongkol
c. Telur ayam \ 60 gram
d. Daging sapi \ 50 gram
Lauk nabati
a. Tahu \ 50 gram
b. Tempe \ 50 gram
Sayuran
a. Sawi \ 60 gram
b. Kangkung \ 60 gram
c. Bayam \ 60 gram
d. Wortel \ 30 gram
e. Kacang \ 30 gram
panjang
f. Tauge \ 25 gram
Buah
a. Apel \ 100 gram
b. Pisang v 100 gram
c. Pepaya \ 100 gram
Lain-lain
a. Tehmanis \ 200 ml
b. Kopi manis v 200 ml
c. Gula v 20 gram
d. Santan \ 50 ml
e. Minyak \ 2.5 gram
goreng
f. Gorengan \ 100 gram
SQFFQ
Energi : 1567.8 kkal (95%)
Protein : 39.4 gram (48%)
Lemak . 22.7 gram (62%)
Karbohidrat : 297.9 gram (121%)
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Lampiran 8. Food Frequency Quesioner (FFQ) Pasien 3

Nama bahan Frekuensi makan
makanan Ix/hari | >1x/hari 1-3x/ 4-6x/ 1x/bulan | 1x/tahun Ket.
minggu | minggu
Makanan pokok
a. Nasi putih \ 450 gram
b. Roti tawar \ 40 gram
c. Kentang \ 40 gram
d. Mie instan \ 80 gram
e. Ubijalar \ 50 gram
Lauk hewani
a. Ayam \ 50 gram
b. Ikan \ 50 gram
c. Telur N 60 gram
ayam \
d. Daging 50 gram
sapi
Lauk nabati
a. Tahu N 50 gram
b. Tempe \ 50 gram
Sayuran
a. Sawi \ 60 gram
b. Kangkung \ 60 gram
c. Bayam \ 60 gram
d. Wortel \ 30 gram
e. Buncis \ 30 gram
f. Kacang \ 30 gram
panjang
g. Tauge \ 25 gram
Buah
a. Apel \ 100 gram
b. Pisang \ 100 gram
c. Pepaya \ 100 gram
Lain-lain
a. Tehmanis \ 200 ml
b. Kopi \ 200 ml
manis
c. gula v 20 gram
d. Santan \ 50 ml
e. Minyak \ 2.5 gram
goreng
SQFFQ
Energi : 929.9 kkal (78%)
Protein : 26.7 gram (49%)
Lemak : 15.5 gram (58%)
Karbohidrat : 172 gram (96%)
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Lampiran 9. Perhitungan Kebutuhan Energi dan Zat Gizi Pasien 1

TB estimasi = 154,6 cm

BB Ideal =TB?X 21
= (1,546)° X 21
= 50,2 kg

Energi basal = BBI X 25 kalori
=50,2 X 25
= 1255 kalori

TEE = Energi basal + Energi basal ( FA + FS - KU)
= 1255+ 1255 (10%+10%-5%)

1255 + 188,25

1443,25 kkal

20% x 1443,25

= 288,65/4

Protein

=72,1 gram
Lemak = 20% x 1443,25
= 288,65/9
= 32 gram
Karbohidrat = kalori energi - ( kalori Protein + kalori lemak)
=1443,25 - (288,65+ 288,65)
= 865,95/4
=216,4 gram
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Lampiran 10.
TB estimasi

BB Ideal

Energi basal

TEE

Protein

Lemak

Karbohidrat

Perhitungan Kebutuhan Energi dan Zat Gizi Pasien 2
=161,3cm

=TB*X 21

=(1,613)°X 21

= 54,6 kg

= BBI X 25 kalori

=546 X25

= 1365 kalori

= Energi basal + Energi basal ( FA + FS - KU)
= 1365+ 1365 (5%+20%-5%)

1365 + 273

1638 kkal

20% x 1638

= 327,6/4

= 81,9 gram

= 20% x 1638

= 327,6/9

= 36,4 gram

= kalori energi - ( kalori Protein + kalori lemak)
= 1638 - (327,6+ 327,6)

= 982,8/4

=245,7 gram
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Lampiran 11. Perhitungan Kebutuhan Energi dan Zat Gizi Pasien 3

TB estimasi = 155 cm

BB Ideal =TB?X 21
= (1,55)°X 21
= 50,4 kg

Energi basal = BBI X 25 kalori
=50,4 X 25
= 1260 kalori
TEE = Energi basal + Energi basal ( FA + FS - KU)
= 1260 +1260 (10%+10%-10%)
= 1386 kkal
Protein = 20% x1386
= 277,214
= 69,5 gram
Lemak =20% x 1187,5
= 277,219
= 30,8 gram
Karbohidrat = kalori energi - ( kalori Protein + kalori lemak)
= 1386 - (277,2+ 277,2)
= 831,6/4
=207,9 gram
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Lampiran 12. Recall Pasien 1

Waktu Menu MBihan Berat|Energi Protein LEMAK HA
akanan Hewani |Nabati
Pagl Iasi Beras giling | 50 | 180 0 34 | 035 39.45
Empal daging |Daging sapi 50 | 103.5 9 0 7 0
Telur asin
rebus Telur bebek 30 56.7 3.93 0 4.29 0.24
Tempe kedele
Mendol murni 25 | 37.25 0 4575 1 3.175
Brongkos labu :
siam kacang Labu siam 30 7.8 0 0.18 0.03 2.01
panjang Kacang
panjang 25 11 0 0.675 0.075 1.95
Kentang
Snack |rebus Kentang 30 | 24.9 0 0.6 0.03 5.73
Slang |\ s Beras giling | 50 | 180 0 34 | 035 39.45
Ayam bumbu
rujak Ayam 75 | 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Orem-orem
tahu Tahu 25 17 0 1.95 1.15 0.4
Urap-urap Kacang
sayuran panjang 30 13.2 0 0.81 0.09 2.34
Tauge kacang
kedele 10 6.7 0 0.9 0.26 0.64
malam, . si Berasgilng | 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Telur bumbu
semur Telur ayam 30 | 48.6 3.84 0 3.45 0.21
Kecap 25 | 1.15 0 0.1425| 0.0325 0.225
Tempe Tempe kedele
mendoan murni 25 | 37.25 0 4575 1 3.175
Sambel .
goreng labu Labu siam 25 6.5 0 0.15 0.025 1.675
murni 25 | 37.25 0 4575 1 3.175
Total 1265.3 61.4525 39.4075 163.02
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Lampiran 13. Recall Pasien 2

Wak Menu MBiha” Berat |Energi Protein LEMAK| HA
tu akanan Hewani| Nabati
PaglNasi Beras giling | 75 | 270 51 | 0525 |59.175
Empal daging Daging sapi | 50 103.5 0 7 0
Telur asin rebus Telur bebek 50 94.5 6.55 0 7.15 0.4
Tempe
kedele
Mendol murni 25 37.25 4575 1 3.175
Brongkos labu siam .
kacang panjang Labu siam 30 7.8 0.18 0.03 2.01
Kacang
panjang 35 15.4 0.945 0.105 | 2.73
Sna
ck |Kentang rebus Kentang 30 24.9 0.6 0.03 5.73
gS'an Nasi Beras gilng | 75 | 270 51 | 0525 |59.175
Ayam bumbu rujak |[Ayam 50 151 9.1 0 12.5 0
Orem-orem tahu Tahu 50 34 3.9 2.3 0.8
Urap-urap sayuran |Kacang
panjang 30 13.2 0.81 0.09 2.34
Tauge
kacang
kedele 15 10.05 1.35 0.39 0.96
ma'a Nasi Beras giling | 100 | 360 6.8 07 | 789
Telurbumbu semurie - ovam | 60 | 972 | 7.68 0 69 | 0.42
Kecap 5 2.3 0.285 0.065 | 0.45
Tempe
kedele
Tempe mendoan  |murni 25 37.25 4575 1 3.175
Sambel goreng .
labu siam tempe Labu siam 10 2.6 0.06 0.01 0.67
Tempe
kedele
murni 10 14.9 1.83 0.4 1.27
Total 1545.8
5 68.44 40.72 |221.38
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Lampiran 14. Recall Pasien 3

Waktu Menu Bahan Makanan [BeratEnergi Protein LEMAK| HA
Hewani|Nabati
Pagi . .
Nasi Beras giling 25 90 0 1.7 | 0.175 |19.725
Ayam bumbu bali [Ayam 50 | 151 9.1 0 125 0
Semur tahu Tahu 25 | 17 | 0 |195| 115 | 04
Kecap 25 | 1.15 0 (0.1425/0.0325| 0.225
Cah wortel sawi —\y orte 20| 84| 0 |o024] 006 | 1.86
putih
Sawi 15 | 3.3 0 (0.345| 0.045 | 0.6
Snack |Kentang rebus Kentang 20 | 16.6 0 0.4 | 0.02 3.82
S1ang |\ asi Beras giling 50 | 180 | 0 | 3.4 | 0.35 | 39.45
Daging bumbu
rending Daging sapi 25 |51.75| 4.5 0 3.5 0
Tempe kedele
Tempe bumbu karemurni 25 |37.25 0 4.575 1 3.175
Bobor sawi tauge |, i 30 | 66 | 0 |069]| 009 | 1.2
Tauge kacang
kedele 15 |10.05 0 1.35 | 0.39 | 0.96
malam Nasi Beras giling 50 | 180 0 3.4 | 0.35 | 39.45
Telur ceplok Telur ayam 30 | 48.6 | 3.84 0 3.45 0.21
Otak-otak tahu Tahu 25 17 0 1.95 | 1.15 0.4
rsntgr)]i"s"orte' 18849\ ortel 40 | 168 | 0 |048| 012 | 3.72
Jagung kuning pipil
baru 10 | 30.7 0 0.79 | 0.34 | 6.36
Total 866.2| 38.8525 [24.7225121.555
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Lampiran 15. Monitoring dan Evaluasi Pasien 1 (26 Februari 2019)

Waktu | Menu Bahan Berat |Energi Protein LEMAK| HA
Makanan Hewani | Nabati
Pagl  INasi  [Beras giling 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Ayam
bumbu
bali Ayam 75 226.5 13.65 0 18.75 0
tSaiT“r Tahu 50 34 0 39 | 23 0.8
Kecap 5 2.3 0 0.285 | 0.065 0.45
\?Vgnel Wortel 40 | 168 0 048 | 012 | 3.72
sawi
putih Sawi 35 7.7 0 0.805 | 0.105 1.4
Kentang
Snack |rebus |Kentang 30 24.9 0 0.6 0.03 5.73
Slang I\asi  [Beras giling 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Daging
bumbu
rendang |Daging sapi 50 103.5 9 0 7 0
Tempe
bumbu [Tempe kedele
kare murni 0 0 0 0 0 0
Bobor .
sawi Sawi 40 8.8 0 0.92 0.12 1.6
tauge |lauge kacang
kedele 15 10.05 0 1.35 0.39 0.96
malam |\ si |Beras giling 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Telur
ceplok [Telur ayam 60 97.2 7.68 0 6.9 0.42
Otak-
otak
tahu Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
stgftel Wortel 40 | 168 0 048 | 012 | 3.72
jagung |Jagung kuning
manis |pipil baru 20 61.4 0 1.58 0.68 12.72
Total 1453.9
5 59.93 40.455 | 209.845
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Lampiran 16. Monitoring dan Evaluasi Pasien 1 (27 Februari 2019)

Waktu Menu MBakthan Berat | Energi Protein LEMAK | HA
akanan Hewani | Nabati
Pagl  INasi Beras giling | 75 | 270 0 5.1 0.525 |59.175
Ayam rica-
rica Ayam 75 | 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Tahu goreng [Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
Cah wortel
sawi putih Wortel 40 16.8 0 0.48 0.12 3.72
Sawi 35 7.7 0 0.805 0.105 1.4
Pisang
Snack |Pisang ambon 100 99 0 1.2 0.2 25.8
Siang o Berasgiling | 75 | 270 0 51 | 0525 [59.175
Ayam bumbu
koloke Ayam 75 | 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Sambel
goreng Tempe
tempe kedele murni| 10 14.9 0 1.83 0.4 1.27
Supsenat el 25 | 105 | 0 03 | 0075 |2.325
Buncis 25 8.75 0 0.6 0.05 1.925
Kol kembang| 25 6.25 0 0.6 0.05 1.225
malam |\ asi Beras giling | 75 | 270 0 5.1 0.525 |59.175
Telur bumbu
kare Telur ayam 60 97.2 7.68 0 6.9 0.42
Bistik tahu  [Tahu 25 17 0 1.95 1.15 0.4
Lodeh .
kacang Labu siam 35 9.1 0 0.21 0.035 | 2.345
panjang labu [Kacang
siam panjang 40 17.6 0 1.08 0.12 3.12
Total 222.27
1601.8 63.235 50.58 5
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Lampiran 17. Monitoring dan Evaluasi Pasien 1 (28 Februari 2019)

Waktu Menu Bahan Makanan| Berat |Energi Protein LEMAK| HA
Hewani|Nabati
Pagi . .
Nasi Beras giling 75 270 0 51 | 0.525 |59.175
Kare ayam |Ayam 75 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Tempe Tempe kedele
bumbu bali  |murni 25 37.25 0 4.575 1 3.175
Cah tauge
wortel Wortel 40 16.8 0 0.48 | 0.12 3.72
Tauge kacang
kedele 35 23.45 0 3.15 | 0.91 2.24
Snack |Pisang Pisang ambon 100 99 0 1.2 0.2 25.8
Siang s Beras giling 100 | 360 | 0 | 68 | 07 | 789
Telur bumbu
bali Telur ayam 60 97.2 | 7.68 0 6.9 0.42
Balado Tempe kedele
tempe murni 25 37.25 0 4575 1 3.175
Bobor Bayam 40 | 144 | 0 | 14| 02 | 26
Labu siam 20 5.2 0 0.12 | 0.02 1.34
malam |\ asi Beras giling 75 | 270 | 0 | 51 | 0525 |59.175
Balado tuna |lkan segar 50 56.5 8.5 0 2.25 0
Rempah
tahu Tahu 25 17 0 195 | 1.15 0.4
Sup Wortel 25 | 105 | 0 | 03 | 0075 | 2.325
Kentang 25 20.75 0 0.5 | 0.025 | 4.775
Kapri muda 25 10.5 0 0.825| 0.05 2.25
Total 1572.3|  65.905 34.4 |249.47
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Lampiran 18. Monitoring dan Evaluasi Pasien 2 (26 Februari 2019)

Waktu | Menu | Bahan Makanan | Berat |Energi Protein LEMAK HA
Hewani | Nabati
Pagi . .
Nasi Beras giling 75 270 0 5.1 0.525 |59.175
Ayam
bumbu
bali Ayam 75 | 226.5 | 13.65 0 18.75 0
MU rahu 50 | 34 0 3.9 2.3 0.8
Kecap 5 2.3 0 0.285 0.065 0.45
\?Vgnel Wortel 40 | 16.8 0 048 | 012 | 3.72
sawi
putih Sawi 35 7.7 0 0.805 0.105 1.4
Kentang
Snack [rebus |[Kentang 60 49.8 0 1.2 0.06 11.46
Siang \asi [Beras giling 75 | 270 0 51 | 0525 |59.175
Daging
bumbu
rendang |Daging sapi 50 | 103.5 9 0 7 0
Tempe
bumbu |[Tempe kedele
kare murni 25 | 37.25 0 4.575 1 3.175
malam |\ .si  [Beras giling 75 | 270 0 51 | 0525 |59.175
Telur
ceplok [Telur ayam 60 97.2 7.68 0 6.9 0.42
Otak-
otak
tahu Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
stgftel Wortel 40 | 16.8 0 048 | 012 | 372
jagung |Jagung kuning
manis  |pipil baru 25 | 76.75 0 1.975 0.85 15.9
Total 1512.6 63.23 41.145 | 219.37
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Lampiran 19. Monitoring dan Evaluasi Pasien 2 (27 Februari 2019)

Waktu Menu MBihan Berat |Energi Protein LEMAK| HA
akanan Hewani | Nabati
Pagl Nasi Berasgiling | 75 | 270 0 51 | 0.525 |59.175
Ayam rica-rica 75 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Tahu goreng  [Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
Cah wortel sawl ;g 40 | 168 | O | 048 | 012 | 3.72
putih
Sawi 35 7.7 0 0.805 | 0.105 1.4
Snack [Pisang Pisang ambon| 75 74.25 0 0.9 0.15 19.35
Slang |\ o Berasgilng | 50 | 180 0 34 | 035 | 3945
Ayam bumbu
koloke Ayam 75 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Sambel goreng [Tempe kedele
tempe murni 10 14.9 0 1.83 0.4 1.27
Supsenat —yorel 25 | 105 | 0 0.3 | 0.075 | 2.325
Buncis 25 8.75 0 0.6 0.05 1.925
Kol kembang 25 6.25 0 0.6 0.05 1.225
malamy s Berasgiing | 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Telur bumbu
kare Telur ayam 60 97.2 7.68 0 6.9 0.42
Bistik tahu Tahu 10 6.8 0 0.78 0.46 0.16
Lodeh kacang .
panjang labu Labu siam 20 5.2 0 0.12 0.02 1.34
siam Kacang
panjang 40 17.6 0 1.08 0.12 3.12
Total 1472.9
5 59.975 49.65 |194.855
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Lampiran 20. Monitoring dan Evaluasi Pasien 2 (28 Februari 2019)

Bahan . Protein
Waktu Menu Berat [Energi LEMAK | HA
Makanan Hewani | Nabati
Pagl  INasi Beras giling 50 | 180 | 0 34 | 035 |39.45
Kare ayam 75 |226.5| 13.65 0 18.75 0
Tempe bumbu [Tempe kedele
bali murni 25 |37.25 0 4.575 1 3.175
Cah tauge
wortel Wortel 40 16.8 0 0.48 0.12 3.72
Tauge kacang
kedele 10 6.7 0 0.9 0.26 0.64
Snack |Pisang Pisang ambon | 100 99 0 1.2 0.2 25.8
Slang |\ Beras giling 100 | 360 | © 6.8 07 | 789
Telur bumbu
bali Telur ayam 60 | 97.2 | 7.68 0 6.9 0.42
Tempe kedele
Balado tempe |murni 25 |37.25 0 4.575 1 3.175
Bobor Bayam 40 | 144 | 0 1.4 02 | 26
Labu siam 20 5.2 0 0.12 0.02 1.34
malam -y i Beras giling 100 | 360 | © 6.8 07 | 789
Balado tuna |lkan segar 25 |28.25| 4.25 0 1.125 0
Rempah tahu [Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
Sup Wortel 25 [105| 0 03 | 0075 | 2.325
Kentang 25 120.75 0 0.5 0.025 | 4.775
Kapri muda 10 4.2 0 0.33 0.02 0.9
Total 1538 60.86 33.745 |246.92
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Lampiran 21. Monitoring dan Evaluasi Pasien 3 (27 Februari 2019)

Bahan . Protein
Waktu Menu Berat| Energi LEMAK| HA
Makanan Hewani | Nabati
Pagl  INasi Beras giling | 50 | 180 0 34 | 035 | 39.45
Ayam rica-rica 50 151 9.1 0 12.5 0
Tahu goreng [Tahu 25 17 0 1.95 1.15 0.4
Cah wortel
sawi putih Wortel 10 4.2 0 0.12 0.03 0.93
Sawi 0 0 0 0 0 0
Snack |Pisang Pisang ambon| 75 | 74.25 0 0.9 0.15 19.35
Siang -y o Berasgiling | 75 | 270 0 51 | 0525 |59.175
Ayam bumbu
koloke Ayam 0 0 0 0 0 0
Sambel Tempe kedele
goreng tempe [murni 25 | 37.25 0 4575 1 3.175
Supsehat el 25 | 105 | 0 03 | 0.075 | 2.325
Buncis 25 8.75 0 0.6 0.05 1.925
Kol kembang | 25 6.25 0 0.6 0.05 1.225
malam -y i Beras giling | 100 | 360 0 6.8 07 | 789
Telur bumbu
kare Telur ayam 30 48.6 3.84 0 3.45 0.21
Bistik tahu Tahu 50 34 0 3.9 2.3 0.8
Lodeh kacang .
panjang labu Labu siam 20 5.2 0 0.12 0.02 1.34
siam Kacang
panjang 20 8.8 0 0.54 0.06 1.56
Total 1215.8 41.845 22.41 |210.765
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Lampiran 22. Monitoring dan Evaluasi Pasien 3 (28 Februari 2019)

Waktu Menu MBihan Berat | Energi Protein LEMAK HA
akanan Hewani | Nabati
Pagl  Nasi Berasgiing | 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Kare ayam 75 226.5 | 13.65 0 18.75 0
Tempe Tempe
bumbu bali |kedele murni 25 37.25 0 4575 1 3.175
Cah tauge
wortel \Wortel 40 16.8 0 0.48 0.12 3.72
Tauge
kacang
kedele 20 13.4 0 1.8 0.52 1.28
Pisang
Snack |[Pisang ambon 100 99 0 1.2 0.2 25.8
S1ang |\ asi Berasgiing | 50 | 180 0 34 | 035 | 3945
Telur bumbu
bali Telur ayam 30 48.6 3.84 0 3.45 0.21
Balado Tempe
tempe kedele murni 25 37.25 0 4.575 1 3.175
Bobor Bayam 30 | 108 0 105 | 015 | 1.95
Labu siam 20 5.2 0 0.12 0.02 1.34
malam |\ e Berasgiing | 75 | 270 0 51 | 0525 | 59.175
Balado tuna |lkan segar 40 45.2 6.8 0 1.8 0
Rempah
tahu Tahu 25 17 0 1.95 1.15 0.4
Sup Wortel 10 | 42 0 012 | 003 | 0.93
Kentang 10 8.3 0 0.2 0.01 1.91
Kapri muda 10 4.2 0 0.33 0.02 0.9
Total 1293.7 54.29 29.62 | 202.59
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Lampiran 23. Leaflet Diabetes Melitus

Nama : TB: Cm
Umur: BB: Kg
IMT (Indeks Masa Tubuh) :

Kebutuhan Gizi Sehari :
Kalori : Kkal Lemak 3 gram
Protein: gram Karbohidrat : gram

PEMBAGIAN MAKANAN SEHARI

Pagi Jam 06.00-08.00 -
Berat(gr)

Contoh Menu Sehari

Pagi

Roti putih \EH Nasi

Selingan Jam 10.00 : dengan Semur daging Pepes ikan

Selai kacang Tempe goreng Cah tahu

Telur rebus Pecel Tumis kangkung
Lalap daun Jeruk Apel
slada/Tomat

Siang Jam 12.00-13.00:

Nasi /pengganti Jam 16.00 Jam 21.00
ngapl g Jam 10.00 (Selingan) (Selingan)
Nabati o (Selingan) Puding pepaya Crackers tawar
Sayuran i Apel atau buah
Buah g

Minyak f

brosur bahan makanan penukar
Informasi lebih lanjut akses : sigizi@com

Selingan Jam 16.00 : Untuk memvariasikan makanan, gunakan \ E 1

Malam Jam 18.00 - 19.00
Nasi /pengganti ~ : .
Hewani LR
Nabati £
‘Sayuran

Buah
hilyek PERHATIAN!
Agar Gula Darah terkontrol ,

Seli Jam 21.00: Kementerian Kesehatan Rl =
elingan Jam Direktorat Bina Gizi . . makanla!‘ S?Sllal
Subdit Bina Gizi Klinik jadwal, jumlah, dan jenis secara teratur

2011

Email : gklinis @yahoo.com

*) Ukuran Rumah Tangga




BAHAN MAKANAN

SUMBER
PROTEIN HEWANI

SAYURAN

MINUMAN

Pengaturan Makanan

DIANJURKAN

Ayam tanpa kulit, ikan, telur
rendah kolesterol atau putih
telur, daging tidak berlemak

Sayur tinggi serat: kangkung,
daun kacang, oyong, ketimun,
tomat, labu air, kembang kol,
lobak, sawi, selada, seledri,
terong

DIBATASI

hewani tinggi lemak jenuh
(kornet, sosis, sarden, otak,
jeroan, kuning telur)

bayam, buncis, daun
melinjo, labu siam, daun
singkong, daun k etela,
jagung muda, kapri, kacang
panjang, pare, wortel, daun
katuk

DIHINDARI

Keju, abon, dendeng, susu
full cream,

Minuman yang
mengandung alkohol,
susu kental manis, soft
drink, es krim, yoghurt,
susu
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DAFTAR BAHAN MAKANAN PENUKAR
Berikut ini dicantumkan 7 golongan bahan
makanan. Bahan makanan pada tiap golongan,
dalam jumlah yang tertera pada daftar, bernilai
gizi sama. Oleh karenanya satu sama lain dapat
menukar. Untuk singkatnya disebut dengan istilah

satu satuan Qenukar

UKURAN RUMAH TANGGA
Untuk memudahkan penggunaan daftar bahan
makanan penukar, maka bahan makanan yang
tertera dinyatakan dalam ukuran rumah tangga

(URT)
Keterangan :

Bh : buah
Bj : biji

Bsr : besar
Ptg : potong
Sdg :sedang
Gls : gelas

Sdm : sendok makan
Sdt : sendok teh

Btr : butir
Ckr  : cangkir
Golongan |
Sumber Karbohidrat

Satu satuan penukar mengandung 175 kkal, 4 g
protein, 40 g KH

Lampiran 24. Leaflet Daftar Bahan Penukar Makanan

Otak 60 1 ptg bsr

Telur ayam 55 1 btr

Telur bebek 55 1 btr

Usus sapi 50 1 ptg bsr
Tinggi Lemak

Satu satuan penukar mengandung 150 kkal, 7 g
protein, 14 g lemak

Ubi 150 1 bj sdg
Biskuit meja 50 5 bh
Havermut 45 5 % sdm
Roti putih 80 4 iris
Krakers 50 5 bh bsr
Makaroni 50 Y2 gls
Maizena 40 8 sdm
Tepung beras 50 8 sdm
Tepung sagu 40 8 sdm
Tepung terigu 50 10 sdm
Tepung hunkwe 40 8 sdm
Mie kering 50 14gls
Mie basah 100 14gls
Bihun 50 Y2 gls
Golongan Il

Sumber Protein Hewani

Rendah Lemak

Satu satuan penukar

mengandung 50 kkal, 7 g

protein, 2 g lemak

Bahan Makanan Berat (g) URT
Ayam dengan kulit 55 1 ptg sdg
Bebek 45 1 ptg sdg
Corned beef 45 2 sdm
Daging babi 50 1 ptg sdg
Kuning telur 45 4 btr
Sosis 50 1 ptg sdg

Golongan llI

Bahan Makanan Sumber Protein Nabati
Satu satuan penukar mengandung :
75 kka, 5 g protein, 3 g lemak, 7 g KH

Bahan Makanan Berat (g) URT
Nasi 100 Y4 gls
Nasi tim 200 14gls
Bubur beras 400 24gls
Nasi jagung 100 Y gls
Kentang 200 2 bj sdg
Singkong 100 1 ptg sdg
Tales 200 1 bj bsr

Bahan Makanan Berat (g) URT
Ayam tanpa kulit 40 1 ptg sdg
Babat 40 1 ptg sdg
Daging kerbau 35 1 ptg sdg
lkan 40 1 ptg sdg
lkan asin 15 1 ptg kecil
Teri kering 15 1 sdm
Udang segar 35 5 ekor sdg

Lemak Sedang

Satu satuan penukar

protein, 5 g lemak

mengandung 75 kkal, 7 g

Bahan Makanan Berat (g) URT
Bakso 170 10 bj sdg
Daging kambing 40 1 ptg sdg
Daging sapi 35 1 ptg sdg
Hati ayam 30 1 bh sdg
Hati sapi 35 1 bh sdg

Bahan Makanan Berat (g) URT
Kacang hijau 20 2 sdm
Kacang kedelai 25 2 sdm
Kacang merah 20 2 sdm
Kacang tanah 15 2 sdm
Susu kedelai bubuk 25 2 sdm
Tahu 110 1 bj bsr
Tempe 50 2 ptg sdg

Golongan IV
Sayuran
Golongan A
Bebas dimakan. Kandungan energi dapat
diabaikan
Baligo Labu air
Gambas (oyong) Lobak
Jamur kuping segar Selada
Ketimun Tomat
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Golongan B
Satu satuan penukar = 100 g sayuran mentah
dalam keadaan bersih = 1 gls setelah direbus dan
ditiriskan mengandung 25 kkal, 1 g proteindan 5 g

KH

Bayam Kangkung
Bit Kucai
Buncis Kacang panjang
Brokoli Kecipir
Caisim Labu siam
Daun pakis Pare
Jagung muda Papaya muda
Jantung pisang Rebung
Kol Sawi
Kembang kol Tauge kacang hijau
Labu waluh Terong
Kapri muda Wortel

Golongan C

Satu satuan penukar = 100 g sayuran mentah
dalam keadaan bersih = 1 gls setelah direbus dan
ditiriskan mengandung 50 kkal, 3 g protein, 10 g
KH

Susu tinggi lemak
Satu satuan penukar mengandung 150 kkal, 7 g
protein, 10 g lemak, 10 g KH

Duku 80 9 bh
Durian 35 2 bj bsr
Jambu air 110 2 bh bsr
Jambu biji 100 1 bh bsr
Jeruk manis 110 2 bh
Kedondong 120 2 bh sdg
Kolang-kaling 25 5 bh sdg
Kurma 15 3 bh
Mangga 90 % bh bsr
Melon 190 1 ptg bsr
Nangka masak 45 3 bj sdg
Nanas 95 Y bh sdg
Papaya 110 1 ptg bsr
Pisang 50 1 bh
Rambutan 75 8 bh
Salak 65 2 bh sdg
Sawo 55 1 bh sdg
Semangka 180 1 ptg bsr
Sirsak 60 Y2 gls
Golongan VI
Susu

Susu tanpa lemak
Satu satuan penukar mengandung 75 kkal, 7 g
protein, 10 g KH

Bayam merah Daun talas

Daun katuk Kacang kapri

Daun mlinjo Melinjo

Daun papaya Nangka muda

Daun singkong Tauge kacang kedelai
Golongan V

Buah-Buahan
Satu satuan penukar mengandung 50 kkal, 12 g

Bahan Makanan Berat (g) URT
Susu skim cair 200 14gls
Susu skim bubuk 20 4 sdm
Yoghurt non fat 120 2/3 gls

Susu rendah lemak
Satu satuan penukar mengandung 125 kkal, 7 g

Bahan Makanan Berat (g) URT
Susu kerbau 100 Y2 gls
Susu full cream bubuk 30 6 sdm

Golongan VII
Minyak
1 satuan penukar mengandung 50 kkal, 5 g lemak
Lemak tidak jenuh
Bahan Makanan Berat URT
(9)
Avokad 60 %2 bh bsr
Kacang almond 10 7 bj
Margarine jagung 5 1 sdt
Minyak biji bunga matahari 5 1 sdt
Minyak jagung 5 1 sdt
Minyak kacang tanah 5 1 sdt
Minyak kedelai 5 1 sdt
Minyak zaitun 5 1 sdt
Lemak jenuh
Bahan Makanan Berat (g) URT
Kelapa 15 1 ptg kel
Kelapa parut 15 2 Y2 sdm
Lemak babi/sapi 5 1 ptg kel
Mentega 5 1 sdt
Minyak kelapa 5 1 sdt
Minyak inti kelapa sawit 5 1 sdt
Santan 40 1/3 gls

KH protein, 6 g lemak, 10 g KH
Bahan Makanan Berat (g) URT Bahan Makanan Berat (g) URT
Anggur 165 20 bh sdg Keju 35 1 ptg kel
Apel 85 1 bh Susu kambing 165 Y gls
Belimbing 140 1 bh bsr Susu sapi 200 14gls
Blewah 70 1 ptg sdg Yoghurt susu penuh 200 14gls
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