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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Formulir Surat Keterangan dari RSUD Puri Husada Tembilahan  
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Lampiran 2 Formulir Surat Pernyataan Kesediaan Responden Penelitian 

 

SURAT PERNYATAAN  

KESEDIAAN RESPONDEN PENELITIAN 

 

Selamat pagi/siang/sore 

Pekenalkan, saya Della Karyandini mahasiswi DIII Gizi Poltekkes Kemenkes 

Riau. Saya bermaksud melakukan penelitian mengenai “Asuhan Gizi pada Pasien 

Pneumonia di RSUD Puri Husada Tembilahan. Penelitian ini saya lakukan sebagai 

tahap akhir dalam penyelesaian studi DIII Gizi di Poltekkes Kemenkes Riau. 

Saya meminta kesediaan bapak/ibu/saudara untuk menjadi responden karena 

bapak/ibu/saudara terpilih sesuai dengan kriteria responden yang telah saya 

tetapkan. Didalam penelitian ini akan dilakukan pengisian angket yang terkait 

dengan penelitian saya. Segala informasi yang akan diberikan akan terjamin 

kerahasiaannya. 

Setelah membaca maksud dan kegiatan di atas, maka saya mohon 

bapak/ibu/saudara untuk mengisi nama dan tanda tangan dibawah ini: 

Nama  : An. F 

Usia  : 7 Tahun 1 Bulan 

Alamat  : Jl. Sederhana Tembilahan 

Pekerjaan : Pelajar 

Menyatakan bersedia menjadi subjek penelitian tersebut. 

 

Februari 2025 

 

    (     An. F )       
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Lampiran 3  Food Recall 1x24 jam 

 

WAKTU  
                   

JENIS 

MAKANAN 

    

URT BERAT 

(gr) 

  

NILAI ZAT GIZI 

E P L KH 

 Makan Pagi 

 

 Lontong  4 sdm 50 94,0 1,1 2,1 17,8 

Telur ayam ½ btr 25 38,8 3,2 2,7 0,3 

Daging ayam 1 sdm 15 42,7 4,0 2,8 0,0 

Makan malam  Nasi putih 1 sdm 10 13,0 0,2 0,0 2,9 

Daging ayam ½ sdm 5 14,2 1,3 0,9 0,0 

TOTAL 202,8 

kkal 

9,9 gr 8,9 gr 20,9 gr 

Total kebutuhan  1.582 

kkal 

52 gr 35,1 gr 264,9 

gr 

% Kebutuhan 12,8% 19,0% 25,3% 7,8% 
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Lampiran 4 Perencanaan Menu Hari 1 

Waktu 

Makan 

Menu  Bahan  

Makanan 

Berat  

(gr) 

Nilai Zat Gizi 

E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

Pagi  Bubur 

ayam  

Bubur 

beras 

100 120 2,4 0,4 40,0 

Ayam 

suwir 

35 25,0 3,5 3,8 0,0 

Kc kedele 20 24,0 2,6 1,3 1,9 

Telur  35 50,0 4,34 3,78 0,0 

Wortel  50 25,0 0,5 0,3 3,95 

Minyak  5 
44,0 0,0 5,0 0,0 

Selingan 

1 

Bubur 

jagung 

Jagung  40 146 1,0 2,92 5,0 

SKM 15 51,0 1,23 1,5 8,25 

Siang  

 

Nasi  Nasi  200 350 6,0 0,6 79,6 

Ayam 

goreng 

tepung 

Ayam  40 50,0 7,0 2,2 0,0 

Tahu 

bacem 

Tahu  40 32,0 1,0 1,88 0,32 

Wortel + 

timun 

Wortel  50 18,0 0,5 0,3 3,95 

Timun  50 4,0 0,1 0,1 0,7 

Buah  Pisang  80 25,0 0,8 0,64 19,44 

Minyak  Minyak  5 44,2 0,0 5,0 0,0 

Sore  Nasi  Nasi  200 350 4,0 0,6 80,0 

Ikan 

senangin 

goreng 

Ikan 

senangin 

40 40,0 7,0 0,88 0,0 

Tahu 

masak 

kecap 

Tahu  50 40,0 5,0 2,35 0,4 

Cah kc 

panjang 

+ brokoli 

+ sawi 

putih  

Kc 

Panjang  

25 25,0 0,5 0,375 17,15 

Brokoli  25 12,5 0,8 0,0 0,5 

Sawi putih  25 12,5 0,6 0,1 0,5 

Buah     Semangka  60 25,0 0,3 0,12 4,14 

Minyak  Minyak  5 44,0 0,0 0,0 0,0 

Total  1.552 kkal 48 gr 34 gr 259 gr 

Kebutuhan  1.556 kkal 50 gr 34,5 

gr 

261 gr 

% Kebutuhan 99,7% 96% 98,5

% 

99,2% 



41 

 

 

Lampiran 5 Perencanaan Menu Hari 2 

Waktu 

Makan 

Menu  Bahan  

Makanan 

Berat  

(gr) 

Nilai Zat Gizi  

E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

Pagi  Soto 

lengkap 

Nasi  100 175,0 3,0 0,3 39,8 

Wortel  50 12,5 1,0  0,15 1,75 

Kol  50 12,5 1,0 0,2 0,6 

Telur 

ayam 

50 55,0 6,2 5,4 0,35 

Ayam 

suwir 

30 25,0 7,0 2,0 0,0 

Minyak  5 44,2 0,0 5,0 0,0 

Selingan 

1 

Bubur 

kacang 

hijau 

Kc hijau 40 75,0 3,0 0,6 7,0 

Gula 

merah 

15 25,0 0,1 0,0 14,1 

Santan  25 25,0 0,0 1,7 0,8 

Siang  Nasi  Nasi  200 350 6,0 0,6 79,6 

Ayam 

goreng 

bumbu 

Ayam  40 50,0 7,0 2,0 0,0 

Tempe 

goreng 

Tempe 40 75,0 3,0 3,52 5,4 

Bening  

wortel + 

labu 

siam + 

bayam  

Wortel  50 18,0 0,5 0,3 3,95 

Labu siam  50 15,0 0,3 0,05 3,35 

Bayam 50 11,0 0,6 0,3 1,85 

Buah   Semangka  80 22,0 0,4 0,16 5,52 

Minyak  Minyak  5 44,0 0,0 5,0 0,0 

Sore   Nasi  Nasi  200 350 4,0 0,6 79,6 

Ikan 

selar 

goreng 

Ikan selar  45 40,0 5,0 0,99 0,0 

Tempe 

kuah 

kuning  

Tempe  50 50,0 5,0 4,4 6,75 

Cah 

wortel + 

brokoli  

Wortel  50 12,5 0,5 0,3 3,95 

Brokoli  50 25,0 1,6 0,1 2,4 

Buah   Papaya  80 23,2 1,0 0,08 3,92 

Minyak Minyak  5 44,2 0,0 5,0 0,0 

Total 1.578 kkal 56 gr 38 gr  260 gr  

Kebutuhan  1.566 kkal 50 gr 34,5 gr 261 gr 

% Kebutuhan 100% 112% 110% 99% 
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Lampiran 6 Perencanaan Menu Hari 3 

Waktu 

Makan 

Menu  Bahan  

Makanan 

Berat  

(gr) 

Nilai Zat Gizi  

E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

Pagi  Nasi 

goreng  

Nasi  100 175 3 0,0 40,0 

Telur  50 50 6,2 5,4 0,35 

Timun  30 2,4 0,06 0,06 0,42 

Selingan 

1 

Bubur 

sumsum 

Tepung 

terigu  

50 166,5 4,5 0,0 20,0 

Santan  30 50,0 0,2 2,25 0,9 

Gula 

merah  

20 73,8 0,2 0,0 5,0 

Siang  Nasi  Nasi  200 350 6 0,0 80,0 

Ayam 

masak 

merah 

Ayam  40 50 10,8 2,0 0,0 

Tempe 

bacem  

Tempe  40 75 5,0 3,52 7,0 

Timun + 

wortel  

masak 

kuning  

Timun  50 4 0,1 0,1 0,7 

Wortel  50 12,5 0,5 0,1 5,0 

Buah  Jeruk  100 25 0,9 0,2 5,0 

Minyak  Minyak  5 44,2 0,0 5,0 0,0 

Sore  Nasi  Nasi  200 350 4,0 0,0 80,0 

Ikan 

serai 

goreng  

Ikan serai  40 40 7,0 2,0 0 

Gulai 

tahu  

Tahu  50 40 5,0 2,35 7,0 

Cah 

jagung 

muda + 

brokoli + 

wortel  

Jagung 

muda 

25 8,7 0,55 0,025 5,0 

Brokoli  25 5,8 0,2 0,4 2,5 

Wortel  25 9 0,25 0,15 1,975 

Buah  Semangka   60 16 0,3 0,12 4,14 

Minyak  Minyak  5 44 0,0 5,0 0,0 

Total  1.591 kkal 53 gr 29 gr 261 gr 

Kebutuhan  1.566 kkal 50 gr 34,5 

gr 

261 gr 

% Kebutuhan 101% 106% 84% 100% 
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Lampiran 7 Perhitungan Sisa Makanan 

DAFTAR PENILAIAN KUANTITAS MAKANAN DENGAN METODE VISUAL COMSTOK 

Nama Responden  : An. F     Diagnosis  : Pneumonia 

Jenis Kelamin  : Perempuan    Jenis Diet  : TETP 

Umur   : 7 Tahun 1bulan   Bentuk Makanan : Biasa 

Kelas Perawatan : II     Hari Ke  : Hari ke I 

Rumah Sakit  : RSUD 

                                      Puri Husada Tembilahan 

Waktu 

Makan 

Menu   Bahan  

Makanan 

% Makanan yang sisa Berat 

kebut

uhan 

(gr)  

Berat  

(gr) 

Zat gizi yang dikonsumsi 

       E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

100 

% 

75 

% 

50 

% 

25 

% 

0 

% 

Pagi   Bubur ayam  Bubur beras     ✓ 100 0 175,0 1,3 0,1 40,0 

Ayam suwir     ✓ 35 0 25,0 5,4 3,8 0,0 

Kc kedele     ✓ 20 0 24,4 2,6 1,3 1,9 

Telur      ✓ 35 0 54,3 3,2 2,5 0,3 

Wortel      ✓ 50 0 25,0 0,5 0,1 2,4 

Minyak      ✓ 5 0 50,0 0,0 0,5 0,0 
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Selingan 1   Bubur jagung Jagung      ✓ 40 0 43,2 1,3 5,0 10,0 

SKM     ✓ 15 0 125 1,2 0,0 8,2 

 

Siang    Nasi  Nasi     ✓  200 15 19,5 0,4 0,0 4,3 

Ayam goreng tepung Ayam      ✓ 40 0 114,0 10,4 2,2 0,0 

Tahu bacem Tahu      ✓ 40 0 75,0 3,2 1,9 7,0 

Wortel + timun Wortel     ✓  50 0 6,25 0,1 0,0 1,3 

Timun    ✓   50 25 2 0,05 0,05 0,35 

Buah  Pisang      ✓ 80 0 73,6 0,8 0,4 18,7 

Minyak  Minyak      ✓ 5 0 50,0 0,0 0,5 0,0 

 

Sore     Nasi  Nasi    ✓   200 0 130 2,4 0,0 40.0 

Ikan senangin 

goreng 

Ikan 

senangin 

✓     40 0 0 0 0 0 

Tahu masak kecap Tahu  ✓     50 0 0 0 0 0 

Cah kc panjanag + 

brokoli + sawi putih  

Kc Panjang      ✓ 25 0 12,5 0,2 0,1 2,5 

Brokoli      ✓ 25 0 5,8 0,2 0,0 2,5 

Sawi putih      ✓ 25 0 6,5 0,2 0,1 2,5 

Buah     Semangka  ✓     60 0 0 0 0 0 

Minyak  Minyak      ✓ 5  50,0 0,0 0,5 0,0 

Total 1.070 

kkal 

34 

gr 

19 

gr 

143 

gr 

Kebutuhan  1.566 

kkal 

50 

gr 

34,5 

gr 

261 

gr 

% Kebutuhan 69% 68% 55% 55% 
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Lampiran 8 Perhitungan Sisa Makanan 

DAFTAR PENILAIAN KUANTITAS MAKANAN DENGAN METODE VISUAL COMSTOK 

Nama Responden  : An. F     Diagnosis  : Pneumonia 

Jenis Kelamin  : Perempuan    Jenis Diet  : TETP 

Umur   : 7 Tahun 1 Bulan   Bentuk Makanan : Biasa 

Kelas Perawatan : II     Hari Ke  : Hari ke II 

Rumah Sakit  : RSUD 

                                      Puri Husada Tembilahan 

Waktu 

Makan 

Nama makanan  Bahan  

Makanan 

% Makanan yang sisa Berat 

kebut

uhan  

(gr) 

Berat 

sisa  

(gr) 

Zat gizi yang dikonsumsi 

       E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

100 

% 

75 

% 

50 

% 

25 

% 

0 

% 

Pagi  Soto lengkap Nasi   ✓    100 88 131,2 0,36 0,1 10,0 

Wortel     ✓  50 15 6,25 0,1 0,0 1,25 

Kol     ✓  50 12 6,25 0,1 0,0 1,25 

Telur ayam    ✓  50 10 4,6 1,3 1,25 0,07 

Ayam suwir  ✓    30 20 2,3 3,5 0,5 0,0 

Minyak      ✓ 5 0 5 5,0 0,5 5,0 

  

Selingan 1 Bubur kacang hijau Kc hijau     ✓ 40 0 37,5 1,9 3,0 5,2 
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Gula merah     ✓ 15 0 55,4 0,1 0,0 14,1 

Santan      ✓ 25 0 25,0 0,0 9,0 0,8 

 

Siang  Nasi  Nasi      ✓ 200 0 260,0 4,8 0,4 80,0 

Ayam goreng 

bumbu 

Ayam      ✓ 40 0 114,0 7,0 2,0 0,0 

Tempe goreng Tempe      ✓ 40 0 75,0 5,0 3,1 6,8 

Bening  wortel + 

labu siam + bayam  

Wortel     ✓  50 15 1,5 0,1 0,0 1,25 

Labu siam     ✓  50 7 1,4 0,1 0,0 1,25 

Bayam    ✓   50 25 4,6 0,9 0,0 1,8 

Buah   Semangka      ✓ 80 80 25,0 0,4 0,2 4,3 

Minyak  Minyak      ✓ 5 5 50,0 0,0 0,5 0,0 

 

Sore  Nasi  Nasi      ✓ 200 0 260,0 4,8 0,4 80 

Ikan selar goreng Ikan selar     ✓  45 12 11,8 0.87 0,5 0,0 

Tempe kuah kuning  Tempe    ✓   50 35 12, 5 1,25 1,5 5,9 

Cah wortel + brokoli  Wortel      ✓ 50 0 25,0 0,5 0,1 2,4 

Brokoli      ✓ 50 0 25,0 1,6 0,1 2,4 

Buah   Papaya      ✓ 80 0 25,0 0,4 0,1 5,9 

Minyak Minyak      ✓ 5 0 50,0 0,0 0,5 0,0 

Total 1.224 

kkal 

39 

gr 

24 

gr 

222 

gr 

Kebutuhan  1.566 

kkal 

50 

gr 

34,5 

gr 

261 

gr 

% Kebutuhan 79% 78% 69% 85% 
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Lampiran 9 Perhitungan Sisa Makanan 

DAFTAR PENILAIAN KUANTITAS MAKANAN DENGAN METODE VISUAL COMSTOK 

Nama Responden  : An. F     Diagnosis  : Pneumonia 

Jenis Kelamin  : Perempuan    Jenis Diet  : TETP 

Umur   : 7 Tahun 1 Bulan   Bentuk Makanan : Biasa 

Kelas Perawatan : II     Hari Ke  : Hari ke III 

Rumah Sakit  : RSUD 

                                      Puri Husada Tembilahan 

Waktu 

Makan 

Nama Makanan Bahan  

Makanan 

% Makanan yang sisa Berat 

kebut

uhan 

(gr) 

Berat 

sisa 

(gr) 

Zat gizi yang dikonsumsi 

       E 

(kkal) 

P 

(gr) 

L 

(gr) 

 

KH 

(gr) 

 

100 

% 

75 

% 

50 

% 

25 

% 

0 

% 

Pagi  Nasi goreng  Nasi      ✓ 100 0 2,4 0,4 0,4 40,0 

Telur      ✓ 50 0 6,3 5,0 5,0 6,3 

Timun      ✓ 30 0 0,2 0,0 0,0 0,2 

 

Selingan 1  Bubur sumsum Tepung terigu      ✓ 50 0 175,0 5,2 0,4 20,0 

Santan      ✓ 30 0 50,0 0,2 9,0 0,9 

Gula merah      ✓ 20 0 73,8 0,2 0,0 5,0 
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Siang   Nasi  Nasi      ✓ 200 0 260,0 4,8 0,4 80,0 

Ayam masak 

merah 

Ayam      ✓ 40 0 114,0 10,8 2,0 0,0 

Tempe bacem  Tempe      ✓ 40 0 75,0 5,0 3,0 7,0 

Timun + wortel  

masak kuning  

Timun     ✓  50 15 1,9 0,1 0,0 0,4 

Wortel     ✓  50 15 3,9 0,1 0,0 0,7 

Buah  Jeruk      ✓ 100 0 57,1 0,9 0,0 5,0 

Minyak  Minyak      ✓ 5 0 50,0 0,0 5,0 0,0 

 

Sore    Nasi  Nasi      ✓ 200 0 260 4,8 0,4 80.0 

Ikan serai goreng  Ikan serai      ✓ 40 0 50,0 7,2 2,0 0,0 

Gulai tahu  Tahu  ✓     50 50 0 0 0 0 

Cah jagung muda 

+ brokoli + 

wortel  

Jagung muda     ✓ 25 0 12,5 0,2 0,2 2,5 

Brokoli      ✓ 25 0 5,8 0,2 0,4 2,5 

Wortel      ✓ 25 0 6,5 0,2 0,1 2,5 

Buah  Semangka       ✓ 60 0 25,0 0,4 0,2 5,0 

 Minyak  Minyak      ✓ 5 0 50,0 0,0 5,0 0,0 

Total  1.278 

kkal 

45,7 

gr 

33 gr 258 

gr 

Kebutuhan 1.566 

kkal 

50 gr 34,5 

gr 

261 

gr 

% Kebutuhan 82% 91% 95% 99

% 
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Lampiran 10 Dokumentasi 

Hari 1 

Makan pagi 

 

 

 
Selingan 1 

 

 

 
Makan siang 

 

 

 
Makan sore 
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Hari 2 

Makan pagi 

 

 

 
Selingan 1 

 

 

 
Makan siang 

 

 

 
Makan sore 
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Hari 3 

Makan pagi 

 

 

 
Selingan 1 

 

 

 
Makan siang 

 

 

 
Makan sore 
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Lampiran 11 Edukasi Gizi 
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Lampiran 12 Leaflet 

 

 

 

 


