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Lampiran 1. Surat Perizinin 
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Lampiran 2. Penilaian Kualitas Menu Sebelum dan Sesudah Penyuluhan 

Sebelum Penyuluhan 

Menu 
Ke- 

Variasi 
Makanan 

Standar Porsi 

Nasi Hewani Nabati Sayur Buah Jumlah Nilai Keterangan 

1 0 0   0  0 0,0 Kurang 

2 1 0 0 1 0 0 2 33,3 Kurang 

3 1 0 1 0 0  2 40,0 Kurang 

4 0 1 0    1 33,3 Kurang 

5 1 0 1 1 0 0 3 50,0 Kurang 

6 0 0  1   1 33,3 Kurang 

7 1 0  0 0  1 25,0 Kurang 

8 0 0 1 1 1 1 4 66,7 Cukup 

9 0 0 1  1  2 50,0 Kurang 

10 0 0 1  0  1 25,0 Kurang 

11 1 0 0 0 0 0 1 16,7 Kurang 

12 0 0 1 0   1 25,0 Kurang 

13 0 0  1 0  1 25,0 Kurang 

14 1 0 1 1 0 1 4 66,7 Cukup 

15 0 0 1 1   2 50,0 Kurang 

 

Sesudah Penyuluhan 

Menu 
Ke- 

Variasi 
Makanan 

Standar Porsi 

Nasi Hewani Nabati Sayur Buah Jumlah Nilai Keterangan 

1 0 0  1 0  1 25,0 Kurang 

2 1 0 1 1 1 0 4 66,7 Cukup 

3 1 0 1 0 0  2 40,0 Kurang 

4 0 0 0  0  0 0,0 Kurang 

5 1 0 1 1 0 1 4 66,7 Cukup 

6 0 0 1 0   1 25,0 Kurang 

7 0 1 1  1  3 75,0 Cukup 

8 0 0 0 1 0 1 3 50,0 Kurang 

9 1 0 1 0 0  1 20,0 Kurang 

10 0 1 1 1 0  4 80,0 Baik 

11 1 1 1 1 0 1 5 83,3 Baik 

12 0 1  1 1  3 75,0 Cukup 

13 0 0   0  0 0,0 Kurang 

14 1 0 0 1 0 0 2 33,3 Kurang 

15 1 0 1 1 0  3 60,0 Cukup 
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Lampiran 3. Ketersediaan Energi Dan Zat Gizi Sebelum Dan Sesudah 

Penyuluhan 

Perempuan (Sebelum Penyuluhan) 

Menu 
Hari ke- 

Energi (Kkal) Protein (gram) Lemak (gram) Karbohidrat (gram) 

1 1336,36 (74,24%) 41,76 (87%) 21,74 (41,8%) 241,02 (83,69%) 

2 1308,18 (72,68%) 40,08 (83,49%) 53,15 (102,22%) 167,28 (58,08%) 

3 1264,25 (70,24%) 51,48 (107,24%) 32,73 (62,94%) 187,98 (65,27%) 

4 1279,75 (71,10%) 50,62 (105,45%) 33,12 (63,68%) 190,05 (65,99%) 

5 1457,07 (80,95%) 45,73 (95,27%) 33,38 (64,19%) 255,02 (88,55%) 

Perempuan (Sesudah Penyuluhan) 

1 1392,22 (77,35%) 52,05 (108,43%) 39,02 (75,03%) 208,37 (72,35%) 

2 1532,83 (85,16%) 60,24 (125,50%) 45,80 (88,12%) 217,68 (75,58%) 

3 1428,42 (79,36%) 56,53 (117,77%) 34,61 (66,55%) 219,76 (76,31%) 

4 1462,44 (81,25%) 45,12 (93,99%) 42,42 (81,58%) 225,48 (78,29%) 

5 1369,34 (76,07%) 43,13 (89,86%) 24,69 (47,49%) 242,72 (84,28%) 

 

Laki-laki (Sebelum Penyuluhan) 

Menu 
Hari ke- 

Energi (Kkal) Protein (gram) Lemak (gram) Karbohidrat (gram) 

1 1514,96 (71,46%) 44,77 (86,10%) 22,29 (37,14%) 280,18 (81,45%) 

2 1608,27 (75,86%) 47,60 (91,53%) 66,36 (110,62%) 205,89 (59,85%) 

3 1432,75 (67,58%) 57,70 (110,95%) 32,85 (54,75%) 222,83 (64,78%) 

4 1305,69 (61,59%) 55,04 (105,85%) 33,93 (56,55%) 188,95 (54,93%) 

5 1663,65 (78,47%) 61,63 (118,51%) 33,79 (56,31%) 287,73 (83,64%) 

Laki-laki (Sesudah Penyuluhan) 

1 1659,62 (78,28%) 62,67 (120,52%) 40,0 (66,67%) 259,82 (75,58%) 

2 1677,65 (79,13%) 59,44 (114,31%) 39,90 (66,51%) 265,30 (77,12%) 

3 1591,93 (75,09%) 56,64 (108,92%) 35,46 (59,11%) 257,23 (74,78%) 

4 1657,24 (78,17%) 45,92 (88,31%) 40,83 (68,05%) 273,35 (79,46%) 

5 1676,99 (79,10%) 49,87 (95,91%) 25,92 (43,20%) 308,78 (89,76%) 
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Lampiran 4. Satuan Penyuluhan 

SATUAN PENYULUHAN 

“Kualitas Menu” 

Judul Kegiatan : Penyuluhan Gizi Dan Kesehatan 

Pokok Bahasan : Kualitas Menu 

Sub Pokok Bahasan : 1) Kandungan Gizi, 2) Porsi Makanan, 3) Pola Menu  

Metode  : Ceramah 

Sasaran  : Pengelola Penyelenggara Makanan 

Waktu   : ± 60 menit 

Tempat  : Rehabilitasi Sosial Bine Netra Malang 

Tujuan   :  

I. TUJUAN 

a. Tujuan Umum (TIU) 

Tenaga pengelola penyelenggara makanan memahami tentang 

kandungan gizi, standar porsi dan pola menu. 

b. Tujuan Khusus (TIK) 

• Tenaga pengelola penyelenggara makanan mampu 

mengidentifikasi kecukupan zat gizi pada golongan umur 

tertentu. 

• Tenaga pengelola penyelenggara makanan mampu 

mempraktikkan standar porsi makanan. 

• Tenaga pengelola penyelenggara makanan mampu 

mengidentifikasi pola bahan makanan yang dipakai dalam 

menu. 

• Tenaga pengelola penyelenggara makanan 

mengidentifikasi tujuan penilaian kualitas menu. 
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II. MATERI 

a. Latar belakang perlunya kualitas menu 

b. Kecukupan gizi kelompok umur 13 – 49 tahun 

c. Pengaplikasian kecukupan zat gizi pada jumlah porsi makan 

dalam sehari. 

d. Standar porsi makanan. 

e. Contoh pengaplikasian standar porsi makanan pada menu. 

f. Pola menu pada menu sehari. 

g. Kombinasi lauk dengan sayur menurut cara pengolahan dan 

bumbu. 

III. PROSES PENYULUHAN 

a. Pembukaan (15 menit) 

• Penyuluh memberikan salam pembukaan kepada 

audience. 

• Penyuluh memperkenalkan diri kepada audience. 

• Penyuluh menanyakan kabar audience. 

• Penyuluh menjelaskan mengenai pengisian lembar pre test 

• Penyuluh memberikan lembar pre test. 

b. Pelaksanaan penyuluhan (30 menit) 

• Penyuluh memberikan booklet dan menyampaikan materi 

kepada audience. 

c. Penutup (15 menit) 

• Penyuluh memberikan kesempatan kepada audience 

untuk menyampaikan pertanyaan dan penyuluh menjawab 

pertanyaan yang diberikan oleh audience. 

• Penyuluh mengucapkan terimakasih dan permohonan 

maaf kepada audience. 

• Penyuluh mengucapkan salam kepada audience. 
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IV. METODE PENYULUHAN 

Penyuluh menggunakan metode ceramah. 

V. ALAT PERAGA 

Slide power point, booklet, food sample 

VI. EVALUASI 

Post test dan pendampingan selama 1 minggu 

VII. SUMBER PUSTAKA 

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 41 Tahun 2014 

Tentang Pedoman Gizi Seimbang 

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 75 Tahun 2013 

Tentang Angka Kecukupan Gizi 

Soekirman. 2006. Beralih ke Gizi Seimbang. http://www.gizi.net. (diakses 

18 Juni 2019) 

Kementerian Kesehatan. 2014. Buku Foto Makanan 
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Lampiran 6. Soal Kualitas Menu 
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Lampiran 7. Dokumentasi 
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