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Lampiran 1

KUESIONER PENELITIAN

TINGKAT PENGETAHUAN DAN SIKAP PENJAMAH
MAKANAN DENGAN PENERAPAN HYGIENE SANITASI PADA
INDUSTRI RUMAHAN TEMPE DI WILAYAH KERJA PUSKESMAS
DELITUA TAHUN 2025

Data Responden

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Pendidikan Terakhir

Lama Kerja
I.KuesionerPengetahuan

1.Apa pengertian dari higiene sanitasi makanan?

a.Penyelenggaraan maknan yang menarik,enak dan bergizi
b.Suatu upaya pengolahan makanan sesuai keinginan diri sendiri

c.Upaya pengendalian faktor makanan ,orang,tempat
dan perlengkapan yang dapat mugkin menilbulkan penyakit atau
gangguan kesehatan

2.Apa yang seharusnya dilakukan sebelum bahan diolah?

a.memebedakan antara bahan baku kedelai dengan ruang
fermentasi

b.mencuci bahan makanan
c.menyimpan bahan makanan

3.Apakah tujuan penjamah makanan menggunakan pakaian yang
bersih saat menangani pengolahan tempe?

a.supaya kelihatan kompak dengan pekerja yang lain
b.agar pakaian tidak kotor oleh makanan

c.agar makan tidak terkontaminasi oleh kuman yang lengket pada
pakaian sewaktu dalamam perjalanan dari rumah ke tempat
pengolahan makanan

4.Sebelum memulai bekerja penjamah makanan harus?
a.cukup mencuci tangan dengan sabun saja
b.mencucui tangan dengan air megalir dan sabun
c.tidak perlu mencucui tangan jika tidak kotor

5.Apakah resiko yang akan ditimbulkan bila petugas penjamah makanan
mengobrol pada saat melakukan pengolahan tempe?

a.menimbulkan kebisingan di tempat pengolahan
b.mampu mencemari makanan melalui percikan air ludah
c.akan memperlambat pekerjaan

55



6.Apa tujuan sarung tangan yang digunakan oleh penjamah makanan
saat menyentuh makanan?
a.agar tidak kontak langsung dengan makanan

b.agar terlihat bersih

c.agar makanan tidka terkontaminasi kumah yang bersal dari
tangan
7.Apa yang seharusnya dilakukan terhadap bahan tempe yang akan
diolah?
a.langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan tempe
jika secara fisik sudah baik

b.bahan dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir sebelum
dilakukan proses pengolahan makanan

c.bahan makanan dicuci kemudian langsung diolah

8.Pada saat kapan saja tenaga penjamah makanan diharuskan
cuci tangan?

a.setelah keluar dari WC
b.pada saat ingin mengakhiri pekerjaan
c.sebelum mengolah makanan dan setelah mengolah makanan

9.Apa yang akan dilakukan pada saat penjamah makanan batuk/bersin
ketika sedang mengolah tempe?

a.batuk dibiarkan begitu saja
b.mulut ditutup dengan sapu tangan/lengan baju
c.tutup mulut dengan tangan

10.Bagaimana cara menjaga kebersihan diri ditenaga penjamah
makanan?
a.mandiri teratur 2 kali sehari

b.mandi teratur 2 kali sehari dengan menggunakan sabun

c.mandi teratur 2 kali sehari dengan menggunakan sabun dan air
bersih menggosok gigi minimal 2 kali sehari dengan sikat gigi dan
pasta gigi

11.Bagaimanan pengelolaan tempe yang benar?
a.mengolah tempe dengan keinginan

b.mengolah  tempe menggunakan alat sesuai dengan
peruntukannya

c.mengolah tempe harus baik terhindar dari pencemaran dan
peralatan yang dipakai bersih dan sesuai dengan peruntukannya

12.Seorang pengolah tempe yang sedang sakit seharusnya?
a.diperbolehkan masuk dan bekerja seperti biasa
b.diperbolehkan masuk tetapi tidak mengolah makanan

c.tidak diperbolehkan bekerja dan tidak diperbolehkan mengolah
makanan
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13.Bagaimana seharusnya cara mencuci perlatan yang digunakan untuk
pengolahan tempe?
a.dicuci dengan air mengalir dan bahan pembersih

b.peralatan dicuci dengan penjamah makanan masing-masing
c.mencuci dengan air mengalir saja
14.Apa tujuan menggunakan penutup kepala /rambut sewaktu mengolah
tempe?
a.agar terihat rapi

b.agar rambut tidak jatuh kedalam makanan sehingga
terkontaminasi

c.agar kompak dengan penjamah makanan lainya
15.Apa tujuan harus memilih kedelai yang bagus untuk mengolah tempe
a.agar tempe bagus
b.untuk memberikan kulitas terbaik bagi konsumen
c.agar tempe memiliki nilai gizi yang baik serta tidak mudah busuk
16.Manakah yang bukan merupakan prinsip hygiene sanitasi makanan?
a.mengelap tangan pada celemek setelah mencuci tangan
b.menjaga kebersihan tangan saat mengolah tempe
c.membedakan ruangan mengolah dengan pemanasan kedelai
17.Prinsip penjamah makanan dalam menghindari kontaminasi adalah
a.penjamah makanan tidak menggunakan sarung tangan
b.menggunakan penutup kepala saat mengolah tempe
c.tidak bercakap cakap saat mengolah tempe

18.Salah satu prinsip penting dalam sanitasi adalah kontaminasi.apa
tindakan yang benar?
a.menyeprotkan pestisida saat makanan sedang disiapkan

b.menjaga kebersihan diri dan menggunakan sarung tangan
c.tidak mengolah makanan saat banyak orang

19.Apa peran penting personal hygiene bagi penjamah makanan?
a.menjaga kesan professional saat bekerja
b.mencegah kontaminasi dari tubuh penjamah
c.agar tetap hygiene

20.Apa alasan utama tidak diperbolehkan nya memkai perhiasan saat
mengolah makanan?

a.agar tidak rusak atau hilang
b.bisa menjadi sumber kontaminasi fisik atau mikrobiologis
c.supaya terlihat lebih sederhana
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Il Kuesioner Sikap

1.Pakaian pekerja,penutup rambut,celemek alas kaki/sepatu
kedap air merupakan perlengkapan yang harus digunakan saat melakukA
n pengelolaan tempe

a.setuju
b.tidak setuju

2.Penting mencuci tangan sebelum mengolah tempe
a.setuju
b.tidak setuju

3.Kuku dalam keadaan bersih,pendek dan tidak diberi cat/kutek
a.setuju
b.tidak setuju

4.Dilarang bercakap-cakap saat mengolah tempe
a.setuju
b.tidak setuju

5.Pada saaat melakukan pengolahan tempe tidak boleh merokok karena
akan mengkontaminasi(mencemari) tempe melalui abu rokok

a.setuju
b.tidak setuju

6.Saat mengambil tempe vyang sudah siap difermetasi harus
menggunakan alat yang bersih dan terbuat dari bahan yang tidak berkarat

a.setuju
b.tidak setuju

7.Bahan kedelai yang akan diolah menjadi sebaiknya dicuci terlebuh
dahulu

a.setuju
b.tidak setuju
8.Pada saat bekerja/mengolah tempe tidak menggaruk anggota badan
a.setuju
b.tidak setuju

9.Wadah tempe yang digunakan harus utuh kuat tidak karat dan
ukurannya memedai dengan jumlah mkanan yang akan ditempatkan

a.setuju
b.tidak setuju
10.Tidak bersin/batuk didepan pengolahan tempe
a.setuju
b.tidak setuju

11.Pada saat mengambil tempe yang sudah siap di pasarkan harus
menggunakan sarung tangan

a.setuju
b.tidak setuju
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12.Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dan
kemungkinan kontaminasi (pencemaran)baik oleh bakteri,serangga ,tikus
dan hewan lainnya maupun bahan berbahaya kimia

a.setuju

b.tidak setuju
13.Dalam proses penyimpanan,bahan makanan tidak boleh menempel
pada lantai,dinding dan langit-langit

a.setuju

b.tidak setuju

14.Pada saat tempe selesai di fermentasikan dan akan di antar ke
konsumen harus menggunakan box yang tertutup

a.setuju
b.tidak setuju

15.Penyimpanan tempe yang sudah siap dan tempe yang masih dalam
tahap fermentasi harus dibekan agar tidak terjadi kontaminasi silang

a.setuju
b.tidak setuju

16.Menggunakan air bersih saat mencuci kedelai akan mempengaruhi
kualitas tempenya

a.setuju
b.tidak setuju

17.Tetap memproduksi tempe saat sedang sakit ringan seperti flu
a.setuju
b.tidak setuju

18.Menyimpan tempe disuhu yang sesuai agar tidak cepat rusak
a.setuju
b.tidak setuju

19.Memastikan tidak ada serangga atau hama di area produksi tempe
a.setuju

b.tidak setuju

20.Bersedia mengikuti pelatihan tentang hygiene sanitasi untuk
meningkatkan mutu produksi

a.setuju
b.tidak setuju
lll.Penerapan hygiene sanitasi

No Objek Ya Tidak

1. Mencuci tangan sebelum kontak langsung
dengan bahan baku

2. Tidak berbicara saat melakukan persiapan
bahan baku

3. Menggunakan  penutup  rambut  saat
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mengolah tempe

4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air

5. Menggunakan Celemek

6. Menggunakan penutup mulut(masker)

7. Menggunakan sarung tangan plastik sekali
pakai pada saat mengolah tempe

8. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih

9. | Petugas tidak merokok pada saat melakukan
persiapan bahan baku makanan

10. | Melakukan pengecekkan kualitas dan
kuantitas bahan baku makanan

11. | Tidak menggunakan bahan makanan yang
rusak/busuk

12. | Mencuci bahan baku tempe yang akan diolah

13. | Menggunakan alat dengan bahan tidak
berbahaya dan anti karat

14. | Tempe vyang akan dipasarkan diantar
menggunakan box tertutup

15. | Seluruh petugas tidak memiliki penyakit
menular

16. | Tidak mencuci tangan setelah keluar dari
toilet

17. | Menutup luka di tangan dengan plaster tahan
air sebelum mengolah tempe

18. | Tidak menyentuh wjaah dan rambut saat
mengolah tempe

19. | Tidak menggunakan  perhiasan  saat
mengolah tempe

20. | Mencuci kedelai dengan bersih agar hasil

yang berkualitas
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kepada pemilik Angkasa birru

Wan tempe o Penjelasan kepada reponden
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LAMPIRAN SPSS

e Angga Tempe

Kategori usia

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0-19 1 6.7 6.7 6.7
20-40 12 80.0 80.0 86.7
41-60 1 6.7 6.7 93.3
61-70 1 6.7 6.7 100.0
Total 100.0
jenis_kelamin
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 1 4 26.7 26.7 26.7
0 11 73.3 73.3 100.C
Total 15 100.0 100.0
pendidikan_terakhir
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0 1 6.7 6.7 6.7
2 6 40.0 40.0 46.7
3 2 13.3 13.3 60.(
1 6 40.0 40.0 100.(
Total 15 100.0 100.0
P_total
Cumulative
Frequency  Percent Valid Percent Percent
Valid 35 3 20.0 20.0 20.0
40 1 6.7 6.7 26.7
50 1 6.7 6.7 33.3
55 1 6.7 6.7 40.0
60 4 26.7 26.7 66.7
65 1 6.7 6.7 73.3
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70 3 20.0 20.0 93.3

75 1 6.7 6.7 100.0
Total 15 100.0 100.0
S _total
Cumulative
Frequency  Percent Valid Percent Percent
Valid 60 3 20.0 20.0 20.0
70 3 20.0 20.0 40.0
75 3 20.0 20.0 60.0
80 3 20.0 20.0 80.0
85 1 6.7 6.7 86.7
90 1 6.7 6.7 93.3
95 1 6.7 6.7 100.0
Total 15 100.0 100.0
PHS total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 30 1 6.7 6.7 6.7
45 2 13.3 13.3 20.0
50 2 13.3 13.3 33.3
60 1 6.7 6.7 40.0
65 3 20.0 20.0 60.0
70 1 6.7 6.7 66.7
75 3 20.0 20.0 86.7
90 1 6.7 6.7 93.3
100 1 6.7 6.7 100.0
Total 15 100.0 100.0

e Angkasa Birru

Kategori usia

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0-19 1 9.1 9.1 9.1
20-40 7 63.6 63.6 72.7
41-60 3 27.3 27.3 100.0
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Total

11

100.0

100.0

jenis_kelamin

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 1 5 45.5 45.5 45.5
0 6 54.5 54.5 100.0
Total 11 100.0 100.0
pendidikan_terakhir
Cumulative
Freguency Percent Valid Percent Percent
Valid SD 6 54.5 54.5 54.5
SMA 2 18.2 18.2 72.7
SMP 3 27.3 27.3 100.0
Total 11 100.0 100.0
P_total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 20 1 9.1 9.1 9.1
35 1 9.1 9.1 18.2
45 1 9.1 9.1 27.3
60 2 18.2 18.2 45.5
75 2 18.2 18.2 63.6
80 2 18.2 18.2 81.8
85 2 18.2 18.2 100.0
Total 11 100.0 100.0
S total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 85 2 18.2 18.2 18.2
90 1 9.1 9.1 27.3
95 8 72.7 72.7 100.0
Total 11 100.0 100.0
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PHS total

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 55 1 9.1 9.1 9.1
75 1 9.1 9.1 18.2
80 2 18.2 18.2 36.4
85 1 9.1 9.1 45.5
95 1 9.1 9.1 54.5
100 5 45.5 45.5 100.0
Total 11 100.0 100.0
e Wan Tempeh
Kategori usia
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0-19 1 7.1 7.1 7.1
20-40 5 35.7 35.7 42.9
41-60 8 57.1 57.1 100.0
Total 14 100.0 100.0
jenis_kelamin
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 1 7 50.0 50.0 50.0
0 7 50.0 50.0 100.0
Total 14 100.0 100.0
pendidikan_terakhir
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid SD 8 57.1 57.1 57.1
SMA 1 7.1 7.1 64.3
SMP 5 35.7 35.7 100.0
Total 14 100.0 100.0
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P_total

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 25 2 14.3 14.3 14.3
&5 1 7.1 7.1 21.4
40 2 14.3 14.3 35.7
45 1 7.1 7.1 42.9
50 2 14.3 14.3 57.1
60 1 7.1 7.1 64.3
65 3 21.4 21.4 85.7
70 1 7.1 7.1 92.9
75 1 7.1 7.1 100.0
Total 14 100.0 100.0
S total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 70 1 7.1 7.1 7.1
85 1 7.1 7.1 14.3
90 3 21.4 21.4 35.7
95 7 50.0 50.0 85.7
100 2 14.3 14.3 100.0
Total 14 100.0 100.0
PHS _total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 60 1 7.1 7.1 7.1
75 1 7.1 7.1 14.3
80 2 14.3 14.3 28.6
95 5 35.7 35.7 64.3
100 5 35.7 35.7 100.0
Total 14 100.0 100.0
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Keseluruhan

Kategori umur

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0-19 3 7.5 7.5 7.5
20-40 24 60.0 60.0 67.5
41-60 12 30.0 30.0 97.5
61-70 1 25 25 100.0
Total 40 100.0 100.0
jenis_kelamin
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 1 16 40.0 40.0 40.0
0 24 60.0 60.0 100.0
Total 40 100.0 100.0
pendidikan_terakhir
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 0 15 37.5 37.5 37.5
2 9 22,5 22,5 60.0
3 2 5.0 5.0 65.0
1 14 35.0 35.0 100.0
Total 40 100.0 100.0
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P_total

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 20 1 2.5 2.5 2.5
25 2 5.0 5.0 7.5
35 5 12.5 12.5 20.0
40 3 7.5 7.5 27.5
45 2 5.0 5.0 32.5
50 3 7.5 7.5 40.0
55) 1 2.5 2.5 42.5
60 7 17.5 175 60.0
65 4 10.0 10.0 70.0
70 4 10.0 10.0 80.0
75 4 10.0 10.0 90.0
80 2 5.0 5.0 95.0
85 2 5.0 5.0 100.0
Total 40 100.0 100.0
S total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 60 3 7.5 7.5 7.5
70 4 10.0 10.0 17.5
75 3 7.5 7.5 25.0
80 3 7.5 7.5 32.5
85 4 10.0 10.0 42.5
90 5 125 125 55.0
95 16 40.0 40.0 95.0
100 2 5.0 5.0 100.0
Total 40 100.0 100.0
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PHS total

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid 30 1 2.5 2.5 2.5
45 2 5.0 5.0 7.5
50 2 5.0 5.0 12.5
55 1 2.5 2.5 15.0
60 2 5.0 5.0 20.0
65 3 7.5 7.5 27.5
70 1 2.5 2.5 30.0
75 5 12.5 12.5 42.5
80 4 10.0 10.0 52.5
85 1 2.5 2.5 55.0
90 1 2.5 2.5 57.5
95 6 15.0 15.0 72.5
100 11 27.5 27.5 100.0
Total 40 100.0 100.0
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SURAT IZIN PENELITIAN

Kementerian Kesehatan

Direktorat Jenderal
- | Kemen kes Sumber Daya Manusia Kesehatan
Se Poltekkes Medan
‘ , Poltekkes Medan 2 Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
Medan, Sumatera Utara 20137
= (061) 8368633
@ https://poltekkes-medan.ac.id
NOMOR :PP.06.02/XIV.14/271/2025 Kabanjahe, 11 April 2025
Lampiran -
Perihal : Permohonan Izin Studi Penelitian
Kepada Yth : Kepala Dinas Kesehatan Kabupaten Deli Serdang
Di
Tempat

Dengan Hormat,
Bersama ini datang menghadap Saudara, Mahasiswa Prodi D-III Sanitasi Jurusan
Kesehatan Lingkungan Kemenkes Poltekkes Medan :

Nama : Emininta Oktaviani Br Barus

NIM : P00933122011
Yang bermaksud akan mengadakan studi penelitian ke Puskesmas Delitua
Jl kesehatan.No.58,Deli tua Tim, Kec deli tua Kabupaten Deli Serdang,Sumatra Utara
20355, yang Bapak/Ibu pimpin dalam rangka menyusun Karya Tulis Ilmiah (KTI) dengan
judul:
" TINGKAT PENGETAHUAN DAN SIKAP PENJAMAH MAKANAN DENGAN
PENERAPAN HYGIENE SANITASI PADA WILAYAH KERJA PUSKESMAS
DELITUA "
Perlu kami tambahkan bahwa penelitian ini digunakan semata mata hanya untuk
menyelesaikan tugas akhir dan perkembangan ilmu pengetahuan.
Demikian disampaikan, atas perhatian Bapak/Ibu, diucapkan terima kasih.

Ketua Jurusan Sanitasi Politeknik
Kesehatan Kementerian Kesehatan

Haesti Sembiring SST MSc
NIP.197206181997032003

ian tidak suap dan/: dalam bentuk apapun. Jika terdapat potensi
suap atau gratifikasl silakan laporkan melalui HALO KEMENKES 1500567 dan https://wbs.kemkes.go.id. Untuk
verifikasi keaslian tanda tangan silakan h pada laman
h I /et 20.id/verifyPDF.

O Ini telah secara
yang diterbitkan oleh Balai Besar Sertifikasi Elektronik (BSrE), Badan Siber dan Sandi Negara
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SURAT BALASAN

PEMERINTAH KABUPATEN DELI SERDANG
DINAS KESEHATAN

N
UPT PUSKESMAS DELITUA f\
JI. Kesehatan No 58 A Kel. Delitua Timur Kec. Delitua Kode Pos : 20355
No.Tlp :0821-6269-2706 Pos-el : puskesmasdelitual8@gmail. com
Nomor : 440.283.1/PKM.DTIV/2025 Delitua, 17 April 2025
Lampiran D-
Hal : Izin Studi Penelitian

Kepada Yth,

Dekan Sanitasi Kesehatan Lingkungan
Kemenkes Poltekkes Medan

Di tempat

1. Sehubungan Surat dari Kemenkes Poltekkes Medan  Nomor:

PP.06.02/XIV.14/271/1/2025 tanggal 11 April 2025 Perihal “Permohonan Izin

Studi Penelitian”.Sehubungan dengan hal tersebut kami tidak menaruh

N keberatan dan Mengizinkan Mahasiswa Melaksanakan Penelitian di UPT
Puskesmas Delitua Kab.Deli Serdang.

Nama : Emininta Oktaviani Br Barus
NIM : P00933122011
Judul :* Tingkat Pengetahuan dan Sikap Penjamah Makanan Dengan

Penerapan Hygiene Sanitasi pada Wilayah Kerja
Puskesmas Deli Tua”

2. Demikian surat balasan ini kami sampaikan, atas bantuan dan kerja sama
yang baik dari Bapak/Ibu kami ucapkan terimakasih.
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KETERANGAN LAYAK ETIK
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Kementerian Kesehatan

:“\!{A‘LY.”‘ M

O v Lllll
C]& E(e ﬁﬂ e ﬁ E(es :\(‘Hn’l“wl‘ Hll pvy"l.l.\ ll'l(]ll }A\'w—.-*h(mm

@ https //poltekkes-medan ac «d

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.01,26.163 I/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

Protokol penelitian versi | yang diusulkan olch :
The research protocol proposed by

Peneliti utama ; Emininta Oktaviani Br Barus

Principal In Investigator

Nama Institusi . KEPK POLITEKNIK KESEHATAN
KEMENKES MEDAN

Name of the Institution

Dengan judul:

Title

"TINGKAT PENGETAHUAN DAN SIKAP PENJAMAH MAKANAN DENGAN PENERAPAN HYGIENE
SANITASI PADA INDUSTRI RUMAHAN TEMPE DI WILAYAH KERJA PUSKESMAS DELITUA TAHUN 2025"

"LEVEL OF KNOWLEDGE AND ATTITUDE OF FOOD HANDLERS WITH THE APPLICATOIN OF HYGIENE AND
SANITATION IN THE HOME INDUSTRY OF TEMPEH IN THE DELITUA HEALTH CENTER WORK AREA IN 2025"

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfiliment of the indicators of each standard.
Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 31 Juli 2025 sampai dengan tanggal 31 Juli 2026.

This declaration of ethics applies during the period July 31, 2025 until July 31, 2026.

July 31, 2025
Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT

00649 EE2025/0159231271

LEMBAR BIMBINGAN
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POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTERIAN KESEHATAN
JURUSAN KESEHATAN LINGKUNGAN PRODI D 1ll SANITASI

TA 2024/2025”

LEMBAR BIMBINGAN KARYA TULIS ILMIAH

Nama Mahasiswa

: BMWINER piaviom Be  Baruc

NIM : Po0g 5512204
Dosen Pembimbing Jer VMW! Smaga , SKM. MPH
Judul KTI PevaewAntan dan Sikap, Pen)amah Wakavow Aengan
m\gm Q\\M\w SAMASH Vada wa\mgmn Ko Yus kesmas
Pertemuan Haril‘l’anggal Materi Bimbingan Tanda W
ke Tangan ,
1 Sensa, g wnws] AL Judw ¥T | W
7. [Kawns.23 dangs | B | dan Pav 2 A Tl
3 |59 \an 97 | Kdnduosi Voo 2 1
4. Kowns, 56 \mag5|  Konunan  Kuesioner /
5. [Yumoea Jon 25 | Perbaiken  Kuegoner 31{7
| 6 |5 Qbian S| ACC Privoso p
— T [ 4enun. 059505 | KONSUUAS Poup dlakan_dartn g,
g 8 (R0l bTMe 25 [BloW biash dAd Vewmhasan |} Sy
. \luw'at i, Ma s | Tambal A st ‘@ﬁu o G
10- [Rabu, A Mergs | AL Maw pastt { ] 1.
> / o :

«Flaesti Semblring, SST, M.Sc
NIP 197206181997032003

Ka.Prodi D-1ll Sanltasf

NIP. 197406082005012003
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80
85

75
60
75
90
80
70
95
60
80
70
75
70
60
95

95
85
95

95
95
95

90
85
95

95
95
95
70
85

95
90
100

90
95
90
100

95
95

95

SIKAP PENJAMAH MAKANAN

5

5

S1|S2|S3[S4(S5|S6|S7|S8|S9 [S10(S11|S12(S13|S14| S15 [(S16|S17(S18|S19|S20|total

5

5

Lama kerja

24 tahun

1,5 tahun
10 tahun
15 tahun
5 tahun
16 tahun
8 tahun
21 tahun
5 tahun
6 bulan
8 bulan
3 tahun
2 tahun

1 tahun 3 bulan
2 tahun

12 tahun

1 tahun 7 bulan

4 tahun

25 tahun
14 tahun
17 tahun

2,5 tahun
2 tahun

5 tahun

42 tahun
10 tahun
17 tahun
22 tahun
10 tahun
2 tahun

7 tahun

21 tahun
2 tahun

14 tahun
18 tahun
2 tahun

42 tahun
40 tahun
20 tahun
10 tahun

Pendidikan

terkahir

SD
SMK
SMP
SMP
SMA
SMA
SMK
SMP
SMP
SMP
SMA
SMA
SMP
SMA
SMA
SD
SD
SD
SD
SD
SMP
SMA
SMP
SMA
SD
SMP
SMP
SD
SD
SD
SMP
SMP
SMP
SD
SD
SMA
SD
SD
SMP
SD

JK

Umur

66(L

24|L

27|P

38(P

25|P

45|

28(P

40|P

25(P

19|P

23[P

26(L

23[P

22|P

24(L

37|P

19(P

28[L

45(L

59|L

37(P

24|L

20(P

27(P

58|P

27(L

48|L

41(P

27(P

19(P

28|P

41|L

27|P

47(L

37(P

26(L

57|L

56(L

42|P

51[L

Nama

No

1/R1
2[R2
3|R3
4|R4
5[R5
6|R6
7|R7
8[R8
9[R9
10|R10
11|R11
12|R12
13|R13
14|R14
15|R15
16|R16
17|R17
18|R18
19|R19
20|R20
21(R21
22[R22
23[R23
24[R14
25[R15
26[(R26
27(R27
28|R28
29(R29
30[R30
31|R31
32[R32
33[R33
34|R34
35[R35
36[R36
37|R37
38[R38
39(R39
40|R40
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