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RINGKASAN

Politeknik Kesehatan layapura
Program D 111 Kesehatan Lingkungan
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Muhammad Rusly Daud

Hubungan Antara Tingkat Pengetahuan Penjamah Makanan Tentang Cara Pencuctan
Alat Makan Yang Sehat Dengan Kualitas Hasil Pencucian Alat Makan Pada Rumah
Makan di Kecamatan Jayapura Utara, Tahun 2001.

x + 39 halaman + 5 tabel -+ 10 lampiran

Peranan peralatan makan dalam penyehatan makanan sangat penting karena
merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari prinsip-prinsip penyehatan makanan.
Peralatan makan perlu dijaga kebersihannya setiap saat akan dipergunakan. Untuk iu
peranan pembersihan atau pencucian peralatan perlu diketahui secara mendasar. Dengan
membersihkan peralatan secara baik, akan menghasilkan alat pengolahan makanan yang
bersih dan sehat.

Tujuan umum dalam penelitian int adalah untuk mengetahui hubungan anta
tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat makan yang sehat

engan kualitas hasil pencucian alat makan pada rumah makan sedangkan tujuan khusus
adalah mengetahui tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat
makan yang sehat dan mengetahui kualitas hasil pencucian alat makan yang dapat
diketahui dari tes kebersihan alat makan secara fisik.

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif analitik dengan pendekatan Cross
Sectional. Sampelnya adalah penjamah makanan dari 32 rumah makan diambii masing-
masing | (satu) penjamah makanan sebagai responden dengan Simple Random Sampling.
Pengumpulan data dilakukan menggunakan kuesioner dan observasi menggunakan chek
list terhadap tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat makan
yang schat dan kualitas hasil pencucian alat makan. Analisa data dilakukan secars
deskriptif menggunakan rumus Chi — Kuadrat.

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan rumus Chi — Square diperoleh ada
hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat
makan yanag sehat dengan kualitas hasil pencucian alat makan yang diketahui dan tes
cebersihan alat makan secara fisik pada rumah makan.

Dari hasil penelitian ini disarankan bagi tenaga-tenaga kesehatan untuk dapat
menggunakan hasil penelitian ini sebagai tambahan pengetahuan dan pertimbangan
alam upaya pemantauan Tempat-Tempat Pengelolaan Makanan (TPM), khususnva pada
rumah makan.

Daftar Kepustakaan :13 ( 1985 - 2000 )
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Peningkatan kualitas sumber daya manusia merupakan rangkaian upaya
mewujudkan manusia seutuhnya dan masyarakat Indonesia seluruhnva.
Peningkatan sumber daya manusia meliputi pembangunan manusia sebagar insan
dan sumber daya manusia, merupakan kesatuan yang tidak terpisahkan.

| Upaya untuk meningkatkan derajat kesehatan masyarakat dalam  pasal 4
UU. No.23 / 1992 tentang kesehatan antara lain menyebutkan bahwa setiap orang
berhak mendapat derajat kesehatan yang optimal. Berbagali upaya vang
dilaksanakan dalam pembangunan kesehatan masyarakat antara lain melalui usaha
pencegahan dan pemberantasan penyakit dan pemulihan kesehatan demi
tercapainya derajat keschatan yang optimal.

Tempat Pengolahan Makanan ( TPM ) adalah tempat-tempat dimana makanan
dan minuman tersebut diproduksi, diolah, disimpan, diangkut, disajikan / dijual
bagi umum ( Ditjen PPM dan PLP, 1994 ).

Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam penyehatan TPM adalah
pengetahuan tentang hygiene sanitasi makanan penjamah makanan. prakick

kegiatan pencucian peralatan makan serta tempat pengolahan makanan.




Pencemaran makanan pada rumah makan dapat disebabkan oleh makananr

terbuka dan tercemar asap maupun debu yang beterbangan, hygiene sanitas

perorangan penjamah makanan, bahan tambahan makanan dan keadaan alat masak

serta alat makan yang tidak bersih karena cara pencucian yang tidak memenuhi

syarat ( Ditjen PPM dan PLP, 1989 ).

Pada rumah makan, penularan penyakit dapat terjadi melalui penjamah

makanan, kontak pembeli dengan penjual, alat masak maupun alat makan

Penyecbaran penyakit yang dapat terjadi adalah penyakit infeksi usus dan

pencernaan. Untuk data tentang gambaran 10 besar penyakti yang diperoleh dar

Puseksmas Jayapura Utara bulan Juli tahun 2001 yaitu

1.

(3]

N

ISPA dengan 475 kasus

Penyakit lain pada saluran pernafasan bagian atas dengan 165 kasus

Malaria Tropika dengan 154 kasus

Malaria Klinis dengan 147 kasus

Penyakit pada sistem otot dan jaringan pengikat(penvakit tulang belulang.
radang sendi, rematik, dengan 124 kasus)

Diare dengan 125 kasus

Malaria dengan pemeriksaan laboratorium dengan 113 kasus

Infeksi penyakit usus yang lain dengan 111 kasus

Karies Gigi dengan 109 kasus

10. Penyakit Pulpa dan jaringan periapikal dengan 96 kasus

[T




Berdasarkan data yang diperoleh dari Puskesmas Jayapura Utara pada tahun
2001 diketahui jumlah TPM sebanyak 79 buah yang terdi.ri dari 10 buah Restoran,
4 buah Toko Roti, 1 buah Pujasera, 4 buah Kantin, 6 bbu‘ah Cafetaria, 1 buah
Industri Mie, 5 buah Kios Daging Sapi, 9 buah Industri Tahu — Tempe, 6 lokas
pedagang Kaki Lima dan 32 Rumah Makan yang terdiri dari 47 Penjaman
Makanan.

Oleh sebab itu pentingnya pengetahuan dan pelatihan tentang hygiene sanitast
makanan sangat diperlukan agar penularan penyakit infeksi usus yang disebabkan

dari rumah makan dapat dihindari.

B. Batasan Masalah

Dalam pembatasan masalah ini Penulis membatasi pada kualitas hasil
pencucian alat makan yang diketahui dari test kebersihan alat makan secara fis k

pada rumah makan di Kecamatan Jayapura Utara Tahun 2001.

C. Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas, maka dapat ditarik perumusaan masalah scbagal
berikut :
“ Adakah hubungan antar tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara
pencucian alat makan sehat dengan kualitas hasil pencucian alat makan vang
diketahui dari test kebersihan alat makan pada rumah makan di Kecamatan

Javapuran Utara Tahun 2001 7 ™.




D. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang
cara pencucian alat makan yang sehat dengan kualitas hasil pencucian alal
makan yamg diketahui dari test kebersihan alat makan secara fisik pada rumah

makan di wilayah Kecamatan Jayapura Utara.

o

Tujuan Khusus

a. Mengetahui tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucianr
alat makan yang schat.

b. Mengetahui kualitas hasil dari pencucian alat makan yang diketahui dari test
kebersihan secara fisik pada rumah makan.

¢. Mengetahui hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah makanan
tentang cara pencucian makanan yang sehat dengan hasil pencucian alat

makan pada rumah makan.

D. Hipotesa Penelitian
1. Ho = Tidak ada hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah makanan
tentang cara pencucian alat makan yang sehat dengan kualitas hasil
pencucian alat makan pada rumah makan di Kecamatan Jayapura Utara
Tahun 2001.
2. Ha = Ada hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang
cara pencucian alat makan yang sehat dengan kualitas hasil ‘pencucianalat

makan pada rumah makan di Kecamatan Jayaputa Utara Tahun 2001.




E. Manfaat Penelitian

1.

Sebagai bahan masukan dari instansi yang terkait dalam pemantauan keadaan
hygiene sanitasi rumah makan.

Sebagai masukan bagi pengusaha rumah makan dalam memantau kondist
sanitasi alat makan yang digunakan pada rumah makan.

Sebagai aplikasi ilmu bagi Penulis dalam menimba ilmu pengetahuan dan

teknologi.




BaB i

TINJAUAN PUSTAKA

A. Definisi Pengeiahuan

Pengetahuan mernpakan pembentukan penilaian asosiatif yang meughubmnekan

sebuall pikiran  dengan kenyafaun sise pikivan Jainnya bes dasarkn SRR ERETIRY
berulang-1lang { Lucky Herawati, 1988 ).

Pengetahuan yang dimiliki seseornig dapat merupakan pendorong TTCHRET
untuk bersikap dun melakukan sualu tindakan bagi orang tersebul. Poediamwintg

1987 )} membagi pengetalivan meniadi 2 macam yasilu yengelahuan wnun o
g1 polig X g

o~

pengetahuan khusus. Pengetabuan umum berlaku bagi selurub macam dan masme-

masing bagi macamnya, sedangkan pengetahuan khusus yaitu penge aliuan mengen

sesuatu yang satu saja Pengetahuan umum dan khusus :‘keduanya menjadt ik

uranusia berdugarkan pengalaman, pengalaman sendirt dan pengalaman orang laus,
Falan melibat ndividu itu scbagal anggoia sesuaiu kelompok atan sebaga

angpota masyarakat maka unsur-nosur yang dipertukan agar ia berbuat sesuaty pntuh;

| Pengertian/pengetahuan (Knowledge) tentaip apa vang akan dilakukannya

> Keyakinan‘kepercayaannya fentang manfaat dan kebenaran dari apa vang akan
ditakukanaya (Attitude yang positit).

3. Sarsna yang diperlukan untuk melakukannya.

4. Nomma/dukungan kelompok bahwa upa yang akan ditakukannya itu bonan’ bisa

diterima dikelompoknya.
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5. Dorongan / motivasi untuk berbuat, apa yang dilandasi oleh kebutuhan yang

dirasakannya.

Sedangkan menurut Kelman, ada 3 cara perubahan perilaku, yaitu :

I.

~2

Karena terpaksa {(Compliance)

Pada cara Compliance ini, individu merubah perilakunya karena mengharapkan

akan :

- Memperoleh imbalan, baik materi maupun non materi‘.‘ )

- Memperoleh pengakuan dari  kelompoknya atau  dari OFdNE  yang
menganjurkan perubahan perilaku tersebut.

- Terhindar dari hukuman.

- fetap terpeliharanya hubungan baik dengan yang menganjurian perubahan
pertlaku tersebut.

Dengan cara ini perubahan tidak mendasar, jadi tidak lestari karena perubahan

int dilakukan karena terpaksa.

kKarena ingin meniru (Identification)

Pada cara mi individu merubah perilakunya karena mgin meniry atan inpin

disamakan dengan seseorang yang dikaguminya. Disini juga perubahan fidak

mendasar hingga tidak lestari.

Karena menghayati manfaatnya (Intermalization)

Pada cara ini, perubahan perilaku benar-benar mendasar, artinya benar-benar

memjadi bagian hidupnya Karena itu perubahan melalui cara ini UBBmnya

festari. Perubahan seperti inilah yang diharapkan akan dicapai.
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Oleh sebab itu didalam mengkaji pengetabuan penjamah makanan, pertu ad-nya
pemahaman mengenat pencegahan makanan dan minuman dari segala bahaya vang
dapat mengganggu / merusak kesehatan, mulai dari sebéhxm makanan ifu diprodiksi,
selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, penjualan, sampai
pada saat dimana makanan dan minuman tersebut siap di konsumsi oleh masyarakat

atay konsumen.

B. Penjamah Makanan

Penjamah makanan adalah seorang tenaga yang menjamah makanan dan
mempunyai hubungan erat dengan makanan. Yang termasuk penjamah maksnan
adalah tenaga-tenaga yang menyiapkan, mengolah, menyimpan, mengangkut dun
meunyajikan makanan. Pengetahuan sikap dan perilaku seorang penjamah makanas
sangat mempengaruhi kualitas makanan,

Guna mencegah jangan sampai terjadi penularan penyakit sebagai akibat dari
penjamah makanan, maka perlu diadakan pengawasan kesehatan dari penjamah
makanan tersebut antara lain bahwa setiap penjamah makanan harus memperhati tan
kesehatan/kebersihan perorangan.

Menurut Azrul Azwar, 1996, syarat yang ditetapkan pada penjamah makanan

amat banyak, sekurang-kurangnya ialah :




1. Memiliki dasar-dasar pengetahuan tentang ilmu hygiene dan sanitas: makanasn.

2. Memiliki keterangan sehat yang dibuktikan dengan surat kesehatan dart hasii
pemeriksaan dokter yang menerangkan bahwa seorang penjamah makanan rang
bebas dari penyakit menular, bebas dart penyakit pernafasan yang menular dan
bukan carrier.

Memakai pakaian Kerja pada waktu bekerja

e

Dari segi kesehatan lingkungan perhatian makanan tferutama difujukan pada
hygiene sanitasi makanan yaitu bagaimana mengusahakan agar makanan tergebul
tidak mengandung zat-zat yang dapat membahayakan kesehatan. Untuk mencapa
tersedianya makanan yang schat, maka upaya hygiene sanitasi makansi Darus

didasarkan pada 6 ( enam ) prinsip utama ( Siti Surastri, 1989 )¢

<+
0-"

Pengamanan bahan makanan

N
<4

Penyimpanan bahan makanan

»

< Pengolahan bahan makanan

v,
e

Pengangkutan makanan

R/
o

Penyimpanan makanan

o

% Penyajian makanan

{. Peyediaan Air Bersih
Yang dimaksud dengan air yang bersih adalah air yang tidak berwama, tidak
berban dan tidak mengandung zat-zat yang dapat mengganggu keschatan (ubub

(Azrul Azwar, 1996).




Air bisa berperan sebagai penyebar penyakit yang akhimya dapat menggangiu

kesehatan dan lingkungan hidup manusia.Disamping sebaga_.i keperiuan pokok uutsk
keperltan tubuh, air juga penting dalam membantu bérmacam-macam pros g
iermasuk proses pencucian alat makan dan masak disetiap rurnah-rumah makan.
Dalam pencucian peralatan makan dan masak, harus ada persediaan air ber«h

yang memenuhi syarat, baik dari segi kualitasnya maupun dari segi kuantitasnya. Air
bersih sangat dibutuhkan untuk pengolahan makanan (Sanropie, Djasio, dkk, 1987)
yaitu

» Berguna untuk mencuci peralatan makan dan masak

» Mengolah dan memasak makanan

» Mencuci lantar tempat mengolah makanan

¥» Pemadam kebakaran

Bahan Pencuci

Pada proses pencucian perlu diketahwt karakferistik dart jenis-jemis bahan
pencuci yang sesuai digunakan dengan fungsinya masing-masing. Bahan pencuct
yang digunakan untuk peralatan makan berbeda dengan bahan pencuci vaug
digunakan untuk pakaian atau untuk pencuci /pembersih badan kita  Uniak
mengetahui bahan apa yang sesuai digunakan untuk mencuci peralatan makan/masak,

pertu diperhatikan karakteristik dari bahan pencuc.
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Detergent

Hampir semua detergen adalah bahan pencuci, tetapt hanya sedikit sekalt atan
bahkan tidak ada yang bersifat bactericidal (pembunuh kuman). Untuk fu
pemakaian gabungan antara detergent yang mengandung hypochiorit yaug
bersifat pembersih dengan desinfektan dapat menjadi ramuan lengkap yang
sempurna baik dalam bentuk cair atau bubuk. Campurm;ﬂini sangat berguna bag
tempat pengelolaan makanan skala kecil seperti warung atau rimah makan vang
memilki sarana pencucian yang terbatas { Ditien PPM dan PLP, 1997).

Sabun

Sabqn adalah detergent yang sederhana yang bisa digunakan untuk encici
tangan. Sabun kurang baik dibandingkan dengan detergent karena mempunya
daya larut yang kuat terhadap basa Dalam air yang sadah sabun  dapat
menyebabkan noda dan sulit berbusa, karena buih sabun yang terjadi mudah
pecah dan hilang Sabun dan detergent dibedakan dari bahan pencuci aktifiya dan
daya busa yang terjadi bilz bereaksi dengan atr pembersih.

Dalam memilih bahan pencuci harustah diperhatikan kemampuan baban sebagai

berikut (Ditjen PPM dan PLP, 1997) :

~

. Dapat menempe! sempurna pada seluruh permukaan peralatan vang akan

dicuci.
b. Mampu membuang kotoran dart permukaan alat.
¢. Menahan kotorannya dalam larutan pencuci sehingga tidak melekat ulang,

. Mudah dibiiar dengan air pembersih,

.




E. Pencucian Alat Makan
‘Mencuci adalah membersihkan alat atau barang yang digunakan untuk
pembuatan dan penyajian makanan agar menjadi bersih dan hygienis sehingga dupat
mencegah kemungkinan timbulnya penyakit. Tujuan dari pencucian alat makan
secara umum adalah menjadikan barang atau alat yang kotor setelah dipergunakan,
dibersihkan kembali sehingga nampak bersih dan estetis. Nilai hygienis alal »fau
barang diperlukan agar tidak mencemari makanan (Ditjen PPM dan PLP,1989).

Peralatan makanan antara lain meliputi piring, sendok makan, gelas, dan lain-lain

alat yang sejenis yang digunakan wakiu makan, Hal-hal yang harus diperhatikan

antara lain ( . Anwar, dkk, 1986 ) :

. Konstruksi peralatan, konstruksi mudah dibersibkan antara lain mempu.ayai
permukaan halus dan tidak terlalu banyak lekukan.

2. Keutuhan peralatan, hendaknya peralatan tidak pecah / ;etak yang dapat menjads
penimbunan sisa makanan.

3. Kebersihan peralatan secara visual bersih tidsk terdapat bercak-bercak sisa
makanandan lain-lain, kalan alat memungkinkan dilakukan wji usap alat untule
diperiksa kadar kumannya di laboratorium.

4. Keamanan peralatan yaitu peralatan tidak boleh mengandung bahan beracun dap
bahan larut asam seperti Cd, Cn, Pb, Cu, dan Zu Untuk keamnanan peralatan
ditinjan dari segi bakteriologis perlu diadakan suatu penelitian laboratorium.
Upaya pencucian peralatan masak dan makan meliputi beberapa prinsip dasar

vyang perlu diperhatikan ( Ditjen PPM dan PLP, 1989 ) yatu




. Tersedianya Sarana Pencucian

Sarana pencucian diperiukan untuk dapat dilaksanakannya cara pencurcian

yang hygienis dan sehat. Sarana pencucian dapat disediakan mulai dari sarana

vang tradisional, setengah modern dan modern. Yang paling sederhana adalah bak

perendaman dan pembilasan dengan air sekali pakai.

Sarana pencucian  dapat dikelompokkan dalam perangkat kerax  dum

perangkat lunak. Perangkat keras terdiri dari sarana fisik yang dapat dipergunakan

berulang-ulang sedikitnya tersedia 3 ( tiga ) bagian .

a.  Bagian untuk persiapan

b. Bagian untuk pencucian yang terdiri dari 1 sampai 3 bak yaitu,
%+ bagian pencucian
*» bagtan pembersihan
# bagian desmfeksi

c. Bagian untuk penirisan / pengeringan

(53 P | . AR | N 3 1 z PR o
Perangkat iupak pada umumnya bersifat habis dipakar sepertt ar bersih,

pembersih, bahan penggosok, dan desinfektan.

. Dilaksanakannya teknik pencucian

wal

Teknik pencucian yang baik akan memberikan hasil yang baik dan

sebaliknya teknik pencucian yang jelek akan memberikan hasil yang jelek pula

Uptuk itn dalam pencucian alat makan diperlukan langkah-langkah sebaga

berikut { Ditjen PPM dan PLP, 1999 ) :




a. Scraping
Yaitu alat makan yan dicuci dibersibkan dari sica makanan, selanjutnya
kotoran sisa makanan tersebut ditampung di ‘tempat khusus agar tidak
tercecer. Jangan mencuci peralaian yang masih terdapat sisa makanan karena
akan mengotori bak pencuci.

b. Flusing
Yaitu alat makan diguyur dan direndam sebingga seluruh permukoan
peralatan dapat terendam sempwna. Perendamun dimaksudkan unfuk
memberikan kesempatan peresapan arr kedalam sisa makanan  ysng
menempel atau mengeras sehingga menjadi mudah untuk dibersibkar /
terlepas dani permukaan alat.

c. Washing
Yaitu dibersihkan dengan menggunakan sabun atau detergent dengan cura
menggosok-gosok bagian yang terkena makanan berulang kali. Pada tahap
penggosokan ini perlu diperhatikan bagian-bagian peralatan yang perin
dibersihkan lebih cermat yaitu pada ;
% bagian peralatap yang terkena makanan atau permukaan tempat makanan.
% bagian peralatan yang kontak dengan tubuh yaitu biby gelas atou ujung

sendok.

>

<+ bagian-bagian yang tidak rata yaitu bergerigi, berukir, berpori-pon.




3. Maksud pencucian

Maksud dari mencuct peralatan makan dan masak dengan menggunakan sarana

dan teknis pencucian dapat diuraikan senagai berikut {Ditjen PPM dan PLP, 1997) :

1. Untuk menghilangkan kotoran kotor kasar dilakukan dengan cara,

a

Scraping atau pemisahan kotoran sebelum dicuci, agar proses mencuci
lebth mudah, kotoran kasar tidak menyumbat saluran pembuangan
limbah dari bak pencuci.

Pemakaian sabut, tapas atau abu gosok aQar kotoran keras yang
menempel dapat dilepaskan dari peralatan.

Penggunaan air bertekanan tinggi (15 psi) dimaksudkan agar dengun
tekanan air yang kuat dapat membantu melepaskan kotoran vang

melekat.

2. Untuk menghilangkan lemak dan minyak, dilakukan dengan cara,

a.

Direndam dalam air panas {60°C) sampai larut dan segera dicuci, jangan
sampai dibtarkan kembali dingin karena lemak akan kembali membeku.
Direndam dalam larutan detergent (lemon shop) dan bukan sabun,

karena sabun tidak melarutkan lemak.

3. Menghilangkan bau (amis, bau ikan, dil) dilakukan dengan cara,

a.

Melarutkan dengan air perasan jeruk nipis (lemon) dalam lar.tan
pencuci (asam jeruk melarutkan lemak).
Menggunakan abu gosok, arang atau kapuwr yang mempunyai daya

deodorant (anti bau).

7




¢.  Menggunakan detergent yang baik (lemak yang larut akan melarutkan
bau amis/bau tkan).
4. Melakukan tindak sanitasi/desinfeksi untuk membebaskan hama, dengan cara-
cara sebagai benikut,
a. Direndam dalam air panas dengan suhuy;,
80°C selama 2 menit.
100°C selama 1 menit.
b. Direndam dalam air mengandung Chlor 50 ppm selama 2 menit atau nir
yang dibubuhi kaporit 2 (dua) sendok makan dalam 100 liter air.
¢. Ditempatkan pada sinar matahari sampai kering,
d. Ditempatkan pada oven penyimpanan piring.
5. Pengeringan peralatan yang telah selesai dicuci, dapat dilakukan dengan
menggunakan,
4 Handuk khusus yang bersih dan tidak menimbulkan pengotoran ulang,
b. Lap bersih sekali pakai yang tidak menimbulkan bekasnya

c. Ditiriskan sampai kering dengan sendirinya.

G. Tes Kehersihan Alat Makan
Pringip ini perlu diketahui sehingga apa yang dikerjakan selama pencucian
dilaksanakan dengan rasa tanggung jawab untuk mendapatkan hasil yang terbaik. Tes
kebersihan alat makan secara fisik dapat dilakukan sebagai berikut ( Ditjen PPM dan

PLP, 1999 ) ;
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Dengan menaburkan tepung pada piring yang sudah dicuci dalam keadaan
kering, bila tepungnya lengket pertanda pencucian belum bersih.

. Penetesan air pada piring yang kering, bila air yang jatuh pada piring ternyata
menumpuk atan tidak pecah pertanda pencucian belum @ersih.

Penetesan dengan alkohol, jika terjadi endapan pe;taﬁaa pencucian behan
bersih.

. Menaburkan garam pada piring yang kering, bila garam yang ditaburkan
lengket pertanda pencucian belum bersth.

Penciuman aroma, bila tercium bau amis pertanda pencucian belum bersih.
Penyinaran, bila peralatan tersebut kelihatan kusam atau tidak cemerlsng

berarti pencucian belum bersih.




H. Kerangka Teoritis
Hasil Pencucian Alat Makan
Tingkat Pengetahuan Penyediaan Kondisi f’enggunaan
Penjamah Makanan Air Bersih Alat Makan Detergent/Sabun
Kualitas Sanitasi Alat Makan
4
g Kualitas Makanan R
v v

Memenuhi Syarat

Pengunjung Sehat

v

Derajat Kesehatan Masyarakat
Meningkat

Tidak Memenuhi Syarat

v

Pengunjung Sakit

Derajat Kesehatan Masyarakat Menurun

A 4

Food Borne Disease

Keterangan: —___p  variabel diteliti

variabel tidak diteliti
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BAB 111

METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif analitik dengan menggunakar

pendekatan Cross Sectional.

B. Waktu dan Lokasi Penelitian

3

o

Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 1 September s/d 20 September 2001.
Lokasi Penelitian

Dipilih wilayah kerja Kecamatan Jayapura Utara dengan pertimbangan wilayah
tersebut merupakan jalur kesibukan sehingga banyak masyarakat melakukar.
aktivitas kehidupan termasuk jual beli makanan yang

kemungkinan dapat mengakibatkan timbulnya Food Borne Disease.

C. Populasi dan Sampel

1.

Populasi
Populasi dalam penelitian ini adalah keseluruhan Penjamah makanan yang

bekerja pada 32 rumah makan di Kecamatan Jayapura Utara.
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2. Sampel
Sampel dalam penelitian ini adalah sebagaian dari Penjamah Makanan yang
bekerja pada Rumah Makan yang diambil masing-masing 1(satu) penjamah
makanan sebagai responden pada tiap — tiap Rumah Makan dengan teknik
Simple Random Sampling (acak sederhana) yaitu dengancara di undi
menggunakan secarik kertas yang bertuliskan nama reponden yang
memungkinkan setiap memungkinkan setiap responden mempunyai kesempatan

yang sama dalam penarikan.

D. Variabel Penelitian

Variabel Bebas Variabel Tergantung
gmgkat Pengetahuan Kualitas Hasil Pencucian Alat Makan Pada
enjamah Makanan Tentang Rumah Makan
Cara pencucian Alat Makan  (——— u axa
Yang Sehat

Variabel Moderator
Variabel Kontrol
- Penyediaan Air - —
Bersih Tingkat Pendidikan Formal
- Kondisi Alat Penjamah Makanan
Makan
- Penggunaan

Detergent/Sabun




E. Definisi Operasional
1. Tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat makan yang
sehat adalah jenjang pengetahuan yan dimiliki oleh penjamah makanan tentang
hygiene samitasi makanan yang berkaitan dengan persyaraian alai makan dan
pencucian alat makan yang memenuhi syarat kesehatan
Ertteria Obyelktif
2. Pengetahuan penjamah makanan tinggi, jika skor ni};di antara 16 -- 20 {80% -
100%).
b. Pengetahuan penjamah makanan sedang, jika skor nilai antara 12 - 15
{(60% - 75% ).
c. Pengetahuan penjamah makanan rendab, jika skor nilai antara 0 — 11 (0% -
55%).
Skala : Ordinal
2. Kualitas hasil pencucian alat makan adalah mutu vang didapatkan dari proges
pencucian alat makan Disini peneliti hanya meneliti hasil pencucian alat makan
berupa piring,
Eriferia Obyektif :
2. Kualitas hasil pencucian alat makan yong memenuhi syarat kesehatan, jika
skor nilai antara 4 - 6 {66,67% - 100%).
b. Kualitas hasil pencucian alat makan tak memenuhi syarat kesehatan, jika skor

- 50%).

o~

nilai anfara 0 - 3 (09

Skala : Ordinal.



23

3. Tingkat pendidikan formal penjamah makanan adalah jenjang pendidikan vang
ditempuh oleh penjamah makanan secara resmi melahu bangku pendidikan,
Kriteria Obyektif :

- SD
- SMP

- SMA/SMK

F. Jenis Data
1. Data Primer
Data ini  diperoleh dengan pengisian kuesioner oleb penjamal ushunan
danpengamatan fangsung di lapangan dengan. menggunakan kuisioner dan chel st
2. Data Sekunder
Data i diperoleh dengan membaca literatur vang ada kaitannya dengan peneittian

int, berupa buku-buku atan skripsi dan data dari instansi terkait.



¥, Instrumen Penelitian
i. Pengisian kuesioner oleh penjamah makanan.
2. Pengamatan / observasi, menggunakan form observasi / chek list.
3. Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tepung, garam, alkohol, air dan

senter.

. Cara Pengumpulan Data
Data dikumpulkan melalui pengisian kuesioner oleh penjamah makanan dan
pengamatan langsung menggunakan form observasi / chek list dan dilakukan up
secara fisik menggunakan bahan yang ada.

Namun sebelumnya pada kuisioner telah dilakukan uji Vaiiditas dan up Reliabibtas.

H. Teknik Analisa Data
Dari data hasil penelitian selanjutnya dianalisa secara deskripiif yaitu disajikan
dalam bentuk tabel dan statistik menggunakan rumus Chi Square :
X*={0O-Ey/E
Keterangan : X?= Chi Square
O = Nilat Observed
E = Nilai Expected
Ketentuan Penolakan Hipotesis :
a. Ho ditolak, jika : x* hitung > x* tabel (0,1),df{k-1)(b-1)

b. Ho diterima, jika : x* hitung < x° tabel {0,1),dRk-1{b-1)



L

Pengolahan Data

Data diolah dengan sistem Manual menggunakan alat hitung yaitu Calculator Casio

£ 3600 P.




BAB 1V

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

1. Gambaran Umum Lokasi Penelitian

a. Keadaan Wilayah

Dalam penelitian ini lokasi yang diambil adalah Kecamatan Jayapura Utara

yang terdini dari 5 Kelurahan, yaitu :

Kelurahan Gurabesi
Kelurahan Bhayangkara
Kelurahan Mandala
Kelurahan Trikora

Kelurahan Angkasapura

Dengan luas wilayah Kecamatan Jayapura Utara secara keseluruhan adalah

52, 28 km?.

b. Keadaan Geografis

Bagian barat hingga utara dibatasi oleh pegunungan, sedangkan bagian timur

berbatsan dengan teluk Imbi Yos Sudarso. Pada bagian selatan dibatasi olch

kali Anafree hingga Paldam.

¢. Keadaan Demografi

Jumlah penduduk Kecamatan Jayapura Utara adalah 56.607 jiwa dengan




jumlah kepala keluarga 14.307 KK.Yang berjenis kelamin laki-laki sekitar

24 673 jiwa (41,39%), dan yang berjenis kelamin perempuan sekitar 34.934

jiwa (58,61%).

d. Keadaan Sosial Budaya

1. Pendidikan

Sarana pendidikan yang ada di Kecamatan J ayapura Utara sekitar 17 buah

yaitu 3 buah TK, 5 buah SD, 4 buah SMP, dan 3 buah SMU, dan 2 buah

SMK.

2. Kesehatan

Sarana kesehatan di Kecamatan Jayapura Utara terdiri dari 1 (satu) buah

Puskesmas Induk di daerah Kloof Camp dan 2 (dua) buah Puskesmas

Pembantu (Pustu) yakni di Bhayangkara dan Angkasapura. Data tentang

10 (sepuluh) besar penyakit di Kecamatan Jayapura Utara tahun 2001

yang diperoleh dari Puskesmas Jayapura Utara adalah sebagai berikut :

=

2

=

ISPA dengan 475 kasus.

Penyakit lain pada saluran pernafasan bagian atas dengan 165 kasus.
Malaria Tropika dengan 154 kasus.

Malaria Klinis dengan 147 kasus.

Penyakit pada sistem otot dan jaringan pengikat (penyakit tulaag
belulang, radang sendi, reumatik) dengan 124 kasus.

Diare dengan 123 kasus.

Malari dengan pemeriksaan lab. dengan 113 kasus.




= Infeksi penyakit usus yang lain dengan 111 kasus.

w Karies gigi dengan 109 kasus.

= Penyakit Pulpa dan jaringan Periapikal dengan 96 kasus.

3. Tempat Pengelolaan Makanan

Di Kecamatan Jayapura ada sekitar 79 buah TPM yang terdiri dari 11

jenis yaitu restoran, rumah makan, toko roti, depot jamu, pedagang

makanan kaki lima, pujasera, kantin, cafetaria, industri mie kios daging
sapi, dan industri tahu tempe.

2. Hasil Penelitian

Kegiatan survei dilaksanakan selama 2 (dua) minggu dengan lokasi yaitu
wilayah kerja Kecamatan Jayapura Utara, dan rumah makan yang dikunjung
sebanyak 32 rumah makan.

Penelitian dilakukan dengan cara memberikan kuesioner tingkat
pengetahuan penjamah makanan tentang pencucian alat makan yang sehat untuk
diisi oleh penjamah makanan secara Simple Random Sampling.

Sambil menunggu hasil yang diisi oleh responden, peneliti melakukan
chek list untuk tes kebersihan alat makan secara fisik berupa piring, sebagai
hasil dari cara pencucian alat makan yang dilaknkan oleh penjamah makanan.
Piring yang diperiksa hanya 1 (satu) buah piring pada tigp rumah makan dan
diambil sendiri oleh penjamah makanan selanjutnya data hgsil penelitian

disajikan pada tabel sebagat berikut




TABEL 1
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DISTRIBUSI FREKWENSI TINGKAT PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN
TENTANG PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG SEHAT

Tingkat pengetahuan penjamah Jumlah Prosentase
makanan
Tinggi 20 62% E
Sedang 8 25%
Rendah 4 13%
Jumlah 32 100%

Berdasarkan tabel 1, dapat diketahui bahwa tingkat pengetahuan penjamah

makanan tentang cara pencucian alat makan yang sehat yang memenuhi kriteria tinggi

sebanyak 20 (62%) responden, sedangkan sebanyak 8 (25%) responden dengan kriteria

sedang, dan kriteria rendah sebanyak 4 (13%) responden.
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TABEL 2
DISTRIBUSI FREKWENSI TINGKAT PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN
TENTANG CARA PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG SEHAT BERDASARKAN
TINGKAT PENDIDIKAN FORMAL

Tingkat pengetahuan Tingkat pendidikan formal Jumlah (%) 1
penjamah makanan | SMA/SMK SMP SD {
Tinggi 13 (41%) 6(19%) | 1(3%) 20 ( 62%) %
Sedang 3 ( 9%) 4(13%) | 1(3%) 8 (25%) !
Rendah 2 (6%) 1(3%) 1 (3%) 4 (13%) ‘
Jumlah (%) 18 (56%) | 11(35%) 3 (9%) 32 (100 %)

Dani tabel 2, dapat diketahui bahwa tingkat pengetahuan penjamah makanan
tentang cara pencucian alat makan yang sehat berdasarkan tingkat pendidikan formal
yang memenuhi kriteria tinggi untuk tingkat pendidikan SMA/SMK sebanyak 13 (41%)
responden, untuk tingkat pendidikan SMP sebanyak 6 (19%) responden, dan untuk
tingkat pendidikan SD sebanyak 1 (3%) responden. Kriteria sedang untuk tingkat
pendidikan SMA/SMK sebanyak 3 (9%) responden,untuk tingkat pendidikan SMP
sebanyak 4 (13%) responden, dan untuk tingkat pendidikan SD sebanyak 1 (3%)
responden. Sedangkan pada kriteria rendah untuk tingkat pendidikan SMA/SMK
sebanyak 2 (6%) responden, untuk tingkat pendidikan SMP sebanyak 1 (3%)

responden, dan untuk tingkat pendidikan SD sebanyak 1 (3%) responden.
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TABEL 3
DISTRIBUSI FREKWENSI TINGKAT PENGETAHUAN
PENJAMAH MAKANAN TENTANG CARA PENCUCIAN ALAT MAKAN
YANG SEHAT BERDASARKAN JENIS KELAMIN

! Tingkat pengetahuan Jenis kelamin Jumlah (%) |

penjamah makanan Laki-laki Perempuan :

Tinggi 9 (28%) 11 (34%) 20 (62%) ;

| Sedang 4 (13%) 4 (13%) 8 (25%) ;

E Rendah { 1 (3% 3 (9%) l 4 (13%)!
B Jumlah (%) ; 14 (44%) 18 (56%) j

132(100%) |

|

Berdasarkan tabel 3 diketahui bahwa tingkat pengetahuan penjamah makanan
tentang cara pencucian alat makan yang sehat berdasarkan jenis kelamin didapat untuk
jenis kelamin laki-laki tingkat pengetahuan tinggi adalah 9 (28%) responden, tingkat
pengetahuan sedang adalah 4 (13%) responden, dan tingkat pengetahuan rendah
adalah 1(3%) responden. Untuk jenis kelamin perempuan tingkat pengetahuan tinggi
adalah 11 (34%) responden,tingkat pengetahuan sedang adalah 4 (13%) responden,

dan tingkat pengetahuan rendah adalah 3 (9%) responden.



TABEL 4

DISTRIBUSI FREKWENSI KUALITAS HASIL PENCUCIAN ALAT MAKAN
YANG DIKETAHUI DENGAN TES KEBERSIHAN ALAT MAKAN SECARA FISIK

‘.

2

Kualitas hasil pencucian alat makan Jumlah Prosentase
Memenubhi syarat 26 81%
Tidak memenuhi syarat 6 19%
Jumlah 32 100%

Berdasarkan tabel 4 dapat diketahui kualitas hasil pencucian alat makan yang

diketahui dengan tes kebersihan alat makan secara fisik dengan kriteria memenuhi

syarat sebanyak 26 pi (81%) piring makan, sedangkan yang tidak memenuhi syarat

sebanyak 6 (19 %) piring makan.

3. Analisa Data

Dhata yang didapat dari hasil penelitian ini kemudian diolah dan dianalisa dengan

analisa statistik untuk membuktikan apakah terdapat hubungan yang bermakna

antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat makan

yang sehat dengan kualitas hasil pencucian alat makan pada rumah makan yang

diketahui dari tes kebersihan alat makan secara fisik. Untuk itu dapat kita lihat pada

tabel hubungan sebagai berikut :




%
(%)

TABEL 5
DISTRIBUSI FREKWENSI HUBUNGAN ANTARA TINGKAT PENGETAHUAN
PENJAMAH MAKANAN TENTANG CARA PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG
SEHAT DENGAN KUALITAS HASIL PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG
DIKETAHUI DARI TES KEBERSIHAN ALAT MAKAN SECARA FISIK

Kualitas hasil Pencucian Alat ‘

Tingkat Pengetahuan Makan Jumlah |
Penjamah Makanan Memenuhi Tidak Memenuhi (%) ;
Syarat Syarat ;

Tinggi 19 (59%) 1 (3%) 20 (62%) i
Sedang 6 (19%) 1 (3%) 7(22%) |
Rendah 1 3%) 4 (13%) 5(16%) |
Jumlah (%) 26 (81%) 6 (19%) : 32 (100%)

Dari tabel 5 diketahui bahwa penjamah makanan yang mempunyai tingkat
pengetahuan tentang cara pencucian alat makan yang sehat untuk kriteria tinggi
dengan kualitas hasil pencucian alat makan yang memenuhi syarat sebanyak 19
(59%) responden, penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan
tentang cara pencucian alat makan yang sehat untuk kriteria sedang dengan kualitas
hasil pencucian alat makan memenuhi syarat sebanyak 6 (19%) responden, dan
penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan tentang cara pencucian
alat makan yang sehat untuk kriteria rendah dengan kualitas hasil pencucian alat

makan memenuhi syarat sebanyak 1 (3%) responden.




Sedangkan penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan
tentanig cara pencucian alat makan yang sehat untuk kriteria tinggi dengan
kualitas hasil pencucian alat makan tidak memenuhi syarat se’banyak I (3%)
responden,penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan tentang cara
pencucian alat makan yang sehat untuk kriteri sedang dengan kualitas hasil
pencucian alat makan tidak memenuhi syarat sebanyak 1 (3%) responden, dan
penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan tentang cara pencucian
alat makan yang sehat untuk kriteria rendah dengan kualitas hasil pencucian alat
makan tidak memenuhi syarat sebanyak 4 (13 %) responden.

Berdasarkan tabel 5 setelah dianalisa secara statistik menggunakan uji Chi-
Square (X?) adalah = X (O - E? / E dengan kriteria pengujian pada taraf
signifikan 5%, X* hitung = 15,07, sedangkan X* tabel = 5,99. Karena X? hitung >
X2 tabel, maka Hipotesis nol ditolak. Jadi ada hubungan antara tingkat
pengetahuan penjamah makanan te.ntang cara pencucian alat makan yang sehat

dengan kualitas hasil pencucian alat makan.
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B. Pembahasan

Berdasarkan analisa data secara statistik menunjukkan ada hubungan yaug
bermakna antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian
alat makan yang sehat dengan kualitas hasil pencucian alat makan = Hal ini sesuai
dengan pendapat L. Green ( 1978) bahwa faktcr-faktor yang mempengarulii
perilaku sehat adalah predisposing faktor, enabling fal;tor,dan reinforcement
faktor.

Pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencudan alat makan yany
sehat merupakan predisposing faktor (faktor yang memudahkan). Penjamah
makanan yang mempunyai pengetahuan tentang cara pencucian alat makan vang
sehat akan mengetahui bagaimana cara yang seharusnya dilakukan untuk mencuc:
alat makan yang baik. hal ini akan mempengaruhi cara yang dilakukannya dalam
membersihkan alat makan sehingga akan
menghasilkan pencucian yang lebih baik, yang dapat diketahui dari tes kebersihan
alat makan secara fisik.

Dari 32 responden, diperoleh hasil yaitu 26 (81%) responden yang pencucian
alat makan memenuhi syarat, sedangkan 6 penjamah (19%) yang pencucian alat

makan tidak memenuhi syarat.



Pencucian alat makan yang memenuhi syarat kesehatan yang mereka
lakukan telah menyangkut 3 (tiga) kelompok perilaku dalam bentuk pengetahuan
dimana seorang mengetahui situasi atau rangsangan dari luar, perilaku dalam
bentuk sikap yaitu tanggapan batiniah terhadap keadaan, dan perilaku dalam
bentuk tindakan yang sudah konkrit berupa perbuatan terhadap rarigsangan dan
luar (Azrul Azwar, 1986).

Pembersihan alat makan dilakukan dengan tujuan untuk menjadikan alat
makan yang kotor setelah digunakan dibersihkan kembali sehingga nampak bersih,
estetis, dan hygienis. Oleh karena itu perlu dilakukan prosedur yang benar karena
prosedur pencucian alat makan yang benar akan memberikan hasil yang sehat dan
aman. Penggunaan air pencucian yang kotor karena tidak diganti setelah beberapn
kali pemakaian dapat membahayakan karena alat makan yang dicuci dengan air
tersebut akanb ikut kotor dan tercemar. Penggunaan alat makan yang kurang bersih
pada rumah makan dapat menyebabkan penyebaran penyakit infeksi usus melalui
para pengunjung yang makan di rumah makan tersebut.

Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh bahwa ada hubungan yang
bermakna antara tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian
alat makan yang sehat dengan kualitas hasil pencucian alat makan pada rumah

makan.




BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

1.

1.

Tingkat pengetahuan penjamah makanan tentang cara pencucian alat makan
yang sehat untuk kriteria tinggi adalah 20 (62%) responden, untuk kriteria

20/ )

sedang adalah 8 (25%) responden dan untuk kriteria rendah adalah 4 (13%)

responden.

2. Kaualitas hasil pencucian alat makan pada rumah makan di kecamatan Jayapura
Utara memenuhi syarat kesehatan adalah 26 (81%) piring makan sedangkan
yang tidak memenuhi syarat adalah 6 (19%) piring makan.

3. Ada hubungan yang bermakna antara tingkat pengetahuan penjamah makanan
tentang cara pencucian alat makan yang sehat dengan kualitas hasil pencucian
alat makan pada rumah makan di kecamatan Jayapura Utara.

. Saran

Bagi Pemerintah

a. Tenaga Kesehatan
Dapat menggunakan hasil penelitian ini sebagai tambahan pengetahuan dan
pertimbangan dalam upaya pemantauan tempat-tempat pengelolaan
makanan, khususnya di rumah-rumah makan.

b. Tenaga Penyuluh

37



b. Tenaga Penyuluh
Dapat menggunakan data hasil penelitian ini sebagai tambahan informasi
kepada masyarakat pada umumnya dan pengusaha rumah makan pada

khususnya pada saat melaksanakan kegiatan penyuluhan

2. Bagi Masyarakat
a. Bagi penjamah makanan yang hasil pencucian alat makannya tidak
memenuhi syarat agar meningkatkan pencuciannya
b. Bagi para pengunjung pada rumah makan agar lebih waspada terhadap
pengaruh yang ditimbulkan dari hasil pencucian alat makan yang tidak
memenuhi syarat pada rumah makan yakni penyakit-penyakit infeksi usus.
c. Bagi peneliti lain mungkin dapat melanjutkan penelitian ini dengan

mengganti variabel lain misalnya pemeriksaan secara bakteriologis.
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Lampiran 1

KT A RS PEMERINTAH KOTAMDYA DAERAH TINGKAT Il JAYAPURA

BADAN PERENCANAAN PEMBANGUNAN DAERAH

Kantor Walikotamadya JI. Balaikota No. 1 =ntrop Telp. (0967) 531021

SURAT REKONMENDASI DN PEMELITIAN
NOMOR : 672 /v / 1Bl ~ &app /ol

Menunjuk surat Dircktur Politeknik Keschatan Javapura Nomor : DL.02.02.6.11.628 tanggal
21 Agustus 2001 tentang Permchonan [jin Penelitian, maku dengan ini rnembertho, gin uniuk
melaksanakan penclitian kepada :

Nama oM RUSLY DAUD
Nim © 198 300 436
Pekerjaan . Mahasiswa Politeknik Keschatan Javapura
l\ubangsmm . Indonesta
Penelitian . Hubungan Antara Tingkat Pengetahuan Penjrmah Makuman

Tentang  Pencucian  Alar Makan Wang  Schat Dongan
Kualitas Flasil Pencucian Alat Makan Pada Romab Makan

Peserta - Anggota o Sendiri
Lokasi : Kecamatan Jayapurz Ulara
Waktu : Dulan September 2601

Peralatan vang dibawa © Sesuai Keperlaan
Dengan Ketentuan sebagai herikut

1. Pencliian ini dilaksanakan dengan  (ujuan  hepeniigan  pembangunan daciah lenepual

penclitian ini dilaksanakan.

Scbolum penciitian dimulai. pengiiti wajib Tapor hepada pejabat sctempat disnana penviitian

ini dilaksanakan.

3. Setelah penclition sclesai, pencliti wajib menyerahhan hasilnya Lepada Pemerintan hots
Javapura Cq. Kepada Bappeda Kota Javapura,

t~o

Demikian agar sural ini dapal dipergunakan sebagaimana mestinva dan bepada vang
berwajit diminta baniuannya.

Dikeluarkan di cJavapura
Pada tanggal _____: Ol September 2001

BANGUNAN DAERAL
FPURA

“ Tembusan Kepada Yta:

1. Walkota Jayapura :
2. Ketua DPRD Kota Tayapura |

+ 3. Kepala Bappeda Kota Jayapura |
4. Kepala Badan Pengawas Kota Jayapura:
5. Dinas Keschatan iota Javapura;
6. Direktur Poliklini': Keschatan Javapura:
7. Xrsip.




Lampiran 2

PERHITUNGAN UJI CHI-SQUARE
KHUSUS PADA SIGNIFIKAN 5%

1

Kamar 0 E (O-E) (O-E)/E |
1 19 16,25 7.6 0,47 “
3 6 6,5 0,25 0,04
3 1 4,1 9,61 2,34
4 1 3,75 7,7 2,05
5 1 1,5 0,25 0,17
6 4 0,94 9.4 10
Jumlah X?=15,07 i

Kamar 1 =(20 x 26) /32 = 16,25
Kamar2=(8x26)/32=6,5
Kamar 3 =(5x26)/32=4,1

Kamar 4 = (20x6)/32=3,75

Kamar5=(8x6)/32=15

Kamar 6 = (5 x 6)/ 32 = 0,94

X? = (Chi-Square) adalah =2 (O -E)*/E

X2 hitung = 15,07, sedangkan X2 tabel = 5,99. Karena X* hitung > X? tabel, maka

hipotesis nol ditolak. Jadi ada hubungan antara tingkat pengetahuan penjamah

makanan tentang cara pencucian alat makan yang sehat dengan kualitas hasil

pencucian alat makan pada rumah makan.




Lampiran 3
DATA INDUKTEROLAH

No. | Responden Jenis Tingkat Tinzkat Kualitas Hasil
(Inisial) Kelamin Pendidikan Pengetabuan | Pencucian Alat
Formal Penjamah Penjamah Makan
1 Bl Perempuan SMA 17 4
2 Ss Laki-laki SMP 16 4
3 Cw Laki-laki SMA 17 5
4 Hr Perempuan SMK 18 4
5 Ed Perempuan SMA 15 4
6 M;j Perempuan SMP 10 4
7 Dn Laki-laki SMA 11 7
8 KB Laki-laki SD 17 s
9 Sh Laki-laki SMP 14 4
10 Pm Perempuan SMA 16 4
11 Ri Perempuan SD 10 i
12 Pi Perempuan SMA 17 A
13 Hd Laki-{aki SMA 17 3
14 Wn Perempuan SMP 16 6
15 3p Laki-laki SMP 13 4
| 16 Am Peretnpuan SMA 16 .
17 Hg Laki-laki SMA 16 5
18 Ty Perempuan SMP 17 5
19 Gm Laki-laki SD 13 4
20 Rm Perempuan SMP 10 2
21 Th Perempuan SMA 16 _
22 Ys Laki-laki SMK 18 5
23 Ar Perempuan SMA 15 R
24 Bb Laki-laki SMA 14 3
25 Ad Perempuan SMP 17 5
26 Aj Laki-laki SMA 18 6
27 We Laki-laki SMA 16 4
28 Dl Perempuan SMP 16 3
29 Km Laki-laki SMP 17 5
30 Fi Perempuan SMA 11 3
31 Gd Perempuan SMA 17 3
32 Ur Perempuan SMP 15 /

" Sumber : Data Primer, 2001




Lampiran 4

DATA RUMAH MAKAN DIKECAMATAN JAYAPURA UTARA

|

TAHUN 2001

No. | Nama Rumah Makan Alamat Nama Pengusana

i Nirwana Jln Percetakan Agiah Hanati

2 Sidoarjo Jin. Ahmad Yani Aries )

3 Sudi Mampir Jin. Percetakan Liung Bung Liung

4 | Ratna Sari Jin. Perintis Ny. Sanusi -

5 I.embah Anai Jin. Setia Pura Zanir EN.

6 Gudeg Jogja Jln. Pembangunan Sri Suhaeni
' 7 | Asia Jin. Matahari Lagos Ali Santa

8 Sinar Padang Jin. Percetakan Yunirman

9 | Sari Rasa Jin. Matahari Ny. Lusia Ningsth

10 | Simpang Tigo Jin. Percetakan Baharudin

11 | Makan Gembira Jin. Percetakan Nur Tirja

12 | Solo Mandiri Jin. Percetakan Hartowijono

13 | Bahagia Jin. Percetakan Sofyan

14 | Pondok Ria Wisata Jln. Soasiu Eateng -

15 | Pak Kumis Jin. Samudera Maya K.A. Kunari

16 | Buwono Jin. Garuda Buwono

17 | Depot Surya Jin. APO Pania Herminawati

18 | Genofa Jin. Setia Pura Selfianus Leslylolo

19 | Ronny dan Karaoke Jin. Olahraga Ani Manaku

26 | Sumatera Jn. Samratulangi Ny Usmi

21 | Jawa Timur Jln. Ahmad Yan Hartt Sudiro

22 | Abadi Jin. SetiaPwra | —--oee-

23 | Pantai Indah Jin. Pasifik Permat =~ | -------

24 | Parahyangan Jin. Pasifik Permai Nant S.N

25 | Bahan Jin. Pasthik Permar =~ | -------

26 | Delima Jin. Ahmad Yani | -------

27 | Nyiur Melambai Jin APO Pantai Killy Tiuaha Montoh

28 | Apuse Jin. Samratulangi Budi

29 | Salero Anda Jin. Kabupaten = | esemene

30 | Kartini Jlo. Soagiu . —eeeeee

31 | Handika Jin. APOGudang | -=—-----

32 | Mie Fluit Mini

Jin. Samratulangi

Sumber : Data Primer, 2001



Lampiran 9 Say
. .. . n
TABEL IX TABEL Titik Persentasi Distribusi X .
“
= — =luas scbhesar 10%
}
1 .
~ CONTOH: Jika d.f. = 10,
X' ? "
0 7399 Px?>15,79] = 0,10
ol Plo99s 99 975 .95 9 5 50 .25 10 05 025 .01 005 2 Tt
I | 0.0'393 0,0%157 0,0°982 0,078  0,01580,102 0,455 1,828 2,71 [3.84] 502 6.63 7.38 |
2 n0100 0,020t 00506 0,108 0,211 0,575 1,386 2,77 461 599 7.38 9.21 10.60 2
3 0.071; 015 0,216 0852 0,584 1,212 237 4,11 625 7181 9385 1134 1284 M
L 0,207 0,297 0,484 0.711 1,064 1,923 3.86 539 7,78 949 11,14 1828 14,80 4
5 0,412 0,554 0.851 1,145 1,610 2,67 4,35 663 9,24 11,07 1283 1509 16,75 5
6 0.676 0.8372 1,237 1.635 2,20 3,45 535 7.84 10,64 12,59 14,45 16.81 18,55 6
7 0.989 1,289 1,690 2,17 2.8% 4.25 6,35 9,04 12,02 14,07 1601 1848 203 7
8 1.344 1.646 2,18 2,78 3,49 507 7,84 10,22 13,36 1551 17,58 20.1 220 8 :
9 1.735 2,09 2,70 3.3% 4,17 590 8,34 11,39 1468 1692 19,02 217 236 9
10 2.16 2.56 3.25 3.94 4,87 6,74 9,34 12,55 1599 1831 205 28,2 2572 10
1 2.60 3,05 3,82 4,57 558 7,58 10,84 18,70 17,28 19,68 21,9 24,7 26.8 1l
12 3.07 3.51 4,40 5,23 6,30 8.44 11,34 14,85 18,55 210 233 °26.2 283 12
13 3,57 4.1} 5.01 5.89 7.04 9,30 12,34 1598 19,81 224 247 27,7 2938 18
14 4,07 4,66 5.63 6.57 7.79 10,17 18,34 17,12 21,1 28,7 26,1 29,1 313 14
15 4.60 5.23 6,2 7.26 8.55 11.04 1434 18,25 22,3 25,0 27,5 306 328 15
16 5.14 5.81 6.91 7.96 9.31 11,91 1534 19,37 23,5 263 288 320 343 16
17 5.10 6.41 1,56 8.67 10,09 12,79 16,34 20,5 248 27,6 30,2 334 357 17
18 6.26 .01 8.23 9.39 10,86 13.68 17,834 21.6 260 289 31.5 348 37.2 18
19 G.84 1.63 8.91 10,12 11,65 14,56 18,34 22,7 27,2 80,1 3829 3862 386 19
20 2.43 8.26 9.59 1085 1244 1545 1934 258 284 %14 $4.2 376 400 2€)
21 8.03 8.90 10.28 11.59 13,04 1634 203 249 296 32,7 355 3RY9 14 21
22 5.64 954 1098 1234 1404 17.24 213 26,0 305 339 368 403 428 29
2% 926 10,20 11L.6% 13,09 1485 IR 14 223 27,1 820 35,2 S8k 416 44w 2%
] 9.5 1086 1200 1885 1506 1904 233 282 330 364 394 430 450 24
25 1052 1082 1300 61 1647 1904 243 0 298 344 377 406 443 469 24
26 TRI6 12,200 1484 1538 1100 208 29 804 856 3K9 410 450 480 20
27 VLT 1288 LEAT O qnas X UL 2603 LA 867 4000 432 470 a0 27
28 1246 13,56 1551 16,93 1804 207 214 326 379 A1 445 453 510 2%
29 1S MG R0S 15 03T 23 2R3 837 S0 426 457 06 573 29
30 VRT0 405 0679 1849 2000 ML 298 S8% 408 438 4700 h0u A% 50
40 20,1 22,7 24,4 26,5 291 337 393 4506 HLE  SHE 593 637 66K 40
50 28,0 29,7 32,4 34.8 87,7 429 493 568 632 675 Th4 962 194 50
60 35.5 87.5 405 18,2 46,5 523 598 62,0 744 79,1 838 8B4 920 60
10 43.3 454 48.% 517 553 61,7 69,8 71,6 855 905 950 1004 1042 | 10
80 51,2 53,5 57,2 60.4 643 71 793 881 96,6 1019 1066 1123 1163 | 80
90 59,2 61.8 65.6 69,1 73,7 K06 89,3 986 1076 1130 LIS 1240 1283 | 90
100 67,3 0.1 M. 17,9 2.0 90,1 998 1091 1185 1248 1296 1355 1402 | 100
7o S 28 —2.5%5 — .90 —1.64 S108 06T 0000 0674 1,282 p6dn 1AO6G0 D 2 Loy

Numbwer, Vable i

diatur serta disenghon davy Fabie of Petsentage paoits of the X¥ Dutribution oleh Cadierine T Thamson,

Bionpesrika, Vol 320194900 hal 187 - 191 1in Pencibit: The Editors of Biomewica Departiment od Staristioy Universicy

college London




Lampiran 6
KUESIONER
TINGKAT PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN
TENTANG CARA PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG SEHAT

A. Umum
1. Nama Rumah Makan
2. Nama Penjamah Makanan :
3. Jenig Kelamin
4. Pendidikan Formal

B. Khusus
1. Bagaimanakah persayaratan peralatan makam yang memenuhi syarat cibawah mi
@ Tidak retak, terbuat dari logam berbahaya
b. Mahal
Terbuat plastik
d  Sekalt pakas

<

2. Peralatan mokan yang bagaymanakah yang mudah dibersibkan
a. ‘Terbuatl dart logam
b. Peralatan makan yang mempunyai permukaan halus dan tidak banyak {akukan

Peralatan yang mahal

w2

d. Peraiatan yang berbuat dari plastik
3. Logam-logam manakah ini yvang dapat digunakan sebagai peralatan makan :
a. Tembaga
b. Alwminium
c. Merort
d. Timsh




@

Pencucian alat makan yang memenuhi syarat harus menggunakan :

a 1 bak

b. 2 bak

¢. 3 bak

d. 4 bak

Jenis bahan khusus yang dipakai untuk pencucian adalah :

a Sabun.detergen dan air panas/larutan kaporit

b. Sabun/detergen dan air asin

¢. Alkohol dan aquedes

d. Air hangat dan garam |

Sebelum mencuci alat makan yang sudah dipakai, peﬂaina—tama harus :

a Dibersihkan dengan air panas

b. Langsung dicuct

c. Direndam dengan air garam

d. Larutan kaporit

Dalam melakukan pencucian, jika terdapat kerak pada alat masak maka harue -

a. Langsung dicuci

b. Direndam terlebih dahulu

c. Ditaburi kapur

d. Dicuci dengan air panas

Manakah pemyataan dibawah ini yang paling benar :

a Mencuci dengan menggosokkan sabun/detergen harus pada semua permukaan
lant

b. Mencuci hanya dibagian yang sering digunakan

c. Dibilas saja dengan air

d. Mencuci dengan menggosokkan memakai sabut kelapa

Jika pada piring terdapat sisa sabun maka seharusnya :

a. Dibilas sambil dogosok dengan air

b. Dogosok saja

c. Dibiarkan saja

d. Dijemur




10.

11

12.

13.

14.

15.

Manfaat dari mencuci alat makan menggunakan air panas yaifu :

a2 Membebas hamakan peralatan

b. menghilangkan minyak dan lemak

c. Menghilangkan bau amis

d. Pernayataan a dan b benar

Pembubuhan kaporit dalam proses desinfeksi adalah ... sandok

a. 2 sendok makan dalam 100 hter air

b. 1 sendok makan dalam 100 liter air.

¢. 2 sendok makan dalam 200 liter air

d. 1 sendok makan dalam 200 liter air

Manakah diantara lap piring dibawah ini yang memenuhi syarat

a. Lap bersih yang tidak menimbulkan bekas

b. Lap bersih yang menimbulkan bekas

¢. Lap bersih sekali pakai yang tidak menimbulkan bekas

d. Lap bersih yang sering dipakai

Piring dan alat makan lain yang kotor dapat menularkan penyakit yaitu :
a. Penyakit infekei usus dan perencanaan

b. Kanker

c. Penyakit saraf

d. Malaria

Maksud dari mencuci peralatan makan dan masak adalah sebagai berikut :
a  Untuk menghilangkan kotoran kasar

b. Untuk menghilangkan ban amis

¢. Melakukan tindak sanitasi /desinfeksi

d. Semua benar ‘

Untuk menghilangkan bauy amis pada alat makan dilakukan dengan cara :
a Melarutkan dengan air

b. Menggunakan tepung

Melarutkan dengan air perasaan jeruk nrpis

d. Menaburkan garam

o




16. Maksud dari perendaman alat makan yaifu
a  Untuk melarutkan lemak
b. Menggunakan tepung
¢. Melarutkan dengan air perasaan jeruk nipis
d. Menaburkan garam
17. Pada tahap penggosokkan alat makan, bagian-bagian peralatan yang periu
dibersihkan yaitu :
a Bagian-bagian peralatan yang terkena makanan (permukaan tempat makan}
b. Bagian-bagian peralatan yang kontak dengan tubuh (bibir gelas) atau upug
sendok
c. Bagian-bagian yang tidak rata (bergerigi, berukir) atan berpori-pori
d. Semua jawaban diatas benar
18. Pengeringan peratatan makan yang telah selesai dicuct, &pat dilakukan
menggunakan
a Handuk khusus yang bersih dan tidak menimbulkan pengotoran ulang
b. Ditiriskan sampat lering dengan sendirinya
¢. Dibakur diulus api
d. Jawaban a dan b benar
19. Desinfeksi yang paling sederhana adalah
a  Sinar ultra violet dari sinar matahari pagi ( jam 05.00-11.00)
b. Dengan air panag 100°C
¢. Menggunakan oven
d. Direndam dengan air Chlor 50 ppm
20. Menghilangkan bau amis selain menggunakan air perasan jeruk nipis juga dapat
menggunakan :
a.  Air panas 100°C
b. Sinar matahart
¢. Menggunakan abu gosok, arang atau kapur yang mempunyai daya deodorant
(ant1 bau)
d. Menggunakan iap




Lampiran 7

(4]

CHEK LIST ( PENGAMATAN)
KUALITAS HASIL PENCUCIAN ALAT MAKAN YANG DIKETAHUT
DENGAN KEBERSIHAN SECARA FISIK

. Penyinaran pada alat makan kelihatan kusam atan cemerlang

4 ya
b. tidak
Tercium ban amis alat makan

a va

+b. tidak

Tepung yang ditaburkan pada alat makan lengket

a ya

b. tidak

Garam yang ditaburian pada alat makan lengket

8 ya

b. tdak

Alkohol yang diteteskan pada alat makan terjadi endapan
a ya

b. tidak

Air diteteskan pada alat makan menumpuk atau tidak pecah
a ya

b. tidak




L

HASIL DARITEST VALIDH AS DAN RELIABILITAS
TERHADAP KUESIONER PENELITIAN

Kuesioner penelitian ini dicobakan kepada 15 orang sebanyak 2 kali uji coba dalam
waktu yang berbeda. Skor hasil test dari 2 kali test tersebut adalah gebagai berikut -
¢ Ujicoba I : 14,15, 14, 18,13, 15,12, 10, 13, 16, 14, 15, 11, 16, 16. |
+ Ujicoball :15,16,15,17, 14, 14,12, 14,15, 18, 13, 17, 13, 16, 16.

Kemudian skor hasil dari 2 kali test tersebut dimasukkan kedalam tabel kerja sebagai

berikut :
No. Subyek X Y x' x"? y' y" x'y'
€3] (2 (3} 4) (5) (6} (1) _§ (8)
1 14 15 -0,2 0,04 0 0 0
2 15 16 0,8 0,64 1 1 | 68
3 14 15 -0,2 0,04 0 0 0
4 18 17 3.8 14,44 2 4 7.6
5 13 14 -1,2 1,44 -1 J 1,2
6 16 14 1,8 3,24 -1 1 -1,8
7 12 12 -2,2 4,84 -3 9 6.6
8 10 14 -4,2 17,64 -1 1 4,2
9 13 15 -1,2 1,44 0 0 0
10 16 18 1,8 3.24 3 9 5.4
11 14 13 -0,2 0,04 -2 4 0.4
12 15 17 0,8 0,64 2 4 1.0
13 11 13 -3,2 10,24 -2 4 6.4
14 16 16 1,8 3,24 1 1 1.3
15 16 16 1,8 3,24 i 1 1,8
15 213 225 (0 64,4 ¢ 46 36




Bx Mean/y/ = XLy

=
@
g
%

lli
Z

N
213 225
= = 15
15
= 14,2 =15
SDx'=v Ex2 SDy =+ Ly
N N___
=+ 64.4 =+ 40
15 15
=429 =+ 2,67
=2,07 = 1,63

Diiana : r = koefisien korelasi yang dicari
x'= deviasi dari variabel X
y'= deviast dari variabel Y
SD= Standar Deviasi

N = Jumlah subyek Peserta tes

Dari hasil diatas, maka dimasukkan kedalam rumus koefisien korelasi yaitu sebagai

bertkut :
x-l y'
r i
N. Sbx'y'
34

T

15x2,07x 1,63

36
50,6115

= 0,71




Maka /r/ = 0,71 berada diantara koefisien korelasi 0;71 — 0,90, korelasi yang diperoleh
dari 2 kali uji coba test kuesioner tersebut adalah korelasi tinggi. Dengan demikian dapat
disinpulkan bahwa test yang diuji coba kuesioner memiliki Validitas dan Reliabilitas

yang tinggi.
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PENDATAAN TEMPAT-TEMPAT PENGELOLAAN MAKANAN
PUSKESMAS JAYAPURA UTARA

TAHUN: 2001
NO JENIS TPM NAMA TPM ALAMAT il
1 |RESTORAN MATOA JL.ACMAD YANI 1
2 |RESTORAN YASMIN JL.PERCETAKAN 2
3 |RESTORAN DOFONSORO JL.PERCETAKAN 2]
4 |RESTORAN PRAMONT JLPERCETAKAN - ‘
5 IRESTORAN INTAN KARAOKE JL.PERCETAKAN 1
6. |RESTORAN KUALALA INTERNASIONAL  |JL.PERCETAKAN 2
7 IRESTORAN RATU PERMAI JL.PASIFIK PERMAI 2
8 |RESTORAN BOROBUDUR JL.PASIFIK PERMAI 2 i
g |RESTORAN MANDALA JL.PASIFIK PERMAI 2
10 |RESTORAN CFC JL.PASIFIK PERMAI 3
11 |RUMAH MAKAN NIRWANA JLACMAD YANI 2
12 IRUMAH MAKAN SIDOARJO JLACMAD YANI 1
13 |RUMAH MAKAN SUDI MAMPIR JL.PERCETAKAN 1]
14 |RUMAH MAKAN RATNA SARI JL.PERINTIS 2
15 |RUMAH MAKAN LEMBAH ANAI JL.SETIA PURA 1
16 |RUMAH MAKAN GUDEG YOGYA JL.PEMBANGUNAN 2 )
17 |RUMAH MAKAN ASIA JL.MATAHARI 2
18 |RUMAH MAKAN SINAR PADANG JL.PERCETAKAN 1
19 |RUMAH MAKAN SARI RASA JL.MATAHARI 1
20 |RUMAH MAKAN SIMPANG TIGO JL.PERCETAKAN 1
21 |RUMAH MAKAN GEMBIRA JL.PERCETAKAN 1
22 |RUMAH MAKAN SOLO MANDIRI JL.PERCETAKAN 1
23 |RUMAH MAKAN BAHAGIA JL.PERCETAKAN R .
24 RUMAH MAKAN PONDOK RIA WISATA JL.30A SIU .
25 |RUMAH MAKAN PAK KUMIS JL.SAMUDRA MAYA 2
26 |RUMAH MAKAN BU WONO JL.GARUDA 2|
27 |RUMAH MAKAN DEPOT SURYA APO PANTAI 2
28 |RUMAH MAKAN GENOFA JL.SETIA PURA g .
29 |RUMAH MAKAN RONNY & KARAOKE JL.OLAH RAGA 1 "
30 |RUMAH MAKAN SUMATRA JL.SAM RATULANGI 1
31 |RUMAH MAKAN JAWA TIMUR JLACHMAD YANI 1
32 |RUMAH MAKAN ABADI JL.SETIA PURA ]
33 |RUMAH MAKAN PANTAI INDAH JL.PASIFIK PERMAI 2 ]
34 |RUMAH MAKAN PARAHYANGAN JL.PASIFIK PERMAI 2 i
35 |RUMAH MAKAN BAHARI JL.PASIFIK PERMAI 2 N
36 |RUMAH MAKAN DELIMA JL.AGCHMAD YANI 2
37 |RUMAH MAKAN NYIUR MELAMBAI APO PANTAI 2
38 |RUMAH MAKAN APOSE JL.SAM RATULANGI 2
39 |RUMAH MAKAN SALERO ANDA JL.KABUPATEN | 1
40 |RUMAH MAKAN KARTINI JL.SOA-SIU 2
41 |RUMAH MAKAN MI FLUIT MINI JL.SAM RATULANGI 1
42 |RUMAH MAKAN ANDYKA APO GUDANG 7
43 |TOKO ROTI PRIMA GARDEN JL.TRIKORA 2
44 |TOKO ROTI PRIMA GARDEN JLACHMAD YANI e
45 |TOKO ROTI MURNI JLACHMAD YANI 3
46 |TOKO ROTI SSW JL.PERCETAKAN 2
47 |DEPOT JAMU SAMIREJO JL.SETIA PURA 1
48 |PEDAGANG KAKI LIMA _ |PELNI LAMA 15
49 |PEDAGANG KAKILIMA  |POLRES 13
50 |PEDAGANG KAKILIMA _ |IMBI 16 B
51 |PEDAGANG KAKILIMA _ |DOK Il K
52 |PEDAGANG KAKILIMA _ |BELAKANG MANDIRI 8
|53 [PEDAGANG KAKI LIMA  |ACHMAD YANI 5 ]
54 |PUJASERA PELNI LAMA JL.PERCETAKAN "




PENDATAAN TEMPAT-TEMPAT PENGELOLAAN MAKANAN
WILAYAH KERJA PUSKESMAS JAYAPURA UTARA

INDUSTRI TAHU TEMPE

TAHUN:

VO - JENISTTU NAMA TTU ALAMAT o A

35 [KANTIN: PARAHYANGAN JL.PERCETAKAN g

56 KANTIN SWAKARSA JL.KABUPATEN II 1

57 |KANTIN. BPN JL.SUMATRA { ]
58 |KANTIN* DAMRI JL.PERCETAKAN =P S
59 |CAFETARIA ATLANTA JLTUGU | 1 |
50 CREATA - JL.IRIAN T

61 TIP TOP JL.LPERCETAKAN 1 B
62 MAWAR JLACHMAD YANI 1 B
63 |CAFETARIA MELATI JL.SAM RATULANGI 1

64 |CAFETARIA ENAKO JL.ENAKO 1

65 |INDUSTRI MIE BAKSO SARI MURNI JL.GURABES! 1 . ]
66 |KIOS DAGING SAPI JL.SAM RATULANGI 2 j
57. |KIOS DAGING SAPI JL.SULAWESI B
68 |KIOS DAGING SAPI JL.NINDYA KARYA T

69 |KIOS DAGING SAPI JL.KABUPATEN G
70 |KIOS DAGING SAPI JL.PERCETAKAN b4

71 |[INDUSTRI TAHU TEMPE [JAYA APO GUDANG 2

72 |INDUSTRI TAHU TEMPE {SUMBER REZEKI APO GUDANG 2

72 |INDUSTRI TAHU TEMPE _ |KARYA UTAMA APO GUDANG 2 B
74 |INDUSTRI TAHU TEMPE _ {LUMAYAN APO GUDANG Ly
75 [INDUSTRI TAHU TEMPE |KEMBANG JOYO APO GUDANG -
76 [INDUSTRI TAHU TEMPE _{WIWITAN APO GUDANG 2

77 |INDUSTRI TAHU TEMPE |KURNIA JAYA APO GUDANG

78 |INDUSTRI TAHU TEMPE _|MAJU MAKMUR APO GUDANG

79 SUKARDI APO GUDANG

MENGETAHUI,

KEPALA PUSKESMAS JAYAPURA UTARA

DRG.YULIANA NAPITUPULU

NIP.140 303 829




