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LAMPIRAN

A. Kuesioner Penelitian

“Hubungan Pengetahuan Dan Sikap Penjamah Makanan Dengan Penerapan

Hygiene Sanitasi Makanan Pada Rumah Makan di Kecamatan Medan

Tembung”

Data Responden
Nama

Umur

Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Lama Kerja

Kuisioner Pengetahuan

. Apa yang dimaksud dengan konsep kebersihan makanan (hygiene sanitasi

makanan)?

a. Penyelenggaraan makanan yang menarik, enak dan bergizi

b. Penyelenggaraan pengolahan makanan sesuai keinginan diri sendiri

c. Penyelenggaraan makanan untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya

kontaminasi (pencemaran) terhadap makanan

. Apa yang seharusnya dilakukan sebelum bahan makanan diolah?

a. Mencuci bahan makanan
b. Mengupas bahan makanan

¢. Memotong/mengiris bahan makanan



. Penggunaan celemek pada penjamah makanan dilakukan pada saat?

a. Persiapan bahan makanan

b. Mengolah bahan makanan

c. Persiapan bahan makanan, mengolah bahan makanan, dan distribusi
Dibawah ini alasan penjamah makanan harus memakai tutup kepala,
kecuali...

a. Karena untuk menghindari rambut atau kotoran rambut masuk ke dalam
makanan

b. Karena untuk melindungi makanan dari pencemaran

c. Karena untuk melindungi penjamah makanan supaya tidak pusing

. Alat pelindung diri untuk tenaga pengolah makanan yang sebaiknya dipakai
pada saat bekerja adalah?

a. Penutup kepala, celemek, dan masker

b. Penutup kepala, celemek, masker, dan sepatu kerja

c. Penutup kepala, celemek, masker, sarung tangan dan sepatu kerja

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

a. Menimbulkan kebisingan di dapur

b. Akan memperlambat pekerjaan

c. Akan mampu mencemari makanan melalui percikan ludah

. Apakah resiko bila petugas penjamah makanan merokok pada saat
melakukan pengolahan makanan?

a. Berbahaya bagi kesehatan

b. Berbahaya bagi orang lain



8.

10.

11.

c. Akan mengkontaminasi (mencemari) makanan melalui abu rokok

Apa yang seharusnya dilakukan terhadap bahan makanan yang akan diolah?
a. Langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan makanan jika
secara fisik sudah baik

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

c. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu pada air biasa dan tidak mengalir
Kuku penjamah makanan seharusnya?

a. Pendek

b. Bersih

c. Pendek dan bersih

Bagaimana seharusnya cara mencuci peralatan yang digunakan untuk
pengolahan makanan?

a. Peralatan dicuci dengan cara penjamah makanan masing-masing

b. Mencuci dengan air mengalir saja

c. Mencuci dengan air mengalir dan menggunakan bahan pembersih
Dalam proses pengangkutan makanan yang sudah jadi, sebaiknya makanan
diangkut dengan cara?

a. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang
menggunakan APD (Alat Pelindung Diri)

b. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang tidak
menggunakan APD (Alat Pelindung Diri)

c¢. Makanan diangkut dengan kreta dorong yang tertutup



12.

13.

14.

15.

Bagaimana penyajian makanan yang baik dan benar?

a. Menyajikan sesuai dengan keinginan

b. Menyajikan makanan menggunakan peralatan sesuai peruntukannya

c. Menyajikan makanan harus baik terhindar dari pencemaran dan peralatan
yang dipakai bersih dan sesuai peruntukannya

Menurut anda, tindakan apa yang sebaiknya dilakukan terhadap makanan
yang akan disajikan dalam keadaan hangat?

a. Mewadahi makanan seperti makanan yang lain

b. Makanan ditutup meggunakan wadah yang tertutup

c¢. Makanan dihangatkan menggunakan alat penghangat makanan

Menurut anda, bagaimana cara penyajian makanan berkuah yang baik?

a. Menggunakan wadah terpisah tanpa tutup

b. Menggunakan wadah tertutup yang dicampur dengan makanan lain

¢. Menggunakan wadah tertutup dan terpisah dari makanan lain
Bagaimana seharusnya memilah (penyusunan) bahan makanan yang baik?
a. Bahan makanan yang berbeda disimpan pada dua tempat yang berbeda
b. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan dijadikan satu

c. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan sesuai dengan jenis bahan

makanan basah/kering



I11. Kuisioner Sikap

No.

Pertanyaan

Setuju
(S)

Tidak
Setuju
(TS)

Pakaian kerja, penutup rambut, celemek,
alas kaki/sepatu kedap air merupakan
perlengkapan yang harus digunakan saat
melakukan pengolahan makanan

Selalu mencuci tangan sebelum bekerja,
setelah bekerja dan setelah keluar dari
toilet/jamban

Perilaku kerja yang baik dan aman dalam
mengolah makanan merupakan hasil dari
penerapan hygiene yang baik

Dalam proses penyimpanan, bahan makanan
dipisah antara makanan basah dan makanan
kering

Wadah makanan yang digunakan harus utuh,
kuat, tidak karat dan ukurannya memadai
dengan jumlah makanan yang akan
ditempatkan

Peralatan yang masih bersih setelah
digunakan tidak perlu dicuci lagi

Pada saat bekerja sebaiknya tidak perlu
menggunakan

alas kaki/ sandal karena akan menyebabkan
licin

Tidak menggaruk kepala pada saat di depan
makanan

Penjamah makanan tidak boleh bersin,
bantuk dan bekerja dalam keadaan sakit

10.

Pada saat melakukan pengolahan makanan,
diperbolehkan mengobrol karena tidak akan
beresiko terhadap makanan yang diolah

11.

Tempat penyimpanan bahan makanan harus
terhindar dari kemungkinan kontaminasi
(pencemaran) baik oleh bakteri, serangga,
tikus dan hewan lainnya maupun bahan
berbahaya lainnya

12.

Meludah disembarang tempat sebaiknya
tidak dilakukan oleh seorang penjamah
makanan

13.

Kuku dalam keadaan pendek dan bersih

14.

Tidak makan / mengunyah makanan pada
waktu bekerja

15.

Makanan yang sudah matang, tidak perlu
ditutup karena masih dalam kondisi panas




B. Lembar Observasi
Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan (Pemilahan

Bahan Baku Makanan Dan Penyimpanan Bahan Baku Makanan)

Objek Ya Tidak

Personal Hygiene
1. Mencuci tangan sebelum kontak langsung
dengan bahan baku makanan
2. Tidak berbicara pada saat melakukan
persiapan bahan baku makanan
3. Menggunakan penutup rambut
4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air
5. Menggunakan celemek
6. Menggunakan penutup mulut (masker)
7. Menggunakan sarung tangan pelastik sekali
pakai pada saat melakukan persiapan bahan
baku makanan
8. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih
9. Petugas tidak merokok pada saat melakukan
persiapan bahan baku makanan

Pemilahan Bahan Baku Makanan dan
Penyimpanan Bahan Baku Makanan
10. Melakukan pengecekan kualitas dan
kuantitas bahan baku makanan
11. Melakukan pemilahan bahan baku
makanan antara bahan baku makanan basah
dan bahan baku makanan kering
12. Meletakkan bahan baku makanan (bahan
makanan kering dan basah) sesuai dengan
tempatnya.
13. Melakukan penyimpanan daging, ikan,
udang dan olahannya dengan suhu -5 derajat C
s/d 0 derajat C
14. Melakukan penyimpanan telor, susu dan
olahannya dengan suhu 5 derajat C s/d 7
derajat C
15. Melakukan penyimpanan sayur, buah dan
minuman dengan suhu 10 derajat C
16. Melakukan penyimpanan tepung dan biji
dengan suhu 25 derajat C atau suhu ruangan




Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan (Pengolahan

Makanan)

Objek Ya Tidak

Personal Hygiene
1. Mencuci tangan sebelum mengolahan
makanan
2. Tidak berbicara pada saat mengolah
makanan
3. Menggunakan penutup rambut pada saat
mengolah makanan
4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air
5. Menggunakan celemek
6. Menggunakan penutup mulut pada saat
mengolah makanan
7. Menggunakan sarung tangan pelastik sekali
pakai pada saat kontak langsung dengan
makanan
8. Kuku dalam keaadaan pendek dan bersih
9. Petugas tidak merokok pada saat menangani
makanan

Pengolahan Makanan
10. Tidak menggunakan bahan makanan yang
rusak/busuk
11. Mencuci bahan makanan yang akan diolah
12. Mencuci bahan makanan di bak pencucian
bahan makanan

Peralatan Pengolahan Makanan
13. Menggunakan alat dengan bahan tidak
berbahaya dan anti karat
14. Menggunakan-alat dalam keadaan bersih
15. Menggunakan alat yang tidak rusak atau
cacat
16. Mencuci alat di bak pencucian alat dengan
air mengalir dan bahan pembersih
17. Menggunakan peralatan sesuai dengan
fungsinya




Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan

(Penyajian Makanan)

Objek

Ya

Tidak

Personal Hygiene
1. Mencuci tangan sebelum menangani
makanan
2. Tidak berbicara pada saat menangani
makanan
3. Menggunakan penutup rambut
4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air
5. Menggunakan celemek
6. Menggunakan penutup mulut (masker)
7. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih
8.Tidak merokok pada saat menangani
makanan

Penyimpanan makanan jadi
9. Penyimpanan makanan jadi terpisah dengan
penyimpanan bahan baku makanan
10. Menggunakan alat dengan bahan tidak
berbahaya dan anti karat
11. Makanan yang disiapkan tidak sampai
bermalam

Pengangkutan Makanan Jadi
12. Melakukan pengangkutan makanan jadi
dengan wadah yang bertutup
13. Menggunakan wadah yang kuat dan
ukurannya memadai dengan jumlah makanan
yang ditempatkan

Penyajian Makanan
14. Makanan yang disajikan dalam keadaan
baik
15. Makanan berkuah menggunakan wadah
terpisah dari makanan lain (tidak dicampur)
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NIM : 0801202323

JURUSAN :  limu Kesehatan Masyarakat

JuDuL : "Hubungan Pengetahuan dan Sikap Penjamah Makanan Dengan
Penerapan Hygiene Sanitasl Makanan Pada Rumah Makan di
Kecamatan Medan Tembung™

LOKASI : Kecamatan Mecan Tembung Kota Medan

LAMANYA : 3 (tiga) Bulan

PENANGGUNG JAWAB : Wakil Dekan Bitang Akademik dan Kelembagaan Fakultas Kesehatan
Masyarakal Universitas Islam Sumatera Utara Medan

Melakukan Risel, dengan ketentuan sebagai benkul :

1. Sebelum melakukan Riset terlebih dahulu harus melapor kepada pimpinan Perangkat Daerah
lokasi Yang ditetapkan.

2. Mematuhi peraturan dan k yang beriaku di lokasi Riset .

3. Tudak dibenarkan melakukan Riset atau aktivitas lain di luar lokasi yang telah ditetapkan.

4. Hasil Laporan Riset diserahkan kepada Kepala Badan Riset dan Inovasi Daerah Kota Medan
selambat lambatnya 2 (dua) bul lah Riset dalam bentuk softcopy atau melalui Email
(brida @ pemkomedan.ga.id}

5. Suratl Ketorangan Riset dinyatakan batal apabila pemegang surat keterangan lidak mengindahkan
ketentuan atau peraturan yang berlaku pada Pemerintah Kota Medan.

6. Surat Keterangan Rise! ini berlaku sejak tanggal dikeluarkan.

Demikian Surat inl diperbuat untuk dapat dipergunakan sebagalmana mestinya.

Dikeluarkan di : Medan
Pada Tanggal :29 Mei 2024

Ditandatangan secara elekronik ofeh :
Kepata Badan
Risel dan Inowasi Casrah,

i

I Mansursyah, S, Sos, M AP
Pembina Tk | (1VD)

NIP 196805091232091001

Tembusan :
1. Wali Kota Medan.
2. Camal Medan Tembung Kota Medan.

D Akl Nalinn Oldnns Albadammib doe Valambonmmmn Eabilbnn - e . (RS = o
| Batai T Vo bt il - - yanng ok "y
Sernfikant UL RTE San 1 Gaboim 000 Pt 3 Anat | Bt £ hebirmanih domihmnt (hihiie s Flsbommt Aomssnen S sonabomme wvnpbon it bt Mikum sy
“ | Blaktromk -



SURAT IZIN KANTOR CAMAT

PEMERINTAH KOTA MEDAN
KECAMATAN MEDAN TEMBUNG
Jalan Kapten M. Jamil L“:;:':é ;:’: 1‘:““ Kode Pos 20223

E-malil : m;zn:;_g:&‘“!!wﬁm'—‘@““&d

SURAT KETERANGAN
Nomor : 070/ Ggb /MT/V/2024

: 000/1199

Berdasarkan Surat Badan Riset Dan Inovasi Daerah Kota Medm’l.l‘fm'“"r st 3
tanggal 29 Mei 2024 Perihal Surat Keterangan Risct, maka dengan ini memberikan Izin

Penelitan kepada :
Nama : Sefira Aulin Harahap
NIM : 0801202323
Jurusan : llmu Kesehatan Masyarakat
Judul : “Hubungan Pengctahuan dan Sikap penjamah Makanan dengan

Pencrapan Hygiene Sanitasi Makanan pada Rumah Makan di
Kecamatan Medan Tembung”.
Lokasi Kecamatan Medan Tembung Kota Medan
Lamanya : 3 (tiga) Bulan.
Penanggung Jawab : Wakil Dekan Bidang Akademik dan Kelembagaan Fakultas
Kesehatan Mayarakat Universitas Islam Sumatera Utara Medan.

Dengan ketentuan sebagai berikut :
1. Sebelum melakukan penelitian terlebih dahulu harus melaporkan kepada pimpinan
Satuan Kerja Perangkat Dacrah lokasi yang ditetapkan.

2. Mematuhi peraturan dan ketentuan yang berlaku dilokasi penclitian.
3. Tidak dibenarkan melakukan penelitian atau aktivitas Jain diluar lokasi yang telah

diizinkan.
4. Hasil penclitian harus disecrahkan ke Kantor Camat Medan Tembung sebanyak satu

set selambat-lambatnya 2 (dua) bulan sctelah penclitian.
5. Surat Rekomendasi penelitian ini dinyatakan batal, apabila ternyata pemegang surat
tidak mengindahkan ketentuan atau peraturan yang berlaku pada

rekomendasi
Pemerintah Kota Mcdan.
6. Surat Rekomendasi Peneclitian ini berlaku scjak tanggal dikeluarkan.
na mestinya.

Demikian Surat ini diperbuat untuk dapat dipergunakan sebagai

LUBIS, S.STP, M.Si

01001

Tembusan Yth :
. Bapak Wal Kota Medan (sebagai laporan);
Wakil Dekan Bidang Akademik dan Kelembagaan Fakultas

2.
Keschatan Mayarakat Universitas Islam Sumatera Utara Medan

—

3. Perunggal;

S —



Hasil Kuesioner Pengetahuan

Kategori
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Hasil Kuesioner Sikap

Kategori

S1 82 83 54 85 56 57 SE 89 510 511 S12 S13 S14 515 Total Persen(%o)
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Hasil Kuesioner Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan



OUTPUT SPSS

Frequencies
Statistics
kat_TotalPengetahuan
[+ Walid 48
Missing ]
Mean 1.69
Median 2.00
Maode 2
Minirmum 1
Maximum 2
Kat_TotalPengetahuan
Cumulative
Frequency Fercent  “alid Percent Fercent
Walid kurang baik 15 31.3 3.3 3.3
Bail 33 GERE] 63,8 100.0
Tuotal 48 100.0 100.0
Frequencies
Statistics
Iat_Sikap
I+l Walid 4
Missing 0
Mean 1.649
Median 2.00
Mocde 2
Minirmurm 1
Maximum 2
Kat_Sikap
Cumulative
Frequency Fercent Walid Percent Fercent
Walid Kurang baik 15 31.3 31.3 31.3
Baik a3 68.8 G8.8 100.0
Total 43 100.0 100.0




Frequencies

Statistics
Kat_Penerapan
[+ Walid 48
Missing 0
Mean 1.659
Median 2.00
Mode 2
Minimurm 1
Maxirmum 2
Kat_Penerapan
Cumulative
Fregquency Fercent YWalid Percent Fercent
Walid FKurang baik 15 31.3 3.3 3.3
Baik 33 8.8 68.8 100.0
Total 48 100.0 100.0
Statistics
Usia
Il Walid 48
Missing
Usia
Cumulative
FI'ED]UEI'lC'y‘ Fearcent Walid Percent Fercent
Walid 16 tahun 1 21 21 21
19 1 2.1 21 4.2
20 1 21 2.1 6.3
21 tahun 2 4.2 4.2 10.4
22 tahun 2 4.2 4.2 14.6
23 tahun 3 6.3 6.3 20.8
25 tahun 2 4.2 4.2 25.0
26 tahun 1 21 21 271
27 tahun 1 21 2.1 29.2
28 tahun 2 4.2 4.2 33.3
31 tahun 1 21 2.1 35.4
34 tahun 2 4.2 4.2 396
36 tahun 1 21 2.1 41.7
38 tahun 2 4.2 4.2 458
30 2 4.2 4.2 50.0
39 tahun 1 21 21 521
40 1 21 2.1 542
41 tahun 1 2.1 21 56.3



42 tahun 3 5.3 5.3 G2.5
45 tahun 2 4.2 4.2 G66.7
4E tahun 1 21 21 &58.8
47 tahun 3 5.3 5.3 ¥a.0
438 tahun 1 2.1 21 Fr
50 tahun 1 2.1 21 ¥a.2
51 tahun 2 4.2 4.2 833
52 tahun 1 2.1 2.1 25.4
53 tahun 1 21 21 a87.5
56 tahun 1 21 21 896
58 tahun 1 2.1 21 a1.7
G0 tahun 1 2.1 21 938
61 tahun 1 2.1 21 a5 8
G4 tahun 1 2.1 21 ar. g
G5 tahun 1 2.1 2.1 100.0
Total 48 100.0 100.0
Frequencies
Statistics
kat_Jeniskelamin
I Valid 48
Missing a
Mean 1.46
Median 1.00
Mode 1
Minimum 1
Maxirmum 2
Kat_JenisKelamin
Cumulative
Frequency FPercent “alid Percent FPercent
Walid Laki-laki 26 54.2 54.2 54.2
Ferempuan 22 458 458 100.0
Total 48 100.0 100.0
Kat_Lamakerja
Curnulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent
Valid  Baru 33 £8.8 £8.8 68.8
Lama 15 N3 313 100.0
Total 48 100.0 100.0




Statistics

24

at_Pendidik
anteralhir

Kat_Lamalkerj
a

M Walid
Missing

Mean

Median

Mode

Minimurm

Maximum

48

0
2.60
3.00

48

0
1.31
1.00

Frequency Table

Kat_Pendidikanterakhir

Cumulative
Frequency Fercent Walid Percent FPercent
Walid sSD 4 8.3 8.3 8.3
SMP 148 31.3 31.3 39.6
SMA 25 A2.1 21 91.7
SMI 4 8.3 8.3 100.0
Total 48 100.0 100.0
Statistics
Kat_llsia
] Walic 48
Mis=sing a
Mean 3.79
Median 4.00
Mode 4
Minimum 1
Maximum 5]
Kat_Usia
Cumulative
Frequency Fercent “Walid Percent Fercent
“alic Remaja Awal 1 21 21 21
Remaja Akhir 11 229 2249 250
Dewasa Awal 7 146 146 396
Dewasa Alkhir 13 271 271 56.7
Lansia Awal 10 20.8 20.8 87.5
Lansia Akhir 5] 12.5 12.5 100.0
Total 48 100.0 100.0




Case Processing Summary

Cases
Yalid Missing Total
I Percent I Fercent I Fercent
Kat_TotalPengetahuan * 48 100.0% 0 0.0% 48 100.0%
Kat_Penerapan
Kat_TotalPengetahuan * Kat_Penerapan Crosstabulation
Kat_Penerapan
Kurang baik Eail Total
[at_TotalPengetahuan  Kurang baik  Count 4 11 156
Expected Count 4.7 10.3 15.0
% within 26.7% 73.3% 100.0%
Kat_TotalPengetahuan
Baik Count 11 22 33
Expected Count 10.3 227 330
% within 33.3% 66.7% 100.0%
Kat_TotalPengetahuan
Total Count 15 33 48
Expected Count 16.0 33.0 48.0
% within 3.3% 68.8% 100.0%
Kat_TotalPengetahuan
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Value df (2-sided) sided) sided)
Fearson Chi-Square 238 1 Gidd
Continuity Correction® 016 1 400
Likelihood Ratio 217 1 41
Fisher's Exact Test 46 A57
Linear-hy-Linear .208 1 48

Aszsociation
[ of Valid Cases

43

a.1 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum expected countis 4 69,

b. Computed only for a 2x2 tahle




Risk Estimate

95% Confidence Interval

Value Lower Upper
Odds Ratio far J27 188 2817
kat_TotalPengetahuan
(Kurang baik | Baik)
Forcohort 800 304 2108
kat_Penerapan = Kurang
baik
Forcohort 1.100 745 1.623
kat_Fenerapan = Baik
M ofValid Cases 48
Case Processing Summary
Cases
Walid Missing Total
I Percent I Percent I Percent
Kat_Sikap ™ L] 100.0% 0 0.0% 43 100.0%
Kat_Penerapan
Kat_Sikap * Kat_Penerapan Crosstabulation
Kat_FPenerapan
Kurang haik Baik Total
kat_Sikap  Kurang baik  Count g ¥ 15
Expected Count 4.7 10.3 15.0
% within Kat_Sikap 53.3% 46.7% 100.0%
Baik Count 7 26 33
Expected Count 10.3 227 33.0
% within Kat_Sikap M.2% 78.8% 100.0%
Total Count 15 33 48
Expected Count 15.0 330 48.0
% within Kat_Sikap 3M.3% G3.8% 100.0%




Chi-Square Tests

Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Yalue df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Sguare 4.953% 1 026
Continuity Correction® 3670 1 058
Likelihood Ratio 47491 1 024
Fisher's Exact Test 043 03
Linear-hy-Linear 4848 i 028
Assaciation
I of Valid Cases 48

3.1 cells (25,0%) have expected countless than 5. The minimum expected count is 4,69,

b. Computed anly for a 2x2 table

Risk Estimate

95% Confidence Interval

Yalue Lower Lpper
Odds Ratio for Kat_Sikap 4245 1.141 16784
(Kurang haik ! Baik)
Forcohort 2514 1.118 5653
kat_Penerapan = Kurang
baik
Faorcohaort A42 335 1.047
kat_Fenerapan = Baik
[ ofvalid Cases 43




UJI VALIDITAS DAN RELIABILITAS
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UJI RELIABILITAS

PENGETAHUAN

Case Processing Summary

B %
Cases Valid 30 100.0
Excluded® 0 0
Total 30 100.0

a. Listwise deletion based on all
variables inthe procedure,

Reliability Statistics

Cronhach's
Alpha Moof ltems

719 15

SIKAP

Case Processing Summary

M %
Cases Valid a0 100.0
Excluded® 0 0
Total 30 100.0

a. Listwise deletion based on all
variables in the procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha M oof tems

42 15




DOKUMENTASI

Foto bersama pemilik rumah makan Kondisi tempat makan

Kondisi rak penyimpanan peralatan Wawancara dengan penjamah



Waancara dengan penjamah makanan Makanan yang ada di stelling
yang tidak menggunakan celemek

=~ Jd
Tempat Penyimpanan nasi yang berada
di dalam termos

/o

cucian piring

i

Kondisi tempat pézn



¢ T

Tempat penyimpanan bahan makanan Wawancara dengan penjamah
di dalam kulkas

Kondisi dapur tempat masak an Tempat mengeringkan peralatan
penyimpanan bumbu masakan



