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LAMPIRAN 
  



 
 

 

 

KUESIONER PENELITIAN 

DEPARTEMEN KESEHATAN LINGKUNGAN 

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT 

UNIVERSITAS HASANUDDIN 

A. KARAKTERISTIK RESPONDEN 

1. NAMA  

2. UMUR  

3. JENIS KELAMIN 
1. Laki- laki 

2. Perempuan 
 

4. Berat Badan …….. Kg  

5. Pendidikan Terakhir 

1. Tidak Sekolah    4.  

SMA/sederajat 

2. SD                      5.  D3, S1 

3. SMP/sederajat    6.  S2, S3 

 

6. Kriteria Kependudukan 
1. Penduduk setempat 

2. Pengunjung 
 

7. Jika penduduk setempat, 

sudah berapa lama tinggal 

di wilayah ini 

…….. bulan/tahun  

8. No. Telepon/ HP  

B. Analisis Pajanan 

9. Seberapa sering Saudara (i) 

makan di tempat ini? 

1. Setiap hari 

2. 2-3 kali seminggu 

3. Sekali seminggu 

4. 2-3 kali sebulan 

5. Sekali sebulan 

 

10. Apa menu makanan yang 

paling sering Saudara (i) 

pesan di tempat ini? 

1. Ayam Lalapan 

2. Lain-lain, sebutkan ….….. 
 



 
 

 

11. Volume konsumsi satu kali 

makan (dihitung oleh 

peneliti) 

 

12. Apakah Saudara (i) pernah 

mengalami gangguan 

kesehatan setelah makan di 

tempat ini? 

1. Ya 

2. Tidak 
 

13. Jika Ya, gangguan 

kesehatan apa yang Saudara 

(i) rasakan? 

1. Diare 

2. Muntah-muntah 

3. Sakit Perut 

4. Lain-lain, sebutkan ……… 

 

14. Apakah Saudara (i) pernah 

mengkonsumi ayam lalapan 

di tempat ini dalam sebulan 

terakhir? 

1. Ya 

2. Tidak 
 

15. Jika Ya, kapan Saudara (i) 

terakhir mengkonsumsi 

ayam lalapan di tempat ini 

1. Hari ini 

2. Kemarin 

3. 1 minggu terakhir 

4. 2 minggu terakhir 

5. 3 minggu terakhir 

 

6. Apakah Saudara (i) pernah 

mengalami diare dalam 

sebulan terakhir? 

1. Ya 

2. Tidak 
 

7. Jika Ya, kapan Saudara (i) 

terakhir mengalami diare? 

1. Hari ini 

2. Kemarin 

3. 1 minggu terakhir 

4. 2 minggu terakhir 

5. 3 minggu terakhir 

 

 

  



 
 

 

 

KUESIONER PENELITIAN 

DEPARTEMEN KESEHATAN LINGKUNGAN 

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT 

UNIVERSITAS HASANUDDIN 

No. Pertanyaan Jawaban 

1. 

Apakah Saudara (i) memakai sarung 

tangan saat menangani/menyajikan 

makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

2. 
Apakah Saudara (i) memakai celemek 

saat menangani/menyajikan makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

3. 

Apakah Saudara (i) memakai penutup 

kepala/rambut saat 

menangani/menyajikan makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

4. 

Apakah Saudara (i) memakai alas 

kaki/sepatu saat menangani/menyajikan 

makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

5. 

Apakah Saudara (i) menggunakan 

penutup mulut pada saat menangani 

makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

6. 

Apakah Saudara (i) mencuci tangan 

dengan sabun sebelum menangani 

makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

7. 
Apakah Saudara (i) pernah merokok 

pada saat menangani makanan 

1. Ya 

2. Tidak 

 

 



 
 

 

 

LEMBAR OBSERVASI 

A. Sanitasi Lingkungan 

No. Pertanyaan Ya Tidak 

1. 
Lingkungan dapur tempat mengolah makanan dalam 

keadaan bersih dan rapi 

  

2. 
Lingkungan tempat makan/ruang makan dalam keadaan 

bersih dan rapi 

  

3. 
Tersedia jendela atau ventilasi pada bagian dapur dan ruang 

makan 

  

4. Pencahayaan di dapur dan ruang makan cukup   

5. 
Ruang makan terbebas dari debu dan asap kendaraan 

disekitarnya 

  

6. 
Tersedia SPAL dari di bagian dapur yang mengalir ke 

saluran drainase 

  

 

B. Sanitasi Makanan 

No. Pertanyaan Ya Tidak 

1. 

Lokasi pengolahan makanan tidak berdekatan sumber 

pencemar seperti tempat sampah, wc/toilet, dan sumber 

pencemar lainnya. 

  

2. Tempat pengolahan makanan bersih secara fisik   

3. 
Makanan disimpan dalam keadaan tidak rusak, tidak busuk, 

atau basi 

  

4. 
Tempat penyimpanan mempunyai tutup yang menutup 

sempurna 

  

5. 
Bahan makanan jadi tidak tercampur dengan bahan 

makanan mentah 

  



 
 

 

6. 
Makanan dan bahan makanan tidak bercampur dengan 

bahan berbahaya dan beracun (B3) 

  

7. 
Semua alat dan bahan yang digunakan dalam mengolah 

makanan dicuci dengan air bersih 

  

8. 
Keadaan peralatan tidak retak, tidak cacat, tidak berkarat, 

dan mudah dibersihkan 

  

9. 
Semua peralatan untuk penyajian makanan yang digunakan 

bersih dan tidak rusak 

  

 

C. Higiene Personal Penjamah Makanan 

No. Pertanyaan Ya Tidak 

1. 
Penjamah makanan memakai pakaian bersih/pakaian kerja 

saat menangani/menyajikan makanan 

  

2. 
Penjamah makanan memakai sarung tangan saat 

menangani/menyajikan makanan 

  

3. 
Penjamah makanan memakai celemek saat 

menangani/menyajikan makanan 

  

4. 
Penjamah makanan memakai penutup kepala/rambut saat 

menangani/menyajikan makanan 

  

5. 
Penjamah makanan memakai alas kaki/sepatu saat 

menangani/menyajikan makanan 

  

6. 
Penjamah makanan menggunakan penutup mulut pada saat 

menangani makanan 

  

7. 
Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun sebelum 

menangani makanan 

  

8. 
Penjamah makanan tidak merokok pada saat menangani 

makanan 

  

9. 
Penjamah makanan tidak berbicara menghadap ke makanan 

saat mengolah makanan 

  

10. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan saat   



 
 

 

menangani makanan 

11. 
Penjamah makanan tidak kontak langsung dengan makanan 

jadi 

  

12. Penjamah makanan berkuku pendek dan bebas dari cat kuku   

13. 
Penjamah makanan tidak bersin atau batuk saat menangani 

makanan 

  

 

  



 
 

 

DOKUMENTASI KEGIATAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 1. 

Wawancara dengan responden 

Gambar 2. 

Wawancara dengan penjamah 

makanan 

 

Gambar 3. 

Kondisi tempat penyimpanan 

makanan salah satu warung makan 

Gambar 4. 

Kondisi dapur salah satu warung 

makan 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 5. 

Sampel Makanan yang telah 

dihaluskan 

Gambar 6. 

Sampel diambil lalu dilakukan 

pengenceran 

 

Gambar 7. 

Sampel pada pengenceran terakhir 

dikultur pada media 

 

Gambar 8. 

Sampel diinkubasi selama 1 x 24 

jam dengan suhu 37°C 

 



 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9. 

Bakteri yang ditemukan pada media 

EMBA 

 

Gambar 10. 

Bakteri yang ditemukan pada media 

SSA 

 

Gambar 11. 

Sampel positif lalu dikulturkan pada 

media untuk dilakukan uji biokimia 

 

Gambar 12. 

Sampel setelah diinkubasi 1 x 24 

jam lalu dianalisis jenis bakterinya 

 



 
 

 

HASIL IDENTIFIKASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

MASTER TABEL ANALISIS RISIKO 

Nama Umur JK C1 C2 Vol 
Pinf/day 

Salmonella 
Pinf/day 

E.coli 
Pinf.annual 
Salmonella 

Pinf.annual 
E.coli 

Pill 
Salmonella 

Pill 
E.coli 

Kar.Risk 
Salmonella 

Kar.Risk 
E.coli 

AD 24 L 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AU 20 P 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

ADM 18 L 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

IRM 24 P 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

DD 24 L 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

DG 23 L 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AK 16 L 13 0 440 0 3.77E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

NQ 18 P 14 146 360 9.99E-01 3.77E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

TR 29 L 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

SD 25 L 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

HA 17 L 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

MRA 21 L 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

CRM 27 L 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

NA 20 P 14 146 360 9.99E-01 3.94E-01 1 1 1.90E-01 3.50E-01 Risiko tinggi Risiko tinggi 

AR 20 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

PT 24 P 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

MS 24 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

IR 41 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

SL 23 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

HB 24 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AM 22 L 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

ML 26 L 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AA 26 P 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 



 
 

 

Nama Umur JK C1 C2 Vol 
Pinf/day 

Salmonella 
Pinf/day 

E.coli 
Pinf.annual 
Salmonella 

Pinf.annual 
E.coli 

Pill 
Salmonella 

Pill 
E.coli 

Kar.Risk 
Salmonella 

Kar.Risk 
E.coli 

HP 22 L 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

HA 23 P 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

FF 22 L 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AS 22 L 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

BAP 22 L 39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

PO 17 P 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

NN 19 P 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

SWI 17 P 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

MID 22 L 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

MD 26 L 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

AL 21 L 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

MI 35 L 10 0 650 0 3.08E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

NTS 25 P 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

SY 25 P 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

HL 25 P 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

ADR 15 L 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

ARD 22 L 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

GR 15 L 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 

MA 24 L 7 0 340 0 2.04E-01 0 1 0 3.50E-01 Tidak berisiko Risiko tinggi 
Keterangan: 
JK = Jenis Kelamin (L = Laki-laki, P = Perempuan) 
C1  = Konsentrasi Bakteri Salmonella (CFU/g) 
C2  = Konsentrasi Bakteri E. coli (CFU/g) 
Vol = Volume Konsumsi (gram/org)



 
 

 

HASIL ANALISIS SPSS 
 
Karakteristik Responden 
 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki-laki 29 69.0 69.0 69.0 

Perempuan 13 31.0 31.0 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

Pendidikan terakhir 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak sekolah 1 2.4 2.4 2.4 

SMA/sederajat 21 50.0 50.0 52.4 

D3/S1 18 42.9 42.9 95.2 

S2/S3 2 4.8 4.8 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

Kelompok Umur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 11-20 12 28.6 28.6 28.6 

21-30 28 66.7 66.7 95.2 

31-40 1 2.4 2.4 97.6 

41-50 1 2.4 2.4 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

  



 
 

 

Analisis Pajanan 
 

Seberapa sering Saudara (i) makan di tempat ini? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid setiap hari 7 16.7 16.7 16.7 

2-3 kali seminggu 12 28.6 28.6 45.2 

sekali seminggu 5 11.9 11.9 57.1 

2-3 kali sebulan 10 23.8 23.8 81.0 

sekali sebulan 8 19.0 19.0 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

Apakah Saudara (i) pernah mengalami gangguan kesehatan setelah makan 

di tempat ini? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 3 7.1 7.1 7.1 

Tidak 39 92.9 92.9 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

Jika Ya, gangguan kesehatan apa yang Saudara (i) rasakan? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Diare 1 2.4 33.3 33.3 

Sakit perut 2 4.8 66.7 100.0 

Total 3 7.1 100.0  

Missing System 39 92.9   

Total 42 100.0   

 

  



 
 

 

Apakah Saudara (i) pernah mengalami diare dalam sebulan terakhir? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 5 11.9 11.9 11.9 

Tidak 37 88.1 88.1 100.0 

Total 42 100.0 100.0  

 

Hasil observasi sanitasi lingkungan 
 

Lingkungan dapur tempat mengolah makanan dalam keadaan bersih dan 

rapi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Lingkungan tempat makan/ruang makan dalam keadaan bersih dan rapi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 2 33.3 33.3 33.3 

Tidak 4 66.7 66.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Tersedia jendela atau ventilasi pada bagian dapur dan ruang makan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Pencahayaan di dapur dan ruang makan cukup 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 3 50.0 50.0 50.0 

Tidak 3 50.0 50.0 100.0 

Total 6 100.0 100.0  



 
 

 

Ruang makan terbebas dari debu dan asap kendaraan di sekitarnya 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Tersedia SPAL dari bagian dapur yang mengalir ke saluran drainase 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 
Hasil observasi sanitasi makanan 
 

Lokasi pengolahan makanan tidak berdekatan dengan sumber pencemar 

seperti sampah, wc/toilet, dan sumber pencemar lainnya 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Tempat pengolahan makanan bersih secara fisik 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Makanan disimpan dalam keadaan tidak rusak, tidak busuk, atau basi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 
  



 
 

 

Tempat penyimpanan mempunyai tutup yang menutup sempurna 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Bahan makanan jadi tidak tercampur dengan bahan makanan mentah 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Makanan dan bahan makanan tidak bercampur dengan bahan berbahaya 

dan beracub (B3) 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 5 83.3 83.3 83.3 

Tidak 1 16.7 16.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Semua alat dan bahan yang digunakan dalam mengolah makanan dicuci 

dengan air bersih 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 1 16.7 16.7 16.7 

Tidak 5 83.3 83.3 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 
  



 
 

 

Keadaan peralatan tidak retak, tidak cacat, tidak berkarat, dan mudah 

dibersihkan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 5 83.3 83.3 83.3 

Tidak 1 16.7 16.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Semua peralatan untuk penyajian makanan yang digunakan bersih dan 

tidak rusak 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 
Hasil observasi higiene personal penjamah makanan 
 

Penjamah makanan memakai pakaian bersih/pakaian kerja saat 

menangani/menyajikan makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan memakai sarung tangan saat menangani/menyajikan 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan memakai celemek saat menangani/menyajikan 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 



 
 

 

Penjamah makanan memakai penutup kepala/rambut saat 

menangani/menyajikan makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 2 33.3 33.3 33.3 

Tidak 4 66.7 66.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Penjamah makanan memakai alas kaki/sepatu saat menangani/menyajikan 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan menggunakan penutup mulut saat menangani 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun saat menangani 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan tidak merokok saat menangani makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 
  



 
 

 

Penjamah makanan tidak berbicara menghadap ke makanan saat 

menangani makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 2 33.3 33.3 33.3 

Tidak 4 66.7 66.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Penjamah manakan tidak menggaruk anggota badan saat menangani 

makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 

Penjamah makanan tidak kontak langsung dengan makanan jadi 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 4 66.7 66.7 66.7 

Tidak 2 33.3 33.3 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Penjamah makanan berkuku pendek dan bebas dari cat kuku 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 5 83.3 83.3 83.3 

Tidak 1 16.7 16.7 100.0 

Total 6 100.0 100.0  

 

Penjamah makanan tidak bersin atau batuk saat menangani makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0 

 



 
 

 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

 

  



 
 

 

 

  


