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KUESIONER PENELITIAN
DEPARTEMEN KESEHATAN LINGKUNGAN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS HASANUDDIN

A. KARAKTERISTIK RESPONDEN

1. NAMA
2. UMUR
1. Laki- laki
3. JENIS KELAMIN
2. Perempuan
4. BeratBadan | ... Kg
1. Tidak Sekolah 4.
SMA/sederajat
5. Pendidikan Terakhir
2. SD 5. D3, S1
3. SMP/sederajat 6. S2, S3
o 1. Penduduk setempat
6. Kriteria Kependudukan )
2. Pengunjung
7. Jika penduduk setempat,
sudah berapa lama tinggal | ........ bulan/tahun
di wilayah ini
8. No. Telepon/ HP

B. Analisis Pajanan

Setiap hari

2-3 kali seminggu
Sekali seminggu
2-3 kali sebulan
Sekali sebulan

9. Seberapa sering Saudara (i)
makan di tempat ini?

a s wn e

10_Anamenu makanan yang

=

Ayam Lalapan

~r ] ;s.erlng Sal.Jd.ara M 2. Lain-lain, sebutkan .........
b [ di tempat ini?
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11. Volume konsumsi satu kali
makan (dihitung oleh
peneliti)
12. Apakah Saudara (i) pernah
mengalami gangguan 1. Ya
kesehatan setelah makandi | 2. Tidak
tempat ini?
1. Diare
13. Jika Ya, gangguan
kesehatariJ apigyang Saudara 2. Mur_ltah-muntah
(i) rasakan? 3 Sa!qt Perut
4. Lain-lain, sebutkan .........
14. Apakah Saudara (i) pernah
mengkonsumi ayam lalapan | 1. Ya
di tempat ini dalam sebulan | 2. Tidak
terakhir?
1. Hariini
15. Jika Ya, kapan Saudara (i) 2. Kemarin
terakhir mengkonsumsi 3. 1 minggu terakhir
ayam lalapan di tempat ini 4. 2 minggu terakhir
5. 3 minggu terakhir
6. Apakah Saudara (i) pernah
- 1. Ya
mengalami diare dalam 5 Tidak
sebulan terakhir? '
1. Hariini
7. Jika Ya, kapan Saudara (i) 2. Ken_1ar|n .
terakhir mengalami diare? 3. 1 minggu terakhir
4. 2 minggu terakhir
5. 3 minggu terakhir

" i
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KUESIONER PENELITIAN
DEPARTEMEN KESEHATAN LINGKUNGAN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS HASANUDDIN

No. Pertanyaan Jawaban
Apakah Saudara (i) memakai sarung Ly
. Ya
1. | tangan saat menangani/menyajikan )
2. Tidak

makanan

Apakah Saudara (i) memakai celemek | 1. Ya

saat menangani/menyajikan makanan 2. Tidak

Apakah Saudara (i) memakai penutup

1. Ya
3. | kepala/rambut saat )
) § 2. Tidak
menangani/menyajikan makanan
Apakah Saudara (i) memakai alas Ly
. Ya
4. | kaki/sepatu saat menangani/menyajikan )
2. Tidak
makanan
Apakah Saudara (i) menggunakan Ly
. Ya
5. | penutup mulut pada saat menangani
P P P J 2. Tidak
makanan
Apakah Saudara (i) mencuci tangan Ly
. Ya
6. | dengan sabun sebelum menangani )
2. Tidak

makanan

Apakah Saudara (i) pernah merokok 1. Ya

pada saat menangani makanan 2. Tidak
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LEMBAR OBSERVASI

A. Sanitasi Lingkungan

No. Pertanyaan Ya | Tidak
. Lingkungan dapur tempat mengolah makanan dalam
keadaan bersih dan rapi
) 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
. 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
Lokasi pengolahan makanan tidak berdekatan sumber
1. | pencemar seperti tempat sampah, wc/toilet, dan sumber
pencemar lainnya.
2. | Tempat pengolahan makanan bersih secara fisik
Makanan disimpan dalam keadaan tidak rusak, tidak busuk,
3 atau basi
A Tempat penyimpanan mempunyai tutup yang menutup
sempurna
Bahan makanan jadi tidak tercampur dengan bahan

kanan mentah
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Makanan dan bahan makanan tidak bercampur dengan

bahan berbahaya dan beracun (B3)

Semua alat dan bahan yang digunakan dalam mengolah

makanan dicuci dengan air bersih

Keadaan peralatan tidak retak, tidak cacat, tidak berkarat,

dan mudah dibersihkan

Semua peralatan untuk penyajian makanan yang digunakan

bersih dan tidak rusak

C. Higiene Personal Penjamah Makanan

No.

Pertanyaan

Ya

Tidak

Penjamah makanan memakai pakaian bersih/pakaian kerja

saat menangani/menyajikan makanan

Penjamah makanan memakai sarung tangan saat

menangani/menyajikan makanan

Penjamah makanan memakai celemek saat

menangani/menyajikan makanan

Penjamah makanan memakai penutup kepala/rambut saat

menangani/menyajikan makanan

Penjamah makanan memakai alas kaki/sepatu saat

menangani/menyajikan makanan

Penjamah makanan menggunakan penutup mulut pada saat

menangani makanan

Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun sebelum

menangani makanan

Penjamah makanan tidak merokok pada saat menangani

makanan

Penjamah makanan tidak berbicara menghadap ke makanan

saat mengolah makanan

jamah makanan tidak menggaruk anggota badan saat
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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

Optimization Software:
www . balesio.com




DOKUMENTASI KEGIATAN

Gambar 1. Gambar 2.
Wawancara dengan responden Wawancara dengan penjamah
makanan
Gambar 3. Gambar 4.
Kondisi tempat penyimpanan Kondisi dapur salah satu warung
makanan salah satu warung makan makan
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Gambar 5. Gambar 6.
Sampel Makanan yang telah Sampel diambil lalu dilakukan
dihaluskan pengenceran

Gambar 7. Gambar 8.
Sampel pada pengenceran terakhir Sampel diinkubasi selama 1 x 24
dikultur pada media jam dengan suhu 37°C
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Gambar 9. Gambar 10.
Bakteri yang ditemukan pada media Bakteri yang ditemukan pada media
EMBA SSA
Gambar 11. Gambar 12.
Sampel positif lalu dikulturkan pada Sampel setelah diinkubasi 1 x 24
media untuk dilakukan uji biokimia jam lalu dianalisis jenis bakterinya
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MASTER TABEL ANALISIS RISIKO

Nama | Umur | JK | c1 | c2 | Vol | gt | TECOY | Camonelia | Ecoli | saimonelia | Ecoli | saimonella | Esoli
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

— 4 0 390 0 1.16E-01 0 1 0 3.50E-01 | Tidak berisiko | Risiko tinggi
39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 | Tidak berisiko | Risiko tinggi
39 0 440 0 7.98E-01 0 1 0 3.50E-01 | Tidak berisiko | Risiko tinggi
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Nama | umur | 3K | €1 | €2 | vol | ganndt | "Ecol’ | Samonelia | | Ecoli | Saimonella | Ecoli | Saimonella |  Ecoli
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
Ml 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/Q)
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HASIL ANALISIS SPSS

Karakteristik Responden

Jenis Kelamin

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid  Tidak sekolah 1 24 24 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

|PDF
—
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Analisis Pajanan

Seberapa sering Saudara (i) makan di tempat ini?

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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?

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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?
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

]

|PDF

_

Optimization Software:

www.balesio.com




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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Lingkungan tempat makan/ruang makan dalam keadaan bersih dan rapi

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0
Pencahayaan di dapur dan ruang makan cukup
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid _ Ya 3 50.0 50.0 50.0
4 idak 3 50.0 50.0 100.0
| fil"?l _I otal 6 100.0 100.0
_

Optimization Software:

www.balesio.com




Ruang makan terbebas dari debu dan asap kendaraan di sekitarnya

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Tersedia SPAL dari bagian dapur yang mengalir ke saluran drainase

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0
Tempat pengolahan makanan bersih secara fisik
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid VYa 6 100.0 100.0 100.0

Optimization Software:

www.balesio.com




Tempat penyimpanan mempunyai tutup yang menutup sempurna
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Bahan makanan jadi tidak tercampur dengan bahan makanan mentah

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Makanan dan bahan makanan tidak bercampur dengan bahan berbahaya
dan beracub (B3)

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 1 16.7 16.7 16.7
Tidak 5 83.3 83.3 100.0
Total 6 100.0 100.0
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Keadaan peralatan tidak retak, tidak cacat, tidak berkarat, dan mudah

dibersihkan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan memakai sarung tangan saat menangani/menyajikan

makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan memakai celemek saat menangani/menyajikan

makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
idak 6 100.0 100.0 100.0
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Penjamah makanan memakai penutup kepala/rambut saat

menangani/menyajikan makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan menggunakan penutup mulut saat menangani

makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun saat menangani

makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Tidak 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan tidak merokok saat menangani makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0
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Penjamah makanan tidak berbicara menghadap ke makanan saat

menangani makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan tidak kontak langsung dengan makanan jadi

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent 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 menan

gani makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
4 a 6 100.0 100.0 100.0
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KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS HASANUDDIN

DEPARTEMEN KESEHATAN LINGKUNGAN

Sekretariat : Kampus Unhas Tamalanrea Gedung FKM Lt. III Ruangan K-301
E-mail : kifkmunhas@gmail.com

Nomor : 6086/UN4.14.7/PL.00.00/2019 © 19 Juli 2019
Perihal : Permintaan Data Awal

Yth. Kepala Puskesmas Antara
Kota Makassar
Di -
Tempat

Dengan hormat kami sampaikan bahwa mahasiswa Program Pascasarjana Universitas
Hasanuddin yang tersebut dibawah ini :

Nama : Amclia Dwi Ayu

Stambuk : K012172029

Program Pendidikan : Magister (S2)

Program Studi : Kesehatan Masyarakat / Kesehatan Lingkungan

Demi kelancaran dalam Penulisan Tesis mahasiswa Magister Kesehatan Lingkungan. Maka
kami mohon kiranya Bapak/Ibu dapat membantu mahasiswa kami dalam permintaan data 10
penyakit terbesar di Kelurahan Tamalanrea Indah (wilayah kerja Puskesmas Antara).

Demikian Surat ini kami buat, atas perhatian dan Kerjasamanya diucapkan terima kasih

Kctua,
Departemen Kesehatan Lingkungan

Tl

Dr. Epriiwati Tbrahim, SKM. .Kes}
N 304192005012001
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KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
TN UNIVERSITAS HASANUDDIN

; d FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT

4 <.§ JI. Perintis Kemerdekaan Km. 10 Makassar 90245, Telp. (0411) 585658, 516-005, Fax (0411) 586013

‘ E-mail : dekanfkmuhia gmail.com, website : www. fkmunhas.com
M
No : )’é /UN4.14/PL.00.00/2019 A 11 September 2019
Lamp : Proposal
Hal : Permohonan lzin Penelitian
Kepada Yth.

Gubernur Provinsi Sulawesi Selatan
Cq. Kepala UPT P2T, BKPMD
Provinsi Sulawesi Selatan
Di -

Tempat

Dengan hormat, kami sampaikan bahwa mahasiswa Program Pascasarjana
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin yang tersebut di bawah ini :

Nama . Amelia Dwi Ayu
Nomor Pokok . K012172029

Program Studi . Kesehatan Masyarakat
Konsentrasi . Kesehatan Lingkungan

Bermaksud melakukan penelitian dalam rangka persiapan penulisan tesis dengan
judul “Quatitative Microbial Risk Assesment (QMRA) Bakteri Salmonella dan
Escherichia coli pada Ayam Lalapan di Warung Makan Sekitar Kampus
Universitas Hasanuddin Kota Makassar”.

Pembimbing  : 1. Dr. Agus Bintara Birawida, S.Kel.M.Kes (Ketua)
2. Dr. Aminuddin Syam, SKM. ,M.Kes.,M.Med.Ed (Anggota)

Waktu Penelitian : September — November 2019

Sehubungan dengan hal tersebut kami mohon kebijaksanaan Bapak/lbu kiranya
berkenan memberi izin kepada yang bersangkutan.

Atas perkenan dan kerjasamanya diucapkan terima kasih.

ADekan

Dr. Aminuddin Syam, ., M.Kes.,M.Med.Ed
NIP. 19670617 199903 1 001

il Dekan FKM Unhas
a yang bersangkutan
i
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PEMERINTAH PROVINSI SULAWESI SELATAN

DINAS PENANAMAN MODAL DAN PELAYANAN TERPADU SATU PINTU
BIDANG PENYELENGGARAAN PELAYANAN PERIZINAN

Nomor - 22957/S 01/PTSPI2019 KepadaYth.
Lampiran : Walikota Makassar
Perihal  : Izin Penelitian

di-
Tempat

Berdasarkan surat Dekan Fak. Kesehatan Masyarakat UNHAS Makassar Nomor - 7T656/UN4_14/PL.00.00/2019
tanggal 11 September 2019 perihal tersebut diatas, mahasiswa/peneliti dibawakh iini-

Nama . AMELIA DWI AYU

Nomor Pokok : LO12172029

Program Stud . Kesehatan Masyaralkat
Pekerjaan/Lembaga . Mahasiswa(S2)

Alamat : Ji. P. Kemerdekaan Km. 10, Makassar

Mumkmmmdm'mmmmrmmw

" QUATITATIVE MICROBIAL RISK ASSESMENT (QMRA) BAKTERI SALMONELLA DAN ESCHERICHIA
COLI PADA AYAM LALAPAN DI WARUNG MAKAN SEKITAR KAMPUS UNIVERSITAS HASANUDDIN
KOTA MAKASSAR "

Yangakandildmdari:Ty. 16 September s/d 31 Oktober 2019

Sehubungan dengan hal fersebut diatas, pada prinsipnya kami menyetujui kegiatan dimaksud dengan
kemenunnymglenefadbehlangsuatmm

DemicmSuatKetetmgannﬂmimagumﬂmsebagﬁmm

Diterbitkan di Makassar
Pada tanggal : 12 September 2019

An. GUBERNUR SULAWESI SELATAN
KEPALA DINAS PENANAMAN MODAL DAN PELAYANAN TERPADU SATU

PINTU Wwesa SELATAN

Selaku ) ‘_‘ananpeumnmwpadu

t : Pembina Utama Madya
Nip-:: 1‘9610513 199002 1 002
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PEMERINTAH KOTA MAKASSAR
BADAN KESATUAN BANGSA DAN POLITIK

Jalan Ahmad Yani No 2 Makassar 90111
u Telp +62411 — 3615867 Fax +62411 — 3615867
Email : Kesbang@makassar.go.id Home page : http.www.makassar.go.id

Makassar, 13 September 2019

Kepada
Nomor : 070 /373y -I/BKBP/IX/2019 Yth. CAMAT TAMALANREA
Sifat ! KOTA MAKASSAR
Perihal . lzin Penelitian
Di -
MAKASSAR

Dengan Hormat,

Menunjuk Surat dari Kepala Dinas Penanaman Modal dan Pelayanan Terpadu
Satu Pintu Provinsi Sulawesi Selatan Nomor : 22957/S.01/PTSP/2019 Tanggal 12
September 2019, Perihal tersebut di atas, maka bersama ini disampaikan kepada

Bapak bahwa :
Nama :  AMELIA DWI AYU
NIM / Jurusan . L012172029 / Kesehatan Masyarakat
Pekerjaan : Mahasiswa(S2) / UNHAS
Alamat . JI. P. Kemerdekaan Km. 10, Makassar
Judul . “QUATITATIVE MICROBIAL RISK ASSESMENT (QMRA)

BAKTERI SALMONELLA DAN ESCHERICHIA COLI PADA

AYAM LALAPAN DI WARUNG MAKAN SEKITAR KAMPUS

UNIVERSITAS HASANUDDIN KOTA MAKASSAR”
Bermaksud mengadakan Penelitian pada Instansi / Wilayah Bapak, dalam

rangka Penyusunan Tesis sesuai dengan judul di atas, yang akan dilaksanakan
mulai tanggal 16 September s/d 31 Oktober 2019.

Sehubungan dengan hal tersebut, pada prinsipnya kami dapat menyetujui
dengan memberikan surat rekomendasi izin penelitian ini.

Demikian disampaikan kepada Bapak untuk dimaklumi dan selanjutnya yang
bersangkutan melaporkan hasilnya kepada Walikota Makassar Cq. Kepala Badan
Kesatuan Bangsa dan Politik.

i

A.n. WALIKOTA MAKASSAR
KEPALA BADAN,
Y oY )

X embina Tk. |
Optimization Software: NIP- : 19601231 198003 1 064

www.balesio.com




PEMERINTAH KOTA MAKASSAR

KECAMATAN TAMALANREA
Jalan Perintis Kemerdekaan Nomor 116 Kode Pos 90245 Makassar AELS
Tlp./Fax. +62411 9231775 e-Mail : kec_tamalanrea@yahoo.com ' i

Makassar, 17 September 2019

- Kepada
Nomor : 4%4/KCT/100/1X/2019 Yth. Lurah Tamalanrea indah
Sifat : Biasa
Lampiran - Di-
Perihal : Izin Penelitian Tempat

Dengan Hormat,

Sehubungan dengan Rekomendasi Kepala Badan Kesbang dan Politik Nomor: 070/3734-
1I/BKBP/VIII/2019 Tanggal 13 September 2019 Perihal tersebut diatas, maka bersama ini
disampaikan kepada saudara(i) bahwa:

Nama : AMELIA DWI AYU
Instansi/Pekerjaan : Mahasiswa 52/ UNHAS
Alamat :JI. P. Kemerdekaan Km 10 Makassar
Kegiatan : " QUATITATIVE MICROBIAL RISK ASSESMENT (QMRA) BAKTERI!
SALMONELLA DAN ESCHERICHIA COLI PADA AYAM LALAPAN DI
WARUNG MAKAN SEKITAR KAMPUS UNIVERSITAS
HASANUDDIN KOTA MAKASSAR ”

Bermaksud mengadakan “ PENELITIAN “ pada Instansi / Wilayah Bapak yang akan

dilaksanakan mulai tanggal 16 September s/d 31 Oktober 2019. Sehubungan dengan maksud

e tersebut, pada prinsipnya kami mgnyetujui dan harap diberikan bantuan dan fasilitas
seperlunya. ‘

Demikian disampaikan kepada saudara untuk dimaklumi dan selanjutnya yang
bersangkutan melaporkan hasilnya kepada Camat Tamalanrea Kota Makassar.

SN A19§01 06 139912 2 001

yda Yth:
Optimization Software: [¢ Kepala Badan Kesbangpol Kota Makassar
www.balesio.com




re

Nomor
Sifat

ampiran :
Perihal

PEMERINTAH KOTA MAKASSAR
KECAMATAN TAMALANREA

KELURAHAN TAMALANREA INDAH

. Perintis Kemerdekaan Il Btn. Antara Blok D No. 10 Kode Pos : 90245

Makassar, 18 September 2019

Kepada
- 82 /T1/070/ 1X/ 2019 Yth. Ketua RT. 04 / RW.0¢
: Biasa Kel. Tamalanrea Indah -
: Izin Penelitian Di-
Makassar
Dengan hormat,

Sehubungan dengan surat Sekretaris Camat Tamalanrea Nomor
275/KCT/100/V1/2019 tanggal 12 Juni 2019 Perihal Izin Penelitian , sehubungan
perihal tersebut maka ini disampaikan kepada bapak bahwa :

Nama : Amelia Dwi Ayu

Instansi /Pekerjaan  : Mahasiswa S 2 / Unhas

Alamat : J1.Perintis Kemerdekaan Km. 10, Makassar

Judul : 7 QUANTITATIVE MICROBIAL . RISK ASSESMENT

(QMRA) BAKTERI SALMONELLA DAN
ESCHERICHIA COLI PADA AYAM LALAPAN DI
WARUNG MAKAN SEKITAR KAMPUS
UNIVERSITAS HASANUDDIN KOTA MAKASSAR*

Bermaksud mengadakan penelitian pada wilayah bapak, yang dilaksanakan dari
tanggal 16 September 2019 s/d 31 Oktober 2019. Sehubungan dengan maksud
tersebut pada prinsipnya kami menyetujui dan harap diberikan bantuan dan fasilitas
seperlunya.

Demikian disampaikan kepada bapak untuk dimaklumi dan selanjutnya yang

bersangkutan melaporkan hasilnya kepada W Indah.
£ ROTA 17
5 34

Nip  :19621231 198603 1 080
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KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI, DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS HASANUDDIN
FAKULTAS KEDOKTERAN
BAGIAN MIKROBIOLOGI
JI. Perintis Kemerdekaan No.Km. 10, Tamalanrea Indah, Kec. Tamalanrea, Kota
Makassar, Sulawesi Selatan 90245

SURAT KETERANGAN
63/ X /BM-FK/X/2019

Yang bertanda tangan di bawa ini:

Nama : Prof. dr. Mochammad Hatta, Sp. MK, Ph.D (K)
Jabatan : Kepala Laboratorium Biologi Molekuler dan Imunologi
NIP : 19670416 198304 1 001

Menerangkan bahwa:
Nama : Amelia Dwi Ayu, SKM
NIM : K012172029

Judul Skripsi : Quantitative Microbial Risk Assessment (QMRA) Bakteri Salmonella
dan Escherichia coli pada Ayam Lalapan Di Warung Makan Sekitar
Kampus Universitas Hasanuddin Kota Makassar
Bahwa telah melakukan penelitian di bagian Mikrobiologi Fakultas Kedokteran
Universitas Hasanuddin pada bulan September — Oktober 2019 dalam rangka penyusunan

thesis.

Dengan demikian surat keterangan ini dibuat untuk dipergunakan sebagaimana

mestinya.

Makassar,_ORGRG201
Kepala yﬂ)omfonumB {ogi Molekuler dan Imunologi
Faku.ltlis Kedokteran Ut is Hasanuddin

19670416 198304 1 001

Optimization Software:
www.balesio.com




PEMERINTAH KOTA MAKASSAR
' KECAMATAN TAMALANREA
A KELURAHAN TAMALANREA INDAH

JI. Perintis Kemerdekaan |1l Btn. Antara Blok D No. 10 Kode Pos : 90245

SURAT KETERANGAN
Nomor : 113 /TI /070 / X1I /2019

Yang bertanda tangan di bawah ini, Lurah Tamalanrea Indah Kecamatan Tamalanrea
Kota Makassar menerangkan bahwa :

Nama . AMELIA DWI AYU

NIM / Jurusan : KO12172029 / Kesehatan Lingkungan
Instansi/Pekerjaan  : Mahasiswa ( S2 ) Universitas Hasanuddin
Alamat . J1. Perintis Kemerdekaan Km.10, Makassar

Yang tersebut namanya di atas telah melakukan penelitian di RT.04 / RW.09
Kelurahan Tamalanrea Indah Kecamatan Tamalanrea Kota Makassar yang dilaksanakan dari
tanggal 16 September 2019 s/d 31 Oktober 2019, dengan judul “ Quantitative Microbial
Risk Assesment (QMRA) Bakteri Salmonella Dan Escherichia Coli Pada Ayam Lalapan
Di Warung Makan Sekitar Kampus Universitas Hasanuddin Kota Makassar®.

Demikian surat keterangan ini diberikan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.
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