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ABSTRAK 

 

Lembaga Pemasyarakatan merupakan salah satu penyelenggara makanan institutsi 

yang menyangkut banyak orang yang mengkonsumsinya. Salah satu Lembaga 

Pemasyarakatan di Indonesia adalah Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut. 

Daya tampung kapasitas narapidana di Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut 

sebanyak 529 orang. Dalam penyelenggaraan makanan yang dilakukan harus 

memperhatikan kualitas makanan dan keamanan makanan. Lembaga 

Pemsyarakatan Kelas IIB Garut harus menerapkan hygiene dan sanitasi makanan. 

Higiene dan Sanitasi makanan yang di bahas dalam skripsi penelitian ini 

mengenai Penerapan Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan di Lembaga 

Pemasyarakatan Kelas IIB Garut. Penelitian ini menggunakan metode penelitian 

kuanitatif deskriptif dengan teknik pengumpulan data yang digunakan 

menggunakan kuesioner yang disebarkan kepada 14 orang tenaga pengelolah, data 

wawancara dengan Kasie Binadik, dan Kasubsi Keperawatan yang merangkap 

sebagai Koordinator Dapur, serta data observasi yang dilakukan oleh peneliti. 

Kemudian hasil penelitian dari 6 (enam) aspek penerapan prinsip hygiene dan 

sanitasi makanan berada pada kategori baik dan cukup baik, dengan aspek 

pemilihan bahan makanan 3,64 (72,86%), aspek penyimpanan bahan makanan 

3,52 (70,48%), aspek pengolahan makanan 3,31 (66,2%), aspek penyimpanan 

makanan siap saji/matang 3,25 (65%), aspek pengangkutan makanan 3,14 

(62,86%), penyajian makanan 3,55 (71,08%). Kesimpulan dari hasil penelitian 

memperlihatkan bahwa penerapan prinsip hygiene dan sanitasi makanan di 

Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut dikategorikan cukup baik. Oleh karena 

itu, Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut harus lebih memperhatikan serta 

meningkatkan lebih baik mengenai penerapan prinsip hygiene dan sanitasi 

makanannya. 

 

Kata Kunci: Lembaga Pemasyarakatan, Higiene, Sanitasi, Makanan 
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ABSTRACT 

 

Penitentiary Institution is one of the institute of food organizers that involves 

many people who consume it. One of the Penitentiary Institutions in Indonesia is 

Class II B Penitentiary Intitution in Garut. The capacity of prisoners' capacity in 

Garut Penitentiary Intitution Class II B was 529 people. In organizing food, it 

must pay attention to food quality and food safety. Class II B Penitentiary 

Institution Garut must implement food hygiene and sanitation. Food Hygiene and 

Sanitation discussed in this research thesis on the Application of Principle Food 

Hygiene and Sanitation in Class II B Penitentiary Intitution Garut. This study 

uses a descriptive quantitative research method with data collection techniques 

used using questionnaires distributed to 14 management staff, interview data with 

Section Head of Prisoner Guidance, and Sub-Section Head of Nursing who also 

serves as the Kitchen Coordinator, as well as observational data conducted by 

researchers. Then the results of the research of 6 (six) aspects of the application 

of the principle of food hygiene and sanitation are in the good and good enough 

category, with aspects of foodstuff selection 3.64 (72.86%), food storage aspects 

3.52 (70.48%), food processing aspects 3.31 (66.2%), storing prepared/cooked 

food aspects 3.25 (65%), food transportation aspects 3.14 (62.86%), food serving 

aspects 3.55 (71,08%). The conclusion from the results of the research shows that 

the application of the principles of food hygiene and sanitation in Garut Class II 

Penitentiary Institutions is categorized quite well. Therefore, Penitentiary 

Intitution Class II B Garut must pay more attention and improve better at 

regarding the application of the principle of food hygiene and sanitation. 

 

Keyword: Penitentiary Institution, Hygiene, Sanitation, Food 
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KUESIONER PENELITIAN 

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA NHI BANDUNG 

JURUSAN HOSPITALITY 

PROGRAM STUDI AKOMODASI DAN KATERING 

 

Yth. 

Tenaga Pengelolah Dapur Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut. 

Ditempat, 

 

Saya Ratna Dwi Permata, mahasiswa tingkat akhir dari Sekolah Tinggi Pariwisata 

NHI Bandung yang sedang melakukan penelitian mengenai Penerapan Prinsip 

Higiene dan Sanitasi Makanan di Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut.  

Saya mohon atas ketersediaannya untuk mengisi kuesioner ini sesuai dengan 

keadaan yang sebenarnya. Jawaban responden hanya akan digunakan untuk 

keperluan penelitian yaitu data yang diperoleh nantinya akan digunakan sebagai 

data penelitian dan digunakan oleh peneliti untuk memberikan masukan kepada 

pihak Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut. Hasil jawaban yang diberikan 

akan dijamin kerahasiaannya. Atas bantuan saudara/I saya ucapkan terimakasih. 

 

Berilah tanda ( ) pada jawaban yang sesuai dengan pilihan anda! 

1. Jenis Kelamin 

󠆼 Laki-Laki  󠆼 Perempuan 

2. Usia 

󠆼 >20 tahun  󠆼 21-30 tahun  󠆼 31-40 tahun  

󠆼 41-50 tahun  󠆼 >50 tahun 

Kuesioner 

Berikan tanda ( ) pada jawaban yang anda pilih! 

Keterangan : 

SB : Sangat Baik 

B   : Baik  

C   : Cukup Baik 

TB : Tidak Baik 

STB : Sangat Tidak Baik 
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Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan 

 

No. 

 

Pertanyaan 

SB B CB TB STB 

5 4 3 2 1 

Pemilihan Bahan Makanan 

1. Bagaimanakah kualitas bahan makanan mentah 

yang akan diolah setiap harinya? 

(Bahan makanan mentah : misalnya, daging, susu, telor, 

ikan/udang, buah dan sayuran) 

     

2. Bagaimanakah kualitas bahan makanan olahan 

pabrik yang akan diolah setiap harinya? 

(Bahan makanan olahan pabrik : makanan olahan yang 

sudah dikemas, misalnya saos, kecap, dsb) 

     

Penyimpanan Bahan Makanan 

3. Bagaimanakah kebersihan tempat penyimpanan 

bahan makanan? 

     

4. Bagaimanakah 

penyesuaian jenis bahan 

makanan dengan tempat 

penyimpanan sebagai 

berikut : 

Penyimpanan 

sejuk (cooling) 

     

Penyimpanan 

dingin (chilling) 

     

Penyimpanan beku 

(frozen) 

     

Penyimpanan 

kering (dry 

storage) 

     

Pengolahan Makanan 

5. Bagaimanakah anda memelihara kebersihan 

diri sendiri saat bekerja di dapur? 

     

6. Bagaimanakah kebersihan tempat persiapan 

dan pengelolahan makanan? 

     

7. Bagaimanakah kebersihan peralatan 

pengolahan makanan? 

     

Penyimpanan Makanan Jadi/Siap Saji 

8. Bagaimanakah kebersihan tempat 

penyimpnanan makanan jadi/siap saji? 

     

9. Bagaimanakah kondisi suhu penyimpanan 

makanan jadi/siap saji yang sedang 

dipersiapkan? 

     

9. Bagaimanakah kondisi peralatan makan yang 

akan disajikan? 

     

10. Bagaimanakah anda menjaga kebersihan dalam 

penyajian makanan yang telah diolah? 
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Pengangkutan/Pendistribusian Makanan 

11. Bagaimanakah kondisi dan kebersihan 

kendaraan khusus untuk pengangkutan 

makanan jadi/siap saji? 

     

12. Bagaimanakah kondisi dan kebersihan 

kendaraan khusus untuk pengangkutan bahan 

makanan? 

     

13 Bagaimanakah tingkat kebersihan dalam 

pengangkutan makanan yang siap saji/matang? 

     

Penyajian Makanan 

14. Bagaimanakah pemeriksaan makanan yang 

dilakukan oleh petugas? 

     

15. Bagaiamanakah ketepatan waktu dalam 

penyajian makanan? 

     

16 Bagaimanakah kebersihan tempat penyajian 

makanan? 

     

17. Bagaimanakah cara penyajian yang dilakukan?      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

TANGGAPAN RESPONDEN 

Responden 1 2 3 4a 4b 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 
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R1 4 4 5 3 3 3 4 4 3 4 3 5 4 3 3 5 4 4 4 

R2 4 5 4 5 3 4 3 4 3 4 3 3 3 3 4 2 3 4 4 

R3 2 2 2 3 3 1 2 2 1 1 2 2 3 3 2 2 3 3 3 

R4 3 4 4 4 5 4 3 3 4 3 4 5 4 5 4 3 5 4 3 

R5 3 4 3 4 4 5 5 4 3 3 3 2 3 4 4 3 4 5 4 

R6 5 4 5 4 4 3 3 3 4 3 4 4 2 2 4 4 4 5 3 

R7 5 5 3 3 4 4 4 4 3 4 3 4 2 3 4 3 5 5 5 

R8 5 4 4 3 5 3 3 4 5 4 4 3 2 2 3 4 3 4 4 

R9 5 4 5 5 4 4 4 5 5 3 3 4 4 5 4 4 3 3 4 

R10 5 5 4 3 4 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 5 

R11 4 4 5 3 3 3 4 5 4 4 4 3 4 4 3 2 5 4 3 

R12 2 2 3 2 2 2 1 3 3 3 2 1 2 2 2 2 2 3 3 

R13 3 3 4 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 3 5 3 4 4 3 

R14 1 1 1 2 2 1 2 3 3 2 2 1 1 1 2 2 2 3 2 
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LAMPIRAN 3 

 

PEDOMAN WAWANCARA 

 

Pewawancara : Ratna Dwi Permata 

Narasumber : Bapak Febrian Sony sebagai Kasi Binadik 

Tempat : Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut 

Tanggal : Selasa, 23 Juni 2020 

Tujuan  : Untuk mendapatkan informasi mengenai penerapan prinsip higiene 

dan sanitasi makanan di Lembaga Pemasyarakatan Kelas II B Garut. 

 

Pertanyaan: 

1. Apakah penerapan pemilihan bahan baku makanan oleh petugas/tenaga 

pengelolah dilakukan dengan baik di LAPAS? 

2. Bagaimana cara Bapak mengetahui bahan makanan yang dipesan adalah 

bahan makanan yang berkualitas? 

3. Apakah bapak menyediakan tempat penyimpanan bahan makanan yang 

sesuai dengan jenisnya, untuk menjaga kualitas bahan makanan? 

4. Bagaimana kondisi/kebersihan peralatan yang digunakan dalam 

pengelolahan makanan di dapur LAPAS? 

5. Apakah bapak menyediakan kendaraan khusus untuk pengangkutan bahan 

makanan dan makanan jadi/masak? 

6. Bagaimana kondisi/kebersihan kendaraan khusus pengangkutan bahan 

makanan dan makanan jadi/masak tersebut? 

7. Apakah makanan yang akan disajikan dilakukan pemeriksaan terlebih 

dahulu? Jika ya, bagaimana pemeriksaan yang dilakukan? 

8. Apakah selama ini ada keluhan dari narapidana terhadap makanan yang 

disajikan? 
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PEDOMAN WAWANCARA 

 

Pewawancara : Ratna Dwi Permata 

Narasumber : Bapak Hasanal Dimiyati Kasubsi Keperawatan/Kepala Dapur 

Tempat : Lembaga Pemasyarakatan Kelas IIB Garut 

Tanggal : Selasa, 23 Juni 2020 

Tujuan  : Untuk mendapatkan informasi mengenai penerapan prinsip higiene 

dan sanitasi makanan di Lembaga Pemasyarakatan Kelas II B Garut. 

 

Pertanyaan: 

1. Bagaimana cara bapak memilih bahan makanan yang baik dan berkualitas? 

2. Bagaimana penyediaan tempat penyimpanan bahan makanan di dapur 

LAPAS?  

3. Apakah tempat penyimpanan bahan makanan tersebut sudah sesuai dengan 

jenisnya, untuk menjaga kualitas bahan makanan? 

4. Apakah ada syarat-syarat untuk narapidana bekerja di dapur LAPAS? 

5. Bagaimana standar prosedur (SOP) yang digunakan pada saat tenaga 

pengelolah (napi) bekerja di dapur? 

6. Bagaimana kondisi/kebersihan di dapur mulai dari tempat penyimpanan 

bahan makanan, tempat pengelolaan makanan, tempat penyimpanan 

makanan jadi/masak sampai dengan tempat penyajian makanan? 

(Apakah kondisi tempat-tempat tersebut sudah memenuhi standar hygiene 

dan sanitasi?) 

7. Bagaimana kondisi/kebersihan peralatan yang digunakan dalam 

pengelolahan makanan di dapur LAPAS? 

8. Bagaimana proses pengangkutan bahan makanan dan makanan jadi/masak 

yang dilakukan di dapur LAPAS? 

9. Apakah tersedia kendaraan khusus untuk proses pengangkutan bahan 

makanan dan makanan jadi/masak? 

10. Bagaimana kondisi/kebersihan kendaraan khusus pengangkutan bahan 

makanan dan makanan jadi/masak tersebut? 

11. Apakah makanan yang akan disajikan dilakukan pemeriksaan terlebih 

dahulu? Jika ya, bagaimana pemeriksaan yang dilakukan? 

12. Bagaimana proses penyajian makanan yang dilakukan di LAPAS? 

13. Apakah selama ini ada keluhan dari narapidana terhadap makanan yang 

disajikan? 
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LAMPIRAN 4 

OBSERVASI CHECKLIST 

 

No. Pernyataan Ya Tidak Keterangan 

Pemilihan Bahan Makanan 

1. Bahan makanan mentah dalam 

keadaan segar, baik, tidak rusak 

atau berubah bentuk, warna dan 

rasa 
(bahan makanan mentah : misalnya 

daging, susu, telor, ikan/udang, buah 
dan sayur) 

   

2. Bahan makanan olahan pabrik 

sebelum digunakan makanan 

harus dalam kemasan yang 

tidak rusak/pecah atau 

kembung, belum kadaluwarsa, 

dan kemasan digunakan hanya 

untuk satu kali pakai pengguna 
(bahan makanan olahan pabrik : 

misalnya kecap, saus, dsb) 

   

Penyimpanan Bahan Makanan 

3. Penyimpanan bahan makanan 

dalam kondisi yang bersih, 

terhindar dari kontaminasi 

hewan seperti tikus, dan 

serangga 

   

4. Penyimpanan berpedoman 

kepada prinsip first out (FIFO) 

dan first expired first out 

(FEFO) 

   

5. Menyesuaikan tempat atau 

wadah penyimpanan dengan 

jenis bahan makanannya 

   

6. Ketersediaan 

tempat 

penyimpanan 

bahan 

makanan 

sebagai 

berikut 

Penyimpanan 

sejuk (cooling) 

   

Penyimpanan 

dingin 

(chilling) 

Penyimpanan 

beku (frozen) 

Penyimpanan 

kering (dry 

storage) 

Pengelolahaan Makanan 
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7. Kebersihan tempat pengolahaan 

makanan 

   

8. Penyusunan menu, proses dan 

lama waktu mengelolahannya 

serta keahlian dalam 

mengelolah makanan harus 

diperhatikan sesuai dengan 

prinsip hygiene dan sanitasi 

makanan 

   

9. Memastikan perlengkapan 

peralatan memasak dalam 

keadaan yang selalu bersih 

   

10. Peralatan masak dan peralatan 

makan terbuat dari bahan yang 

aman dan tidak membahayakan 

bagi kesehatan (food grade) 

   

11. Lapisan permukaan peralatan 

tidak mengeluarkan bahan 

berbahaya dan logam beracun 

   

12. Memastikan perlengkapan 

pengelolahaan dalam keadaan 

yang selalu bersih, kuat dan 

selalu berfunsi dengan baik 

seperti kompor, tabung gas, 

lampu, dan perlengkapan 

lainnya serta tidak 

menyebabkan sumber bencana 

(kecelakaan) 

   

13. Saat proses pengelolahaan 

tenaga pengelolah harus terjauh 

dari kontak secara langsung 

dengan tubuh 

   

14. Perlindungan kontak langsung 

dengan makanan menggunakan 

alat-alat tertentu seperti sarung 

tangan plastic sekali pakai, 

penjepit, sendok dan garpuh 

   

15. Perilaku selama 

bekerja/mengelolah makanan 

harus dijaga dan selalu 

diperhatikan 

   

Penyimpanan Makanan Jadi/Masak 

16. Menempatkan makanan di 

dalam wadah yang tertutup  

   

17. Kebersihan meja dan lantai 

dalam penyimpanan makanan 

jadi/masak selalu diperhatikan 
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18. Menjauhkan makanan dari 

saluran limbah 

   

19. Memperhatikan sushu 

penyimpanan makanan 

jadi/masak 

   

Pengangkutan Makanan 

20. Memastikan makanan yang 

telah siap saji/matang tidak 

bercampur dengan bahan yang 

berbahaya dan beracun (B3) 

   

21.  Pengangkutan makanan jadi dan 

bahan makanan menggunakan 

kendaraan khusus dan harus 

selalu higienies  

   

22. Memastikan makanan siap 

saji/matang disimpan 

ditempat/wadah masing-masing 

dalam keadaan tertutup 

   

23. Tempat/wadah memerhatikan 

kualitas bahan yang utuh, kuat, 

tidak mudah berkarat, dan 

memperhatikan ukuran sesuai 

dengan jumlah makanan yang 

akan ditempatkan 

   

Penyajian Makanan 

24. Memastikan pemeriksaan 

makanan dilakukan setiap 

makanan akan di sajikan 

   

25. Memperhatikan ketepatan 

penyajian makanan dengan 

menyesuaikan jarak dan waktu 

tempuh sebelum makanan akan 

disajikan serta memperkirakan 

halangan yang mungkin akan 

terjadi selama proses 

pengangkutan 

   

26. Menempatkan setiap jenis 

makanan dalam wadah yang 

terpisah dan memastikan 

tertutup agar tidak terjadi 

kontaminasi silang 

   

27. Saat penyajian makanan dan 

selama proses pembuatan 

makanan tenaga pengelolah 

memakai Alat Perlindungan 

Diri (APD) 
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LAMPIRAN 5 

SURAT IZIN PENELITIAN 
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LAMPIRAN 6 

SURAT IZIN TELAH MELAKUKAN PENELITIAN  
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LAMPIRAN 7 

DOKUMENTASI 
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LAMPIRAN 7 

DOKUMENTASI (lanjutan) 
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LAMPIRAN 8 

TURNITIN 
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LAMPIRAN 9 

BUKTI PERSETUJUAN PEMBIMBING 
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LAMPIRAN 10 

BUKTI BIMBINGAN 

 

 

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA BANDUNG 

FORMULIR 
BIMBINGAN TUGAS AKHIR/PROYEK AKHIR/SKRIPSI 

 
KETENTUAN : 

1. Formulir ini disimpan oleh yang bersangkutan, untuk diserahkan ke Bagian Administrasi 

Akademik dan Kemahasiswaan pada saat selesai bimbingan. 

2. Pembimbing diwajibkan mengisi kolom uraian kegiatan menyangkut materi yang dibicarakan 

pada setiap pertemuan. 

3. Pembimbing diwajibkan menandatangani formulir ini pada kolom yang disediakan 

4. Apabila Tim Pembimbing menyetujui Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi ini untuk diajukan 

kepada Panitia Ujian Sidang, maka pada saat bimbingan berakhir, Tim Pembimbing 

diwajibkan menandatangani persetujuannya. 

5. Hanya Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi yang telah mendapatkan tanda tangan persetujuan 

yang berhak mengikuti Ujian Sidang. 

 

 
NAMA                 : RATNA DWI PERMATA                   PROGRAM STUDI   : AKOMODASI DAN  

KATERING 

NIM                     : 201621245                                        JURUSAN                  : HOSPITALITY 

JUDUL SKRIPSI/PROYEK AKHIR/TUGAS AKHIR 

Penerapan Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan di Lembaga Pemasyarakatan 

Kelas II B Garut 

HARI/TANGGAL URAIAN KEGIATAN TANDA TANGAN 
PEMBIMBING 

23 Febuari 2020 
 
 

11 Maret 2020 
 
 

23 Maret 2020 

Pembahasan TOR 
 

Pembahasan BAB 1 
Pendahuluan 

 

Pembahasan revisi BAB 1 
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HARI/TANGGAL URAIAN KEGIATAN TANDA TANGAN 
PEMBIMBING 

30 Maret 2020 
 
 

11 April 2020 
 
 

13 April 2020 
 
 

30 Mei 2020 
 
 

3 Juni 2020 

 
 

16-17 Juni 2020 
 
 

11 Juli 2020 
 
 

13 Juli 2020 
 
 

15 Juli 2020 
 
 

15 Juli 2020 

Pembahasan BAB 2 
 
 

Pembahasan BAB 3 
 
 

Pembahasan BAB 1-3 
 
 

Revisi Usulan Penelitian 
 
 

Persetujuan Judul Net Ujian  
Sidang 

 
 

Revisi Bab 3 Metode  
 

Penelitian serta instrument 
penelitian 

 
Bimbingan BAB 4 

 
 

Bimbingan BAB 1-5 
 
 

Revisi BAB 1-5 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

Bandung, 18 Juli 2020 
 

Disetujui/diajukan 
Kepada Panitia Ujian Sidang 

 

Untuk mengikuti Ujian Sidang Periode Juli 2020 
 

Pembimbing I 

 

Dr. Lien Maulina, S.Sos., M.Pd., CHE 

NIP. 19601202 198203 2 001 
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SEKOLAH TINGGI PARIWISATA BANDUNG 
 

FORMULIR 
BIMBINGAN TUGAS AKHIR/PROYEK AKHIR/SKRIPSI 

 
KETENTUAN : 

6. Formulir ini disimpan oleh yang bersangkutan, untuk diserahkan ke Bagian Administrasi 

Akademik dan Kemahasiswaan pada saat selesai bimbingan. 

7. Pembimbing diwajibkan mengisi kolom uraian kegiatan menyangkut materi yang dibicarakan 

pada setiap pertemuan. 

8. Pembimbing diwajibkan menandatangani formulir ini pada kolom yang disediakan 

9. Apabila Tim Pembimbing menyetujui Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi ini untuk diajukan 

kepada Panitia Ujian Sidang, maka pada saat bimbingan berakhir, Tim Pembimbing 

diwajibkan menandatangani persetujuannya. 

10. Hanya Tugas Akhir/Proyek Akhir/Skripsi yang telah mendapatkan tanda tangan persetujuan 

yang berhak mengikuti Ujian Sidang. 

 

 
NAMA                 : RATNA DWI PERMATA                   PROGRAM STUDI   : AKOMODASI DAN  

KATERING 

NIM                     : 201621245                                        JURUSAN                  : HOSPITALITY 
 

JUDUL SKRIPSI/PROYEK AKHIR/TUGAS AKHIR 

Penerapan Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan di Lembaga Pemasyarakatan 

Kelas II B Garut 

HARI/TANGGAL URAIAN KEGIATAN TANDA TANGAN 
PEMBIMBING 

1 Maret 2020 
 

4 Maret 2020 
 
 

16 Maret 2020 

 
18 Maret 2020 

 
 

Bimbingan BAB 1 
 
 

Bimbingan revisi BAB 1 
 
 

Bimbingan BAB 1-2 
 
 Revisi BAB 2 
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HARI/TANGGAL URAIAN KEGIATAN TANDA TANGAN 
PEMBIMBING 

27 Maret 2020 
 

 
31 Maret 2020 

 
 

5 April 2020 
 
 

18 April 2020 
 

 
3 Juni 2020 

 
16 Juni 2020 

 
 

25 Juni 2020 
 

13 Juli 2020 
 

15 Juli 2020 

Melanjutkan BAB 3 
 

 
Bimbingan BAB 3 

 
 

Bimbingan BAB 1-3 
 
 

Persetujuan mengikuti Ujian 
Proposal 

 
Pengesahan Judul Net 

 
Bimbingan revisi UP BAB 3, 
dan instrument penelitian 

 
Bimbingan BAB 4-5 

 
Bimbingan revisi BAB 4-5 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Bandung, 20 Juli 2020 

 
Disetujui/diajukan 

Kepada Panitia Ujian Sidang 
 

Untuk mengikuti Ujian Sidang Periode Juli 2020 
 
 

Pembimbing II 
 
 
 
 
 
 

Siti Yulia Irani Nugraha,  SE., MM.Par. 
NIP 19780729 200502 2 001. 
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LAMPIRAN 11 

 

 

1. Data Pribadi 

Nama : Ratna Dwi Permata 

NIM : 201621245 

Tempat Tangal Lahir : Garut, 24 November 1997 

Agama : Islam 

Alamat : 
Jl. KH Hassan Arief, Kp. Tegal Kalapa RT 002 RW 

012 Ds. Sukasenang, Kec. Banyuresmi, Kab. Garut 

Email : ratnadwipermata@gmail.com 

2. Data Orang Tua 

Nama Ayah : Drs. Asep Dedi Setiadi, MM 

Pekerjaan : Pegawai Negeri Sipil (PNS) 

Nama Ibu : Cicah Cahyati, S.Pd.I 

Pekerjaan : Ibu Rumah Tangga 

Alamat : 
Jl. KH Hassan Arief, Kp. Tegal Kalapa RT 002 RW 

012 Ds. Sukasenang, Kec. Banyuresmi, Kab. Garut 

 

3. Pendidikan 

Nama Sekolah Tempat Tahun Keterangan 

SDN Gentra Masekdas Garut 2004-2010 Lulus 

SMPN 2 Tarogong Kidul Garut 2010-2013 Lulus 

SMAN 11 Garut Garut 2013-2016 Lulus 

Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung Bandung 2016- - 

 

4. Pengalaman Kerja 

Nama Instansi Tempat Tahun Keterangan 

Asian Para Games Jakarta 2018 Volunteer Food and Service 

Neo Dipatiukur Hotel Bandung 2019 Trainee (3 Bulan) 
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