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Untuk informasi lebih lanjut, hubungi:

Direktorat Kesehatan Lingkungan
Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat

Kementerian Kesehatan
Jl. H.R. Rasuna Said Blok X5 Kav. 4-9 Kuningan,

Jakarta  Selatan
Email: subdit_hsmm@yahoo.com


