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DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

 

1. Data Diri 

 Nama   : Maruba Meha 

 Tempat Tanggal Lahir: Simbara, 20 Maret 1996 

 Agama   : Kristen Protestan 

 Status   : Belum Kawin 

 Jumlah Bersaudara : Anak ke 2 dari 5 Bersaudara 

Alamat : Jl. Flora V  No. 49 Medan Komplek Kejaksaan    

Blok B. 

 Jenjang Pendidikan : S1 Fakultas Pertanian 

 No. Telepon  : 0853-7234-3279 

 Nama Orang Tua  

  Ayah  : Marulak Meha 

  Ibu  : Nosta Barutu 

 Pekerjaan 

  Ayah  : Petani 

  Ibu  : Petani 

Alamat Orangtua : Simbara, Kec. Tarabintang 

  

Riwayat Pendidikan 

 

No Nama Sekolah Tahun 

Masuk 

Tahun 

Tamat 

1 SD NEGERI 173490 

Simbara 

2003 2009 

2 SMP Swasta Karya 

Bhakti Siantar Sitanduk 

2009 2012 

3 SMA Swasta RK Santa 

Maria Pakkat. 

2012 2015 

4 Universitas Quality 2015 2019 
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