Lectur Note Materi IX
Dapur

1.1 Pengertian Kitchen Set Dalam Dapur

Dapur secara harafiah berarti suatu tempat, biasanya di dalam rumah, di mana seseorang melakukan suatu aktivitas mengolah dan menyediakan bahan makanan atau pangan. Aktivitas seperti ini dinamakan dengan kegiatan memasak. Di sisi lain, kata dapur juga bisa mengacu pada aktivitas memasak ini maupun hasil daripada aktivitas ini (wikipedia). Kitchen set sendiri merupakan fasilitas yang berada disebuah ruang dapur. Kitchen set dilengkapi oleh lemari penyimpanan dan fasilitas yang mendukung kegiatan memasak disebuah ruang dapur. Singkatnya, kitchen set merupakan fasilitas yang berada disebuah ruang dapur. Pada materi sebelumnya, telah dibahas mengenai apa itu kitchen set pada apartemen, akan tetapi pada materi ini akan dibahas lebih lengkap mengenai kitchen set baik yang berada pada privat space maupun public space. Menurut Striana (2009) Columbia Encyclopedia menuliskan bahwa dapur dapat diartikan sebagai ruang terpisah untuk memasak dan mempersiapkan makanan. Pengertian ini berlaku untuk dapur yang terletak dimana pun. Misalnya dalam ruang pantry di sebuah kantor, pengertian ini pun tetap berlaku walaupun kegiatan memasak dikurangi karena ukuran ruang yang kecil. Dapur biasanya termasuk dalam area servis dalam sebuah bangunan bersama dengan toilet, gudang dan tempat cuci.

Dapur dapat didefinisikan sebagai ruang untuk menyiapkan dan memasak makanan yang memiliki fungsi tambahan, yaitu sebagai tempat berkumpul keluarga dan kerabat. Fungsi sebagai tempat berkumpul ini sudah ada sejak zaman dahulu Dapur (api) pada masa lalu adalah satu hal yang menyatukan orang-orang bersama karena api pada masa itu ibarat harta yang harus dijaga karena memiliki banyak fungsi dan belum adanya alat mekanis untuk menciptakan api. Ruang dapur (api) pun menjadi ruang utama dalam sebuah rumah atau restoran, dan sebagai ruang utama maka sirkulasi dalam dapur harus diperhatikan agar pekerja di dapur lebih nyaman dalam bekerja (Satriana:2009)

Satriana (2009) menambahkan Menurut keberadaan pembatas atau batasan dengan ruang lain, dapur dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu dapur tertutup (closed kitchen) dan dapur tebuka (open kitchen). Kata close berdasarkan Longman Dictionary of Contemporary English berarti to shut something so that there‟s no longer a space or hole, or tobecome shut in this way, selain itu arti lainnya adalah restricted to particular group of people. Dari pengertian di atas, dapur tertutup dapat didefinisikan sebagai ruang tempat memasak dan menyiapkan makanan yang memiliki pembatas dengan ruang- ruang di sekitarnya. Selain itu dapur tertutup dapat diartikan sebagai ruang eksklusif yang memisahkan diri dari ruang lainnya dan hanya diperuntukkan untuk sekelompok orang saja, dalam hal ini koki dan pekerja dapur. Contohnya adalah dapur di rumah bangsawan Eropa sekitar tahun 1800 yang biasanya terletak di ruang atau bangunan berbeda atau bahkan terletak di bawah tanah.

Maih menurut Satriana (2009) arti kata open menurut Merriam-Webster Dictionary Online adalah having no enclosing or confining barrier: accessible on all or nearly all sides. Jika diterjemahkan, terbuka artinya tidak memiliki penutup atau penghalang yang mengikat, dapat diakses dari semua atau beberapa arah. Jadi dapur terbuka adalah ruang tempat memasak dan menyiapkan makanan yang segala kegiatan di dalamnya dapat terlihat dari luar atau oleh orang “luar”. Misalnya dalam sebuah rumah, dapur terbuka adalah dapur yang dapat terlihat oleh tamu, karena tamu dianggap sebagai orang “luar” dan dapur adalah ruangan penting dari sebuah rumah yang biasanya hanya boleh dilihat oleh anggota keluarga atau kerabat saja. Dapur terbuka dalam sebuah restoran atau kafe atau toko makanan berarti dapur tersebut dapat dilihat serta dirasakan keberadaannya oleh konsumen atau orang-orang yang lewat, selain pekerja restoran. Dalam hal ini yang dapat dilihat adalah kegiatan yang ada di dapur (menyiapkan dan memasak makanan).
1.2 Syarat-Syarat Dapur yang Hygiene

Menurut Syawalia (2010) dapur merupakan ruangan yang identik menjadi tempat beraktifitas menyediakan makanan yang pada masa lampau dibayangkan sebagai tempat yang kotor dan berbau tidak sedap. Anggapan dapur menjadi tempat yang kotor tidaklah berlebihan, karena ketika kegiatan masak berlangsung ada banyak bahan makanan yang harus disiapkan yang menghasilkan sampah organic maupun no organic. Selain itu, berbagai aroma banyak muncul di dapur ketika kegiatan memasak berlangsung. Berdasarkan hal tersebut, dapur bisa menjadi ruangan tempat perkembangan bibit penyakit dan merusak keindahan ruangan. Dengan tidak memperhatikan kebersihan dapur, maka akan bermunculan hama seperti kecoa, lalat, dan binatang pengerat. 

Untuk itu, syarat-syarat terciptanya dapur bersih perlu memperhatikan hal-hal dibawah ini (Syawalia:2010) antara lain:

1. Dapur perlu dilengkapi dengan ventilasi yang baik, agar terjadi sirkulasi udara, begitu juga dengan jendela yang terbuka harus diberi sekat, diatas kompor harus diberi cerobong (hoods) dan kipas angin penghisap asap agar selama memasak asap yang timbul dapat segera disedot atau dibuang keluar.

2. Penerangan yang cukup agar hasil produksi dapat dilihat selama proses produksi.
3. Lantai dapur harus selalu dibersihkan dan disikat dengan bahan pembersihan, dibilas kemudian dibersihkan agar tidak menimbulkan kecelakan kerja pada saat bekerja.
4. Dinding dapur pun perlu diperhatikan terutama dinding dekat kompor, pencucian sayur (sink), pencucian alat (pot washing) harus dibersihkan tiap hari.
5. Celling atau bagian atas ruangan sering kali dilupakan untuk dibersihkan sehingga penuh dengan kotoran, apabila kotoran jatuh pada makanan dengan demikian celling pun harus dibersihkan.
6. Pintu dapur perlu dilapisi kedap air dan sebaiknya pintu dapur terbuat dari alumunium atau seng plat.
7. Saluran air bersih dan saluran air kotor harus direncanakan dengan baik.
Sedangkan syarat dapur bersih lainnya secara umum adalah :

1. Memiliki lantai yang rata, kedap air, tahan asam, tidak licin, tidak berlubang, mudah dibersihkan, pada nat dan pertemuan lantai tidak ada sudut mati. 

2. Permukaan dinding sebelah dalam halus, tidak menyerap air, tidak berlubang, mudah dibersihkan, dan untuk dinding yang berdekatan dengan kemungkinan terkena cipratan air maka diberi material yang mudah dibersihkan dan tidak menyerap air.

3. Tinggi ceiling tidak boleh dibawah 240 cm.

4. Ruang pengolahan tidak berhubungan langsung dengan kamar mandi atau jamban.

5. Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah dari tempat pencucian piring.

6. Tempat sampah yang berdekatan dengan area pengolahan dan jauh dari area penyajian.

7. Harus memiliki lemari penyimpan bahan makanan dan peralatan dapur agar terhindar dari debu dan kotoan. 
1.3 Segitiga Kerja

Segitiga kerja telah dibahas pada pertemuan sebelumnya. Pada pertemuan kali ini sedikit mengingatkan kembali segitiga kerja pada ruang dapur. Segitiga kerja membuat kegiatan memasak memiliki alur yang baik. Dengan penerapan segitiga kerja, maka dapat terhindar dari resiko tertabrak dengan pengguna dapur lain. Kaidah segi tiga kerja ini biasanya diterapkan pada dapur model two lines, dapur "U", dan model island. Untuk dapur model single line, kaidah ini tidak berlaku. Pasalnya, pada dapur model ini, semua peralatan berada pada satu garis lurus, sehingga tidak mungkin membentuk segi tiga, tetapi membentuk satu garis lurus yang berurutan. 
Menurut Ramdan dapur mempunyai tiga fungsi kegiatan yaitu membersihkan, meracik serta memasak. Ketiga kegiatan tersebut dikenal sebagai konsep segitiga Kerja (the work triangle) dan dibagi ke dalam tiga zona besar dan dijadikan acuan dalam membuat standar dapur secara umum. Adapun Zona dapur tersebut adalah ; Zona Menyimpan dan pembersihan, adalah zona dimulainya semua kegiatan memasak mulai dari kegiatan mempersiapkan bahan-bahan masakan dari lemari kulkas hingga kegiatan membersihkan peralatan dan perlengkapan memasak dan sayuran. Zona Meracik, yaitu zona meracik bahan-bahan masakan yang nantinya masuk ke proses pemasakan, Zona Memasak, Area ini adalah area yang dilengkapi dengan kompor serta tempat sementara untuk makanan panas. Kegunaan penerapan konsep segitiga pada dapur agar tidak terjadi tabrakan sirkulasi antara dua orang yang bekerja pada satu dapur serta memberikan solusi mengenai perletakan kompor dan zink yang ideal.
Area dalam segitiga kerja secara umum dikenal dengan storage-cleaning-cooking.  Storage biasanya dikenal dengan refrigerator, sedangkan cleaning biasanya dikenal dengan sink dan cooking biasanya dikenal dengan kompor. Akan tetapi, pengertian dari storage-cleaning dan cooking ini biasanya lebih dipahami sebagai area. Area storage yaitu sebagai area penyimpanan, bisa refrigerator maupun lemari penyimpanan. Sedangkan area cleaning yaitu area untuk membersihkan, bisa membersihkan peralatan dapur, membersihkan sisa pengolahan bahan masakan dan sebagainya. Dan terakhir untuk area cooking yaitu area untuk memasak bahan makanan yang telah dipersiapkan sebelumnya, seperti kompor, microwave, oven, dll. Untuk urutan dari storage-cleaning-cooking tidak boleh diganti karena akan menyebabkan terjadi tarbrakan antar pengguna. Sedangkan untuk jarak antara area storage-cleaning dan cooking sebaiknya tidak kurang dari 120 cm atau 2 langkah kaki dan tidak lebih dari 250 cm agar pengguna masih dapat dengan bebas di masing-masing area tersebut dan mudah untuk mengakses area lainnya.  

1.4 Sirkulasi Kerja Dapur di Rumah Tinggal

Sebagai tempat berkumpul keluarga kadangkala fungsi dapur dirumah tinggal digabungkan dengan ruang makan. Menurut Charlotte Badden-Powell (2005, p.25) salah satu persyaratan penting untuk dapur yang berfungsi sekaligus ruang makan adalah adanya pembatas antara area masak dan area makan dengan tinggi minimum 120 cm. Pembatas dapat berupa counter dengan lemari di atasnya atau lemari penyimpanan yang menghadap ke area makan (gambar 2.1). Pembatas ini menutupi meja dapur dari pandangan orang yang duduk di meja makan dan menyembunyikan keadaan „berantakan‟ yang terjadi pada proses penyajian makanan. Jadi sebenarnya dapur tidak dapat benar-benar dibuka karena „isi‟ dapur harus tetap ditutupi dari pandangan orang yang sedang makan (Satriana:2009). 
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Sirkulasi dalam dapur adalah hal lain yang juga perlu diperhatikan. Menurut Charlotte Badden-Powell (2005, p.30), tahapan kegiatan dalam dapur dapat dijelaskan sebagai berikut (dalam Satriana:2009) :

1. Simpan (storage) : membuka bungkus makanan, menempatkan dalam kulkas, lemari

2. Cuci (wash) : mencuci, mengupas, memotong, menyaring bahan makanan serta mencuci piring atau alat makan
3. Persiapan (prepare) : menimbang, mencampur, membuat kue dan pastry
4. Masak (cook) : tungku untuk merebus dan menggoreng, pemanggang untuk memanggang dan menggaringkan makanan, oven untuk memanggang kue dan daging, serta microwave oven untuk mencairkan bekuan es,memasak cepat dan memanaskan kembali makanan.
5. Penyajian (serve) : menempatkan makanan dalam piring, menjaga makanan tetap panas, membakar roti, menyimpan alat makan dan bumbu-bumbu
6. Makan (eat) : menyiapkan meja, makan.
Setelah urutan sirkulasi di atas seringkali terjadi sirkulasi balik sebagai berikut:

1. Membersihkan (clear) : meletakkan alat makan kotor ke tempat cuci dan mesin pencuci piring, mengembalikan makanan sisa ke kulkas atau lemari.

2. Mencuci (wash up) : membuang sampah, mengisi mesin pencuci piring, mencuci tangan, mengeringkan, menyimpan.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa beberapa sirkulasi yang saling menyilang (cross-circulation) tidak dapat dihindarkan, karena tempat cuci igunakan pada dua tahap sekaligus yaitu tahap cuci dan membersihkan. Begitu juga sirkulasi untuk area penyimpanan, digunakan ketika hendak memasak dan setelah makan. Selain sirkulasi, muncul juga prinsip segitiga kerja yang dapat membantu menentukan peletakkan perabot dan alat-alat masak di dapur. Segitiga kerja terdiri dari tungku (kompor), kulkas, dan bak cuci. Menurut Charlotte Badden-Powell (2005, p.33), ada beberapa syarat segitiga kerja antara lain (dalam Satriana:2009) :
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a. Gambar diatas menunjukan contoh segitiga kerja yang dipadukan dengan alur sirkulasi.

b. Jarak optimal (keliling segitiga) adalah antara 3,6 m – 6,6 m

c. Hindari terciptanya sirkulasi yang memotong segitiga kerja, terutama antara tempat cuci dan kompor. Keduanya harus dipisahkan dengan jarak maksimal 1,8 m untuk mempersingkat jarak membawa panci berat yang berisi air antara keduanya ketika akan memasak air
1.5 Standar Dapur Restaurant dan atau Hotel

Menurut Halim (2016) Dapur merupakan pusat pengolahan makanan utama di restoran. Di dapur staff akan membuat makanan berkualitas tersebut menggunakan peralatan yang cukup dan  dalam kondisi yang baik. Apabila dapur, staff ,dan peralatan kurang memadai akan menghasilkan makanan yang tidak sesuai dengan harapan konsumen. Apabila lay-out dan fasilitas di dapur tidak memperhatikan aspek ergonomi maka kegiatan akan menjadi tidak maksimal. Salah satu hal yang harus menjadi perhatian dalam perancangan dapur di restauran adalah tata letaknya. Halim (2016) menambahkan apabila desain dan layout dapur dibentuk dengan tidak baik, maka ini sangatlah berpengaruh bagi tamu maupun karyawan yang bekerja di area tersebut. Tamu akan menerima pelayanan yang lambat dan karyawan akan kehilangan waktu karena jarak yang cukup jauh ketika menyiapkan makanan dan pelayan harus berjalan lebih jauh untuk mengambil pesanan menuju meja tamu. Masalah yang akan timbul bukan hanya keterlambatan penyajian makanan bahkan seperti penerimaan makanan yang terlampau lama sampai pada konsumen dengan suhu makanan yang disajikan tidak sesuai (serve hot or serve cold). Bisa dipahami bahwa penempatan peralatan yang tidak benar akan menyebabkan masalah yang berkelanjutan atau bahkan bahaya. Hal tersebut akan membuat karyawan bekerja dalam ketidak nyamanan dan merasa tidak aman.
Standar luasan dapur sekurang-kurangnya 40% dari ruang makan atau 27% dari luas bangunan, permukaan lantai dibuat cukup landai ke arah salurang pembuangan air limbah. Permukaan langit-langit harus menutup seluruh atap ruang dapur, permukaan rata, bewarna terang dan mudah dibersihkan. Untuk pintu pada area dapur dibuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan, dapat ditutup dengan baik dan membuka ke arah luar. Setiap bagian bawah pintu setinggi 36 cm dilapisi logam, jarak antara pintu dan lantai tidak lebih dari 1 cm. Secara umum syarat ruang dapur hampir sama dengan ruang dapur pada rumah tinggal, akan tetapi ruang dapur pada hotel sesuai SOP dapur hotel seperti; terdapat hoods, area pemotongan daging, dilengkapi APAR dengan jarak tertentu, penerangan minimal 10 foot candle, dsb.
Untuk restaurant atau hotel memiliki food and beverage departemen sendiri. Alamsyah (2018) mengatakan food and beverage departemen adalah bagian dari hotel yang mengurus dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang terkait dari para tamu yang tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelola secara komersial serta professional. Food and beverage department merupakan department yang sangat mutlak diperlukan oleh hotel dalam penyediaan dan pelayanan makanan dan minuman. Dalam menjalankan tugas food and beverage department terbagi menjadi dua bagian yang saling bergantung satu sama lain dan harus saling bekerjasama, dua bagian tersebut adalah:

a. Front service yaitu bagian yang langsung berhubungan dengan tamu, terdiri dari bar, restoran, banquet dan room service.

b. Back service yaitu bagian yang tidak langsung berhubungan dengan tamu karena harus melalui perantara pramusaji, terdiri dari kitchen, stewarding.
1.6 Struktur Organisasi Kitchen di Restaurant dan atau Hotel

Menurut Maengkom (2016) struktur organisasi kitchen akan berbeda menurut besar kecilnya perusahaan dan jenis perusahaan tersebut dalam hal ini adalah Hotel atau Restaurant. Misalnya dalam sebuah Restaurant yang dapat menampung 300 – 400 orang dengan menghidangkan makanan secara ala’ carte a k a n berbeda struktur organisasinya dibandingkan dengan Restaurant yang menampung kurang d a r i itu atau bahkan lebih dan mempunyai beberapa seksi / bagian atau outlet seperti di Hotel- hotel besar. Walaupun pada kenyataanya a d a dua Restaurant a t a u Hotel yang boleh dikatakan sama namun dalam struktur organisasinya pasti a k a n ditemui adanya perbedaan tergantung kepada menu makanan yang dijual, adanya beberapa seksi / bagian atau outlet, volume pekerjaan yang tidak sama dan aturan – aturannya yang berbeda, tergantung siapa yang menjadi Chef nya. Berikut struktur organisasi secara umum untuk kitchen di restaurant dan atau hotel (https://surabayapariwisata.com) :
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a. Executive chef : manager yang betanggung jawab atas semua aspek produksi makanan termasuk didalamnya perencanaan menu, pembelian bahan, pembiayaan (costing), jadwal kerja, perekrutan dan training.

b. Chef de cuisine bila memiliki operasional pelayanan makanan yang besar, dengan banyak departement, atau memiliki beberapa unit dilokasi yang berbeda maka masing masing unit memiliki chef de cuisine. CDC memberikan laporan kepada Ex Chef

c. Sous Chef (soo shef) adalah yang langsung terjun pada proses produksi, dan bekerja sebagai asisten untuk executive chef atau chef de cuisine (dalam bahas perancis sous artinya dibawah). Karena executive chef memiliki tanggung jawab untuk pengambil keputusan dan banyak bekerja dikantor, maka sous chef yang memimpin produksi langsung untuk mengawasi staff.

d. Chef de Partie (kepala bagian) bertanggung jawab atas station atau bagian tertentu.
Secara umum bagian dalam dapur terdiri dari :

1. Sauce Chef/ saucier (so-see-ay) : bertanggung jawab produksi saus, hot hors d’ouvres (apptizer panas), saute food (makanan yang menggunakan bahan celupan)

2. The fish cook/ Poissonier (pwah-so-nyay): bertanggung jawab atas sajian ikan. Dibeberapa dapur bagian ini masuk dalam tugas saucier.
3. The vegetable cook/ entremetier (awn-truh-met-yay): bertanggung jawab atas sajian sayur, soup dan telur. Pada dapur besar bagian ini terbagi atas the vegetable cook, the fry cook, and the soup cook.
4. The roast cook, or rôtisseur (ro-tee-sur) bertanggung jawab atas sajian daging biasaya dipanggang.
5. The pantry chef, or garde manger (gard mawn-zhay): bertanggung jawab atas sajian makanan dingin, termasuk didalamnya salad dan dressing, pate, cold hors d’oeuvres (appatizer dingin), buffet item.
6. The pastry chef, or pâtissier (pa-tees-syay) : bertanggung jawab atas sajian kue dan dessert.
e. Cook dan cook helper, bertugas sesuai dengan dibagian mana dia ditempatkan
Adanya struktur organisasi dalam sebuah dapur di restaurant dan atau hotel mengingatkan kepada para desainer interior yang mendesain dapur untuk memperhatikan struktur organisasi tersebut agar flow activity ketika para karyawan bekerja bisa maksimal dan aman dari kecelakaan kerja.
1.7 Fasilitas Kitchen di Restaurant dan atau Hotel

Fasilitas yang terdapat di dapur hotel lebih banyak dibandingkan dapur pada rumah tinggal. Terdapat fasilitas ruang penerimaan barang makanan, storage, cold kitchen, hot kitchen, walk in frezer untuk daging dan sayur, pastry, serving area, food and beverage, bar area dan area cuci. Dari keseluruhan fasilitas tersebut, yang perlu untuk dipahami untuk mahasiswa kita kerucutkan menjadi cold kitchen, hot kitchen dan pastry area.

Kitchen secara umum dibagi menjadi 3 area sesuai alurnya yaitu (https://www.academia.edu/26629445/dapur_hotel_docx):

1. Cold kitchen

Kitchen yang merupakan tempat pengolahan bahan-bahan makanan yang membuat hidangan pembuka (cold appetizer), juga membuat cold souce seperti mayonaise, thousand island, callipso, souce, dll. Outlet ini juga menangani pengolahan buah-buahan untuk dekorasi maupun hidangan pembuka dan penutup.
2. Hot kitchen

Hot kitchen dibagi menjadi 2 bagian yaitu kitchen banquet dan kitchen a’la carte. Dua bagian kitchen tersebut memiliki outlet-outlet seperti dibawah ini:
a. Soucier adalah Outlet yang bertanggung jawab dalam pengolahan makanan utama (main course) dan pembuatan hot souce seperti demi glace mushroom souce, black pepper souce.

b. Cold kitchen adalah Outlet yang bertanggung jawab atas pembuatan soup maun side dishes.
c. Butcher adalah Outlet yang menyiapkan dan mengkhususkan pada daging, ayam, ikan dan sejenisnya. Selain itu menyiapkan bahan baku mentah dan setengah jadi.
Dapat dipahami bahwa cold kitchen merupakan area mempersiapkan segala keperluan untuk pengolahan di hot kitchen atau main area. Sedangkan untuk cold kitchen didalam hot kitchen adalah area untuk membuat saus atau topping tambahan agar alur kerja tidak kembali ke cold kitchen sebelumnya. 

3. Pastry Kitchen

Dalam buku bakery pastry production, BLPP ; Pastry adalah bagian yang mempersiapkan, mengolah dan menyajikan produk cake, chocolate, biscuit, special occation product,. Penyajian produk pastry pada saat coofe break, tea time, dessert, party dan juga dijual bebas untuk tamu yang datang ke pastry shop (bila mana hotel tersebut terdapat pastry shop) (1993;1) 

Sedangkan pengertian pastry section dalam buku the professional pastry chef second edition adalah, A room to prepare and serve all hot and cold sweet dishes, pastries, cakes, gateaux, petits four, ice cream dishes, and yeast good. (Bo Frieberg 03 : 1990). Yang artinya pastry adalah suatu ruangan untuk mempersiapkan dan melayani segala macam hidangan manis baik panas maupun dingin seperti, pastries, cakes, gateaux, petits four, ice cream dishes, dan gandum yang baik.

Dari penjelasan diatas, dapat disimpulkan bahwa perancangan ruang dapur tentu tidak terlepas dari kegiatan dan kebutuhan manusia didalamnya sesuai dengan teori human centered design. Hal tersebut agar tercipta suasana kerja yang kondusif dan efektif sehingga menghasilkan produk yang baik dengan tetap memperhatikan kenyamanan dan keamanan pekerja.
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