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ABSTRAK 

 

 

Bahrudi, 2016: Studi Pengolahan Makanan Di Kantin Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang 
 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh aktifitas di lingkungan Fakultas 

Teknik sangat padat. Selain itu banyak kegiatan ekstrakurikuler, organisasi 

mahasiswa, rapat dosen, dan kegiatan lainnya yang menyita waktu dan tenaga. 

Kondisi ini menyebabkan mahasiswa dan dosen tidak sempat masak untuk 

memenuhi kebutuhan konsumsinya. Karena kebutuhan mahasiswa tersebut 

Fakultas Teknik memberikan fasilitas tempat makan berupa kantin. Penelitian ini 

bertujuan mendeskripsikan proses persiapan pengolahan, proses pengolahan dan 

proses penyajian bahan makanan di kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Padang. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan 

pendekatan kualitatif. Tempat penelitian ini dilaksanakan di Kantin Fakultas 

Teknik Universitas Negeri Padang pada tanggal 25 Juli-5 Agustus 2016. Teknik 

pengambilan data dilakukan dengan cara interview guide atau pedoman obeservasi 

yang berbentuk pertanyaan dan dokumentasi. Sumber data atau informan dalam 

penelitian ini adalah pemilik kantin dan karyawan kantin Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang. Analisa data yang digunakan meliputi reduksi data, 

data display/penyajian data, conclusion drawing/verivicasion. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa (1) Persiapan pengolahan yang dilakukan di kantin Fakultas 

Teknik terdiri dari persiapan bahan dan persiapan alat, alat persiapan dan 

pengolahan di kantin Fakultas Teknik belum lengkap. Proses persiapan bahan 

telah cukup baik hanya saja pada proses pemotongan lauk pauk tidak dilakukan di 

kantin Fakultas Teknik. Pada proses persiapan sayur-sayuran proses pencucian 

dilakukan setelah proses pemotongan sayur sehingga hal tersebut dapat 

mengurangi kandungan gizi karna larut dalam air.   (2) Teknik pengolahan yang 

digunakan pada saat pengolahan lauk pauk, sayuran, dan buah-buahan adalah 

stew, deep-frying, saute, boiling, simmer ,dan menghancurkan. Pada proses 

pengolahan di kantin Fakultas Teknik telah cukup baik hanya saja pada proses 

pengolahan sayuran terlihat karyawan kantin Fakultas Teknik mengolah hingga 

over cook. dan juga pada pada saat pemberian MSG karyawan kantin tidak 

menggunakan sendok ukur sehingga sering menambahkan MSG secara berlebih. 

(3) Teknik penyajian dilakukan dengan cara menata makanan diatas tempat 

penyajian yang digunakan yaitu pirex, dan ditata diatas counter. Tamu akan 

memesan makanan ke counter, dan diporsikan oleh bagian counter, makanan 

tersebut dibawa sendiri oleh tamu berdasarkan apa yang dipesan tamu tersebut.  

 

Kata Kunci: Pengolahan makanan, Kantin, Fakultas Teknik. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Universitas Negeri Padang merupakan salah satu instansi pendidikan 

yang terkemuka di kota Padang. Universitas Negeri Padang terdiri dari 

beberapa jurusan dan fakultas, salah satunya adalah Fakultas Teknik. Aktifitas 

di lingkungan Fakultas Teknik sangat padat, terlihat pada jam perkuliahan 

yang dimulai dari pagi sampai sore hari. Selain itu banyak kegiatan 

ekstrakurikuler, organisasi mahasiswa, rapat dosen, dan kegiatan lainnya yang 

menyita waktu dan tenaga  mahasiswa, dosen, staf administrasi, dan warga 

sekitar. Kondisi mahasiswa yang kost dan bertempat tinggal jauh dari kampus 

menyebabkan mahasiswa tidak sempat masak untuk memenuhi kebutuhan 

konsumsinya. Karena kebutuhan mahasiswa tersebut Fakultas Teknik 

memberikan fasilitas tempat makan berupa kantin. 

Menurut Ari Fadiati (1993: 9), 

Canteen adalah restoran yang berhubungan dengan kantor, pabrik, atau 

sekolah, tempat dimana para pekerja dan para pelajar bisa 

mendapatkan makanan siang dan coffe break, yaitu acara minum kopi, 

disertai makanan kecil untuk selingan jam jam kerja, jam belajar atau 

pun dalam rapat-rapat dan seminar. 

 

Kantin merupakan sebuah restoran yang berhubungan langsung dengan 

perusahaan dimana dia berdiri, sebagai mana yang dikemungkakan Sudjaja 

(1999: 11) “secara umum pengertian restaurant adalah tempat menjual 

makanan dan minuman”. Kantin merupakan  sarana yang  penting dan sangat 

dibutuhkan untuk menunjang kelancaran kegiatan konsumennya seperti dosen, 
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mahasiswa, staf administrasi dan warga di sekitar kantin tersebut. Dengan 

adanya kantin tentunya kebutuhan makanan disebuah instansi dapat terpenuhi 

dengan baik dan dapat memenuhi kebutuhan gizi konsumenya, karena 

konsumennya adalah orang-orang yang butuh pemikiran yang sehat dan juga 

pengambil keputusan. Salah satu kantin yang ada di Universitas Negeri 

Padang adalah Kantin Fakultas Teknik, kantin tersebut terdiri dari empat 

bagian yaitu ruang makan VIP, ruang makan biasa, counter untuk memorsikan 

(penyajian) bagian ujungnya  kasir, dan bagian kitchen. Setiap pengolahan 

bahan makanan dilakukan di kitchen. Makanan yang telah masak diberikan ke 

bagian counter penyajian untuk diporsikan. Kantin Fakultas Teknik 

menyediakan berbagai macam hidangan makanan mulai dari makanan porsi, 

aneka kue, dan minuman. Menu yang dihidangkan seperti nasi goreng, soto, 

pecal ayam, tempe goreng tepung, bakwan, puding, jus, dll. 

Kantin Fakultas Teknik sangat banyak pengunjung mulai dari pagi 

sampai sore hari. Mengingat aktifitas yang dilakukan oleh mahasiswa, dosen, 

staf administrasi dan warga sekitar Fakultas Teknik cukup padat dan menyita 

waktu menyebabkan banyak mahasiswa yang makan ke kantin. Kantin yang 

baik dituntut untuk menyediakan makanan yang berkualitas tinggi karena 

makanan yang disajikan kepada generasi muda penerus bangsa. Sebagai mana 

Motto kantin Fakultas Teknik “menyajikan makanan yang bergizi untuk 

mengantarkan andamenjadi serjana dan profesional”. Makanan yang disajikan 

harus mempunyai kualitas dan kuantitas yang baik sehingga makanan yang 

diproduksi dapat bermanfaat bagi tubuh. Untuk menghasilkan makanan yang 
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berkualitas baik ada beberapa hal yang harus diperhatikan salah satunya 

adalah proses pengolahan yang dilakukan, baik pada tahap persiapan, 

pengolahan maupun penyimpanan (Setiodyrgo:1979). Pada tahapan persiapan 

dan pengolahan bahan makanan akan megalami perlakuan-perlakuan seperti 

dikupas, dicuci, dipotong, direbus, digoreng, dll. Perlakuan perlakuan tersebut 

tentunya dapat mempengaruhi kandungan zat gizinya. Apabila proses-proses 

persiapan dan pengolahan makanan  tidak dilakukan dengan benar dapat 

menurunkan nilai gizi bahan makanan tersebut. Semua proses tersebut 

tentunya dikerjakan pada bagian kitchen (dapur). 

Kitchen kantin Fakultas Teknik bersebelahan langsung dengan counter 

penyajian (pelayanan konsumen), sehingga semua pengolahan bahan makanan 

dikerjakan langsung dibagian dapur tersebut. Menurut Purwadarminta 

(1995:209) “Dapur adalah ruangan tempat memasak”. Sedangkan menurut 

Akmal (2004:10) “Fungsi dapur adalah sebagai tempat memasak atau 

mengolah bahan makanan menjadi makan yang siap dihidangkan dan 

disantap”. Idealnya sebuah dapur harus ada perangkat untuk mendukung 

pengolahan makanan tersebut seperti, (1) Meja dapur sebagai meja kerja dan 

meja persiapan, (2) Peralatan memasak seperti kompor, oven, grill, (3) Bak 

cuci sebaiknya berdekatan dengan tempat penyimpanan perangkat masak dan 

perangkat makan untuk memudahkan penyimpanan perangkat yang telah 

dicuci, (4) Tempat penyimpanan sebagai tempat penyimpanan bahan makanan 

agar terorganisir dengan baik (Imelda, 2004:74). 
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Berdasarkan pendapat di atas, dapat disimpulkan bahwa kitchen 

merupakan ruangan tempat memasak yang berfungsi sebagai tempat  

mengolah bahan makanan menjadi makan yang siap dihidangkan dan 

disantap. Kegiatan di kitchen tersebut berjalan dengan baik apabila dilengkapi 

dengan peralatan seperti meja kerja, kompor, oven, grill, bak cuci, tempat 

penyimpanan bahan makanan, dll. 

Untuk meningkatkan kualitas rasa pada makanan perlu dilakukan 

proses pengolahan. Menurut Bartono dan Rufino (2006:1) “Mengolah 

makanan pada hakikatnya adalah persoalan pemberian panas, yang untuknya 

mempunyai banyak cara, cara ini sudah dikenal sejak jaman dulu”. Proses 

mengolah bahan makanan yang dimulai dari bahan makanan mentah sampai 

mematangkan menjadi hidangan yang lezat. Pada pengolahan makanan juga 

harus diperhatikan cara pengolahan yang benar, bagaimana agar makanan 

yang disajikan berkualitas baik dan bermanfaat bagi tubuh. Oleh sebab itu 

diperlukan keahlian dalam memasak dan penguasaan metode pengolahan yang 

benar. Memasak dilakukan dengan metode yang benar sesuai standar tentu 

akan menghasilkan makanan yang lezat. Metode harus dikedepankan agar 

tujuan dari pengolahan makanan dapat tercapai dengan maksimal. 

Berdasarkan pengamatan penulis pada tanggal 18 September 2015, 

kondisi kitchen kantin Fakultas Teknik tidak sesuai dengan teori yang telah 

dipelajari. Hal tersebut terlihat pada proses persiapan bahan makanan, 

pengolahan bahan makanan, dan penyajian makanan. 

Proses persiapan bahan makanandi kitchen kantin Fakultas Teknik, 

tempat pencucian hanya ada satu sehingga pada proses pencucian bahan dan 
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peralatan menghidang seperti sendok dan piring dicuci pada tempat yang 

sama. Pada proses pencucian, sayuran telah dilakukan pemotongan dan 

disiangi. Sehingga proses tersebut dapat mengurangi kandungan gizi sayuran 

tersebut, karena banyaknya kandungan gizi yang larut dalam air. Selain itu di 

kitchen kantin Fakultas Teknik tidak tersedia meja kerja sehingga saat proses 

pemotongan dan pembersihan bahan makanan seperti ikan, daging, udang, 

cabe, sayur-sayuran tidak di atas meja kerja tetapi dikerjakan di atas lantai 

dengan menggunakan wadah waskom atau ember. 

Proses pengolahan makanan seperti sayuran, karyawan kantin Fakultas 

Teknik seringkali memasak terlalu lama sehingga sayuran tersebut menjadi 

tidak segar. Pada proses pemberian MSG karyawan kantin tidak menggunakan 

sendok ukur sering kali memasukkan MSG dengan cara menuang langsung 

dalam masakan, sehingga seringkali makanan tersebut terlalu banyak 

penyedap, sehingga masakan tersebut sangat kuat dengan rasa penyedap 

makanan. 

Pada sistim penyajian makanan di kantin Fakultas Teknik, pelangan 

melayani dirinya sendiri yaitu mengambil pesanan makanannya ke counter 

dan langsung membayar kekasir. Penghidangan makanan di konter seperti 

lauk pauk menggunakan pirex dan juga steinles. 

Keberadaan kantin di Fakultas Teknik tentunya bertujuan untuk 

pencukupan gizi yang baik bagi mahasiswa, dosen dan staf administrasi. Ini 

sesuai dengan motto kantin fakultas teknik, dengan demikian kantin dituntut 

untuk menyediakan makanan yang bergizi dan berkualitas baik agar tujuan 

yang diinginkan tersebut dapat tercapai maksimal. Berdasarkan hal di atas 
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maka penulis ingin meneliti lebih jauh tentang pengolahan makanan sebagai 

skripsi dengan judul “Studi Pengolahan Makanan di Kitchen Kantin 

Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang”. 

 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

diidentifikasi beberapa masalah antara lain: 

1. Perlakuan yang diberikan pada saat pengolahan bahan makanan tidak 

sesuai dengan teknik yang seharusnya. 

2. Tidak sesuainya kondisi kitchen kantin Fakultas Teknik dengan fungsi 

dapur. 

3. Terbatasnya ruang gerak dapur, artinya dapur kecil sehingga terjadi 

pencampuran fungsi seperti bak cuci, antara bak pencucian peralatan satu 

dengan pencucian bahan. 

4. Adanya kesalahan teknik dalam pencucian sayuran. 

5. Terbatasnya meja kerja seperti meja persiapan tidak ada, sehingga 

persiapan dilakukan diatas lantai dapur. 

6. Pemberian panas yang telalu lama dalam pengolahan sayuran sehingga 

terjadinya perubahan zat gizi, warna dan lain sebagainya. 

7. Penggunaan bahan yang berulang-ulang seperti minyak goreng. 

 

C. Fokus Penelitian  

Berdasarkan latar belakang masalah dan identifikasi masalah, maka 

penelitian ini  di fokus pada pengolahan makanan di kitchen kantin Fakultas 

Teknik Universitas Negeri Padang meliputi: 
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1. Proses persiapan pengolahan makanan berupa lauk-pauk, sayur-sayuran 

dan buahdi kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang. 

2. Proses pengolahan makanan mulai dari pengolahan lauk-pauk, sayuran, 

dan buah di kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang. 

3. Sistem penyajian makanan dikantin Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Padang. 

 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan fokus penelitian yang diuraikan di atas, maka 

permasalahan dalam penelitian ini dapat dirumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses persiapan pengolahan makanan lauk-pauk, sayuran dan 

buah di kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang? 

2. Bagaimana proses pengolahan makanan mulai dari pengolahan lauk-pauk, 

sayuran, dan buah di kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Padang? 

3. Bagaimana sistem penyajian makanan di Kantin Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang? 

 

E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan perumusan masalah yang diuraikan di atas, maka tujuan 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Mendeskripsikan proses persiapan pengolahan bahan makanan berupa 

lauk-pauk, sayuran dan buah di kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas 

Negeri Padang. 
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2. Mendeskripsikan pengolahan makanan mulai dari pengolahan lauk-pauk, 

sayuran, dan buah di kitchen kantin Fakultas Teknik Universitas Negeri 

Padang. 

3. Mendeskripsikan Proses penyajian makanan kantin Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Padang. 

 

F. Manfaat Penelitian 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat berguna dan 

bermanfaat bagi: 

1. Pihak kantin sebagai masukan dalam menyediakan makanan yang 

berkualitas baik melalui pengetahuan persiapan bahan, pengolahan, dan 

penyajian makanan dan minuman. Sebagai masukan untuk dapat 

menyajikan makanan yang lebih sehat sehingga mampu dengan maksimal 

mencapai motto dari kantin. 

2. Bagi mahasiswa sebagai referensi ilmu tentang persiapan, pengolahan dan 

penyajian makanan dan minuman . 

3. Bagi lingkungan sebagai sumber pengabdian masyarakat untuk contoh 

pengolahan makanan yang baik dan berkualitas tinggi. 

4. Bagi dosen sebagai studi lapangan. 

5. Bagi penulis, sebagai syarat untuk menyelesaikan studi S1 di Universitas 

Negeri Padang. 

  


