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KESESUAIAN LABORATORIUM SEBAGAI SUMBER BELAJAR
DI PRODI TATA BOGA

Tri Sadha Bakti
M.Abdurachman Panoto Gomo

Abstrak: Tujuan penelitian ini untuk: (1) Menganalisis kondisi sarana dan prasarana
laboratorium; (2) kesesuaian sarana dan prasarana laboratorium Tata Boga Jurusan
TI-FT UM dengan standar minimal laboratorium maupun yang telah dipersyaratkan
Permendiknas No.40 tahun 2008. Metode penelitian dan analisis digunakan rancang-
an dan statistik deskriftif. Hasil penelitian kondisi peralatan di Laboratorium Pastry
(luas ruang 136 m?, intensitas cahaya dan kuat arus pencahayaan 710 lux ) 82,57%
sesuai standar minimal. Prasarana (lantai, warna dinding, sirkulasi udara, tempat
cuci peralatan dan bahan) tersedia dan memadai. Kondisi laboratorium Produksi
(jumlah peralatan, lantai keramik, sirkulasi udara) 56,00% sesuai dan memadai, di-
dukung jendela sepanjang 12m dan exhouse fan dan kipas angin di beberapa titik, re-
rata intensitas cahaya 990 lux dengan luas ruangan 80 m? kuat arus pencahayaan da-
lam laboratorium sangat memenuhi. Laboratorium Industri kondisi peralatan 50,00%
memenuhi standar, luas ruang 96 m” untuk 30 mahasiswa kurang memenuhi. Intensi-
tas cahaya 710 lux, kuat arus pencahayaan laboratorium sudah memenuhi, namun
kondisi lantai belum memenuhi dari segi kemiringan dan material.

Kata-kata Kunci: kesesuaian laboratorium, sarana, prasarana, sumber belajar

Abstract: The Conformity of Laboratory as a Learning Source in Culinary Service
Study Program. The aims of this research are 1) to analyze the condition of the
laboratory facilities and infrastructure; 2) to analyze the conformity of laboratory fa-
cilities and infrastructure of Culinary Service Study Program FT Universitas Negeri
Malang to the minimum laboratory standard and the requirement of Permendiknas
No. 40 in 2008. The study used quantitative methods and analyzed by descriptive sta-
tistics. The results of the study are: the condition of the equipment in the Pastry Labo-
ratory conforms 82.57% of minimum standard (136 m? living space, the light intensity
of 710 lux). The infrastructure (floor, wall color, air circulation, and sink) are
available and good enough. Production laboratory conditions in term of the amount
of equipment, floor condition and air circulation are 56.00 % conforms the standard
because it is supported by window with 12 m in length and exhouse fan and fan at
some points. The average of light intensity is 990lux for living space 80 m? The
lighting current in the laboratory is very good. The equipment in the industrial labo-
ratory meets 50.00% standard, the living space of 96m? for 30 does not meet the
standard. The light intensity of 710 lux and the lighting currents of the laboratory
have met the standard, however the floor condition has not met the slope and material
standard.

Keywords: conformity laboratories, facilities, infrastructure, learning resources

Visi sebagai perguruan tinggi yang penyelenggaraan tridharma Perguruan
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an Teknologi Industri Fakultas Teknik,
memiliki 4 (empat) laboratorium, sesuai
misi dan visi Universitas Negeri Malang
menjadi bagian penting dalam memaju-
kan pendidikan. Laboratorium beserta sa-
rana dan prasarananya merupakan tempat
praktik mahasiswa untuk mengasah kete-
rampilan teknis maupun keterampilan ge-
nerik dalam bidang jasa boga.

Sumber daya laboratorium meliputi
SDM, peralatan praktikum, bahan prak-
tikum, waktu yang disediakan/penjadwal-
an, model pembelajaran, pengguna labo-
ratorium internal maupun eksternal. Luas
ruang laboratorium merupakan sarana
dan prasarana perlu mendapatkan perha-
tian yang lebih karena keberadaan labora-
torium sebagai salah satu pusat sumber
pembelajaran.

Dalam bidang pendidikan dan peng-
ajaran laboratorium berfungsi untuk
memberikan pengetahuan, keterampilan,
dan pengalaman spesifik yang erat hu-
bungannya dengan tujuan kuriikulum dan
performansi yang di kehendaki. Storm
(dalam Sonhadji, 2002). Laboratorium
perguruan tinggi dapat berfungsi men-
jembatani antara teori dan praktis, dima-
na pengalaman belajar langsung dan
praktis di laboratorium nantinya akan
menjadi bekal mahasiswa di lapangan
kerja yang sesungguhnya. Sesuai dengan
Peraturan Pemerintah Nomor 5 Tahun
1990 pasal 27 yaitu suatu laboratorium
merupakan sarana penunjang jurusan da-
lam pembelajaran IPTEKS tertentu
sesuai program studi yang bersangkutan.
Laboratorium merupakan tempat penga-
matan, percobaan, latihan dan pengujian
konsep pengetahuan dan teknologi.

Prodi Tata Boga memiliki 4 (empat
laboratorium) dan 3 (tiga) workshop se-
bagai pusat sumber belajar dan pelatihan
bagi mahasiswa baik jenjang S1 maupun
D3 maupun bagi dosen dalam melaksana-
kan tridharma PT. Betapa pentingnya
fungsi dan peran laboratoium pada Prodi
Tata Boga, tidak hanya turut bertang-

gungjawab dalam menghasilkan lulusan
yang memiliki kompetensi akademis dan
profesi kependidikan saja, melainkan ju-
ga harus mampu menghasilkan berbagai
produk pendidikan sains. Laboratorium
Prodi Tata Boga sangatlah menjadi an-
dalan keberhasilan pendidikan dan sains
di jurusan Teknologi Industri. Kondisi la-
boratorium saat ini menurut pengamatan
dari segi sarana misalnya di laboratorium
Industri peralatan persiapan sangat Kku-
rang. Begitu juga dari aspek kuantitas
maupun kualitasnya, dibandingkan de-
ngan jumlah mahasiswa yang sudah ter-
jadwal melakukan praktikum dalam 1
(satu) offering. Kondisi peralatan dari
peralatan persiapan, pengolahan, alat saji
dan alat menyimpan hasil praktikum
yang sudah seharusnya diganti tapi masih
saja dipertahankan bahkan ada beberapa
alat yang tidak ada/belum dimiliki. Prasa-
rana, kapasitas laboratorium yaitu luas
ruang dengan mahasiswa yang melaku-
kan praktikum, menurut pengamatan
kurang memadai jika dibanding dengan
jumlah mahasiswa praktikum dalam 1
(satu) offering.

Spesifikasi laboratorium  mengarah
pada matakuliah-matakuliah tertentu, se-
hingga keberadaan laboratorium sebagai
sarana prasarana pembelajaran praktikum
yang berjumlah 3 (tiga) laboratorium di-
rasa kurang. Fasilitas ruang laboratorium
seperti pencahayaan yang belum terdisain
sesuai kebutuhan, sink dan saluran air
tidak sesuai dengan daya tampung. Begi-
tu pula keberadaan ruang bahan dan ru-
ang peralatan yang belum terkondisi de-
ngan baik karena luas ruang laboratorium
yang tidak dirancang khusus untuk se-
buah laboratorium. Data mahasiswa dari
semester 1 sampai semester 5 yang me-
nempuh matakuliah praktikum kurang
lebih 234 mahasiswa artinya ada sekitar
78 mahasiswa yang melakukan prakti-
kum dalam 1 laboratorium, 1 offering de-
ngan kapasitas 39 mahasiswa. Mempel-
ajari kondisi beban laboratorium dilihat
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dari kondisi riil dibandingkan dengan
standar minimal laboratorium.

Berdasarkan paparan diatas tujuan
penelitian sebagai berikut: (1) Mengana-
lisis kondisi sarana dan prasarana labora-
torium Tata Boga Jurusan Teknologi In-
dustri Fakultas Teknik Universitas Ne-
geri Malang; (2) Menganalisis kesesuaian
sarana dan prasarana laboratorium Tata
Boga Jurusan Teknologi Industri Fakul-
tas Teknik Universitas Negeri Malang
dengan standar minimal laboratorium
maupun yang telah dipersyaratkan di Per-
mendiknas No.40 tahun 2008.

METODE

Metode penelitian digunakan metode
kuantitatif dengan rancangan deskriftif.
Data dianalisis menggunakan statistik
deskriptif untuk mendeskripsikan atau
menggambarkan data hasil penelitian, de-
ngan rumus sebagai berikut:

Pencapaian = Skor observasi X 100%
Skor maksimal

Lokasi penelitian adalah laboratori-
um di lingkungan Prodi Tata Boga Ju-
rusan Teknologi Industri Universitas Ne-
geri Malang (kriteria penafsiran dapat
dilihat pada Tabel 1). Instrumen peneliti-
an berupa lembar observasi diadaptasi
dari standar minimal laoratorium, work-
shop, dan studio tingkat kejuruan jenjang
S1 (Depdiknas & Dirjen Dikti 2004 dan
Permendiknas No 40 tahun 2008). Tek-
nik observasi yang dilakukan ialah obser-
vasi langsung (participant observation).
Selain observasi digunakan dokumentasi
berupa buku pedoman dan buku inventa-
ris penggunaan laboratorium.

Tabel 1. Kriteria Penafsiran

Kriteria Kesesuaian (%)
Sesuai 76 - 100
Cukup sesuai 51 -75
Kurang sesuai 26 -50
Tidak sesuai 0-25

HASIL

Kondisi sarana dan prasarana labo-
ratorium tata boga jurusan teknologi in-
dustri fakultas teknik Universitas Negeri
Malang. Dari hasil penelitian kondisi La-
boratorium Industri, Laboratorium Pastry
dan Laboratorium Produksi Prodi Tata
Boga Jurusan Teknologi Industri Fa-
kultas Teknik Universitas Negeri Malang
dengan kondisi yang telah dipersyaratkan
dalam standar minimal laboratorium,
workshop dan studio tingkat kejuruan
jenjang S1 dan Permendiknas No.40 ta-
hun 2008, maka diperoleh data sebagai
berikut.

Laboratorium pastry, Program studi
Tata Boga Universitas Negeri Malang
(dapat dilihat pada Gambar 1) memiliki
satu ruang laboratoium praktikum yang
digunakan sebagai ruang teori matakuliah
praktikum merangkap ruang bahan, ruang
laboran, ruang instruktur dan ruang per-
alatan dengan perlengkapan tempat cuci/
sink. Layout ruang yang sudah dikondi-
sikan untuk praktik mahasiswa, luas ru-
ang 136m? dengan kondisi yang diper-
syaratkan sangat memenubhi kriteria, akan
tetapi dengan  keberadaan  tempat
penyimpanan peralatan dan bahan yang
berada dalam satu ruang menyebabkan
mengurangi luas ruang praktikum dengan
kondisi yang sudah dipersyaratkan. Bila
dalam kegiatan prakrikum biasanya ber-
jumlah 25 mahasiswa per offering,maka
luas ruang untuk mobiletas/gerak maha-
siswa seharusnya tersedia dengan luas
150m?,

Kondisi lantai pada ruang laborato-
rium pastry belum cukup memenuhi per-
syaratan karena masih menggunakan ba-
han keramik semi doop. Sedangkan din-
ding laboratorium sudah memenuhi krite-
ria ruang laboratorium yang dipersyarat-
kan yaitu menggunakan warna terang, ti-
dak lembab, kering, dipasang rata tanpa
celah dan retak meskipun pada dinding
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Gambar 2. Layout Laboratorium Industri

yang terkena percikan air. Laboratorium
pastry belum terpasang atau dilindungi
oleh lapisan porselin setinggi 2m dari
lantai, tapi saat sudah dipasang logan anti
karat pada sisi belakang sink/area yang
terkena percikan air.

Kondisi ventilasi/penghawaan pada
laboratorium pastry teratasi dengan ada-
nya jendela sepanjang 12m, kipas angin
dibeberapa titik yang terpasang diatap la-
boratorium dan exhouser fan sehingga la-
boratorium pastry cukup mendapatkan
sirkulasi udara yang teratur dan tidak pa-
nas pada saat mahasiswa melakukan
praktikum.

Uji Kualitas

Instalasi gas dalam ruang laborato-
rium pastry belum terkondisi dengan ins-
talasi 1 titik pada saluran pipa gas yang
mengarah ke kompor/alat masak lainnya
yang membutuhkan gas.

Intensitas pencahayaan yang diper-
syaratkan dalam sebuah laboratorium
adalah 500 lux dengan luas ideal labora-
torium 96m?, rerataintensitas cahaya pada
laboratorium pastry yan% seharusnya de-
ngan luas ruangan 136m< adalah 710 lux.
Kondisi intensitas cahaya pada labora-
torium pastry saat in adalah 810 Ilux,
maka kuat arus pencahayaan dalam la-
boratorium sudah memenuhi. Hal ini di-
karenakan laboratorium pastry tidak ha-
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nya mengandalkan pencahayaan buat-
an/lampu, tapi dengan adanya pencahaya-
an alami dari jendela sepanjang 16 meter
sangat membantu tingkat penerangan
atau pencahayaan dalam laboratorium.

Ruang penyimpanan peralatan dan
ruang instruktur yang dipersyaratkan ada-
lah 48m? dengan lebar 6 m. Pada kondisi
laboratorium pastry luas ruang peralatan
dan ruang laboran yang tersedia adalah
20 m? dengan lebar 2,5 m, sedangkan ru-
ang instruktur menjadi satu dengan ruang
laboratorium.

Kondisi penataan peralatan dalam
ruang laboratorium pastry termasuk per-
alatan dengan kelompok kategori 1. Pe-
nataan peralatan di ruang laboratorium
bertujuan untuk memudahkan mahasiswa
atau praktikan mengambil peralatan yang
diperlukan sewaktu-waktu dengan jenis
peralatan habis pakai. Sedangkan kelom-
pok peralatan dengan kategori 2 berada
dalam ruang peralatan dimana kelompok
peralatan kategori 2 adalah jenis peralat-
an yang tercantum dalam daftar inventa-
ris barang atau peralatan laboratorium de-
ngan jumlah yang terbatas.

Laboratorium industri Program studi
Tata Boga Universitas Negeri Malang
(layout Laboratorium Industri padat dili-
hat pada Gambar 2) memiliki satu ruang
laboratorium praktikum yang digunakan
sebagai ruang teori matakuliah praktikum
merangkap ruang bahan, ruang laboran,
ruang instruktur dan ruang peralatan
dengan perlengkapan tempat cuci/sink.
Layout ruang yang sudah dikondisikan
untuk praktik mahasiswa sehingga luas
ruang 96 m* Laboratorium Industri digu-
nakan untuk 30 mahasiswa per offering
dalam sekali praktikum dengan kondisi
yang dipersyaratkan kurang memenuhi
kriteria, karena keberadaan tempat pe-
nyimpanan peralatan dan bahan yang ber-
ada dalam satu ruang mengurangi luas
ruang praktikum.

Kondisi lantai pada ruang laborato-
rium industri belum memenuhi persyarat-

an karena masih menggunakan bahan ke-
ramik. pemasangan keramik/lantai juga
belum dikondisikan miring pada sudut
tertentu dengan kelandaian yang cukup
(1-2%) dari yang disarankan,sehingga
apabila terjadi kebocoran/tetesan air dari
kran bak cuci terjadi genangan dan susah
untuk dibersihkan. Dinding laboratorium
sudah memenuhi criteria yang dipersya-
ratkan yaitu menggunakan warna terang,
tidak lembab, kering, dipasang rata tanpa
celah. Dinding juga sudah terpasang atau
dilindungi oleh lapisan porselin setinggi
2 m dari lantai, sehingga apabila terkena
percikan air dari sink/bak cuci mudah di-
bersihkan.

Ventilasi untuk sirkulasi udara pada
laboratorium industri teratasi dengan ada-
nya jendela sepanjang 12 m dan exhauser
fan sehingga laboratorium industri cukup
mendapatkan sirkulasi udara yang teratur
dan tidak panas pada saat digunakan ma-
hasiswa praktikum. Instalasi gas pada la-
boratorium industri belum terkondisi de-
ngan instalasi 1 titik pada saluran pipa
gas yang mengarah ke kompor/alat ma-
sak lainnya yang membutuhkan gas.

Intensitas pencahayaan yang diper-
syaratkan dalam sebuah laboratorium
adalah 500 lux dengan luas ideal labora-
torium 96 m? rerataintensitas cahaya
pada laboratorium industri yang seharus-
nya dengan luas ruangan 96 m’ adalah
500 lux. Pada kondisi yang ada intensitas
cahaya pada laboratorium Industri adalah
710 lux, maka kuat arus pencahayaan da-
lam laboratorium sudah memenuhi stan-
dar. Hal ini dikarenakan laboratorium
pastry tidak hanya mengandalkan penca-
hayaan buatan/lampu, tapi terbantu de-
ngan adanya pencahayaan alami dari jen-
dela sepanjang 12 m tingkat penerangan
atau pencahayaan dalam laboratorium sa-
ngat memadai.

Ruang penyimpanan peralatan dan
instruktur yang dipersyaratkan adalah
48m? dengan lebar 6 m. Pada kondisi la-
boratorium industri luas ruang peralatan
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dan ruang laboran yang tersedia adalah 9
m? dengan lebar 3 m. sedangkan ruang
instruktur menjadi satu dengan ruang la-
boratorium. Laboratorium industri sudah
tersedia ruang untuk menyimpan hasil
praktikum yang memerlukan pengamatan
seperti yang dipersyaratkan dengan luas
ruang 9 m* dengan lebar 3 m?,

Kondisi penataan peralatan dalam
ruang laboratorium industri, bahwa per-
alatan dengan kelompok kategori 1 dan 2
berada dalam ruang laboratorium, meng-
ingat tidak tersedia ruang penyimpanan
peralatan kategori 2 yang seharusnya ter-
simpan dalam ruang khusus peralatan.
Kondisi ini menambah berkurangnya
ruang gerak mahasiswa praktikan akan
tetapi tidak menjadi kendala apabila dise-
suaikan dengan jumlah mahasiswa prak-
tikan dalam satu offeringnya. Ruang per-
alatan yang ada cenderung digunakan un-
tuk menyimpan peralatan cadangan.

Laboratorium produksi yang dimiliki
Program studi Tata Boga Universitas Ne-
geri Malang (layout Laboratorium pro-
duksi dapat dilihat pada Gambar 3) me-
miliki satu ruang laboratorium praktikum
yang digunakan sebagai ruang teori mata-
kuliah praktikum merangkap ruang ba-
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terpasang atau dilindungi oleh lapisan
porselin setinggi 2m dari lantai, sehingga
apabila ada terkena percikan air dari
sink/bak cuci mudah dibersihkan.

Ventilasi laboratorium  produksi
teratasi dengan adanya jendela sepanjang
10m? dan exhouser fan sehingga labora-
torium industri cukup mendapatkan sir-
kulasi udara yang teratur dan tidak panas
pada saat mahasiswa melakukan prakti-
kum. Instalasi gas dalam ruang labora-
torium industri belum terkondisi dengan
instalasi 1 titik pada saluran pipa gas
yang mengarah ke kompor/alat masak
lainnya yang membutuhkan gas.

Intensitas pencahayaan yang diper-
syaratkan dalam sebuah laboratorium
adalah 500 lux dengan luas ideal labora-
torium 96 m? rerataintensitas cahaya
pada laboratorium produksi yang seha-
rusnya, dengan luas ruangan 80 m?
adalah 416 lux. Pada kondisi yang ada in-
tensitas cahaya pada laboratorium pro-
duksi adalah 990 lux, maka kuat arus

Tabel 2. Persyaratan Standar Minimal

ada dalam ruang laboratorium. Hal ini
untuk memudahkan mahasiswa atau
praktikan mengambil peralatan yang di-
perlukan sewaktu-waktu dengan jenis
peralatan habis pakai.

Kesesuaian sarana dan prasarana la-
boratorium Tata Boga Jurusan Teknologi
Industri Fakultas Teknik Universitas Ne-
geri Malang. Kesesuaian sarana meliputi
peralatan kategori satu (1) dan kategori
dua (2) di laboratorium yang berada di-
lingkup Prodi Tata Boga Jurusan Tekno-
logi Industri FT-UM dengan standar m-
inimal sebagai rujukan yang dipersyarat-
kan adalah: Kondisi peralatan di Labora-
terium Pastry dari yang dipersyaratkan
dalam standar minimal laboratorium ter-
identifikasi untuk peralatan kategori satu
(1) sejumlah 4 alat sedangkan alat kate-
gori dua (2) sejumlah 3 alat, kriteria pen-
capaian terhadap peralatan yang diper-
syaratkan adalah 82,57% dengan peralat-
an kategori satu (1) dan dua (2) dapat di-
lihat pada Tabel 2.

Jumlah Peralatan yang

Kondisi yang ada

Nama Laboratorium dipersyaratkan 5 % Kriteria
Pastry 38 31 81.57 Sesuai
Industri 42 21 50 Kurang sesuai
Produksi 158 88 56 Cukup sesuai

pencahayaan dalam laboratorium sangat
memenuhi.  Laboratorium  produksi
menggunakan lampu mercury di 6 titik,
dan didukung adanya pencahayaan alami
dari jendela sepanjang 10 meter sangat
membantu tingkat penerangan atau pen-
cahayaan dalam laboratorium.

Ruang penyimpanan peralatan dan
instruktur yang dipersyaratkan adalah 48
m? dengan lebar 6 m?. Pada kondisi labo-
ratorium produksi luas ruang peralatan ti-
dak tersedia, sedangkan ruang instruktur
menjadi satu dengan ruang laboratorium.
Kondisi penataan peralatan dalam ruang
laboratorium produksi adalah bahwa per-
alatan dengan kelompok kategori 1 ber-

Peralatan di Laboratorium Industri
dari yang dipersyaratkan dalam standar
minimal laboratorium teridentifikasi un-
tuk peralatan kategori satu (1) sejumlah 2
alat sedangkan alat kategori dua (2) se-
jumlah 19 alat, kondisi peralatan teruta-
ma pada peralatan kategori dua (2) dalam
laboratorium industri. Kriteria pencapai-
an terhadap peralatan yang dipersyarat-
kan, dari jumlah peralatan baik kategori
satu maupun kategori dua adalah 50,00%,
untuk laboratorium industri dengan data
yang diperoleh bahwa kondisi sarana ya-
itu peralatan kategori dua (2) yang seba-
gian besar kurang dimiliki, dari segi per-
alatan menjadikan laboratorium industri
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kurang optimal dalam melakukan fungsi-
nya sebagai laboratorium terutama pada
kegiatan praktikum untuk matakuliah se-
perti pengawetan makanan, makanan in-
dustri.

Kondisi peralatan di Laboratorium
Produksi dari yang dipersyaratkan dalam
standar minimal laboratorium teridentifi-
kasi untuk peralatan kategori satu (1) se-
jumlah 121 alat sedangkan alat kategori
dua (2) sejumlah 37 alat, Kriteria kese-
suaian terhadap peralatan yang dipersya-
ratkan, dari jJumlah peralatan baik katego-
ri satu maupun kategori dua adalah
56,00%. Laboratorium produksi diguna-
kan untuk matakuliah bidang keilmuan
Tata Boga matakuliah dasar dengan kom-
posisi peralatan kategori satu dan dua
yang dimiliki sudah dapat melayani ma-
takuliah praktikum yang terjadwal seperti
Tata Boga Dasar, makanan continental,
makanan oriental, makanan indonesia
dan gastronimi.

Tabel 3. Luas Laboratorium

ri Malang. Mengacu pada aspek standar
jumlah peralatan maupun kondisi labora-
torium yang dimiliki prodi Tata Boga,
dari 3 laboratorium hanya satu laborato-
rium yang memenuhi persyaratan. Labo-
ratorium yang dimaksud adalah laborato-
rium Pastry. Laboratorium Produksi cu-
kup sesuai, sedangkan Laboratorium In-
dustri kurang sesuai.

Setiap mahasiswa dimulai dari se-
mester awal memperolen mata kuliah
kesehatan dan keselamatan, pengetahuan
dan keterampilan khusus khusus sesuai
jenjang program tertentu (S1 dan D3).
Pengetahuan dan keterampilan khusus
Tata Boga dilaksanakan di Laboratorium
sesuai mata kuliah yang ditempuh. Con-
textual Teaching and Learning (CTL)
menurut Artanti, Guspri Devi, dan Dah-
lia, Mutiara (2013:15) adalah suatu mo-
del pembelajaran yang menekankan ke-
pada proses keterlibatan peserta didik se-
cara penuh untuk dapat menemukan ma-

Nama Standar Kondisi yang Rerata Kriteri
. riteria
Laboratorium Luas ada pengguna
Pastry 96 m’/16 mhs 136 m’ 25 mhs/off  Kurang memenuhi
Industri 96 m?/16 mhs 96 m’ 30 mhs/off  Kurang memenuhi
Produksi 96 m?/16 mh 80 m’ 20 mhs/off  Kurang memenuhi

Kesesuaian prasarana meliputi luas
ruang laboratorium, lantai, dinding, pen-
cahayaan, ventilasi, ketersediaan ruang
bahan/peralatan, sink (tempat cuci) dan
instalasi gas di laboratorium yang berada
di Prodi Tata Boga Jurusan Teknologi In-
dustri FT-UM terhadap lampiran Peratur-
an Menteri Pendidikan Nasional No.40
Tahun 2008 tentang standar sarana prasa-
rana sebagai rujukan yang dipersyarat-
kan, maka data yang diperoleh dapat di-
lihat pada Tabel 3.

PEMBAHASAN

Kondisi sarana dan prasarana labora-
torium Tata Boga Jurusan Teknologi In-
dustri Fakultas Teknik Universitas Nege-

teri yang dipelajari dan menghubungkan-
nya dengan situasi kehidupan nyata se-
hingga mendorong siswa untuk dapat me-
nerapkannya dalam kehidupan nyata.
CTL menekankan kepada proses keterli-
batan peserta didik untuk menemukan
materi, artinya proses belajar diorientasi-
kan pada proses pengalaman secara lang-
sung. Proses belajar dalam konteks CTL
tidak mengharapkan agar peserta didik
hanya menerima pelajaran, akan tetapi
proses mencari dan menemukan sendiri
materi pelajaran. Selanjutnya CTL men-
dorong peserta didik agar dapat mene-
mukan hubungan antara materi yang di-
pelajari dengan situasi kehidupan nyata,
artinya peserta didik dituntut untuk dapat
menangkap hubungan antara pengalam-
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an belajar di sekolah dengan kehidupan
nyata. Hal ini sangat penting, sebab de-
ngan dapat mengorelasikan materi yang
ditemukan dengan kehidupan nyata, bu-
kan saja materi itu akan bermakna secara
fungsional, akan tetapi materi yang dipel-
ajarinya akan tertanam erat dalam memo-
ri, sehingga tidak akan mudah dilupakan.
Pengalaman belajar ini diperoleh di la-
boratorium dengan sarana dan prasarana
yang memadai.

Kesesuaian sarana dan prasarana la-
boratorium Tata Boga Jurusan Teknologi
Industri Fakultas Teknik Universitas Ne-
geri Malang. Temuan penelitian dari ha-
sil analisis kesesuaian sarana dan prasara-
na Prodi Tata Boga hanya laboratorium
Pastry yang memenuhi standar dan se-
suai dengan yang dipersyaratkan. Hal ini
perlu segera ditanggulangi untuk mewu-
judkan lulusan unggul yang berdaya
saing tinggi, sesuai visi, misi, dan tujuan
program studi.

Visi Program Studi Tata Boga ada-
lah menjadi program studi unggul dan ru-
jukan, yang kemudian diwujudkan dalam
misi program studi. Capaian pembelajar-
an menghasilkan lulusan yang memiliki
kompetensi dan berdaya saing tinggi. Se-
lain itu memiliki pengetahuan umum dan
keterampilan khusus yang diperlukan un-
tuk menjadi tenaga profesional dalam in-
dustri jasa boga. Keterampilan teknis di-
peroleh melalui pengalaman langsung di
laboratoriuum. Misalnya kompetensi ku-
liner bidang pengolahan makanan Indo-
nesia maupun continental, pastry dan
bakery, dan kompetensi kependidikan
khususnya bidang Tata Boga. Pemanfaat-
an pengetahuan profesional disertai de-
ngan seperangkat keterampilan dan sikap
profesional diperlukan dan diselaraskan
dengan kebutuhan di dunia kerja. Prodi
Tata Boga senantiasa mengharuskan se-
mua mahasiswa memenuhi fungsi dan
standar teknis penting tertentu untuk me-
nyelesaikan semua tahapan program pen-
didikan, yang mencerminkan standar ke-

butuhan industri jasa boga. Salah satu ba-
gian penting dalam upaya mempersiakan
lulusan adalah dengan terstandarnya la-
boratorium yang ada di lingkunan pro-
gram studi.

Laboratorium sebagai sarana dan
prasarana dalam upaya menyiapkan lu-
lusan yang berdaya saing di dunia kerja,
perlu senantiasa menyelaraskan dengan
tuntutan DU/DI. Pengolahan makanan sa-
ngat rawan terkontaminasi jika sarana
dan prasarana laboratorium sebagai tem-
pat belajar pengolahan makanan tidak
memadai. Menurut (Nnaji, U.U. Ndu-
buisi dan Ofon: 2016) mengemukakan
bahwa sebagian besar orang dunia, ber-
gantung pada makanan siap saji (ready to
eat/RTE) makanan untuk pemenuhan
kebutuhan nutrisi. Masalah utama yang
terkait dengan pengolahan adalah sering
terjadinya kontaminasi. Disebabkan oleh
komposisi dan metode persiapan yang
melibatkan penanganan yang luas, ma-
kanan biasanya rentan terhadap kontami-
nasi dari air, udara, penyimpanan, fasili-
tas distribusi dan manusia sebagai peng-
olah (makanan penanganan).

Makanan diproses secara fisik, Ki-
mia dan mikroba pembusuk oleh organis-
me seperti Escherichia coli, Salmonella
sp, Clostridium sp, Staphylococcus aure-
us, Listeria sp., Bacillus sp. Kontaminasi
dengan jamur dari genus Mucor, Euroti-
um, Aspergillus, Monilla, Fusarium dan
Rhizopus telah dikaitkan dengan umur
simpan jangka pendek makanan. Implika-
si dari mengkonsumsi makanan terkonta-
minasi adalah risiko yang terkait dengan
konsumsi. sel mikroba, racun dan miko-
toksin yang dihasilkan oleh mikroorga-
nisme dalam makanan. Penyakit ini dapat
dicegah jika kebersihan pribadi terpeliha-
ra, lingkungan tempat pengolahan/per-
alatan bersih sertapengolah makanan me-
ngenakan bersih apron/pakaian dan sa-
rung tangan pada saat pengolahan dan
penyajian makanan (Nnaji, U. U.
Ndubuisi dan Ofon: 2016).
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Penggunaan metode memasak pada
suhu tepat. Kontrol suhu yang tepat
mempengaruhi tentang kematangan, tek-
stur dan metode memasak tradisional.
Memasak dengan vacuum panas yang
stabil dapat meningkatkan rasa dan nu-
trisi. Teknik dasar, keamanan pangan,
dan ilmu memasak diperoleh melalui pe-
ngalaman belajar (Rennaa, Massimiliano
et.al: 2015). Kondisi laboratorium yang
memadai dan sesuai standar dari berbagai
aspek akan memberikan pengalaman bel-
ajar bagi para mahasiswa. Membangun
kecakapan kuliner melalui pembelajaran
dari pemenuhan sarana dan prasarana la-
boratorium yang sesuai standar nasional
pendidikan.

Tabel 4. Fungsi Laboratorium

dan tidak tertinggal/ menumpuk di sudut-
sudut lantai.

Permukaan dinding harus rata dan
halus, berwarna terang dan tidak lembab
dan mudah dibersihkan. Untuk itu dibuat
dari bahan yang kuat, kering, tidak me-
nyerap air, dipasang rata tanpa celah/
retak. Dinding dapat dilapisi plesteran
atau porselen agar tidak mudah ditum-
buhi oleh jamur atau kapang. Keadaan
dinding harus dipelihara agar tetap utuh,
bersih dan tidak terdapat debu, lawa-lawa
atau kotoran lain yang berpotensi menye-
babkan pencemaran pada makanan.

Permukaan dinding yang sering ter-
kena percikan air misalnya di tempat
pencucian dan tempat peracikan dipasang

No Laboratorium

Fungsi

1  Patiseri, dirujuk untuk
laboratorium Pastry
Prodi. Tata Boga UM

Tempat pembuatan berbagai produk Patiseri : cake, pastry,
cookies, bread, candy (sugar confectionery), dll. Dengan
variasi bentuk, rasa, warna dan isi untuk berbagai

kesempatan, mulai dari penimbangan bahan,
pencampuran/pengolahan, pembentukan, pembakaran,
pengemasan, dan penghidangan.

2 Laboraturium
Teknologi
Makanan/Industri

3  Laboratorium
Pengolahan Makanan,
dirujuk untuk
laboratorium Produksi
Prodi. Tata Boga UM

Tempat pengolahan makanan dan minuman yang
diawetkan, memproduksi makanan dan minuman dalam
jumlah banyak untuk dijual

Tempat pembuatan makanan, kudapan dan minuman dari
berbagai daerah di Indonesia, oriental dan continental
untuk berbagai kesempatan

Lantai dibuat sedemikian rupa se-
hingga selalu bersih, kering, tidak mudah
rusak, tidak lembab, tidak ada retakan
atau celah tidak licin dan tahan terhadap
pembersihan yang berulang-ulang. Dibu-
at miring ke arah tertentu dengan kelan-
daian yang cukup (1,00-2,00%) sehingga
tidak terjadi genangan air, serta mudah
untuk dibersihkan. Untuk itu bahannya
harus kuat, rata, kedap air dan dipasang
dengan rapi. Pertemuan antara lantai de-
ngan dinding sebaiknya dibuat conus (ti-
dak membuat sudut mati) dengan tujuan
agar sisa-sisa kotoran mudah dibersihkan

porselin atau logam anti karat setinggi 2
(dua) meter dari lantai. Tinggi 2 meter
sebagai batas jangkauan tangan dalam
posisi berdiri, sehingga bilamana dinding
pada jangkauan tersebut dipasang porse-
lin, dapat mudah dibersihkan.

Intensitas pencahayaan disetiap ru-
ang kerja harus cukup terang untuk me-
lakukan pekerjaan. Pencahayaan harus ti-
dak menyilaukan dan tersebar merata, se-
hingga sedapat mungkin tidak menimbul-
kan bayangan. Upaya yang dapat dilaku-
kan adalah dengan cara menempatkan be-
berapa lampu dalam satu ruangan. Penca-
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hayaan dapat diketahui dengan alat ukur
lux meter (foot candle meter) Tingkat
pencahayaan minimum dapat dilihat pada
Tabel 4.

SIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan
dapat disimpulkan sebagai berikut: Per-
tama, kondisi laboratorium pada Prodi
Tata Boga secara garis besar kondisinya
cukup memenuhi atau setara dengan yang
dipersyaratkan. Unsur prasarana seperti
lantai, ventilasi/penghawaan, warna din-
ding, fasilitas pencucian peralatan dan
bahan (sink) dan pencahayaan reratadike-
tiga laboratorium tersebut sangat baik.
Kedua kesesuaian sarana laboratorium
Pastry, laboratorium Industri dan labora-
torium Produksi terhadap kondisi sarana
yang dipersyaratkan dengan standar mi-
nimal. Menunjukkan beberapa unsur pra-
sarana seperti lantai, ventilasi, warna din-
ding, fasilitas pencucian peralatan dan
bahan (sink) dan pencahayaan rerata di
ketiga laboratorium tersebut sangat baik
atau sesuai yang persyaratan. Instalasi
gas dalam laboratorium belum terdesain
dengan menggunakan instalasi atau sa-
luran satu pintu LPG tetapi masih meng-
gunakan LPG pada tiap-tiap alat yang
menggunakan energy gas. Sedangkan
luas ruang laboratorium masih belum me-
menuhi criteria karena beberapa faktor
seperti tempat peralatan dan bahan meny-
atu dalam laboratorium dan belum ada
ruang tersendiri.

Temuan penelitian merekomendasi-
kan hal terkait sarana dan prasarana seba-
gai berikut: Pertama, perlu disediakan
ruang peralatan dan bahan terpisah dari
area kerja di laboratorium.

Kedua, perlu disediakan ruang in-
struktur dan laboran pada setiap laborato-
rium secara terpisah dari ruang peralatan
yang difungsikan instruktur/dosen untuk
melakukan persiapan sebelum praktikum
dimulai.
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