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	SMK NEGERI 1 KALASAN

	
	PENGOLAHAN KUE DAN ROTI

	
	No.
	Revisi:
	Tgl.
	Halaman:

	
	PERTEMUAN 2
	Manajemen Dapur
	



A. Standar Kompetensi    : Dasar Kompetensi Kejuruan
B.  Kompetensi Dasar      : Bahan untuk pengolahan kue dan roti
C.  Sub Topik                    : Bahan yang digunakan dalam pengolahan kue dan roti

D. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran :

1. Dapat menjelaskan pengertian dapur

2. Dapat menjelaskan dan mengidentifikasi fungsi dapur

3. Dapat Mengidentifikasi strukutur organisasi dapur

4. Mampu  mengidentifikasi jenis-jenis dapur

5. Mendiskripsikan alur kerja yang efisien didapur

6. Menjelaskan persyaratan dapur yang baik
E. Materi 

1. Pengertian Dapur
Dapur adalah suatu ruangan yang digunakan sebagai tempat kerja untuk mempersiapkan makanan dan minuman, mulai dari keadaan mentah sampai siap untuk dihidangkan dan dapur sendiri bersifat pelayanan dan daerah kerja.
2. Fungsi Dapur 

Fungsi dapur adalah sebagai tempat untuk:

a. Mempersiapkan makanan dan minuman mulai dari persiapan, pengolahan dan penataan hidangan
b. Menyimpan bahan makanan
c. Menyimpan alat-alat pengolahan
d. Menyimpan alat-alat hidang
e. Menyimpan bumbu-bumbu
f. Menyimpan hasil pengolahan/masakan
3. Jenis-jenis Dapur

Dapur terdiri dari dua jenis, yaitu:

a. Dapur kering yaitu dapur  yang digunakan hanya untuk membuat minuman dan menghias hasil pengolahan/masakan hingga siap dihidangkan
b. Dapur basah yaitu dapur  yang digunakan untuk menyiapkan hidangan mulai dari persiapan hingga pengolahan   
4. Jenis-jenis Dapur menurut Penyelenggara Makanan

a. KOMERSIAL:  hotel, restoran, cafe, catering
b. SEMI KOMERSIAL: kantin sekolah, cafetaria kampus, rumah sakit
c. SOSIAL: panti asuhan, panti wreda, asrama mahasiswa, atau tujuan sosial lainnya
5. Bentuk – bentuk Dapur Beserta Tata Letaknya
	a. Bentuk lurus/ satu dinding
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	b. Bentuk L 
	


	c. Bentuk U
	


	d. Bentuk sejajar berhadapan 


	



	e. Bentuk Pulau 
	




6. Jenis-jenis Dapur

a. Dapur Sekolah

Dapur sekolah yaitu penyediaan laboratorium si sekolah yang khusus mempelajari atau mengajarkan bidang ketrampilan khususnya bidang boga. 

b. Dapur Keluarga 
Berada dalam rumah atau tempat tinggal, letaknya didalam atau diluar rumah. Besarnya dan luasnya dapur tergantung pada besarnya tempat tinggal dan komposisi keluarga. Standar untuk ukuran dapur ditentukan oleh aktivitas yang dilakukannya.
c. Dapur Usaha 
Dapur usaha biasanya ada di dapur restoran dan dapur hotel, bentuk dari dapur usaha ada 3, yakni:

· Dapur Besar

Dapur besar dipakai hotel yang besarnya + 300 kamar ke atas
· Dapur Sedang

Dapur besar dipakai hotel yang besarnya + 150 kamar ke atas

· Dapur Kecil 

Dapur besar dipakai hotel yang besarnya + 50 kamar ke atas
7. Persyaratan Bangunan Dapur 
a. Lantai 

Lantai harus tahan terhadap air dan lemak, tidak mudah tebakar, kuat, halus, tetapi tidak licin, mudah dibersihkan, rata tanpa sambungan-sambungan. Sambungan sudut lantai dengan tembok harusnya melengkung agar mudah dibersihkan. Lantai dapur miring ke arah pembuangan air, hal ini dimaksudkan agar lantai kering (bebas air menggenang).

b. Dinding

Dinding dapur harus dibuat dari bahan yang tidak mudah terbakar, tahan lama, rata, mudah dibersihkan. Sebaiknya dinding dapur warn terang, hal ini dimaksudkan agar dapat diciptakan suasana yang lebih cemerlang, karena dinding dan langit-langit yang berwarna terang akan memantulkan cahaya. Sambungan antara dinding dan langit-langit berbentuk lengkungan sama dengan antara lantai dan dinding. Di ruang pengolahan, harus bebas dari hiasan karena hanya akan menjadi tempat bertumpuknya debu dan menyulitkan dalam pembersihan. Dinding suatu daour harusnya dilapisi 1, 80 m dengan porselin.
c. Pintu dan Jendela

Pintu dan jendela dipasang dengan posisi yang mudah dijangkau untuk dibersihkan luar dan dalamnya. Jendela dibuka penuh, setengah dan sepertiga dsb, artinya jika keadaan diperlukan jendela bisa diatur. Untuk pintu dapur sebaiknya diterapkan sistem satu arah untuk menghindari tubrukan.
d. Langit-Langit

Langit-langit dapur hendaknya dibuat dari bahan yang mudah dibersihkan, dapat menyerap kelembaban dan bebas dri debu. Hal ini penting, agar selalu mudah dijaga kebersihannya, bebas dari pecah-pecah dan cat yang mudah mengelupas. Sebaiknya langit-langit dibuat rata dan tanpa hiasan yang menyulitkan pembersihannya. Tinggi atap dapur kecil 2,4 m – 3 m, dapur menengah 3 m – 3,6 m atau 3,6 m - 4 m.

e. Ventilasi
Ventilasi diatur supaya sirkulasi berjalan dengan baik karena di dapur banyak terjadi penguapan.

f. Tata Cahaya

Penerangan yang baik akan mempengaruhi hasil kerja. Penerangan tidak boleh menyilaukan sebaiknya merata diseluruh ruangan. Penerangan ini membantu dalam pembersihan juga karena kotoran akan jelas terlihat.
g. Tempat Mencuci

Dapur harus dilengkapi dengan tempat cucian yang lengkap dengan air bersih beserta lubang aliran air yang baik.

h. Meja Bekerja

Meja bekerja disediakan untuk bagian preparation  hendaknya dari bahan yang mudah dibersihkan, tahan asam dan lemak, tidak boleh telalu tinggi dan terlalu rendah karena akan mempengaruhi sikap badan orang yang akan masak. Disamping untuk persiapan, hendaknya dapat juga dipakai membuat adonan.

8. Prinsip Penataan dalam Penggunaan Dapur

a. Prinsip kegunaan 
Mengingat fungsinya maka ada 4 pusat kerja didapur, yakni:
· Refrigerator-freezer center (penyimpan)

· Preparation or mise center

· Range center (perapian)

· Sink or clean up center (pencucian)
b. Prinsip kesehatan dan kebersihan
· Letak ruang hendaknya jauh dari ruang-ruang yang memerlukan kesejukan

· Ventilasi menggunakan ventilasi silang

· Penerangan menggungakan penerangan alam dan penerangan buatan

· Pembuangan air kotor harus memenuhi standar

· Penghawaan harus ada cerobong asap

· Pembuangan sampah lakukan setiap hari
c. Prinsip keamanan
· Konstruksi bangunan kuat dan tahan lama

· Terlindung dari bahaya kebakaran

· Terlindung dari bahaya terik matahari

· Terlindung dari air hujan

· Tata letak perabotan tidak membahayakan

· Aman dari gangguan orang luar/pencuri
d. Prinsip kebebasan
· Kebebasan psikis: perasaan senang, tidak ada tekanan emosional, perasaan lelah walaupun sehari didapur

· Kebebasan fisik/keleluasaan bergerak: hal ini dimaksudkan apabila akan membangun dapur harus mengingat standar luas (ukuran dapur) dimana standar ditentukan oleh aktivitas yang dilakukan didapur.
e. Prinsip keindahan 
Dapur hendaknya ditata seindah mungkin untuk menghindari kelelahan psikis maupun keleleahan fisik. Hal yang bisa diatur yaitu pemilahan warna, pemakaian dekorasi, tata susunan dapur dan peralatannya.
f. Prinsip kenikmatan
· Kenikmatan fisik saat bekerja

· Kenikmatan psikis, suasana menyenangkan, merasa nyaman, dll.

g. Prinsip kepribadian
Prisip ini dimaksudkan bahwa penataan dapur mempunyai prinsip sendiri.
9. Efisiensi Sikap Badan Saat Kerja
· Cara berdiri pada waktu bekerja sebaiknya tegak

· Cara duduk harus tegak dan lebih baik bersandar

· Mengangkat barang yang berat jangan membungkuk, sebaiknya jongkok dulu anagkat dengan lengan lurus

· Tinggi tempat bekerja harus sesuai dengan orang yang melakukan pekerjaan

· Bekerja dengan duduk

· Tempat untuk meletakkan barang-barang dan menyimpan bahan dan bumbu mudah diraih.

10. Struktur Organisasi Dapur















a. Chief Cook
Chief Cook sering disebut dengan Chief de Cuisine . Pada restoran atau hotel yang besar pekerjaannya lebih administrative, tetapi dalam hotel atau lingkungan kecil tidak jarang chief turun tangan. Tugas seorang Chief Cook antara lain:

· Mengelola dapur yang menjadi tanggung jawabnya

· Menyusun menu

· Order bahan

· Membuat perkiraan fore cast yang dicapai

· Memimpin staf dan bawahannya

· Mengawasi dapur, terutama pada saat restoran buka

· Memberikan saran dalam pemilihan dan pembelian alat-alat dapur dan perlengkapan lainnya

· Mengawasi jalannya pelayanan makanan pada waktu pelayanan 
b. Assistant Chief Cook

Secara garis besar tanggung jawabnya adalah sebagai berikut:

· Menggantikan chief bila chief sedang berhalangan

· Mengawasi kelancaran dapur sesuai dengan peraturan yang berlaku

c. Chief de Partie 

· Bertugas mengawasi kelancaran pekerjaan pada satu seksi yang menjadi bagian tanggung jawabnya saja
· Mengorganisir dan membagi pekerjaan pada bawahannya

Bagian-bagian chief de partie yaitu

· Entremetir (bagian sayur)

· Potager (soup)

· Soucier (saus)

· Rottisseur (panggang-panggangan)

· Buther (pemotongan)

· Poissonier (ikan)

· Garde manger (dapur dingin)

· Pantry (breakfast)

· Pattisier (pastry shop dan baker)

· Special Kitchen

· Employee kitchen 

Untuk cook yaitu membantu chief de partie dalam pekerjaannya, jumlah tergantung dengan volume pekerjaannya masing-masing.
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