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Abstract : This study aims to measure the understanding of STIEPAR Yapari students regarding the training
material on the importance of cleanliness in the cooking process. This training is given as part of strengthening
student competencies in the field of tourism and hospitality, especially in the aspect of food sanitation. The method
used was a quantitative survey with the distribution of questionnaires to the training participants. The results of
the study showed that most students have a good level of understanding of hygiene materials, including the
importance of washing hands, maintaining cooking utensils, and managing foodstuffs hygienically. These findings
confirm that the training is effective in raising awareness of the importance of cleanliness as part of operational
standards in the culinary and hospitality industry. This understanding also supports the creation of safe and
quality food services. It is hoped that similar training can be carried out on an ongoing basis to strengthen student
professionalism.
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Abstrak : Penelitian ini bertujuan untuk mengukur pemahaman mahasiswa STIEPAR Yapari mengenai materi
pelatihan pentingnya kebersihan dalam proses memasak. Pelatihan ini diberikan sebagai bagian dari penguatan
kompetensi mahasiswa di bidang pariwisata dan perhotelan, khususnya pada aspek sanitasi makanan. Metode
yang digunakan adalah survei kuantitatif dengan penyebaran kuesioner kepada peserta pelatihan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sebagian besar mahasiswa memiliki tingkat pemahaman yang baik terhadap materi
kebersihan, termasuk pentingnya mencuci tangan, menjaga alat masak, serta pengelolaan bahan makanan secara
higienis. Temuan ini menegaskan bahwa pelatihan tersebut efektif dalam meningkatkan kesadaran akan
pentingnya kebersihan sebagai bagian dari standar operasional dalam dunia industri kuliner dan perhotelan.
Pemahaman ini juga mendukung terciptanya layanan makanan yang aman dan berkualitas. Diharapkan pelatihan
serupa dapat dilakukan secara berkelanjutan untuk memperkuat profesionalisme mahasiswa.

Kata kunci: kebersihan, proses memasak, pelatihan, mahasiswa, sanitasi makanan, STIEPAR Yapari.

1. LATAR BELAKANG

Dalam industri kuliner dan perhotelan, aspek kebersihan merupakan fondasi utama yang
tidak bisa diabaikan. Kebersihan dalam proses memasak tidak hanya berkaitan dengan
penampilan makanan, tetapi juga menyangkut kesehatan konsumen. Kasus-kasus keracunan
makanan, infeksi saluran pencernaan, dan penyebaran penyakit akibat kontaminasi makanan
kerap terjadi karena rendahnya pemahaman tentang sanitasi. WHO (2020) mencatat bahwa
sekitar 600 juta orang di dunia jatuh sakit setiap tahunnya akibat makanan yang terkontaminasi.
Oleh karena itu, kebersihan bukan sekadar rutinitas teknis, melainkan bagian dari tanggung

jawab profesional dalam pelayanan publik.
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Mahasiswa STIEPAR Yapari sebagai calon tenaga kerja di bidang perhotelan dan
pariwisata dituntut untuk memiliki kesadaran dan keterampilan yang memadai dalam hal
kebersihan makanan. Mereka akan terjun ke dunia kerja yang menuntut standar kualitas tinggi,
termasuk dalam hal sanitasi dan keamanan pangan. Menurut teori kompetensi yang
dikemukakan oleh Spencer & Spencer (1993), individu yang kompeten tidak hanya memiliki
pengetahuan, tetapi juga keterampilan dan sikap yang sesuai dengan tuntutan pekerjaan.
Pelatihan menjadi sarana penting untuk membentuk kompetensi tersebut, khususnya dalam
konteks higienitas dan keamanan makanan.

Pelatihan kebersihan dalam proses memasak bertujuan untuk memberikan pemahaman
menyeluruh kepada mahasiswa mengenai praktik higienis, mulai dari mencuci tangan dengan
benar, pemilahan bahan mentah, penggunaan alat masak bersih, hingga pengelolaan limbah
dapur. Materi pelatihan ini biasanya mengacu pada standar nasional dan internasional seperti
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP). Menurut Mortimore dan Wallace
(2013), HACCP merupakan sistem preventif yang dirancang untuk menjamin keamanan
pangan melalui identifikasi dan pengendalian titik kritis dalam proses produksi makanan.

Namun, pemahaman mahasiswa terhadap materi pelatihan tidak selalu seragam. Perbedaan
latar belakang, pengalaman, dan motivasi belajar dapat memengaruhi sejauh mana pelatihan
tersebut dapat dipahami dan diterapkan. Menurut teori konstruktivisme Vygotsky, setiap
individu membangun pengetahuannya secara aktif berdasarkan pengalaman dan interaksi
sosial. Hal ini menunjukkan bahwa keberhasilan pelatihan tidak hanya bergantung pada materti,
tetapi juga pada metode penyampaian yang kontekstual dan partisipatif.

Selain itu, meningkatnya tuntutan konsumen terhadap makanan yang sehat dan aman juga
menjadi dorongan tersendiri bagi institusi pendidikan untuk menekankan aspek kebersihan.
Konsumen saat ini semakin kritis terhadap proses produksi makanan, tidak hanya terhadap cita
rasa dan penampilan, tetapi juga pada proses di balik dapur. Teori pelayanan prima (service
excellence) dari Zeithaml, Bitner, dan Gremler (2018) menekankan pentingnya konsistensi
kualitas dalam seluruh rantai layanan, termasuk dari dapur hingga penyajian.

Penelitian ini penting dilakukan sebagai bentuk akuntabilitas institusi pendidikan terhadap
mutu pelatihan yang diberikan. Apakah materi pelatihan benar-benar dipahami oleh
mahasiswa, atau hanya menjadi rutinitas tanpa dampak jangka panjang? Dengan mengetahui
tingkat pemahaman mahasiswa, lembaga dapat memperkuat aspek pelatihan yang masih
lemah, memperbaiki metode penyampaian, atau bahkan mengintegrasikan pelatihan dengan
praktik kerja lapangan yang lebih realistis. Hal ini selaras dengan prinsip continuous

improvement dalam pendidikan vokasi.
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Melalui penelitian ini, diharapkan tercipta sinergi antara dunia pendidikan dan dunia
industri. Mahasiswa tidak hanya menjadi lulusan dengan ijazah, tetapi juga individu yang siap
bekerja secara profesional dan bertanggung jawab terhadap kualitas layanan, termasuk dalam
hal kebersihan makanan. Dengan demikian, pelatihan kebersihan dalam proses memasak bukan
hanya sebuah materi tambahan, tetapi bagian penting dari pembentukan karakter kerja yang

unggul dan kompetitif.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode survei deskriptif.
Pendekatan ini dipilih karena sesuai untuk menggambarkan tingkat pemahaman mahasiswa
terhadap materi pelatihan kebersihan dalam proses memasak secara sistematis dan terukur.
Menurut Sugiyono (2019), pendekatan kuantitatif cocok digunakan untuk meneliti gejala-
gejala yang dapat diukur dan dianalisis menggunakan statistik, dengan tujuan menguji hipotesis
atau menggambarkan kecenderungan tertentu dalam populasi.

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh mahasiswa STIEPAR Yapari Bandung yang
telah mengikuti pelatihan pentingnya kebersihan dalam proses memasak selama semester
genap tahun akademik 2024/2025. Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah
purposive sampling, yaitu memilih responden secara sengaja berdasarkan kriteria tertentu,
yaitu mahasiswa yang telah mengikuti dan menyelesaikan sesi pelatihan kebersihan makanan.
Jumlah sampel yang digunakan sebanyak 60 mahasiswa.

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini adalah angket tertutup dengan skala Likert
lima tingkat, yang memuat pernyataan-pernyataan mengenai pengetahuan, sikap, dan persepsi
mahasiswa terhadap praktik kebersihan dalam proses memasak. Menurut Arikunto (2010),
instrumen yang valid dan reliabel sangat penting dalam penelitian kuantitatif karena menjadi
alat utama pengumpulan data yang akan dianalisis secara statistik.

Uji validitas dilakukan melalui analisis korelasi item-total menggunakan Pearson Product
Moment, sedangkan reliabilitas instrumen diuji dengan metode Alpha Cronbach. Data yang
telah dikumpulkan kemudian dianalisis menggunakan statistik deskriptif berupa persentase dan
rerata skor untuk melihat kecenderungan tingkat pemahaman mahasiswa. Interpretasi hasil

dianalisis berdasarkan kategori pemahaman rendah, sedang, dan tinggi.
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Metode survei ini dipilih karena memungkinkan peneliti untuk memperoleh gambaran yang
luas dan objektif mengenai seberapa besar pengaruh pelatihan terhadap pemahaman
mahasiswa. Hal ini sesuai dengan pendapat Sanapiah Faisal (1990) yang menyatakan bahwa
pendekatan kuantitatif cocok digunakan dalam penelitian pendidikan untuk menggambarkan
gejala sosial yang bisa dikalkulasi dan dibandingkan.

Dengan menggunakan metode ini, diharapkan hasil penelitian dapat memberikan
kontribusi nyata terhadap pengembangan strategi pelatihan kebersihan makanan di lingkungan
pendidikan tinggi vokasional, khususnya dalam konteks pembelajaran yang aplikatif dan

berbasis kebutuhan industri.

3. PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar mahasiswa STIEPAR Yapari
memiliki pemahaman yang baik terhadap materi pelatihan mengenai pentingnya kebersihan
dalam proses memasak. Hal ini tercermin dari tingginya skor pada indikator pengetahuan dasar
tentang sanitasi makanan, praktik mencuci tangan yang benar, serta pemilahan bahan makanan
mentah dan matang. Temuan ini mengindikasikan bahwa pelatihan yang diberikan telah efektif
dalam meningkatkan kesadaran mahasiswa terhadap standar kebersihan yang berlaku di
industri perhotelan dan kuliner.

Pemahaman mahasiswa terhadap pentingnya mencuci tangan sebelum dan selama proses
memasak menunjukkan bahwa materi pelatihan telah menyentuh aspek dasar kebersihan yang
krusial. Dalam praktik dunia kerja, tindakan preventif seperti ini menjadi bagian dari standar
operasional prosedur (SOP). Hal ini sesuai dengan prinsip Basic Food Hygiene yang
dikemukakan oleh WHO (2020), bahwa cuci tangan merupakan langkah utama dalam
mencegah kontaminasi silang.

Selain aspek teknis, sebagian besar mahasiswa juga memahami pentingnya menjaga
peralatan masak tetap bersih dan bebas dari kontaminasi. Temuan ini sejalan dengan pendapat
Sumardjo (2016) yang menekankan bahwa pemahaman mahasiswa terhadap kebersihan tidak
hanya dilihat dari kemampuan teknis, tetapi juga dari kesadaran akan tanggung jawab etis
dalam menjaga kesehatan konsumen. Artinya, pelatithan yang diberikan tidak hanya
meningkatkan pengetahuan kognitif, tetapi juga menyentuh nilai-nilai sikap profesionalisme.

Namun, hasil juga menunjukkan bahwa beberapa mahasiswa masih mengalami
kebingungan pada tahap pengelolaan limbah dapur dan penyimpanan makanan yang aman. Ini
menandakan bahwa aspek pelatihan pada bagian akhir siklus memasak perlu diperkuat. Hal ini

penting mengingat sisa makanan dan limbah organik dapat menjadi sumber kontaminasi
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mikroba jika tidak dikelola dengan benar. Sebagaimana diungkapkan oleh Nugraheni (2018),
pengelolaan akhir dalam proses memasak seringkali luput dari perhatian, padahal justru
menjadi titik kritis yang menentukan keamanan pangan secara keseluruhan.

Dari segi metode pelatihan, sebagian besar mahasiswa menilai bahwa metode demonstrasi
dan praktik langsung lebih mudah dipahami dibandingkan metode ceramah. Hal ini
menguatkan teori pembelajaran konstruktivistik, seperti yang dikemukakan oleh Suparno
(2001), bahwa pengetahuan akan lebih bermakna jika diperoleh melalui pengalaman langsung
dan refleksi pribadi. Oleh karena itu, model pelatihan berbasis praktik (experiential learning)
perlu terus dikembangkan untuk menjembatani pemahaman teoritis dan kemampuan teknis
mahasiswa.

Faktor lain yang turut mendukung keberhasilan pelatihan adalah keterlibatan aktif
mahasiswa selama proses belajar. Mahasiswa yang lebih antusias, aktif bertanya, dan terlibat
dalam simulasi cenderung menunjukkan pemahaman yang lebih tinggi. Temuan ini
menunjukkan bahwa keberhasilan pelatihan bukan hanya bergantung pada materi dan metode,
tetapi juga pada motivasi internal peserta. Ini memperkuat pernyataan oleh Mulyasa (2009)
bahwa motivasi belajar merupakan elemen penting dalam keberhasilan proses pendidikan
vokasi.

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pelatihan pentingnya
kebersihan dalam proses memasak telah memberikan dampak positif terhadap pemahaman
mahasiswa. Namun demikian, terdapat ruang untuk peningkatan, terutama dalam hal
penyampaian materi yang lebih menyeluruh serta penekanan pada aspek akhir dari siklus dapur
seperti penanganan limbah dan penyimpanan makanan. Evaluasi berkala dan penyesuaian
terhadap dinamika kebutuhan industri juga diperlukan agar pelatihan ini tetap relevan dan

aplikatif.
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Berikut adalah grafik visual yang menampilkan tingkat pemahaman mahasiswa terhadap

berbagai aspek materi pelatihan kebersihan dalam proses memasak.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pelatihan mengenai pentingnya
kebersihan dalam proses memasak telah memberikan dampak positif terhadap pemahaman
mahasiswa STIEPAR Yapari. Sebagian besar mahasiswa menunjukkan pemahaman yang
tinggi pada aspek dasar kebersihan seperti mencuci tangan, menjaga kebersihan alat masak,
dan memisahkan bahan makanan mentah dan matang. Namun, masih terdapat kelemahan pada
aspek penyimpanan makanan dan pengelolaan limbah dapur, yang perlu mendapatkan
perhatian lebih dalam pelatihan selanjutnya.

Temuan ini menunjukkan bahwa metode pelatihan berbasis praktik terbukti efektif dalam
meningkatkan kesadaran dan kompetensi higienitas mahasiswa. Oleh karena itu, penguatan
kurikulum dan peningkatan kualitas metode pelatihan, termasuk penambahan simulasi atau
praktik lapangan, sangat disarankan agar mahasiswa lebih siap menghadapi tuntutan dunia

industri perhotelan dan kuliner yang menekankan pada keamanan dan kebersihan pangan.
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