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BAB 1  

 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Indonesia negara yang kaya akan sumber daya alam, sehingga menjadikan Indonesia 

sebagai pusat perdagangan dengan skala Internasional sejak berabad-abad lalu. Melalui 

hubungan dagang sejak lama dengan Cina, banyak orang Cina menetap di Indonesia dan 

memiliki keturunan dari Bangsa Indonesia yang disebut Cina Peranakan. Banyak unsur 

kebudayaan Cina asli yang sudah dipengaruhi oleh kebudayaan Indonesia asli, dan yang 

paling terlihat adalah makanan. Makanan Cina yang diolah di Indonesia sudah banyak 

bercampur dari segi rasa dan bahan telah diubah.  

Dalam lingkungan orang Cina makan bersama memiliki banyak manfaat dan memiliki 

makna tersendiri. Tempat perayaan bisa di restoran, gedung pertemuan, atau hotel. Makan 

bersama dalam satu meja dalam bahasa Tionghoa disebut Cia-Ciu, dimana beberapa orang 

dapat makan bersama dan berkumpul dalam satu meja, saling mengelilingi (meja bulat) 

ataupun saling berhadap-hadapan (meja kotak). Makan bersama bisa dilakukan dengan 

siapapun dan biasanya dilakukan untuk merayakan sesuatu, menjalin keakraban, atau hanya 

sekedar ingin ditemani makan.  

Dalam hal menyajikan makanan disebuah restoran ada hal yang harus diperhatikan 

saat pelayan melayani tamu, apalagi saat mengantar makanan ke meja tamu yang 

bersangkutan, seperti sopan santun, higienitas, hingga cara membawa makanan itu sendiri. 

Jika tiga hal tersebut dilakukan akan memberikan nilai plus bagi pelayan dan rumah makan 

dari tamu.  

Dilihat dari menyajikan makanan dirumah makan Kong-Kong cara seperti ini belum 

terlalu diterapkan, tidak ada peraturan khusus yang mengharuskan pelayan mengantar 

masakan dengan suatu alat, hanya yang terpenting hati-hati. Namun alangkah baiknya jika 

tiga hal tersebut dapat diterapkan di Rumah Makan Kong-kong. Cara membawa masakan di 

Rumah Makan Kong-Kong tidak menggunakan alat bawa seperti nampan, dikarena anggapan 

pelayan membawa masakan menggunakan nampan terlalu merepotkan dan lebih mudah 

membawa dengan tangan kosong. Pelayan selalu membawa apa saja yang bisa diraih dengan 

tangannya saat akan mengantar masakan, seperti dua masakan beserta pelengkap acar sambal 

yang dibawa, hal ini membuat makanan menjadi terkesan kurang higienis saat dibawa karena 

©UKDW



2 
 

jari tangan mengenai masakan. Oleh karena itu diperlukan alat bantu menghidangkan 

masakan agar pelayan dapat lebih mudah dalam membawa beberapa masakan sekaligus serta 

memaksimalkan kebersihan masakan saat dibawa dengan jari tangan guna terciptanya 

efisiensi waktu dan tenaga.  

 

1.2 Rumusan Masalah  

1. Pelayan tidak menggunakan nampan untuk mengantar / menyajikan masakan karena 

merepotkan.  

2. Pelayan terpaksa membawa beberapa masakan sekaligus agar meminimalisir waktu.  

3. Penyajian masakan panas tanpa menggunakan nampan meningkatkan risiko terjatuh dan 

melukai anggota tubuh.  

 

1.3 Pernyataan Desain 

Sarana bawa hidangan masakan panas dan berkuah dengan bahan pelengkap seperti acar dan 

sambal yang dibawa oleh  pelayan secara bersamaan agar masakan cepat disajikan dimeja 

tamu. Dengan demikian pekerja di Rumah Makan Kong-Kong dapat bekerja secara lebih 

efektif.  

 

1.4 Tujuan  

1. Merancang alat untuk pelayan saat membawa dan menyajikan masakan kepada tamu.  

2. Merancang alat untuk membawa masakan banyak yang memudahkan pekerjaan sehingga 

lebih efisien.  

3. Mengurangi risiko terjatuh dan melukai anggota tubuh.  

 

1.5 Manfaat  

1. Tamu akan memberikan respon positif akan kinerja pelayan yang melayaninya.  

2. Tamu dapat merasa puas akan pelayanan di rumah makan dengan layanan yang bagus.  

 

1.6 Batasan Produk  

Batasan produk ditentukan oleh performa produk yang dimiliki:  

1. Produk digunakan di rumah makan Kong-kong saja dan dapat digunakan oleh semua 

kalangan.  

2. Mudah digunakan.  
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3. Beberapa masakan atau pelengkap seperti acar sambal dapat dibawa bersamaan dengan 

mudah.  

 

1.7 Target Inovasi 

Menghasilkan sebuah produk untuk kenyamanan dalam mengantarkan masakan yang akan 

dihidangkan ke tamu yang lebih efisien dan efektif.  

 

1.8 Metode Desain 

 Observasi 

Melakukan pengamatan pada saat pelayan mengambil, membawa, hingga meletakkan 

masakan tersebut di meja tamu.  

 Studi Kasus 

Mempelajari bentuk-bentuk yang sesuai guna alat bawa seperti apa yang cocok 

digunakan nantinya untuk user saat diterapkannya.  

 Wawancara 

Wawancara dilakukan kepada dua pelayan yang melayani tamu dan segala persoalan 

yang ada didepan dapur masak.  
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BAB 5 

PERWUJUDAN KARYA 

 

5.1 Kesimpulan 

 Dari seluruh proses mendesain yang didapat, pelayan di Rumah Kong-Kong lebih 

menyukai sesuatu yang simple dan  cepat. Dengan sesuatu yang simple dan cepat semua 

pekerjaan dapat terselesaikan dan tamu akan merasa senang.   

Hasil dari uji coba dari prototype bisa disimpulkan:  

- Pelayan membutuhkan nampan berbentuk kotak karena nampan akan membawa dua 

masakan panas yang tidak bisa dibawa dengan satu tangan melainkan dua tangan, 

ada pegangan dikanan dan dikiri, ada pinggiran pembatas masakan agar masakan 

tidak tumpah dan masakan tidak bersentuhan langsung dengan tangan.  

Hasil dari produk dapat disimpulkan: 

- Pelayan di Rumah Makan Kong-Kong menyukai cara menggunakan nampan yang 

dibuat. Dengan nampan yang dibuat pekerjaan pelayan menjadi lebih cepat dan 

memberikan kesenangan dan kepuasan bagi tamu.  

 

5.2 Saran 

Saran untuk keseluruhan  adalah:  

- Produk dapat dibut lebih ringan dengan  menipiskan setiap ketebalan kayu yang 

digunakan pada produk.  

- Dengan lebih ringan lagi dapat memotong bagian yang tidak diperlukan.  

- Memberikan bentuk ornamen atau ukiran pada produk agar nuansa China terasa.  

- Bahan yang digunakan kayu mahoni, karena kuat dan kokoh.  
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