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ABSTRAK 
 Saat ini perkembangan industri yang sangat tinggi menyebabkan 
munculnya kondisi persaingan yang sangat ketat. Hal ini pula yang dialami oleh 
perusahaan seperti restoran yang ingin mengembangkan usahanya. Restoran “X” 
merupakan restoran yang bergerak di bidang makanan western food seperti steak 
dan spaghetti yang dikelola oleh Bapak Moh. Fatori di Bandung tepatnya berada 
di Jalan Sulanjana No.9. Oleh karena itu untuk memenangkan persaingan maka 
Restoran “X” ini harus meningkatkan kualitas pelayanannya dengan cara 
memperbaiki kenyamanan kondisi dalam restoran. Pada restoran ini terdapat 
beberapa masalah yaitu konsumen merasa tidak nyaman saat menunggu dan saat 
makan di ruang makan yang disebabkan oleh fasilitas fisik yang tidak sesuai. 
Selain itu, ukuran dan bentuk fasilitas fisik pada dapur yang tidak sesuai, sehingga 
mengganggu kinerja dan juga keamanan pekerja. Lingkungan restoran pada saat 
ini juga kurang memadai untuk beraktivitas, baik dari segi pencahayaan, suhu dan 
kelembaban, ventilasi dan sirkulasi udara, warna, bau-bauan, dan kebisingan. 
 Tahap awal yang dilakukan adalah pengumpulan data yang dimulai dari 
data awal perusahaan, dimensi fasilitas fisik aktual, ukuran tata letak fasilitas 
aktual, lingkungan fisik serta data mengenai penerapan K3 pada restoran. 
Kemudian dilakukan pengolahan data pada data yang telah dikumpulkan yaitu 
dengan cara menghitung kesesuaian dimensi fasilitas fisik dengan data 
antropometri, kesesuaian tata letak fasilitas dari segi ergonomi, kesesuaian 
lingkungan fisik dari segi ergonomi dan faktor K3 dalam mencegah dan 
menanggulangi kecelakaan yang telah terjadi serta yang berkemungkinan terjadi. 
 Dari hasil pengolahan data tersebut maka dilakukan analisis mengenai 
kesesuaian antara kondisi aktual dengan kondisi yang lebih baik dari segi 
ergonomi. Analisis yang dilakukan pada dimensi fasilitas fisik diperoleh bahwa 
dimensi fasilitas fisik aktual belum sesuai dengan data antropometri, sedangkan 
untuk tata letak fasilitas juga belum sesuai dari segi ergonomi dikarenakan ukuran 
gang yang tidak sesuai. Selain itu untuk lingkungan fisik juga termasuk belum 
sesuai karena lingkungan fisik saat ini memberikan kesan panas dan kurang terang 
baik di ruang makan maupun di ruang dapur. 
 Fasilitas yang dirancang adalah meja makan, kursi makan, kursi tunggu, 
meja persiapan bahan, meja persiapan minum, dan meja kompor yang masing-
masing dirancang sebanyak 3 alternatif. Kemudian hasil alternatif tersebut 
dibandingkan dengan fasilitas fisik aktual dan dari 4 pilihan tersebut memilih 1 
alternatif terbaik berdasarkan Concept Scoring. Selain itu dilakukan perancangan 
terhadap tata letak fasilitas sebanyak 5 alternatif dan kemudian memilih 1 
alternatif yang terbaik berdasarkan Concept Scoring. Dan untuk lingkungan fisik 
diusulkan beberapa fasilitas yang mendukung seperti mengganti lampu aktual 
menjadi lampu neon warna putih, memasang Exhaust fan pada ruang makan dan 
ruang dapur, memasang kipas angin pada ruang makan serta mengganti warna 
dinding menjadi warna putih. Selain itu dari segi K3 pada di restoran diusulkan 
agar menyediakan APAR jenis powder dan sarung tangan untuk pekerjaan saat 
mempersiapkan bahan.  
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