ABSTRAK

OLDBIKE Coffee & Eatery adalah salah satu kafe yang berada di area kota
Bandung. Kafe tersebut berdiri pada bulan Juni tahun 2016 dan belum mempunyai
cabang. Permasalahan / kendala yang dimiliki yaitu belum dikenal di kalangan
luas, sehingga sulit untuk menarik pengunjung datang ke OLDBIKE Coffee &
Eatery. Maka dari itu, penulis bermaksud untuk mengenalkan kafe tersebut di
kalangan luas dengan menggunakan kendaraan bus. Saat ini belum ada kafe di
Bandung yang berjualan menggunakan bus, sehingga perlu dilakukan
perancangan Yyang ergonomis dengan memperhatikan aspek kenyamanan,
keamanan, layout yang sesuai dengan perancangan bus OLDBIKE, keselamatan
dan kesehatan kerja, serta eksterior bus OLDBIKE.

Adapun data yang dikumpulkan yaitu sejarah umum perusahaan (OLDBIKE
Coffee & Eatery), struktur organisasi, job description, spesifikasi bus yang
digunakan, layout aktual bus yang digunakan sebagai foodtruck OLDBIKE,
jadwal operasional bus, rute yang akan dilalui oleh bus, spesifikasi pekerjaan
supir dan karyawan, spesifikasi data peralatan yang terdapat di dapur, menu
makanan dan minuman yang disajikan, genset, pompa air, sumber listrik dan
sumber cahaya.

Setelah data dikumpulkan, kemudian dilakukan pemilihan tiga alternatif
produk pembanding pada kursi karyawan menggunakan metode concept scoring.
Kursi karyawan yang terpilih yaitu produk pembanding pertama (bagian sandaran
punggung dapat diatur kemiringannya, sandaran kaki dapat dinaik turunkan, dan
tinggi kursi dapat diatur). Perancangan fasilitas fisik yang meliputi meja dapur,
meja untuk membuat minuman, meja Kkasir, balok pijakan dan tenda. Selain
perancangan fasilitas fisik, dilakukan juga perancangan dua alternatif layout.
Alternatif layout yang terpilin adalah layout alternatif pertama (mudah
menjangkau APAR dan coolbox yang berada diantara meja dapur dengan meja
untuk membuat minuman, serta gang yang dapat dilewati oleh karyawan). Penulis
juga mengusulkan lantai bus dilapisi karpet dengan bahan pvc, disediakan Alat
Pemadam Api Ringan (APAR) dan kotak P3K.

Kemudian dilanjutkan dengan analisis fasilitas fisik (kursi karyawan, meja
dapur, meja untuk membuat minuman, meja kasir, balok pijakan dan tenda),
peralatan dan layout bus yang digunakan dalam perancangan, menganalisis Alat
Pemadam Api Ringan (APAR) dan kotak P3K.
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