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ABSTRAK 
 Seiring dengan banyaknya acara resmi ataupun keluarga, makanan menjadi 
sarana yang melengkapi. Jasa catering dalam hal ini banyak diperlukan untuk 
membantu penyelenggara acara dalam penyajian dan pelayanan makanan. Catering 
Dienarsih berupaya untuk meningkatkan kualitas makanan dengan melakukan renovasi 
tempat kerja. Oleh karena itu, perlu dilakukan perancangan pada tempat kerja Catering 
Dienarsih agar proses pembuatan hingga penyajian makanan dapat terlaksana dengan 
baik dan suasana kerja terasa nyaman bagi para pegawai catering. 
 Setelah melakukan penelitian pendahuluan di Catering Dienarsih, didapatkan 
beberapa permasalahan yang bisa mengganggu jalannya proses kegiatan dari catering 
yaitu lemari penyimpanan peralatan yang belum bisa menampung seluruh wadah 
penyimpanan, tempat pencucian piring yang rendah membuat sulit pegawai untuk 
mencuci peralatan, meja kompor yang kerendahan sehingga sulit untuk melihat kondisi 
masakan ketika menggoreng, penataan fasilitas fisik yang belum sesuai pada area dapur, 
area penyimpanan bahan, dan area packing, lingkungan fisik yang belum memberikan 
rasa nyaman untuk para pegawai saat bekerja, belum adanya fasilitas fisik yang 
dibutuhkan oleh catering, dan prinsip K3 (Kesehatan dan Keselamatan Kerja) belum 
diterapkan oleh perusahaan catering. Kemudian data untuk perancangan dikumpulkan 
dan data–data tersebut meliputi : fasilitas fisik, layout, peralatan, lingkungan fisik, dan 
kecelakaan yang berpotensi terjadi. Data anthropometri digunakan untuk menganalisis 
fasilitas fisik dan tata letak. Data kecelakaan kerja yang berpotensi terjadi dianalisis 
penyebabnya menggunakan metode fishbone. Data lingkungan fisik mengenai suhu dan 
kelembaban dianalisis dengan diagram temperature vs humidity dan pencahayaan 
dianalisis dengan tabel rekomendasi illuminasi. 
 Dari data–data yang telah diolah dan dianalisis, dilakukan perbaikan fasilitas 
fisik yang meliputi lemari penyimpanan peralatan, tempat pencucian piring, meja 
kompor dan perancangan fasilitas fisik yang meliputi meja potong, fasilitas fisik di area 
packing, rak penyimpanan bumbu, meja serbaguna, tempat penyimpanan tabung gas. 
Seluruh fasilitas fisik tersebut dianalisis menggunakan analisis nilai (use value dan 
esteem value) dan analisis teknik. Pemilihan hasil perancangan fasilitas fisik di area 
packing dilakukan menggunakan concept scoring untuk memilih desain alternatif yang 
baik. Seluruh perancangan fasilitas fisik tersebut beserta peralatan yang digunakan 
Catering Dienarsih diatur di dalam area dapur, area penyimpanan bahan, dan area 
packing dengan mempertimbangkan aliran proses, keleluasaan, kesehatan dan 
keamanan. Perancangan tata letak menghasilkan 2 rancangan area dapur, 1 rancangan 
area penyimpanan bahan, dan 1 rancangan area packing. Lingkungan fisik untuk 
kenyamanan bekerja di dalam area dapur, area penyimpanan bahan, dan area packing 
dirancang dengan memasang exhaust dan memperbanyak jendela sehingga aliran udara 
di dalam area dapur, area penyimpanan bahan, dan area packing menjadi lebih baik. 
Selain itu, pencahayaan pada area dapur, area penyimpanan bahan, dan area packing 
dirancang dengan melakukan penambahan lampu sehingga tingkat pencahayaan yang 
dibutuhkan di dalam area dapur, area penyimpanan bahan, dan area packing dapat 
terpenuhi. Perancangan kesehatan dan keselamatan kerja yang dilakukan yaitu dengan 
menyediakan tempat sampah, menyediakan alat kebersihan, memasang 2 buah fire 
extinguisher jenis A,B,C, menyediakan 1 buah kotak P3K jenis II, memasang karpet 
anti selip, dan memasang safety sign. 
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