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ABSTRAK 

 

Kesalahan membuat pesanan yang terjadi di dapur kedai kopi akibat kelalaian 

pekerja dapat merugikan pengunjung dan membuat penilaian yang kurang baik 

terhadap kedai kopi tersebut. Nota merupakan acuan juru masak dalam 

aktivitasnya menyiapkan pesanan, sehingga kesalahan dalam membaca nota dapat 

berpengaruh terhadap kesalahan membuat pesanan. Dilakukannya perancangan 

desain media penyusun nota ini bertujuan untuk mengatasi masalah juru masak 

dalam menempatkan nota pesanan agar dapat lebih mudah menentukan menu 

yang akan dikerjakan. Metode yang diterapkan dalam penelitian adalah metode 

deskriptif dengan teknik pengumpulan data berupa observasi dan wawancara. 

Metode perancangan desain yang digunakan berupa analisis produk sejenis, sketsa 

alternatif, studi model. Hasil dari perancangan ini berupa sebuah produk penjepit 

nota dengan mekanisme berupa komponen penjepit yang dapat diputar, urutan 

nota yang dapat digeser dan dipindahkan, serta pembagian area produk untuk 

membedakan status pesanan dengan kode warna. Material yang digunakan ada 

produk berupa akrilik dan stainless steel, yang dipilih karena mudah dibersihkan 

dan memiliki kesan higienis untuk menyesuaikan kebutuhan  pemakaian produk 

yaitu area dapur kedai kopi. Manfaat yang didapat oleh juru masak dari 

perancangan produk ini adalah penempatan nota pesanan menjadi lebih teratur, 

mudah dilihat, dan tidak mengganggu area kerja di dapur saat menyiapkan 

pesanan, sehingga  dapat menyebabkan peningkatan dalam pelayanan kedai kopi, 

penilaian yang positif dari pengunjung, dan juga peningkatan efektivitas  dan 

efisiensi sistem kerja pada dapur kedai kopi. 

Kata Kunci : kedai kopi, nota, pelayanan, penjepit nota 
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ABSTRACT 

 

Mistakes in making orders that occur in the coffee shop kitchen due to negligence 

of workers, can harm visitors and make an unfavorable assessment of the coffee 

shop. Order Note is a reference for the cook in his activity of preparing orders, so 

mistakes in reading the note can affect the mistake of making an order. The design 

of the order note compilation media design aims to overcome the problem of the 

cook in placing a note of the order in order to more easily determine the menu to 

be worked on. The method applied in product design is a descriptive method with 

data collection techniques such as observation and interviews. The result of this 

design is an order note clamp product with a mechanism of a rotating clamping 

component, a sequence of order notes that can be moved and the division of the 

product area to distinguish order status with color-coding. The material used is 

acrylic and stainless steel, which was chosen to adjust the product's user needs, 

which is in the coffee shop kitchen area. The benefit gained by the cook from this 

product is that the order note is more organized, easily seen, and doesn't interfere 

with the work area in the kitchen when preparing orders. So the product can cause 

an increase in coffee shop services, a positive assessment of visitors, and also an 

increase in the effectiveness and efficiency of the work system in the coffee shop 

kitchen. 

Keywords : coffee shop, order note, service  
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Yogyakarta merupakan kota dengan berbagai potensi. Banyak hal yang 

dimiliki oleh Kota Yogyakarta, mulai dari kekayaan alam, sumber daya manusia, 

keragaman budaya, peninggalan sejarah dan sebagainya. Hal ini merupakan 

sebuah potensi yang baik bagi para pengusaha untuk membangun usahanya di 

Kota Yogyakarta. Salah satu peluang usaha yang paling berpotensi di Yogyakarta 

adalah usaha bidang kuliner. Sebagai kota pelajar, wilayah Kota Yogyakarta di 

diisi oleh para pendatang yang mayoritas adalah pelajar. Potensi usaha kuliner pun 

bisa lebih besar jika dikaitkan dengan mahasiswa yang memenuhi kota pelajar ini. 

Di tengah padatnya aktivitas perkuliahan dan tugas yang harus dikerjakan, 

mahasiswa memerlukan tempat mengerjakan tugas, rapat organisasi atau sekadar 

tempat untuk nongkrong bersama teman-teman. Oleh karenanya, kini usaha 

kuliner dibuat lebih fancy dengan mengembangkannya menjadi kedai kopi 

atau co-working space yang dapat digunakan sebagai tempat berkumpul dan 

mengerjakan berbagai hal. Menurut KBBI, kedai kopi adalah suatu tempat yang 

menyajikan olahan kopi espresso dan kudapan kecil. Seiring perkembangan jaman 

kedai kopi menyediakan makan kecil dan makanan berat.  Usaha dibidang kuliner 

seperti ini semakin banyak bermunculan di Kota Yogyakarta. Ranu Prasetyo, 

Marketing Communications Manager Ralali.com sekaligus pakar bisnis digital di 

Indonesia menjelaskan, Pada tahun 2014 jumlah kedai kopi di Yogyakarta hanya 

sebanyak 350 kedai, namun pada tahun 2015 berkembang metnjadi 600 kedai dan 

berkembang terus hingga 2018 mencapai 1.100 kedai kopi yang terdaftar di 

seluruh wilayah DIY, sementara yang belum terdaftar bisa lebih dari itu.  

Peningkatan jumlah kedai kopi berpengaruh terhadap tingkat persaingan 

antar kedai kopi yang semakin ketat. Oleh karena itu, perlu adanya upaya-upaya 

yang dilakukan pelaku usaha untuk mempertahankan para pelanggan agar tetap 

datang ke kedai kopi miliknya. Salah satu  faktor yang dapat berpengaruh 

terhadap kepuasan konsumen adalah  kualitas layanan. Kualitas layanan adalah 

upaya pemenuhan kebutuhan dan keinginan konsumen serta ketepatan 
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penyampaiannya dalam mengimbangi harapan konsumen (Tjiptono, 2007). Sesuai 

dengan fungsinya sebagai tempat dengan suasana santai, pengunjung kedai kopi 

menginginkan pelayanan yang baik, termasuk dalam hal durasi menunggu 

pesanan. Para pekerja di kafe harus bisa membuat berbagai pesanan dari 

pengunjung yang beragam dan datang bersamaan. Terkadang situasi kafe yang 

ramai menyebabkan terjadinya kekeliruan pekerja dalam membuatkan pesanan. 

Kesalahan dalam membuat pesanan dapat merugikan, baik dari sisi pelanggan 

maupun pekerja. Kesalahan dalam membuat pesanan yang sering terjadi adalah 

adanya pesanan yang dibuat dua kali ataupun pesanan yang terlewat untuk dibuat. 

Salah satu penyebab kesalahan tersebut adalah akibat adanya kekeliruan dalam 

membaca nota antrian pesanan pada tempat penyusunannya. Keluputan dari 

pekerja merupakan hal yang tidak dapat dikendalikan karena merupakan sebuah 

ketidaksengajaan. Desain dari sarana meletakkan antrian pesanan ini dapat 

berpengaruh dalam meminimalkan terjadinya kekeliruan dalam menentukan 

pesanan yang harus dibuat.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disebutkan, maka rumusan masalah 

penelitian ini adalah : 

1. Apa faktor berpengaruh yang menyebabkan kesalahan membuat pesanan? 

2. Bagaimana membuat desain media penyusun nota untuk meminimalkan 

kesalahan dalam membuat pesanan makanan oleh juru masak kafe?  

 

 1.3 Tujuan dan Manfaat 

Penelitian dilakukan dengan tujuan : 

1. Mengetahui hal yang berpengaruh dalam terjadinya kesalahan membuat  

pesanan di dapur kafe.  

2. Mengembangkan desain media penyusun nota antrian pesanan untuk 

membantu juru masak dalam meminimalkan terjadinya kesalahan dalam 

membuat pesanan.   
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Berdasarkan tujuan tersebut, berikut adalah manfaat yang ingin dicapai dari 

aktivitas penelitian : 

1. Kualitas pelayanan kedai kopi menjadi lebih baik 

2. Mendapatkan penilaian yang baik dari pengunjung 

3. Sistem kerja menjadi lebih efektif dan cepat 

 

1.4 Ruang Lingkup Penelitian 

1. Tempat penelitian adalah kedai kopi yang menggunakan nota sebagai 

perantara antara kasir dan juru masak dalam menyampaikan pesanan. 

2. Memiliki sistem pelayanan counter service atau table service  

3. Terdiri dari 2 atau lebih staff kitchen dalam satu shift. 

4. Menyajikan menu hidangan utama atau hidangan pokok 

 

1.5 Metode Perancangan 

Metode yang digunakan penulis yaitu metode deskriptif. Metode deskriptif 

adalah suatu metode dalam meneliti suatu set kondisi yang terjadi pada masa 

sekarang. Metode ini bertujuan membuat gambaran secara sistematis, faktual dan 

akurat (Nazir,1988:63). Penulis mengamati lokasi penelitian kemudian melakukan 

studi perbandingan antara kejadian yang sebenarnya terjadi dengan pedoman teori 

sebagai kondisi ideal. Pengumpulan data dalam perancangan ini dilakukan dengan 

cara observasi dan wawancara. Observasi adalah proses pengamatan dan 

pencatatan secara sistematis mengenai gejala-gejala yang diteliti 

(Kuswanto,2011). Pengumpulan data observasi dilakukan dibeberapa kedai kopi 

di Yogyakarta untuk dilakukannya perbandingan informasi yang didapatkan. 

Wawancara adalah proses memperoleh keterangan untuk tujuan penelitian dengan 

tanya jawab sambil bertatap muka antara penanya atau pewawancara dan 

penjawab atau informan dengan  menggunakan panduan wawancara (Nazir, 

1999). Wawancara dilakukan dengan target pengguna produk yaitu juru masak 

kafe untuk mendapatkan informasi tentang aktivitas, kendala, dan kebutuhan 

pengguna produk. 
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1.6 Kerangka Pemikiran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.1 Kerangka Pemikiran 

 

Variabel : 

 Pengorganisasian daftar pesanan 

 Penandaan untuk status pesanan 

 Koordinasi antara pekerja (Komunikasi) 

 Jumlah pesanan 

Permasalahan : 

Kesalahan dalam membuat 

pesanan 

 Terjadi double order 

 Pesanan Terlewat  

Pertanyaan : 

 Apakah terdapat pengaruh penyusunan, penandaan, koordinasi dan jumlah pesanan 

terhadap kesalahan membuat pesanan ? 

 Variabel mana yang paling berpengaruh terhadap kesalahan membuat pesanan.? 

Analisis Data 

Kesimpulan Data : 

 Pengaruh penyusunan,penandaan,koordinasi, dan jumlah pesanan terhadap kesalahan 

pembuatan pesanan. 

 Variabel yang paling berpengaruh terhadap kesalahan membuat pesanan 

Konsep Desain 

Observasi : 

- Persiapan     - Pengamatan aktivitas 

- Pengamatan lokasi - Dokumentasi 

Wawancara : 

- Detail masalah - Penanganan 

- Antisipasi 

 

Freeze Design 

Perwujudan Produk 

Uji Coba 

Perbaikan Produk 

Evaluasi 

Produk Final 
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BAB 5  

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan pemecahan masalah yang telah dilakukan menggunakan 

desain produk bill holder untuk mengatasi kesalahan membuat pesanan, maka 

dapat disimpulkan bahwa : 

1. Berdasarkan data lapangan, dapat ditemukan bahwa kesalahan yang sering 

terjadi dalam alur pemesanan diakibatkan kurang efektifnya sistem yang 

dimiliki oleh setiap kedai kopi yang di observasi. Human error memiliki 

andil dalam memberikan pengaruh terhadap terjadinya kekeliruan 

pembuatan pesanan makanan. Begitu pula jumlah pesanan memiliki 

pengaruh besar terhadap intensitas aktivitas di dapur, tetapi hal tersebut 

tidak selalu dipengaruhi oleh kuantitas pengunjung kedai kopi 

2. Pembuatan desain bill holder dapat meminimalkan terjadinya kesalahan 

membuat pesanan melalui mekanisme yang ditambahkan pada produk, 

yaitu berupa :  

a. Pembuatan  mekanisme putar pada penjepit nota tidak hanya 

membantu juru masak dalam menunjukan nota yang dimaksud untuk 

pesanan yang sudah siap diantar, tetapi juga memberikan informasi 

yang lebih spesifik pada pramusaji sehingga mengurangi kemungkinan 

pramusaji salah membaca nota.  

b. Mekanisme geser pada bill holder membantu pengurutan nota, 

sehingga tidak ada lagi penempatan nota secara acak pada  tempat 

yang kosong untuk meletakan nota pesanan.  

c. Sistem penandaan status pesanan dengan pembagian dua wilayah 

railing masih kurang efektif untuk digunakan dalam 

mengklarifikasikan nota karena nota yang terpasang penuh pada 

railing mengakibatkan terpisahnya nota yang sudah dan belum 

dikerjakan dengan slot penjepit nota yang kosong diantaranya.  
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5.2 Saran 

Berdasarkan proses perancangan produk dan uji coba produk, maka perlu 

diperhatikan hal-hal berikut agar pengembangan desain berikutnya dapat 

berfungsi lebih baik lagi : 

 

 Agar dapat menahan kertas nota dengan lebih kuat, perlu adanya 

penambahan komponen gotri pada penjepit nota. Selain itu sistem 

pemisahan  status pesanan dapat dikembangkan lagi, selain menggunakan 

kode warna agar dapat berfungsi dengan lebih baik. 

 Produk dapat dikembangkan untuk digunakan pada bidang usaha lain yang 

juga menggunakan nota, seperti warmindo, restoran, dan sebagainya. 

 Desain dapat dibuat lebih komunikatif sehingga dapat lebih mudah 

dimengerti cara penggunaannya.  
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