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ABSTRAKSI 

 
Kebutuhan konsumen Bale Raos untuk menikmati berbagai makanan favorit Sultan menjadikan adanya suatu konsep desain 1 paket menu makanan baru yang terdiri dari 

7 makanan favorit para Raja. Makanan tersebut terdiri dari makanan pembuka, makanan utama, dan makanan penutup. Dalam penyajiannya, konsep desain yang dipilih adalah 

penyaian dengan cara platter.  

Platter adalah cara penyajian di atas 1 piring besar yang di dalamnya terdpat berbagai jenis menu makanan yang disajikan dalam porsi kecil. Dalam mengembangkan 

konsep penyajian ala platter, desain tableware yang digunakan pun mengalami perkembangan disesuaikan dengan kebutuhan yang ada. Hal ini bertujuan selain untuk menarik 

minat konsumen,namun juga melakukan diferensiasi dan inovasi produk agar lebih unggul dibanding kompetitior Bale Raos, mengingat konsep platter belum digunakan 

restoran lain untuk menghadirkan menu-menu favorit mereka. 

Dalam mendesain tableware yang nantinya digunakan untuk penyajian ala platter, terdapat beberapa kebutuhan yang harus dipenuhi diantarana adalah kebutuhan untuk 

menyampaikan nama dan sejarah makanan yang disampaikan melalui styling ataupun semantika produk. Hal ini bertujuan untuk memenuhi visi dan misi Bale Raos. 

Proses desain yang dilakukan pertama kali adalah mencai volume kapsitas tableware, kemudian dilanjutkan mencari bentuk desar produk yang memiliki filosofi dalam 

budaya Jawa serta memiliki efekfitas bentuk baik dalam penggunaan bahan ataupun dalam melakukan repitisi. Repetisi dilakukan untuk memperoleh suatu  bentuk susunan 

dalam cara penyajian ala platter. 
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BAB I 

LATAR BELAKANG 

 

Kebutuhan konsumen Bale Raos untuk menikmati berbagai makanan favorit 

Sultan menjadikan adanya suatu konsep desain 1 paket menu makanan baru yang 

terdiri dari 7 makanan favorit para Raja. Makanan tersebut terdiri dari makanan 

pembuka, makanan utama, dan makanan penutup. Dalam penyajiannya, konsep desain 

yang dipilih adalah penyaian dengan cara platter.  

Platter adalah cara penyajian di atas 1 piring besar yang di dalamnya terdpat 

berbagai jenis menu makanan yang disajikan dalam porsi kecil. Dalam 

mengembangkan konsep penyajian ala platter, desain tableware yang digunakan pun 

mengalami perkembangan disesuaikan dengan kebutuhan yang ada. Hal ini bertujuan 

selain untuk menarik minat konsumen,namun juga melakukan diferensiasi dan inovasi 

produk agar lebih unggul dibanding kompetitior Bale Raos, mengingat konsep platter 

belum digunakan restoran lain untuk menghadirkan menu-menu favorit mereka. 

Dalam mendesain tableware yang nantinya digunakan untuk penyajian ala 

platter, terdapat beberapa kebutuhan yang harus dipenuhi diantarana adalah kebutuhan 

untuk menyampaikan nama dan sejarah makanan yang disampaikan melalui styling 

ataupun semantika produk. Hal ini bertujuan untuk memenuhi visi dan misi Bale Raos. 

Proses desain yang dilakukan pertama kali adalah mencai volume kapsitas 

tableware, kemudian dilanjutkan mencari bentuk desar produk yang memiliki filosofi 

dalam budaya Jawa serta memiliki efekfitas bentuk baik dalam penggunaan bahan 

ataupun dalam melakukan repitisi. Repetisi dilakukan untuk memperoleh suatu  bentuk 

susunan dalam cara penyajian ala platter. 

 

1.1 Pernyataan Desain 

Sarana penyajian menu makanan di bale raos dengan konsep platter, yang terdiri 

dari hidangan pembuka, utama, dan penutup, yang bertujuan untuk memenuhi 

kebutuhan konsumen untuk mencoba berbagai menu favorit bale raos. Produk dapat 

dibawa dalam 1x penyajian dengan kondisi makanan tidak tercampur satu dengan yang 

lain, serta mudah dalam pencucian dan disimpan dalam posisi tumpuk. 

 

1.2 Tujuan proyek tugas akhir 

Sarana yang diusulkan diatas bertujuan untuk :  

1. Memenuhi kebutuhan konsumen untuk merasakan berbagai Menu andalan Bale 

Raos yang terdiri dari 1 paket menu makanan yang utuh, terdiri dari hidangan 

pembuka sapai penutup. 

2. Menghadirkan etika makan yang lebih sopan, untuk meminimalisir terjadinya 

kegiatan saling mencoba makanan.  

3. Memenuhi Visi dan Misi Bale Raos untuk memperkenalkan Makanan Tradisonal 

Keraton Yogyakarta 

4. Memberikan inovasi konsep menu baru untuk meningkatkan penjualan Bale 

Raos 

5. Memanfaatkan peluang bisnis dengan inovasi konsep platter yang tidak 

diaplikasikan oleh kompetitor lain. 
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1.3 Manfaat proyek tugas akhir 

1. Penjualan meningkat, karena konsumen dapat menikmati berbagai makanan 

andalan Bale Raos dalam 1 paket makan yang lengkap. 

2. Konsep Bale Raos sebagai upscale restaurant lebih terintegrasi dengan suasana 

elit dan mewah yang didukung dengan etika makan yang baik. 

3. Visi dan Misi Bale Raos dapat lebih terpenuhi 

4. Meningkatkan penjualan di Bale Raos 

5. Lebih menarik minat konsumen karena produk yang ditawarkan Bale Raos lebih 

inovatif dibanding produk kompetitor 

 

 

1.4  Metode Desain 

 Penelitian Kualitatif dan Kuantitatif 

Penelitian yang dilakukan di Universitas kristen Duta Wacana, meliputi 

pengamatan kelompok mahasiswa dalam proses berdiskusi, wawancara 

dengan mahasiswa-mahasiswa tersebut dan dengan pihak universitas untuk 

mengetahui, menjawab apa yang dibutuhan mahasiswa dalam proses 

berdiskusi.   

 Experimen Kelayakan Fungsi Produk 

Experimen ini dilakukan dengan menguji model produk untuk digunakan 

langung oleh mahasiswa untuk melihat apakah model poduk telah berfungsi 

dengan baik seperti yang telah direncanakan dalam proses berdiskusi. 

 Metode SCAMPER 

Mencari dan membandingkan konsep dan ketentuan produk yang akan 

dikembangkan dengan produk yang sudah ada di pasaran dengan 

mengkombinasikan berbagai produk yang sudah ada menjadi satu produk. 
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BAB V 

REPRESENTASI PRODUK 

5.1 Kelengkapan Produk 

produk berupa 2 set tableware yang digunakan untuk penyajian dengan konsep platter. Produk yang pertama berupa motif batik kawung yang disusun horizontal dan menggunakan 

material keramik. Sedangkan produk yang kedua berupa morif kawung yang disusun secara vertikal dan menggunakan material bambu. Berikut penjelasan mengenai kelengkapan 

masing-masing produk: 

a. Tableware Kawung dengan material keramik dan disusun secara horizontal, terdiri dari: 

8 buah piring oval yang menyerupai benyuk kelopak pada motif batik kawung 

1 buah mangkuk berukuran 6 cm dan terdapat motif kawung pada bagian dalam mangkuk 

2 buah mangkuk berukuran 4,5 cm dan terdapat motif kawung pada bagian dalam mangkuk 

1 buah kerangka logam dengan hiasan motif ukel, yang berfungsi sebagai sarana untuk membawa 

semua tableware yang telah disebutkan di atas. 

 

b. Tableware Kawung dengan material bambu dan disusun secara vertikal, teridiri dari: 

8 buah wadah yang terbuat dari anyaman bambu, berbentuk oval yang dapat disusun vertikal menjadi 2 tumpuk 

4 buah tutup wadah yang juga terbuat dari anyaman bambu, berfungsi sebagai penutup wadah oval bagian atas ketika ditumpuk 

1 buah kerangka logam yang berfungsi sebagai sarana untuk membawa 4 pasang anyaman bambu ketika akan dihidangkan kepada konsumen 
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5.2 Gambar Teknik 

5.2.1 Gambar Teknik 1 Set Tableware Kawung dengan material keramik dan disusun secara horizontal 

a. Gambar Teknik Piring Oval, skala 1:1 
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b. Gambar Teknik Mangkuk berukuran 6cm, skala 1:1 

 

 

c. Gambar Teknik Mangkuk berukuran 4,5cm 
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d. Gambar Teknik kerangka Logam, skala 1:2 
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Gambar Teknik kerangka Logam, skala 1:2 

 

 

5.2.2 Gambar Teknik 1 Set Tableware Kawung dengan material bambu dan disusun secara vertikal 

a. Gambar Teknik Anyaman Bambu berbentuk Oval 
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b. Gambar Teknik kerangka Logam, skala 1:2 

 

 

 

TAMPAK ATAS 

TAMPAK 

DEPAN 
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5.2.3 Photo produk 

Photo produk dengan bahan keramik, ditata secara horizontal 

 

 

 

Photo produk anyaman bambu, ditata secara vertikal 

 

 

Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) 

Photo by: Tigor Marbun (2013) 

Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) Photo by: Tigor Marbun (2013) 

©UKDW



 

Tugas Akhir Program Studi Desain Produk 

Universitas Kristen Duta Wacana 

 Oleh : Stephanie Caroline (24080098)  
 

78 
 

5.4 KESIMPULAN DAN SARAN 

5.4.1 Saran 

 Desain dapat dikembangkan menjadi lebih detail lagi agar tercipta kesautuan konsep yang lebih mendalam. 

 Pengembangan desain dapat dilakukan seiring dengan pengembangan tekbik pengolahan bahan. 

 

5.4.2 Kesimpulan 

 Produk sudah menjawab kebutuhan konsumen di Bale Raos dan memuaskan pihak Bale Raos. 

 Proses desain belum berakhoir sampai disini karena masih banyak pengembangan dan inovasi ang mungkin dilakukan. 
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