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ABSTRAK  

Katering atau jasa boga adalah jasa layanan untuk memberi kebutuhan produk atau jasa layanan yang 

disediakan. Jasa boga adalah sebuah pengolah makanan yang menyediakan makanan disuatu tempat untuk 

memenuhi kebutuhan konsumennya berdasarkan pesanannya. Katering pada umumnya menghadiri acara-

acara yang bersifat massal seperti acara prasmanan, pernikahan, instansi, sukuran, arisan,  dan lain-lain. 

Acara –acara tersebut pada umumnya memiliki tamu yang bersifat massal yang bisa mencapai 5000 orang 

atau bahkan lebih. Dalam hal ini untuk bagian kegiatan pengeringan piring. Belum ada yang memiliki alat 

khusus untuk mengeringkan piring, sehingga masih menggunakan sistem manual dan alami yaitu dengan 

menjemur piring-piring bersih di rak piring, hal ini tentu akan memakan waktu yang lama untuk 

mengeringkan piring ditambah dengan jadwal padat yang dimiliki oleh pihak katering. Selain dengan 

menjemur, pihak katering ini tidak menggunakan kain lap untuk mengeringkan piring dikarenakan apabila 

kain lap dipakai dalam banyak piring, khawatir kain lap akan tidak higienis setelah beberapa kali pakai. 

maka dibutuhkan alat pengering untuk mempercepat proses pengeringan tersebut dengan memperhatikan 

kehigienisan piring tersebut untuk diantarkan dari acara pertama ke acara lainnya dalam sehari apabila 

jadwal dari pihak katering tersebut padat. Untuk saat ini, alat pengering piring yang beredar dipasaran 

kebanyakan memiliki kapasitas piring yang sedikit, biasanya untuk di perumahan. Sulit untuk mencari alat 

pengering piring yang memiliki skala besar untuk kegiatan pengering piring pada pihak katering. Sehingga 

akhirnya pihak katering lebih memilih ke proses pengeringan piring secara manual ataupun alami. Maka 

dibutuhkan produk yang sesuai dengan merancang alat pengering untuk piring di kegiatan katering dengan 

pendekatan aspek sistem dan material. 

 

Kata kunci: penghangat hidangan, catering, prasmanan, sistem dan visual 

 

ABSTRACT  

Catering or catering services are services that aim to provide the needs of consumers through the products 

or services provided. Food service is a food processing both handled by individuals and companies that 

provide food in a place to meet the needs of its supply based on orders. Caterers generally attend mass 

events such as buffets, weddings, agencies, thanksgiving, social gathering, and others. These events 

generally have mass guests that can reach 5000 people or even more. In this case, in the plate drying 

activity. No one has a special tool to dry the dishes, so it still uses a manual and natural system, which is 

by drying the plates clean on a dish rack, this will certainly take a long time to dry the dishes coupled with 

the solid schedule that is owned by the catering party. In addition to drying, the caterer does not use a cloth 

to dry the plate because if the cloth is used in many plates, worry that the cloth will not be hygienic after 

several times of use. the dryer is needed to speed up the drying process by taking into account the hygiene 

of the plates to be delivered from the first event to another event in a day if the catering schedule is 

congested. For now, most plate dryers on the market have a small plate capacity, usually for housing. It is 

difficult to find a dish dryer that has a large scale for the activity of the plate dryer on the catering party. 

So finally the caterer prefers to process the plate drying manually or naturally. So we need a product that 

is suitable for designing a dryer for dishes in catering activities with a system aspect approach. 

 

Keywords: Catering, efficient, hygienic, dryer, plates, systems, material. 
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Pendahuluan  

1.1 Latar Belakang 

 Pihak katering pada umumnya 

menghadiri acara-acara yang bersifat 

massal seperti acara prasmanan, 

pernikahan, instansi, sukuran, arisan,  dan 

lain-lain. Acara –acara tersebut pada 

umumnya memiliki tamu yang bersifat 

massal yang bisa mencapai 5000 orang 

atau bahkan lebih. Tentu acara-acara 

merupakan hal-hal yang akan sering 

diadakan oleh pihak konsumen dari pihak 

katering, bahkan mungkin tiap harinya 

pasti ada acara yang membutuhkan pihak 

katering, dalam hal ini pihak katering 

maka memiliki jadwal yang padat yang 

dapat memungkinkan pihak katering 

untuk menghadiri 2 atau bahkan 3 acara 

dalam sehari. Dalam hal ini untuk bagian 

kegiatan pengeringan piring, dari 3 

tempat observasi yang penulis kunjungi. 

Belum ada yang memiliki alat khusus 

untuk mengeringkan piring, sehingga 

masih menggunakan sistem manual dan 

alami yaitu dengan menjemur piring-

piring bersih di rak piring, hal ini tentu 

akan memakan waktu yang lama untuk 

mengeringkan piring ditambah dengan 

jadwal padat yang dimiliki oleh pihak 

katering. Selain dengan menjemur, pihak 

katering ini tidak menggunakan kain lap 

untuk mengeringkan piring dikarenakan 

apabila kain lap dipakai dalam banyak 

piring, khawatir kain lap akan tidak 

higienis setelah beberapa kali pakai, 

untuk pihak katering yang sudah berdiri 

lama biasanya menggunakan kain lap saja 

untuk mengeringkan piring tanpa 

memikirkan kehigienisannya, hal ini 

terus dilakukan lantaran semenjak pihak 

katering ini berdiri merasa tidak ada 

masalah dengan mengelap piring dengan 

kain lap, sehingga hal ini digunakan 

hingga sekarang. 

 Perkembangan produk alat pengering 

ini untuk saat ini berdasarkan hasil 

observasi yang penulis kunjungi ke pihak 

katering ini, belum terlalu dikenali. 

Untuk saat ini, alat pengering piring yang 

beredar dipasaran kebanyakan memiliki 

kapasitas piring yang sedikit, biasanya 

untuk di perumahan. Sulit untuk mencari 

alat pengering piring yang memiliki skala 

besar untuk kegiatan pengering piring 

pada pihak katering. Sehingga akhirnya 

pihak katering lebih memilih ke proses 

pengeringan piring secara manual 

ataupun alami. 

 Berdasarkan masalah tersebut, maka 

dibutuhkan alat pengering untuk 

mempercepat proses pengeringan 

tersebut dengan memperhatikan 

kehigienisan piring tersebut untuk 

diantarkan dari acara pertama ke acara 

lainnya dalam sehari apabila jadwal dari 

pihak katering tersebut padat.  Maka 

sebagai seorang desainer diharapkan 

dapat membantu memecahkan 

permasalahan yang ada di pihak katering 

dengan kebutuhan produk yang sesuai 

dengan merancang alat pengering untuk 

piring di kegiatan katering dengan 

pendekatan aspek sistem dan material. 
 

1.2 Identifikasi Masalah  

Identifikasi permasalahan 

diindetifikasikan permasalahannya sebagai 

berikut : 

1. Belum adanya alat pengering untuk 

mempercepat proses pengeringan 

piring basah setelah selesai dicuci di 

kegiatan katering (Minity Katering, 

RM Riung Panyaungan, dan Fortune 

Katering) 

2. Pengeringan piring menggunakan 

kain lap berisiko menimbulkan 

bakteri 

3. Pengeringan piring dengen udara 

alami membutuhkan waktu yang 

lama 

4. Aspek sistem dan material menjadi 

aspek desain yang penting dalam 

perancangan alat pengering ini untuk 

memaksimalkan proses pengeringan 
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dan kehigienisan piring di kegiatan 

katering. 

1.3 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang 

yang dijelaskan diatas, maka dapat 

dirumuskan bahwa:  
1. Bagaimana merancang alat 

pengering untuk piring yang sesuai 

dengan kebutuhan pihak katering 

yang diobservasi oleh penulis? 

2. Bagaimana merancang alat 

pengering untuk piring dalam 

kegiatan katering dengan pendekatan 

aspek sistem dan material untuk 

memaksimalkan proses pengeringan 

piring? 

1.4 Batasan Masalah  

 Agar perancangan tidak keluar dari pokok 

permasalahan yang dirumuskan, maka ruang 

lingkup perancangan dibatasi pada : 

1. Studi kasus dan observasi dilakukan 

di Minity Katering yang berlokasi di 

Jalan Karang Anyar  No. 47A, 

Karanganyar, Bandung 

2. Studi kasus dan observasi dilakukan 

di Rumah Makan Riung Panyaungan 

yang berlokasi di Jalan Raya 

Soreang, Bandung 

3. Studi kasus dan observasi dilakukan 

di Fortune Catering yang berlokasi di 

Jalan Bakti No.35, Pasteur, Bandung 

4. Alat pengering piring dapat 

mempercepat proses efisiensi waktu 

pengeringan piring yang basah dalam 

kegiatan katering 

5. Alat pengering piring dapat 

memusnahkan bakteri 

6. Produk alat pengering untuk piring 

dirancang dalam dua aspek yaitu 

aspek sistem dan material. 

Landasan Teori 

1.1 Definisi Perancangan 

Menurut (Harsokoesoemo, 2004) 

berpendapat bahwa Perancangan dan 

pembuatan suatu produk merupakan bagian 

yang sangat besar perannya. Kegiatan 

perancangan dimulai dengan pemikiran 

manusia tentang kebutuhan yang ada, 

kemudian dengan pembuatan konsep awal dari 

hasil pemikiran tersebut, dan selanjutnya 

masuk dalam tahap perancangan, tahap 

pengembangan, dan tahap penyempurnaan 

produk. Setelah disempurnakan, maka akan 

masuk tahap pembuatan dan berakhir pada 

tahap pendistribusian produk.  

 Suatu produk bisa sampai ke tangan 

konsumen pasti melalui beberapa tahap 

kegiatan sebelumnya. Kegiatan awal dari 

proses pembuatan produk adalah perancangan. 

Dalam tahap perancangan ini terdapat banyak 

keputusan yang mempengaruhi tahap kegiatan 

lainnya. Hal tersebut menandakan bahwa 

keahlian merancang sangat diperlukan. 
 

1.2 Mekanisme Pengeringanan 

Menurut (Desrosier,1988) menyatakan 

bahwa Udara yang didapati dalam proses 

pengeringan memiliki fungsi yang 

diperuntukkan memberi panas pada suatu 

bahan, agar terjadinya penguapan air. Untuk 

fungsi lainnya, adalah sebagai pengangkutan 

uap air yang dikeluarkan dari suatu bahan yang 

dikeringkan. Semakin tinggi kecepatan 

udaranya maka proses pengeringan akan 

semakin cepat. 

 Menurut (Buckle et al, 1987) menyatakan 

bahwa ada beberapa factor yang 

mempengaruhi pengeringan bahan, 

diantaranya adalah sebagai berikut : 

a. Sifat kimia ataupun fisik dari suatu 

bahan, seperti bentuknya, 

komposisinya, dan juga kadar air yang 

terkandung dalam suatu bahan 

b. Alat atau media yang digunakan untuk 

mengeringkan untuk memindai tingkat 

kepanasannya 

c. Sifat dari lingkungannya yang ada di 

alat pengeringnya seperti suhu, 

kecepatan udara, tingkat lembabnya, 

serta sirkulasi udaranya. 

d. Efisiensi perpindahan panas dalam alat 

pengering. 

 

1.3 Jenis – Jenis Piring 

Jenis-jenis piring yang sering digunakan 

pihak katering berdasarkan hasil wawancara 

yang penulis lakukan yaitu dinner plate, pisin, 

BnB plate, dll. Berikut adalah penjelasan lebih 

rincinya berdasarkan artikel yang berjudul “9 

Jenis Piring untuk Table Manner” (2019): 

1. Dinner Plate, Piring yang biasa 

digunakan untuk menu makanan 

utama ini memiliki diameter yang 

umumnya berkisaran sekitar 26 cm. 
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2.  Desert Plate, Piring yang biasa 

digunakan untuk acara formal 

maupun informal ini memiliki 

diameter yang umumnya berkisaran 

sekitar 18 cm. 

3. Appetizer Plate, Piring yang biasa 

digunakan untuk hidangan pembuka 

ini biasa digunakan untuk buah 

ataupun keju yang berukuran besar, 

piring ini memiliki diameter sekitar 

17 cm. 

4.  BnB Plate. Piring yang biasa 

digunakan untuk roti serta mentega 

ini meiliki diameter yang umumnya 

berkisaran sekitar 15 cm 

5.  Fish Plate,  Piring yang biasa 

digunakan untuk ikan ini memiliki 

ukuran yang beragam, menyesuaikan 

bentuk dari ikannya yang lonjong. 

6.  Charger Plate,  Piring yang biasa 

digunakan untuk dekorasi suatu meja 

makan atau alas piring ini memiliki 

diameter yang umumnya berkisaran 

sekitar 33 cm. 

 

 

 

1.4 Pengaruh Pemanasan Suhu Terhadap 

Bakteri E.Coli 

Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Saimah, Mirnawati, dan 

Handri (2014) yang di ujicobakan di 

sarang burung waltet, Jumlah bakteri E. 

coli sebelum pemanasan adalah berkisar 

pada 10
5 

dan 10
6 

cfu/g, setelah 

dipanaskan dalam suhu 70 derajat celcius 

selama 3,5 detik dari sepuluh sarang 

walter yang dicobakan menunjukkan 

jumlah nol. Hal ini berarti bahwa 

pemanasan tersebut efektif untuk 

dekontaminasi bakteri E. coli. Menurut 

Ray dan Bhunia (2008), E.Coli memiliki 

suhu maksimal pertumbuhan hingga 50 

derajat celcius, diatas itu maka bakteri 

E.Coli akan mengalami inaktivasi. 

Perlakuan pemanasan yang tinggi (lethal 

heat) menyebabkan kerusakan yang 

bersifat permanen pada komponen sel 

antara lain membran luar, sitoplasma, 

ribosom, asam nukleat, dan protein 

(Mackey, 1991). Pemanasan secara cepat 

pada makanan mengurangi kemampuan 

terhadap ketahanan panas selama 

perlakuan pemanasan (Juneja et al., 

1998).  

1.5 Pengaruh Pemanasan Suhu Terhadap 

Bakteri S.Aureus 

Menurut (Viviane et al, 2007) 

menyatakan bahwa Staphylococcus Aureus 

pada umumnya dapat ditemukan dalam 

udara, debu, air, dan lingkungan di sekitar 

manusia. Menurut (Soriano et al, 2002) 

Manusia merupakan salah satu factor utama 

dalam pembentukan bakteri ini yang 

memiliki habitat di membrane hidung karena 

hidung memiliki karakteristik hangat dan 

basah. Menurut (Loir et al, 2003) menyatakan 

bahwa keberadaan dari S.Aureus dalam 

sebuah pangan memiliki inidikasi 

kehigienisan personal yang tidak baik. 

S.Aureus menghasilkan enteroksin yang 

merupakan penyebab yang utama dari kasus 

keracunan pangan di dunia.  

Hasil pengamatan yang dilakukan oleh 

Saimah, Mirnawati, dan Handri (2014)  

jumlah S. aureus sebelum pemanasan 

berkisar pada 10
4 

dan 10
5 

cfu/g. Pemanasan 

yang dilakukan pada suhu 70 derajat Celsius 

selama 3 setengah detik efektif untuk 

dekontaminasi bakteri S. aureus. Hal ini 

terlihat pada hasil percobaan yang 

menunjukkan bahwa jumlah bakteri sesudah 

pemanasan tersebut turun sampai nol. 

 

1.6 Aspek Desain 

2.6.1 Aspek Sistem  

A. Blower 

Menurut (Ivan, Miftahul, dan 

Siswadi, 2012) menyatakan bahwa 

blower adalah mesi yang 

diperuntukkan untuk menaikkan 

tekanan udara yang dialirkan didalam 

ruangan tertentu untuk penghisapan 

atau vakum udara ataupun gas 

tertentu sehingga tekanan udaranya 

meningkat.  
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B. Elemen Pemanas 

Menurut (Hallend, 2014) 

menyatakan bahwa elemen pemanas 

listik banyak digunakan dalam 

kehidupan sehari-hari, baik dari 

rumah tangga atau peralatan dalam 

sebuah industry. Untuk bentuknya 

sendiri memiliki bermacam ragam 

yang disesuaikan dengan fungsinya. 

Ukntuk panas yang dihasilkannya 

memiliki sumber dari kawat atau pita 

yang memiliki ketahanan terhadap 

listrik yang tinggi. 

 

2.6.2 Aspek Material 

 

A. Besi Stainless Steel 

Menurut (Raharjo, 2015) 

berpendapat bahwa stainless steel  

merupakan baja yang dipadukan 

sehingga memiliki ketahanan 

terhadapt korosi, sehingga besi ini 

sering digunakan dalam industry 

yang berkaitan dengan kimia, 

makanan, minuman, serta yang 

berhubungan dengan air laut, serta 

industry lain yang memerlukan 

bahan yang tahan terhadap korosi. 

 

B. Plastik Polypropilena 

  Menurut (Brody, 1972) 

berpendapat bahwa Plastik 

Polypropilena yang mirip seperti 

plastic berjenis PE, serta 

penggunaannya yang memiliki 

kesamaan. Sedangkan menurut 

(Winarno, Jenie, 1983) plastic 

Polypropilena ini memiliki sifat yang 

kuat serta ringa denga daya tembus 

terhadap uap yang rendah, tahan 

terhadap lema, stabil dengan suhu 

yang tinggi. 

C. Karet Chloroprene Rubber 

  Menurut (Wikipedia, 2015) 

menjelaskan bahwa chloroprene 

rubber merupakan karet yang 

memiliki kelebihan dengan 

ketahanannya terhadap suhu tinggi 

bahkan terhadap api. 

 

 

Landasan Empirik 

3.1. Gagasan Awal Perancangan 

Melihat dari hasil observasi dan 

wawancara yang dilakukan di Minity 

Katering, RM Riung Panyaungan, dan 

Fortune Katering di bagian mencuci piring. 

Maka peluang yang dapat penulis ambil yaitu 

merancang produk alat pengering untuk 

piring untuk mempercepat proses 

pengeringan piring beserta memberi 

kehigienisan piring dari bakteri-bakteri 

dengan penggunaan suhu panas beserta 

durasi pengeringan yang bisa diatur sesuai 

kebutuhan pihak katering.  

Produk yang dirancang berawal dari 

permasalahan yang dimiliki oleh pihak 

katering yang penulis observasi. Dari 3 pihak 

katering yang diobservasi, belum ada yang 

memiliki alat pengering, diantara 3 katering 

tersebut, ada 1 katering (Fortune Katering) 

yang mengeluhkan mengenai proses 

pengering katering yang lama apabila 

menggunakan teknik manual yaitu 

menggunakan udara karena memerlukan 

waktu yang lama, sementara untuk yang 

lainnya masih menggunakan teknik 

pengelapan piring secara manual 

menggunakan kain lap, hal ini dapat 

menyebabkan bakteri timbul di piring apabila 

kain lap digunaka secara terus menerus tanpa 

dicuci.  

Berdasarkan hasil tersebut, maka 

dihasilkan suatu gagasan awal perancangan 

sebagai berikut : 

1) Alat pengering piring ini akan 

menggunakan sistem blow heater atau 

blower yang dilengkapi dengan 

elemen pemanas didalamnya dengan 

suhu maksimum 70 derajat celcius.  

2) Alat pengering menggunakan suhu 

maksimum 70 derajat celsius untuk 

mematikan bakteri yang umum 

ditemukan yaitu E.Coli dan S.Aureus 

untuk menjaga kehigienisan dari piring 

yang sudah kering. 

3) Alat pengering menggunakan timer 

dengan waktu yang bisa disetting 

hingga maksimum 60 menit, waktu 

pengeringan menyesuaikan dengan 

kebutuhan pengguna. 

4) Alat pengering piring memiliki 

kapasitas maksimum yaitu 40 piring, 

ukuran alat pengering menggunakan 

ukuran maksimum dari piring berjenis 

charger plate yang memiliki dimensi 

piring yaitu sekitar 33 cm. 
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5) Alat pengering dilengkapi dengan tray 

penampung air yang bertujuan agar 

lantai dari tempat menaruh alat 

pengering ini tidak basah, tray ini bisa 

dilepas pasang agar air yang sudah 

tertampung bisa dibuang. 

6) Menggunakan sistem engsel pegas 

hidrolik dibagian penutup agar ketika 

penutup ini dibuka, penutup tidak akan 

mudah bergerak sehingga tidak 

menciderai pengguna ketika sedang 

menempatkan piring serta 

mengeluarkan piring. 

7) Dilengkapi dengan magnet dibagian 

penutup untuk memastikan penutup ini 

tertutup dengan rapat saat proses 

pengeringan pada piring 

8) Menggunakan isolator seperti karet di 

area penutup                                                                                

untuk menjaga suhu udara didalam alat 

pengering agar tidak keluar. 

 

 

4. Metode Penelitian Dan Perancangan 

Metode yang digunakan dalam perancangan ini 

adalah Metode kualitatif, dengan melakukan 

Analisa mendalam tentang aspek system dan 

material serta mencakup pendekatan, teknik 

pengumpulan data, dan teknik analisis 

data.Pembahasan Analisis Aspek 

4.1 Keputusan Desain Aspek Sistem  

Perancangan alat pengering piring untuk 

kegiatan katering ini akan menggunakan 4 

sistem utama, yaitu yang pertama, sistem 

blow heater untuk memberi kepanasan yang 

memiliki tingkat suhu tertinggi yaitu 70 

derajat celcius selain untuk mengeringkan 

juga untuk membunuh bakteri E.Coli ataupun 

S.Aureus. Yang kedua, sistem filter debu 

untuk mengurang kerusakan pada mesin blow 

heater. Yang ketiga, yaitu sistem timer agar 

pengguna dapat mensetting durasi 

pengeringan piring sesuai kebutuhan 

pengguna. Yang keempat, memiliki sistem 

water drip tray untuk menampung air-air 

yang berjatuhan dari piring-piring yang 

basah. Yang kelima, memiliki sistem magnet 

sebagai pengencangan pada pintu agar pintu 

tidak mudah terbuka ketika dalam proses 

pengeringan. Dan yang terakhir, 

Menggunakan sistem engsel pegas serta 

pegas hidrolik agar pintu dapat terbuka secara 

90 derajat dan menjaga kestabilan pintu 

ketika dalam keadaan terbuka agar tidak 

mudah gerak. 

4.2 Keputusan Desain Aspek Material 

Berdasarkan hasil identifikasi di atas, 

bahwa keputusan material utama dalam 

perancangan ini mengambil besi stainless 

steel karena bersifat tahan lama, tahan 

terhadap benturan, panas dan juga dalam 

kondisi basah. Menggunakan material 

plastik PP sehingga tahan terhadap udara 

panas, basah, serta tahan lama. 

Menggunakan material karet CR sebagai 

isolator pada penutup alat pengering 

sehingga udara panas yang tertampung 

didalam alat pengering tidak keluar. 
 

Konsep Perancangan 

5.1 Term Of Reference 

T.O.R adalah acuan dasar perancangan 

sebuah produk yang berisi Deskripsi 

Produk, Pertimbangan Desain, Batasan 

Desain dan Deskripsi Pengguna yang 

disasar. Berikut adalah hasil anilisi T.O.R: 

 

A. Rekomendasi Desain  

1) Produk yang dirancang memiliki 

system dan material yang sesuai 

dengan yang dibutuhkan 

konsumen 

2) Desain yang akan dirancang 

melibatkan interaksi antara 

produk dengan penggunanya 

3) Perancangan alat pengering 

piring memiliki ukuran 

maksimum piring yang 

digunakan oleh pihak katering. 

 

B. Pertimbangan Desain  

1) Sistem pada perancangan alat 

pengering piring ini dapat 

memudahkan dan mempercepat 

proses pengeringan piring serta 

menghilangkan bakteri 

2) Material dalam perancangan alat 

pengering ini diharapkan 

mampu menjaga keaamanan dari 

piring-piring yang sedang 

dikeringkan 

 

C. Batasan Desain  

a) Perancangan alat pengering 

piring ini diperuntukan untuk 

mempercepat proses 
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pengeringan piring serta 

menghilangkan bakteri yang 

menempel pada piring. 

b) Perancangan alat pengering 

piring ini dirancang berdasarkan 

aspek sistem blow heater, timer, 

magnet neoditium, engsel pegas 

hidrolik, Tray serta filter udara, 

serta karet sebagai isolator pada 

penutup agar udara tidak keluar 

dari alat pengering piring. 

c) Perancangan alat pengering 

piring ini dirancang berdasarkan 

aspek material stainless steel, 

plastik berjenis PP, serta karet 

berjenis CR dikarenakan 

materialnya yang kuat terhadap 

udara panas, basah, serta tahan 

lama. 

 

 

D. Deskripsi Desain  

Produk yang dirancang berawal 

dari permasalahan yang dimiliki oleh 

pihak katering yang penulis observasi. 

Dari 3 pihak katering yang diobservasi, 

belum ada yang memiliki alat pengering, 

diantara 3 katering tersebut, ada 1 

katering (Fortune Katering) yang 

mengeluhkan mengenai proses 

pengering katering yang lama apabila 

menggunakan teknik manual yaitu 

menggunakan udara karena memerlukan 

waktu yang lama, sementara untuk yang 

lainnya masih menggunakan teknik 

pengelapan piring secara manual 

menggunakan kain lap, hal ini dapat 

menyebabkan bakteri timbul di piring 

apabila kain lap digunaka secara terus 

menerus tanpa dicuci. Dari 

permasalahan tersebut timbul gagasan 

awal perancangan, yaitu: 

1) Alat pengering piring ini akan 

menggunakan sistem blow heater 

atau blower yang dilengkapi 

dengan elemen pemanas 

didalamnya dengan suhu 

maksimum 70 derajat celcius.  

2) Alat pengering menggunakan 

suhu maksimum 70 derajat celsius 

untuk mematikan bakteri yang 

umum ditemukan yaitu E.Coli 

dan S.Aureus untuk menjaga 

kehigienisan dari piring yang 

sudah kering. 

3) Alat pengering menggunakan 

timer dengan waktu yang bisa 

disetting hingga maksimum 60 

menit, waktu pengeringan 

menyesuaikan dengan kebutuhan 

pengguna. 

4) Alat pengering piring memiliki 

kapasitas maksimum yaitu 40 

piring, ukuran rak piring 

menggunakan ukuran maksimum 

dari piring berjenis charger plate 

yang memiliki dimensi piring 

yaitu sekitar 33 cm. 

5) Alat pengering dilengkapi dengan 

tray penampung air yang 

bertujuan agar lantai dari tempat 

menaruh alat pengering ini tidak 

basah, tray ini bisa dilepas pasang 

agar air yang sudah tertampung 

bisa dibuang. 

6) Menggunakan sistem engsel 

pegas hidrolik dibagian penutup 

agar ketika penutup ini dibuka, 

penutup tidak akan mudah 

bergerak sehingga tidak 

menciderai pengguna ketika 

sedang menempatkan piring serta 

mengeluarkan piring. 

7) Dilengkapi dengan magnet 

dibagian penutup untuk 

memastikan penutup ini tertutup 

dengan rapat saat proses 

pengeringan pada piring 

8) Menggunakan isolator seperti 

karet di area penutup                                                                                

untuk menjaga suhu udara 

didalam alat pengering agar tidak 

keluar. 

 

 

Visualisasi Produk 
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Kesimpulan Dan Saran 

7.1 Kesimpulan 

Berdasarkan dari proses penelitian dan 

perancangan yang telah dilakukan 

dalam merancang produk alat pengering 

piring ini, maka diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut : 

1) Produk yang dirancang adalah alat 

pengering piring dengan 

menggunakan sistem blow heater  

yang akan mengeringkan piring 

dengan suhu maksimal 70 derajat 

Celsius untuk menghilangkan 

bakteri seperti E.Coli dan S.Aureus 

yang beresiko hinggap di piring -

piring kotor yang memiliki 

kapasitas maksimum 40 piring 

berdiameter maksimum 33 cm 

dengan sistem timer yang bisa diatur 

durasi pengeringannya hingga 60 

menit serta menggunakan tray untuk 

menampung tetesan air dari piring-

piring basah. 

2) Perancangan produk ini 

dimaksudkan untuk menggantikan 

proses pengeringan piring yang 

manual seperti dibiarkan hingga 

kering serta penggunaan kain lap 

sehingga meningkatkan efektifitas 

waktu dalam pengeringan piring 

serta menghilangkan bakteri di 

piring-piring yang kotor 

7.2 Saran 

Mengetahui proses pengembangan 

produk harus selalu diteruskan. Maka 

evaluasi yang dilakukan akan berguna 

untuk meningkatkan kualitas rancangan 

produk menjadi semakin baik. Dari 

evaluasi dan diskusi yang dilakukan 

didapatkan beberapa saran untuk 

pengembangan berikutnya diantaranya 

dari segi efektifitas pengangkutan piring 

perlu dibuat sekali angkat saja seluruh rak 

piring beserta piringnya setelah selesai 

dikeringkan tanpa perlu mengangkat satu 

persatu piring yang akan mengurangi 

efektifitas kecepatan pengangkutan piring 

serta memperkuat data keefektifan 

pengeringan menggunakan 1 blow heater 

dibandingkan dengan menggunakan 2 

blow heater.  
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