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ABSTRACT 

This study aims to analyze the relationship between kitchen layout and the 
level of employee work productivity at Senja Café & Resto. The research is 
motivated by the importance of kitchen spatial design in supporting the smooth 
operation of restaurant activities. Inappropriate space arrangement, inefficient 
equipment placement, and unstructured workflow have the potential to hinder 
performance and increase employees’ physical workload.This study employed a 
quantitative approach with a correlational research design to determine the 
relationship between kitchen layout as the primary factor under investigation and 
employee productivity as the observed outcome. Data were collected through 
questionnaires and direct observation involving all 15 kitchen employees. After the 
research instruments were confirmed to be valid and reliable, the data were 
analyzed using descriptive statistics and the Spearman Rank correlation test.The 
findings reveal a positive and significant relationship between a well-organized 
kitchen layout and increased employee productivity. An ergonomic kitchen design, 
balanced distances between work areas, and a well-structured workflow were 
proven to help accelerate task completion, reduce fatigue, and create a more 
comfortable working environment. Conversely, poorly planned layouts and limited 
movement space may decrease employee work effectiveness.Therefore, improving 
the kitchen layout can serve as an effective strategy for management to enhance 
operational efficiency, speed up customer service processes, and strengthen 
business competitiveness. Furthermore, this study is expected to serve as a 
practical reference for medium-scale culinary businesses in managing kitchens in a 
more structured, efficient, and ergonomically oriented manner. 

Keywords: kitchen layout, work productivity, ergonomics, employees, culinary 
business. 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis hubungan antara penataan dapur 
dan tingkat produktivitas kerja karyawan di Senja Café & Resto. Kajian ini 
dilatarbelakangi oleh pentingnya desain tata ruang dapur dalam menunjang 
kelancaran aktivitas operasional restoran. Pengaturan ruang yang kurang tepat, 
penempatan peralatan yang tidak efisien, serta alur kerja yang tidak terstruktur 
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berpotensi menghambat kinerja dan menambah beban kerja fisik 
karyawan.Pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuantitatif 
dengan jenis penelitian korelasional untuk mengetahui keterkaitan antara tata letak 
dapur sebagai faktor utama yang diteliti dan produktivitas kerja karyawan sebagai 
hasil yang diamati. Data dikumpulkan melalui penyebaran kuesioner dan 
pengamatan langsung terhadap seluruh karyawan dapur yang berjumlah 15 orang. 
Setelah instrumen penelitian dinyatakan memenuhi syarat keabsahan dan 
konsistensi, data dianalisis menggunakan statistik deskriptif serta uji korelasi 
Spearman Rank.Temuan penelitian menunjukkan adanya hubungan positif dan 
signifikan antara tata letak dapur yang tertata dengan baik dan peningkatan 
produktivitas kerja karyawan. Desain dapur yang ergonomis, pengaturan jarak antar 
area kerja yang seimbang, serta alur aktivitas yang tersusun rapi terbukti membantu 
mempercepat penyelesaian pekerjaan, mengurangi tingkat kelelahan, dan 
menciptakan kenyamanan saat bekerja. Sebaliknya, tata ruang yang kurang 
terencana dan terbatasnya ruang gerak dapat menurunkan efektivitas kerja 
karyawan.Oleh karena itu, pembenahan tata letak dapur dapat menjadi strategi 
yang efektif bagi manajemen dalam meningkatkan efisiensi operasional, 
mempercepat proses pelayanan kepada pelanggan, serta memperkuat daya saing 
usaha. Selain itu, penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi praktis bagi 
pelaku usaha kuliner berskala menengah dalam mengelola dapur secara lebih 
terstruktur, efisien, dan berorientasi pada aspek ergonomi. 

 
Kata Kunci: tata letak dapur, produktivitas kerja, ergonomi, karyawan, usaha kuliner. 

 
A. Pendahuluan  

Dapur berfungsi sebagai 

pusat produksi makanan, 

sehingga pengaturan ruang, 

posisi peralatan, serta alur 

pergerakan di dalamnya harus 

dirumuskan secara matang 

agar setiap proses dapat 

berlangsung secara efektif dan 

efisien Penelitian ini memiliki 

fokus khusus pada belum 

tersedianya kajian yang secara 

langsung mengevaluasi 

bagaimana tata letak dapur 

memengaruhi produktivitas 

karyawan di Senja Café & 

Resto, Penelitian ini 

menawarkan nilai kebaruan 

karena secara khusus 

mengkaji bagaimana tata letak 

dapur berpengaruh terhadap 

produktivitas karyawan pada 

usaha kuliner berskala 

menengah seperti Senja Café 

& Resto, penelitian ini 

didasarkan pada studi kasus 

nyata di Senja Café & Resto, 

sehingga temuan yang 

diperoleh diharapkan mampu 

memberikan rekomendasi 

praktis bagi pelaku usaha 

kuliner lain yang memiliki 
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karakteristik serupa untuk 

menilai dan memperbaiki tata 

letak dapur mereka. Dengan 

demikian, penelitian ini 

berkontribusi langsung dalam 

upaya meningkatkan 

efektivitas operasional, 

mempercepat layanan, serta 

menjaga kualitas produksi 

makanan secara lebih 

berkelanjutan. Senja Cafe and 

Resto merupakan salah satu 

pelaku usaha kuliner yang 

cukup populer di wilayah 

Sidenreng Rappang. Dengan 

menawarkan konsep hidangan 

kekinian yang sesuai selera 

generasi muda serta 

menghadirkan suasana yang 

nyaman, tempat ini mampu 

menarik kunjungan konsumen 

dalam jumlah besar setiap 

harinya. Meskipun demikian, 

hasil observasi awal yang 

dilakukan serta keterangan dari 

pihak manajemen 

menunjukkan bahwa masih 

terdapat sejumlah kendala 

dalam kegiatan operasional 

dapur. Tantangan tersebut 

mencakup beberapa aspek 

penting yang berhubungan 

langsung dengan kelancaran 

proses produksi dan penyajian 

makanan kepada pelanggan. 

Observasi awal pada Café 

Senja & Resto yaitu pada saat 

jam-jam sibuk, sering terjadi 

penumpukan pesanan yang 

mengakibatkan antrean 

makanan karena proses 

penyajian tidak dapat dilakukan 

tepat waktu. Staf dapur tampak 

mengalami kelelahan fisik 

akibat harus melakukan 

pergerakan berulang antar 

area kerja yang jaraknya 

kurang efisien. Beberapa 

peralatan yang memiliki peran 

penting dalam proses produksi 

tidak ditempatkan pada posisi 

yang strategis, sehingga 

menghambat kelancaran alur 

kerja dan memperlambat 

penyelesaian pesanan. 

Fenomena yang terjadi 

tersebut menunjukkan adanya 

indikasi permasalahan dalam 

perencanaan maupun 

penerapan kitchen layout di 

Senja Cafe and Resto. Apabila 

kondisi ini tidak segera 

ditangani, maka 

konsekuensinya dapat berupa 

menurunnya kepuasan 

pelanggan, berkurangnya 
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kualitas pelayanan, hingga 

berpotensi mengganggu 

keberlangsungan usaha dalam 

jangka panjang. Di sisi lain, 

peran staf dapur sebagai 

tenaga kerja utama dalam 

proses produksi kuliner 

menuntut adanya kinerja yang 

cepat, tepat, dan konsisten 

agar operasional dapat 

berjalan lancar. Oleh karena 

itu, penting untuk melakukan 

kajian lebih mendalam 

mengenai sejauh mana kondisi 

fisik dapur khususnya aspek 

tata letak atau kitchen layout 

berpengaruh terhadap 

efektivitas kerja serta tingkat 

produktivitas para staf yang 

terlibat langsung dalam 

kegiatan produksi makanan. 

Melalui penelitian tersebut, 

penulis berupaya mengkaji 

secara ilmiah keterkaitan 

antara  tata letak dapur dengan 

tingkat produktivitas karyawan 

yang bekerja di Senja Cafe and 

Resto. Fokus kajian tidak 

hanya diarahkan pada upaya 

mengidentifikasi kelemahan 

dan kendala yang terdapat 

dalam sistem tata letak dapur 

saat ini, tetapi juga pada 

penyusunan rekomendasi 

perbaikan yang berbasis pada 

temuan empiris. Hasil 

rekomendasi tersebut 

diharapkan dapat menjadi 

bahan pertimbangan bagi pihak 

manajemen dalam 

mengoptimalkan efisiensi 

operasional dapur, sekaligus 

meningkatkan kepuasan 

pelanggan sebagai salah satu 

indikator keberhasilan bisnis 

kuliner. penelitian tersebut 

memiliki signifikansi yang 

cukup besar, baik dari sisi 

praktis maupun akademis. 

Hasil penelitian diharapkan 

dapat memberikan manfaat 

langsung bagi para pelaku 

usaha kuliner dalam mengelola 

dapur secara lebih efektif dan 

efisien. Sementara itu, dari sisi 

akademis, penelitian ini dapat 

menjadi kontribusi penting 

dalam memperkaya kajian di 

bidang pendidikan vokasional 

seni kuliner, khususnya yang 

berhubungan dengan aspek 

ergonomi kerja, pengelolaan 

dapur, serta peningkatan 

produktivitas tenaga kerja di 

sektor kuliner 
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Adapun rumusan masalah 

sebagai berikut:  

1. Bagaimana pengaruh 

tata letak dapur 

terhadap produktivitas 

kerja di senja café & 

resto? 

2. Bagaimana tingkat 

efisiensi kerja karyawan 

dapur berdasarkan tata 

letak dapur yang 

diterapkan di Senja Café 

& Resto? 

Adapun tujuan penelitian 

sebagai berikut:  

1. Untuk menganalisis 

pengaruh  tata letak 

dapur di senja café & 

resto, 

2. Untuk mengukur 

efisiensi kerja star daput 

di Senja Café & Resto 

B. Metode Penelitian  
Tata letak dapur (kitchen 

layout) dapat diartikan 

sebagai penataan ruang 

beserta peralatan dapur 

yang disusun secara 

sistematis dengan tujuan 

mendukung tercapainya 

efektivitas sekaligus 

efisiensi dalam 

pelaksanaan pekerjaan dan 

Tata letak dapur (kitchen 

layout) dapat dipahami 

sebagai pola pengaturan 

ruang dan penempatan 

peralatan dapur yang 

dirancang untuk 

mendukung terciptanya alur 

kerja yang efisien dalam 

proses produksi makanan 

dan minuman. Susunan 

dapur yang direncanakan 

dengan baik akan 

mempermudah jalannya 

aktivitas memasak, 

penyimpanan bahan, 

hingga proses 

pembersihan, sehingga 

seluruh kegiatan dapat 

berlangsung lebih cepat, 

lancar, serta tetap terjaga 

keamanannya.sedangkan 

Produktivitas kerja dapat 

dimaknai sebagai kapasitas 

individu maupun kelompok 

dalam menghasilkan output 

secara optimal dengan 

memanfaatkan input pada 

tingkat yang serendah 

mungkin. Produktivitas 

kerja merepresentasikan 

sejauh mana suatu tugas 
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dapat diselesaikan dengan 

efektif dan efisien sesuai 

target yang ditetapkan. 

C.Hasil Penelitian dan Pembahasan  
Hasil pengujian korelasi 

akan menunjukkan tingkat 
kekuatan hubungan yang 
terbentuk, apakah berada pada 
kategori lemah, sedang, kuat, 
atau sangat kuat. Selain itu, 
nilai signifikansi yang 
dihasilkan menjadi dasar untuk 
menilai apakah hubungan 
tersebut bersifat signifikan atau 
terjadi secara kebetulan. Oleh 
karena itu, pengujian ini 
diharapkan dapat memberikan 
bukti empiris mengenai 
pentingnya pengelolaan tata 
letak dapur dalam upaya 
meningkatkan produktivitas 
kerja karyawan, serta 
memperkuat hasil temuan 
penelitian yang telah diperoleh. 
Berdasarkan hasil analisis 
korelasi Spearman Rank, 
diperoleh nilai koefisien 
korelasi sebesar ρ = 0,994 
dengan tingkat signifikansi Sig. 
(2-tailed) kurang dari 0,001. 
Nilai signifikansi yang berada di 
bawah batas 0,05 
menunjukkan bahwa 
hubungan antara tata letak 
dapur dan produktivitas kerja 
karyawan terbukti signifikan 
secara statistik. Adapun tabel 
hasil uji korelasi sebagai 
berikut. 

Tabel 4. 1 Uji Korelasi Variabel 

Berdasarkan hasil 

pengolahan dan analisis data 

yang telah dilakukan, penelitian 

ini menunjukkan bahwa tata 

letak dapur berperan dalam 

memengaruhi produktivitas 

kerja karyawan di Senja Café & 

Resto. Temuan tersebut 

menegaskan bahwa aspek fisik 

lingkungan kerja, khususnya 

pengaturan ruang dapur, 

memiliki kontribusi penting 

dalam mendukung kelancaran 

aktivitas operasional serta 

kinerja staf dapur. Hasil 

pengujian statistik 

menunjukkan adanya 

hubungan yang positif dan 

signifikan antara tata letak 

dapur dan produktivitas kerja 

karyawan. Hal ini 

mengindikasikan bahwa 

semakin baik penerapan tata 

letak dapur, maka tingkat 

produktivitas kerja karyawan 

variabel Tata 
letak 
dapur 

(x) 

Produktivitas 
kerja (y) 

Tata letak 
dapur (x) 

1.000 0.994 

Produktivitas 
kerja (y) 

0.994 1.000 

Sig.(2-tailed) - < 0.001 

N 15 15 
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cenderung semakin meningkat. 

Dengan demikian, hipotesis 

alternatif yang menyatakan 

adanya pengaruh tata letak 

dapur terhadap produktivitas 

kerja karyawan dapat diterima, 

sementara hipotesis nol 

dinyatakan ditolak. Hasil 

penelitian mengungkapkan 

bahwa tata letak dapur yang 

diterapkan di Senja Café & 

Resto belum sepenuhnya 

mampu menunjang efisiensi 

kerja karyawan, terutama 

dalam hal pengaturan alur 

kerja, penempatan peralatan, 

dan pemanfaatan ruang yang 

tersedia. Pada situasi tertentu, 

khususnya ketika aktivitas 

operasional sedang padat, 

karyawan dapur harus 

melakukan pergerakan 

berulang dengan jarak tempuh 

yang kurang efektif antar area 

kerja. Kondisi tersebut 

berdampak pada 

meningkatnya penggunaan 

tenaga dan waktu, yang pada 

akhirnya memicu kelelahan 

fisik serta keterlambatan dalam 

proses penyajian makanan. 

Temuan ini menunjukkan 

bahwa pengaturan tata letak 

dapur memegang peranan 

penting dalam menentukan 

kelancaran proses kerja dan 

kecepatan penyelesaian 

pesanan. 

 
D. Kesimpulan 

Berdasarkan temuan 

penelitian yang mengkaji 

pengaruh tata letak dapur 

terhadap produktivitas kerja 

karyawan di Senja Café & 

Resto, dapat disimpulkan 

bahwa tata letak dapur 

memiliki keterkaitan yang 

sangat kuat dan bermakna 

dengan tingkat 

produktivitas karyawan. Hal 

ini dibuktikan melalui hasil 

uji korelasi Spearman Rank 

yang menunjukkan nilai 

koefisien sebesar ρ = 0,994 

dengan tingkat signifikansi 

kurang dari 0,001. Dengan 

demikian, hipotesis 

penelitian yang 

menyatakan adanya 

hubungan antara tata letak 

dapur dan produktivitas 

kerja karyawan dapat 

diterima. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa 

kualitas pengaturan tata 



Pendas : Jurnal Ilmiah Pendidikan Dasar,  
ISSN Cetak : 2477-2143 ISSN Online : 2548-6950  

Volume 11 Nomor 01, Maret 2026  

158 
 

letak dapur berbanding 

lurus dengan tingkat 

produktivitas kerja 

karyawan. Tata ruang kerja 

yang dirancang secara 

sistematis mampu 

mempermudah pergerakan 

karyawan, memperpendek 

jarak antar area kerja, serta 

meminimalkan kendala 

yang muncul selama 

kegiatan operasional. 

Kondisi tersebut 

berkontribusi pada 

penggunaan waktu yang 

lebih efisien, koordinasi 

kerja yang lebih lancar, 

serta berkurangnya tingkat 

kelelahan karyawan, 

sehingga tugas dapat 

diselesaikan dengan lebih 

optimal. Selain itu, sebagian 

besar responden 

menunjukkan penilaian 

yang baik terhadap 

berbagai aspek tata letak 

dapur, antara lain 

kemudahan dalam 

bergerak, keteraturan alur 

kerja, tingkat kenyamanan 

ruang kerja, serta 

kesesuaian penempatan 

peralatan. Penilaian positif 

tersebut selaras dengan 

tingginya tingkat 

produktivitas karyawan 

dalam menjalankan tugas 

dan tanggung jawabnya. 

Oleh karena itu, tata letak 

dapur dapat katakan 

sebagai faktor strategis 

yang memiliki peran 

signifikan dalam 

mendukung efektivitas 

kegiatan operasional serta 

mendorong peningkatan 

kinerja karyawan di Senja 

Café & Resto. 
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