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VL1. KESIMPULAN

Dari hasil penyusunan layout maupun sistemn fasilitas maka dapat disimpulkan

sebagai benikut :

I.

Layout restoran hasil rancangan menggunakan metode Algoritma Corelap

serta pemberian nama-nama stasiun Kerja dan luasannya merujuk pada

layout awal.

Menghasilkan dua rancangan layout restoran yaitu :

1. Rancangan layout restoran tanpa mengacu pada layout awal dan

2. Rancangan layout restoran masih mengacu pada layout awal (tidak
merubah posisi tangga dan tempat parkir atau disesuaikan dengan lokasi
sesungguhnya)

Merujuk diagram hasil hubungan antar stasiun kerja (lampiran I-1, gambar

I-1) bahwa rancangan layout usulan lebih sesuai untuk keperluan produksi

maupun pelayanan terhadap pelanggan.

Menghasilkan rancangan sistem fasilitas pencahayaan dan penempatan pada

masing-masing stasiun kerja.

Menghasilkan rancangan sistem fasilitas kebutuhan AC khususnya pada

ruang tamu sekaligus penempatannya.
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