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BAB VI 

KESIMPULAN  

 

 

6.1. Kesimpulan 

Dari perancangan alat bantu pemanas makanan didapatkan kesimpulan 

sebagai berikut: 

a. Pemanasan rendang awalya hanya bisa menggunakan api, kompor dan 

listrik sehingga hal ini membuat makanan rendang dan nasi hanya bisa 

dinikmati dalam keadaan panas pada saat dirumah sehingga saat 

seseorang akan menikmati makanan panas pada saat perjalanan akan 

kesulitan. 

b. Dari kondisi awal dalam memanaskan rendang lokan maka dilakukan 

perancangan pegembangan alat pemanas makanan, perancangan 

pegembangan alat pemanas makanan menggunakan metode rasional 

untuk mendapatkan hasil rancangan yang dapat memanaskan rendang 

tanpa menggunakan api, kompor dan listrik yang sehingga dapat 

mempermudah kita dalam mengkonsumsi rendang dan nasi dalam 

keadaan panas. Dalam memanaskan rendang lokan dan nasi hanya 

dibutuhkan waktu 15 menit. 

c. Pengembangan produk dirancang dalam memudahkan konsumen saat 

menikmati rendang lokan dan nasi dengan pengembangan produk 

tahan panas, rendang tahan selama 2 minggu dengan proses vakum 

dan terdapat keterangan usaha seperti logo, label halal dan komposisi 

produk. 

  

6.2. Saran 

Ada beberapa hal yang dijadikan saran dalam perancangan pegembangan 

alat pemanas rendang yaitu: 

a. Alat pemanas makanan hanya bisa digunakan untuk 1 kali pemakaian 

dan Saat proses pemanasan lobang udara jangan ditutup. 
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b. Dalam perancangan pegembangan alat pemanas makanan ini tidak 

lepas dari kekurangan oleh karena itu diperlukan kritik dan saran 

untuka lebih sempurnanya perancangan alat ini. 

c. Penelitian ini bisa dilanjutkan dengan membuat pegembangan alat 

pemanas makanan yang lebih berinovasi. 
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