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Abstract : Gabriella Sanjaya Interior Company is a design consultant company. Interior design title « The
project is located on JI. Bukit Darmo Boulevard» which is right next to Ranch Market supermarket. This
restaurant has a land area of 1500 m2 and a building area of 630 m2 and has orientation of building
facing west. This one-floor restaurant consists of several areas: waiting room, cashier, dining area, VIP
area, toilet, service area, wet area, cooking area, office, storage, staff changing area, and toilet for staff.
The target market of restaurant’s owner is the food blogger, therefore the restaurant design should be
considered in the lighting and ambience of the room.

The design used for the restaurant has a contemporary style due to a mix of different materials, colors, and
ambience. The restaurant concept is applied from the scoping section, using reflective materials to reflect
light and also light-absorbing material for certain areas. Lighting is also one of the restaurant’s design
concepts, with the use of active light from the windows that surround the restaurant can help in daylight
lighting. Active lighting can assist in doing food photography activities. The dining area is also assigned
the given zones to with to provide different privacy as well as different designs for photography. The VIP
restaurant area is in the center of the building as it does not require much natural light.

Keywords: Restaurant, contemporary, food blogger, lighting, ambience.

Abstak: Perusahaan Gabriella Sanjaya Interior adalah perusahaan konsultan desain. Judul perancangan
interior “Perancangan rumah makan berlokasi di JI. Bukit Darmo Boulevard” berada tepat di sebelah pasar
swalayan Ranch Market. Restoran ini masih berupa tanah kosong, namun sudah memiliki gambar kerja
dari arsitek. Restoran ini memiliki luasan tanah 1500 m2 dan luasan bangunan 630 m2 dan memilikib
orientasi bangunan menghadap ke barat. Restoran satu lantai ini, terdiri dari beberapa area yaitu ruang
tunggu, kasir, area makan, area VIPtoilet, area penyajian, area cuci, area dapur, kantor, gudang, area
ganti staff, toilet untuk staff. Pemilik restoran memiliki target market yaitu blogger makanan, oleh karena
itu desain restoran harus di perhatikan dalam pencahayaan dan juga suasana ruangan. Desain yang
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digunakan untuk rumah makan berlokasi di JI. Bukit Darmo Boulevard memiliki gaya contemporer karena
perpaduan antara material, warna, dan ambience yang berbeda. Konsep restoran di applikasikan dari
bagian pelingkup, menggunakan material reflektif untuk memantulkan cahaya dan juga material yang
menyerap cahaya untuk beberapa area tertentu. Pencahayaan juga merupakan salah satu dari konsep
desain restoran ini, dengan penggunaan cahaya aktif dar jendela — jendela yang mengelilingi restoran
dapat membantu dalam penerangan di siang hari. Pencahayaan aktif dapat membantu dalam melakukan
aktifitas fotografi makanan. Area makan juga diberikan zona — zona tertenu untuk dengan untuk memberikan
privasi yang berbeda dan juga desain yang berbeda untuk fotografi. Area VIP restoran berada di tengah
bangunan karena tidak membutuhkan banyak cahaya alami.

Kata kunci: Blogger makanan, kontemporer, pencahayaan, restoran, suasana.

BISNIS

Gambaran Usaha Secara Keseluruhan
Perusahaan Gabriella Sanjaya Interior Design
adalah bisnis konsultan desain interior dimana
fase pertama perusahaan sudah memfokuskan
60% untuk menerima proyek residensial,
gastronomi sedangkan 40% menerima proyek
lain seperti hospitality, retail, dsb.

Dalam fase ini perusahaan masih membangun
nama bagi perusahaan dan juga untuk portfolio
perusahaan. Range umur perusahaan pada
tahap ini adalah 23 - 35 tahun. Pada fase ini
kantor perusahaan berada di rumah tinggal
penulis.

Di Fase kedua perusahaan mulai mengem-

bangkan market pasar untuk di luar area
Surabaya. Kantor perusahaan berada di
Surabaya Barat, Ruko Puncak Bukit Golf.
Perusahaan masih memfokuskan untuk area
residential, gastronomi, 70% dan 30% untuk
proyek lain seperti hospitality, retail, dsb.
Range umur perusahaan pada tahap ini adalah
36 - 50 tahun.

Sedangkan untuk fase ketiga perusahaan
memfokuskan 80% untuk area residential,
gastronomi dan 20% dalam proyek lain seperti
hospitality, retail, dsb. Perusahaan memfokuskan
terhadap konsumen dengan range umur 36
- 50 tahun. Pada fase ini perusahan mulai
menjalankan inovasi perusahaan yaitu one stop
solution.
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Problem, Solusi, dan Peluang

Tabel 1. Tabel Problem dan Solusi Konsultan Interior di Surabaya

PROBLEM

SOLUSI BISNIS

Kesulitan dalam mengawal konsistensi dan kualitas
sebuah pekerjaan atau proyek karena terlalu banyak
pihak yang terlibat dan minimnya koordinasi antara pihak
tersebut sehingga sangat mudah terjadi miskomunikasi
karena keadaan diatas.

Mendirikan usaha “one stop service” berbasis
jaringan, dimana perusahaan memiliki kerjasama
dengan berbagai pihak untuk memenuhi kebutuhan
klien secara efisien dan sinergis.

Kurangnya wawasan klien terhadap pihak apa saja yang
akan terlibat ke dalam mewujudkan proyek — proyek
mereka secara efisien dengan hasil yang optimum.

PELUANG

SOLUSI BISNIS

Adanya dukungan dari pemerintah terhadap
perkembangan industri kreatif
(Sumber: Jawa Pos. 2014)

Memperkenalkan jasa konsultan Gabriella Sanjaya
Interior Design melalui sosial media, majalah,
pameran.

Tidak seperti bisnis perhotelan yang sudah mulai

titik kejenuhan di Surabaya, bisnis restoran / food &
beverage justru semakin prospektif dan diperkirakan akan
mengalami peningkatan.

(Sumber: Kabar bisnis.com 2010)

Memberikan peluang bagi jasa konsultan desain
untuk pebisnis yang menginvestasikan uang
mereka di area commercial.

Sumber: Data Olahan Pribadi

Tabel 2. Inflasi Year On Year 8 Kota dan Jawa Timur
Bulan Oktober 2016 (persen)
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Sumber: Data Olahan Pribadi
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Tabel 3. Perkembangan Indeks Harga Konsumen
Jawa Timur Menurut Kelompok Pengeluaran Bulan
Des 2012 - Oktober 2016
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Owner perusahaan juga memilih untuk membuka
kantornya di kota Surabaya dikarenakan
meningkatnya inflasi penduduk di area Surabaya
dari seluruh area Jawa Timur. Dari hasil survei
yang dilakukan oleh Badan Pusat Statistik, kota
Surabaya terus mengalami peningkatan jumlah
penduduk, setidaknya 175.000 jiwa bertambah.
Hasil yang diambil dari desus kependudukan dan
catatan sipil Surabaya, kota Surabaya kelebihan
penduduk hingga 800 ribu jiwa. Standar
idealnya kependudukan kota adalah 75 orang
per hektar namun kota Surabaya sudah jauh
melebihi batas.

Lonjakan penduduk kota Surabaya pada tabel
1.2 yang diimbangi dengan meningkatnya taraf
hidup tabel 3. dan tabel 4. sehingga terbentuknya
gaya hidup masyarakat yang konsumtif dan
memunculkan kebutuhan akan ruang tinggal dan
fasilitas penunjang gaya hidup.

Tabel 4. Data kemiskinan penduduk Jawa Timur
tahun 2002 - 2016

FA0L20 2191 kB )
2003 mrEa o3 3,80 1g2 121 605
2004 731250 Woes ER P oaz 127 524
2005 LR EC L 1995 353 093 128 558
2006 R0 a9 3,54 e 2050
2007 5530 1998 ER) 118 153 195
200E o199 5L 3,90 109 189 112

2000 509259 668 3,08 138 AEE 317
2010 552930 15,28 2,3 059 189337
2011 518145 1345 200 046 217607
2012 458275 1508 1,83 LEYY 243 78S
2013 48501 13,73 1,93 0k 273738
20k 47840 [FRES 1,86 045 2605
2015 4715587 1228 A ] béi 316454
2006 LR %) 265 138 047 31761

Sumber: Badan Pusat Statistik (2016)

Inovasi

Perusahaan Gabriella Sanjaya Interior Design
tidak memiliki perbandingan dengan biro
jasa konsultan lainnya dengan alasan untuk
membangun brand perusahaan dan menambah
portfolio perusahaan dan networking.

Dalam fase ketiga, perusahaan Gabriella
Sanjaya Interior Desain sudah memiliki jaringan
kerjasama dengan perusahaan - perusahaan lain
yang mendukung terwujudnya one stop solution.
Jaringan kerjasama yang dimaksudkan adalah
perusahaan memiliki key partner kontraktor,
pabrik furnitur, kontraktor yang spesialisasi
bidang kitchen, dsb. Layanan yang diberikan
oleh jasa one stop solution untuk mempermudah
kedua belah pihak yaitu customer dan juga
desainer.

Disisi desainer pekerjaan menjadilebih teratur dan
mengurangi miskomunikasi dengan kontraktor,
hasil sesuai dengan desain, dan mempercepat
waktu kerja, sedangkan untuk customer tidak
perlu susah payah dan membuang banyak waktu
untuk mencari vendor dan kontraktor karena
disediakan oleh perusahaan Gabriella Sanjaya
Interior Design.

Selain itu, terdapat pula sistem kerjasama
anatara perusahaan dengan kontraktor yang
berbeda dari biro konsultan lainnya, dimana fee
design and build yang diberikan kepada klien
bersifat transparan. Kontrak kerja mengatur
bahwa perusahaan Gabriella Sanjaya Interior
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Design hanya menerima fee desain yang telah
disepakati bersama dengan klien. Pembayaran
atas jasa / product diluar yang diberikan oleh
perusahaan Gabriella Sanjaya Interior Design
dilakukan secara langsung pada perusahaan
yang terkait. Perusahaan tidak mengambil
keuntungan dari proses pembangunan yang
dilakukan oleh kontraktor sehingga dapat
menguntungkan ketiga belah pihak karena
kontraktor memperoleh proyek baru, desainer
dimudahkan dalam proses pengeksekusian
proyek, serta klien memperoleh harga
pembangunan yang sesuai.

Inovasi ini terinspirasi karena problem yang
ditemukan oleh owner selama internships.
Kurangnya wawasan klien dalam mencari vendor,
kontraktor yang tepat dapat mengggangu dalam
mewujudkan proyek dengan efisien dan optimum.
Selain itu kesulitan dalam mengawal konsistensi
dan kualitas sebuah pekerjaan / proyek karena
terlalu banyak pihak yang terlibat dan minimnya
koordinasi antara pihak tersebut. Mengakibatkan
miskomunikasi antara kontraktor dan desainer.

Intregrasi Bisnis dan Desain

Perusahaan Gabriella Sanjaya Interior Design
Memilih untuk mengambil proyek yang berloksasi
di JI. Bukit Darmo Boulevard ini karena dapat
menambah portfolio bagi perusahaan dan juga
membuka peluang bagi masuknya market di
Surabaya barat sehingga dapat menambah
konseksi bagi perusahaan dan juga menambah
pengalaman kerja badi desainer.
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DESAIN

Latar Belakang Permasalahan

Jaman yang semakin maju, membuat perubahan
akan kebutuhan masyarakat. Hal tersebut menjadi
peluang bagi bisnis gastronomi. Rumah makan
yang sebelumnya digunakan hanya sekedar
untuk makan dan minum, sekarang menjadi
datang untuk makan, minum, dan bersosialisasi
serta pada masa ini khususnya bisnis kuliner
dituntut tidak hanya mampu untuk menyajikan
makanan dan minuman yang nikmat saja,
melainkan harus mampu untuk menyajikan
konsep yang mampu untuk menjawab kebutuhan
klien, yaitu salah satunya melalui desain interior
pada sebuah restoran.

Permasalahan yang ditemui di proyek rumah
makan di JI. Bukit Darmo Boulevard ada
beberapa macam. Dalam site, permasalahan
yang di temukan yaitu, area restoran yang
berada di kawasan food & beverage dan restoran
tidak berada tepat di depan jalan raya, karena
hal tersebut maka di perlukan fasad yang dapat
menarik pengunjung untuk datang ke restoran.
Restoran bersebelahan dengan pasar swalayan
Ranch market yang juga memiliki fasilitas restoran
bagi pengunjungnya. Restoran bersebelahan
dengan dengan tempat penampungan air
milik developer Intiland sehingga memiliki
pemandangan tidak menarik. Permasalahan
yang ditemukan dengan klien yaitu keinginan
restoran memiliki banyak area photo corner untuk
menarik banyak pengunjung, namun restoran
dikelilingi oleh bayak jendela.
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Keinginan untuk memiliki desain restoran yang
tidak cukup terang agar memberikan ambience
yang hangat, privasi yang tinggi dan memberikan
kesan yang mahal. Namun kenyataannya site
memiliki banyak opening sehingga cahaya
matahari dapat dengan mudah masuk, dan juga
bangunan menghadap ke barat dimana banyak
menerima sinar dan panas dari matahari, dan
menurut literature konsumen pasar asia lebih
menyukai restoran yang memiliki pencahayaan
terang, pemilik  menginginkan
pencahayaan tidak terlalu terang agar terlihat
lebih privat.

namun

Oleh karena itu, pemilik usaha bisnis ini mulai
terdorong untuk memperluas cabang bisnisnya
dengan memperhatikan desain interior untuk
keberlanjutan bisnisnya tersebut. Namun dalam
proses perancangannya agar dapat menjadi
sebuah kafe dan kantor biro perjalanan yang
semakin diminati dan sesuai dengan harapan
dari klien, maka perlu diperhatikan aspek-
aspek pendukung dalam desain tersebut
seperti sirkulasi antar ruang, sirkulasi manusia,
dan beberapa detail serta unsur lainnya yang
berhubungan dan berpengaruh terhadap konsep
perancangan proyek tersebut.

Rumusan Masalah

Berdasarkan dari data yang diperoleh melalui
observasi pribadi dan berdasarkan analisa
wawancara dengan owner pemilik restoran, maka
didapatkan beberapa permasalahan, diantaranya
adalah:

|. Bagaimana cara mendesain restoran
yang menonjol dibanding competitor yang
berdiri berdekatan?

Il. Bagaimana cara mendesain restoran
yang memiliki pencahayaan yang tepat
guna, memadai, dan mampu menciptakan
suasana ruang tertentu?

Ill. Bagaimana cara mendesain restoran
yang nyaman menimbang orientasi barat
bangunan yang terpapar matahari?

Tujuan Perancangan

Tujuan dari hasil desain interior pada perancangan

proyek restoran yang berada di JI. Bukit Darmo

Boulevard adalah:

I. Menciptakan desain interior yang memiliki
alur sirkulasi yang nyaman bagi pengguna di
dalam bangunan tersebut.

Il.  Menciptakan desain interior yang dapat me-
narik minat customer untuk masuk ke dalam
bangunan tersebut.

I1l. Memberikan desain yang menarik dan ma-
sih memberikan privasi yang cukup bagi tiap
customer.

IV. Mengolah sisi pencahayaan pasif bangunan
dengan sebaik mungkin namun menguran-
gi impact panas dari sinar matahari langsung.

MANFAAT PERANCANGAN

Manfaat Teoritis

Manfaat dari perancangan desain interior dari
proyek ini diharapkan dapat dijadikan sebagai
referensi/acuandalam mendesain sebuahbangu-
nan dengan tema dan konsep yang tidak jauh
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berbeda, serta dapat memberikan sumbangan
ide-ide dalam mengasilkan perancangan desain
yang lebih baik kedepannya.

Manfaat Praktis

Beberapa manfaat yang didapat dari pencangan

desain interior pada proyek ini di antaranya yaitu:

I.  Manfaat bagi pemilik usaha: Meningkatkan
desain interior dan exterior restoran untuk
menarik pengunjung dan meningkatkan
produk yang dijual dan juga meningkatkan
keuntungan restoran.

Il. Manfaat bagi pengunjung / pengguna ban-
gunan: Manfaat bagi pengunjung bangunan
tersebut yaitu memberikan kenyamanan.
Sedangkan bagi pengguna bangunan selain
merasa nnyaman, akan sesuai dengan ke-
butuhan memiliki alur kerja yang baik.

. Manfaat bagi penulis: Manfaat bagi penulis
yaitu dapat digunakan sebagai protfolio pe-
rusahaan sekaligus media promosi dan juga
menambah wawasan penulis dalam melaku-
kan perancangan interior.

IV. Manfaat bagi pemerintah: Manfaat bagi
pemerintah yaitu memberikan lapangan pe-
kerjaan baru bagi masyarakat sekitar dan
menggerakkan roda perekonomian di dae-
rah tersebut, khususnya pada sektor industri
makanan dan minuman.

Ruang Lingkup Perancangan

Dalam proses perancangan interior rumah makan di
JI. Bukit darmo Boulevard, terdapat beberapa lingkup
perancangan yang nantinya akan diterapkan dalam
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desain guna untuk memenuhi dan menjawab

kebutuhan dari klien. Berikut adalah ruang lingkup

dari perancangan kafe interior rumah makan di JI.

Bukit darmo Boulevard di Surabaya:

I.  Receptionist Area dan Waitung Area
Pada bagian entrance restoran, juga
difungsikan sebagai area resepsionis /
cashier dan waiting area bagi pengunjung.
Pada area ini, ruang lingkup peracangan
meliputi perubahan tata letak dan bentuk
furnitur, perubahan desain yang melingkupi
dinding, lantai, plafon, serta jenis material
hingga finishing yang akan digunakan.

Il.  Dining Area
Area makan terbagi menjadi area Indoor dan
area Outdoor. Area Indoor restoran terbagi
lagi menjadi area VIP room, semi-private
room, dan public dining area. Perubahan
segi pembagian posisi  furnitur,
jenis material hingga finishing, standar
pencahayaan, dinding, laintai, plafon.

lIl. Kitchen Area
Area dapur terdiri dari Service area, Wet area,
dan cooking area. Dapur tidak mengalami
banyak perubahan posisi ruang, tetapi hanya
mengalami  perubahan pada beberapa
penempatan tata letak furnitur, jenis material
hingga finishing, menyesuaikan dengan tingkat
kebutuhan dari pengguna (klien).

IV. Office
Area Kantor hanya mengalami perubahan
di area penempatan tata letak furnitur, jenis
material hingga finishing, pencahayaan,
pengolahan dinding, lantai, plafon.

ruang,



Sanyaya, Istanto, Nuradhi

Perancangan Aristektur Interior Restoran Barat Di JI. Bukit Darmo Boulevard Dengan Gaya Kontemporer

V. Public Restroom
Area public restroom yang difungsikan bagi
para pengunjung jumlahnyaakan disesuaikan
dengan kebutuhan dari pengunjung.

VI. Locker room & Staff Restroom
Area loker bagi staff dirlukannya pengolahan
dinding karena kurangnya privasi, dan safety
karyawan.

TINJAUAN DATA LAPANGAN

Tinjauan Umum

Lokasi restoran berada di tempat yang cukup
strategis, JI. Bukit Darmo Boulevard. Bangunan
menghadap ke Barat, Selatan bangunan yaitu
pasar swalayan Ranch market, Utara terdapat
tempat penampungan air milik developer Intiland,
sedangkan Timur menghadap jalan perumahan
Graha Family. Berikut gambar lokasi tapak pada
restoran

Gambar 1. Gambar Lokasi Bangunan
Sumber: Google earth

Gambar 2. Gambar Lokasi Bangunan dari Developer
Sumber: Developer Intiland

Tinjauan Khusus

Tujuan klien mendirikan restoran di JI. Bukit
darmo Boulevard adalah dilihat meningkatnya
prospek bisnis food & baverage di Kota
Surabaya. Selain itu klien melihat keuntungan
yang di dapat dalam membuka café bar di
Lenmark dengan menjual makanan ringan,
maka dari itu klien ingin membuka lagi restoran
yang menjual makanan berat untuk menambah
keuntungan.

Data Tapak

Exsisting yang restoran masih merupakan
tanah kosong, namun bangunan yang di
bangun memiliki orientasi menghadap ke
barat dengan luasan tanah 1500 m? dan luas
bangunan 630 m? Bangunan bersebelahan
dengan pasar swalayan Ranch Market dan
penampungan air. Gambar eksisting bangunan
dapat dilihat di bawah.
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Pada Figur 3. dapat dilihat sebelah kiri lokasi
site merupakan pasar swalayan Ranch Market,
dan menghadap ke arah jalan raya bukit darmo
boulevard. Area yang merupakan tempat yang

Gambar 3. Eksisting lokasi 1 akan di bangun yaitu yang berada di dalam
Sumber: Data Olahan Pribadi (2016)

kotak merah pada Figur 4. dan dapat dilihat
sebelah kiri merupakan bak penampungan
air dan dapat di lihat lebih jelasnya di Figur
5. Untuk Gambar kerja dapat dilihat lebih
lanjutnya di Lampiran.

Gambar 4. Eksisting lokasi 2
Sumber: Data Olahan Pribadi (2016)

Gambar 5. Eksisting lokasi 3
Sumber: Data Olahan Pribadi (2016)

Gambar 6. Eksisting lokasi 4 Gambar 7. Gambar kerja restoran
Sumber: Data Olahan Pribadi (2016) Sumber: Arsitek Jolan (2016)
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Data Pengguna Rumah Makan.
Pada Tabel 5. Berisikan penjelasan tentang
daftar pengguna Rumah Makan di JI. Bukit darmo

Boulevard beserta area yang akan digunakan.

Tabel 5. Pengguna Rumah Makan di
JI. Bukit darmo Boulevard

No Nama Area Pengguna

1. | Reception Receptionist

2. | Wating Area Customer

3. | VIP Room Customer,
Waiter

4. | Qutdoor Dining Area Customer,
Waiter

5. | Indoor Dining Area Customer,
Waiter, GM,
Supervisor

6. | Service Area Waiter, GM,
Supervisor,
Head Chef,
Chef

7. | WetArea Dishwasher,
Waiter

8. | Cooking Area Head Chef,
Chef, GM

9. | Office GM, Supervisor,
CEO

10. | Locker Room Staff

11. | Staff Restroom Staff

12. | Guest Restroom Customer

13. | Storage Staff

Sumber: Data Olahan Pribadi (2016)

Sspek Pembentuk Ruang Perancangan
Interior Rumah Makan

Eksisting restoran masih tanah kosong yang akan
dibangun. Aspek pembentuk ruang Perancangan
Interior Rumah Makan di JI. Bukit darmo
Boulevard berupa lantai, dinding, dan plafon.

Ketinggian plafon dari data eksisting arsitek
berupa 4.8 m untuk indoor dining area, sedangkan
area private seperti kitchen, office, dsb memiliki
ketinggian 3.5 m. Atap restoran mengunakan
cross hipped roof dengan kemiringan atap 30°.
Orientasi bangunan menghadap ke barat.

TINJAUAN LITERATUR

Batasan — Batasan Perancangan

Dasar perancangan interior rumah makan di
JIl. Bukit Darmo Boulevard adalah  dengan
memperhatikan alur sirkulasi dan fungsi /
kebutuhan pada tiap ruang untuk pengguna
di dalam bangunan tersebut dan disesuaikan
dengan pencahayaan pasif yang di terima oleh
bangunan.

Dimana yang menjadi pengguna pada bangunan
ini diantaranya yaitu para staf / karyawan dari dan
customer dari rumah makan di JI. Bukit Darmo
Boulevard.

Definisi Restoran

Restoran adalah istilah umum untuk menyebut
usaha gastronomi yang menyajikan hidangan
kepada masyarakat dan menyediakan tempat
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untuk menikmati hidangan itu serta menetapkan
tarif tertentu untuk makanan dan pelayanannya.
Umumnya restoran menyajikan makanan di
tempat, tetapi ada juga restoran yang menye-
diakan layanan take-out dinning dan delivery
service untuk melayani konsumennya. Restoran
biasanya memiliki spesialisasi dalam jenis
makanan yang dihidangkannya.

Terdapat beberapa definisi mengenai pengertian
restoran. Suarthana (2006) mendefinisikan:

I.  “Restoran adalah tempat usaha yang komer-
sial yang ruang lingkup kegiatannya menye-
diakan pelayanan makanan dan minuman
untuk umum di tempat usahanya”.

Lain halnya dengan Ninemeier dan Hays
(2011) yang mengemukakan:

Il. “Restoran adalah suatu operasi layanan
makanan yang mendatangkan keuntungan
yang mana basis utamanya termasuk di-
dalamnya adalah penjualan makanan atau
minuman kepada individu - individu dan
tamu - tamu dalam kelompok kecil”.

Klasifikasi Restoran
Menurut Mary B.Gregoire (2010, pp. 11-12)
komersial restoran terbagi dalam beberaapa
macam, antara lain;

I.  Limited service, limited menu restaurant

Limited service, limited menu restaurant
(biasa disebut dengan fast — food / quick
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-service) menyediakan menu yang terba-
tas kepada konsumen dan sering kali kon-
sumen memesan makanan dan membayar
langsung sebelum makan. Jenis restoran
seperti ini menargetkan konsumen yang
ingin makan dengan cepat dengan harga
yang terjangkau.

Full-service restaurant

Full - service restaurant menyediakan meja
untuk makan dengan pelayanan. Konsumen
disapa dan dipersilahkan duduk oleh host /
hostess dan melayani pemesanan makanan.
Pembayaran dilakukan setelah makan.

Casual dining restaurant

Casual dining restaurant untuk menarik kon-
sumen dari ekonomi menengah yang me-
nyukai makan di luar dan tidak menginginkan
suasana yang formal dan harga yang mahal.
Suasananya sederhana, santai, dan harga
terjangkau.

Fine dining restaurant

Fine dining restaurant biasanya didekorasi den-
gan suasana yang elegan, expensive - looking,
dan fine cuisine. Restoran akan memberikan
pengalaman makan yang memorable.

Dari pengertian di atas, maka dapat dis-
impulkan arti dari Perancangan Interior
Rumah Makan di JI Bukit Darmo Boulevard
adalah proses, cara, perbuatan meran-
cang, menciptakan, untuk memecahkan
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masalah, dan menjawab kebutuhan
klien yang mana akan diwujudkan
dalam bentuk perancangan sebuah

proyek gastronomi. Dalam proses peran-
cangan disesuaikan dengan ketentuan
standar desain tanpa mengabaikan faktor
estetika.

Sistem Pelayanan Dalam Rumah Makan
Menurut  Soekresno  (2000), dilihat  dari
pengelolaan dan sistem penyajian, restoran
dapat diklasifikasikan menjadi tiga yaitu:

Restoran Formal

Pengertian restoran formal adalah industri
jasa pelayanan makanan dan minuman yang
dikelola secara komersial dan professional
dengan pelayanan yang eksklusif. Contoh:
member restoran, Gourmet, Main dining
room, Grilled Restoran, exsekutive restoran
dan sebagainya.

ii. Restoran Informal
Restoran informal adalah industri jasa
pelayanana makanan dan minuman yang
dikelola secara komersial dan professional
dengan lebih mengutamakan kecepatan
pelayanan, kepraktisan, dan percepatan
frekuensi yang silih berganti pelanggan.
Contoh: café, cafeteria, fast food restoran,
coffe shop, bistro, canteen, tavern, family
restaurant, pub, service corner, burger
corner, snack bar.

iii. ~Specialities Restoran

Specialities Restoran adalah industry jasa
pelayanan makanan dan minuman yang
dikelola secara komersial dan professional
dengan menyediakan makanan khas
dan diikuti dengan sistem penyajian yang
khas dari suatu Negara tersebut. Contoh:
Indonesian food restaurant, Chinese food
restaurant, Japanesse food restaurant etc.

Definisi Style Contemporer

Menurut Cerver (2005), arsitektur kontemporer
adalah suatu gaya arsitektur yang bertujuan
untuk mendemonstrasikan suatu kualitas tertentu
terutama dari segi kemajuan teknologi dan
kebebasan dalam mengekspersikan suatu gaya
arsitektur, berusaha menciptakan suatu keadaan
nyata terpisah dari suatu komunitas yang tidak
seragam.

Sedangkan menurut Sumalyo (1997), arsitektur
kontemporer adalah bentuk aliran aliran
arsitektur yang tidak dapat dikelompokkan
dalam suatu aliran arsitektur atau sebaliknya
berbagai arsitektur tercakup didalamnya.

ANALISIS DATA

Pola Aktivitas Pemakai

Rumah makan di JI. Bukit Darmo Boulevard
memiliki jam operasi mulai pukul 10.00 AM hingga
10.00 PM dan pada hari sabtu dan mingu hingga
pukul 11.30 PM. Berikut merupakan aktivitas dari
pengunjung maupun pengelola restoran:
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Tabel 6. Jobdesk dan aktivitas karyawan

DEVISION JOBDESK HABITS
Cashier Berada di kasir, mengatur sistem Datang — mengecek keperluan kasir — merapikan
transaksi pembayaran customer pembukuan — melakukan transaksi — istirahat —
melakukan transaksi — melaporkan keuangan — pulang
Receptionist Menerima tamu dan mengatur meja Datang — menerima briefing dari supervisor —
dan ruang, menerima telepon mengecek acara — menermia tamu dan telepon —
istirahat — menermia tamu dan telepon — pulang
Waiter Menerima tamu, mengantar tamu Datang — menerima briefing dari supervisor —
ke meja, membersihkan meja, menyiapkan resto — bersihkan resto — waiter (sesuai
mengantarkan makanan ke customer, | jobdesk) — istirahat — waiter (sesuai jobdesk) — pulang
menberikan menu dan mencatat
pesanan customer
Supervisor Berkoordinasi dengan GM, Datang - koordinasi dengan GM - briefing karyawan —
melaksanakan tugas dr GM, mengawasi restoran — istirahat — mengawasi restoran
mengawasi karyawan, menyambut - pulang
tamu
General Menjalankan tugas, dan marketing Datang - koordinasi dengan supervisor dan HC—
Manager restoran membuat laporan manajemen — istirahat — membuat
laporan manajemen - pulang
Head Chef Kepala koki yang bertanggung jawab | Datang — koordinasi dengan GM dan chef — mengwasi
atas dapur, kualitas makanan, dan dapur — istirahat — mengawasi dapur — pulang
kluar masuknya makanan, memasak
Chef Memasak dan menerima intruksi dari | Datang - koordinasi dengan HC — memasak — istirahat
head chef - memasak — pulang
Preparation Membantu chef dim memasak, plating | Datang — menerima briefing — memasak, plating -
istirahat — memasak — pulang
Dishwasher Bertanggung jawab atas kebersihan Datang — membersihkan dapur — mebersihkan utensil -
dapur, membersihkan peralatan istirahat — membersihkan utensil - pulang
makan dan dapur yang kotor
Security Menyambut tamu, menjaga keamanan | Datang — menjaga keamanan — istirahat — mejaga
dan ketertiban
Customer Makan di restoran Datang - duduk di area dining / VIP — memesan
makanan dan minuman - makan, bersosialisasi, foto —
membayar bill - pulang
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Dari hasil data tabel di atas, ruangan teridiri dari
beberapa pola aktifitas diantaranya adalah area
reception memiliki aktivitas pembayaran, area
waiting digunakan sebagai tempat duduk, area
dining dan VIP digunakan sebagai area makan,

area service merupakan tempat pemnyajian, wet
area menjadi area cuci, cooking area merupakan
tempat aktivitas memasak, dan kantor merupakan
area bekerja.

Pola Sirkulasi Ruang

Tabel 7. Sirkulasi Ruang

DAY USER 08.00 - 10,00 | 10.00-12.00 | 12.00-14.00 | 14.00 - 16.00 I 16.00 - 1800 | 18.00- 20.00 ] 20.00 - 22.00 | 22.00 - 24.00

Monday | Cashler

- Friday Receptionist

Waiter

Supervisor

Head Chef

Chef

Preparation

Dishwasher

General Manager

Security

- Wet Area G Break Time (bergantian)

_ Service Area [:] Office D Outdoor Area D Dining area, VIP Room, Gutdoor Area

Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Tabel 7. Sirkulasi Ruang (sambungan)

DAY USER 08.00 - 10,00 ] 10,00 - 12.00 | 12,00 - 14.00 | 14.00 - 16.00 I 16.00 - 18.00 | 18,00 - 20,00 | 20,00-22.00 | 22.00 - 24.00

Saturday | Cashier

and
Sunday | receptionist

Waiter

Supervisor

Head Chef

Chef
Preparation
Dishwasher

General Manager

Security

AREA:
D Locker room, Toilet D Reception, Cashier

- Kitchen

- Wet Area D Ereak Time (bergantian)

_ Service Area [:] Office D Outdoor Area D Dining area, VIP Room, Outdoor Area

Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
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Dari hasil tabel di atas, dapat di lihat bahwa
karyawan yang paling memiliki banyak sirkulasi
adalah supervisor, karena melakukan supervisi
ke beberapa area, maka supervisor memiliki pola
sirkulasi yang cluster. Head chef memiliki pola
sirkulasi berupa grid karena terbagi lagi menjadi
tiga area yaitu service, wet, dan cooking dan di
pisahkan oleh dinding. Sedangkan untuk waiter
memiliki sirkulasi radial karena dari area service
menyebar ke dining area. Untuk receptionist
memiliki pola sirkulasi yang linear karena hanya
berjalan ke satu arah yaitu ke meja reception.

Ruangan reception berada di bagian depan restoran
dan juga menyatu dengan waiting area. Problem
yang ditemukan di area yaitu, keamanan untuk area
receptionis yang juga digunakan sebagai cashier.
Sedangkan untuk dining area di kelllingi oleh
bukaan yang tinggi dan lebar sehingga menerima
banyak cahaya matahari, selain itu area ini memiliki
ketinggian plafon 4,8 meter sehingga pencahayaan
di dalam ruangan terutama di area bagian tengah
bangunan sangat kurang.

Area dining memiliki potensi di area — area
tertentu, area tengah yang tidak menerima
banyak pencahayaan alami dapat digunakan

sebagai area VIP yang juga tidak membutuhkan
banyak pencahayaan alami. Area outdoor
berada di bagian belakang restoran sehingga
tidak memiliki pemandangan yang baik, selain itu
menghadap ke timur sehingga menerima panas
matahari di pagi hari.

Hubungan Antar Ruang

CLOSE

) MODERATE

® =

RECEFTION
WAITING AREA

VIP AGOM
CUTDOOR AREA

DINING AREA
WITCHEN L

WET AREA
SERWICE AREA
DFHICE

LOCKER ROOM
STORAGE

TOILET

Gambar 8. Hubungan Antar Ruang
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Bagan di atas menunjukan hubungan jauh dekat
antara ruangan. Area kitchen, wet area, dan
service area merupakan bagian dari dapur
restoran sehingga ruangan tersebut harus
saling berdekatan. Sedangkan untuk area VIP
tidak terlalu jauh dengan waiting room dan juga
area reception.

Besaran Ruang

Tabel 8. Karakteristik Minimal Kebutuhan Ruang

No Nama Ruang Luasan Minimum

Jumlah Pengguna Luasan Total

1. | Reception 2 m?/ seat

5 m? / reception desk

2 Persons 4 m? (seat)

5 m? (reception desk)
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Tabel 8. Karakteristik Minimal Kebutuhan Ruang

No Nama Ruang Luasan Minimum Jumlah Pengguna Luasan Total
2. | Waiting area 2 m?/ seat 8 Persons 16 m? (seat)

30 % circulation 4.8 m? (circulation)
3. | VIP Room 2.6 m?/ 2 seat 12 Persons 15.6 m? (seat)

30 % circulation

4.68 m? (circulation)

4. | Indoor Dining Area

2.6 m?/ 2 seat

30 % circulation

130 Persons

169 m? (seat)

50.7 m2 (circulation)

5. | Outdoor Dining Area 2.6 m?/2 seat 30 Persons 39 m? (seat)
30 % circulation 11.7 m? (circulation)
6. | Office 4 m? / workstation 1 Persons 4 m? (seat)

30 % circulation

1.2 m? (circulation)

7. Locker Room

1 m2/ person

30 % circulation

Max 4 persons

4 m? (seat)

1.2 m? (circulation)

8. | Storage L=(2,8m x 2,m) + 30% sirkulasi
=2,54m?

9. | Service Area 2 m? | workstation 3 Persons 6 m? (workstation)
30 % circulation 1.8 m? (circulation)

10. | WetArea 2 m?/ workstation 2 Persons 4 m? (workstation)
30 % circulation 1.2 m? (circulation)

11. | Cooking Area 2 m?/ workstation 6 Persons 12 m? (workstation)
30 % circulation 3.6 m? (circulation)

12. | Toilet 0.4 m? (lavatory) 2 lavatory 0.8 m? (lavatory)
1.4 m? (closet) 2 closets 2.8 m? (closet)

Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
Grouping Ruang tiga kategori yaitu area public, semi-private,

Dari hasil analisa grouping ruangan pada
bangunan yang akan didesain terbagi menjadi

dan private. Dapat dilihat lebih jelasnya pada

Bagan 2.4.
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Cooking area = Storage

I
wet area - Locker area — Staff restroom

]

Service area Office 4
l‘ Private

Outdoor dining - dini
5 ke | | Indoor dining area Giest featingin

VIP area

Senu - Private

Waiting area
I

Reception Public

Gambar 9. Grouping Ruangan.
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Area private terdiri dari ruangan cooking area, wet  Analisa Tapak

area, service area, storage, office, locker area,  Analisa tapak dari restoran terbagi menjadi dua

dan staff restroom. Area terseburt merupakan  area, analisa tapak luar dan analisa tapak dalam.
area yang tidak dapat di akses oleh customer.  Analisa tapak Iuar restoran:

Sehingga memiliki enclosure yang cukup tinggi.

Sedangkan area semi public terdiri dari outdoor ‘ _-:-" _-':f' ‘ a
dining area, indoor dining area, VIP area, guest :'-'. '
restroom. Area ini dapat di akses semua orang,
kecuali area VIP. Area ini tidak membutuhkan | w _ﬁ'ii _
banyak enclosure namun masih memiliki privasi e A =
yang cukup. ' | ] | g,
Area public terdiri dari ruangan waiting area dan - 1
reception. Area ini berada di entrance restoran, T m‘“w”" T e
area ini menjadi area public karena memiliki ) )

. L Figur 10. Analisa Tapak Luar
frekuensi yang tinggi. Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
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Geografi:
I.  Kecepatan Mata Angin : Rata-rata 6,4 Knot
dan maksimum 20,3 Knot
[I.  Arah Angin Terbanyak :
Januari > Barat
Febuari — April > Barat — Barat Laut
Mei - Oktober > Timur
Novermber > Timur — Barat
Desember > Barat — Barat Laut
1. Musim : Kemarau (Mei — Oktober),
Hujan (November — April)
IV. Kelembapan Udara : Rata-rata minimum
50% dan maksimum 92%
V.  Temperatur : Rata-rata minimum
23,6 °C dan maksimum 33,8 °C

Karena lokasi site berada di area Surabaya Barat
maka polusi suara yang di dapat dari traffic cukup
tinggi pada jam tertentu. Polusi suara dikarenakan
warga yang tinggal di area citraland dan wiyung
yang ingin kearah JI mayjend sungkono,
mengakibatkan kemacetan pada saat jam - jam
tertentu dan juga hari — hari tertentu (malam
minggu). Traffic juga sering ditemukan di area
persimpangan, sehingga menimbulkan banyak
polusi suara. Polusi suara yang ditimbulkan oleh
toko, restoran, supermarket memiliki jam — jam
tertentu seperti yang telah dijelaskan di atas,
dan berlangsung lebih lama di malam minggu.
Sedangkan untuk sinar matahari, memiliki jam
paling panas mulai pukul 11 siang hingga pukul
2 siang. Lokasi bangunan menghadap ke arah
barat sehingga bangunan menerima banyak
pencahaan alami. Sesuai gambar di samping,

semakin banyak pencahayaan matahari, semakin
gelap warna panahnya.

KONSEP DAN APLIKASI

Konsep Solusi Perancangan

Setelah  menganalisa semua data tapak,

hasil literatur, inspirasi, dan permintaan klien,

dikeluarkan problem statement sebagai berikut:

|. Bagaimana cara mendesain restoran yang
menonjol dibanding competitor yang berdiri
berdekatan?

Il. Bagaimana cara mendesain restoran yang
memiliki pencahayaan yang tepat guna, me-
madai, dan mampu menciptakan suasana ru-
ang tertentu?

Ill. Bagaimana cara mendesain restoran yang
nyaman dengan orientasi bangunan mengha-
dap ke barat yang terpapar matahari?

IV. Bagaimana cara membagi ruangan sesuai
kebutuhan dan keinginan klien?

Dari hasil Problem statement di atas di
keluarkan beberapa solusi yaitu:

I.  Memberikan kesan desain yang berbeda, di
siang hari terang memberikan kesan luas,
dan welcoming, sedangkan di malam hari
memberikan kesan sophisticated, private dan
mewah. Dengan cara mengolah pencahay-
aan pasif yang didapat dari bangunan yang
menghadap ke Barat.

Il. Dengan mengatur pencahayaan yang baik
dapat menjadi restoran yang dapat menarik
banyak Pengunjung, sebagai good spot untuk
foto, dan juga foto makanan, dan tidak harus
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mengganti banyak bentuk bangunan yang
memiliki banyak opening (window).

1. Penggunaan material / warna yang reflective
untuk memantulkan / menyebarkan cahaya
matahari bagi area yang tidak tersinari caha-
ya matahari. Menggunakan material / warna
yang menyerap cahaya di area tertentu.

Konsep diambil dari permasalahan orientasi
barat bangunan eksisting membawa dampak
pada tingginya paparan cahaya matahari, serta
panas yang tinggi. Di sisi lain, klien menghendaki
ambien yang temaram, dan literatur menyatakan
bahwa panas berlebihan tidaklah baik, dan juga
memberikan perhatian khusus pada keunikan
dan kebutuhan desain dari target pasar yang
spesifik yaitu food blogger.

Solusi yang diajukan ialah memanfaatkan cahaya
matahari pada siang hari untuk mendukung
fungsi dasar bangunan, kegiatan food-blogging
[fotografi, sembari tetap  memperhatikan
performa termal bangunan. Barulah pada malam
hari, pencahayaan buatan dirancang untuk
mewujudkan ambience yang dikehendaki.

Dengan diberlakukannya konsep tersebut
permasalahan mengenai banyaknya opening
bangunan, orientasi bangunan, permintaan klien
untuk area VIP yang cukup banyak, area foto
yang banyak menjadi terjawab.

Dengan pengolahan pencahayaan pasif dapat
membantu untuk menerangi restoran di siang
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hari, memberikan ambience yang welcoming,
calming sedangkan malam hari memberikan
ambience yang mewah, luxury, dan lebih privat.
Style yang digunakan untuk mendesain restoran
yaitu style Contemporer.

Konsep Zoning, Organisasi Ruang, dan Pola
Sirkulasi

Zoning ruang berasal dari hasil analisa problem
dan solusi yang ditemukan dari problem tersebut.
Ruangan tersebut terbagi menjadi tiga area
yaitu private, public dan semi-public. Area public
berupa reception, waiting area.Area semi public
yaitu ruangan semi-private indoor dining area,
VIP room, indoor dining area, outdoor dining
area, guest restroom. Area private yaitu ruangan,
service area, wet area, cooking area, office,
locker room, staff restroom, storage.

Pada figur 10.. dapat dilihat bahwa ruangan VIP
berada di tengah ruangan. Hal ini dikarenakan
area tengah restoran tidak menerima
pencahayaan pasif dengan baik, seperti area di
sekitarnya. Oleh karena itu, desainer memilih
untuk menggunakanya sebagai area VIP room
yang memiliki tingkat enclosure yang tinggi dan
lebih banyak menggunakan pencahayaan aktif.
Area yang tidak dekat dengan jendela di bagian
indoor dining area menjadi area semi private,
karena tidak mendapatkan cahaya pasif secara
maksimal.

Organisasi ruang menggunakan sistem grid.
Sirkulasi ruangan linear di area entrance dan
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berlanjut ke grid. Sirkulasi ini dipilih berdasarkan
pada kondisi bangunan yang ada yaitu memiliki
banyak kolom yang berada di tengah ruangan.
Gambar dapat dilihat lebih lanjut di bawah.

Gambar 11. Zoning Restoran
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Konsep Aplikasi Karakter Gaya dan Suasana
Ruang

Karena problem dan solusi yang telah di temukan
sebelumnya penggunaan material yang yang
beraneka ragam, perpaduan antara keramik,
kayu, besi, dan juga warna sehingga style yang
digunakan adalah contemporer. Warna — warna

yang digunakan di dalam desain restoran ini
adalah putih, abu terang, untuk memantulkan /
menyebarkan cahaya sehingga ruangan terlihat
lebih terang. Warna gelap juga digunakan
untuk memberikan contrast dalam ruangan dan
memberikan ambience ruang yang diinginkan
klien di saat malam hari.

Gambar 12. Aplikasi ambience Restoran siang hari
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Ambience restoran lebih welcoming, comfy, di
siang hari karena warna yang terang mendominasi
ruangan dan dibantu dengan material yang
memantulkan cahaya, sehingga ruang terlihat
lebih luas dan terang. Sedangkan di malam hari
warna hitam dan juga penggunaan lampu warm
white memberikan ambience restoran yang lebih
sophisticated, luxury, dan lebih privat. Ambience
yang di berikan di dalam restoran berbeda — beda
sesuai dengan zoning area masing — masing.
Ruang interior bertema untuk menciptakan
suasana yang berbeda melalui simulasi desain
ruang (Kusumowidagdo, et al. (2012); Sachari
dan Kusumowidagdo, 2013)
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Gambar 13. Aplikasi ambience Restoran malam hari
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Figur 14. Aplikasi ambience area window seat
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
Area Window seat yang menghadap ke
jendela selatan merupakan area yang lebih di
fokuskan untuk target market restoran vyaitu
para food blogger. Hal ini di karenakan para
untuk menghasilkan food photography yang
baik dibutuhkan pencahaayan alami yang baik,
dan sinar matahari yang disarankan yaitu dari
Barat dan Selatan. Upaya penghematan energi
pada bangunan lebih efektif dilakukan dengan
cara menghalangi radiasi matahari langsung
yang masuk kedalam bangunan melalui bukaan
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dinding / jendela, dibandingkan dengan cara
menghambat panas yang masuk melalui konduksi
dinding eksterior (Purwoko, 1998)..... Halaman
122. Purwoko,GH.(1998). Area ini menggunakan
warna — warna yang terang seperti warna coklat
kayu muda dan putih agar cahaya matahari yang
masuk menyebar kedalam ruangan, dan juga
memberikan warna dari makanan lebih menonjol.
Aktivitas pelaku menentukan pola spasial yang
terbentuk pada ruang (Wardhani, 2016)

Pada siang hari restoran lebih banyak
mengandalkan pencahayaan alami yang masuk
melalui bukaan di restoran, oleh karena itu jendela
restoran memiliki bukaan yang banyak untuk
mempermudah sinar matahari masuk kedalam
ruangan. Pencahaan pasif yang digunakan
di dalam area dining restoran menggunakan
warna warm white. Penggunaan warna warm
white untuk memberikan ambience ruangan
yang lebih private, sophisticated, luxury sesuai
dengan permintaan klien. Karena plafon
restoran sangat tinggi maka pencahayaan
banyak yang menggunakan pendant lighting.
Pencahayaan adalah faktor penting karena
desain pencahayaan vyang buruk akan
menyebabkan ketidaknyamanan visual. Maria
Yohana Susan & Rani Prihatmanti (2017)

Konsep Aplikasi Bentuk dan Bahan pada
Pelingkup

Plafon di ruangan VIP menggunakan down
ceiling dan menggunakan material — material
seperti kayu untuk memberikan kesan privasi dan
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kebersamaan. VIP room menggunakan partisi
membatasi antara kedua ruang agar dapat di
sesuaikan dengan kebutuhan customer. Terbagi
menjadi dua tipe partisi yaitu sliding partition dan
juga harmonica untuk menyimpan banyak space.

Gambar 15. Aplikasi pelingkup partisi VIP area
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Material yang di gunakan untuk plafon down
ceiling dominan menggunakan material euro
gray mirror. Plafon restoran menggunakan
warna gelap untuk menyerap matahari, dan
membuat ketinggian plafon lebih rendah dan
juga memberikan ambience yang berbeda di
malam hari. Permainan interior lebih terlihat di
plafon karena dinding restoran banyak terdiri
dari jendela, downceiling digunakan selain
sebagai hiasan interior juga sebagai penyamar
AC ceiling suspended type. “Permukaan utama
ruang sebaiknya berwarna putih atau sangat
terang untuk memantulkan cahaya sebanyak
mungkin. Warna-warna yang lebih gelap dapat
digunakan pada permukaan yang lebih kecil di
mana distribusi cahaya tidak terlalu diutamakan.”
Rahadiyanti, M. (2015)

ambar 16. Aplikasi pelingkup plafon Restoran
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Gambar 17. Aplikasi pelingkup area semi private
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Area semi private di berikan partisi antara
meja untuk meningkatkan enclosure degree
namun masih tidak menggunakan material yang
transparan.

Dinding di cat menggunakan warna yang terang
/ difinishing dengan material yang reflektif agar
dapat menyebarkan / memantulkan cahaya
pasif di siang hari. Beberapa area dinding
menggunakan material marble dengan plat
tembaga menggunakan warna emas.
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Gambar 18. Aplikasi pelingkup lantai dan dinding
area indoor dining area
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Pengolahan lantai di restoran berbeda — beda di
setiap area. Area indoor dining terbagi menjadi
area window seat, semi private area, dan bar seat
area. Pintu utama dimulai dengan menggunakan
lantai Terazzo dengan copper plate sebagai alur
sirkulasi di dalam restoran. Area window seat
menggunakan parket kayu stack bond untuk
jendela yang menghadap ke selatan, sedangkan
window seat jendela bagian utara menggunakan
lantai keramik polygon. Area semi private
menggunakan parket kayu herringbone, dan
area bar seat menggunakan parket kayu running
bond. Sedangkan area private seperti service
area, wet area, cooking area, office, storage,
locker room menggunakan lantai keramik karena
mempermudah maintenance.

Konsep Aplikasi Furnitur dan Aksesoris
Pendukung Interior

Furnitur yang digunakan di restoran berbeda
— beda sesuai dengan area zoning masing —
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masing area. Furnitur juga terbagi berdasarkan
jumlah kapasitas penggunanya, ada yang terdiri
dari dua orang empat orang, hingga enam
orang. Furnitur restoran terbagi menjadi dua, loose
furniture dan wall mounted furniture. Loose furniture
terdapat di area Public dining area (indoor dining
area dan outdoor dining area) namun VIP room
juga menggunakan loose furniture karena kedua
ruangan dapat di gabungkan.

Waiting Area menggunakan furnitur sofa yang
panjang, hal ini dikarenakan target market klien
yaitu kalangan food blogger, dan pelanggan yang
menyukai “selfie” maka dari itu di sediakan sofa
panjang untuk group photo. Meja yang digunakan
untuk area window seat menggunakan material
kayu dengan garis putih. Desain tersebut untuk
mempermudah para food blogger untuk mengambil
angle yang tepat untuk melakukan fotografi. Warna
yang digunakan juga warna netral seperti putih dan
coklat muda agar makanan menjadi focal point.

m'ﬂlr* ks

._“==-‘. ""

Gambar 19. Aplikasi furnitur area waiting
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
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Area Bar menggunakan meja custom build dengan
bentukan kuda. Furnitur tersebut merupakan
salah satu dari focal area, karena dapat menjadi
‘hotspot” bagi pelanggan yang menyukai selfie.
Selain memiliki pencahayaan yang baik karena
jendela menghadap ke barat, desain furniture
terinspirasi dari penjualan restoran yaitu western
food, oleh karena itu bentukan kuda dan juga meja
yang berkombinasi antara kayu dan juga kaca.
“‘Added value yang berbeda dari pesaingnya agar
dapat bertahan dalam persaingan pasar. Selain
memiliki added value, sebuah restoran harus
memiliki desain interior yang baik dan menarik
agar restoran memiliki ketertarikan dan memiliki
tingkat kenyamanan yang tinggi bagi seluruh
penggunanya.” (Morina, 2016)

Gamar 20...Klplikasi ff:.itu;{ar.ea '
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
Penghawaan vyang digunakan di restoran
menggunakan tipe AC split dan Multi Split. Untuk
area indoor menggunakan AC dengan kekuatan

2PK antar kolom yaitu 4.6 m. Penggunaan AC di
restoran adalah AC ceiling suspended type dan

wall mounted. Sedanggkan untuk area Kitchen
menggunakan cooking hood dan juga exhaust
fan. Area customer restroom juga di berikan
exhaust fan.

IR,

Gambar 21. Penggunaan tipe AC restoran
Sumber; Data Olahan Pribadi (2017)

Gambar 22. Penggunaan tipe AC kitchen
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)
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Konsep Aplikasi Furnitur dan Aksesoris
Pendukung Interior

Finishing yang di gunakan untuk restoran di
JI Bukit Darmo Boulevard adalah Keramik,
Steel, Vinyl, cat, cork, High Pressure Laminate
(HPL), clear lacquer (vernis), duco (glossy),
pada beberapa material kayu dan furnitur serta
pada pelingkup ruangan lainnya sesuai dengan
kebutuhan ruang masing — masing.

Gambar 23. Aplikasi finishing restoran
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

Style dari restoran ini adalah Contemporer,
contemporer disini yang di maksud adalah
perpaduan antara kedua material dan warna.
Material yang digunakan berkombinasi antara
maertial yang reflektif dan berbahan keras
(keramik, kayu, dsb), dengan material yang yang
menyerap cahaya dan berbahan halus (tektil,
spons dsb). Perpaduan antara warna terang
dan gelap di area tertentu, seperti penggunaan
warna — warna gelap di plafon untuk menyerap
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cahaya dan warna — warna terang di dinding
untuk memantulkan cahaya.

Gambar 24. Aplikasi finishing restoran
Sumber: Data Olahan Pribadi (2017)

PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan dari pembahasan dan perma-
salahan yang telah dianalisa pada bab sebe-
lumnya, maka permasalahan yang diangkat dari
perancangan rumah makan di JI. Bukit Darmo
Boulevard adalah ambience yang diinginkan
oleh pemilik yang bertolak belakang dengan
target market yang ditujukan oleh pemilik
restoran. Keinginan pemilik untuk memiliki desain
restoran yang minim pencahayaan sedangkan
target market merupakan food blogger yang
membutuhkan pencahayaan yang banyak, dan
ditambah dengan orientasi bangunan restoran
yang menghadap ke Barat. Solusi yang di berikan
yaitu dengan memberikan dua kesan ambience
restoran yang berbeda di siang hari dan di malam
hari dengan pengaplikasian melalui material yang
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digunakan, warna, dan juga pencahayaan aktif
dan pencahayaan pasif. Oleh karena itu konsep
rumah makan di JI Bukit Darmo Boulevard
merupakan ambience.

Saran

Saranyangingin di sampaikan dalam peranjangan
rumah makan di JI Bukit Darmo Boulevard adalah
pemilihan penggunaan material yang digunakan
dalammendesain sebuah restorandanjugadalam
pemeliharaanya (maintenance) secara berkala
dalam pelingkup, furnitur, dsb. Memperhatikan
kebutuhan ruang dan juga sirkulasi di dalam
restoran untuk antropometri tubuh manusia dan
area sirkulasi gerak agar memenuhi kebutuhan/
nilai ergonomi dari suatu bangunan.
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