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ABSTRAK 

 

 Dewasa ini, gaya hidup masyarakat kota kini memiliki tingkat kesibukan yang 

berbeda-beda sehingga budaya praktis menjadi hal yang penting. Salah satunya 

adalah meningkatnya permintaan masyarakat terhadap makanan yang praktis . Bakery 

tempo dulu yang ada pada masa kedudukan Belanda cukup  diminati masyarakat 

karena memiliki cita rasa khas peranakan Belanda, namun dengan bermunculannya 

bakery pendatang baru, menyebabkan eksistensi bakery tempo dulu semakin 

berkurang.   

Roti dan kue merupakan salah satu jenis makanan yang dapat menjawab 

fenomena tersebut. Dengan semakin berkembangnya bismis kuliner di kota Bandung, 

maka menyebabkan terjadinya persaingan di antara pengusaha bakery. Minat 

masyarakat akan produk bakery juga menimbulkan keinginan untuk belajar kue. 

Namun fasilitas yang ada kurang memadai 

Perancangan bakery and baking course ini dirancang dengan mengambil 

Konsep Back in Time with Art Deco style. Selain itu, baking course menyediakan 

fasilitas yang dapat memenuhi kebutuhan terkait proses belajar mengajar.  

Dengan merancang bakery and baking course tersebut, diharapkan akan 

mengembalikan minat dan eksistensi bakery tempo dulu yang semakin menurun. 
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ABSTRACT 

  

Nowadays, urban lifestyle has a level of activity vary so practical culture 

becomes important. One of  them is the increasing public demand of the convenient 

food. Old Dutch bakery that existed at the time is quite interested in the community 

because it has a distinctive taste of Dutch descent, but with the emergence of new 

entrants bakery, the existence of old bakery is become lower. 

Bread and cakes is one type of food that can answer these phenomena. With 

the development of culinary business in the city, it leads to competition among 

bakers. Public’s interest tp bakery products also cause a desire to learn cake. 

However, there are inadequate facilities. 

Designing bakery and baking course is taking the concept of Back in Time 

with Art Deco style. Besides baking course provides a facility that can fulfill the 

needs in that baking course. 

By designing the bakery and baking course, writer expect that it can restore 

the interest of old bakery. 
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