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ABSTRAKSI 

 

Seiring dengan perkembangan zaman kuliner menjadi gaya hidup masyarakat yang 

semakin meningkat. Makanan selain menjadi kebutuhan utama dalam keberlangsungan 

hidup, juga merupakan karya seni yang sangat bernilai tinggi. 

Profesi chef  profesional yang menjadi seorang artis dalam dunia kuliner tidak pernah 

lepas dari perkembangan makanan. Oleh sebab itu, masyarakat memiliki ketertarikan 

untuk melanjutkan pendidikan tinggi ke sekolah kuliner. Faktor lahirnya celebrity chef 

serta penghasilan seorang chef yang sangat tinggi juga menjadi daya tarik bagi 

masyarakat. 

Perancangan French Culinary Arts School and Restaurant yang dirancang dengan tema 

Mise En Place dan digabungkan dengan keyword “elegan” dirasa sangat tepat untuk 

dirancang di Kota Bandung. Selain kota ini terkenal dengan wisata kulinernya, Kota 

Bandung juga merupakan salah satu destinasi pendidikan bagi pelajar.  

Metode yang digunakan dalam perancangan tugas akhir ini adalah metode kualitatif 

melalui survei langsung ke lapangan dan studi pustaka dengan menelaah literatur. 

 

Perkembangan western food di dunia ini tidak pernah lepas dari pengaruh negara 

Perancis. Masakan Perancis yang diakui UNESCO (United Nations Educational, 

Scientific, and Cultural Oraganization) pada November 2010 sebagai “Intangible 

Cultural Heritage” atau “Warisan Kebudayaan Tak-berwujud”, menjadi kiblat bagi 

banyak sekolah kuliner yang mempelajari tentang masakan Perancis.  
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ABSTRACT 

 

The development of culinary nowadays, makes food as a trend in communities. Food, 

beside the main needs to survive also knows as highest artwork. 

The profession of chef, which is an artist in culinary always following the newest trend 

of food. Because of that statement, many students wanted to continue their study to the 

culinary arts school. Many celebrity chef raising and the high salary from this 

profession, also the reason many people wanted to go to the culinary school. 

The French Culinary Arts School and Restaurant designed by Mise En Place as the 

main theme and accompanied with elegant as the keyword was a good choice to adopted 

and designed in Bandung. Beside this city famous in culinary tourism, Bandung also a 

destination for students to continue their study. 

The method used in this final assignment project is by cualitative or survey to the 

culinary arts school and by literature study. 

The development of western food in the world never stand alone without influence from 

France. The French Cullinaire which awarded by UNESCO (United Nations 

Educational Scientific and Cultural Organization) on November 2010 as “Intangible 

Cultural Heritage” become the direction to many culinary arts school which learn 

French Cuisine. 
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