ABSTRAK

Saat ini pastry sudah menjadi bagian dari gaya hidup masyarakat.
Khususnya di kota-kota besar yang ada di Indonesia, banyak yang menjual
sepotong cake dengan harga yang cukup tinggi dan sebagian besar
merupakan pastry modern yang merupakan modernisasi dari jenis pastry
Perancis. Seiring dengan banyaknya pembisnis pastry, semakin banyak pula
peminatnya yang ingin mempelajari cara membuat pastry tersebut. Hal ini
dapat terlihat dari semakin banyaknya sekolah ataupun tempat kursus pastry
yang bermunculan di kota Bandung. Namun belum ada yang tempat yang
dapat mempelajari pastry Perancis secara khusus dan detail.
Berdasarkan latar belakang di atas maka pembangunan The French Pastry
School memiliki prospek yang cukup bagus. Hal ini dikarenakan sesuai
dengan tren masyarakat dan juga banyaknya peminat pada dunia kuliner di

bidang pastry.

Kata Kunci: desain, interior, pastry, sekolah.
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ABSTRACT

Pastry has become part of the lifestyle in the society at the present time,
particularly in the big cities in Indonesia. They are sold in a quite competitive
price and most of the pastries are actually modernized from those of the
French. The higher the demand of pastry business is, the more the number of
people want to learn how to make pastry is. This can be clearly seen from the
fact that there are more and more schools to training course for pastries in
Bandung. However, only a few of them manage to learn how to make the

French pastry specifically and meticulously.

Thus, the creation of the French Pastry School is highly prospective because of
the trend currently developing in the society and more fans of pastries in the

world of culinary.
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