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ABSTRAK 

Bandung merupakan Kawasan wisata dengan pertumbuhan bisnis kuliner yang cukup 

pesat. Salah satu bisnis kuliner yang banyak digemari dan variasi pengolahannya 

adalah cokelat. Cokelat merupakan penganan yang banyak dijumpai, bahkan Indonesia 

merupakan negara penghasil buah cokelat terbanyak ketiga di dunia. Namun, 

keunggulan tersebut tidak diimbangi dengan angka konsumsi cokelat yang rendah dan 

kualitas produk olahan cokelat yang dihasilkan. Dalam pengembangan usaha 

meningkatkan konsumsi cokelat dan kualitas produk olahannya perlu ditunjang 

dengan adanya sebuah fasilitas berupa perancangan Pipiltin Chocolate Lab. Melalui 

perancangan ini diharapkan dapat menjadi titik temu bagi pemberdayaan cokelat 

Indonesia dalam peningkatan minat masyarakat Indonesia dan pengedukasian 

mengenai keberagaman cokelat khas dalam negeri dengan konsep yang 

memvisualisasikan kekayaan karakter produk olahan cokelat yaitu memikat dan 

memanjakan para penikmat cokelat, serta merangkul kalangan muda milenial sebagai 

media aktif dalam pengembangan gagasan perancangan. Fasilitas-fasilitas tersebut 

diantaranya adalah cafe, retail, galeri, workshop, dan spot-spot yang diperuntukkan 

bagi para milenial. Perancangan café dan retail bertujuan agar memperkenalkan 

cokelat khas Indonesia dengan menghadirkan interior mengenai karakter rasa cokelat 

unggulan Indonesia. Sedangkan galeri dan workshop dihadirkan guna memenuhi nilai 

edukasi  dengan pendekatan melalui visual interior, display, serta furniture yang lebih 

menyenangkan dan informatif . 

 

 

ABSTRACT 

 

Bandung is a tourism area with fast growing culinary business. Chocolates is one of 

the most popular culinary businesses and variations in processing. Chocolate is a 

snack that is often found and Indonesia is the third largest producer of chocolate fruit 

in the world. However, these advantages are not offset by low chocolate consumption 

rates and the bad quality of processed chocolate products. In the development to 

increase chocolate consumption and the quality of processed products need to be 

supported by the existence of a facility in the form of a Pipiltin Chocolate Lab design. 

Through this design, it is hoped that it can become a meeting point for the 

empowerment of Indonesian chocolates in increasing the interest of the Indonesian 

people and the dedication of the diversity of typical domestic chocolate with concepts 

that visualize the richness of chocolate processed products that captivate and spoil 

chocolate lovers, and embrace millennial youth as active media in developing design 

ideas. These facilities include cafes, retail, galleries, workshops, and spots intended 

for millennials. The design of café and retail aims to introduce Indonesian-style 

chocolate by presenting interiors regarding the Indonesian chocolate flavor. While the 

galleries and workshops were presented to fulfill the value of education with an 

approach through visual interiors, displays, and furniture that were more fun and 

informative.
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