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1.1 Latar belakang
Kota Bandung menjadi destinasi wisata yang menawarkan banyak wisata
menarik dengan jumlah wisatawan yang terus meningkat. Hal ini membuktikan
bahwa kota Bandung dianggap memiliki potensi pasar yang besar. Industri
kreatif di Kota Bandung yang sedang berkembang saat ini banyak didominasi

oleh industri kuliner sebesar 43,71%, baik dalam jumlah maupun jenis.

Wilayah Bandung yang strategis sebagai peluang usaha, didukung oleh
pertumbuhan populasi kaum milenial yang kreatif dan perilaku konsumtif
masyarakat masa kini, namun masih mengedepankan sisi edukatif dalam
segala aspek. Banyak produksi-produksi usaha yang mulai menjadi tren
berawal dari kekreatifan masyarakat Bandung, salah satunya camilan, baik itu
kuliner khas Bandung ataupun bersifat universal yang semua orang gemari,

dapat dengan cepat berkembang di kota ini.

Bicara budaya camilan, di Indonesia sendiri, cokelat termasuk dalam camilan
favorit sepanjang masa (kompas.com). Bukan hanya karena rasanya saja yang
mampu memikat banyak orang, namun cokelat merupakan salah satu penganan
yang memiliki banyak variasi olahan turunannya diantaranya seperti minuman,
kue, es krim, permen, selai, dan makanan lainnya. Khususnya di Bandung,
kuliner cokelat tidak pernah mati, bahkan semakin banyak usaha yang
mengusung olahan cokelat sebagai menu utama mereka. Hal ini didukung
dengan melimpahnya lahan budidaya cokelat di Indonesia. Selain produksi
dalam negeri cokelat Indonesia bahkan menempati urutan ketiga dalam jumlah
produksi dunia setelah Pantai Gading dan Ghana, serta memiliki sejumlah

varian unggulan yang diminati di mancanegara.
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Meskipun Indonesia memiliki potensi besar sebagai produsen cokelat/kakao,
namun tidak sebanding dengan angka konsumsi cokelat yang rendah dan
kualitas produk olahan cokelat yang dihasilkan. Banyak orang masih minim
pengetahuan akan produk cokelat Indonesia, sehingga hanya mengenal dan
mengonsumsi produk olahan cokelat dari luar negeri, seperti Eropa dan
Jepang.

Pengelolaan spesialisasi cokelat’/kakao dalam negeri sebenarnya telah
banyak digerakkan oleh pebisnis lokal, seperti yang dilakukan oleh Pipiltin
Cocoa yang berbasis di Kota Jakarta. Hadirnya Pipiltin Cocoa menjadi salah
satu pelopor dalam mengangkat industri cokelat Indonesia. Keunikan gerai
cokelat ini adalah menyuguhkan berbagai karakter rasa cokelat yang unik
dari berbagai daerah, diantaranya adalah cokelat/kakao khas Tabanan, Bali;
Sulawesi Tengah; Glenmore, Banyuwangi; dan Tanazozo, Flores. Pipiltin
Cocoa telah membuka jalur pengenalan akan produk olahan cokelat dalam
negeri yang membawa angin segar dalam perindustrian kuliner cokelat,
meskipun ada beberapa hal dari segi fasilitas yang masih belum menunjang,
karena belum secara komperehensif mengedukasi masyarakat secara

lengkap mengenai karakteristik cokelat-cokelat khas Indonesia.

Sehingga munculah gagasan untuk membentuk suatu wadah dalam
mengenalkan produk olahan coklat dalam negeri yang masih terbuka luas,
karena banyak potensi kebaruan yang dapat digali dan ditawarkan kepada para
pecinta penganan cokelat Indonesia. Wadah tersebut dinamakan Pipiltin
Chocolate Lab yang akan dilengkapi dengan fasilitas café, galeri, retail,
workshop, dan selfie area sebagai bagian dari pengenalan cokelat Indonesia.

1.2 Identifikasi Masalah
Produksi biji cokelat/kakao di Indonesia begitu melimpah dan kualitasnya
diakui di dunia internasional. Dalam mengimbangi keunggulan tersebut,
diperlukan pemahaman akan pengetahuan tentang kekayaan cokelat unggulan

Indonesia, apalagi dengan potensi produk olahannya yang masih sedikit.
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Kesempatan tersebut membawa perancang untuk merancang fasilitas-fasilitas
yang menunjang berbagai kegiatan untuk memperkenalkan cokelat Indonesia
dengan menggali konsep berdasarkan karakter-karakter cokelat yang berasal
dari empat wilayah di Indonesia. Melalui hal itulah perancangan ini ingin
memperdalam potensi besar yang ada untuk memperkenalkan cokelat dan

produk olahannya di dalam negeri yang masih sangat terbuka lebar.

1.3 Gagasan Perancangan
Perancangan Pipiltin Chocolate Lab terinspirasi dari semangat Pipiltin dalam
mengenalkan kekayaan cokelat Nusantara kepada masyarakat Indonesia
sendiri. Gagasan perancangan tersebut berupaya menghadirkan fasilitas utama
berupa café dan retail sebagai tempat eksperimen produk olahan cokelat,
didampingi dengan chocolate making workshop yang menjadi titik temu bagi
pemberdayaan cokelat dalam peningkatan minat masyarakat Indonesia dan
pengedukasian mengenai keberagaman cokelat khas Indonesia melalui
Nusantara chocolate gallery. Fasilitas-fasilitas dalam perancangan ini akan
mengangkat konsep berupa visualisasi dari karakter produk olahan cokelat
yang akan memikat dan memanjakan para penikmat cokelat. Keberagaman
cokelat Indonesia yang akan diangkat antara lain kakao dari Tanazozo, Flores;
Pidie Jaya, Aceh; Tabanan, Bali; Sulawei Tengah dan Glenmore, Jawa Tengah,

yang merupakan daerah penghasil cokelat terbaik di Indonesia.

Tidak hanya berhenti dalam pengenalan tentang cokelat, perancangan Pipiltin
Chocolate Lab ini juga dirasa perlu untuk mengimbangi perkembangan zaman.
Pemunculan spot foto yang bercermin dari fenomena kekininan yaitu budaya
swafoto di kalangan muda akan disertakan dalam desain perancangan sebagai
media penarik kalangan muda yang menjadi sasaran pengguna dari usulan

proyek ini.
1.4 Rumusan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah yang telah diuraikan, maka disusunlah

rumusan masalah sebagai berikut:

UNIVERSITAS KRISTEN MARANATHA | 3



1. Bagaimana merancang desain interior komersial yang menunjang sisi
edukasi Pipiltin Cocoa mengenai kekayaan cokelat Indonesia dan produk
olahannya agar mampu menggambarkan karakter produk olahan cokelat?

2. Bagaimana merancang interior yang kekinian sehingga dapat

memopulerkan cokelat pada berbagai kalangan, khususnya anak muda?

1.5 Tujuan Perancangan

Pada perancangan ini, tujuan yang ingin dicapai yaitu:

1. Menjadi titik temu bagi pemberdayaan cokelat Indonesia dalam
peningkatan minat masyarakat Indonesia dan pengedukasian mengenai
keberagaman cokelat khas dalam negeri dengan konsep Yyang
memvisualisasikan kekayaan karakter produk olahan cokelat.

2. Merangkul kalangan muda sebagai media aktif dalam pengembangan
gagasan perancangan.

1.6 Manfaat Perancangan

Manfaat dari perancangan Pipiltin Chocolate Lab, yaitu:

1. Mengangkat komoditas cokelat dari berbagai daerah di Indonesia yang agar
dikenal luas masyarakat Indonesia dan dapat meningkatkan konsumsi
cokelat sehat bagi semua kalangan.

2. Mewadahi aktifitas bagi komunitas penikmat cokelat dan memberikan
ruang bagi edukasi pengolahan produk cokelat Indonesia.

3. Penambahan beberapa fasilitas seperti galeri dan workshop, diharapkan
dapat memberikan experience baru berupa garden gallery yang di
dalamnya dapat mempelajari langsung mengenai tanaman kakao dalam
bentuk taman mini serta kelas-kelas pengolahan produk cokelat yang
dikombinasikan dengan bahan-bahan alam lain seperti kopi dan rempah.
Lebih spesifik ditujukan kepada generasi milenial Indonesia dengan
menengah ke atas.

4. Diharapkan dapat melengkapi kebutuhan akademik dan menjadi referensi
bagi perancangan serupa di masa yang akan datang.
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1.7 Lingkup Perancangan

Lingkup perancangan Pipiltin Chocolate Lab ini sebatas pendesainan interior,

furnitur, sistem display, dan semua hal yang berkenaan dengan cokelat

Indonesia. Perancangan interior mencakup beberapa ruang sebagai berikut:

a.

Café

Fasilitas utama dari perancangan ini adalah café yang bertemakan
cokelat dengan keragaman Indonesia akan menjadi tujuan akhir
pengunjung untuk sekedar menikmati cokelat olahan ataupun sebagai
tempat berkumpul komunitas cokelat.

Chocolate gallery

Area ini terdiri atas display-display informatif berisikan fakta dan
informasi tentang cokelat, khususnya cokelat khas daerah-daerah di
Indonesia. Galeri cokelat, tidak hanya berupa pajangan-pajangan
beragam jenis cokelat Indonesia saja, namun akan terdapat chocolate
courtyard yang menampilkan varietas pohon cokelat yang
dibudidayakan di Indonesia.

Chocolate making workshop

Tidak hanya pengalaman bagi visual saja, pada perancangan ini juga
mengajak masyarakat terlibat langsung dalam pengolahan cokelat,
sehingga ada nilai edukasi yang lebih dalam agar lebih menghargai dan
mengenal cokelat khas Indonesia.

Chocolate gift shop

Ritel dengan berbagai macam produk olahan cokelat khas dalam negeri
sebagai bentuk apresiasi terhadap penikmat cokelat.

Chocolateselfie area

Mengikuti perkembangan tren akhir-akhir ini, dirasa perlu untuk
menyediakan ruang khusus berupa selfie corner/area bagi kebutuhan

sosial media dan sebagai bentuk publisitas cokelat itu sendiri.

1.8 Sistematika Penulisan
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Berisi tentang latar belakang pemilihan proyek, identifikasi masalah,
ide dan gagasan, rumusan masalah, tujuan, manfaat, dan ruang lingkup
perancangan, serta sistematika penulisan. Latar belakang menjelaskan
mengenai pemilihan Kota Bandung sebagai lokasi perancangan dan fenomena
mengenai cokelat sebagai potensi usaha serta keunikan cokelat di Indonesia.
Bab Il TEORI MENGENAI PERANCANGAN PIPILTIN CHOCOLATE
HOUSE

Berisi tinjauan umum dan tinjauan khusus mengenai teori yang
digunakan dan keterkaitannya dengan penelitian dan perancangan yang
dilakukan. Bab ini menjabarkan teori mengenai asal-usul cokelat, chocolate
center secara umum dimulai dari definisi, fungsi, dan jenis, serta beberapa
ruangan dari fasilitas terkait dalam perancangan beserta kebutuhan elemen
interior di dalamnya. Tinjauan khusus terkait dengan sejarah dan spesifikasi
jenis cokelat di Indonesia, jenis aktifitas, kebutuhan ruang, dan sebagainya.
Bab Il IDENTIFIKASI DAN PROGRAM PERANCANGAN PIPILTIN
CHOCOLATE HOUSE

Berisi tinjauan data-data dan programing dari data lapangan, termasuk
di dalamnya analisis site, analisis fungsi ruang yang dibutuhkan, identifikasi
user beserta aktifitas, flow activity dalam ruang, zoning, dan blocking yang
akan dikaitkan dengan konsep “4 Cokelat Unggulan Indonesia” dalam
perancangan Pipiltin Chocolate Lab.

Bab IV PERANCANGAN PIPILTIN CHOCOLATE HOUSE

Pada bab ini, berisi hasil rancangan dan visualisasi dari penerapan
konsep “4 Cokelat Unggulan Indonesia” pada setiap lingkup perancangan yang
telah direncanakan
Bab VV SIMPULAN DAN SARAN

Pada bab terakhir ini akan diuraikan kesimpulan mengenai apa yang
telah dibahas pada bab-bab sebelumnya dan saran yang dapat dikembangkan

mengenai pembahasan sebelumnya.
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