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ABSTRAKSI 

 

Pada dasarnya manusia membutuhkan sandang, pangan dan papan agar dapat bertahan 

hidup. Dulu pangan / kuliner hanya dipandang sebagai suatu hal yang bertujuan untuk 

mengenyangkan perut. Namun seiring dengan berjalannya waktu, kuliner dilihat sebagai 

suatu seni juga. Berangkat dari latar belakang inilah tercipta proyek Bandung School of 

Culinary. 

 

Tahapan selanjutnya adalah pemilihan konsep dan ide gagasan yang cocok dengan 

sekolah yang berkesan formal dan dunia kuliner yang terkesan inovatif. Kemudian 

diadakan studi banding ke beberapa institusi yang dirasa sama dengan proyek Bandung 

School of Culinary. Dari sini diketahui fasilitas apa saja yang harus tersedia dalam 

sebuah sekolah kuliner. 

 

Tahapan berikutnya adalah perancangan desain interior dari Bandung School of Culinary. 

Bangunan dua lantai ini di desain dengan konsep dynamic educating yang dapat diartikan 

seperti dunia kuliner yang terus berinovasi dan menggunakan gaya contemporer yang 

dapat diartikan kekinian. 
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ABSTRACTION 

 

In order to survive, people need food, clothes and shelter.  In the past, food was 

recognized as one thing that can make people feel full. But as time goes by, food was also 

recognized as an art ( culinary art ). Starting with this perception the Bandung School of 

Culinary was designed. 

 

The first step is to choose the right concept and theme that can blend in with the school 

which is formal and culinary world which is innovative. Next, there’s a process 

comparing one institute with another to find the right one that’s similar to Bandung 

School of Culinary. Now we can have an example of facilities that a culinary school 

should have.  

 

The next step is designing the interiors of Bandung School of Culinary. This two floored 

building was designed by using the concept of dynamic educating which is similar with 

the culinary world and contemporer as the theme of its style.  
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