
i 

 

ABSTRACTION 

  

Korean Restaurant and Cooking Course is a place where people can eat in the 

restaurant and learn about Korean cuisine in the cooking course center. Nowadays, Indonesian 

people’s interest in things connected to Korea has increased drastically in the last few years 

due of Korean drama, Korean Pop, and Korean Variety Show. All about Korea getting 

popular here. Bandung as known as an updated town (fashion, culinary, music, art&design, 

korean wave, japanese wave, etc) and has an updated people (usually teenagers) has a very 

big interest of  all about Korea too.  Korean restaurant in Bandung is rare, and people getting 

interest to all about Korea (the culture, cuisine, etc). That is why Korean Restaurant and 

Cooking course  was planned. The concept of Korean restaurant and cooking course was 

adapted from Korean traditional house (Hanok) and designer will serve it with modern style 

and that is why ”Modern Hanok” concept was chosen. Designer will be mixed the principals 

of Korean traditional house with modern style. The interior of restaurant and cooking course 

was made for giving user a comfortable situation.  
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PRAKATA 

 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan bimbingan-Nya sehingga 

makalah Laporan Tugas Akhir  ini dapat diselesaikan dengan sebaik- baiknya. 

 Laporan Tugas Akhir ini  dibuat untuk memenuhi persyaratan akademis dalam 

mencapai gelar Sarjana Seni Desain Interior ( S1 ) Fakultas Seni Rupa dan Desain, 

Universitas Kristen Maranatha .  

 Laporan ”Perancangan Interior Korean Restaurant and Cooking course” ini dapat 

terlaksana berkat dukungan dari teman-teman dan keluarga yang telah membantu dalam 

proses pengumpulan data sehingga makalah ini dapat terselesaikan.  

 Penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada pihak- pihak yang telah membantu 

penulis dalam menyelesaikan makalah ini, terutama kepada: 

1. Bapak Gai Suhardja, Phd, selaku Dekan FSRD Maranatha. 

2. Bapak Krismanto, selaku Ketua Jurusan Desain Interior Arsitektur Fakultas Seni 

Rupa dan Desain, Universitas Kristen Maranatha.  

3. Bapak Drs. Rachman Yuda, MBA, MM selaku dosen pembimbing I yang telah 

bersedia meluangkan waktu untuk membimbing dan membagi pengetahuan serta 

saran yang berharga. 

4. Ibu Sriwinarsih Maria Kirana S, S.Sn, selaku dosen pembimbing II yang telah 

membagi ilmu mengenai perancangan restoran yang baik serta masukan yang 

berharga. 

5. Keluarga dan teman-teman yang selalu mengasihi, menyayangi, mendukung, dan 

mendampingi penulis selama ini. 

Akhirnya penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada semua pihak yang telah ikut 

terlibat baik secara langsung maupun tidak langsung dalam penyusunan Laporan Tugas Akhir 

ini. Dalam penyusunan laporan ini, penulis juga mengharapkan segala kritik, saran, dan 

masukan yang berarti agar di kemudian hari dapat menjadi lebih baik lagi. 

Dan pada akhirnya besar harapan penulis agar Laporan Tugas Akhir ini dapat bermanfaat 

bagi kemajuan semua pihak. Tuhan memberkati 

 

Bandung, 18 Juni 2011 

 

 

 

Vebbiana Christanti 
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