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ABSTRAK 

 

Proyek Akhir Arsitektur berjudul “Institut Kuliner Indonesia Kota Semarang” ini 

dilatar belakangi oleh industri kuliner yang tengah berkembang, dimana peran chef dalam 

pengelolaan departemen food & beverage profesional sangatlah dibutuhkan, baik dari teknik 

memasak, menghitung harga sebuah hidangan, dan mengetahui kualitas bahan makanan. 

Semarang, sebagai kota yang memiliki beberapa sentra kuliner memerlukan sarana 

pendidikan untuk mengembangkan kualitas dari calon chef, salah satunya dengan pengadaan 

Institut Kuliner. Dimana nantinya akan digunakan pendekatan arsitektur perilaku dalam 

perancangannya, supaya calon chef akan lebih terbiasa dengan lingkungan sekitarnya. 

Landasan teori yang digunakan adalah pengertian dasar dan syarat syarat mengenai 

kuliner, institut dan dapur. Selain teori dasar fungsi bangunan, akan disertakan juga mengenai 

teori dari topik umum yang dibahas, yaitu seputar arsitektur perilaku. Dengan menggunakan 

beberapa studi preseden mengenai institut kuliner ternama, dapat memberikan gambaran 

besar mengenai sistem kerja dari sebuah institut kuliner, baik dari jenis ruang, persyaratan 

ruang dan kategori penggunanya. Data diambil dari literatur serta wawancara terhadap topik 

terkait, dimana nantinya akan dijadikan bahan pertimbangan dalam perancangan proyek 

untuk permasalahan utama dalam proyek ini. 

Lokasi tapak yang dipilih adalah Kecamatan Gunungpati, Kota Semarang. Pemilihan 

ini dilakukan berdasarkan beberapa persyaratan yang dibutuhkan dalam institut kuliner, 

seperti kondisi tanah yang memungkinkan untuk melakukan perkebunan serta aksesbilitas 

yang mudah. Dimana pada Kecamatan Gunungpati merupakan salah satu lokasi yang 

memiliki tanah latosol yang memungkinkan untuk melakukannya. Selain itu, dengan fungsi 

bangunan pendidikan, tingkat keramaian pada sekitar tapak menjadi salah satu pertimbangan 

dalam pemilihan lokasi pembangunan, karena akan mempengaruhi pengantaran bahan 

makanan serta barang ketika dibutuhkan penyediaan ulang.  

Kata kunci : institut, kuliner, chef 
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