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INTERIOR DESIGN
THE HOLYRIBS RESTAURANT SURABAYA

Abstract

The HolyRibs is a restaurant that sells beef-based dishes with a target market of middle to
upper class, located in the centre of Surabaya. This restaurant has 3 floors with a total
area of 610 square metres. The purpose of this design is to provide restaurant
infrastructure facilities that are attractive and can support entertainment so that
consumers can be educated and can freely communicate with the chef and his team. By
applying the design process method developed by Rosemary Kilmer in 2014 in her book
entitled Designing Interior. From this design method Rosemary Kilmer divides the design
process into 2 stages, namely the analysis and synthesis stages. By applying Rosemary
Kilmer's method, the design begins by collecting information in the form of data through
a survey of the existing The Holyribs restaurant and then processed through
brainstorming, sketching, and moodboard, with the final result in the form of a prototype.
The results obtained for the design of this restaurant use a live cooking and alacarte
serving system with a theme taken from the brand's name, Holy and Ribs. Where this
concept will make consumers who come to be able to visit the restaurant with an elegant
and intimate design. And provide a memorable culinary experience for visitors. In addition
to enjoying the dishes consumers can see and interact directly with the chef who cooks the
dishes that will be served, which of course this is an added value for this restaurant. So
that all information about the products served can be conveyed to consumers properly.
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PERANCANGAN INTERIOR
RESTORAN THE HOLYRIBS SURABAYA

Abstrak
Restoran The HolyRibs ini merupakan restoran yang menjual sajian berbahan

utama daging sapi dengan target market menengah keatas, terletak di tengah
kota Surabaya. Resto ini memiliki 3 lantai dengan total luas 610 meter persegi.
Tujuan perancangan ini adalah memberikan fasilitas infrastruktur restoran
yang menarik dan dapat mendukung entertainment-nya sehingga konsumen
dapat teredukasi dan dapat secara leluasa berkomunikasi dengan chef dan
timnya. Dengan menerapkan metode proses desain yang dikembangkan oleh
Rosemary Kilmer pada tahun 2014 dalam bukunya yang berjudul Designing
Interior. Dari metode desain ini Rosemary Kilmer membagi proses desain
menjadi 2 tahap, yaitu tahap analisis dan sintesis. Dengan menerapkan metode
dari Rosemary Kilmer perancangan dimulai dengan mengumpulkan informasi
berupa data-data melalui survey pada resto The Holyribs yang sudah ada dan
kemudian diolah melalui brainstorming, sketching, dan moodboard, dengan
hasil akhir berupa prototype. Hasil yang didapat untuk perancangan resto ini
menggunakan sistem penyajian live cooking dan alacarte dengan tema yang
diambil dari nama brand ini yaitu Holy dan Ribs. Dimana konsep ini akan
membuat konsumen yang datang untuk dapat mengunjungi resto dengan desain
yang elegan dan intimate. Serta memberikan pengalam berkuliner yang
berkesan bagi para pengunjung. Selain menikmati hidangan konsumen dapat
melihat dan berinteraksi langsung dengan chef yang memasak hidangan yang
akan disajikan, yang tentu hal ini menjadi nilai tambah bagi resto ini. Sehingga
semua informasi tentang produk yang dihidangkan dapat tersampaikan kepada

konsumen dengan baik.

Kata kunci : Restoran, Surabaya, Live cooking
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Terdapat fenomena menarik yaitu pada pola konsumsi daging sapi
masyarakat Kota Surabaya. Pola konsumsi ini menjadi potensi bagi usaha
kuliner yang menggunakan daging sapi sebagai bahan makanan olahannya.
BPS mencatat bahwa penduduk Jawa Timur pada tahun 2020-2022

mengkonsumsi daging sapi seperti pada tabel di bawabh ini.

Tahun Berat Daging (Ton)
2020 91 027,74
2021 108 284,07
2022 110991,18

Table 1.1 konsumsi Daging Sapi Penduduk Surabaya Tahun 2020-2023

(Sumber: https://www.bps.go.id/indicator/24/480/1/produksi-daging-sapi-
menurut-provinsi.html)

Pada catatan statistik dapat dilihat bahwa terdapat kecenderungan
peningkatan konsumsi daging sapi. Pertumbuhan permintaan daging yang terus
meningkat ditiap tahunnya ini sebanding dengan pertumbuhan jumlah usaha
kuliner berbahan daging sapi. Banyak restoran-restoran bermunculan di Kota
Surabaya, salah satunya adalah Restoran The HolyRibs.

The Holyribs adalah restoran yang berada di bawah manajemen
Holycow Group. Manajemen ini juga menaungi beberapa resto lainnya seperti
Holycow, Loobie Lobster dan Flip Burger. Segmentasi pasar The Holyribs
diarahkan untuk konsumen kelas menengah keatas. Harga yang ditawarkan
oleh restoran ini berkisar antara Rp.98.000-Rp.300.000. Harga ini sesuai
dengan penggunaan daging sapi dan bahan lainnya yang memiliki kualitas

premium.
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Penggunaan nama The Holyribs untuk merek restoran ini memberikan
kesan kuat bahwa sajian kulinernya berbahan baku daging sapi. Penggunaan
warna hitam putih pada logo restoran memberikan kesan asosiasi terhadap
warna kulit sapi yang menarik. Penataan interiornya cenderung memiliki gaya
industrial yang didominasi bata ekspose dan warna hitam. Pengunaan lighting
cenderung memilih direct spot lighting untuk menguatkan kesan modern,
kokoh, dan berkarakter menonjolkan elemen interiornya,

The Holyribs diangkat menjadi objek perancangan interior karena
kecenderungannya yang semakin diminati konsumen. Perancangan ini
dilaksanakan dalam upaya penyelesaian Tugas Akhir yang diwajibkan oleh,
Fakultas Seni Rupa, Jurusan Desain interior, Institut Seni Indonesia
Yogyakarta untuk syarat kelulusan tingkat sarjana. Objek ini adalah desain
resto yang memiliki luas bangunan kurang lebih 650 meter persegi. Pangsa
pasarnya untuk kalangan menengah ke atas yang mampu membeli produk
restoran dengan harga relatif mahal dibandingkan dengan resto lainnya.
Strategi pemasaran resto ini adalah penjualan produk berkualitas dan
memberikan pengalaman berkuliner dengan menu dan inovasi penyajian yang
berkelas.

Ini adalah objek yang menarik untuk dirancang sebagai salah satu
bangunan komersial. Keungulan layanan yang diberikan adalah dengan
terjadinya interaksi antara pengunjung dan chef. Chef akan memberikan
entertainment pada saat penyajian. Konsumen akan selalu disuguhkan
pengalaman yang berbeda pada setiap kunjungannya dan diharapkan akan
memberikan kesan yang berbeda pula.

Pada The Holyribs di kota Jakarta menggunakan sistem penyajian
alacarte yaitu konsumen disodorkan buku menu kemudian konsumen
menikmati sajian sesuai dengan pesanan. Konsumen kurang mendapatkan
informasi tentang menu-menu yang tertulis pada buku menu. Menu-menu
tersebut banyak yang kurang lazim di telinga masyarakat awam. Cara penjajian
seperti ini cenderung menempatkan konsumen sebagai objek pasif yang

menerima sajian hidangan sesuai pesanannya. Tentunya cara seperti ini akan
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cenderung untuk ditinggalkan konsumen Ketika terdapat restoran lain yang
menyajikan pengalaman baru dan penyajian yang lebih interaktif.

Inilah alasan kuat perlunya diciptakan restoran dengan sistem penyajian
yang inovatif agar konsumen selalu mendapatkan hal baru dalam menilmati
sajian menunya. Sistem ini menyebabkan terjadinya perlakuan khusus pada
desain interiornya sehingga dapat mendukung entertainment restoran tersebut.
Perancangan interior ini menggunakan metode Rosemary Kilmer yang
memberikan ruang analisis untuk menyelesaikan problematika yang muncul
pada objek perancangannya.

Tujuan perancangan ini adalah memberikan fasilitas infrastruktur
restoran yang menarik dan dapat mendukung entertainment-nya sehingga
konsumen dapat teredukasi dan dapat secara leluasa berkomunikasi dengan
chef dan timnya. Ini diharapkan memberikan manfaat bagi restoran agar tetap
mendapatkan konsumen yang memiliki loyalitas tinggi dan konsumen
mendapatkan pengalaman serta pengetahuan baru terhadap sajian berbahan
pokok daging sapi. Secara akademik, ini memberikan manfaat bagi
pengembangan ilmu pengetahuan tentang desain interior yang berbasis pada
kebutuhan konsumen dan pengelola restoran.

Pada perancangan restoran ini diupayakan dapat memberikan tawaran-
tawaran estetika dan fungsi inovatif sesuai dengan kaidah-kaidah desain
interior yaitu elemen dan prinsip desain. Pendekatan perancangan ini
diutamakan pada fungsi dan estetika yang mendukung tujuan bisnis restoran
The Holyribs. Perancangan ini akan memberikan kesempatan desainer untuk
mengkomposisikan ruang, warna, tekstur, dan pendukung estetikan lainnya.
Penggunaan material dan perhitungan ergonomi menjadi pertimbangan penting

pada perancangan restoran ini.
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B. Metode Desain

1. Proses Desain
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Gambar 1.1 Skematis Metode Desain Rosemary Kilmer

(Sumber: (Kilmer & Kilmer, 2014))

Gambar di atas menjelaskan secara skematis metode Rosemary
Kilmer. Metode ini digunakan dalam proses perancangan restoran The
Holyribs. Metode ini adalah metode yang dipelopori oleh Rosemary Kilmer.
Proses desain menurut (Kilmer & Kilmer, 2014) dibagi menjadi dua tahap,
yaitu tahap analisis dan sintesis.

Tahap analisis merupakan tahap pertama yang dimulai dengan
tahapan identifikasi, ditelaah, diteliti dan dianalisis. Hasil dari tahapan
analisis ini merupakan ide-ide yang dibangun untuk menyelesaikan
permasalahan desain. Setelah tahap analisis kemudian dilakukan tahapan
sintesis yang akan menghasilkan solusi desain yang akan diterapkan dengan
cara mengolah hasil dari proses analisis. Proses analisis tersebut
menghasilkan ide= ide alternatif. Selanjutnya ide tersebut akan dipilih
dengan berbagai macam pertimbangan sebagai pemecah masalah agar

dicapai tujuan dengan optimal.
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Berikut ini adalah tahapan yang dikerjakan dalam pola pikir

perancangan proses desain menurut Rosemay Kilmer, yaitu:

1. Commit,

2. State,

3. Collect,

4. Analyze,

5. ldeate,

6. Choose,

7. Implement, dan
8

. Evaluate.

2. Metode Desain
Metode desain adalah cara untuk merancang interior dengan
menggunakan beberapa tahapan seperti yang dijelaskan di atas. Adapun
penjelasan ttahapan tadi dapat dilihat pada tulisan di bawabh ini.
a. Analisis (programming)
a. Commit (Accept the Problem)
Hal pertama yang harus dilakukan perancang dalam proses
perancangan adalah memahami permasalahan yang dihadapi oleh
pengguna. Tahapan ini penting dilakukan agar permasalahan
diketahui secara mendetail oleh desainer. Semua hal yng berpotensi
mengganggu  operasional  restoran  perlu  diidentifikasi
keberadaaanya.
b. State (Define the Problem)
Tahap ini perancang mulai mendefinisikan masalah yang ada, hal ini
sangatlah penting karena berpengaruh terhadap solusi dari
permasalahan desain. Perancang membuat daftar masalah dan apa
saja yang harus dilakukan untuk menyelesaikan masalah tersebut.
c. Collect (Gather Fact)
Setelah permasalahan dapat dipahami, hal yang selanjutnya

dilakukan adalah desainer mencari fakta-fakta yang dapat membantu
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untuk menyelesaikan masalah tersebut. Hal tersebut dilakukan

dengan cara:

a) survey dan observasi lokasi,

b) wawancara dengan pengguna, dan

C) pengamatan atau observasi pada proyek serupa.
d. Analyze
Informasi yang telah didapat selanjutnya dipahami, diklasifikasi,
direduksi, dan ditata sesuai dengan kebutuhan perancangan. Analisis
dilakukan sesuai dengan bagian-bagian yang saling berhubungan

satu dengan lainnya.

b. Sintesis (Designing)
1. ldeate

Proses ini memiliki 2 tahap yaitu drawing phase dan juga concept
statement kedua tahapan ini memiliki tujuan untuk memunculkan ide-
ide alternatif untuk mencapai tujuan desain.

a. Drawing Phase dapat berupa bubble diagram yang
secara umum menggambarkan proporsi ukuran area,
sirkulasi, dan batas-batasnya.

b. Concept Statement diambil pada saat pengembangan
ide (ideasi) yang dapat dilakukan dengan cara
brainstorming atau focused grup discission (FGD).

2. Choose (Select the Best Option)

Dari beberapa ide alternatif, desainer memilih alternatif ide tersebut
dengan cara personal judgement. Cara ini dilakukan oleh desainer
melalui langkah perbandingan terhadap setiap alternatif dan
memutuskan pilihan yang tepat dengan kriteria permasalahan dan

tujuan perancangan.
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3. Implement (Take Action)

Ide yang telah terpilih kemudian diaplikasikan dalam final drawing,
rendering, dan presentasi visual. Implementasi ide ini merupakan salah
satu cara untuk membuat simulasi desain sebelum pelaksanaan
pembangunannya.

4. Evaluate (Critically Review)

Pada tahap ini desainer melakukan evaluasi dengan cara
menganalisis sendiri desain yang dihasilkan atau meminta pendapat
dari orang lain.

c. Feedback

Mengevaluasi setiap tahap perancangan. Langkah ini digunakan

sebagai pembanding apakah perancangan dan pengerjaan proyek sudah

sesuai atau belum.
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