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PENUTUP

Kesimpulan

Restoran Hopa Place yang berlokasi di pusat Kota Bogor menghadapi
tantangan dalam persaingan industri kuliner yang semakin kompetitif.
Meskipun didukung oleh lokasi strategis dan fasilitas lengkap sebagai
restoran keluarga, pengalaman yang ditawarkan kepada pengunjung dinilai
belum optimal dan belum mampu memberikan kesan yang membedakan dari
kompetitor di sekitarnya.

Sementara itu, frend gaya hidup masyarakat kini menuntut
pengalaman bersantap yang lebih unik, interaktif, dan bermakna. Salah satu
konsep yang relevan untuk menjawab kebutuhan tersebut adalah farm-to-
table, yaitu pendekatan yang melibatkan pengunjung secara langsung dalam
proses penyediaan makanan, serta menekankan aspek keberlanjutan.

Sayangnya, potensi penerapan konsep ini belum dimanfaatkan secara
maksimal oleh Hopa Place, padahal wilayah Bogor memiliki sumber daya
alam yang melimpah dan komunitas petani lokal yang berpotensi untuk
diberdayakan. Kurangnya pengembangan konsep pengalaman bersantap yang
interaktif ini berisiko menurunkan loyalitas pengunjung dan mengancam
keberlangsungan bisnis restoran ke depannya.

Oleh karena itu, diperlukan strategi perancangan ulang dengan
pendekatan farm-to-table sebagai upaya membangun identitas restoran
keluarga yang tidak hanya menyajikan makanan lezat, tetapi juga
menghadirkan pengalaman kuliner yang lebih bermakna.

Melalui tema “Back to Roots”, perancangan ulang ini bertujuan
mengajak pengunjung kembali memahami asal-usul makanan mulai dari
proses pemetikan bahan, penyajian, hingga konsumsi sehingga
menumbuhkan kesadaran akan pentingnya makanan sehat dan keberlanjutan.

Konsep ini juga diharapkan mampu memperkuat fungsi restoran sebagai
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tempat makan sekaligus ruang edukatif dan interaktif bagi keluarga.
Pendekatan experience menjadi fokus utama untuk menciptakan pengalaman
bersantap yang berkesan, yang pada akhirnya akan meningkatkan

kepercayaan dan loyalitas pengunjung terhadap restoran.

Saran

Permasalahan utama yang menjadi fokus dalam tugas akhir ini adalah
kurang optimalnya pengalaman bersantap yang ditawarkan oleh Restoran
Hopa Place Bogor, terutama dalam menciptakan kesan yang unik dan
interaktif bagi pengunjung. Melalui pendekatan konsep farm-to-table,
perancangan ulang difokuskan pada upaya menghadirkan pengalaman kuliner
yang lebih bermakna, berkelanjutan, serta mendekatkan pengunjung pada
proses penyediaan makanan secara langsung.

Namun demikian, masih terdapat beberapa aspek yang belum menjadi
fokus utama dalam perancangan ini, seperti pengelolaan sistem logistik bahan
makanan dari petani lokal secara menyeluruh, maupun desain dapur terbuka
yang ramah bagi aktivitas edukatif. Oleh karena itu, penulis menyarankan
agar peneliti atau desainer selanjutnya dapat mengeksplorasi dan
memperdalam aspek-aspek tersebut, sehingga implementasi konsep farm-to-
table dapat diterapkan secara lebih menyeluruh dan berkelanjutan.

Selain itu, saran juga ditujukan bagi desainer lain agar dapat
mengembangkan desain ruang yang lebih fleksibel dan adaptif terhadap
perubahan tren gaya hidup keluarga urban, misalnya dengan memperhatikan
kebutuhan teknologi digital atau kegiatan berbasis komunitas. Dengan begitu,
desain restoran tidak hanya responsif terhadap kebutuhan saat ini, tetapi juga
memiliki daya tahan jangka panjang dalam menghadapi perkembangan

zaman.
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