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Design & build

Dari interior ke konstruksi restoran:
desain yang dapat dioperasikan
Ruang F&B harus menarik bagi tamu sekaligus memungkinkan tim bekerja dengan aman
dan konsisten. Keputusan interior, dapur, dan konstruksi perlu saling terhubung sejak
awal.
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Interior aktual dari arsip Gastro. Kenyamanan tamu perlu berjalan bersama efisiensi tim. Foto: arsip Gastro F&B.

INTI ANALISIS

Desain restoran harus dapat dibangun, dibersihkan, dirawat, dan dioperasikan. Keputusan
estetika dan teknis perlu bertemu sejak brief.

Data & konteks
WHO merangkum lima prinsip penanganan pangan: menjaga kebersihan, memisahkan bahan mentah dan
matang, memasak secara menyeluruh, menjaga suhu aman, serta memakai air dan bahan yang aman.
Prinsip ini memberi arah operasional; gambar teknis dan kepatuhan setempat tetap memerlukan tenaga
profesional yang sesuai.
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Kerangka analisis Gastro. Diagram konseptual, bukan hasil pengukuran proyek.

Mulai dari alur, kemudian estetika
Petakan penerimaan bahan, penyimpanan, persiapan, memasak, penyajian, pencucian, dan pembuangan.
Periksa titik pertemuan arus bersih dan kotor. Di area tamu, tinjau pintu masuk, antrean, pemesanan, tempat
duduk, toilet, dan pengambilan delivery. Gunakan skenario jam sibuk untuk melihat konflik yang tidak tampak
pada denah kosong.

Terjemahkan konsep ke kebutuhan teknis
Peralatan memerlukan ruang kerja, utilitas, akses perawatan, serta kapasitas yang sesuai. Koordinasikan
dapur dengan listrik, air, drainase, ventilasi, dan kebutuhan bangunan. Desain yang tampak selesai secara
visual belum tentu siap dibangun. Verifikasi ukuran lapangan dan ketergantungan antarpaket pekerjaan
sebelum pengadaan.

Dokumentasi progres ducting dapur. Koordinasi teknis menjadi bagian penting sebelum penyelesaian ruang. Foto: arsip Gastro F&B.

Kontrol perubahan selama konstruksi
Buat daftar lingkup, spesifikasi, tanggung jawab, jadwal, dan mekanisme persetujuan perubahan. Tinjau
dampak perubahan material atau peralatan terhadap biaya, waktu, dan operasi. Dokumentasikan keputusan
agar tim desain, pelaksana, pemilik, dan operator bekerja dengan informasi yang sama.
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Uji sebelum menerima tamu
Lakukan pemeriksaan fungsi, uji alur produksi, simulasi layanan, serta training. Susun daftar perbaikan dan
penanggung jawabnya. Interior design & construction dalam solusi F&B menyeluruh harus tersambung
dengan menu, kitchen planning, SOP, dan persiapan pembukaan. Foto pendamping adalah dokumentasi
portofolio; bukan bukti bahwa seluruh paket pada artikel dikerjakan di lokasi foto.

Instalasi exhaust dari arsip proyek. Foto mendampingi pembahasan teknis, bukan sertifikasi hasil instalasi. Foto: arsip Gastro F&B.

Dari insight ke keputusan
Memindahkan satu alat masak dapat mengubah kebutuhan exhaust, listrik, jalur staf, dan posisi persiapan.
Gunakan daftar perubahan untuk mencatat dampak biaya, waktu, serta operasi. Sebelum serah terima,
simulasikan penerimaan bahan sampai pencucian dan pengeluaran sampah dengan tim yang akan
menjalankan ruang.

Langkah yang dapat dimulai
1. Verifikasi ukuran lapangan dan kebutuhan utilitas.

2. Tinjau alur bersih-kotor bersama tenaga teknis.

3. Tutup daftar perbaikan dan uji operasi sebelum pembukaan.

Sumber & catatan editorial
WHO, Promoting safe food handling: Five Keys to Safer Food �
https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling/

Statistik mengikuti cakupan dan periode sumber. Interpretasi, contoh, dan kerangka operasional merupakan
analisis Gastro. Foto arsip digunakan sebagai ilustrasi; lokasi foto dijelaskan pada caption dan tidak
menunjukkan lokasi survei artikel.

https://www.who.int/activities/promoting-safe-food-handling/

