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MOTTO 

 

 

 

 

 

 

Success is the ability to get through and overcome one failure to the next without 
losing enthusiasm 

 
“Keberhasilan adalah kemampuan untuk melewati dan mengatasi dari satu 

kegagalan ke kegagalan berikutnya tanpa kehilangan semangat” 
 
 

(Winston Chuchill) 
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ABSTRAK 

 

Restoran merupakan jenis usaha yang mempunyai karakteristik berbeda dengan 

jenis usaha lainnya. Sesuai dengan arti dan fungsinya, suatu restoran harus selalu 

berusaha memberikan kepuasan pada pelanggan. Seperti halnya pada usaha lain 

yang bersifat komersial restoran dalam kegiatannya bertujuan untuk memperoleh 

keuntungan. Banyak faktor yang mempengaruhi kegiatan usaha restoran, yaitu 

salah satunya ruang atau interior restoran. Perencanaan yang matang dan strategis 

dalam operasional penerapan usaha restoran. Konsep dan tema ini mengusung 

konsep natural dimana konsep natural ini cenderung kental dengan warna natural. 

Unsur alami seperti kayu, batu alam, bambu, dan tanaman hiasan lebih sering 

dipakai. Sentuhan gaya industrial juga tercermin dalam pemilihan warna coklat, 

tekstur batu alam untuk tema ruang. Gaya dalam perancangan ini mengusung gaya 

industrial, dimana gaya Industrial merupakan gaya interior yang terinspirasi dari 

pabrik industri abad ke-19. Sejarah konsep industrial sendiri memang diambil dari 

pengalaman orang Eropa yang seringkali menggunakan bangunan bekas pabrik 

terbengkalai. 

Kata Kunci : Restoran, Natural, Industrial 
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