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ABSTRAK 
 

Makanan Jepang merupakan salah satu makanan yang digemari oleh banyak 

orang di banyak negara, salah satunya di Indonesia. Hal ini dapat dilihat dari 

pertumbuhan restoran Jepang yang semakin terus bertambah baik dari restoran 

kelas menengah ke bawah hingga restoran kelas menengah ke atas. Selain itu, 

restoran Jepang mempunyai beberapa jenis seperti restoran sushi, restoran sukiyaki, 

restoran shabu, dan restoran lainnya. Di sisi lain, ada juga restoran yang 

menyediakan fasilitas hiburan seperti restoran bar and karaoke, restoran yang 

memiliki taman di dalamnya, restoran yang menghadirkan live music dan lain-lain.  

Namun, masih belum ada restoran Jepang yang menerapkan konsep one stop 

restoran dimana konsep ini menggabungkan beberapa jenis restoran ke dalam satu 

tempat dan menyediakan fasilitas hiburan di restoran tersebut. Hal ini bisa menjadi 

pengalaman baru bagi pengunjung dalam menentukan pilihan area makan. Restoran 

ini akan dinamakan Hajime Japanese Restaurant. Sasaran pasar untuk restoran 

lebih ditujukan kepada karyawan. Namun, bisa juga untuk keluarga, teman atau 

pasangan.  

Dalam merancang interior restoran banyak hal yang perlu diperhatikan 

terutama metode yang digunakan. Metode yang dilakukan ada beberapa tahap yaitu 

pengumpulan data, analisis data, tema dan konsep, pengembangan desain, dan hasil 

desain akhir.  Dari semua metode yang telah dibuat, diharapkan perancangan ini 

bisa memaksimalkan konsep serta desain restoran Jepang yang meningkatkan 

kenyamanan pengunjung.  

Kata kunci  Entertainment Restaurant, Japanese Food, One-stop restaurant 
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ABSTRACT 
 

 Japanese food is one of the foods favored by many people in many countries, 

one of them is in Indonesia. This can be seen from the growth of Japanese 

restaurants, which are getting better from upper-middle class restaurants to lower-

middle class restaurants. In addition, Japanese restaurants have several types such 

as sushi restaurants, sukiyaki restaurants, shabu restaurants, and other restaurants. 

On the other hand, there are also restaurants that provide entertainment facilities 

such as bars and karaoke restaurants, restaurants that have a garden inside, 

restaurants that present live music and others. 

However, Jakarta does not have Japanese restaurant that applies the concept 

of a one-stop restaurant where this concept combines several types of restaurants 

into one place and provides entertainment facilities in the restaurant. This can be a 

new experience for visitors in determining the choice of dining area. This restaurant 

will be named Hajime Japanese Restaurant. The target market for restaurant is 

aimed for employees. However, it can also be for family, friends or couples. In 

designing interior of a restaurant, there are many things to consider, especially the 

method used. The method used has several stages, for example: data collection, data 

analysis, themes and concepts, design development, and final design results. From 

all the methods that have been made, it is hoped that this design can maximize the 

concept and design of a Japanese restaurant that increases the comfort of visitors. 

Keywords: Entertainment Restaurant, Japanese Food, One-stop restaurant 
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