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ABSTRAK 
 
 
Jenny: 
 Perancangan Interior Restoran Jepang “Itadakimasu” di Malang. 
 
 
 Restoran Jepang “Itadakimasu” di Malang merupakan restoran spesialis 
bergaya Jepang yang menyajikan berbagai ragam masakan Jepang yang khas dan 
unik. Perancangan yang dirancang meliputi keseluruhan kebutuhan ruang pada 
sebuah restoran yang berstruktur organisasi lengkap yang meliputi area makan, 
dapur, gudang persediaan, ruang karyawan dan personalia, Mengingat pentingnya 
proses memasak dan penyajian makanan dalam sebuah restoran maka pembagian 
area dan ruang ditata sesuai dengan proses yaitu dari awal hingga akhir. Restoran 
dirancang dengan menekankan pada suasana Jepang dengan menggunakan 
material dan bentukan-bentukan khas arsitektur Jepang yang dikombinasikan dan 
disesuaikan dengan bentukan-bentukan modern agar lebih universal dan 
internasional. Jadi kelebihan dari restoran Jepang ini adalah penataan area jenis 
penyajian yang disesuaikan dengan proses yang terjadi pada dapur dan hiburan 
yang dapat dinikmati oleh pengunjung yang berbeda-beda pada tiap area makan 
serta suasana restoran secara keseluruhan. 
 
Kata kunci: 

Restoran Jepang “Itadakimasu” di Malang, Kebutuhan ruang dan area, 
proses pengolahan dan penyajian, suasana berbeda dan unik pada tiap jenis 
area makan. 
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ABSTRACT 
 

 
Jenny: 
 Interior design of a Japanese restaurant “Itadakimasu” in Malang. 
 
 
 Japanese restaurant “Itadakimasu” in Malang is an exclusive  Japanese-
style restaurant which serves various kind of special and unique Japanese cooking. 
The designed interior includes the whole needs of spaces in a restaurant with 
complete organization structure, which are dining area, kitchen area, storage, staff 
room, and human resources. Keeping in mind the significance of cooking process 
and food serving in a restaurant, the arrangement of spaces and rooms was made 
in line with the cooking process, from the beginning to the end. This restaurant 
was designed by strongly layout Japanese atmosphere using materials and special 
formations on Japanese architecture, combined and upgraded into modern style in 
order to make it more universal and international. So, the distinguished designed 
of this Japanese restaurant is the arrangement of serving areas which was made in 
line with the cooking process in the kitchen and various entertainment to be 
enjoyed by visitors in every dining area and the atmosphere of this restaurant in 
the whole. 
 
Key words: 
 Japanese restaurant “Itadakimasu” in Malang, needs of spaces and areas 
cooking process and serves, different and unique atmosphere in every type dining 
areas   
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