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AKademi perhotelan Palembang /BAB I pendahuluan

BABI

PENDAHULUAN

U?
Pr'yVs

1.1. Latar Belakang
Perubahan yang cepat dalam industri bisnis pariwisata perhotelan di 

Palembang serta industri makanan baik dalam skala besar maupun kecil 

khususnya dalam hal foodproduction, mempengaruhi perkembangan minat 

masyarakat palembang akan pendidikan dalam bidang perhotelan dan 

kulinari yang makin lama makin harus bersaingan cepat dengan perubahan , 

pergeseran nilai budaya, kondisi sosial dan globalisasi bisnis serta 

pertumbuhan ekonomi. Masyarakat Palembang menantikan hal baru, 

makanan baru serta peningkatan kualitas dari bisnis perhotelan dan kulinari 

yang tersedia di Palembang

Saat ini perkembangan dunia perhotelan dan kulinari dianggap tidak 

begitu penting dengan kompleksitas yang kurang. Di lain pihak generasi 

muda yang tertarik akan dunia kulinari semakin banyak dan meningkat, hal 

ini dipicu oleh berbagai tayangan televisi dalam bidang kulinari yang begitu 

marak di tayangkan di Indonesia seperti Masterchef Dc.Cupcakes, atau 

bahkan acara untuk kalangan usia muda yaitu Koki Cilik. Acara acara tersebut

dapat mempengaruhi minat masyarakat dari berbagai kalangan umur . Hal ini 

dapat dibuktikan antara lain dari meningkatnya jumlah peserta yang akan 

masuk SMK. jurusan tata Boga dan perhotelan dari tahun ke tahun sejumlah 

.Berdasarkan polling pribadi yang dilakukan ke beberapa S MA 

banyaknya Peminat dari beberapa SMA (SMA N 1 Palembang, Sma Xaverius 

1 Palembang , SMA Kusuma Bangsa Palembang ) untuk melanjutkan ke

i10%

sekolah Perhotelan dan Jasa Boga mencapai rata rata 16.8 % per sekolah 2. 
Jumlah siswa SMA yang melanjutkan sekolah ke luar negn mengambil
jurusan Management perhotelan dan kulinari mencapai rata rata 8-10% dari

1 Lampiran, Tabel Rekapitulasi Peminat SMKN6 2007-2010,sumber rarsip SMKN6 
Lampiran,Tabel Perhitungan Kuisioner Siswa SMA, Survey Pribadi
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total peserta per tahun yang berangkat melanjutkan akademi di luar negri

pada lembaga edukasi Fortrust, Central, ED-Link 3.

Tidak hanya dikalangan pelajar SMA saja tetapi masyarakat umum yang 

hendak melanjutkan pendidikan dalam bidang perhotelan dan kulinari 

professional bertambah dalam peningkatan jumlah peserta didik kursus yang 

diadakan dibeberapa lembaga di Palembang.
Masyarakat palembang semakin banyak berminat pada industn 

perehotelan serta makanan , perkembangannya di Palembang terlihat 

banyaknya area pusat bisnis makanan dan menyebar di penjuru kota. 

Banyaknya perkembangan pembangunan Hotel dan industry makanan baru 

secara terus menerus yang ada di palembang membutuhkan SDM yang 

berkualitas dan layak . Palembang membutuhkan sumber daya manusia yang 

lebih banyak untuk menyeimbangi pesatnya industri Perhotelan dan kulinari.

Akademi Perhotelan Palembang merupakan perguruan tinggi yang 

menyelenggarakan program pendidikan akademik dan/atau profesional dalam 

sekelompok disiplin ilmu pengetahuan, teknologi dan/atau kesenian pada 

bidang kulinari dan perhotelan. Mempunyai 1 jurusan atau lebih dalam 

bidang perhotelan . Jenjang yang diberikan pada Akademi mulai dari 

DI,DII,DIII. Kegiatan yang ada dimulai dari perkuliahan mengenai teori 

kemudian praktek yang diajarkan oleh pengajar kemudian praktek langsung 

dilakukan oleh mahasiswa di ruang pengolahan makanan ataupun ruang 

simulasi hotel untuk jurusan perhotelan .

Idealnya Akademi Perhotelan Palembang menyediakan pengembangan 

praktek dan kepribadian harus teijadi secara baik yaitu mengutamakan lebih 

banyak praktek maupun terjun langsung ke dalam perniagaan pada bidangnya 

seperti terlihat pada akademi kulinari yang ada ataupun akademi perhotelan. 

Hal ini ditekankan karena mahasiswa diharapkan bisa menjadi pribadi yang 

dapat langsung diperkeijakan sesuai bidangnya bahkan berwirausaha sendiri . 

Oleh sebab itu perancangan Akademi Perhotelan Palembang ini dapat 

mencakup kegiatan belajar yang mencakup kegiatan belajar mengajar dan 

fasilitas untuk staff organisasi Akademi , kegiatan praktikal mencakup ruang

secara

3 lampiranjabel Peminat sekolah Perhotelan Ke Luar Negri,Survey pribadi
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simulasi praktikal, dan kegiatan berniaga atau bisnis penyediaan retail bagi 

termasuk peserta didik yang berminat untuk membuka usaha . Ketigaumum
hal tersebut di harapkan menjadi dasar dari perancangan Akademi Perhotelan 

Palembang dan kompleksitas kegiatan serta ruang dikembangkan secara

terpadu.

1.2.Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah dalam Perencanaan dan Perancangan Akademi

Perhotelan Palembang adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana merancang sebuah Akademi Perhotelan dengan cara memberi 

lebih banyak akses keterbukaan dalam bangunan akademi yang modem 

sehingga dapat mengekspos serta mempublikasi kegiatan Learning - 

Practice -Bussiness . oleh karena itu perkembangan edukasi bisnis dan 

sosial tidak dipisahkan oleh ruang mang yang massif yang pada dasarnya 

edukasi dalam bidang perhotelan khususnya kulinari membutuhkan 

kreatifitas yang selalu berkembang dinamis tak terbatas oleh ruang.

2. Bagaimana merancang 4 program studi akademi perhotelan yang terpadu 

untuk perkembangan sarana edukasi lanjutan dari pendidikan tingkat 

SMA/SMK maupun pendidikan non-formil yang dapat disediakan dalam 

lingkungan Akademi Perhotelan Palembang dengan mengutamakan 3 

aspek Learning-Practice-Business, sehingga dari rangkaian ini 3 zona 

tersebut dapat saling mengakses satu sama lain.

1.3 .Tujuan

Perencanaan dan perancangan Akademi Perhotelan Palembang
diharapkan sebagai sarana Perkembangan edukasi, sosial dan bisnis kuliner 

dan perhotelan di kota Palembang ,sehingga kemunculan yang pertama di 

Palembang bisa menarik lebih banyak minat masyarakat yang tertarik pada 

bidang perhotelan dan kuliner.

3 | TUsKa "Rahma CJtami / 0307006010



AKademi perhotelan Palembang (BAB I pendahuluan

1.4.Ruang Lingkup
Adapun ruang lingkup penulisan adalah:

Palembang formal untuk siswa lulusan1. Akademi Perhotelan
SMA/SMK sederajat dengan kepentingan mendapat gelar Diploma

Manajemen Perhotelan dengan 4 program studi yaitu Divisi 

(Room Division), Tata Hidang (Food & Beverage Service),
jurusan 

Kamar
Tata Boga(Food Production Kitchen), Tata Boga (Food Production

Pastry),

2. Akademi Perhotelan 

pendidikan professional.
3. Akademi Perhotelan Palembang non- formal untuk peminat kursus

singkat
4. Akademi Perhotelan Palembang yang dapat menampung kegiatan 

Leaming (Belajar), Practice (praktek), Bussines (bisnis)

5. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona leaming yang 

mencakup segala sesuatu kegiatan belajar mengajar dan ruang ruang 

kantor dan penunjangnya.
6. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona Practice mencakup 

kegiatan praktikal siswa dengan simulasi dapur dan restoran 

diklasifikasikan berdasarkan cara pengolahan makanan dan jenis 

masakan.

7. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona Business mencakup 

kegiatan penjualan bahan produksi makanan, peralatan makanan, serta 

kios kios yang disewakan untuk masyarakat umum.

8. Akademi perhotelan Palembang mencakup regional Palembang

non-formal untuk peminatPalembang

1.5.Metodelogi Penulisan

Metode perancangan yang digunakan adalah metode analisa deskriptif 

yaitu dengan mengadakan pengumpulan data-data baik data primer maupun 

sekunder untuk kemudian di analisa untuk memperoleh dasar-dasar 

perencanaan dan perancangan Akademi Perhotelan Palembang
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1. Pengumpulan Data
Data-data yang dikumpulkan meliputi: 

a. Data Primer
o Penggunaan 

Palembang

Learning, Practice, Business. 
o Analisa aktivitas dari pelaku, pengelola, pengunjung Akademi 

Perhotelan Palembang
o Kondisi eksisting tapak yang terkait lokasi pendidikkan tetapi 

juga cocok untuk perdagangan dan jasa 

o Studi banding bangunan sejenis antara lain SMK dengan 

jurusan tata boga, Pelatihan kursus singkat seperti Boga Sari, 

akademi Tinggi Pariwisata yang ada di Indonesia seprti NHI 

Bandung, Tristar Institute Culinary Surabaya, Monas Pacific 

akademi Culinary Surabaya, Sage’s Institute Surabaya, 

Surabaya Hotel School.

dan fungsi bangunan Akademi Perhotelan
3 Zonamenjadidibagi

b. Data Sekunder
o Standar ruang-ruang gerak di ruang kelas dan dapur menurut 

Time Saver Building, Data Arsitek ,buku Perencanaan Dapur 

(yang digunakan siswa tata boga NHI) 

o Standar- standar penghawaan dan pencahayaan pada ruangan 

kelas, laboratorium Akademi Perhotelan Palembang sesuai 

dengan Peraturan Menteri Pendidikan dan Kebudayaan 

o Peraturan-peraturan Bangunan Akademi Tata boga dengan 

standar dapur yang mendominasi ruang pada bangunan ini. 

o RTRW Kota Palembang sebagai acuan perkembangan 

pendidikan serta perdagangan dan jasa kota Palembang

2. Metode Pengumpulan Data

Cara pengumpulan data dilakukan dengan mencari data tertulis, 
dan wawancara:

survey
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a. Data Tertulis (Studi Literatur)
tertulis berupa Palembang mengenai tingkat minat pelajarData

mendaaftar ke SMK jurusan tata boga, berapa banyak persentase 

siswa yang melanjutkan akademi diluar Palembang dan masuk ke

dunia kerja yang bagaimana di Palembang. Data mengenai 

banyaknya peminat yang mengikuti kursus kursus singkat tata boga 

di Palembang. Mengetahui informasi seberapa banyak siswa S MA 

yang melanjutkan akademi pada bidang hospitality di luar negn 

per tahunnya melalui lembaga persiapan pendidikkan ke Luar 

Negri yang ada di Palembang seperti Central Education, dan Ed-

link Education. 

b. Survey
Survey dilakukan untuk mengetahui kondisi di lapangan adapun 

tempat yang menjadi tujuan survey adalah :

o Lokasi- lokasi alternatif pemilihan tapak yang meliputi kriteria 

sebagai berikut: tapak berdasarkan ketentuan RT/RWK kota 

Palembang berada pada kawasan pendidikkan, aksebilitas yang 

mudah dicapai oleh angkutan umum pada zona yang telah 

ditandai sebagai zona business diperuntukkan sebagai 

kebutuhan publik. Tapak juga berada dekat dengan pemukiman 

untuk menunjang kegiatan belajar mengajar, 

o Studi objek di beberapa tempat di palembang seperti Bogasari 

Baking Centre, SMK N 6 Palembang, Homi School of 

Tourism ,dapur dan restoran Aryaduta Hotel palembang, 

sedangkan untuk studi objek diluar Palembang adalah STP 

Bandung / NHI.

o Internet, melakukan studi banding terhadap bangunan akademi 

tata boga yang ada di luar negri seperti Le Cordon Bleu yang 

mempunyai program studi yang cukup variatif serta sebagai 

referensi ruang kelas dan dapur dengan standar dapur hotel 
Internasional.
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c. Wawancara 

Wawancara
pihak terkait dan yang memahami potensi akan dibangunnya 

Akademi Perhotelan Palembang . Pihak — pihak terkait seperti 

guru dan siswa tata boga di SMK N 6 Palembang, alumni 

mahasiswa NHI yang ada di Palembang, peserta kursus tata boga 

di Palembang, Kepaala bagian SMA/SMK Dinas Pendidikkan 

Pemuda dan Olahraga.

dilakukan untuk mendapatkan masukan dari pihak-

3. Analisa Data
Data yang telah diperoleh kemudian dianalisa sesuai dengan spesifikasi 

objek yang akan dirancang.

a. Pemilihan Lokasi

Adapun kriteria pemilihan lokasi antara lain :

o Pencapaian daerah bagi pelaku yaitu peserta didik yang dapat 

langsung mengakses lokasi tanpa hambatan trsportasi 

o Kondisi Lingkungan sekitar yang mendukung kegiatan belajar 

mengajar dalam perencanaan dan perancangan Akademi 

Perhotelan Palembang

o Luasan lahan dan keadaan topografi yang dapat menunjang 

kegiatan belajar mengajar sesuai dengan peraturan 

penyelengaraan pendidikan tinggi dalam Akademi Perhotelan 

Palembang

b. Kegiatan

Meliputi studi penggunaan bangunan yang disimpulkan pada 

pengelompokan aktivitas dan pemenuhan fasilitas-fasilitas utama 

dan penunjang.

Adapun analisis kegiatan meliputi:

1) Kegiatan pelaku,pengelola, servis pada zona Learning

2) Kegiatan pelaku,pengelola, servis pada zona Practice

3) Kegiatan pelaku,pengelola, servis pada zona Business
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4. Analisa Ruang

kebutuhan ruang dan pola organisasinya 

berdasarkan analisa kegiatan yang berhubungan kuat dengan pembentukan 

komposisi bangunan. Analisis ruang tersbut meliputi studi komprehensif

terhadap :

a. Kebutuhan luasan ruang ruang pada zona Learning, Practice dan

dalam Akademi Perhotelan

Meliputi perencanaan

Businesss serta penunjangnya 

Palembang
dalam Akademi Perhotelanb. Syarat-syarat pembentukan ruang 

Palembang.
c. Organisasi dan pola hubungan ruang pada zona Learning, Practice

dalam Akademi Perhotelandan Business serta penunjangnya

Palembang.
d. Tata ruang dalam dan luar pada zona Learning, Practice dan

dalam Akademi PerhotelanBusinesss serta penunjangnya 

Palembang.
e. Gubahan bentuk dan massa pada zona Learning, Practice dan 

Businesss serta penunjangnya dalam perencanaan dan peracangan 

Akademi Perhotelan Palembang

f. Modulasi berdasarkan kegiatan pelaku pada zona Learning 

Practice dan Businesss serta penunjangnya dalam perencanaan dan 

peracangan Akademi Perhotelan Palembang

g. Perlengkapan dan perabot ruang yang dapat mendukung kegiatan 

para pelaku pada zona Learning, Practice dan Businesss serta 

penunjangnya dalam perencanaan dan peracangan Akademi 

Perhotelan Palembang.

5. Analisa Struktur

Pemilihan struktur yang relevan dengan kesesuaian bentuk dan modul 

bangunan yang berkaitan dengan efisiensi dan relevansi sifat dan bentuk
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kegiatan manusia khususnya bagi siswa Akademi Perhotelan Palembang 

dengan pembagian 3 Zona yaitu zona Learning, Practice dan Business.

6. Analisa Bentuk dan Gubahan massa

Analisa bentuk dan gubahan massa meliputi :

a. Analisa pengelompokan fungsi utama yaitu zona Learning, 

Practice dan Business dan penunjang pada perencanaan dan 

perancangan Akademi Perhotelan Palembang

b. Gubahan massa dapat dianalisa dari karakteristik yang terkait 

dengan tata boga atau kuliner serta berkesinambunagn dengan sifat 

sifat 3 zona utama tersebut yaitu Learning bersifat privat Practice 

bersifat semi publik dan Business bersifat publik

7. Analisa Gaya Arsitektur

Studi mengenai bagaimana azaz Terbuka Modem dan Terpadu yang 

sepadan setelah menemukan fungsi dan ruang ruang yang telah 

disesuaikan dengan sifat 3 zona utama tersebut yaitu Learning bersifat 

privat Practice bersifat semi publik dan Business bersifat publik.

8. Konsep Perancangan

Merupakan gagasan awal yang digeneralisasikan. Konsep berasal dari 

analisis cakupan masalah yang teijadi. Adapun bagian yang menjadi 
konsep perancangan meliputi:

a. Tema Perancangan

Bagaimana mendisain sebuah Perencanaan dan Perancangan 

Akademi Perhotelan Palembang Hotel berkesinambunagn dengan 

sifat sifat 3 zona utama tersebut yaitu Learning bersifat privat 
Practice bersifat semi publik dan Business bersifat publik

b. Konsep Tapak dan Lingkungan

Konsep tapak dan lingkungan ini terkait akan bagaimana Akademi 
Perhotelan Palembang juga memuat fungsi pendidikkan sekaligus
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bisnis kuliner dan tetap saling berkaitan wlaupun memilikpusat
sifat yang sangat bertolak belakang sehingga dapat memposisikan 

bangunan sesuain dengan kondisi tapak yang tepat seseuai fungsi 

dan sifat zona masing masing dengan pendekatan azaz Terbuka

Modem dan Terpadu.

c. Konsep Gubahan Massa
Konsep gubahan massa bisa didapat dari analisa penzoningan 3 

zona utama yaitu Learning ,Prcictice, Business. Penyesuain dengan 

kondisi bangunan bangunan disekitar akademi pun diperhatikan 

dan dengan beberapa fungsi bangunan yang berbeda sifat 

membuat mendapat perlakuan berbeda dalam gubahan massa.

d. Konsep Ruang dan Sirkulasi

Ruang dibagi menjadi 3 zona kegiatan utama yaitu Learning, 

Practice, Business mempunyai 3 karekteristik pelaku dan kegiatan 

yang berbeda sehingga jalur sirkulasi harus diperhatikan sesuai 

dengan karakteristik public, private , Service dengan pendekatan 

azaz Terbuka Modem dan Terpadu.

e. Konsep Arsitektural

Konsep arsitektural didapat dari gubahan massa yang telah didapat 

dan dikembangkan detilnya dengan konsep Terbuka Modem dan 

Terpadu.

f. Konsep Struktur

Karena Palembang merupakan tanah rawa tentu konsep struktur ini 

amat diperhitungkan bagimana akan dibangunnya sebuah 

bangunan akademi bertingkat rendah (4-6 lantai).

9. Konsep Utilitas

Konsep Utilitas merupakan aspek yang paling penting, karena akan 

mempengaruhi tingkat kenyamanan, keamanan dan keselamatan 

pengguna bangunan.Terlebih lagi bahwa mang ruang pada bangunan ini 
mempunyai benda benda berbahaya seperti kompor, 

dengan berbagai macam bentuk, sehingga memerlukan tingakat distribusi

para

gas, pendingain
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listrik yang baik dan sistem proteksi kebakaran yang baik pula. Pada 

bagian ini akan membahas tentang jaringan utilitas yang sesuai dengan 

bentuk dan fungsi bangunan serta utilitas pada tapak meliputi sistem air 

bersih dan air kotor, sistem fire estinguisher dan perletakan box hydrant 

pada bangunan, sistem penghawaan, sistem pencahayaan, sistem 

keamanan, sistem, telekomunikasi, sistem persampahan .

1.6.Sistematika Penulisan

Secara garis besar penulisan laporan tugas akhir ini dapat diuraikan 

sebagai berikut:

Bab I Pendahuluan
Pada bab ini membahas secara singkat tentang latar belakang, rumusan 

masalah, ruang lingkup penulisan, tujuan penulisan, kerangka berpikir serta 

sistematika penulisan laporan.

Bab II Metodologi Perancangan

Pada bab ini membahas azas perancangan, metode perancangan yang 

digunakan dalam perencanaan dan perancangan Akademi Perhotelan 

Palembang.

Bab III Tinjauan Pustaka

Pada bab ini membahas tentang tinjauan Kota Palembang dan keterkaikannya 

dengan Akademi Perhotelan Palembang serta studi bangunan sejenis.

Bab IV Analisa

Pada bab ini membahas mengenai analisa perancangan Akademi Perhotelan 

Palembang yang meliputi analisa kebutuhan ruang, analisa pemilihan lokasi, 

analisa tapak dan lingkungan, analisa arsitektural, analisa struktural dan 

analisa utilitas.

Bab V Konsep Perencanaan dan Perancangan 

Pada bab ini membahas tentang konsep perencanaan dan 

Akademi Perhotelan Palembang yang meliputi konsep dasar perancangan.
perancangan

ll I 'RjsKa'Rahma CJtaml 10307006010



AKademi perhotelan Palembang / BAB I Pendahuluan

konsep bangunan, konsep penataan kawasan, konsep struktur dan konsep 

utilitas

1.7. Kerangka Berpikir

LATAR BELAKANG
1. Meningkatnya peminat sekolah Perhotelan dan Kulinaridi Palembang
2. Belum ada sarana pendidikan profesional Perhotelan dan Kulinari di Palembang
3. Perkembangan pesat dalam dunia Perhotelan dan Kulinan di Palembang

UJ. PENGUMPULAN DATAPERMASALAHAN
1. Bagaimana merancang akademi dengan ruang 

yang lebih terbuka dan terekpos kegiatan 
edukasinya

2. Bagaimana menyelenggarakan sarana edukasi 
Perhotelan dan Kulinari dengan tingkat 
kompleksitas tinggi yang terpadu dengan baik

DATA PRIMER

• Data Fisik Tapak
• Fungsi Kawasan
• Studi Objek Akademi 

Perhotelan dan KulinariTUJUAN
Perencanaan dan perancangan Akademi 
Perhotelan Palembang diharapkan sebagai 
sarana Perkembangan edukasi, sosial dan bisnis 
kuliner dan perhotelan di kota Palembang 
,sehingga kemunculan yang pertama di 
Palembang bisa menarik lebih banyak minat 
masyarakat yang tertarik pada bidang kuliner 
dan perhotelan dengan cara mempekspos 
kgiatas didalamnya.

DATA SEKUNDER

• Pengguna Akademi serta 
aktifi tasnya

• Standar Perancangan bangunan 
Sekolah Akdemi 
Keputusa Meteri Pendidikan 
Nasional dan Kebudavaan

RUANG LINGKUP

1. Akademi Perhotelan Palembang formal untuk siswa lulusan SMA/SMK sederajat dengan 
kepentingan mendapat gelar Diploma jurusan perhotelan dengan 4 program studi Diploma 2 yaitu 
Divisi Kamar (Room Division), Tata Hidang (Food & Beverage Service), Tata Boga(Food 
Production Kitchen), Tata Boga (Food Production Pastry)

2. Akademi Perhotelan Palembang non-formal untuk peminat pendidikan profcssional.
3. Akademi Perhotelan Palembang non- formal untuk peminat kursus singkat
4. Akademi Perhotelan Palembang yang dapat menampung kegiatan Leaming (Belajar), Practice 

(praktek). Bussines (bisnis)
5. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona leaming yang mencakup segala sesuatu kegiatan 

belajar mengajar dan ruang ruang kantor dan penunjangnya .
6. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona Practice mencakup kegiatan praktikal siswa denean 

simulasi dapur dan restoran diklasifikasikan berdasarkan cara pengolahan makanan dan jenis 
masakan.

7. Akademi Perhotelan Palembang dengan zona Business mencakup kegiatan penjualan bahan 
produksi makanan, peralatan makanan, serta kios kios yang disewakan untuk masyarakat umum

8. Akademi perhotelan Palembang mencakup regional Palembang

KONSEPANALISA:
1- Konsep Tapak
2. Konsep Arsitektural
3. Konsep Struktural
4. Konsep Ultilitas bangunan

1. Analisa Fungsiona
2. Analisa Ruang
3. Analisa Tapak
4. Analisa Arsitektural
5. Analisa Struktural
6. Analisa Ultilitas bangunan
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