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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

 Lombok adalah sebuah pulau yang terletak di Provinsi Nusa Tenggara Barat 

(NTB), Indonesia. Pulau ini berada di sebelah timur Bali dan dipisahkan oleh Selat 

Lombok, serta berbatasan dengan Pulau Sumbawa di sebelah timur. Dengan luas 

sekitar 4.738 km², Lombok memiliki bentuk yang hampir bulat dan dikenal sebagai 

salah satu destinasi wisata paling indah di Indonesia dan Lombok juga memilik 

banyak sekali destinasi wisata sehingga  banyak wisatawan asing maupun lokal 

yang  berkunjung ke pulau Lombok sehingga banyak yang menyediakan jasa 

penginapan seperti hotel dan penginapan lainnya (Jayadi & Kamarudin, 2021). 

Hotel adalah sebuah bangunan atau badan usaha yang menyediakan layanan 

akomodasi bagi tamu yang datang dari berbagai tempat, baik untuk keperluan 

wisata, bisnis, maupun perjalanan lainnya. Hotel biasanya menawarkan fasilitas 

tambahan seperti makanan, minuman, dan layanan lainnya demi kenyamanan tamu 

Hotel bukan sekadar tempat menginap, hotel adalah sebuah institusi layanan yang 

kompleks, yang mencerminkan perkembangan budaya, ekonomi, dan teknologi 

dalam industri hospitality (Fakhrul Rizal, 2024). 

Food and Beverage Department adalah departemen yang bertanggung jawab 

atas penyediaan dan pelayanan makanan serta minuman kepada tamu hotel atau 

pelanggan. Departemen ini berperan besar dalam menciptakan pengalaman kuliner 

yang menyenangkan dan profesional (Rain, 2025).  
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 Food and Beverage Department, dibagi menjadi dua bagian yaitu Food and 

Beverage Service dan Food and Beverage Product.  Food and Beverage Product 

adalah bagian yang bertanggung jawab atas penyediaan dan pelayanan makanan 

serta minuman kepada tamu. Department ini mencangkup berbagai devisi, seperti 

Restaurant, Room Service, Banquet dan Kitchen. Pada Lombok Astoria terdapat 

Malimbu Restaurant yang menyajikan menu Rawon Gajah sebagai menu unggulan. 

Proses pembuatan Rawon Gajah Di Restaurant ini mencerminkan perpaduan antara 

metode tradisional dan modern sehingga tetap memiliki rasa yang autentik namun 

tetap sesuai dengan selera tamu hotel, baik lokal maupun mancanegara (Zaky, 

2023). 

Menurut Musabbihin dan Nugrahani (2023) Rawon adalah salah satu 

hidangan khas Indonesia yang berasal dari Jawa Timur. Hidangan ini terbuat dari 

daging sapi yang direbus dengan rempah-rempah khas Indonesia. Restoran 

Malimbu Lombok Astoria Hotel adalah salah satu restoran yang terletak di 

Lombok, Nusa Tenggara Barat, yang menyajikan hidangan khas Indonesia, 

termasuk Rawon Gajah. Keistimewaan dari rawon gajah yang ada di Malimbu 

Restaurant Lombok Astoria yaitu, memiliki kuah yang hitam pekat yang berasal 

dari kluwek, yaitu biji dari buah kluwek yang telah dipermentasi dan memiliki 

aroma yang harum dari rempah-rempah yang digunakan serta adanya berbagai 

kondiment yang di sajikan seperti telur asin khas lombok, kecambah kecil, dan 

emping sebagai tambahan untuk menikmati rawon gajah. 

Tugas Akhir yang ditulis oleh (Ariawan, 2024) dengan judul Pembuatan 

Oxtail Soup Oleh Commis Di Main Kitchen Golden Tulip Jineng Resort Bali oleh  

(Ariawan, 2024). Dalam tugas akhir tersebut menjelaskan tentang suatu menu yang 
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bahan dasarnya menggunkaan daging, dan menggunakan teknik boilling dalam 

proses pembuatan Oxtail Soup tersebut.Adapun perbedaan dan persamaan yang 

terkandung dalam tugas akhir ini yaitu sama-sama menggunakan bahan dasar 

daging sapi dan memiliki teknik memasak yang hampir sama namun pada tugas 

akhir diatas tidak menggunakan proses menumis serta bahan-bahan untuk 

pembuatan kuahnya berbeda dengan pembuatan kuah Rawon Gajah. 

Selain Tugas Akhir diatas, terdapat pula Tugas Akhir yang ditulis oleh (Eka 

& Putra, 2024)  dengan judul Pembuatan Soup Buntut sebagai menu Best Seller di 

Restoran Kunyit Bali Nusa Dua Hotel. Dalam tugas akhir ini menjelaskan tentang 

cara pembuatan dan rasa soup buntut dengan menambahkan berbagai sayuran 

seperti, kentang, wortel dan brokolli. Adapun persamaan yang ada pada tugas akhir 

dengan judul Pembuatan Soup Buntut sebagai menu Best Seller di Restoran Kunyit 

Bali Nusa Dua Hotel dengan proses pembuatan Rawon Gajah di Malimbu 

Restaurant, yaitu bahan utama yang digunakan sama-sama dari daging, dan teknik 

memasak yang digunakan juga sama yaitu merebus dan menumis. Namun yang 

membedakan yaitu daging yang digunakan berjenis beda seperti kalau Rawon 

Gajah menggunakan full daging sedangkan soup buntut menggunakan tulang yang 

berbalut isi, serta jenis potongan dan ukuran jelas berbeda, dan pada penambahan 

isi soup buntut menggunakan berbagai jenis sayur, serta pada kuah saja sudah 

terlihat jelas perbedaannya, kuah soup buntut dibuat dengan tekstur cair dan 

berwarna bening, sedangkan untuk kuah rawon tersendiri memiliki tekstur kuah 

yang sedikit mengental dan berwarna hitam yang dihasilkan dari biji kluwek yang 

sudah diolah dan kaya akan rempah. 

Berdasarkan uraian diatas penulis tertarik untuk mengangkat judul Proposal 
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Tugas Akhir mengenai Pembuatan Rawon Gajah Oleh Chef Di Malimbu Restaurant 

Lombok Astoria Hotel. 

 
B. Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, rumusan masalah dalam tugas akhir ini 

adalah: 

1. Bagaimana proses pembuatan Rawon Gajah oleh chef di Malimbu 

Restaurant, Lombok Astoria? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi oleh chef dalam pembuatan Rawon Gajah 

di Malimbu Restaurant Lombok Astoria? 

 
C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Rawon Gajah Oleh Chef di Malimbu Restaurant Lombok 

Astoria Hotel adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini, yaitu untuk: 

a. Mendiskripsikan pembuatan Rawon Gajah oleh chef di Malimbu 

Restaurant, Lombok Astoria. 

b. Menjelaskan kendala yang dihadapi oleh chef dalam pembuatan Rawon 

Gajah di Malimbu Restaurant Lombok Astoria. 

2. Manfaat 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis untuk menyelesaikan Program Studi 
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DIII Perhotelan di Politeknik Negeri Bali. 

2) Menambah wawasan dan pengalaman dalam memahami teknik 

memasak Rawon Gajah secara profesional di industri perhotelan. 

3) Memahami bagaimana standar operasional di dapur hotel berbintang 

dalam menyajikan hidangan tradisional. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi referensi bagi mahasiswa lain yang ingin meneliti tentang 

kuliner tradisional di industri perhotelan. 

2) Memberikan wawasan mengenai adaptasi kuliner tradisional 

dalam lingkungan perhotelan. 

3) Mendorong penelitian lebih lanjut tentang teknik memasak 

makanan khas daerah dalam skala industri. 

c. Bagi Lombok Astoria Hotel 

1) Menjadi dokumentasi akademik mengenai proses pembuatan 

Rawon Gajah di Malimbu Restaurant. 

2) Memberikan referensi bagi chef dan staf dapur dalam 

mengembangkan menu makanan berbasis kuliner lokal. 

3) Membantu hotel dalam menciptakan inovasi kuliner untuk 

menarik lebih banyak tamu. 

d. Bagi Dunia Kuliner dan Perhotelan 

1) Memperkaya literatur mengenai teknik memasak Rawon dalam 

skala industri perhotelan. 

2) Memberikan inspirasi bagi chef lain dalam mengembangkan metode 
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memasak Rawon Gajah yang lebih efisien. 

3) Meningkatkan apresiasi terhadap kuliner khas Indonesia di kancah 

internasional. 

 
D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi 

pustaka. 

a. Observasi 

Menurut (Achmad & Ida, 2018) Observasi adalah suatu metode 

pengumpulan data yang digunakan untuk mengukur tingkah laku individu atau 

kelompok secera langsung dan tidak langsung dalam keadaan yang sebenarnya 

(Achmad & Ida, 2018). Melalui jenis observasi tersebut, penulis melakukan 

pengumpulan data-data melalui praktik secara langsung di Industri yang berkaitan 

dengan prosedur pembuatan Rawon Gajah oleh chef di Malimbu Restaurant 

Lombok Astoria. Melalui  hasil dari observasi tersebut, penulis penulis memperoleh 

tahapan pembuatan rawon gajah, bahan-bahan yang digunakan dan teknik yang 

digunakan dalam pembuatan rawon gajah 

b. Wawancara 

Wawancara adalah metode pengumpulan data yang melibatkan interaksi 

langsung dengan partisipan untuk mengumpulkan informasi yang berkaitan dengan 

tujuan penelitian (Ramadhan, 2024). Penulis melakukan wawancara dengan Pak 

Hanafi selaku Exekutif chef di Malimbu Restaurant Lombok Astoria Hotel. Melalui 
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wawancara tersebut, penulis memperoleh informasi terkait prosedur pembuatan 

Rawon oleh Chef di Malimbu Restaurant Lombok Astoria. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan adalah metode sistematis untuk mengidentifikasi, 

mengevaluasi, dan menafsirkan semua penelitian yang relevan yang tersedia tentang 

suatu topik penelitian tertentu (Ulum, 2020). Penulis juga melakukan studi 

kepustakaan dengan mencari data dan informasi mengenai pembuatan Rawon Gajah 

oleh chef di Malimbu Restaurant.  

2.       Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode analisis 

deskriptif kualitatif. Metode ini digunakan untuk menggambarkan dan 

menganalisis fenomena yang terjadi berdasarkan data yang telah dikumpulkan 

melalui observasi, wawancara dan studi pustaka (Desiana, 2024). 

a. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil observasi. Wawancara dan studi pustaka 

akan dikatagorikan berdasarkan topik yang relevan, dianalisis secara kualitatif, serta 

diinterprestasikan untuk mendapatkan pemahaman yang lebih mendalam mengenai 

cara pembuatan Rawon oleh chef. 

b. Penyajian Hasil 

Hasil analisis akan disusun dalam bentuk narasi deskriptif yang 

menggambarkan cara pembuatan Rawon di Malimbu Restaurant Lombok Astoria 

Hotel, kendala yang dihadapi, serta solusi yang diusulkan untuk meningkatkan 

efektivitas pembuatan. 
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BAB V 
PENUTUP 

 
A. Simpulan  

Berdasarkan pembahasan pembuatan Rawon Gajah oleh Chef di Malimbu 

Restaurant dapat disimpulkan: 

1. Terdapat tiga tahapan dalam pembuatan Rawon Gajah oleh chef di Malimbu 

Restaurant, yaitu: 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan dibagi menjadi tiga bagian, yaitu tahap persiapan diri, 

tahap persiapan peralatan, dan tahap persiapan bahan yang harus dilakukan 

sebelum memulai proses pembuatan Rawon Gajah. 

b. Tahap Pembuatan 

Dalam tahap pembuatan ini, semua bahan yang telah disiapkan di olah, 

mulai dari pengolahan bumbu utama seperti, bawang putih, bawang merah, 

kluwek, jahe, kunyit, ketumbar, merica, jinten. Dilanjutkan dengan 

penambahan bumbu pendukung pada kuah rawon seperti, garam, 

penyedap rasa, kecap manis, dan gula merah. 

c. Dalam Tahap Penyajian  

Rawon Gajah disajikan menggunakan bowl. Menu Rawon Gajah biasanya 

disajikan dengan tambahan telur asin, kecambah, perasan jeruk nipis, dan 

tambahan nasi putih. 

2. Terdapat dua kendala yang dihadapi dalam pembuatan Rawon Gajah oleh 

Chef di Malimbu Restaurant adalah: 
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a. Bahan yang sering habis. 

b. Peralatan memasak yang kurang. 

 
B.  Saran 

Berdasarkan hasil dari penelitian, penulis menjelaskan proses pembuatan dan 

hambatan dalam pembuatan rawon. Adapun proses pembuatan ini mencakup 

beberapa tahapan yaitu tahapan persiapan, tahap pengolahan dan tahap penyajian. 

Adapun dari tahapan-tahapan tersebut penulis memberikan saran untuk melakukan 

proses pembuatan dari tahapan pengolahan agar sedikit lebih cepat dan lebih teliti 

dalam pembuatan bumbu rawon. 

Terdapat dua hambatan dalam pembuatan rawon seperti kekurangan bahan 

dan alat. Untuk mengatasi masalah kekurangan bahan ini alangkah baiknya chef 

memesan barang yang dari awalnya pemesanan hanya dua kali dalam satu minggu 

dan jumlah pemesanan hanya 10 pcs alangkah baiknya pemesanan barang tersebut 

lebih dari occuppancy yang telah di beritahukan, dikarenakan pastry juga 

membutuhkan telur asin untuk menu terbarunya yaitu Croissant Telur Asin diganti 

menjadi 3 kali dalam satu minggu, atau memesan bahan lebih dari 10 pcs. 

Adapun hambatan yang kedua yaitu kekurangan alat seperti pisau, untuk 

mengatasi masalah ini penulis memberikan saran supaya di masing-masing section, 

seperti di hot kitchen, cold kitchen dan butcher diberikan pisau masing-masing 

lebih dari 3 pisau agar tidak terjadi peminjaman antar section.
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