
 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 

Pizza merupakan roti bundar berbentuk pipih yang dibuat dari 

beberapa bahan seperti tepung terigu, air, gula, garam, yeast, dan minyak zaitun 

yang melalui tahapan pembentukan adonan, fermentasi, dan pemanggangan. Mutu 

pizza ditentukan berdasarka dua kriteria yaitu bagian luar dan bagian dalam. Bagian 

dalam meliputi warna kulit roti dan tekstur roti sedangkan kriteria bagian luar 

ditentukan oleh volume, warna kulit, dan karateristik kulit. (Associates, 1981). 

Pizza merupakan makanan khas italia yang sangat popular di di seluruh dunia, 

bahkan di Indonesia sendiri pizza merupakan makanan yang sangat digandrungi 

oleh masyarakat terutama oleh para remaja dan anak anak. pizza sebagai salah satu 

menunya, karena pizza sangat cocok untuk dinikmati bersama keluarga. Melihat 

kondisi tersebut, pizza menjadi salah satu menu makan favorite jika pizza 

mempunyai banyak variasi cita rasa. Sehingga restoran maupun hotel banyak yang 

memunculkan variasi baru dari jenis pizza yang unik dan memiliki ciri khas yang 

berbeda dari tempat lainya. Sebagai contoh karena perkembangan zaman dan ide 

ide unik yang ada pizza memiliki berbagai topping maupun bahan baku makanan 

seperti pizza dari ubi, pizza jagung dan salah satunya pizza rendang. . Penggunaan 

rendang sendiri sebagai topping merupakan gabungan dari dua makanan yang 

berbeda agar lebih menarik tamu, supaya tamu menjadi tergiur untuk membeli. 

Penggabungan dua makana yang berbeda tersebut menciptakan rasa yang khas 

seperti memakan roti pedas dari Italia namun tetap masi dengan kelezatan rasa dari 

rendang. Sehingga membuat tamu menjadi tergiur untuk mrasakan cita rasa pizza 
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rendang yang unik. Tentunya pizza rendang di Hotel Indoluxe dipilih dan dibuat 

menggunakan yang tentunya masih segar dan bagu atau bisa dikatakan belum busuk 

sehingga menambah kelezatan dari eksitensi pizza rendang dan tidak mengurangi 

tingkat kualitas makanan tersebut. 
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LAMPIRAN 

Lampiran Wajib 

A. Surat Pengantar PKL 

Lampiran 1 Surat Pengantar PKL 
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B. Surat Balasan dari Tempat PKL 
 

 

 
 

Lampiran 2 Surat Balasan PKL 
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C. Sertifikat PKL 
 

 

 
Lampiran 3 Sertifikat PKL 
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