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ABSTRAK 
 

Balikpapan merupakan salah satu kota besar di Kalimantan Timur yang 

cukup perkembang pesat. Letak yang strategis menjadikan kota ini sebagai pintu 

gerbang utama penghubung antara kota-kota didalam maupun diluar kota 

Kalimantan Timur. Peramcangan ini dibuat untuk memajukan sektor pariwisata di 

kota Balikpapan yang kurang mendapat perhatian dari pemerintahan selain itu 

untuk menambah tempat pariwisata yang baik untuk menghabiskan waktu 

bersama keluarga maupun teman dimana saat ini individu disibukan dengan 

kegiatan sehari-hari sehingga kurangnya waktu bersama keluarga dan teman. 

Restoran Seafood Swamasak ini bertujuan menyedian sarana dan 

prasarana untuk memenuhi kebutuhan pariwisata yang ada dikota Balikpapan. 

Pada Restoran Seafood Swamasak ini tamu dapat memasak dan berkerasi terhadap 

hidangan yang akan dipilih. Selain itu suasana yang nyaman dan hangat di tepi 

pantai dapat menjernihkan pikiran yang jenuh. Diharapkan dengan ada nya 

Restoran Seafood Swamasak ini dapat memberikan kesempakan untuk kota 

Balikpapan berkembang dalam sektor pariwisata dan dapat menjadi salah satu 

tempat alternatif untuk berekerasi. 

 

 

Kata-kata kunci:  restoran, seafood, dan swamasak 
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ABSTRACT 

 

 
Balikpapan is one of the major cities in the East Kalimantan that has had 

vast development. The strategic location of the city functions as the main gate that 

links cities inside or outside the Province of East Kalimantan. This design is made 

to promote tourism in Balikpapan because of lack of attention from the local 

government. This city can add more tourism place for family to spend their time 

with the family and friends. Nowadays, each individual is occupied with their 

daily activities so that they do not have quality time with their families and 

friends. 

This seafood restaurant thus is designed to provide facilities and services 

to fulfill the need of tourism in the city. This restaurant allows the guests to cook 

and make their own creation of the food that they're going to choose. Besides that, 

the comfortable and warm situation of the restaurant that is close to the beach 

can clean our mind from the hectic and boring situation of life. It is expected that 

this restaurant will allow the city to have development in tourism and become one 

of the alternative places for recreation. 
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