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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu hotel bintang lima yang 

berada di daerah Sukawati yang merupakan salah satu lokasi dari central of 

tourism yang dimana daerah ini sangatlah terkenal di kalangan tourist local dan 

manca negara. Sanctoo Suites and Villas beralamat di Jalan Ulun Suwi 2, 

Singapadu, Kecamatan Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali 80582. Hotel yang 

satu ini memiliki daya tarik yang berbeda, karena lokasinya tepat sekali berada 

di tengah-tengah Bali Zoo, tepatnya di sebelah timur Kampung Sumatra yang 

berada di bagian belakang Bali Zoo. Sanctoo Suites and Villas memiliki 12 

villas, 27 suites room, bar and restaurant, dan fasilitas penunjang lainnya. 

Sanctoo Suites and Villas memiliki 2 (dua) Bar and Restaurant dengan 

pemandangan pool dan hutan, dimana Bar and Restaurant tersebut dibuka 

untuk breakfast, lunch dan dinner yang menyediakan berbagai jenis makanan 

yang berada di kitchen cassowary seperti beef, resoto, tuna tartar, bebek Crispy, 

sping rool, beef steak sirloin, chiken parmigiana, pasta carbonara, pasta 

bolognese, alagolio pasta, nasi goreng khas sanctoo, nasi  goreng seafood, dan 

ada juga dessert seperti dadar gulung, eton mess, panacota.  

Pasta Carbonara merupakan salah satu makanan yang paling digemari oleh 

tamu di kitchen cassowary and Restaurant Sanctoo Suites and Villas disetiap 
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harinya. Makanan maincourse ini terbuat dari bahan spageti carbonara contimen 

yang di isi pasta carbonara yaitu, king masroom, onion, beef bacon, cream, susu 

cair, dan lestening (salt&papper). Perpaduan dari kontimen tersebut menghasilkan 

rasa creami, dan membuat asil akhir menjadi maincourse pasta carbonara, makanan 

ini sangat menarik rasa creami yang menimbulkan warna cream sehingga banyak 

tamu yang tertarik pada makanan pasta carbonara. 

 Pasta Carbonara dihindangkan menggunakan plate standar kitchen 

cassowary, ditambah garnish dari cheese dan garlic bread sehingga membuat 

penampilan akhir menjadi menarik, makanan ini banyak di gemari guest di lihat 

dari slip order di kitchen. Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis 

tertarik untuk mengangkat judul “Pembuatan Pasta Cabonara di Kitchen and 

Restaurant Sanctoo Suites and Villas. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Kitchen  and 

Restaurant Sanctoo Suites and Villas? 

2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Pasta 

Carbonara oleh Cook di Kitchen and Restaurant Sanctoo Suites and Villas? 
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C. Tujuan 

Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini 

adalah: 

a. Untuk mengetahui pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Kitchen 

and Restaurant Sanctoo Suites and Villas. 

b. Untuk mengetahui hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Pata 

Carbonara oleh Cook di Kitchen and Restaurant Sanctoo Suites and 

Villas. 

D. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan 

D-III pada Jusuran Pariwisata Program Studi Perhotelan di 

Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. 

2) Dengan adanya penulisan tugas akhir ini, mahasiswa diharapkan 

dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar khususnya 

pada pembuatan makanan maincourse Pasta Carbonara 

b. Politeknik Negeri Bali  

Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk 

menambah ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa 
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Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai pembuatan 

makanan main course Pasta Carbonara 

c. Perusahaan 

tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak hotel Sanctoo Suites and Villas khususnya 

kitchen untuk memberikan kualitas yang lebih baik kepada tamu. 

E. Metode Penulisan 

a. Metode Pengumpulan Data 

Dalam tugas akhir ini, data yang cari dengan beberapa metode yaitu 

sebagai berikut: 

a. Observasi 

Observasi adalah metode pengumpulan data secara langsung terhadap 

objek yang terlibat dalam pembuatan Main course Pasta Carbonara 

pada saat melakukan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di Sanctoo Suites 

and Villas. 

b. Wawancara 

Wawancara yaitu pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab 

kepada senior yang merupakan staf dan proses penanganan 

pembuatan pasta carbonara  

c. Kepustakaan 
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Metode Kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan membaca atau  

merangkum hal-hal yang berkaitan dengan penanganan pembuatan 

pasta carbonara  

 

b. Metode Analisi Dan Penyajian Hasil 

Pada penelitian ini, penulis memilih Metode Kualitatif. Metode 

Kualitatif merupakan suatu metode yang menjelaskan serta memberikan 

informasi mengenai suatu fenomena atau kejadian yang terjadi. Analisis 

data yang digunakan pada metode kualitatif yaitu data yang dianalisis 

secara deskriptif (naratif), yang diperoleh melalui hasil wawancara, 

observasi ataupun pengamatan langsung. Penyajian Analisis Data 

dilakukan setelah data dikumpulkan atau dianalisis. Penyajian hasil 

analisis data dengan metode yang bersifat informal dilakukan dengan cara 

merumuskan dengan kata-kata biasa. Data-data yang diperoleh diuraikan 

dalam bentuk penjelasan-penjelasan mengenai Penanganan Pasta 

Carbonara oleh cook pada cassowary restaurant di Sanctoo Suites and 

Villas Ubud. Hasil analisis data akan berupa hasil dari kegiatan observasi, 

wawancara dan studi kepustakaan yang dilakukan oleh penulis dalam 

bentuk uraian ataupun deskipsi.
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan  

Dalam Pembuatan Pasta Carbonara oleh cook Pada Hot Kitchen di Sanctoo 

Suites and Villas, ada tiga tahapan penting, yaitu tahap persiapan, tahap pembuatan, 

dan tahap penyajian yang harus diperhatikan agar mendapat hasil yang baik, sesuai 

keinginan tamu dan sesuai SOP di Sanctoo Suites and Villas. Pada saat menyiapkan 

alat dan bahan supaya diperhatikan karena sangat berpengaruh pada kelancaran 

pembuatan Pasta Carbonara. 

Berdasarkan uraian tentang prosedur pembuatan Pasta Carbonara penulis 

dapat menarik beberapa kesimpulan, yaitu: 

1. Tiga tahap dalam pembuatan Pasta Carbonara yaitu: 

a. Tahap persiapan  

Sebelum memulai pekerjaan yang perlu disiapkan oleh seorang cook adalah 

tahap persiapan. Tahap persiapan ini mencakup semua persiapan, seperti persiapan 

diri, persiapan area, persiapan alat dan persiapan bahan. 

b. Tahap pembuatan  

Dalam pembuatan Pasta Carbonara ini memiliki dua tahap pembuatan, yaitu 

pembuatan saute bacon dan mushroom, pembuatan pasta, dan proses pembuatan 

condiments yang melenkapi Pasta Carbonara 
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c. Tahap penyajian Pasta CarbonaraDalam tahap Pasta Carbonara disajikan 

dengan Maincourse Plate, pasta sebagai dasar dan dilengkapi condiment 

seperti beef becon, mashroon, dan daun basil. 

2. Hambatan dan solusi dalam Pembuatan Pasta carbonara oleh Cook pada Hot 

Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. 

a. Pada Saat pembuatan Pasta Carbonara sering terjadi kerusakan karena 

suhunya terlalu panas yang mengakibatan kuning telur pecah, atau tidak mau 

menyatu. Solusinya agar kuning tidak pecah, yaitu dengan cara mengaduknya 

terus menerus, dan kecilkan api supaya kuning telur tidak matang. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan  di Sanctoo Suites and Villas pada bagian Food 

and Beverage Product Departement, saran yang dapat diberikan penulis terkait 

dengan Pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites 

and Villas, yaitu:  

Sebaiknya saat pembuatan Pasta Carbonara agar tidak ada kerusakan pada sauce 

dengan cara mengaduk terus menerus dan kecilkan api supaya tidak terlalu panas 

karena pada saat mengaduk kuning telur tidak matang atau tidak pecah. 
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