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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel Padma Resort Legian adalah sebuah hotel bintang lima yang berada di
pusat Legian, Bali. Hotel ini berlokasi di Jalan Padma No.l, Legian, Kuta,
Kabupaten Badung, Bali 80361, dan hanya berjarak beberapa langkah dari Pantai
Legian yang terkenal. Hotel ini berada di tengah kawasan taman tropis seluas
hampir 7 hektar menjadikan hotel ini unik karena memiliki suasana tenang dan asri
meskipun berada di daerah ramai. Padma Resort Legian memiliki 432 kamar,
dengan 6 restoran dan 3 bar, yang menyajikan beragam makanan, mulai dari
masakan Indonesia hingga menu internasional. Kamar-kamar ini termasuk Family
Rooms, Deluxe Lagoon View, dan Lagoon Access Rooms, serta beberapa suite
yang dirancang dengan kemewahan dan kenyamanan khas Bali.

Padma Resort Legian memiliki dapur utama (Main Kitchen) sangat penting
untuk menyediakan hidangan berkualitas tinggi bagi restoran. Selain memahami
proses pembuatan hidangan secara teknis di dapur utama, penting juga untuk
memahami bagaimana hidangan terintegrasi dalam operasi F&B. Terdiri dari tiga
bagian utama: layanan F&B, banquet, dan produk F&B, divisi ini memainkan peran
penting dalam mendukung pengalaman kuliner tamu secara keseluruhan.

F&B Service bertugas menyajikan makanan kepada tamu secara langsung, baik
di restoran, lounge, maupun bar yang ada di dalam resort. Pelayanan ini tidak hanya

mencakup penyajian makanan, tetapi juga memberikan informasi tentang hidangan,



menjawab pertanyaan tamu, dan memastikan kepuasan tamu selama menikmati
hidangan.

Banquet merupakan bagian dari F&B Division yang menangani berbagai acara
berskala besar seperti pernikahan, konferensi, atau jamuan makan malam.
Meskipun fokus utama penelitian ini berada di dapur utama, penting untuk dicatat
bahwa hidangan juga dapat menjadi bagian dari menu yang disajikan dalam event-
event Banquet.

F&B Product, yang mencakup dapur utama, bertanggung jawab langsung atas
persiapan dan pengolahan makanan. Di sinilah Commis Chef berperan penting
dalam memastikan setiap hidangan yang keluar dari dapur, memenuhi standar
kualitas tinggi yang ditetapkan oleh hotel. Penggunaan bahan baku yang segar,
teknik memasak yang tepat, dan pemahaman terhadap standar kebersihan serta
pengendalian food cost merupakan bagian dari tugas utama dalam divisi ini.

Padma Resort Legian, salah satu resort Bali mewah yang terkenal dengan
layanan kulinernya, memiliki beragam makanan yang disesuaikan dengan selera
tamu dari berbagai negara. Baik di restoran utama maupun di layanan kamar,
Carbonara Fettuccini menjadi salah satu menu yang paling banyak dipesan oleh
pengunjung. Dengan perpaduan saus krim, keju parmesan, telur, dan smoked beef
yang creamy namun tetap ringan, hidangan ini menjadi favorit karena rasanya yang
khas. Ini membuatnya aman dan memuaskan bagi pengunjung dari berbagai
budaya. Kualitas, konsistensi rasa, dan penyajian hidangan ini harus benar-benar
diperhatikan karena menu ini sangat dicari.

Sejumlah penelitian sebelumnya juga telah mengkaji hidangan Carbonara

Fettuccini dari perspektif yang berbeda. Salah satunya yang disusun oleh I Putu



Dimas Hary Pratama (2024) (Pratama, 2024) adalah jurnal berjudul “Pembuatan
Pasta Carbonara oleh Cook di Kitchen and Restaurant Sanctoo Suites and
Villas Ubud”. Fokus penelitian ini adalah proses pengolahan makanan yang unik
dan fleksibel yang dilakukan oleh seorang chef di dapur hotel boutique skala kecil.
Sebaliknya, latar belakang penelitian ini berfokus pada proses produksi massal dan
terstandar oleh Commis Chef di dapur utama hotel bintang lima, dengan penekanan
pada efisiensi, konsistensi, dan sistem kerja profesional skala besar, ideal untuk
memenuhi kebutuhan tamu dalam skala besar tanpa mengurangi kualitas rasa.

Penelitian lainnya dari I Gusti Ayu Eka Suwintari (2025) (I Gusti Ayu Eka
Suwintari®*, 2025) adalah jurnal berjudul “Pelatihan Pemanfaatan Produk
Oleofood Sawit Pada Industri Perhotelan dan UMKM”. Penelitian tersebut
berfokus pada salah satu proses pembuatan spaghetti carbonara yang dimana bahan
yang digunakan dalam pembuatan saus carbonara menggunakan minyak oleofood
sawit menggantikan butter atau minyak zaitun. Sebaliknya, bahan — bahan yang
digunakan dalam penelitian ini masih mengikuti standarisasi dalam pembuatan saus
carbonara.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui lebih lanjut tentang cara
Commis Chef membuat Carbonara Fettuccini di dapur utama Padma Resort Legian.
Selain itu, tujuan penelitian ini adalah untuk menemukan masalah yang muncul
selama proses pembuatan hidangan dan bagaimana masalah tersebut dapat
diselesaikan untuk menghasilkan hidangan yang memenuhi standar hotel.
Akibatnya, penelitian ini diharapkan dapat membantu mengembangkan inovasi

menu dan meningkatkan kualitas layanan di hotel.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimanakah pembuatan Carbonara Fettuchini oleh Commis Chef di Main
Kitchen Padma Resort Legian?

2. Kendala-kendala apa sajakah yang dihadapi dalam pembuatan Carbonara
Fettuchini oleh Commis Chef di Main Kitchen Padma Resort Legian dan
bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir

dengan judul pembuatan carbonara fettuchini oleh commis chef di main kitchen

pada Padma Resort Legian adalah sebagai berikut.

1. Tujuan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dari

penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:

a. Untuk mengetahui bagaimanakah pembuatan Carbonara Fettuchini oleh
Commis Chef di Main Kitchen Padma Resort Legian

b. Untuk mengetahui bagaimanakah cara mengatasi kendala-kendala yang
dihadapi dalam pembuatan Carbonara Fettuchini oleh Commis Chef di Main

Kitchen pada Padma Resort Legian



2. Manfaat

Adapun manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini antara

lain:

a. Mahasiswa

1)

2)

3)

Mahasiswa akan mendalami secara detail proses pembuatan Carbonara
Fettuccini, mulai dari pemilihan bahan baku, teknik memasak, hingga
penyajian. Ini akan meningkatkan pengetahuan mereka tentang kuliner
Italia khususnya pasta dan keterampilan memasak secara umum.
Penulisan Tugas Akhir ini menjadi wadah bagi mahasiswa untuk
menerapkan teori-teori yang telah dipelajari di bangku kuliah, seperti
prinsip-prinsip sanitasi dan higiene makanan, manajemen dapur, hingga
analisis biaya produksi.

Melalui penelitian dan praktik langsung di dapur Padma Resort Legian,
mahasiswa akan mendapatkan pengalaman kerja yang berharga, seperti
bekerja dalam tim, mengikuti standar operasional prosedur, dan

menghadapi tantangan di lingkungan kerja yang sebenarnya.

b. Politeknik Negeri Bali

1)

2)

Tugas Akhir ini menjadi salah satu indikator kualitas lulusan Politeknik
Negeri Bali. Dengan menghasilkan lulusan yang kompeten dan memiliki
kemampuan yang relevan dengan kebutuhan industri perhotelan, reputasi
Politeknik Negeri Bali akan semakin baik.

Hasil penelitian dalam Tugas Akhir ini dapat menjadi referensi bagi
penelitian selanjutnya atau pengembangan kurikulum di Politeknik Negeri

Bali.



3) Kerjasama dengan Padma Resort Legian dalam penulisan Tugas Akhir ini
dapat memperkuat hubungan antara Politeknik Negeri Bali dengan industri
pariwisata dan membuka peluang kerjasama lainnya.

Padma Resort Legian

1) Penelitian dapat membantu menemukan cara untuk mengoptimalkan
penggunaan bahan baku sehingga mengurangi biaya produksi.

2) Hasil penelitian dapat menjadi inspirasi untuk menciptakan menu-menu
baru yang menarik dan unik.

3) Dengan menyajikan Carbonara Fettuccini yang berkualitas tinggi, Padma
Resort Legian dapat meningkatkan kepuasan pelanggan dan reputasi hotel.

Metode Penulisan

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi

pustaka.

a.

Observasi

Observasi adalah metode pengumpulan data secara langsung terhadap objek
yang terlibat dalam pembuatan Carbonara Fettuchini oleh Commis Chef di
Main Kitchen pada saat melakukan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di Padma
Resort Legian.

Wawancara

Wawancara yaitu pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab dengan
Commis Chef yang bertanggung jawab atas pembuatan Carbonara Fettuccini.

Melalui wawancara, peneliti bertujuan untuk memahami secara mendalam



teknik memasak, resep asli, serta kendala yang sering dihadapi dalam
pembuatan Carbonara Fettuccini. Metode wawancara akan memungkinkan
peneliti untuk memperoleh data kualitatif yang kaya mengenai persepsi dan
pengalaman Commis Chef terkait pembuatan hidangan ini.

c. Studi Kepustakaan
Metode Kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan membaca atau
merangkum hal-hal yang berkaitan dengan penanganan pembuatan Carbonara

Fettuccini di Padma Resort Legian.

3. Metode Analisis Dan Penyajian Hasil

Metode analisis yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah metode
analisis deskriptif dan kualitatif yaitu: mendeskripsikan berdasarkan dari data yang
di dapatkan dari hasil wawancara, observasi dan data kuantitatif dari kuesioner
pelanggan akan dianalisis secara statistik untuk mengidentifikasi preferensi
konsumen terhadap Carbonara Fettuccini. Sementara itu, data kualitatif dari
observasi dan wawancara akan dianalisis secara tematik untuk memahami alasan di
balik preferensi tersebut. Hasil analisis akan disajikan dalam bentuk tabel, grafik,

dan narasi yang mengintegrasikan temuan dari kedua jenis data.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian mengenai pembuatan Carbonara Fettucine oleh Commis
Chef di Main Kitchen pada Padma Resort Legian, penulis dapat menyimpulkan
bahwa proses pembuatan hidangan ini di bagi menjadi 3 (tiga) tahapan utama yaitu:
1. Tahap Persiapan

Commis Chef diwajibkan hadir 15 menit sebelum jam kerja dimulai. Pada
tahap ini, yang paling utama adalah persiapan diri, seperti mengenakan seragam
lengkap berupa baju putih dapur, celana panjang hitam, apron hitam, topi dapur
(kitchen hat), dan sepatu safety. Penampilan juga harus rapi dan bersih: kuku
pendek, tidak berkumis atau berjenggot, dan rambut diikat bagi wanita. Kemudian
dilakukan pengecekan kelengkapan alat masak dan bahan, seperti fettucine, kuning
telur, susu, keju parmesan, beef bacon, dan bumbu lainnya.

2. Tahap Pembuatan

Proses dimulai dengan merebus fettucine hingga al dente. Lalu dilanjutkan
dengan menumis beef bacon menggunakan butter, kemudian mencampurkan
fettucine yang sudah matang ke dalam saus carbonara yang terdiri dari kuning telur,
susu, dan keju parmesan. Proses pencampuran harus dilakukan dengan cepat agar
saus tidak menggumpal atau pecah. Teknik dan ketelitian sangat dibutuhkan agar
tekstur saus creamy dan cita rasa tetap terjaga.

3. Tahap Penyajian
Penyajian dilakukan dengan cara menata fettucine yang sudah tercampur saus

carbonara ke atas piring saji, lalu ditambahkan topping seperti beef bacon dan
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ditaburi keju parmesan di atasnya. Sebagai sentuhan akhir, ditambahkan garnish
berupa parsley agar tampilan lebih menarik sesuai standar penyajian di Padma
Resort Legian.

Setiap pekerjaan pasti memiliki hambatan yang sering terjadi dalam proses
pembuatan Carbonara Fettucine adalah saus yang menggumpal karena api terlalu
panas atau teknik pencampuran yang kurang cepat. Solusinya adalah dengan
mematikan api sebelum mencampur saus dan melakukan teknik pengadukan cepat.
Selain itu, jika terjadi keterlambatan bahan dari gudang atau masalah alat masak,
maka Commis harus segera melapor kepada Sous Chef agar operasional tetap

berjalan lancar.

B. Saran

Berdasarkan penjelasan diatas, adapun saran yang dapat penulis di sampaikan
terkait dengan hambatan — hambatan yang terjadi saat melaksanaka proses
pembuatan Carbonara Fettucine berjalan lebih maksimal, disarankan untuk
melakukan pengecekan alat dan bahan secara berkala sebelum memulai
operasional. Commis juga sebaiknya rutin mengikuti pelatihan internal guna
meningkatkan keterampilan teknik memasak, khususnya dalam pengolahan saus.
Selain itu, ketersediaan peralatan cadangan sangat penting untuk menghindari
keterlambatan dalam penyajian kepada tamu. untuk meningkatkan kualitas proses
pembuatan Carbonara Fettuchini di dapur utama hotel, antara lain:
1. Pihak hotel diharapkan rutin mengadakan pelatihan tentang teknik memasak

dan penanganan bahan yang tepat kepada para pekerja dapur, terutama untuk

70



meningkatkan keterampilan dan pengetahuan dalam memasak pasta dan saus
Carbonara.

2. Penerapan standar kebersihan dan sanitasi harus menjadi prioritas utama agar
kualitas makanan tetap terjaga dan sesuai standar keamanan pangan.

3. Penggunaan bahan-bahan berkualitas dan segar sangat dianjurkan untuk
memperoleh hasil akhir yang maksimal dan memuaskan tamu.

4. Pemantauan dan pengawasan secara berkala perlu dilakukan agar proses
pembuatan terus berjalan dengan efisien dan konsisten, serta meminimalisir
kesalahan selama proses memasak.

Semoga saran-saran tersebut dapat membantu meningkatkan kualitas
pelayanan dan hasil dari pembuatan Carbonara Fettuchini di dapur hotel, sehingga
mampu memenuhi ekspektasi tamu dan mendukung keberhasilan operasional hotel

secara keseluruhan.
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