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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nusa Tenggara Barat merupakan daerah dengan potensi periwisata yang luar
biasa mulai dari wisata pegunungan, pantai dan pulau-pulau kecil atau gili dan
wisata budaya lainnya, dalam rangka mendukung potensi wisata yang ada di NTB
diperlukan akomodasi yang memadai juga seperti hotel salah satunya hotel Royal
Regantris Trawangan, Royal Regantris Trawangan terletak di Gili Trawangan, JI.
Pantai Gili Trawangan, Gili Indah, Kec. Pemenang, Kabupaten Lombok Utara,
Nusa Tenggara Bar. 83352. Hotel ini memiliki daya tarik yang berbeda, karena
lokasinya tepat sekali berada di Area Sunset Point. Royal Regantris Trawangan
memiliki 56 kamar yang terbagi menjadi 4 kamar yaitu: duluxe room, duluxe pool

view, superior pool side, superior, bar and restaurant, dan fasilitas penunjang

lainnya (Soleha, 2024).

Royal Regantris Trawangan memiliki 2 (dua) Bar and Restaurant dengan
pemandangan pool dan laut, dimana Bar and Restaurant tersebut dibuka untuk
breakfast, lunch dan dinner yang menyediakan berbagai jenis makanan yang berada
di kitchen Royal Sunset Resto seperti beef, ayam bakar taliwang, grill tuna, ayam
rica-rica, spring rool, beef rendang, chiken avocado salad, pasta carbonara, pasta
bolognese, alagolio pasta, nasi goreng vegetebel, nasi goreng ayam, nasi goreng
seafood, dan ada juga dessert seperti chocolate mouse, chocolate brownise with

vanila ice cream, panacota.



Pasta Carbonara merupakan salah satu menu yang ada di restaurant kitchen
Royal Sunset Resto. Pasta carbonara merupakan hidangan pasta italia klasik yang
terdiri dari pasta, telur, keju Pecorino Romano, lada hitam, dan daging yang
diawetkan. Hidangan ini merupakan hidangan khas dari daerah Lazio, Italia, dan
menjadi bagian dari keluarga hidangan pasta dengan daging, keju, dan lada, seperti
pasta alla gric (Pratama, 2024). Makanan maincourse ini terbuat dari bahan spageti
carbonara contimen yang di isi pasta carbonara yaitu, masroom, onion, smoked
beef, cream, susu cair, dan lestening (salt & papper). Perpaduan dari kontimen
tersebut menghasilkan rasa creamy, dan membuat asil akhir menjadi maincourse
pasta carbonara, makanan ini sangat menarik rasa creamy yang menimbulkan warna
cream sehingga banyak tamu yang tertarik pada makanan pasta carbonara.

Ada beberapa tugas akhir yang membahas mengenai pasta salah satunya Tugas
akhir yang ditulis oleh (Apriningsih, 2022) yang berjudul pembuatan vulcano di
mare in crosta di pane pasta oleh commis di prego italian restaurant pada The Westin
Resort Nusa Dua Bali. Persamaannya yaitu sama-sama membahas tentang
pembuatan pasta, Dalam tugas akhir tersebut membahas tiga tahapan penting
pembuatan pasta meliputi, tahap persiapan, tahap pembuatan, dan tahap penyajian.
Untuk perbedaannya terletak pada lokasi dan bahan yang digunakan , dimana pada
tugas akhir sebelumnya dilakukan di The Westin Resort Nusa Dua, Bali dan
menggunakan pethocini, sementara pada tugas akhir ini dilaksanakan di Royal
Regantris Trawangan dan jenis pasta yang digunakan Adalah spaghetti atau peni.

Selain tugas akhir diatas, terdapat pula tugas akhir yang ditulis (Razan, 2023)

yang berjudul Pembuatan Spagheti Pomodoro Pada The Deck Restaurant Din The



One Legian Hotel Kuta Bali. Pada tugas akhir ini menjelaskan tentang rasa
spaghetti yang gurih dengan campuran saus yang cenderung manis sehingga
memberikan rasa yang unik. Perbedaan tugas akhir ini dengan tugas akhir
sebelumnya terletak pada lokasi atau hotel dan saus yang digunakan, dimana pada
tugas akhir sebelumnya dilaksanakan di The Deck Restaurant Din The One Legian
Hotel Kuta Bali dan saus yang dibuat cenderung manis , sementara pada tugas akhir
ini dilaksanakan di Royal Regantris Trawangan dan saus yang digunakan saus
cenderung creamy

Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk mengangkat judul Tugas Akhir
mengenai ‘“Pembuatan Pasta Carbonara Oleh Cook di Royal Sunset Resto Hotel

Royal Regantris Trawangan”.

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 proses pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Royal Sunset
Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan?

2. Apa saja hambatan dalam pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Royal
Sunset Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan dan bagaimana cara

mengatasinya?



C. Tujuan

Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini

adalah:

l.

Mengetahui proses pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Royal Sunset

Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan.

2. Mengetahui hambatan dalam pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di

Royal Sunset Resto Hotel Royal Regantris Trawangan.

D. Manfaat Penulisan

Adapun manfaat penulisan tugas akhir ini adalah untuk:

1.

a.

Mahasiswa

Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan D-III
pada Jusuran Pariwisata Program Studi Perhotelan di Politeknik Negeri Bali
Kampus Lombok Barat.

Mahasiswa diharapkan dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang
restaurant khususnya pada pembuatan makanan maincourse Pasta
Carbonara.

Politeknik Negeri Bali
Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah
ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata
Program Studi Perhotelan mengenai pembuatan makanan main course Pasta

Carbonara.



3. Perusahaan
Tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan masukan
bagi pihak Hotel Royal Regantris Trawangan khususnya kitchen untuk

memberikan kualitas yang lebih baik kepada tamu

E. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Dalam tugas akhir ini data yang di cari dengan beberapa metode yaitu sebagai
berikut:
a. Observasi
Observasi adalah Teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan
melihat langsung di lapangan (Laia, 2023). Metode observasi dengan cara
mengamati secara langsung keseluruhan. dan terlibat langsung dalam
pembuatan Pasta Carbonara oleh cook di Royal Sunset Resto Hotel Royal
Regantis Gili Trawangan.
b. Wawancara
wawancara adalah proses komunikasi interaktif antara dua pihak,
setidaknya satu di antaranya memiliki tujuan yang dapat di deskrifsikan dan
penting,dan biasa melibatkan pertanyaan dan jawaban (Wijoyo, 2022).
Metode wawancara dilakukan kepada staf hoteldengan Bahasa yang baik
dan benar mengenai pembuatan PastaCarbonara Oleh Cook di Royal Sunset

Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan.

c. Studi kepustakaan



Studi kepustakaan adalah Teknik pengumpulan data dengan menelaah
buku-buku, literatur, catatan, dan laporan. Studi kepustakaan dilakukan
dengan cara research di internet atau atau mencari data atau informasi di
buku dan media social terkait penelitian yang ada. Penulis juga melakukan
studi kepustakaan dengan mencari data dan informasi mengenai pembuatan
Pasta Carbonara oleh cook di Royal Sunset Resto Hotel Royal Regantris
Trawangan baik dengan cara membaca buku dan jurnal yang terkait maupun

melalui internet.

2. Metode dan teknik analisis data

Pada penelitian ini, penulis memilih metode deskriptif kualitatif. Metode
deskriptif kualitatif merupakan pendekatan penelitian yang bertujuan untuk
menggambarkan atau memaparkan suatu fenomena atau keadaan secara mendalam
dan komprehensif, menggunakan data non-numerik seperti wawancara, observasi,

studi kepustakaan.

3. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode penyajian hasil analisi yang digunakan adalah sebagai berikut:

a.  Metode informal, yaitu metode penyajian analisis data dengan kata-kata biasa
terutama dalam pemaparan bagian pembahasan mengenai tahapan pembuatan

pasta carbonara.



b.  Metode formal, yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan data
dengan tanda-tanda tertentu seperti foto, bagan, tabel dan lain-lain. Metode

ini dibantu dengan teknik penggabungan antara kata-kata dan tanda.
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BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian pembahasan di atas tentang pembuatan pasta carbonara
oleh cook di Royal Sunset Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan, maka dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1. Pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Royal Sunset Resto Hotel Royal
Regantris Gili Trawangan, terdapat beberapa tahapan yang harus dilakukan
oleh seorang cook sebelum melakukan pekerjaan dapat dilakukan dalam tiga
tahapan yaitu tahap persiapan, tahap pembuatan dan tahap penyajian
a. Tahap persiapan yang meliputi: persiapan diri, persiapan peralatan kerja
dan persiapan bahan

b. Tahap pembuatan yang meliputi: pembuatan pasta carbonara

c. Tahap penyajian dimana pasta carbonara disajikan dengan ditambahkan
parmesan bubuk, garlic bread dan parsley sebagai garnish

2. Adapun kendala yang dihadapi dalam pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook
di Royal Sunset Resto Hotel Royal Regantris Gili Trawangan adalah:

a. Saus telur menggumpal (menjadi telur orak-arik)

b. Kekurangan smoke beef untuk pasta carbonara
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B. Saran

Adapun saran yang dapat diberikan berdasarkan kendala-kendala yang
dihadapi dalam Pembuatan Pasta Carbonara oleh Cook di Royal Sunset Resto Hotel
Royal Regantris Gili Trawangan adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengatasi saus telur menggumpal (orak-arik) angkat teplon dari
kompor, biarkan sedikit mendingin selama 10-20 detik, baru masukan
campuran telur dan parmesan bubuk sambal diaduk cepat, sehingga proses
pembuatan pasta carbonara bisa berjalan tanpa hambatan.

2. Untuk mengatasi kekurangan smoked beef dalam pembuatan pasta carbonara,
akan lebih baik apabila pihak hotel menggunakn supplier lebih dari satu Ketika
barang di supplier satu habis, sehingga proses pembuatan pasta carbonara bisa

berjalan tanpa hambatan.
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