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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Hotel merupakan suatu jenis akomodasi yang mempergunakan sebagian atau
seluruh bangunan untuk menyediakan jasa penginapan, makanan dan minuman
serta jasa penunjang lainnya bagi umum yang dikelola secara komersial. Salah satu
hotel bintang 5 yang terletak Ubud, yaitu Komaneka at Monkey Forest Ubud di
Jalan Monkey Forest di daerah Ubud di Bali, dan menawarkan kamar-kamar
bergaya Bali dengan teras pribadi yang menampilkan pemandangan sawah atau
taman lanskap. Resort ini berjarak 650 meter dari Puri Saren Agung dan Pasar
Ubud, serta menyediakan kolam renang outdoor, spa, dan Wi-Fi gratis.

Komaneka at Monkey Forest memiliki beberapa departemen yang memiliki
tugas dan bertanggung jawab terhadap bidang pekerjaan tertentu, salah satunya
adalah departemen Food and Baverage. Dapartemen Food and Beverage ada dua,
yaitu Food and Beverage Service Department dan Food and Beverage Product
Department. Adapun tugas F&B Service adalah untuk meningkatkan kepuasan
tamu terhadap pelayanan yang diberikan, menyediakan serta menawarkan menu
makanan dan minuman yang ada kepada tamu, sedangkan F&B Product bertugas
mengolah bahan makanan mentah menjadi makanan siap saji yang akan disuguhkan
kepada pada tamu, membuat dan mengolah bahan makanan menjadi masakan yang
lezat dan memiliki cita rasa khas. Selama penulis melakukan kegiatan pengumpulan

data, penulis memilih departemen Food and Beverage Product untuk mendapatkan



pembuatan Avocado Poached Egg.

Hotel Komaneka at Monkey Forest adalah merupakan salah satu hotel yang
penulis gunakan untuk mengumpulkan data-data yang diperlukan untuk menyusun
Tugas Akhir. Dalam melakukan pengumpulan data penulis diberi tahu berbagai
jenis menu, baik itu menu breakfast, lunch, ataupun dinner yang terdapat di
Komaneka at Monkey Forest. penulis sudah menerima banyak data ataupun
informasi yang diberikan oleh staff yang ada di kitchen.

Hotel Komaneka at Monkey Forest menyediakan berbagai jenis menu yang
bisa dipesan oleh setiap tamu yang datang ke restoran. Menu makanan di hotel
Komaneka at Monkey Forest di sajikan dengan system a’la carte. System a’la carte
atau menu a’la carte adalah suatu susunan menu, yang di setiap menu sudah
terdapat harga, untuk memudah tamu melihat harga sebelum mereka memesannya.
A’la carte menu diterapkan dalam semua jenis hidangan baik itu breakfast, lunch,
maupun dinner. Menu makan yang paling sering atau banyak tamu yang meminati
adalah breakfast. Ada beberapa jenis menu yang paling sering di pesan tamu salah
satunya, yaitu avocado poached egg. avocado poached egg adalah telur rebus yang
diletakan diatas toast bread yang sudah diberi avocado salsa setelah itu diberi
garnish red radish yang di iris tipis dan diberi peneman, yaitu salad. Berdasarkan
feedback dari tamu, hotel jadi mengetahui alasan para tamu memesan avocado
poached egg, yaitu dikarena proses pembuatannya yang cepat, porsinya yang cukup
banyak dan rasanya yang enak.

Penulis memilih judul “Pembuatan Avocado Poached Egg oleh Chef de Partie

pada Gerden Terrace Kitchen di hotel Komaneka at Monkey Forest” kerena



berdasarkan dari referensi Tugas Akhir yang telah dibuat sebelumnya, yaitu
“Pembuatan Egg Benedict With Hollandaise Sauce untuk Breakfast di Hot Kitchen
Sudamala Resort Sanur” dan “Pembuatan Egg Benedict With Hollandaise Sauce
oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites And Villa”. Judul yang penulis ambil
adalah berdasarkan kedua judul dan permasalahan yang penulis alami selama
melakukan pengumpulan data-data yang diperlukan untuk menyusun Tugas Akhir
ini. Hal ini yang membuat penulis tertarik untuk mengkaji dalam bentuk Laporan
Tugas Akhir. Penulis berharap dengan adanya penulisan atau pembuatan tugas
akhir ini, maka dapat membantu untuk mengetahui letak kesalah atau kekeliruan

agar saat menyusun Tugas Akhir nanti lebih teliti lagi.

B. Rumusan Masalah
Bedasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan
permasalah yang akan dibahas dalam laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai
berkut:
1.  Bagaimanakah pembuatan Avocado Poached Egg oleh Chef De Partie
pada Garden Terrace Kitchen di hotel Komaneka at Monkey Forest?
2. Apasajakah yang menjadi kendala dalam pembuatan Avocado Poached
Egg oleh Chef de Partie pada Garden Terrace Kitchen di hotel

Komaneka at Monkey Forest dan cara mengatasinya?

C.  Tujuan Penulisan

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan



penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Untuk menjelaskan prosedur pembuatan Avocado Poached Egg oleh
Chef de Partie pada Garden Terrace Kitchen di hotel Komaneka at
Monkey Forest.
2. Untuk mendeskripsikan kendala apa saja yang dihadapi dalam
pembuatan Avocado Poached Egg oleh Chef de Partie pada Garden
Terrace Kitchen di hotel Komaneka at Monkey Forest dan cara

penanganan masalah tersebut.

D. Manfaat Penulisan
Manfaat penulisan ini antara lain:
1. Bagi Mahasiswa
a.  Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Dimploma Il pada jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.
b.  Untuk menambah pengetahuan, dan kemampuan dalam bidang
pembuatan avocado poached egg.
2.  Bagi Politeknik Negeri Bali
a.  Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang
nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan bagi
pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam membuat
Tugas Akhir.

b.  Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide



melalui penulisan tugas akhir dan juga referensi bagi dosen dalam
melaksanakan pembelajaran di kelas khususnya tentang
pembuatan avocado poached egg.
3. Bagi Komaneka at Monkey Forest
Sebagai bahan masukan bagi hotel Komaneka at Monkey Forest
sehingga mampu menjaga dan meningkatkan kualitas produk-produk yang

ada di restoran khususnya avocado poached egg

Metode Penulisan
1.  Metode Pengumpulan Data
Terdapat beberapa metode yang digunakan dalam pengumpulan
data, yaitu
a.  Metode Observasi
Metode observasi adalah metode yang digunakan untuk mencari
data dengan cara mengamati atau melihat langsung pembuatan
Avocado Poached Egg yang dilakukan oleh Chef de Partie di
Komaneka at Monkey Forest . Observasi ini termasuk dalam observasi
partisispatif karena penulis juga terlibat dalam pembuatan Avocado
Poached Egg.
b.  Metode Wawancara
Wawancara merupakan teknik pengumpulan data melalui proses
tanya jawab lisan yang berlansung satu arah, artinya pertanyaan datang

dari pihak yang mewawancarai dan jawaban diberikan oleh yang



diwawancarai. Wawancara ini dilakukan kepada Chef de Partie di
hotel Komaneka at Monkey Forest.
c.  Metode Kepustakaan
Metode Kepustakaan merupakan kegiatan untuk menghimpun
informasi yang relevan dengan topik atau masalah yang menjadi objek
penelitian, dengan cara menggunakan literatur (kepustakaan) baik
membaca dari buku, laporan, catatan maupun hasil penelitian
terdahulu.
2. Metode dan Teknik Analisis Data
Dalam menyusun tugas akhir ini, digunakan teknik analisis deskriptif
kualitatif, yaitu teknik yang digunakan untuk mengumpulkan, mengolah,
menganalisis, serta menyajikan data secara deskriptif. Data yang
dikumpulkan diperoleh dari hasil wawancara, pengamat, serta diperkuat
dengan teori-teori yang didapat saat perkuliahan dan juga bahan—bahan

lainnya sehingga lebiih mudah dipahami.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian dan pembahasan proses pembuatan Avocado Poached
Egg oleh Chef de Partie pada Gerden Terrace Kitchen di hotel Komaneka At
Monkey Forest dapat disimpulkan sebagai berikut :
1.  Tahap Persiapan
Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu: tahap persiapan diri,
persiapan alat-alat, dan persiapan bahan-bahan.
2. Tahap Pelaksanaan/Pembuatan
Pembuatan avocado poached egg terdiri dari beberapa tahapan yaitu
pembuatan poached egg dengan menggunakan bahan bahan seperti: telur, brown
bread, cuka, garam, air, red radish, lettuce dan radicchio merah, avocado,
lime, bawang bombai, bawang merah, daun ketumbar, tabasco, mayonaise.
3. Tahap Akhir
Tahap Akhir adalah tahap penyajian avocado poached egg oleh seorang
Chef de Partie untuk disajikan kepada tamu
4.  Kendala yang Dihadapi dan Solusi
Kendala-kendala dan cara mengatasi dalam pembuatan avocado
poached egg yang sering terjadi :
a.  Kendala pada saat membuat poached egg yaitu, pitih telurnya
tidak menyelimuti kuning telurnya dengan baik dan cara
mengatasinya dengan cara mengganti dengan telur yang baru.

Sebelum telurnya diganti yang baru mengecilkan api kompor agar
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gelembung-gelembung air mengurang.

b. Kendala pada saat pembuatan avocado salsa yaitu, rasa dari
avocado salsa pahit dan cara mengatasinya yaitu, dengan cara
menambahkan madu sedikit, kalau rasanya masih pahit biasanya

diganti langsung dengan yang baru.

B. Saran

Berdasarkan dari pengamatan penulis selama mengumpulkan data-data di hotel
Komaneka At Monkey Forest pada Garden Terrace Restaurant. Penulis dapat
menyarankan: Chef de Partie dalam pembuatan Avocado Poached Egg harus
mengikuti SOP yang telah ditetapkan agar kejadian seperti putih telur tidak
menyelimuti kuning telur dengan sempurna dan rasa dari avocado salsa yang pahit
tidak terulang lagi dan tidak mengakibatkan komplain dari tamu, sehingga tidak

terjadi pemborosan bahan.
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