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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang terdiri dari ribuan pulau di 

dalamnya. Tiap-tiap pulau memiliki potensi keindahan alam serta daya tarik 

tersendiri, seperti: keberagaman suku, budaya, dan tradisi menjadikan Indonesia 

sebagai salah satu tujuan wisatawan untuk menghabiskan masa liburannya.  

Tujuan wisata di Indonesia yang telah mendunia salah satunya adalah Pulau 

Bali. Bali memiliki tradisi dan budaya yang utuh diwariskan secara turun-temurun 

dan masih dipegang kukuh oleh masyarakatnya sampai sekarang. Tradisi dan 

budaya inilah menjadi daya tarik Bali dibandingkan daerah lainnya, selain karena 

alamnya yang indah dan penduduknya yang ramah.  

Sejalan dengan perkembangan pariwisata dan semakin banyaknya 

wisatawan yang berlibur ke Bali, dibutuhkan sarana dan prasarana penunjang 

seperti: akomodasi, restoran, usaha perjalanan wisata, dan transportasi. Sarana dan 

prasarana penunjang tersebut yang diperlukan untuk menunjang keamanan dan 

kenyamanan wisatawan dalam berlibur.    

Saat ini di daerah Bali sudah ada berbagai sarana akomodasi seperti: hotel, 

vila, dan home stay. Salah satu hotel yang ada di Bali adalah Upaasha Seminyak 

Hotel. Seperti halnya sebuah hotel pada umumnya Upaasha Seminyak Hotel terdiri 

dari beberapa departemen, yaitu: Front Office Department, House Keeping 

Department, Sales and Marketing Department, Accounting 
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Department, Human Resources Department, Food and Beverage Department, 

Engineering Department, dan Security Department.  

Food and Beverage Department merupakan salah satu departemen yang 

penting di Upaasha Seminyak Hotel. Departemen ini juga menghasilkan 

pendapatan terbesar dalam hotel tersebut di samping penjualan kamar. Food and 

Beverage Department dibagi menjadi dua bagian, yaitu: Food and Beverage 

Product dan Food and Beverage Service yang berperan memberikan pelayanan baik 

di restoran, di kamar maupun di bar mulai dari hidangan pembuka (Appetizer) 

hingga penutup (Dessert). 

Poached Egg Benedict merupakan salah satu sajian yang yang diproduksi 

di Food and Beverage Product. Sajian ini banyak diminati oleh tamu sebagai dessert 

breakfast di Upaasha Seminyak Hotel khususnya di Alcove Restaurant. Teksturnya 

yang lembut memiliki daya tarik tersendiri bagi wisatawan. Pastry  section biasanya 

membuat Poached Egg 2-4 krat dalam satu hari. Poached Egg Benedict berisikan 

garnish sauce yang dicampur perasan lemon yang dapat menggugah selera makan. 

Pouched Egg Benedict ini merupakan sajian yang sederhana, akan tetapi 

dalam proses pembuatannya dibutuhkan ketelitian dan kecermatan serta metode 

yang benar. Sering dalam pembuatan Poached Egg Benedict terjadi kegagalan.  

Poached Egg Benedict yang bagus memerlukan standar recipe yang suudah 

disepakati dan dibuat oleh seorang chef dan tentunya didukung oleh bahan-bahan 

yang berkualitas. Berdasarkan latar belakang itulah penulis tertarik mengangkat 

judul Prosedur Pembuatan Poached Egg Benedict oleh Cheff Pastry di Upaasha 

Seminyak Hotel. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan di bahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan Poached Egg Benedict oleh chef di 

Upaasha Seminyak Hotel? 

2. Apa sajakah kendala dalam pembuatan Poached Egg Benedict oleh chef di 

Upaasha Seminyak Hotel? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir 

dengan judul Pembuatan Poached Egg oleh Chef di Upaasha Seminyak Hotel 

adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan  

Tujuan penulisan proposal tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah : 

a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan poached egg oleh chef di Upaasha 

Seminyak Hotel. 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan 

poached egg oleh chef   di Upaasha Seminyak Hotel dan cara mengatasinya. 

2. Manfaat Penulisan 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir in adalah untuk:  
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a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Studi Perhotelan Diploma III Pada Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali Kampus Gianyar, dan diharapkan mahasiswa dapat menambah 

pengetahuan wawasan dan kemampuan terhadap cara pelayanan tamu, dalam 

bidang Food & Beverage. 

2) Untuk mengetahui dan meningkatkan intelegensi kemampuan dan 

keterampilan mahasiswa agar dapat mempraktekkannya di dalam pekerjaannya 

kelak. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

 Untuk referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. Dan 

meningkatkan khasana ilmu pengetahuan khususnya bidang perhotelan. 

c. Bagi Perusahaan  

Dapat mengabil Tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat menerapkan 

pelayanan yang kurang pada saat tingkat hunian tamu meningkat. 

D. Metode Penulisan  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data adalah teknik yang digunakan untuk mengumpulkan 

data sehingga memperoleh data valid atau akurat yang kemudian diteliti oleh 

penulis. Metode dan teknik yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah: 

a. Metode Observasi 

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan melalui 

suatu pengamatan dengan disertai pencatatan-pencatatan terhadap keadaan atau 
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perilaku objek sasaran dalam tugas akhir Prosedur Pembuatan Poached Egg Benedict 

oleh cook di Upaasha Seminyak Hotel. 

b. Metode Wawancara  

Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data melalui suatu proses 

interaksi antara pewawancara dan sumber informasi atau orang yang diwawancarai 

melalui komunikasi langsung yaitu dengan mengajukan daftar pertanyaan sesuai 

dengan topik permasalahannya.  

Pada saat melakukan wawancara yang menjadi narasumber adalah langsung 

kepada Executive Chef dan Chef De Cousine pada hotel Upaasha Seminyak Hotel 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk 

menghimpun informasi yang relevan dengan topic atau masalah yang akan atau 

sedang diteliti. Informasi itu dapat diperoleh dari buku-buku ilmiah, laporan 

penelitian, karang-karangan ilmiah, tesis dan disertai, ensiklopedia, dan sumber-

sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini metode 

analisis deskriptif yaitu pemaparan atau menguraikan masalah dengan data-data 

yang didapat saat melakukan praktik kerja lapangan selama kurang lebih 6 bulan di 

Upaasha Seminyak Hotel.   
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3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian dari hasil analisis yang penulis gunakan adalah 

metode dan teknik penyajian hasil analisis dengan cara yang informal, yaitu metode 

penyajian dengan perumusan yang menggunakan kata-kata biasa. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan  

 Berdasarkan pembahasan bab sebelumnya mengenai proses pembuatan 

Poached Egg Benedict oleh cook di Upaasha Seminyak Hotel, maka penulis dapat 

menyimpulkan bahwa: 

1. Proses pembuatan Poached Egg Benedict oleh  cook di Upaasha Seminyak 

Hotel , terdapat tahap-tahapan persiapan yang hbarus dipersiapkan oleh cook 

sebelum melakukan proses pembuatannya, seperti 

a. Tahap persiapan 

 Dalam tahap persiapan ini ada beberapa Langkah yang harus dipersiapkan 

oleh cook sebelum melakukan proses pembuatan Poached Egg Benedict yang baik, 

seperti persiapan diri, persiapan bahan, dan persiapan alat. 

b. Tahap pembuatan  

 Dalam tahap pembuatan ini seorang cook akan mengolah bahan makanan 

untuk disajikan kepada tamu, dalam tahap ini terdapat proses cara membuat 

Poached Egg Benedict dari pembuatan Poached Egg dan pembuatan Hollandaise 

sauce. 

c. Tahap akhir 

 Tahap akhir adalah dimana seorang cook melakukan proses akhir dalam 

pengolahan Poached Egg Benedict dan ditambahkan bahan pelengkap seperti 

English muffin dan bacon begitu yang terakhir juga ditambahkan Hollandaise 

sauce.
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2. Hambatan yang sering dihadapi seorang cook dalam proses pembuatan 

Poached Egg Benedict, yaitu kekurangan  bahan butter dan sauce yang cepat hancur 

yang dapat menghambat proses pembuatan Poached Egg Benedict, namun beberapa 

hambatan tersebut dapat diatasi oleh  cook dengan sangat baik. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan hambatan diatas selama penulis melakukan praktik kerja 

dilapangan di Upaasha Seminyak Hotel pada bagian Food And Beferage Product 

Adapun saran yang dapat penulis sampaikan mengenai hambatan tersebut yaitu 

1. Untuk hambatan pertama yaitu kekurangan bahan sebaiknya melakukan 

pengecekan bahan agar lebih rutin sehingga persediaan bahan terpenuhi dan 

mengecek bahan apa saja yang tersisa sedikit agar cepat melakukan order barang 

sehingga tidak terulang terjadi hambatan karna kekurangan bahan makanan dan 

proses operasional tetap berjalan dengan lancer. 

2. Untuk mengatasi sauce yang cepat hancur dapat dilakukan pengecekan 

terhadap tekstur sauce secara rutin, begitu juga cara penyimpanan sauce nya lebih 

diperhatikan agar sauce tidak terkena hawa panas yang mengakibatkan tekstur 

pecah, dan selalu mempertahankan kekentalan  sauce  dengan cara bertahap 

mengaduknya agar pada saat tahap akhir sauce yang digunakan masih kelihatan 

bagus dari segi tekstur, rasa dan penampilan sehingga tamu yang memesan 

hidangan ini merasa sangat puas terhadap makanannya.
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