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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pada era globalisasi ini pariwisata telah banyak memberikan pengaruh besar 

dalam perekonomian suatu negara, termasuk dalam halnya bisnis perhotelan. Dunia 

Perhotelan di Indonesia berkembang cukup pesat, hampir setiap provinsi di 

Indonesia telah memiliki hotel berbintang. Hotel adalah suatu jenis akomodasi yang 

dikelola secara komersial dengan menggunakan sebagian atau seluruh bangunan 

yang ada untuk menyediakan fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, dan 

minuman serta jasa yang lainnya dimana fasilitas dan pelayanan tersebut disediakan 

untuk para tamu dan masyarakat umum yang ingin menginap. Setiap Hotel 

umumnya memiliki bermacam-macam departemen atau bagian antara lain: 

Personnel Department, Engineering Department, Accounting Department, Security 

Department, Food and Beverage Department, Marketing and Salles Department, 

Room Division Department, Front Office Department, dan sebagainya. 

Sudamala Resort, Sanur, Bali, adalah sebuah resort mewah yang terletak di 

Sanur, lokasi yang dikenal memiliki pesona Bali yang tenang dan ramah, dan 

menjadi pusat favorit turis di Bali. Hotel ini berjarak 30 menit berkendara dari Kuta 

dan Bandara Internasional Ngurah Rai, memiliki kamar-kamar luas yang ditata 

dengan indah dengan balkon atau teras dengan pemandangan taman atau kolam 

renang, dan dilengkapi dengan sentuhan artistik tradisional untuk mencapai suasana 

yang elegan dan nyaman. 
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Food and Beverage (F&B) Product adalah satu dari banyak departemen yang 

ada di hotel dimana  memiliki peranan mengelola atau memasak bahan makanan 

yang masih mentah menjadi hidangan siap saji, departemen Food and beverage 

(F&B) Product memberikan pelayanan yang penuh kepada para tamu pada saat 

tamu Breakfast, Lunch, maupun dinner di restoran. Tamu akan merasa puas jika tim 

Food and beverage (F&B) memberikan pelayanan dengan baik dan melayani 

dengan penuh semangat maka tamu akan merasa senang tinggal, maupun 

menikmati hidangan di Hotel. 

Egg Benedict adalah hidangan breakfast tradisional yang berasal dari Amerika 

Serikat  yang terdiri dari sourdough  yang dibelah dua lalu ditambahkan di atasnya 

antara lain Poach egg, bacon, watercress dan saus hollandaise. Saus hollandaise 

adalah saus yang dibuat dari mentega yang di cairkan dan kuning telur serta 

ditambah dengan perasan lime, Lea & Perrins Sauce, garam dan merica. Hidangan 

ini pertama kali dipopulerkan di New York City, dalam pembuatan Egg Benedict 

di perlukan teknik dan resep yang sesuai standar agar mendapatkan hasil hidangan 

yang memenuhi standar industri di Sudamala Resorts, berdasarkan latar belakang 

tersebut maka penulis tertarik mengambil judul ”Pembuatan Egg Benedict with 

Hollandaise Sauce untuk Breakfast di Hot Kitchen Sudamala Resort Sanur ” 

 

B. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana langkah-langkah pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce di Sudamala Resort Sanur? 
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2. Apa saja kendala serta solusi saat pembuatan Egg Benedict with 

Hollandaise Sauce di Sudamala Resort Sanur? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan Rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan 

Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu : 

a. Untuk mengetahui langkah-langkah Pembuatan Egg Benedict with 

Hollandaise Sauce di Sudamala Resort Sanur. 

b. Untuk mengetahui kendala dan solusi saat proses pembuatan Egg 

Benedict with Hollandaise Sauce di Sudamala Resort sanur. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh Mahasiswa dalam  

menyelesaikan program studi Perhotelan Diploma III pada 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Cabang Gianyar. 

2) Menambah kemampuan kerja di hotel yang nantinya dapat 

digunakan untuk bersaing dalam dunia kerja. 

3) Meningkatkan kemampuan berfikir mahasiswa dalam meneliti 

sebuah masalah yang kemudian dibuat dalam bentuk karya tulis. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 
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1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali Cabang 

Gianyar yang nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai 

bahan untuk menambah ilmu pengetahuan pembaca yang ingin 

menambah pengetahuan dalam bidang pariwisata. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas 

akhir. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Penulisan ini diharapkan menjadi bahan pertimbangan tambahan 

dalam pembuatan hidangan Egg Benedict di Sudamala Resort 

Sanur. 

D. Metode Penulisan Tugas akhir 

Adapun metode yang digunakan oleh penulis dalam penyusunan tugas akhir 

ini adalah sebagai berikut :  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode dan pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi: 

a. Metode Observasi 

Metode observasi ini dilakukan dengan cara pengamatan 

langsung yang dimana penulis terlibat dalam pembuatan Egg Benedict, 

sehingga data yang diperoleh lebih akurat dan terpercaya. Berkaitan 

dengan alat, bahan, persiapan, pembuatan, dan penyajian Egg Benedict 
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yang dilakukan oleh demi chef  pada departemen Food and Beverage 

Product di Sudamala Resort sanur. 

b. Metode Wawancara 

Metode Wawancara merupakan metode yang digunakan dengan 

cara melakukan tanya jawab secara langsung terhadap orang yang 

memiliki keahlian pada bidangnya, sehingga wawancara bisa berjalan 

dengan baik. Narasumber penulis adalah Demi chef dan Chef De Partie 

di Sudamala Resort. Penulis melakukan tanya jawab terkait pembuatan 

Egg Benedict with Hollandaise Sauce untuk memperoleh data yang 

akurat. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode ini digunakan untuk mendapatkan data-data dengan cara 

membaca dan mendapatkan informasi melalui studi pustaka, seperti pada 

buku-buku dan website internet yang berkaitan dengan pembuatan Egg 

Benedict with Hollandaise Sauce, seperti metode memasak, cara 

penyajian, dan lainnya, kemudian merangkum data-data yang diperlukan 

terkait dengan laporan dan permasalahan dalam tugas akhir ini. 

 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik penulisan yang digunakan dalam penyusunan tugas akhir ini 

adalah Teknik deskriptif kualitatif dengan cara memaparkan, 

menggambarkan, dan meringkas dengan lengkap mengenai permasalahan 
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yang terjadi dalam proses pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce 

di sudamala resort sanur. 

 

3. Metode Dan Teknik Penyajian Hasil Analisis Data 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan ada dua 

yaitu metode   

a. Metode Formal, yaitu metode penyajian hasil analisis data dengan 

tabel, tanda baca, gambar, dan foto-foto yang berkaitan dengan 

pembuatan laporan Tugas Akhir. 

b. Metode Informal, yaitu metode penyajian hasil analisis data dengan 

kata-kata biasa yang dipaparkan dalam pembuatan tugas akhir yang 

beraitan dengan pembuatan laporan Tugas Akhir . 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan uraian mengenai Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce untuk Breakfast di Hot Kitchen Sudamala Resort Sanur maka dapat penulis 

simpulkan sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan hidangan Egg Benedict with Hollandaise Sauce terdapat 3 

tahap yang dilalui yaitu : 

a. Tahap persiapan, pertama yaitu persiapan diri tahap persiapan diri 

menyangkut kebersihan dan kerapian diri yang berhubungan dengan 

kegiatan kerja di kitchen. Kedua, persiapan lingkungan kerja dengan 

penyiapan area kitchen dan meja kerja. Ketiga persiapan alat meliputi 

persiapan alat-alat/ media yang akan digunakan dalam proses pembuatan 

dan persiapan bahan. Ke-empat yaitu persiapan bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam proses pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce. 

b. Tahap pembuatan, pada tahap ini menjelaskan cara pembuatan Egg 

Benedict with Hollandaise Sauce dimulai dari memanaskan air untuk 

poach egg, membuat sauce hollandaise dan grill bacon serta roti 

Sourdough. 

c. Tahap penyajian meliputi proses platting dan pemberian sauce hollandaise 

pada hidangan. 
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2. Kendala dan solusi dalam proses pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce 

a. Sauce hollandaise tidak menyatu, solusi dari sauce hollandaise yang tidak 

menyatu yaitu pastikan alat yang akan digunakan kering dan pada saat 

proses pencampuran saus, aduk secara merata dan konsisten melingkar 

searah jarum jam. 

b. Telur pecah dan tidak terbentuk, saat pembuatan poach egg, solusi dari telur 

pecah dan tidak terbentuk saat pembuatan poach egg yaitu pastikan air yang 

digunakan untuk merebus telur panas dan tambahkan cuka sesuai resep. 

 

B. Saran  

Adapun saran yang diberikan oleh penulis dalam Pembuatan Egg Benedict with 

Hollandaise Sauce di Sudamala Resort yaitu : 

a. Dalam pembuatan hidangan Egg Benedict with Hollandaise Sauce bisa 

ditambahkan bahan lain seperti tomat pada salad watercress sehingga 

memberikan kesan baru. 

b. Roti yang digunakan sebagai alas (sourdough) bisa diganti dengan roti 

lainnya, karena roti sourdough memiliki tekstur yang keras dan berserat. 
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