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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang  

  Anantara Uluwatu Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang lima 

yang berlokasi di Jalan Pemutih, Labuan Sait, Kuta Selatan, Badung. 

Keberadaannya yang strategis, memberikan kemudahan akses ke berbagai atraksi 

wisata ternama. Resort ini berdekatan dengan Pantai Padang-padang yang 

berjarak hanya 10 menit, menawarkan pemandangan alam yang memukau dengan 

tebing-tebing karang yang menjulang tinggi. Resort ini memiliki 75 kamar dengan 

fasilitas yang lengkap dan berhadapan langsung dengan samudera india, tiga 

tempat makan utama, yaitu 360 Restaurant, Botol Biru Bar & Grill, dan SONO 

Teppanyaki yang menyediakan menu lengkap dari sarapan hingga dinner. 

Keberadaan restoran dan kamar yang tersedia, mengharuskan semua departemen 

yang ada untuk melakukan koordinasi dengan baik. 

  Anantara Uluwatu Bali Resort memiliki beberapa department yang 

mengemban dan bertanggung jawab atas suatu tugas yang berbeda-beda tapi 

saling berhubungan satu dengan yang lainnya, department itu sendiri dibuat utuk 

mempermudah pekerjaan dalam suatu organisasi seperti: Front Office 

Department, Food And Beverage Department, Housekeeping Department, Sales 

& Marketing Department, Finance Department, dan Human Resource 

Department. Food and Beverage Department merupakan salah satu department 

hotel yang ada di Anantara Uluwatu Bali Resort yang bertanggung jawab atas 

pengolahan bahan makanan mentah menjadi makanan siap dihidangkan. 
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  Pelayanan restaurant di sebuah resort salah satunya Anantara Uluwatu Bali 

Resort tidak hanya ditentukan oleh waiter atau waitress tetapi juga dipengaruhi 

oleh kualitas makanan, penampilan, kebersihan, dan faktor lainnya. Meskipun 

dalam pelayanan berinteraksi langsung dengan waiter atau waitress sering 

dianggap sebagai indikator utama pelayanan, tetapi juga kualitas makanan, 

penampilan dan kebersihan menjadi peran penting dalam pelayanan untuk 

membentuk pengalaman mereka. Menurut Al-Tit (2015) mengungkapkan bahwa 

kualitas makanan dan pelayanan memiliki pengaruh positif terhadap kepuasan 

pelanggan, yang nantinya akan meningkatkan keinginan untuk kembali ke 

restoran tersebut. 

  Produk makanan di restoran tidak hanya ditentukan oleh rasa tetapi juga 

pemilihan bahan makanan yang berkualitas, standar resep yang tepat, 

keterampilan commis dan kepatuhan terhadap SOP keamanan makanan, seperti 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Menurut sebuah 

penelitian oleh Hall & Shastri (2015), penggunaan bahan baku yang segar dan 

berkualitas tinggi merupakan salah satu kunci utama dalam menghasilkan 

makanan yang tidak hanya lezat, tetapi juga aman dikonsumsi. Selain itu, chef dan 

staf dapur harus mengikuti prosedur HACCP dengan ketat untuk memastikan 

keamanan dan kualitas makanan yang disajikan. Keahlian commis dalam 

mempersiapkan bahan baku dan mengikuti standar resep yang telah ditentukan 

sangat mempengaruhi hasil akhir produk makanan yang disajikan. 

  Anantara Uluwatu Bali Resort khususnya pelayanan makanan dan minuman 

yang berupaya meningkatkan kualitas pelayanan dan memberikan pengalaman 
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makan yang sesuai dengan resep dan dapat memberikan pengalaman terbaik 

kepada pelanggan. Menurut Akbar & Sunarti (2016) pelayanan merupakan 

perilaku dari suatu perusahaan kepada konsumen atau pelanggannya, dan hasil 

dari aktifitas layanan berupa jasa, sehingga antara jasa dan pelayan sangat 

berkaitan, sedangkan pelayanan jasa pada hakekatnya adalah suatu pemecahan 

masalah. Anantara Uluwatu Bali Resort senantiasa memberikan pelayanan 

makanan dan minuman sebaik-baiknya untuk menciptakan kepuasan pelanggan. 

  360 Restaurant merupakan salah satu restoran yang berada di Anantara 

Uluwatu Bali Resort yang menyediakan breakfast, lunch, dan dinner termasuk 

room service dengan menu Indonesian Food, Western Food, dan Indian Food. 

Restaurant ini memiliki kapasitas 60 pax breakfast yang dimulai dari pukul 07.00 

WITA sampai 10.00 WITA, menyedikan tempat duduk indoor dan outdoor yang 

menghadap langsung ke samudra india. 360 Restaurant dilayani oleh beberapa 

bagian section antara lain: hot kitchen,  cold kitchen, butcher, dan pastry bakery. 

Salah satu menu western yang sering dipesan saat breakfast adalah Anantara Egg 

Benedict. 

  Anantara Egg Benedict merupakan salah satu menu yang ditawarkan di 360 

Restaurant, yang memadukan konsep klasik egg benedict dengan sentuhan rasa 

yang lebih unik dan eksotis. Menu ini berbeda dengan egg benedict pada 

umumnya yang menggunakan muffin sebagai dasar, tetapi menu ini menggunakan 

puff pastry yang terdapat mushroom quiche di dalamnya. Selain itu, menu ini 

disajikan dengan poach egg setengah matang. Adapun sebagai pelengkap atau 

pilihan topping antara lain: ham atau smoke salmon yang halus sehingga 
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menambah cita rasa. Hal  yang menarik dari menu ini semakin istimewa yaitu 

tambahan tom yum sauce dengan cita rasa pedas, asam, dan sedikit manis 

sehingga memberikan sentuhan khas Thailand yang menyegarkan. Menu ini 

disajikan dengan penambahan garnish chicken floss sehingga memberikan kesan 

berbeda dengan egg benedict biasanya. 

  Terdapat beberapa perbedaan tugas akhir yang membahas tentang Egg 

Benedict di dua hotel berbeda. Tugas Akhir pembanding yang pertama ditulis 

oleh I Kadek Khrisna Wibawa (2022) dengan judul "Pembuatan Egg Benedict Go 

Green oleh Cook di In Villa Dining Pada Four Season Resort Bali At Jimbaran 

Bay" dimana terdapat perbedaan roti yang digunakan seperti muffin dan 

menambahkan beberapa bahan makanan lain seperti smash avocado, sauted 

spinach dan slice avocado. Berbeda dengan Anantara Egg Benedict yang tidak 

menggunakan tambahan bahan makanan seperti avocado, sauted spinach dan 

menggunakan puff pastry yang berisi mushroom quiche didalamnya sebagai 

pengganti muffin. Ni Putu Putri Savitri (2023) dengan judul "Pembuatan Egg 

Benedict with Hollandaise Sauce Oleh Commis Pada Anarasa Restaurant Di 

Hotel Movenpick Resort And Spa Jimbaran Bali" terdapat perbedaan yang 

menambahkan bahan makanan pendamping seperti hashbrown dan menggunakan 

hollandaise sauce berbeda dengan Anantara Egg Benedict yang menggunakan 

tom yum sauce.  

  Berdasarkan pemaparan di atas, Egg Benedict merupakan salah satu menu 

yang unik karena menggunakan puff pastry yang berisi mushroom quiche dan tom 

yum sauce, sehingga penulis tertarik untuk mengangkat judul Tugas Akhir, 
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“Pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh Commis Di 

360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort” 

  

B. Rumusan Masalah 

  Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche 

oleh Commis Di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort? 

2. Apa saja hambatan yang ditemui dalam pembuatan Anantara Egg Benedict 

With Mushroom Quiche Oleh Commis Di 360 Restaurant Anantara 

Uluwatu Bali Resort dan solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat  

  Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh 

Commis Di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort. 

1. Tujuan 

  Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Untuk mengetahui bagaimanakah pembuatan Anantara Egg Benedict With 

Mushroom Quiche oleh Commis Di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali 

Resort. 

b. Untuk mengetahui apa saja hambatan yang ditemui dalam pembuatan 

Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh Commis Di 360 
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Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort. 

2. Manfaat  

  Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Mahasiswa  

1) Meningkatkan kemampuan mahasiswa untuk menambah pengetahuan dan 

wawasan dalam bidang Food and Beverage Product terutama dalam 

pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh Commis 

Di 360 Restaurant Anantara Uluwatu Bali Resort 

2) Untuk memenuhi syarat akademik dalam menyelesaikan Program Studi D 

III di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

b. Politeknik Negeri Bali  

 Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali untuk bahan 

pengetahuan pembaca dalam bidang Food and Beverage Product di masa yang 

akan datang. 

c. Anantara Uluwatu  

  Tugas akhir ini diharapkan bisa memberikan masukan untuk meningkatkan 

pembuatan Anantara Egg Benedict pada Anantara Uluwatu Bali Resort dan dapat 

menjalin hubungan baik perusahaan dengan Politeknik Negeri Bali. 

 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun studi 
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pustaka.  

a. Observasi  

  Observasi yaitu teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan 

mengamati langkah-langkah yang terstruktur  dan mendokumentasikan proses 

pembuatan Anantara Egg Benedict dari awal hingga akhir. Observasi ini bertujuan 

untuk mencatat setiap tahapan, teknik yang digunakan, serta hasil yang dicapai 

dalam pembuatan 

b. Wawancara  

  Wawancara menurut Sugiyono (2016, hal. 194) menyatakan bahwa 

“Wawancara digunakan sebagai teknik pengumpulan data jika peneliti ingin 

melakukan studi pendahuluan untuk menemukan permasalahan yang harus 

diteliti, serta juga apabila peneliti ingin mengetahui hal-hal dari responden yang 

lebih mendalam” 

  Berdasarkan pengumpulan data yang telah peneliti lakukan melalui 

wawancara maka peneliti melakukan wawancara kepada Demi Chef  dan Commis 

yang terlibat langsung dalam pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom 

Quiche Oleh Commis Pada 360 Restaurant Di Anantara Uluwatu. 

c. Studi Pustaka  

  Yaitu teknik pengumpulan data yang dipelajari dengan mempelajari buku-

buku referensi, laporan-laporan, majalah-majalah, jurnal-jurnal, dan media 

lainnya yang berkaitan dengan obyek penelitian. 

d. Dokumentasi 

  Menurut Moleong (2019), dokumentasi merupakan metode yang digunakan 
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untuk mengumpulkan data melalui peninggalan tertulis seperti buku, majalah, 

dokumen, peraturan-peraturan, notulen rapat, catatan harian dan sebagainya. 

2.  Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

  Penulis menggunakan metode analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan 

cara memaparkan dan menjelaskan mengenai tahapan-tahapan pembuatan 

Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh Commis Pada 360 

Restaurant Di Anantara Uluwatu dan mengungkapkan hambatan apa sajakah pada 

pembuatan Anantara Egg Benedict. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 
A. Simpulan 

  Berdasarkan uraian pada bab-bab sebelumnya maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche terdapat 

beberapa tahapan-tahapan yang harus dilakukan yaitu:  

a. Tahap Persiapan 

Meliputi persiapan diri yaitu seorang commis harus memperhatkikan 

kesehatan dan kebersihan dirinya serta menggunakan uniform yang sesuai 

dengan standar hotel yang sudah ditetapkan. Persiapan peralatan dan 

perlengkapan yang akan digunakan untuk memperlancar kegiatan produksi 

dan persiapa bahan-bahan yang akan digunakan untuk proses pembuatan 

egg benedict. 

b. Tahap Pembuatan 

Anantara Egg Bnedict With Mushroom Quiche meliputi pembuatan 

mushroom quiche, poach egg, dan tom yum sauce. 

c. Tahap Platting 

 Mangambil sebuah plate yang akan digunakan dalam penyajian egg 

benedict, letakkan aragula sebagai dasar di tengah piring selanjutnya 

letakkan puff pastry with mushroom quiche diatas aragula. Kemudian 

lettakkan topping sesuai permintaan tamu dan tambahkan poach egg di atas 

topping, lalu siram dengan tom yum sauce dan terakhir tambahkan chicken 
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floss sebagai garnish. 

d. Tahap Pembersihan Area Kerja 

 Meliputi membersihkan seluruh peralatan kerja, meja kerja, membuah sisa 

sampah atau bahan ke tempat sampah, dan mengembalikan bahan-bahan 

yang sudah selesai digunakan. 

  

2. Hambatan dan solusi yang dihadapi dalam proses pembuatan Anantara Egg 

Benedict With Mushroom Quiche 

a. Salah satu hambatan utama adalah poach egg yang tidak membentuk 

sempurna yang disebabkan karena air yang tidak cukup asam dari cuka dan 

tidak menuangkan telur tanpa membuat pusaran air. Untuk mencegah hal ini 

terjadi maka saat proses pembuatan air harus dalam keadaan yang cukup 

asam dan membuat pusaran air sebelum menuangkan telur agar putih telur 

membungkus kuning telur dengan sempurna. 

b. Puff pastry with mushroom quiche yang lembek atau tidak renyah yang 

disebabkan karena quiche terlalu basah karena jamur mngandung air yang 

banyak menyebabkan tidak matang sempurna di bagian tengah. Untuk 

mencegah hal ini maka harus dipastikan puff pastry harus dipanggang pada 

suhu 180⁰ selama 15 menit, selain itu tiriskan jamur setelah dicuci agar 

kadar air berkurang. 

c. Pembuatan sauce yang menggumpal dan pecah yang disebabkan karena 

pengadukan yang tidak merata. Untuk mencegah terjadinya sauce yang 

menggumpal maka seorang commis harus memperhatikan teknik 
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pengadukan menggunakan whisk yang sesuai dan menuangkan cuka secara 

perlahan 

d. Kekurangan bahan baku yang disebabkan karena terbatasnya persediaan 

bahan, selain itu keterlambatan datangnya bahan-bahan yang di order. 

Untuk mengatasi kekurangan bahan baku pada proses pembuatan maka 

seorang commis dan head section harus berkoordinasi kepada head 

department dalam penyimpanan barang dan penerimaan barang agar 

terciptanya hubungan kerja yang baik. Selain itu untuk seluruh staff kitchen 

di 360 Restaurant diharapkan dapat menerapkan prinsip First In First Out 

(FIFO) secara konsisten dalam penataan barang pada main chiller dan 

pengolahan bahan makanan. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil pelaksanaan tugas akhir yang berjudul “Pembuatan 

Anantara Egg Benedict With Mushroom Quiche Oleh Commis Di 360 Restaurat” 

penulis memberikan beberapa saran dan solusi agar kejadian tidak terjadi dimasa 

depan sebagai berikut. 

1. Untuk menghasilkan poach egg yang berbentuk rapi seorang commis harus 

memastikan air mendidih memiliki tingkat kesamaan yang cukup dengan 

menambahkan cuka sesuai takaran, dan membuat pusaran air sebelum 

menuangkan telur agar putih telur membungkus kuningnya dengan baik. 

Selain itu head section harus memberikan pelatihan teknik-teknik dasar seperti 

poaching, boilling, dan selalu cantumkan takaran bahan sesuai SOP agar 
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mempermudah pembuatan poach egg dimasa depan. 

2. Memastikan puff pastry di panggang dengan suhu 180⁰ selama 15 menit sesuai 

standar resep memasak yang ada di hotel. 

3. Untuk menghindari pembuatan sauce yang menggumpal seorang commis 

harus memperhatikan teknik pengadukan dengan menggunakan wishk yang 

sesuai dan aduk secara perlahan untuk menjaga kestabilan sauce. Selain itu 

head section harus memberikan pelatihan tentang pembuatan sauce yang 

benar dan teknik pengadukan yang benar agar sauce tidak menggumpal pada 

setiap pembuatan sauce. 

4. Untuk mengatasi kekurangan bahan pada pembuatan Anantara Egg Benedict 

seorang commis dan head section harus berkoordinasi kepada head 

department dalam penyimpanan barang dan penerimaan barang agar 

terciptanya hubungan kerja yang baik. Selain itu untuk seluruh staff kitchen di 

360 restaurant diharapkan dapat menerapkan prinsip First In First Out (FIFO) 

secara konsisten dalam penataan barang pada main chiller dan 

pengolahan bahan makanan. 
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