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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata di era globalisasi telah banyak memberikan pengaruh besar
dalam perekonomian suatu negara, termasuk dalam halnya bisnis perhotelan
contohnya di Bali. Bali merupakan ikon pariwisata Indonesia di mata dunia
(Yanti & Anggayana, 2023). Dunia perhotelan di Bali berkembang cukup pesat,
hampir setiap provinsi di Bali telah memiliki hotel berbintang (Riani, 2021).
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 (Lvov & Komppula, 2024). 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 (Permatasari et al. 2025).

The Luxe Villa Bali adalah sebuah akomodasi mewah yang terletak di
kawasan strategis namun tenang di Ubud, Bali, tepatnya di tengah lanskap
persawahan tradisional yang masih alami. The Luxe Villa Bali mengedepankan
perpaduan harmonis antara arsitektur kontemporer dan unsur estetika budaya
lokal, menjadikannya contoh ideal dari integrasi desain modern dalam konteks

kearifan lokal. Setiap unit vila dirancang dan memperhatikan detail arsitektural



yang tinggi, menggunakan material alami seperti kayu jati dan batu alam,
sehingga menciptakan suasana yang elegan namun tetap menyatu dengan
lingkungan sekitar.

Daya tarik utama The Luxe Villa bukan hanya terletak pada arsitekturnya
yang memukau, tetapi juga pengalaman personal yang ditawarkannya. Tamu
disambut dengan keramahan tulus dari staf profesional, diantar dengan skuter
melewati jalan sawah menuju vila, dan disajikan sarapan segar setiap pagi
dengan latar panorama alam Ubud yang damai. “The Grill at Luxe,” menyajikan
hidangan lezat dalam suasana yang hangat dan romantis.

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 (Desthiani et al. 2021).
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 (Yanti
& Anggayana, 2023).

Steak Benedict adalah menu breakfast yang berisi salad, poach egg, daging
sapi, potato roti, dan dressing balsamic. Daging sapi yang dimasak dengan
teknik sempurna, telur poach dengan kuning telur yang lembut dan meleleh,
potato roti yang gurih dan renyah, salad segar sebagai sumber serat, serta
dressing balsamic yang memberikan sentuhan asam-manis yang menyegarkan.

Kombinasi ini tidak hanya menciptakan pengalaman rasa yang kompleks dan



seimbang, tetapi juga menghasilkan tampilan visual yang menarik dan
menggugah selera, menjadikannya sangat sesuai dengan tren kuliner modern
yang mengutamakan nilai estetika. Alasan penulis mengambil Steak Benedict
dalam penelitian karena hidangan ini sangat diminati oleh para tamu yang
menginap di The Luxe Villa Bali, selain rasanya yang lezat menu ini juga
memperkuat citra villa sebagai penyedia layanan yang modern, berkualitas, dan
berorientasi pada kepuasan pengalaman tamu.

Berdasarkan uraian diatas serta referensi dari dua tugas akhir sebelumnya
yang diteliti oleh Yanti (2022) dengan judul Pembuatan Tasmanian Salmon With
White Wine Sauce oleh Commis di Main Kitchen Discovery Kartika Plaza Hotel
Bali, penelitian ini berkaitan tentang steak yang sangat diminati berbahan dasar
ikan salmon, disajikan bersama sauteed English, spinach, mashed potato, dan
white wine sauce. Penelitian yang dilakukan oleh Ariawan (2024) dengan judul
Pembuatan Oxtail Soup oleh Commis di Main Kitchen Golden Tulip Jineng
Resort Bali, penelitian ini berkaitan tentang oxtail soup sangat diminati oleh
tamu, karena makanan ini merupakan salah satu jenis makanan yang sangat
diminati yang selalu mendapatkan guest coment setiap harinya.

Persamaan tugas akhir yang diteliti penulis dengan referensi terletak pada
jenis penelitian terkait dengan pembuatan dan menu yang dipilih adalah best
seller dikalangan tamu. Namun untuk perbedaannya terletak pada tipe menu
yang dibuat, seperti steak dari ikan salmon dan oxtail soup, sedangkan penelitian
ini menggunakan steak berbahan dasar daging sapi. Selain itu tempat penelitian

yang dilakukan juga berbeda. Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas,



maka dari itu peneliti tertarik mengangkat judul tugas akhir “Pembuatan Steak

Benedict Breakfast oleh Commis di The Grill At Luxe Villa Bali”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di The
Grill at Luxe Villa Bali?
2. Apa sajakah kendala — kendala dan cara mengatasi dalam pembuatan

steak benedict breakfast oleh commis di The Grill at Luxe Villa Bali?

C. Tujuan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah dijabarkan diatas, maka tujuan
tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Mendeskripsikan pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di
The Grill at Luxe Villa Bali.
2. Mendeskripsikan kendala — kendala dan solusi untuk mengatasi dalam
pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di The Grill at Luxe

Villa Bali.

D. Manfaat Penulisan
Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini untuk berbagai pihak, antara
lain:
1. Bagi Mahasiswa
Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu

syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Perhotelan (Diploma I11)



di Politeknik Negeri Bali serta sebagai segi tolak ukur penerapan materi
yang sudah diperoleh di dunia perkuliahan dengan apa yang diperoleh
dari lapangan kerja terkait industri perhotelan dan untuk mengetahui
secara detail tentang prosedur pembuatan steak benedict breakfast oleh
commis di The Grill at Luxe Villa Bali.

2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan untuk bahan

bacaan atau referensi bagi mahasiswa, juga untuk memperluas
pengetahuan adik kelas mengenai prosedur pembuatan steak benedict
breakfast oleh commis di The Grill at Luxe Villa Bali, serta mengukur
kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui penulisan
tugas akhir mahasiswa.

3. Bagi Luxe Villa Bali

Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan untuk
mempertahankan rasa makanan dan evaluasi terhadap hambatan yang
dialami pada saat pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di
The Grill at Luxe Villa Bali dengan solusi yang diberikan.
E. Metode Penulisan
Metode penulisan dalam penyusunan tugas akhir ini terbagi atas dua
metode, yaitu:

1. Metode Pengumpulan Data

Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu

metode observasi, wawancara maupun studi kepustakaan.



a. Observasi
Metode observasi merupakan teknik pengumpulan data yang
dilakukaan melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai pencatatan-
pencatatan terhadap keadaan atau prilaku objek sasaran. Dalam
penelitian ini, penulis pengamatan secara langsung terhadap objek
penelitian dan ikut terlibat langsung dengan topik penelitian yaitu
pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di The Grill at
Luxe Villa Bali.
b. Wawancara
Metode wawancara adalah proses memperoleh keterangan
untuk tujuan penelitian dengan cara tanya jawab antara
pewawancara dengan narasumber. Dalam penelitian ini kegiatan
wawancara secara langsung oleh penulis kepada cook atau commis
mengenai pembuatan steak benedict breakfast oleh commis di The
Grill at Luxe Villa Bali.
c. Studi Kepustakaan
Metode studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data
dengan cara memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai
literatur yang berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini
dilakukan dengan cara membaca buku buku yang berkaitan dengan
judul dan permasalahan yang dibahas dalam tugas akhir ini.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Teknik analisis dalam penyajian hasil analisis data penulis

menggunakan teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu dengan



memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap dan menyeluruh data-data
atau permasalahaan yang didapat. Metode penyajian hasil yang digunakan
adalah formal dan informal. Metode formal adalah metode penyajian hasil
dengan cara menyajikan hasil analisis data berupa gambar, foto, dan tabel.
Metode informal adalah metode penyajian hasil dengan menggunakan kata-
kata untuk menjelaskan atau menerangkan prosedur pembuatan steak

benedict breakfast oleh commis di The Grill at Luxe Villa Bali.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan yang sudah dipaparkan mengenai Pembuatan

Steak Benedict Breakfast oleh Commis di The Grill at Luxe Villa Bali, dapat

ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Tahap persiapan dalam pembuatan Steak Benedict Breakfast oleh Commis
di The Grill at Luxe Villa Bali merupakan tahapan fundamental yang
memengaruhi kualitas dan kelancaran proses produksi. Tahapan ini
mencakup persiapan diri, lingkungan kerja, alat, dan bahan. Persiapan diri
meliputi kedisiplinan waktu, penampilan, serta penggunaan seragam sesuai
standar operasional. Persiapan lingkungan kerja dilakukan dengan menjaga
kebersihan area dapur guna menjamin keamanan pangan. Persiapan alat
mencakup pengecekan dan penataan peralatan memasak agar siap
digunakan secara efisien. Sementara itu, persiapan bahan dilakukan dengan
menyiapkan seluruh komponen masakan secara tepat sesuai takaran dan
fungsi. Secara keseluruhan, tahapan persiapan ini dilaksanakan secara
sistematis dan profesional untuk memastikan proses memasak berjalan
efektif, higienis, dan menghasilkan hidangan berkualitas tinggi sesuai
standar restoran.

2. Tahap pembuatan merupakan inti dari proses penyajian Steak Benedict
Breakfast yang mencakup serangkaian langkah teknis dan terstruktur guna
menghasilkan sajian dengan standar kualitas tinggi. Tahapan ini dimulai

dari proses pengolahan rosti sebagai alas, pemanggangan steak, pembuatan
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poached egg, hingga pengolahan saus Hollandaise. Setiap tahapan
memerlukan keterampilan spesifik, seperti kontrol suhu saat grilling,
ketelitian saat poaching telur agar tidak pecah, serta konsistensi saat
mengemulsi saus agar tidak pecah. Selain itu, penyiapan salad sebagai
komponen pendamping turut menunjang keseimbangan rasa dan tampilan
sajian. Proses diakhiri dengan teknik plating yang memperhatikan estetika
dan komposisi, agar menu dapat disajikan secara menarik dan profesional.

. Tahap penyajian merupakan bagian akhir dalam proses pembuatan Steak
Benedict Breakfast yang menekankan estetika dan ketepatan penataan.
Semua elemen rosti, steak, poached egg, saus Hollandaise, dan salad
disusun secara rapi dan proporsional untuk menghasilkan tampilan yang
menarik dan cita rasa seimbang. Penyajian dilakukan cepat dan bersih agar
suhu, tekstur, dan kualitas hidangan tetap terjaga saat sampai ke tamu.
Kendala yang dihadapi oleh commis dalam pembuatan Steak Benedict
Breakfast yaitu pertama, ketidaktepatan tingkat kematangan steak akibat
kurangnya kontrol waktu atau suhu saat grilling. Kedua, poached egg rentan
pecah karena suhu air yang terlalu tinggi atau teknik penanganan yang
kurang tepat. Ketiga, saus Hollandaise mudah pecah bila suhu terlalu panas
atau teknik emulsinya tidak stabil.

. Solusi untuk mengatasi kendala yang dihadapi commis dalam pembuatan
Steak Benedict Breakfast yaitu pada steak, penggunaan termometer dan
pengaturan waktu memanggang memastikan kematangan sesuai
permintaan. Untuk poached egg, digunakan metode gentle simmer dan

tambahan vinegar agar putih telur mengikat sempurna. Sedangkan pada
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saus Hollandaise, kontrol suhu dengan double boiler dan penyajian

langsung setelah dibuat menjaga kestabilan emulsi. Pendekatan ini

meningkatkan konsistensi dan kualitas hidangan.
B. Saran

Saran yang dapat penulis sampaikan agar proses pembuatan Steak Benedict
Breakfast oleh Commis di The Grill at Luxe Villa Bali agar lebih baik lagi yaitu
meningkatkan keterampilan, ketelitian, dan pengalaman agar hasil akhir tetap
berkualitas yang perlu dilakukan yaitu:

1. Commis perlu rutin mengikuti pelatihan internal maupun eksternal
terkait teknik dasar memasak, seperti grilling, poaching, dan pembuatan
saus. Praktik berulang dengan supervisi akan meningkatkan presisi kerja
dan kecepatan tanpa mengorbankan hasil.

2. Penting bagi setiap commis untuk disiplin terhadap SOP, mulai dari
penanganan bahan, kontrol suhu, hingga plating. Penggunaan alat bantu
seperti timer dan termometer harus menjadi kebiasaan agar hasil
konsisten dan sesuai standar.

3. Memberikan kesempatan bekerja di berbagai station dapur (hot kitchen,
pantry, cold kitchen) akan memperkaya pengalaman dan memperluas
pemahaman tentang integrasi antar komponen menu, termasuk Steak

Benedict.
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