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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali merupakan destinasi wisata yang sangat populer dikancah 

International. Hal ini dapat dibuktikan karena Bali terpilih menjadi destinasi 

terpopuler nomor dua di dunia (Travel, 2025). Keindahan alamnya yang 

eksotis, mulai dari hamparan sawah hijau, hutan tropis, pegunungan, danau, 

hingga pantai-pantai yang memukau, menjadikan Bali sebagai destinasi 

wisata unggulan yang menarik jutaan wisatawan setiap tahunnya. Pesatnya 

perkembangan sektor pariwisata di Bali tentunya didukung oleh tersedianya 

berbagai fasilitas penunjang, salah satunya adalah akomodasi perhotelan. 

Hotel merupakan salah satu bentuk akomodasi yang dikelola secara komersial 

dengan menyediakan layanan penginapan, makanan, minuman, dan fasilitas 

lainnya bagi tamu atau wisatawan yang datang untuk tujuan berlibur maupun 

perjalanan bisnis.  Salah satu hotel yang terkenal di kawasan Gianyar adalah 

The Royal Purnama. 

The Royal Purnama, merupakan hotel berbintang 5 (lima) berada di tepi 

Pantai Purnama yang terletak di Jl. Raya Purnama, Desa Sukawati, Kabupaten 

Gianyar. Diperlukan waktu tempuh 2 (dua) jam untuk ke hotel The Royal 

Purnama dari bandara internasional Ngurah Rai dan menempuh waktu 20 

menit dari pasar seni Sukawati. Hotel The Royal Purnama memiliki kamar 

sebanyak 50 kamar antara lain: Cempaka Villa, Sunrise Villa, Anggrek Villa, 

Jepun Villa, Crown Villa, Melati Villa. The Royal Purnama mendapatkan
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penghargaan Travelers' Choice Award dari TripAdvisor pada tahun 2024. 

Terletak di pinggir pantai Purnama, resort ini menggabungkan keanggunan 

tradisional Bali dengan sentuhan modern yang elegan. Terdapat beberapa 

department yang mendukung operasional hotel yaitu, Room Division 

Department, Human Resource Department, Engineering Department, 

Purchasing Department, Marketing Department, Accounting Department 

Security Department Food and Beverage, dan Service Food and Beverage 

Product. 

Food and Beverage Product adalah satu dari banyak departemen yang 

ada di hotel memiliki peranan mengelola atau memasak bahan makanan yang 

masih mentah menjadi hidangan siap saji, departemen Food and Beverage 

Product memberikan pelayanan kepada para tamu pada saat tamu Breakfast, 

Lunch, maupun dinner di restoran. Tamu akan merasa puas jika tim Food and 

Beverage Product memberikan pelayanan dengan baik. Salah satu menu yang 

cukup populer di kalangan menu breakfast adalah egg benedict. 

Egg Benedict Salmon pada dasarnya berawal dari hidangan Egg 

Benedict yaitu sarapan yang berasal dari Amerika Serikat. Egg Benedict 

Salmon sangat cocok dikolaborasikan dengan tambahan beberapa bahan 

makanan lain seperti smash avocado, sauteed spinach dan slice avocado yang 

menjadikan menu tersebut lebih menarik dan ditambah lagi dilengkapi 

dengan garnish yang mewarnai mata memandang. Dalam pembuatan Egg 

Bennedict, seringkali terjadi kesalahan dalam pembuatan misalnya kerusakan 

pada saat membuat poached egg sering terjadi yang mengakibatkan putih 



3 

 

 

 

telur tidak mau menyelimuti kuning telur. 

Bahan dasar yang digunakan untuk pembuatan Egg Benedict, yaitu telur 

ayam merah yang berasal dari Gianyar. Pemilihan telur ayam merah yang 

berasal dari Gianyar karena memiliki ukuran yang besar. Adapun bahan 

pendamping untuk melengkapi Egg Benedict, yaitu English muffin, pork 

bacon, arugula salad, sauted mushroom, slice avocado, grill tomato, sausage, 

dan potato chips. Bahan tambahan untuk pemberi rasa, yaitu garam, merica 

bubuk, lime, butter dan cuka. 

Metode yang digunakan pada pembuatan Egg Benedict, yaitu metode 

poaching. Secara umum metode Poaching merupakan proses merebus dengan 

air yang bercampur cuka, wine, atau dengan kaldu. Metode Poaching yang 

digunakan di Sanctoo Suites and Villas untuk membuat Egg Benedict hanya 

menggunakan campuran cuka dan garam. Sedangkan metode pembuatan 

Hollandaise Sauce, yaitu metode Au Bain Marie. Metode Au Bain Marie, 

yaitu wadah yang berisi air mendidih dan wadah yang lebih kecil 

ditumpangkan di atas air yang mendidih. Hal ini dilakukan karena, hanya 

metode Au Bain Marie yang bisa digunakan untuk pembuatan Hollandaise 

Sauce supaya kuning telur yang terdapat pada sauce tidak pecah. 

Berdasarkan tugas akhir oleh Ariyasa, I Made Yogi (2024) berjudul 

Pembuatan Egg Benedict dengan Hollandaise Sauce oleh Commis di Jimbaran 

Puri A Belmond Hotel Bali dan tugas akhir oleh Wibawa, I Kadek Khrisna 

(2022) dengan judul Pembuatan Egg Benedict Go Green oleh Cook di In Villa 

Dinning pada Four Season Resort Bali at Jimbaran Bay, dimana kedua tugas 
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akhir itu mendeskripsikan tentang langkah-langkah persiapan dan pembuatan 

Egg Benedict di restoran yang bersangkutan.  

Dari hal tersebut penulis tertarik mengangkat judul “Pembuatan Egg 

Benedict Salmon oleh Commis di Standing Stone Restaurant The Royal 

Purnama” sebagai tugas akhir. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana proses dalam pembuatan Egg Benedict Salmon oleh Commis 

di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama? 

2. Apa saja kendala dalam pembuatan Egg Benedict Salmon oleh Commis 

di Standing Stone Restaurant The Royal Purnama? 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas 

Akhir dengan judul Pembuatan Egg benedict salmon Oleh Commis Di 

Standing Stone Restaurant The Royal Purnama adalah sebagai berikut. 

1. Tujuan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah : 

a. Mendeskripsikan tentang bagaimana proses pembuatan Egg Benedict 

Salmon oleh Commis Di Standing Stone Restaurant The Royal 

Purnama. 
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b. Menjelaskan kendala-kendala yang di alami oleh commis pada saat 

pembuatan Egg Benedict Salmon Oleh Commis Di Standing Stone 

Restaurant The Royal Purnama. 

2. Manfaat 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai tambahan wawasan di bidang food and beverage product yang 

belum sepenuhnya diperoleh saat praktik di kampus. 

2) Menjadi salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan 

Diploma III Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali. 

3) Memberikan pengetahuan mengenai proses pembuatan hidangan Egg 

Benedict. 

b. Politeknik Negeri Bali 

1) Mengevaluasi kemampuan serta hasil studi mahasiswa selama enam 

semester. 

2) Menjadi bahan pertimbangan untuk menilai kendala yang dialami 

mahasiswa sehingga dapat meningkatkan kualitas pendidikan. 

3) Sebagai sarana penilaian dan evaluasi terhadap capaian mahasiswa. 

c. Hotel The Royal Purnama 

1) Sebagai tambahan bagi pihak hotel dalam meningkatkan mutu dan 

pelayanan dalam pembuataan Egg benedict salmon . 
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2) Meningkatkan efisiensi kerja melalui kontribusi mahasiswa dalam 

operasional dapur. 

3) Memberikan evaluasi terhadap standar operasional yang berjalan di 

kitchen. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan 

data yang dilakukan seperti misalnya metode observasim wawancara maupun 

studi pustaka.  

a. Observasi 

Observasi adalah tehnik pengumpulan data dengan melakukan 

pengamatan secara langsung oleh penulis di dalam Perusahaan. Dalam 

pembuatan Egg Benedict Salmon, penulis ikut menyiapkan bahan seperti 

smoked salmon dan English muffin, mempraktikkan teknik poaching 

telur dengan arahan chef, serta membantu mengolah saus hollandaise 

agar teksturnya halus. Pada tahap akhir, penulis berperan dalam menata 

komponen hidangan dan menuangkan saus hingga siap disajikan. 

Keterlibatan ini memberikan pengalaman langsung dalam memadukan 

teori dengan praktik, sekaligus melatih keterampilan, ketelitian, dan 

penerapan standar kebersihan. 

b. Wawancara 

Wawancara adalah teknik pengumpulan data dengan melakukan 

wawancara secara langsung untuk mendapatkan informasi. Penulis 
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melakukan wawancara dengan Bapak Wahyu Arisangga selaku Chef de 

Partie (Hot Kitchen) untuk memperdalam pemahaman. Dari wawancara 

ini, penulis memperoleh penjelasan mengenai standar resep, teknik 

poaching telur yang tepat, cara menjaga kestabilan saus hollandaise agar 

tidak pecah, serta pentingnya konsistensi rasa dan tampilan hidangan 

sesuai standar hotel. 

c. Studi Pustaka 

Studi kepustakaan adalah pengumpulan data yang diperoleh dari hasil 

pencarian informasi terhadap berbagai e-book dan literatur lainnya yang 

berkaitan dengan isi tugas akhir ini. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Metode analisis data yang penulis gunakan dalam penyusunan laporan 

Tugas Akhir ini, yaitu teknik analisis deskriptif dengan penulis menguraikan 

secara sistematis sesuai dengan apa yang didapat saat melakukan observasi di 

The Royal Purnama. Metode yang digunakan penulis dalam penyajian data 

adalah metode formal dan metode informal. Metode formal adalah suatu 

metode penyajian data atau penulisan yang menggunakan bahasa baku, 

sistematis, dan sesuai dengan kaidah penulisan ilmiah. Sedangkan metode 

informal adalah metode penyajian data atau penulisan yang menggunakan 

bahasa sederhana, komunikatif, dan mudah dipahami oleh pembaca.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Dalam Pembuatan Egg Benedict with Salmon oleh cook Pada Hot 

Kitchen di The Royal Purnama, ada tiga tahapan penting, yaitu tahap 

persiapan, tahap pembuatan, dan tahap penyajian yang harus diperhatikan agar 

mendapat hasil yang baik, sesuai keinginan tamu dan sesuai SOP di The Royal 

Purnama. Pada saat menyiapkan alat dan bahan harus sangat diperhatikan 

karena sangat berpengaruh pada kelancaran pembuatan Egg Benedict with 

Salmon. Tiga Tahapan Dalam Proses Pembuatan Egg Benedict with Salmon 

yaitu: 

1. Tahap Persiapan 

Sebelum memulai pekerjaan yang perlu disiapkan oleh seorang cook 

adalah tahap persiapan.tahap persiapan ini mencakup semua persiapan, 

seperti persiapan diri, persiapan area, persiapan alat dan persiapan bahan. 

2. Tahap Pembuatan 

Dalam pembuatan Egg Benedict with Salmon ini memiliki dua tahap 

pembuatan, yaitu pembuatan Poached Egg, dan proses pembuatan condiment 

yang melenkapi Egg Benedict with Salmon. 

3. Tahap Penyajian Egg Benedict with Salmon. 

Dalam tahap Egg Benedict with Salmon disajikan dengan Appetizer 

Plate, English Muffin sebagai dasar, lalu Salmon, Poached Egg, dan ditaburi 
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garnish daun bawang yang diiris tipis. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil pengamatan, salah satu kendala utama dalam 

pembuatan Egg Benedict with Salmon di hot kitchen The Royal Purnama 

adalah sering terjadinya kerusakan pada saat proses pembuatan poached egg, 

di mana putih telur tidak menyelimuti kuning telur secara sempurna. Kondisi 

ini tidak hanya memengaruhi tampilan hidangan, tetapi juga berpengaruh 

terhadap kualitas tekstur serta standar penyajian makanan yang seharusnya 

konsisten. Apabila masalah ini terjadi berulang, maka dapat menimbulkan 

keterlambatan dalam penyajian kepada tamu dan berdampak pada efektivitas 

operasional dapur. 

Untuk mengatasi kendala tersebut, diperlukan penerapan metode 

alternatif yang lebih praktis dan efisien, yaitu dengan membungkus telur 

mentah menggunakan plastik yang sebelumnya telah diolesi minyak serta 

ditambahkan sedikit penyedap. Teknik ini mampu menjaga bentuk telur tetap 

bulat, mencegah putih telur tercerai-berai, dan memastikan kuning telur 

terlindungi secara utuh selama proses perebusan. Selain itu, penggunaan 

metode ini juga membantu mempercepat proses produksi karena mengurangi 

risiko kegagalan yang berulang. 

Dengan demikian, disarankan agar metode pembungkusan telur 

dengan plastik beroles minyak dapat dijadikan standar operasional tambahan 

dalam pembuatan poached egg. Hal ini diharapkan dapat meningkatkan 

konsistensi kualitas hidangan Egg Benedict with Salmon, menjaga kepuasan 
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tamu melalui penyajian yang lebih rapi dan menarik, sekaligus memperlancar 

alur kerja cook di hot kitchen sehingga operasional dapur tetap berjalan efektif 

dan efisien. 
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