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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan perjalanan yang dilakukan oleh seorang atau 

kumpulan orang yang ke suatu tempat, daerah, atau negara yang bukan tempat 

tinggalnya, baik dilakukan secara terencana atau tidak terencana sesuai dengan 

kebutuhan orang yang melakukan perjalanan tersebut. Pariwisata sudah sangat lama 

muncul, setiap orang yang melakukan perjalanan akan dianggap sebagai kegiatan 

pariwisata, yang dimana kegiatan ini akan membutuhkan dukungan, yaitu berupa 

industri pariwisata. Dimana seorang yang melakukan kegiatan pariwisata akan 

membutuhan barang, produk, dan jasa untuk menunjang kegiatan pariwisatanya. 

Salah satu industri pariwisata yang terkenal di dunia adalah Pulau Bali. Pulau Bali 

merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang terdiri dari satu pulau dengan 

beberapa pulau kecil disekitarnya yang penduduk aslinya menganut agama hindu. 

Dengan demikian Bali dianggap menjadi salah satu pulau yang memiliki penunjang 

industri pariwisata dengan akomodasi perhotelan dan objek wisata yang lengkap, 

unik, dan beragam, baik itu wisata alam, wisata budaya, dan wisata bahari. Bali 

terkenal dengan objek pariwistanya yang kental akan budaya tradisi dan alamnya 

yang indah, maka dari itu sering dianggap Pulau Bali dan pariwisata tidak akan bisa 

dipisahkan.  

Hotel merupakan salah satu sarana akomodasi yang menyediakan produk 

berupa barang dan jasa yang akan memenuhi kebutuhan seorang wisatawan
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ketika melakukan sebuah perjalanan wisata yaitu berupa room. Selain itu hotel juga 

menyediakan sarana makanan dan minuman, yang biasanya disediakan dengan jasa 

restaurant dan dining room lengkap dengan service. Di Pulau Bali hotel bukan lagi 

tempat langka, sangat mudah mendapati sebuah hotel di Bali dengan berbagai 

kualitas dan gaya masing-masing. Salah satu hotel mewah dan berkelas yang 

menawarkan fasilitas akomodasi perhotelan yang lengkap bertara bintang 5 dengan 

gaya menginap yang sangat nyaman dan elegant di Pulau Bali, yaitu The St. Regis 

Bali Resort terletak di kawasan pariwisata, Nusa Dua, Blok Lot S6, yang 

manajemenya berada dibawah naungan Marriott Bonvoy company. Dengan 

memiliki gelar hotel yang mewah selain menawarkan kamar, The St. Regis Bali 

Resort juga menawarkan berbagai macam fasilitas akomodasi perhotelan yang 

lengkap seperti SPA, laundry, travel agent, restaurant, dan bar. Dan masih banyak 

lagi fasilitas yang dapat di lakukan di The St. Regis Bali Resort  

Di The St. Regis Bali Resort terdapat 9 department yang membantu proses 

kegiatan operasional hotel berjalan lancar, yaitu front office, security, marketing, 

accounting, food & beverage, housekeeping, purchasing, engineering, dan 

personalia.  Setiap department yang terdapat di hotel memiliki perananan masing-

masing tetapi tetap saling terkait satu dengan yang lainnya. Salah satu department 

yang terdapat di The St. Regis Bali Resort yaitu food and beverage department, 

yang dimana department ini yang bertanggung jawab menangani semua pelayanan 

dan penyajian makanan dan minuman yang berlangsung di hotel. Dimana food and 

beverage department di The St. Regis Bali Resort bertanggung jawab atas boneka 
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restaurant, kayuputi, king cole bar, gourmand deli, vista bar, dan dulang 

restaurant.   

Food and beverage product merupakan bagian dari food and beverage 

department yang menyediakan produk berupa makanan untuk guest. Pada bagian 

Food and beverage product ini di bagi menjadi beberapa section dengan tugas dan 

tanggung jawab masing-masing pada setiap restaurant. Salah satu restaurant yang 

ada di The St. Regis Bali Resort adalah boneka restaurant. Dimana section di 

boneka restaurant di bagi menjadi tiga yaitu Asian, western, dan cold kitchen. 

Section cold kitchen merupakan section yang meng-handle appetizer dan dessert 

untuk breakfast, lunch ataupun event dinner.  

Terdapat beberapa jenis menu breakfast yang disajikan di boneka 

restaurant yaitu, farm eggs any style, fried egg seared duck fore grass, steak and 

eggs, river lobster omelette, dan egg benedict, untuk menu western. Kemudian ada 

nasi goreng, mie goreng, bihun, mie godok, rice porridge, miso soup classic dan 

lemon grass, special Balinese food, untuk menu asia, dan signature egg nouvelle, 

pancake, Belgium waffles, crepes, croissant French toast, hot cereal, dan overnight 

muesli, untuk menu cold kitchen. Dari semua menu breakfast tersebut yang paling 

banyak diminati tamu adalah signature egg nouvelle, karena signature eeg nouvelle 

merupakan icon dari Boneka restaurant di The St. Regis Bali Resort, memiliki 

bentuk yang menarik dan membuat penasaran karena ditempati dengan egg shell, 

kemudian rasanya yang unik dan khas membuat signature egg nouvelle ini sangat 

diminati oleh tamu.  
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Signature egg nouvelle merupakan menu breakfast yang langka dan unik, 

hanya disajikan pada boneka restaurant di The St. Regis Bali Resort berupa 

hidangan appetizer yang terbuat dari kombinasi antara lobster bisque dan lobster 

ragout fillet yang disiram, dengan cita rasa segar laut dari lobster dan gurih bisque 

menciptakan rasa tersendiri, kemudain ditambah dengan parsley cream yang 

menambah cita rasa herb dari parsley dan diakhiri dengan cita rasa yang lembut, 

renyah dan sedikit asin dari salmon roe. Kemudian dibungkus dengan egg shell 

yang membuat bentuk signature egg nouvelle ini menjadi unik dan tertarik untuk 

dicicipi, kemudian terdapat tanduk kecil di atasnya yang terbuat dari asparagus 

blanch.    

Berdasarkan penjelasan di atas penulis sangat tertarik untuk menyusun 

Tugas Akhir dengan judul Pembuatan Signature Egg Nouvelle Oleh Commis Di 

Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort.  

B. Rumusan masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

masalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana Pembuatan Signature Egg Nouvelle Oleh Commis Di Boneka 

Restaurant The St. Regis Bali Resort? 

2. Apa saja hambatan dalam Pembuatan Signature Egg Nouvelle Oleh Commis Di 

Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort dan solusi? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Tujuan dan kegunaan dari penulisan tugas akhir ini sesuai dengan rumusan 

masalah di atas adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan penulisan:   

a. Untuk menjelaskan bagaimana Pembuatan Signature Egg Nouvelle Oleh 

Commis Di Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort. 

b. Untuk mengetahui kendala yang akan dihadapi saat melakukan Pembuatan 

Signature Egg Nouvelle Oleh Commis Di Boneka Restaurant The St. Regis 

Bali Resort. 

2. Adapun kegunaan dalam penulisan proposal ini adalah sebagai berikut:  

1. Bagi Politeknik Negeri Bali 

a. Bagi Politeknik Negeri Bali adalah sebagai media informasi untuk menambah 

bahan bacaan di perpustakaan yang nantinya diharapkan dapat menjadi bahan 

refrensi pada jurusan pariwisata program studi Diploma III perhotelan saat 

membuat tugas akhir, dan diharapkan dapat menjadi bahan untuk menambah 

ilmu pengetahuan dalam bidang food and beverage product.  

2.  Bagi Mahasiswa 

a. Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program studi Diploma III 

di Politeknik Negeri Bali dan sebagai bukti tolak ukur dalam penerapan teori 

dan praktek yang diperoleh di Politeknik Negeri Bali dengan apa yang diperoleh 

di Praktek Kerja Lapangan 

b. Sebagai masukan untuk menambah wawasan, pengetahuan, serta pengalaman 

dalam bidang perhotelan secara umum, khususnya di bidang food and beverage 

product. 
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3. Bagi Perusahaan 

a. Sebagai saran dan masukan dari penulis, diharapkan kedepannya dapat 

dijadikan sebagai landasan kinerja yang lebih baik.  

D. Metode Penulisan 

Untuk Menyelesaikan Tugas Akhir ini penulis menggunakan beberapa 

metode dalam pengumpulan data Tugas Akhir: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Penulis melakukan pengamatan secara langsung dengan melibatkan diri 

dalam proses pembuatan Signature Egg Nouvelle dan mencatat semua data yang 

diperlukan dalam proses pembuatan Signature Egg Nouvelle Di Boneka Restaurant, 

seperti mengumpulkan dats berupa catatan resep dari Signature Egg Nouvelle, 

teknik proses pembuatan, peralatan yang digunakan, bahan yang diperlukan, dan 

bagaimana penyajiannya yang benar, serta dengan mengambil beberapa data berupa 

dokumentasi foto dan video.  

b. Metode Wawancara 

Penulis mengadakan sebuah wawacara tanya jawab langsung dengan staf di 

Boneka Restauran tentang proses Pembuatan Signature Egg Nouvelle Oleh 

Commis Di Boneka Restaurant The St. Regis Bali Resort. Pertanyaan yang diajukan 

adalah, bagaimana proses pembuatan Signature Egg Naouvelle? apakah saat proses 

pembuatan Signature Egg Naouvelle ada halangan, jika ada apa solusinya? 

 

c. Metode Studi Kepustakaan.  
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Penulis mengumpulkan data dengan cara mengumpulkan dan membaca 

literatur literatur yang berkaitan dengan Proses Pembuatan Signnature Egg 

Nouvelle. Pengumpulan data ini didapatkan melalui internet, e-book, jurnal 

penelitian, buku yang ada di perpustakaan, dan media massa.  

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis data yang penulis gunakan dalam melakukan penyusunan 

laporan Tugas Akhir ini, yaitu teknik analisis deskriptif  dengan penulis 

memaparkan dan menguraikan secara sistematis sesuai denga napa yang didapat 

saat melakukan Praktek Kerja Lapangan di The St Regis Bali Resort,  

3. Metode Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Penulis menggunakan teknik informal dan formal. Teknik informal dengan 

menyajikan hasil analisis data dengan menggunakan symbol seperti bagan, tabel, 

dan gambar yang sesuai dengan proses pembuatan Signature Egg Nouvelle. 

Sedangkan teknik formal, dengan penulis menyajikan analisis data menggunkan 

penyajian data dengan tanda – tanda tertentu contonya seperti gambar, foto, dan 

tabel. Di ikuti dengan penggabungan antara kata – kata dan tanda, yang berkaitan 

dengan proses pembuatan Signature Egg Naouvelle. 
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BAB V 

PENUTUP  

A. Kesimpulan 

Bedasarkan uraian dari pembahasan pada bab IV tentang prosedur 

pembuatan signature egg nouvelle pada boneka restaurant di The St. Regis Bali 

Resort, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan signature egg nouvelle pada boneka restaurant di The St. 

Regis Bali Resort, dalam proses pengolahannya memiliki beberapa tahapan yang 

harus dilalui, yaitu sebagai berikut: 

a. Tahap persiapan, yaitu tahap dimana penulis dalam melakukan pengolahan 

signature egg nouvelle harus melalui sebuah persiapan, dimulai dari persiapan diri 

dan persiapan bahan makanan, guna memperlancar proses kegiatan pengolahan.  

b. Tahap pembuatan, yaitu proses dimana penulis melakukan proses pengolahan 

mengikuti prosedur yang telah diberikan, sesuai dengan satndar operasional yang 

berlaku, dari tahap proses pembuatan lobster bisque, puree parsley cream, lobster 

filling, dan garnish. 

c. Tahap Penyajian, yaitu proses dimana penulis melakukan penyatuan antara 

setiap bahan makanan yang telah melalui proses pembuatan sebelumnya dan 

dimana penyajian dari signature egg nouvelle akan dilakukan. 

2. Dalam pembuatan signature egg nouvelle pada boneka restoran di The St. Regis 

Bali Resort, dalam proses pengolahannya tidak selalu berjalan dengan
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mulus, setiap prosesnya akan selalu saja terdapat hambatan yang muncul tetapi 

selalu terdapat solusi yang dapat menanganinya, seperti: 

a.  Menurunya kualitas bahan makanan yang diakibatkan karena proses 

penyimpanan waktu yang cukup lama, cara mengatasinya dengan menyimpan 

bahan makanan sesuai dengan prosedur suhu makanan yang baik dan langsung 

membuat Kembali apabila bahan tersebut rusak.  

b. Proses pengolahan pada whipping cream, yang menjadikan cream tidak mulus 

dan mengumpal karena, dikocok menggunkan mixer dengan speed yang keras dan 

waktu yang berlebihan mengakibatkan cream mulai menggumpal dan tidak mulus, 

sehingga solusinya adalah mengurangi speed pengocokan dengan waktu yang 

sesuai.  

B. Saran  

Dari pengamatan penulis selama melakukan penelitian dan pengambilan 

data serta hambatan yang dilalui untuk Tugas Akhir pada department food and 

beverage product pada boneka restoran di The St. Regis Bali Resort, maka penulis 

dapat memberikan saran sebagai berikut: 

1.  Untuk mengatasi hambatan karena menurunya kualitas bahan makanan yang 

diakibatkan karena proses penyimpanan waktu yang cukup lama, khusunya untuk 

puree pasley cream adalah, dengan menyimpan bahan makanan sesuai dengan 

prosedur suhu makanan yang baik, dan selalu mengecek bahan setiap harinya 

apakah bahan masi layak dipakai atau tidak, serta untuk memudahkan pengecekan 

guna menghidari miscommunication penyimpanan dapat diatasi dengan mengisi 

label pada bahan makanan dengan mencantumkan tanggal awal produksi dan waktu 
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kedaluwarsa pada makanan tersebut agar mempermudah untuk mengetahui kapan 

bahan makana tersebut mengalami expired. 

2. Untuk memberikan pelayanan terbaik dan kepuasaan kepada tamu sebaiknya 

lebih meningkatkan intensitas komunikasi dan kerja sama antar section Asia, 

western, dan cold kitchen, sehingga dapat menumbuhkan rasa loyalitas yang tinggi 

pada setiap bagian section kitchen di boneka restaurant yaitu, dengan memberikan 

pelatihan pengetahuan menu Asia, western, dan cold kitchen pada seluruh staf pada 

masing – masing section, agar setiap staf menguasai semua menu yang dihidangkan 

baik itu menu Asia, western, dan cold kitchen, sehingga apabila section cold kitchen 

memiliki pesanan yang ramai, staf section western dapat membantu meng- handle 

pesanan cold kitchen dan juga sebaliknya.  
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