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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar belakang 

Bali terkenal akan keindahan pantai, alam, budaya serta adat istiadatnya yang 

dapat menarik para wisatawan untuk berkunjung. Keberadaan industri pariwisata di 

Bali sangat didukung oleh pemerintah dengan menyediakan sarana dan prasarana 

yang dapat menunjang keberlangsungannya. Sarana dan prasarana yang menunjang 

antara lain: biro perjalanan wisata, destinasi wisata, akomodasi, transportasi, bandar 

udara, jalan raya, dan lainnya. Dengan adanya keberadaan sarana dan prasarana 

yang memadai serta alam dan budaya yang menarik, maka banyak wisatawan yang 

berkunjung ke Bali. Oleh karena itu, semua keperluan akomodasi penunjang sektor 

kepariwisataan perlu dimaksimalkan khususnya pelayanan jasa makanan dan 

minuman yang merupakan salah satu bagian dari akomodasi perhotelan. 

Akomodasi perhotelan mulai dari hotel melati hingga hotel bintang lima banyak 

didirikan di Bali. Hotel- hotel di Bali berupaya meningkatkan mutu pelayanan serta 

melaksanakan pemasaran sehingga dapat memicu keinginan konsumen untuk 

membeli produknya. Selain itu, hotel wajib meningkatkan keamanan di 

lingkungannya sehingga tamu merasa nyaman serta aman sepanjang berada di 

hotel. Hotel merupakan fasilitas pokok dalam menunjang kelancaran kegiatan 

pariwisata, sebab tidak hanya menyediakan tempat menginap namun juga 

memberikan pelayanan makan serta minum untuk turis yang menginap di tempat 
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tersebut. Perkembangan hotel di daerah Ubud yang semakin tumbuh pesat mulai 

dari pondok wisata, hotel melati, hingga hotel berbintang 5. Salah satunya yang ada 

di Ubud adalah Sanctoo Suites and Villas. 

Sanctoo Suites and Villas merupakan resort bintang 5 di daerah Sukawati 

tepatnya di Jalan Ulun Suwi II, Singapadu. Sanctoo Suites and Villas berdampingan 

dengan Bali Zoo karena itu membuat Sanctoo Suites and Villas sangat strategis 

sehingga diminati banyak wisatawan mancanegara. Fasilitas yang dimiliki oleh 

Sanctoo Suites and Villas, yaitu Main Pool, Restaurant, Spa and Wellness, dan free 

akses ke Bali Zoo. Operasional hotel ini mempunyai beberapa departement dan 

tiap- tiap departement memiliki tugas serta tanggung jawab yang berbeda- beda 

namun dalam pelaksanaanya dibutuhkan kerjasama tim. Adapun departement 

tersebut antara lain: Front Office Department, Accounting Department, Engineering 

Department, Sales & Marketing Department, Human Resources Department dan 

Food and Beverage Departement. 

Food and Beverage Department merupakan bagian dari hotel yang mengurus dan 

bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta 

kebutuhan lain yang terkait, dari para tamu yang tinggal di hotel maupun tidak di 

hotel tersebut, dan dikelola secara komersial serta professional. Food and Beverage 

dibagi menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage Service dan Food and 

Beverage Product. Sanctoo Suites and Villas memiliki satu restaurant dan satu bar 

yang menawarkan beberapa menu, yaitu Balinese Food dan Indonesian Food 

dengan kombinasi Western Food.  
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Food and Beverage Product mempunyai section masing-masing, yaitu Main 

Kitchen, Cold Kitchen and Pastry & Bakery. Sanctoo Suites and Villas 

menyediakan beberapa menu untuk sarapan salah satunya yang paling banyak 

diminati, yaitu Egg Benedict with Hollandaise Sauce. Egg Benedict banyak 

diminati karena, masakan ala barat ini cukup mengenyangkan selain itu makanan 

ini memiliki banyak condiment yang memiliki varian rasa yang berbeda-beda dan 

Egg Benedict sedikit mengandung minyak. Pada akhir bulan mengecek dan 

menghitung kembali Captain Order maka Makanan ini biasanya terjual kurang 

lebih 20 porsi setiap harinya. 

Egg Benedict merupakan hidangan sarapan yang berasal dari Amerika Serikat, 

biasanya dihidangkan pada saat makan siang atau brunch. Keunikan dari Egg 

Benedict di Sanctoo Suites and Villas dengan Egg Benedict lainnya, yaitu dari segi 

penyajiannya karena, Egg Benedict di Sanctoo Suites and Villas ditambahkan 

beberapa bahan makanan seperti arugula salad, sauted mushroom, slice avocado, 

grill tomato, sausage, dan potato chips. Hollandaise sauce termasuk five mother 

sauce yang merupakan campuran dari kuning telur yang diaduk dengan clarified 

butter secara perlahan dengan api kecil. 

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. 
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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.  

Egg Benedict disajikan dengan appetizer plate dan tersusun mulai dari English 

Muffin dibelah dua yang cenderung memiliki rasa gurih, arugula salad yang 

memiliki rasa pedas ringan, pork bacon yang memiliki rasa gurih dan asin, poached 

egg memiliki rasa sedikit asam yang berasal dari cuka dan di atasnya dituangkan 

dengan hollandaise sauce yang memiliki rasa gurih. Dari bahan makanan yang 

tersusun Egg Banedict memiliki variasi rasa, tetapi Egg benedict ini akan lebih 

cenderung memiliki rasa gurih dan asin. Egg Benedict yang telah tersusun diberikan 

beberapa condiment, yaitu sauted mushroom, slice avocado, grill tomato, sausage, 

dan potato chips. 

Tekstur dari Egg Benedict with Hollandaise Sauce, yaitu renyah yang berasal 

dari english muffin, arugula salad memiliki tekstur kering, pork bacon memiliki 

tekstur sedikit renyah, poached egg memiliki tekstur yang lembut, dan kental yang 

berasal dari hollandaise sauce. Adapun condiment lain yang memiliki tekstur 
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lembut dan halus yang berasal dari sausage, sauted mushroom, slice avocado dan 

grill tomato memiliki tekstur lembut, dan tekstur agak renyah yang berasal dari 

potato chips. 

Berdasarkan Latar Belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat 

sebuah judul “Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce oleh Cook pada 

Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas”.  

B. Rumusan Masalah 

Permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce oleh 

Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas? 

2. Hambatan-hambatan apa sajakah yang dihadapi dalam prosedur pembuatan Egg 

Banedict with Hollandaise Sauce oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites 

and Villas? 

C. Tujuan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, tujuan dan kegunaan 

dari penulisan Tugas Akhir adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan penulisan 

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Tugas Akhir bertujuan untuk mengetahui prosedur Pembuatan Egg Banedict 

with Hollandaise Sauce oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and villas. 
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b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui hambatan-hambatan apa saja yang 

dihadapi dalam prosedur Pembuatan Egg Banedict with Hollandaise Sauce oleh 

Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. 

2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa 

Tugas Akhir ini sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program 

Studi D-3 Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta 

mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori yang didapat di kampus membandingkan 

sesuai dengan kenyataan di dunia industri, hotel, dan dapat menambah kemampuan 

dalam bidang Food and Beverage Product. 

b. Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. 

Bagi Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah 

ilmu dan pengetahuan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai 

bahan masukan yang nantinya dapat berguna untuk melakukan tugas pada saat kerja 

secara nyata. Khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata program studi D-3 

Perhotelan mengenai penanganan “Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas”. Selain itu Tugas 

Akhir ini juga dapat digunakan sebagai pembanding antara pengetahuan yang 

diperoleh di kampus dan industri. 

c. Bagi Perusahaan 

Tugas Akhir ini sebagai bahan masukan bagi perusahaan bagaimana menangani 

permasalahan dan meningkatkan kelancaran pekerjaan karyawan saat menangani 

kendala yang terjadi saat proses Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce 

oleh Cook Pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. 
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D. Metode dan Teknik Analisis Data 

 Metode merupakan tahapan dasar dalam mendapatkan data untuk menyusun 

Tugas Akhir, baik data yang bersifat kualitatif maupun data yang bersifat 

kuantitatif. Metode dan Teknik yang penulis gunakan dalam penulisan Tugas Akhir 

ini antara lain: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi  

 Metode Observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan dengan cara 

melakukan pengamatan secara langsung mengenai pembuatan Egg Banedict with 

Hollandaise Sauce sehingga mendapatkan data yang akurat berkaitan dengan alat 

dan bahan, penyajian dan pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce oleh 

Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. 

b. Metode wawancara 

 Metode wawancara merupakan pengumpulan informasi yang digunakan dengan 

cara tanya jawab langsung dengan Cook sehingga pada saat tanya jawab 

mendapatkan data yang akurat yang berkaitan dengan alat dan bahan yang 

digunakan, penyajiannya dan pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce 

oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. Adapun pertanyaan yang 

akan diajukan kepada cook yang bernama Sulistya, yaitu: 

1) Apa saja hambatan saat proses pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce? 

2) Bagaimana cara mengatasi hambatan saat membuat Egg Benedict with 

Hollandaise Sauce? 
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3) Apa keunikan dari Egg Benedict di Sanctoo dengan Egg Benedict yang 

lainnya? 

4) Bahan dan peralatan apa saja yang diperlukan saat poembuatan Egg 

Benedict with Hollandaise Sauce? 

5) Bagaimana cara penyajian Egg Benedict with Hollandaise Sauce dengan 

SOP di Sanctoo Suites and Villas? 

c. Metode Kepustakaan  

 Metode kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara membaca buku-

buku serta dokumen tertulis yang berkaitan dengan pokok masalah yang sedang di 

teliti salah satunya, yaitu buku Dasar – dasar Food Product yang berkaitan dengan 

alat dan bahan, penyajian dan pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce 

oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. Beberapa buku yang 

diperoleh, yaitu Perancangan Hotel Resort di Kabupaten Bone Bolango dengan 

Pendekatan Organic of Architecture, Kepuasan Kerja Karyawan Food and 

Beverage Service Departement di hotel Tjokro Pekan Baru, Peranan Pastry Section 

Dalam Meningkatkan Pendapat di Ros In Hotel Yogyakarta, Pengetahuan 

Perawatan Kitchen Equipment Mahasiswa Prodi Pendidikan Tata Boga, Efektivitas 

Kerja Cook Terhadap Tingkat Kelancaran Operasional Makanan Iga Bakar di Food 

and Beverage Product Pada Fave Hotel Solo Baru, Tingkatkan Chef yang harus 

kamu ketahui, Profesionalisme Chef dalam Pengolahan dan Meningkatkan Kualitas 

Makanan di Cavinton Hotel Yogyakarta, Pelayanan Prima di Restoran 

Internasional, Pengertian Main Course: jenis, contoh dan cara Pengolahannya, 

Peningkatan Higiene Sanitasi Sebagai Upaya Menjaga Kualitas Makanan dan 

Kepuasan Pelanggan di Rumah Makan Dhamar Palembang, Higiene Sanitasi 
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Pengelolaan Makanan dan Angka Kuman Peralatan Makan (piring) di Instalasi Gizi 

Rumah Sakit Umum Pancaran Kasih GMIM Kota Manado. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data  

 Teknik analisis data yang digunakan penulis dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif kualitatif. Teknik ini merupakan suatu jenis metode 

analisis data dengan teknik pemaparan, yaitu dengan cara menjelaskan dan 

memaparkan data-data dan informasi mengenai prosedur pembuatan Egg Banedict 

with Hollandaise Sauce. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Data 

 Dalam penyusunan Tugas Akhir ini, penulis menggunakan metode dan teknik 

penyajian hasil analisis dengan cara formal dan informal. Metode dan Teknik 

penyajian hasil analisis secara formal adalah suatu metode atau teknik yang 

menggunakan kata-kata yang jelas dengan bahasa yang resmi. penyajian hasil 

analisis secara informal merupakan penyampaian hasil analisis data dengan 

menggunakan kalimat mendeskripsikan tabel dan hasil analisis data.
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

 Dalam Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce oleh cook Pada Hot 

Kitchen di Sanctoo Suites and Villas, 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 Sanctoo Suites 

and Villas. Pada saat menyiapkan alat dan bahan harus sangat diperhatikan karena 

sangat berpengaruh pada kelancaran pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce. 

Berdasarkan uraian tentang prosedur pembuatan Egg Benedict with Hollandaise 

Sauce penulis dapat menarik beberapa kesimpulan, yaitu: 

1. Tiga Tahapan Dalam Proses Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise sauce: 

a. 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. 

b. Tahap Pembuatan 

Dalam pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce ini memiliki tiga tahap 

pembuatan, yaitu pembuatan Hollandaise Sauce, pembuatan Poached Egg, dan 

proses pembuatan condiment yang melenkapi egg Benedict with Hollandaise 

Sauce. 
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c. Tahap Penyajian Egg Benedict with Hollandaise Sauce. 

Dalam tahap Egg Benedict with Holandaise Sauce disajikan dengan Appetizer 

Plate, English Muffin sebagai dasar, Arugula, Pork Bacon, Poached Egg dan 

disiram dengan Hollandaise Sauce serta di isi dengan condiment diasmpingnya. 

2. Hambatan dan solusi dalam Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce 

oleh Cook pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas. 

a. Saat pembuatan Hollandaise Sauce sering terjadi kerusakan karena suhunya 

terlalu panas yang mengakibatan sauce pecah, atau tidak mau menyatu. Solusinya 

agar sauce tidak pecah, yaitu dengan cara mengaduknya terus menerus, dan 

kecilkan api supaya kuning telur tidak matang. 

b. Pada saat membuat poached egg sering terjadi kerusakan pada telur, kerusakan 

yang sering terjadi yaitu tidak mau menyatunya putih telur dengan kuning telur 

yang mengakibatkan poached egg gagal. Solusinya agar poached egg tidak gagal 

yaitu dengan menambahkan cuka kepada air, dan membuat pusaran air. 

B. Saran  

 Berdasarkan Praktik Kerja Lapangan (PKL) di Sanctoo Suites and Villas pada 

bagian Food and Beverage Product Departement, saran yang dapat diberikan 

penulis terkait dengan Pembuatan Egg Benedict with Hollandaise Sauce oleh Cook 

pada Hot Kitchen di Sanctoo Suites and Villas, yaitu: 

1. Sebaiknya saat pembuatan hollandaise sauce agar tidak ada kerusakan pada 

sauce dengan cara mengaduk terus menerus dan kecilkan api supaya tidak terlalu 

panas karena pada saat mengaduk kuning telur tidak matang atau tidak pecah. 
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2. Sebaiknya tambahkan sedikit cuka kemudian aduk air panas agar terbentuk 

pusaran air, cara ini bertujuan supaya membuat poached egg agar putih telur 

menyatu atau menyelimuti kuning telur
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