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BAB I 
 

 

PENDAHULUAN 
 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Indonesia merupakan salah satu dari beberapa negara berkembang di Asia 

Tenggara yang cukup terkenal dengan industri pariwisatanya. Industri 

pariwisata merupakan sehimpunan bidang usaha yang menghasilkan berbagai 

jasa dan barang yang dibutuhkan oleh mereka yang melakukan perjalanan 

wisata. Pemerintah Indonesia menetapkan bidang pariwisata sebagai salah satu 

andalan dalam pengembangan pembangunan jangka panjang. Keanegaramaan 

suku dan budaya menjadikan Indonesia sebagai destinasi bagi para wisatawan, 

karena pariwisata menyediakan banyak peluang dan lapangan pekerjaan untuk 

masyarakat. Sektor pariwisata memiliki peranan yang sangat penting karena 

pembangunan pariwisata telah menjadi suatu alternatif kebijakan untuk 

membantu pertumbuhan perekonomian, khususnya bagi negara Indonesia yang 

termasuk negara berkembang. Perkembangan pariwisata di Indonesia juga 

menitikberatkan pada peningkatan yang diperoleh oleh masyarakat dan 

perluasan lapangan kerja. Pengembangan di beberapa daerah tujuan wisata di 

Indonesia telah dilakukan secara berkesinambungan. 

Pulau Bali atau juga yang dikenal dengan sebutan Pulau Dewata memiliki 

kekayaan alam yang indah. Tempat pariwisata ini harus mampu menyediakan 

fasilitas lengkap, sesuai kebutuhan para wisatawan seperti berbagai 
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penginapan, pusat-pusat perbelanjaan, tempat rekreasi, tempat hiburan malam, 

sarana dan fasilitas olahraga air atau watersport. Perkembangan Pariwisata di 

Bali begitu pesat, sehingga persaingan usaha di dunia pariwisata dituntut untuk 

memberikan pelayanan yang maksimal kepada wisatawan yang berkunjung. 

Industri perhotelan merupakan salah satu perusahaan yang bergerak dalam 

bidang pelayanan dan jasa, juga turut memberi kontribusi yang besar dalam 

sektor pariwisata. Bertambahnya jumlah hotel di Bali telah meningkatkan 

persaingan-persaingan di antara perusahaan akomodasi, sehingga perlu 

pemikiran yang makin kritis atas pemanfaatan secara optimal penggunaan 

berbagai sumber dana dan daya yang ada. 

Akomodasi perhotelan mulai dari hotel melati sampai hotel bintang lima 

banyak didirikan di Bali. Hotel-hotel di Bali berusaha untuk meningkatkan 

kualitas pelayanan dan melakukan pemasaran agar dapat merangsang keinginan 

konsumen untuk membeli produk hotel dan pihak hotel juga meningkatkan 

keamanan hotel sehingga tamu merasa aman dan nyaman selama berada di 

hotel. Hotel adalah sarana pokok dalam mendukung kelancaran kegiatan 

pariwisata, karena selain menyediakan tempat menginap juga memberikan 

pelayanan makan dan minum bagi wisatawan yang menginap di tempat 

tersebut. Pertumbuhan hotel di wilayah Kuta yang semakin berkembang pesat 

mulai dari pondok wisata, hotel melati, sampai hotel berbintang lima. Salah satu 

industri jasa perhotelan yang sedang berkembang saat ini adalah Discovery 

Kartika Plaza Hotel (DKPH). 
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Discovery Kartika Plaza Hotel merupakan hotel bintang 5 (lima) pertama 

yang berlokasi di kawasan pariwisata Kuta tepatnya di Jalan Kartika Plaza, hotel 

ini dikelilingi taman-taman tropis yang tertata rapi dan sangat indah. Bangunan 

hotel ini bergaya klasik Bali dan diberi sentuhan tradisional dengan ornament-

ornamen yang unik dan mengusung perpaduan arsitektur hotel yang modern. 

Jumlah kamar Hotel ini 316 kamar tamu serta Beach front Villa yang berjumlah 

6 (enam) villas, masing-masing tipe kamar memiliki fasilitas yang lengkap. 

Untuk memenuhi kebutuhan bersantap serta sosialisasi para tamunya, Discovery 

Kartika Plaza Hotel menyediakan 3 (tiga) restoran dan 3 (tiga) buah bar serta 1 

(satu) lounge. Operasional hotel ini memiliki beberapa departemen dan tiap-tiap 

departemen mempunyai tugas dan tanggung jawab yang berbeda- beda namun 

dalam pelaksanaanya diperlukan kerjasama tim (teamwork). Adapun 

departemen-departemen tersebut antara lain: Front Office Department, Food 

and Beverage Department, Housekeeping Department, Security Department, 

Accounting Department, Engineering Department, Sales & Marketing 

Department, Human Resources Department, Purchasing Department. 

Food and Beverage Product terdiri dari kitchen dan steward. Kitchen 

bergerak dalam bidang jasa boga yang menyediakan, mengolah, menyiapkan 

serta melayani berbagai jenis makanan baik untuk tamu maupun pengunjung 

lainnya. Kitchen merupakan salah satu bagian yang bertugas memproduksi 

makanan sesuai dengan pesanan tamu. Discovery Kartika Plaza Hotel 

menyediakan tiga restoran yang melayani breakfast, lunch, dan dinner yaitu 
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The Pond Restaurant, La Cucina Resaturant, Sokube Restaurant. Tamu yang 

datang ke restoran ini tidak hanya tamu yang menginap di Discovery Kartika 

Plaza (in house guest) tetapi juga dari luar (outside guest). 

The Pond Restaurant merupakan restoran yang terbesar yang dimiliki oleh 

Discovery Kartika Plaza Hotel dengan kapasitas tempat duduk: 128 orang untuk 

area AC (di dalam ruangan), 112 ruangan terbuka dan 180 orang di teras. Jam 

operasi 24 jam. The Pond Restaurant menghidangkan masakan Asia dan Barat, 

serta tempat yang biasa digunakan untuk buffet saat breakfast, brunch, lunch, 

dinner, supper, room service dan barbeque. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan sous chef, beliau menyatakan bahwa 

menu pada saat breakfast ataupun brunch yang sangat disukai dan cukup laris 

dipesan yaitu hidangan egg benedict with hollandaise sauce. Dilihat dari buffet 

breakfast yang diadakan di The Pond Restaurant, setiap paginya para tamu 

mengantri di bagian egg station untuk memesan egg benedict with hollandaise 

sauce. 

Egg benedict with hollandaise sauce merupakan salah satu hidangan yang 

cukup sederhana dengan bahannya yang kaya gizi dan ringan dimakan karena 

tidak begitu berminyak namun cukup mengenyangkan. Hidangan egg benedict 

with hollandaise sauce dibilang cukup unik karena hidangan ini merupakan 

menu makan sarapan tradisional asal Amerika Serikat dan populer di New York 

City. Makanan ini terdiri dari muffin (sering juga diganti dengan roti bun) 

yang diberi topping telur rebus setengah matang dan daging ham lengkap dengan 

hollandaise sauce. Egg benedict ternyata sudah muncul sejak lama 
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sekali sebagai makanan tradisional, yaitu tahun 1860 di Manhattan. Sarapan ala 

barat ini cukup sederhana dengan bahannya yang kaya gizi dan ringan dimakan 

karena tidak begitu berminyak namun cukup mengenyangkan. 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat sebuah judul “Pembuatan Egg Benedict With Hollaindaise Sauce 

oleh Sous Chef di Hotel Discovery Kartika Plaza” 

 
 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Bagaimanakah pembuatan egg benedict with hollandaise sauce oleh sous 

chef di Discovery Kartika Plaza Hotel? 

b. Apa sajakah hambatan saat pembuatan egg benedict with hollandaise sauce 

oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza Hotel dan bagaimana solusinya? 

 
 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan 

dan kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

 

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu: 



6 
 

 

 

 

 

 

a. Menjelaskan pembuatan egg benedict with hollandaise sauce oleh sous chef 

di Discovery Kartika Plaza Hotel; 

b. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh sous chef dalam pembuatan 

egg benedict with hollandaise sauce di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

2. Kegunaan Penulisan 

 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food 

and Beverage Product. 

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan egg benedict with hollandaise 

sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang 

Food and Beverage Product. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa maupun 
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dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

pembuatan egg benedict with hollandaise sauce. 

 

 

 

c. Bagi Perusahaan 

 

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan egg benedict with hollandaise sauce. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan egg benedict with hollandaise sauce. 

 
 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Sub-bab ini berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik 

itu metode wawancara, observasi maupun kepustakaan. 

a. Metode Observasi 

 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode observasi 

yaitu dengan melakukan pengamatan dan mencatat semua data yang diperlukan 

serta ikut terlibat langsung dalam pembuatan egg benedict with hollandaise 

sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

b. Metode Wawancara 



 

 

 

 

 

 

Yaitu pengumpulan data dengan cara melakukan tanya jawab kepada 

narasumber terkait, contohnya penulis mengadakan tanya jawab kepada sous 

chef di Discovery Kartika Plaza Hotel mengenai pembuatan egg benedict. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Yaitu metode pengumpulan data dengan mengumpulkan, mencari dan 

membaca buku-buku yang berkaitan dengan penanganan egg benedict with 

hollandaise sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

 
 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir 

ini adalah teknik analisis deskriptif. Dilaporan ini penyusun akan memaparkan 

secara langsung atau menguraikan pembuatan egg benedict with hollandaise 

sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

 
 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Adapun teknik penyajian yang digunakan penulis adalah teknik formal yang 

menyajikan semua data secara jelas dan benar sesuai dengan pembuatan egg 

benedict with hollandaise sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza 

Hotel. 

  



 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian tentang proses pembuatan egg benedict oleh sous chef 

di Discovery Kartika Plaza Hotel, penulis dapat memaparkan beberapa 

simpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan egg benedict with hollandaise sauce oleh sous chef di Discovery 

Kartika Plaza Hotel melalui beberapa tahapan yaitu: 

a. Tahap persiapan 

 

Tahap persiapan dibagi menjadi empat tahapan yaitu tahap persiapan diri, 

kebersihan lingkungan kerja, persiapan peralatan, dan persiapan bahan- 

bahan egg benedict with hollandaise sauce. 

b. Tahap Pembuatan 

 

Proses pembuatan egg benedict terdiri dari beberapa bahan dan metode 

pembuatan. Bahan-bahan dari  egg benedict yaitu soft bun, poach egg, 

bacon, hollandaise sauce. 

c. Tahap penyajian 

 

Tahap penyajian merupakan salah satu tahap yang penting dan perlu 

diperhatikan oleh seorang sous chef. Penyajian yang baik akan sangat 

mempengaruhi kepuasan tamu. 

2. Hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan egg benedict with 

hollandaise sauce oleh sous chef di Discovery Kartika Plaza 
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a. Hambatan-hambatan 

 

Jika terlalu lama memasak telur, akan menjadi kenyal dan mengental, yang 

akan menyebabkannya pecah saat diaduk kembali mentega cair dan saus pedas. 

b. Cara mengatasi hambatan 

 

Jika hollandaise sauce pecah saat membuatnya, ada beberapa hal yang dapat 

lakukan untuk memperbaiki situasi. Jika sausnya masih kembali cair, bisa 

mencoba mengocoknya kembali dengan garpu atau blender. Jika ini tidak 

berhasil, bisa mencoba memanaskan kembali saus dan menyajikannya di atas 

telur yang sudah matang. Jika semuanya gagal dan sausnya benar-benar pecah, 

bisa memulai dari awal dengan telur dan hollandaise yang baru. 

Bahan-bahan yang banyak ditumpuk seperti garnish di dalam tupperware 

akan menyebabkan bahan tersebut cepat busuk. Seorang sous chef akan 

menghabiskan waktu yang lebih lama lagi untuk menyelesaikan pesanan 

makanan egg benedict with hollandaise sauce karena harus membuat ulang 

bahan persediaan yang sudah busuk. 

 
 

B. Saran 

 

Saran yang ingin disampaikan penulis selama melaksanakan praktik kerja 

lapangan di Discovery Kartika Plaza Hotel, tepatnya di food & beverage 

product department selama 6 bulan, penulis memperoleh banyak pengalaman, 

wawasan, dan pengetahuan. Dari pengamatan selama praktik kerja lapangan 

penulis ingin memberikan saran beberapa hal seperti: 
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a. Selalu memperhatikan dan mengoptimalkan Food Quality Control mulai 

dari pengawasan pengadaan barang (purchasing), pengawasan penerimaan 

barang (receiving), pengawasan penyimpanan barang/ bahan (storing), 

pengawasan peralatan dan perlengkapan (stewarding), pengawasan 

penyajian dan penjualan (serving and selling). Sesuai dengan SOP yang 

berlaku di Discovery Kartika Plaza Hotel. 

b. Perlunya kedisiplinan waktu dalam penyelesaian pekerjaan yang sudah 

dijadwalkan sebelumnya yang bertujuan untuk meminimalisasikan 

pekerjaan yang ada. 

c. Perlunya menjaga kekompakan dalam komunikasi dengan satu tim agar 

dapat meningkatkan kinerja staff yang bersangkutan. 

d. Kualitas pelayanan terhadap konsumen harus lebih diperhatikan, karena 

kualitas pelayanan yang baik akan menghasilkan kepuasan konsumen yang 

tinggi dan pada akhirnya dapat memberikan nilai tambah bagi perusahaan.
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