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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Bvlgari Resort Bali merupakan salah satu resort mewah bintang lima yang
memiliki julukan luxury resort, yang terletak di Banjar Dinas Kangin Jalan Goa
Lempeh Uluwatu, Kabupaten Badung, Bali. Hotel ini berdiri pada tahun 2006 yang
artinya saat ini sudah hampir 17 tahun beroperasi. Bvlgari Resort Bali memiliki
beberapa departemen yang saling berkaitan dan bekerja sama satu sama lain dalam
memberikan pelayanan terbaik kepada para tamu yang datang baik untuk menginap
ataupun hanya mengunjungi restoran. Adapun beberapa departemen tersebut yaitu:
Front Office, Human Resource, Housekeeping, Sales & Marketing, Engineering, Loss
Prevention dan Food and Beverage Department yang umumnya terbagi menjadi dua
bagian, yaitu Food and Beverage Service dan Food and Beverage Product.

Food and Beverage Product memiliki tugas dan tanggung jawab dalam
pembuatan makanan untuk meningkatkan pendapatan hotel. Hidangan yang dijual
dimulai dari hidangan pembuka, sampai hidangan penutup. Departemen ini memiliki
tugas dan tanggung jawab untuk memberikan pelayanan, pengolahan dan penyajian
makanan untuk para tamu mulai dari makan pagi hingga makan malam. Makanan yang
ditawarkan pun tidak hanya makanan Indonesia namun ada juga makanan dari berbagai
negara di dunia. Hal ini dikarenakan pastinya wisatawan yang berkunjung tidak hanya
wisatawan domestic tetapi juga terdapat wisatawan mancanegara, sehingga dengan
menyediakan berbagai macam hidangan yang bervariasi tentu manajemen hotel dapat

memberi kepuasan lebih pada tamu.



Pada dasarnya makanan yang disajikan harus memenuhi standar serta memiliki
kualitas yang baik maka sangat dibutuhkan commis yang memiliki keahlian dan
keterampilan yang sangat baik. Commis adalah orang yang memiliki keahlian dan
tanggung jawab dalam proses pengolahan suatu hidangan baik untuk tamu maupun
karyawan yang bekerja di hotel tersebut. Commis memiliki peranan yang sangat
penting di setiap outlet di Bvlgari Resort Bali yaitu: IL restaurant, La Spaggia
Restaurant dan Sangar Restaurant.

Sangkar restaurant merupakan salah satu restaurant yang ada di Bvlgari Resort
Bali. Restaurant ini buka pukul 06:30 WITA hingga 23:00 WITA (buka untuk
breakfast, lunch dan dinner) dan memiliki kapasitas paling besar yaitu 75 pax.
Makanan yang ditawarkan mulai dari Balinese breakfast, Italian breakfast, appetizer,
main course dan dessert yang memiliki berbagai macam pilihan menu khas Indonesia
dan juga Western untuk menu lunch dan dinner. Salah satu menu yang paling banyak
diminati adalah Tuna Tartare. Tuna Tartare adalah salah satu hidangan appetizer
dengan proses pembuatan yang simple dan memiliki tampilan yang cantik
dibandingkan hidangan tuna lainnya yang di jual di Sangkar Restaurant.

Tuna Tartare merupakan hidangan yang berbahan dasar tuna fresh yang dipotong
cube dilengkapi dengan edamame, avocado pure dan squid ink chip. Cita rasa tuna yang
masih fresh dipadukan dengan nya avocado pure dan squid ink chip yang membuat
hidangan ini menjadi hidangan yang sangat banyak diminati tamu. Total penjualan
Tuna Tartare dari bulan pertengahan Juli hingga Desember awal tahun 2023 berada di

peringkat ke-4 dari jumlah penjualan hidangan terbanyak yakni dengan total kurang



lebih sebanyak 310 porsi, namun dari segi pendapatan penjualan Tuna Tartare paling
tinggi.

Proses Pengolahan tuna menjadi suatu hidangan sudah pernah dibahas pada
Tugas Akhir sebelumnya oleh Wati (2023) , menyusun Tugas Akhir dengan judul
“Pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare oleh Commis di Cold Kitchen Akasa
Restaurant Pada Jumeirah Bali” di mana dalam pembuatan hidangan menggunakan
tuna frozen yang di rendam menggunakan air mengalir, lalu setelah tidak frozen lagi
ditambahkan seasoning, kemudian bagian atas tuna dibakar menggunakan portable
torch untuk memberi warna kecoklatan pada tuna, selanjutnya tuna dipotong. Pada
hidangan ini ikan tuna disajikan bersamaan dengan trufle yuzu dressing, avocado cream
dan crspy quinoa. Berdasarkan penjelasan di atas maka terdapat perbedaan pengolahan
tuna yang dilakukan di Jumeirah Bali dengan proses pembuatan Tuna Tartare yang
terdapat di Bvlgari Resort Bali yaitu menggunakan tuna fresh atau tanpa proses torch.

Wiratniti (2020) menuliskan Tugas Akhir tentang Tuna dengan judul “Pembuatan
Seared Tuna Sambal Matah Spaghetti Basil & Seaweed pada A4 la Carte Menu oleh
Commis Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali”. Pada pembuatan hidangan ini ikan
tuna dimasak dengan metode grill atau dimasak dengan shallow fraying (pan seared)
yang sebelumnya dibumbui dengan garam merica setelah matang tuna di slice lalu di
tata di atas seaweed dan pasta. Hidangan ini menggunakan bahan peneman seaweed,
tamarin dressing dan sambal matah (sambal khas Bali dengan bahan utama bawang
merah, cabai, serai, terasi dan canolla oil). Dari penjelasan hidangan di atas terdapat

beberapa perbedaan dalam proses pengolahan tunanya dimana dalam pembuatan Tuna



Tartare ini menggunakan tuna fresh tanpa proses grill dan juga dalam penyajian tuna
di potong cube dan dilengkapi dengan avocado pure dan squid ink chip.

“Pembuatan Tuna Tartare Oleh Commis Garde Manger di Sangkar Restaurant
Bvigari Resort Bali” belum pernah dibahas sebelumnya, namun secara umum Tugas
Akhir yang ditulis oleh Wati (2023) dan Wiratniti (2020), sudah berkaitan dengan
pembuatan Tuna Tartare meskipun pada hotel dan teknik pembuatan yang bereda,
dalam pembanding di atas pengolahan tuna menjadi suatu hidangan tersebut melalui
proses pematangan yakni dengan proses torch dan shallow frying sedangkan pada
Tugas Akhir ini menggunakan tuna loin yang disajikan dalam keadaan fresh dengan
ditambahkan avocado pure yang lembut dan garingnya squid ink chips. Berdasarkan
hal tersebut maka penulis tertarik untuk membahas tentang “Pembuatan Tuna Tartare
Oleh Commis Garde Manger di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali”” dengan tujuan
untuk mengetahui serta menjabarkan secara detail mengenai pembuatan Tuna Tartare
oleh Commis Garde Manger di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali sehingga dapat
memberikan pengetahuan tentang pembuatan Tuna Tartar yang benar agar dapat

disajikan sebagai hidangan yang sempurna sehingga banyak diminati oleh para tamu.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana proses pembuatan Tuna Tartare oleh Commis Garde Manger di Sangkar
Restaurant Bvlgari Resort Bali?
2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Tuna Tartare dan cara

mengatasi oleh Commis Garde Manger di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali?



C. Tujuan dan Manfaat Penulisan

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul “Pembuatan Tuna Tartare Oleh Commis Garde Manger di Sangkar
Restaurant Bvlgari Resort Bali” adalah sebagai berikut:
1. Tujuan

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari rumusan

masalah yang telah dijabarkan di atas, yaitu:

a. Untuk mengetahui proses pembuatan Tuna Tartare oleh Commis Garde Manger
di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali.

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Tuna
Tartare dan cara mengatasi oleh Commis Garde Manger di Sangkar Restaurant
Bvlgari Resort Bali.

2. Manfaat
Manfaat yang bisa di dapatkan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Mahasiswa

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan Pendidikan
D-111 pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.

2) Dapat membandingkan penerapan teori maupun praktik yang telah didapatkan
di kampus yang berkaitan dengan pembuatan hidangan dan kendala yang
dihadapi pada bidang pengolahan tuna.

b. Politeknik Negeri Bali
Penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat menjadi bahan referensi ataupun

sebagai tambahan informasi bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri



Bali yang nantinya memiliki minat yang sama untuk menulis tentang topik yang
berkaitan dengan hidangan Tuna Tartare.

Perusahaan

Hasil penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat bermanfaat serta dapat menjadi
bahan pertimbangan dalam meningkatkan mutu atau kualitas produksi makanan
sehingga dapat memberikan kelancaran oprasional khususnya pada proses

pengolahan Tuna Tartare.

. Metode Penulisan
Metode Pengumpulan Data
Observasi

Metode observasi merupakan suatu metode pengambilan data dengan cara
melakukan pengamatan dan pencatatan dalam satu gejala pada objek penelitian
dengan tujuan untuk mengumpulkan data-data untuk penyusunan Tugas Akhir
tentang “Pembuatan Tuna Tartare oleh Commis di Sangkar Restaurant, Bvlgari
Resort Bali”.
Wawancara

Metode Wawancara merupakan suatu metode pengambilan data secara
langsung dengan 1 orang atau lebih. Metode ini dilakukan dengan memberikan
beberapa pertanyaan kepada lawan bicara sehingga mendapatkan informasi yang
akurat. Penulis menggunakan metode wawancara dengan bertanya langsung kepada
beberapa karyawaan di Main Kitchen seperti Senior Chef De Partie, Chef De Partie,
Sous Chef, dan Commis mengenai cara pembuatan Tuna Tartare yang sesuai dengan

standar prosedur.



c. Studi Kepustakaan
Studi kepustakaan merupakan suatu metode pengumpulan data dengan
membaca buku - buku dan juga hasil penelitian sebelumnya yang sejenis. Penulis
menggunakan metode studi kepustakaan ini dengan membaca beberapa referensi
Tugas Akhir sebelumnya, hand book Bvlgari Resport Bali dan beberapa artikel
jurnal seperti konsep tentang hotel, restoran, Food and Beverage Department,
kitchen, commis, metode pengolahan makanan, menu, resep, peralatan pengolahan
makanan, ikan tuna, dan tuna tartare.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini yaitu
Teknik analisis deskriptif kualitatif dimana penulis memberikan gambaran dan
memaparkan secara rinci mengenai proses pembuatan Tuna Tartare.
Dalam penyajian hasil analisis data penulis menggunakan teknik sebagai berikut:
a. Formal
Merupakan metode penyajian analisis dengan menggunakan tanda baca,
gambar, dan lain-lain yang dapat memperjelas hasil pemaparan.
b. Informal
Merupakan metode dengan menyajikan data hasil analisis dengan

menggunakan kata-kata biasa.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian dari pembahasan mengenai Pembuatan Tuna Tartare oleh Commis

Garde Manger di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali dapat penulis simpulkan

diantaranya:

1. Dalam pembuatan Tuna Tartare seorang commis melakukan beberapa tahapan mulai
dari persiapan, pembuatan dan penyajian Tahap persiapan terdiri dari persiapan diri
diri, persiapan alat dan juga persiapan bahan. Tahap pembuatan yang terbagi menjadi
beberapa tahap diantaranya tahap pembuatan squid ink chips, pembuatan avocado pure,
pencampuran edamame dan pencampuran tuna. Tahap penyajian sebagai tahap akhir
yakni melakukan plating hidangan Tuna Tartare.

2. Selama proses pembuatansterdapat kendala-kendala yang dihadapi diantaranya
persiapan bahan makanan yang kurang dalam pembuatan Tuna Tartare. Squid ink chips
yang tidak mau mengembang ketika digoreng dan daging tuna yang cepat rusak (tidak
fresh). Adapun cara mengatasinya yaitu selalu memastikan minyak sudah benar-benar
panas ketika akan menggoreng squid ink chips dan menyimpan bahan makanan dengan

benar terutama dalam penyimpanan tuna agar tidak cepat rusak.

B. Saran
Berdasarkan kendala-kendala dalam pembuatan Tuna Tartare oleh Commis Garde
Manger di Sangkar Restaurant Bvlgari Resort Bali maka dapat disarankan sebagai

berikut:
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1. Memberikan refreshment training (pelatihan ulang) kepada para commis mengenai
proses pembuatan squid ink chips, seperti memastikan resep bahwa resep yang
sudah ada dapat diterapkan dengan langkah-langkah yang sesuai

2. Memperhatikan cara penyimpanan barang dengan melakukan metode FIFO (First
In First Out) agar tidak ada bahan makanan yang terbuang karena melewati expired
date. Penyimpanan tuna harus menggunakan suhu 1°C dan melakukan penggantian

ice setiap satu hari sekali agar daging tuna tetap fresh.
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