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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hilton Bali Resort merupakan salah satu hotel mewah bintang lima di
daerah Nusa Dua, Bali. Hotel ini memiliki 420 kamar yang terdiri 401 kamar
building dan 19 villa Hilton Bali Resort Bali memiliki beberapa departemen yang
dilibatkan secara langsung dalam operasionalnya untuk dapat memberikan
pelayanan yang maksimal kepada tamu. Department-department tersebut yaitu:
Food & Beverage Department, Front Olffice Department, Housekeeping
Department, Sales & Marketing Department, Accounting Department, Human
Resource Department, Engineering Department, dan Security Department.

Food & Beverage Product merupakan departemen yang menyediakan,
mengolah, dan menyiapkan serta melayani pembuatan berbagai jenis hidangan baik
untuk tamu yang menginap di hotel maupun tamu yang hanya mengunjungi hotel.
Food and Beverage Product bertugas memproduksi berbagai hidangan sesuai
dengan pesanan tamu. Pada Hilton Bali Resort terdapat enam restoran yaitu
Delicatessen, The Grain Restaurant, Paon Restaurant, The Shore Restaurant, The
Breeze Restaurant, Nusa Dua Lounge, dan Elara seaside lounge and bar, yang
disediakan untuk para tamu yang ingin mendapatkan pelayanan makan dan minum.
Elara seaside lounge & bar merupakan restaurant yang memiliki konsep modern
dan elegan yang menyediakan menu makanan Mediterranean.

Tuna Belly merupakan hidangan yang berbahan dasar ikan tuna yang di

panggang. Tuna Belly salah satu menu Mediterranean yang ada di Elara Seaside



Lounge & Bar. Elara Seaside Lounge & Bar memiliki beberapa menu yang diminati
oleh tamu yaitu Lamb Rack, Pork Rib Eye, Prawn Pil Pil, dan Tuna Belly perbedan
dari menu yang lainnya Tuna belly memiliki beberapa kondimen. Menu ini terdiri
dari grill tuna, anchovies dressing, white bean puree, dan caponata. Keunikan dari
menu ini adalah rasa, tekstur, dan metode memasak. Rasa pada masing-masing
kondimen adalah white bean puree yang memiliki rasa gurih dan creamy, anchovies
dressing yang memiliki rasa asin dan sedikit asam, dan caponata yang memiliki
rasa manis, sedikit pedas, dan asam. Tekstur pada masing-masing kondimen adalah
white bean puree memiliki tekstur halus dan kental, anchovies dressing memiliki
tekstur kasar dan cair, dan caponata memiliki tekstur lembut dan potongan kasar.
Menggunakan 2 metode memasak yaitu grilling dan roasting karena pada metode
grilling digunakan untuk mencari kematangan bagian luar, sedangkan pada metode
roasting digunakan untuk mencari kematangan bagian dalam. Menu ini banyak
diminati oleh tamu, dan mendapatkan respon positif dari tamu. Menu ini telah
terjual kurang lebih 150 porsi setiap bulan dan lebih diminati dibandingkan menu
yang lain.

Terkait topik yang diambil dalam Tugas Akhir ini penulis mengambil dua
buah judul Tugas Akhir sebagai pembanding yang mengangkat topik yang sama
namun memiliki beberapa hal yang berbeda. Judul pertama ditulis oleh Hendra
dengan judul “Proses Pembuatan Nicoise Tuna Salad Oleh Cook Pada Kitchen
Envy Restaurant Di Holiday Inn Resort Baruna Bali” (Hendra, 2020). Hal yang
membedakan dari teknik memasak yang dimana Tuna Belly menggunakan metode

memanggang, sementara Nicoise Tuna Salad menggunakan metode menggoreng



dengan sedikit minyak. Cara penyajian Tuna Belly sering disajikan sebagai
hidangan utama, sedangkan Nicoise Tuna Salad biasanya disajikan sebagai
hidangan pembuka. Persamaan dari Tuna Belly dan Nicoise Tuna Salad adalah dari
segi pemilihan bahan dimana kedua hidangan ini menggunakan ikan tuna yang
segar dan berkualitas baik.

Pada Tugas Akhir kedua yang ditulis oleh Wiratniti dengan judul
“Pembuatan Seared Tuna Sambal Matah Spaghetti Basil & Seaweed pada A’la
Carte Menu Oleh Commis Sangkar Restaurant di Bvlgari Resort Bali” (Wiratniti,
2020). Hal yang membedakan dari tulisan ini terlihat dari penyajiannya. Tuna Belly
dihidangkan dengan kematangan medium dan disajikan dengan white bean puree,
anchovies dressing dan caponata, sementara itu Seared Tuna Sambal Matah
Spaghetti Basil & Seaweed disajikan dengan seaweed, tamarin dressing dan sambal
matah. Persamaan dari Tuna Belly dan Seared Tuna Sambal Matah Spaghetti Basil
& Seaweed adalah dari segi metode memasak yang digunakan adalah grilling dan
disajikan sebagai hidangan utama.

Berdasarkan uraian latar belakang diatas penulis tertarik mengangkat Tuna
Belly sebagai topik Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Tuna Belly Oleh
Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Hilton Bali Resort”

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah Pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside Lounge

& Bar Pada Hilton Bali Resort?



2. Apa saja kendala-kendala yang ditemukan dalam Pembuatan Tuna Belly oleh
Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Pada Hilton Bali Resort dan cara
mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan Pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Pada

Hilton Bali Resort adalah sebagai berikut.

1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

a. Mendeskripsikan Pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside
Lounge & Bar Pada Hilton Bali Resort.

b. Menjelaskan kendala yang dihadapi di dalam Pembuatan Tuna Belly oleh
Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Pada Hilton Bali Resort dan solusinya.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :

a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan Program Studi

Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali.
2) Sebagai pedoman dalam peningkatan pemahaman.
3) Membandingkan antara teori yang diperoleh saat kuliah dengan apa yang
diperoleh di lapangan.

b. Politeknik Negeri Bali



1) Sebagai aset atau sumber data dan informasi yang bermanfaat bagi
mahasiswa sesuai dengan yang ada di industri.
2) Dapat menjadi referensi bagi mahasiswa untuk memperkaya bahan bacaan
di perpustakaan Politeknik Negeri Bali.
3) Dapat menambah ilmu pengetahuan khususnya kepada mahasiswa yang
ingin menambah pengetahuan dalam bidang Food and Beverage.
c. Bagi Hotel
1) Sebagai saran, masukan, untuk meningkatkan mutu pembuatan makanan
khususnya Tuna Belly di hotel Hilton Bali Resort.
2) Mengambil tindakan yang tepat dari kendala-kendala yang timbul dalam
Pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Pada
Hilton Bali Resort.
D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi
pustaka.
a. Observasi merupakan pengumpulan data dengan melakukan pengamatan
secara langsung, mempelajari, dan melibatkan diri secara langsung dalam
Pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside Lounge & Bar Pada

Hilton Bali Resort.



b. Wawancara merupakan pengumpulan data dengan menanyakan secara
langsung dengan Chef De Party (CDP) yang bekerja di Elara Seaside Lounge
& Bar pada Hilton Bali Resort berkaitan dengan pembuatan Tuna Belly.
c. Studi Pustaka merupakan pengumpulan data dengan membaca berbagai buku
sumber yang berkaitan dengan permasalahan yang dibahas.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode dan Teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah
metode deskriptif kualitatif yaitu dengan memaparkan, menjelaskan dengan kata-
kata yang jelas dan proses pembuatan Tuna Belly oleh Commis di Elara Seaside
Lounge & Bar pada Hilton Bali Resort. Dalam metode penyajian hasil yang
digunakan adalah metode informal dan formal. Metode informal yaitu metode
penyajian analisis data dengan kata-kata berupa penjelasan mengenai proses
pembuatan Tuna Belly. Metode formal yaitu metode penyajian analisis data dengan
menggunakan tanda-tanda tertentu seperti, tabel, foto, dan lain-lain. Jadi penyajian

analisis dibuat dengan gabungan metode informal dan formal.



BAB YV

PENUTUP
A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan mengenai proses Pembuatan Tuna Belly oleh
Commis di Flara Seaside Lounge & Bar Hilton Bali Resort. Penulis dapat
menyimpulkan bahwa prosedur pembuatan Tuna Belly dapat dibagi menjadi 4
tahapan sebagai berikut:

1. Tahap pertama tahap persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan area
kerja, persiapan alat, dan persiapan bahan.

2. Tahap kedua yaitu tahap pembuatan yang meliputi pembuatan white bean
puree, pembuatan anchovies dressing, pembuatan caponata, dan pembuatan
grill tuna.

3. Tahap ketiga yaitu tahap penyajian.

4. Tahap keempat yaitu tahap penutup yang meliputi closing.

Dalam proses pembuatan Tuna Belly terdapat dua kendala yang sering
muncul. Beberapa kendala dalam pembuatan Tuna Belly antara lain:

3. Pemotongan ikan tuna yang sudah matang supaya tidak hancur pada saat di
potong

4. Menentukan kematangan ikan tuna yang standar kematangannya.
Cara mengatasi kendala dalam pemotongan ikan tuna dan menentukan

kematangan ikan tuna sebagai berikut:

1. Pemotongan ikan tuna dengan hati-hati supaya ikan tuna yang sudah di
panggang tidak hancur, pemotongan sebaiknya dilakukan dengan satu arah

gerakan halus mengikuti serat daging ikan.
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Dalam menentukan kematangan ikan tuna, ikan tuna harus dipotong menjadi dua
bagian untuk mengecek kematangan. Jika belum sesuai standar kematangan,
akan di panggang di dalam oven untuk mencari kematangan medium yang sesuai

standar di restoran.

B. Saran

Berdasarkan pengamatan penulis mengenai kendala-kendala yang dialami oleh

commis dalam pembuatan Tuna Belly di Hilton Bali Resort, maka, ada beberapa

saran yang dapat penulis berikan antara lain:

1.

Berdasarkan proses pembuatan Tuna Belly ada kesulitan dalam cara
pemotongan yang sesuai dengan standar restaurant, untuk menghindari
pemotongan ikan yang tidak rapi atau hancur. Agar hal itu tidak terjadi maka
supervisor harus memberikan pelatihan tentang teknik pemotongan ikan yang
sudah matang dengan benar agar ikan tuna tidak mudah hancur pada saat
dipotongan.

Berdasarkan proses pembuatan Tuna Belly ada kesulitan dalam menentukan
kematangan, standar kematangan medium ini sudah ditetapkan sebagai acuan
penyajian di restoran ini. Untuk menghindari ikan tuna yang dipanggang masih
mentah. Agar hal itu tidak terjadi maka supervisor memberikan pelatihan
tentang cara memanggang ikan tuna agar sesuai standar kematangan medium

dan ikan tuna yang sudah dipanggang tidak dalam kondisi mentah.
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