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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Six Senses Uluwatu, Bali adalah sebuah brand hotel berbintang lima yang 

memiliki 28 sky suite dan penthouse serta 75 vila. Hotel ini terkenal dengan pemilihan 

lokasi yang eksklusif, serta telah menerapkan serangkaian inisiatif  “sustainability” 

yang dirancang untuk mengurangi energi, air, dan limbah yang terlibat dalam masa 

inap tamu. Hotel ini memiliki dua restoran yaitu Rocka Restaurant dan Watu 

Steakhouse. Watu Steakhouse adalah jantung kuliner resor ini yang menawarkan menu 

a’la carte dengan restoran bergaya bistro dengan memadukan cita rasa tradisional dan 

hidangan internasional ke dalam menu. Selain menyajikan makanan yang berkualitas 

tinggi, Watu Steakhouse juga menciptakan suasana kuliner yang unik bergaya bistro 

dan berkesan tak terlupakan bagi tamu yang telah berkunjung.  

Sebagai bagian dari inovasi kuliner, Watu Steakhouse menghadirkan tamarind 

roasted beetroot sebagai  appetizer yang dirancang untuk memperkaya variasi menu 

a’la carte. Appetizer adalah hidangan pembuka yang disajikan sebelum main course. 

Tamarind roasted beetroot merupakan hidangan appetizer yang memiliki keunikan 

tersendiri dari sayur bit yang berwarna merah atau coklat dan hidangan ini bisa 

dikonsumsi oleh tamu vegetarian maupun tidak.  

Tamarind roasted beetroot ini salah satu menu yang menarik perhatian 

pengunjung untuk mencobanya, mulai dari proses pembuatan dan penyajian yang 
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sangat menarik. Sayur bit yang digunakan ditanam dan dikelola di kebun milik hotel, 

di mana perawatan pada sayur bit menggunakan pupuk organik saat pengolahan tanah. 

Pada saat juru masak membutuhkan sayur bit, mereka bisa memanen langsung di kebun 

dan bisa mendapatkan sayur bit yang segar setiap harinya saat akan diolah.  Menu ini 

tidak ada pada restoran manapun dan hanya ada di Watu Steakhouse. Selain itu, 

tamarind roasted beetroot ini memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, mulai dari 

menurunkan tekanan darah rendah hingga mencegah kanker. Restoran Watu 

Steakhouse  ini tidak hanya menyajikan makanan yang enak dan menarik tetapi juga 

memperhatikan makanan yang baik dan sehat untuk para tamu yang datang 

berkunjung.  

Sayur bit yang banyak orang ketahui memiliki cita rasa yang sangat khas yaitu 

seperti rasa tanah, manis dan terkadang pahit jika masih mentah dan tergantung 

kesegarannya. Oleh karena itu, pada section cold kitchen di Watu Steakhouse di mana 

juru masak menghadirkan menu tamarind roasted beetroot yang menggunakan bahan 

utama sayur bit, sayur ini diolah dengan teknik memanggang menggunakan air asam 

jawa untuk menetralisir rasa tanah dan pahitnya. Kemudian akan dihasilkan rasa manis 

dan asam pada sayur bit setelah dipanggang menggunakan asam jawa. Perpaduan rasa 

yang unik ini menjadi salah satu hal yang disukai tamu dari hidangan tersebut. 

Berdasarkan topik yang diambil dalam tugas akhir ini, maka dilakukan 

perbandingan dengan beberapa tugas akhir sebelumnya dengan topik yang sama namun 

memiliki beberapa hal yang berbeda. Tugas Akhir pembanding pertama adalah karya 

Yoga (2024) dengan judul ”Pembuatan Appetizer Candle Light Dinner oleh Cook di 
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Kamandalu Ubud” yang terdapat perbedaan dimana laporan ini berfokus pada 

pembuatan appetizer yang cocok untuk suasana romantis Candle Light Dinner, dengan 

memperhatikan tampilan, porsi, serta kesesuaian rasa yang ringan sebelum hidangan 

utama. Tujuannya lebih menitikberatkan pada pengalaman kuliner yang estetis dan 

mendukung atmosfer romantis. Sedangkan pada laporan ini fokus utamanya adalah 

mengkreasikan hidangan appetizer berbahan dasar beetroot dengan sentuhan rasa asam 

dari buah tamarind yang sesuai dengan standar hotel bintang lima.  

Tugas akhir pembanding kedua adalah karya Putri (2024) dengan judul 

”Pembuatan Bedugul Salad untuk A’la Carte Menu oleh Commis Nelayan Kitchen 

Jimbaran Puri A Belmond Hotel” yang terdapat perbedaan dimana laporan ini 

bertujuan menciptakan appetizer segar berupa mix salad berbahan lokal dari kawasan 

Bedugul dengan konsep sehat dan farm-to-table, menonjolkan kesegaran sayur-

sayuran lokal. Sedangkan Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di 

Watu Steakhouse Six Senses Uluwatu merupakan appetizer berupa salad berbahan 

dasar beetroot dengan paduan rasa asam manis dari buah tamarind, yang menghadirkan 

menu sehat yang inovatif untuk tamu hotel bintang lima. 

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka saya tertarik untuk 

mengangkat materi ini sebagai bahan dalam pembuatan tugas akhir dengan judul 

Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di Watu Steakhouse Six Senses 

Uluwatu.  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimana pembuatan tamarind roasted beetroot oleh  commis di Watu 

Steakhouse Six Senses Uluwatu, Bali? 

2. Apa saja hambatan yang ditemukan pada pembuatan tamarind roasted beetroot 

oleh commis di Watu Steakhouse Six Senses Uluwatu, Bali dan solusinya? 

 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir dengan 

judul Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di Watu Steakhouse Six 

Senses Uluwatu, Bali adalah sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Mendeskripsikan Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di Watu 

Steakhouse Six Senses Uluwatu Bali 

b. Menjelaskan hambatan yang ditemukan dalam Pembuatan Tamarind Roasted 

Beetroot Oleh Commis di Watu Steakhouse Six Senses Uluwatu, Bali dan 

solusinya. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

a. Mahasiswa  
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1) Salah satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan Diploma III Program Studi 

Perhotelan pada Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

2) Meningkatkan pemahaman dalam bidang pembuatan dan pengetahuan dengan 

mengetahui perbandingan-perbandingan antara teori yang didapat di 

perkuliahan dengan kenyataan yang ada di industry perhotelan. 

b. 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 

dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang 

pengolahan makanan. 

 

 

 

c. Perusahaan Six Senses Uluwatu 

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

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di 

Watu Steakhouse. 
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2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat Pembuatan 

Tamarind Roasted Beetroot Oleh Commis di Watu Steakhouse Six Senses 

Uluwatu, Bali 

 

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  

Metode observasi merupakan metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

pengamatan dan terjun langsung dalam Pembuatan Tamarind Roasted Beetroot 

Oleh Commis di Watu Steakhouse Six Senses Uluwatu, Bali 

b. Wawancara  

Metode wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan cara melakukan 

wawancara secara langsung dengan commis yang berada di Watu Steakhouse Six 

Senses Uluwatu, Bali. 

c. Studi Pustaka  

Metode kepustakaan merupakan metode pengumpulan data dengan cara membaca 

buku-buku, dokumen tertulis, serta jurnal yang berkaitan dengan topik yang 

dibahas dalam tugas akhir ini. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode analisis yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah metode 

analisis deskriptif  yaitu: mendeskripsikan secara rinci berdasarkan dari data yang di 

dapatkan dari hasil wawancara, observasi, dan studi kepustakaan dengan pembuatan 

tamarind roasted beetroot oleh commis di Watu Steakhouse Six Senses Uluwatu. Hasil 

pengumpulan data akan disajikan dalam bentuk narasi yang menjelaskan terkait 

pembuatan Tamarind Roasted Beetroot. Peneliti juga akan menggunakan tabel jika 

diperlukan untuk memvisualisasikan data tertentu, seperti hasil wawancara atau 

observasi yang dapat menunjukkan tren atau pola tertentu dalam pembuatan. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pada pembahasan sebelumnya, berikut adalah simpulan 

yaitu, 

1. Proses pembuatan Tamarind Roasted Beetroot di Watu Steakhouse Six Senses 

Uluwatu, Bali berlangsung melalui tahapan yang sistematis dan profesional, 

dimulai dari persiapan pribadi juru masak, penyiapan area dan peralatan kerja, 

hingga pengolahan bahan secara teknis sesuai standar hotel bintang lima. Setiap 

komponen hidangan baik beetroot, ricotta cheese, dressing, maupun strawberry 

vinegar diproses dengan teknik kuliner modern yang memperhatikan kebersihan, 

keakuratan takaran, dan kualitas rasa. Tahap penyajian dilakukan dengan prinsip 

estetika tinggi dan tetap menjaga nilai gizi serta selera internasional yang cocok 

bagi tamu domestik maupun mancanegara. 

2. Dalam praktiknya proses pembuatan hidangan ini tidak lepas dari hambatan 

operasional, seperti keterbatasan alat saat proses roasting yang dapat 

mempengaruhi kematangan bahan, adanya preferensi khusus dari tamu seperti 

permintaan hidangan tanpa rasa pedas, serta risiko kontaminasi dalam proses 

fermentasi strawberry vinegar akibat kurang optimalnya sanitasi alat. Kendala-

kendala ini berpotensi menurunkan kualitas hasil akhir jika tidak ditangani secara 

tepat. Dari kondisi ini solusi yang diterapkan meliputi adaptasi teknik kerja 

menggunakan peralatan alternatif, penggantian bahan dressing sesuai permintaan 
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tamu tanpa mengurangi kualitas rasa, serta peningkatan disiplin kebersihan 

melalui penggunaan sarung tangan, sterilisasi alat, dan pemisahan bahan baku 

yang lebih ketat. Penanganan kendala ini menunjukkan pentingnya fleksibilitas 

dan tanggung jawab tinggi dalam praktik kuliner profesional. 

 

B. Saran 

1. Keterbatasan warna sayur bit di section cold kitchen disebabkan oleh kendala 

pertumbuhan di kebun hotel. Hal ini commis hanya dapat menggunakan sayur bit 

berwarna ungu. Untuk mengatasi masalah ini, perlu dilakukan evaluasi terhadap 

pengelolaan kebun agar dapat menyediakan sayur bit dengan warna yang lebih 

beragam seperti kuning dan putih. 

2. Mengatasi keterbatasan alat saat proses roasting beetroot memerlukan langkah 

strategis dari pihak manajemen dapur dalam hal penyediaan peralatan yang 

memadai dan sesuai standar. Disarankan agar pihak hotel melakukan evaluasi 

berkala terhadap ketersediaan alat masak, terutama yang digunakan dalam 

produksi menu unggulan. Pengadaan alat dengan desain dan kapasitas yang tepat, 

seperti stainless bowl tinggi untuk merendam beetroot secara optimal, sangat 

penting untuk menjamin kematangan dan kualitas rasa yang konsisten. 

3. Berkenaan dengan risiko kontaminasi pada saat fermentasi strawberry vinegar, 

sangat penting untuk memperketat prosedur kebersihan dengan menetapkan 

standard operating procedure (SOP) khusus dalam penanganan bahan 

fermentasi. Disarankan agar seluruh alat dan wadah yang digunakan selalu 
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disterilkan sebelum dipakai, serta dilakukan inspeksi visual terhadap kondisi 

bahan setiap hari selama masa fermentasi. Penerapan pelatihan sanitasi secara 

rutin kepada staf cold kitchen juga penting untuk mencegah terulangnya kendala 

ini dan menjaga keamanan pangan secara menyeluruh. 
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