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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

 

Pulau Bali merupakan salah satu pulau kecil yang berada di kawasan perairan 

Indonesia yang sangat besar memberikan dampak bagi dunia kepariwisataan di 

Indonesia. Pariwisata Bali menjadi salah satu tempat yang sangat diminati oleh 

wisatawan asing maupun lokal dikarenanakan banyak tempat wisata yang indah dan 

menarik yang bisa dikunjungi oleh para tamu. Bali juga memiliki adat istiadat yang 

kuat serta memiliki budaya yang unik dan khas sehingga menjadi daya tarik bagi 

wisatawan yang berlibur. Wisatawan di Bali dapat menikmati keindahan alam 

seperti melihat sunset di tepi pantai, membeli oleh-oleh kerajinan buatan 

masyarakat lokal serta menyaksikan tarian khas Bali seperti Tari Kecak dan 

berbagai macam tarian Bali lainnya.  

Untuk memenuhi kebutuhan sarana prasarana sangat diperlukan akomodasi 

penginapan bagi wisatawan yang datang ke Bali, salah satunya adalah hotel. 

Jumeirah Bali adalah salah satu Hotel bintang 5 yang berada di Kawasan Pecatu 

Indah Resort. Hotel ini sangat mewah mempunyai fasilitas lengkap nyaman serta 

aman. Ada beberapa departemen dalam menjalankan kegiatan operasional yang ada 

di Jumeirah Bali antara lain: Human Resource Department. Front Office 

Department, Sales and Marketing Department, Accounting Department, SPA 

Department, Housekeeping Department, Engineering Department, Finance 

Department, Security Department dan Food and Beverage Department. 
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Food and Beverage Department yang ada di Jumeirah Bali dapat dibagi 

menjadi 2 bagian yaitu Food and Beverage Service adalah bagian tata hidang yang 

memberikan jasa pelayanan dan penyajian makanan dan minuman kepada tamu, 

mulai dari pemesanan hingga tamu meninggalkan restaurant. Food and Beverage 

Product adalah departemen yang bertugas untuk mengolah semua makanan yang 

ada di hotel, dari bahan mentah menjadi produk siap saji mulai appetizer, soup, 

main course, dan dessert dengan skala yang lumayan besar serta menjamin kualitas 

dan mutu makanan maupun minuman dihotel. Food and Beverage Product dapat 

dibagi menjadi 4 section yaitu Commissary, Hot Kitchen, Cold Kitchen dan Pastry 

and Bakery.  

Jumeirah Bali memiliki 3 restaurant dan 1 room service yaitu Segaran 

Restaurant, Maja Sunset Lounge, Akasa Restaurant dan In Villa Dining. Akasa 

Restaurant adalah restaurant yang menyediakan menu a’la carte seperti, hidangan 

appetizer, main course dan dessert. Salah satu hidangan appetizer yang paling 

banyak diminati oleh para tamu adalah Flame’s Grill Tuna Tartare. Penjualan 

Flame’s Grill Tuna Tartare pada Akasa Restaurant ini pun dapat mencapai 5 – 10 

porsi perharinya dan harga per porsi dari hidangan ini yaitu 310.000 ribu 

perporsinya.  

Appetizer ini diminati oleh tamu karena memiliki keunikan dari segi bahan, 

pengolahan dan penyajiannya. Salah satu bahan utama yang digunakan dalam 

pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare yaitu ikan tuna. Ikan tuna yang dipilih 

adalah ikan tuna lokal yang dibeli dari supplier. 
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Dari segi pengolahannya dalam pembuatan hidangan ini yaitu menggunakan 

ikan tuna frozen yang direndam menggunakan air mengalir, Ikan tuna lalu 

ditambahkan sedikit seasoning yaitu timur pepper. Kemudian permukaan atas ikan 

tuna dibakar menggunakan portable torch yang bertujuan untuk memberikan warna 

kecoklatan pada ikan tuna. Selanjutnya tuna akan dipotong bentuk dadu dan 

disimpan di dalam chiller yang berisi ice crystal agar warna pada tuna tidak mudah 

rusak.  

Ikan tuna disajikan bersamaan dengan truffle yuzu dressing, avocado cream 

dan crispy quinoa sebagai peneman hidangan ini. Dressing yang digunakan yaitu 

truffle yuzu dressing. Truffle yuzu dressing adalah homemade dressing yang terbuat 

dari truffle oil, yuzu juice, tabasco dan extra virgin olive oil. Dressing ini sering 

dibuat oleh Commis di Akasa Restaurant.  

Truffle yuzu dressing cara pembuatannya sangat mudah yaitu hanya 

mencampurkan semua bahan didalam bowl. Kemudian mix menggunakan balloon 

whisk hingga rata agar tekstur dari dressing tidak menggumpal. Truffle yuzu 

dressing memiliki rasa yang strong dengan perpaduan rasa asam dari yuzu juice dan 

tekstur yang tidak terlalu cair dan tidak terlalu kental. Truffle yuzu dressing ini 

bermanfaat untuk menambahkan rasa gurih pada makanan dan menghilangkan rasa 

amis pada ikan tuna. 

Condiment kedua pada makanan Flame’s Grill Tuna Tartare adalah avocado 

cream. Avocado yang digunakan adalah avocado biasa dengan tekstur lembek dan 

fresh yang dibeli dari supplier. Avocado cream terbuat dari buah avocado fresh, 
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yang diberi sedikit lemon juice. Setelah diberi lemon juice kemudian dihancurkan 

menggunakan handblender hingga tercampur rata. Setelah tercampur rata lalu 

disaring agar memiliki tekstur lebih halus dan terakhir tambahkan garam 

sekucupnya untuk memberikan sedikit rasa asin pada avocado cream.  

Quinoa merupakan sejenis benih yang menyerupai biji-bijian. Jenis biji-bijian 

ini adalah salah satu bahan makanan yang kerap dikonsumsi selama menjalani diet 

sehat dikarenakan kandungan seratnya yang begitu tinggi. Selain mengandung serat 

dan protein, biji ini juga dilengkapi dengan antioksidan, vitamin B, dan sejumlah 

mineral. Bahkan sebagian orang tertarik mengonsumsinya karena biji quinoa 

mempunyai manfaat yang sangat baik untuk menjaga kesehatan tubuh. Cripsy 

quinoa adalah peneman hidangan ini.  Proses pembuatan cripsy quinoa 

menggunakan metode boiling, yaitu biji quinoa yang direbus selama kurang lebih 

25 menit hingga memiliki tekstur lembek.  

Setelah quinoa memiliki tekstur lembek, selanjutnya disaring dan haluskan 

menggunakan blender hingga teksturnya menjadi halus. Setelah itu quinoa yang 

sudah halus akan diratakan menggunakan rolling pin yang dialasi dengan baking 

paper hingga bentuknya tipis. Selanjutnya quinoa yang sudah berbentuk tipis, 

kemudian dikeringkan di dry dehydrator selama semalam. Cripsy quinoa digoreng 

menggunakan metode deef frying agar memiliki tekstur yang garing dan renyah. 

Penyajian dan penampilan dari Flame’s Grill Tuna Tartare sangat menarik dan 

mewah dikarenakan perpaduan antara ikan tuna yang ditambahkan slice kemangi 
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dan maldon salt, lalu dicampur sempurna dengan truffle yuzu dressing untuk 

menambah aroma dan rasa yang balance pada hidangan ini. 

Setelah dicampur truffle yuzu dressing, selanjutnya berikan titik-titik avocado 

cream di sisi-sisi tuna dan tambahkan garnish yaitu coriander cress dan edible 

flower sehingga memberi kesan indah dan berwarna pada saat menyajikan makanan 

tersebut. Maldon salt digunakan karena memberikan efek dan tekstur kontras pada 

makanan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh serta harganya yang relatif mahal 

itulah alasan hidangan ini memakai maldon salt dibandingkan dengan salt biasa. 

Flame’s Grill Tuna Tartare disajikan dalam bowl kecil yang diberi alas piring 

cekung berbentuk lingkaran berwarna abu-abu yang dipinggir piring dilapisi 

dengan sedikit warna emas melingkar. Piring diberi ice crystal dan sedikit dry ice 

dengan tempat yang terpisah, yang dimana dry ice ini jika dituangkan air panas akan 

memberikan efek kabut dan asap. Tujuan diberikan dry ice pada makanan ini yaitu 

digunakan untuk mengawetkan makanan dan menjaga agar makanan yang disajikan 

tetap dingin.  

Berdasarkan penjelasan di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat topik 

untuk dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul “Pembuatan Flame’s Grill Tuna 

Tartare Oleh Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas maka yang menjadi pokok 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai 

berikut: 
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1. Bagaimanakah proses pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare Oleh Commis di  

Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali? 

2. Apa saja hambatan dalam pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare Oleh 

Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali dan bagaimana 

cara mengatasinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 

Adapun kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan  

Adapun tujuan penulisan Tugas Akhir ini untuk: 

a. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui proses Pembuatan Flame’s Grill  

Tuna Tartare Oleh Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah 

Bali. 

b. Tugas Akhir ini bertujuan untuk mengetahui kendala-kendala apa saja yang 

dihadapi oleh Commis di cold kitchen saat proses pembuatan Flame’s Grill 

Tuna Tartare di Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

Adapun kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

a. Bagi Mahasiswa 

   Tugas Akhir ini menjadi salah satu syarat untuk menyeselesaikan Program 

Studi Diploma III Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. Tugas Akhir ini 

diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan pada bidang Food and 

Beverage Product yang belum didapatkan saat praktek di kampus dan sebagai 
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perbandingan dalam penerapan teori yang diperoleh di kampus dengan apa yang 

diperoleh di industri. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Tugas Akhir ini dapat menjadi sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa 

dalam menyusun Tugas Akhir, khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata dan 

tambahan untuk meningkatkan proses pembelajaran bagi mahasiswa Politeknik dan 

pihak-pihak lain yang ingin mengetahui lebih lanjut proses pembuatan Flame’s 

Grill Tuna Tartare Oleh Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah 

Bali.  

c. Bagi Perusahaan 

Tugas Akhir ini dapat menjadi bahan referensi tambahan bagi pihak Hotel 

Jumeirah Bali untuk meningkatkan mutu dan kualitas produksi makanan serta 

kelancaran operasional khususnya dalam bidang Food and Beverage Product. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Dalam pembuatan Tugas Akhir ini, metode yang penulis gunakan adalah: 

 

b. Metode Observasi 

  Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam proses pembuatan. 

Metode ini dibantu dengan teknik mencatat, dokumentasi berupa gambar, 

mengobservasi mengenai teknik penyajian yang berkaitan dengan alat, bahan, 

persiapan, pembuatan, penyajian serta kendala dan solusi yang terjadi selama 
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proses pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare yang dilakukan oleh Commis di Cold 

Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali. 

c. Metode Wawancara  

Dalam metode ini penulis melakukan wawancara dengan melakukan tanya 

jawab dan berdiskusi kepada Chef de Partie, Demi Chef, dan Commis untuk 

memperoleh data yang akurat. Dengan cara bertanya, seperti keunikan yang ada 

pada makanan ini, apa saja alat dan bahan yang digunakan, bagaimana cara 

pembuatannya serta kendala apa saja yang terjadi pada proses pembuatan Flame’s 

Grill Tuna Tartare ini. 

c. Metode Kepustakaan 

Metode ini digunakan untuk mendapatkan data dengan cara membaca buku 

seperti pada buku-buku yang berkaitan dalam pembuatan Flame’s Grill Tuna 

Tartare. Pengumpulan data ini bisa didapatkan dengan mencari di jurnal penelitian 

dan internet mengenai bahan dan alat yang digunakan, metode memasak, cara 

pembuatan serta cara penyajian dan lainnya yang sesuai dengan makanan tersebut. 

Judul jurnal penelitian dan buku yang penulis baca yaitu Modul Pengolahan 

Masakan Kontinental, 25 Resep Masakan Olahan Ikan Tuna & Salmon, Hospitality, 

Sanitasi, Hygiene & Keselamatan kerja, Food Product Management di Hotel dan 

Restoran, Tata Boga Industri, Peralatan Dapur, Pengetahuan Bahan Makanan dan 

Pengantar Pariwisata. 

 

2.  Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode teknik analisis yang digunakan penulis dalam penyusunan Tugas Akhir  
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adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu memberikan gambaran dan memaparkan 

secara rinci tentang data yang diperoleh mengenai pembuatan Flame’s Grill Tuna 

Tartare Oleh Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali. 

 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode informal 

dan formal. Metode informal yaitu metode penyajian analisis data dengan kata-kata 

berupa penjelasan maupun penjabaran mengenai proses pembuatan Flame’s Grill 

Tuna Tartare. Metode formal yaitu metode penyajian analisis data dengan 

menggunakan tanda-tanda tertentu seperti, foto, tabel, dan lain-lain. Jadi penyajian 

analisis dibuat dengan teknik gabungan metode informal dan formal. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare oleh 

Commis di Cold Kitchen Akasa Restaurant pada Jumeirah Bali, penulis dapat 

memaparkan beberapa simpulan yaitu sebagai berikut: 

1. Pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare oleh Commis di Cold Kitchen Akasa 

Restaurant pada Jumeirah Bali terbagi menjadi beberapa tahapan yaitu: 

a. Tahap persiapan 

Tahap persiapan ini dibagi menjadi beberapa tahapan, yaitu tahap persiapan 

diri, tahap persiapan area kerja, tahap persiapan peralatan, dan tahap persiapan 

bahan-bahan yang akan digunakan untuk mengolah makanan. 

b. Tahap pembuatan 

Dalam tahap ini penulis menuliskan mengenai cara memarinasi ikan tuna serta 

cara pembuatan truffle yuzu dressing, avocado cream, dan crispy quinoa sampai 

pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare menjadi hidangan yang siap dihidangkan 

sehingga menghasilkan kualitas makanan yang sesuai dengan standar Hotel yang 

akan ditawarkan kepada tamu. 

c. Tahap penyajian 

Dalam tahap ini seorang commis melakukan tahap akhir yaitu menghidangkan 

dan memberikan garnish. Flame’s Grill Tuna Tartare dihidangkan dalam bowl 

kecil yang diberi alas piring cekung berbentuk lingkaran. Piring diberi ice crystal 

dan sedikit dry ice dengan tempat yang terpisah. Ikan tuna disajikan bersamaan 
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dengan truffle yuzu dressing, avocado cream dan crispy quinoa sebagai peneman 

hidangan ini serta menambahkan coriander cress dan edible flower sebagai garnish. 

2. Hambatan dalam pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare yang dihadapi oleh 

seorang commis diantaranya: 

a. Ikan tuna yang masih frozen (beku). Agar ikan tuna dapat bertahan dalam 

waktu yang lama, maka ikan tuna dibekukan ke dalam freezer. Ketika ada 

orderan Flame’s Grill Tuna Tartare, maka ikan tuna akan di ambil di freezer 

dengan kondisi yang yang masih frozen. Cara mengatasi hambata tersebut, ikan 

tuna yang masih beku direndan dengan air mengalir, lalu defrost selama 3 

menit agar teksturnya lembek. 

b. Kondisi avocado yang tidak fresh. Cara mengatasinya yaitu dengan cara 

memilih avocado yang dalam dagingnya tidak busuk atau meminjam avocado 

fresh ke outlet lain. 

B. Saran  

Saran yang dapat penulis berikan untuk mengatasi kendala-kendala dalam 

pembuatan Flame’s Grill Tuna Tartare oleh Commis di Cold Kitchen Akasa 

Restaurant pada Jumeirah Bali, sebagai berikut: 

1. Pada saat orderan Flame’s Grill Tuna Tartare yang cukup banyak sebaiknya 

commis untuk mentowing ikan tuna dengan dengan melebihkan porsi, agar 

tidak terjadi penumpukan orderan yang mengakibatkan lama dalam proses 

pengolahan. 
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2. Pada saat proses pembuatan avocado cream sebaiknya commis harus memilih 

avocado fresh yang bagian dalam dagingnya berwarna hijau yang tidak ada 

bercak coklatnya. 
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