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ABSTRAK  

Wonton chili oil is a typical Chinese food made from minced chicken coated with 

wheat flour and coated with chili oil seasoning. Wonton Chili Oil is usually served 

in two ways, namely fried and boiled. As the name implies, this Wonton is coated 

with spicy and savory chili oil sauce and is appetizing. Mama Clarisa's signature 

wonton chili oil variant itself has 5 flavors including chicken wonton, beef wonton, 

vegetable wonton, meatball and sausage wonton, and shrimp wonton. This 

innovation was developed by Mama Clarisa as a form of promotion for Wonton 

Chili Oil so that it is known by many people and can increase sales of Wonton Chili 

Oil food. Using a modern minimalist concept, it is hoped that the wider community 

can find out about Mama Clarisa's signature wonton chili oil food. The method used 

in this writing is a qualitative method by observing the surrounding environment by 

collecting data, observations, interviews and literature studies. 

Keywords : Wonton Chili Oil, Variants, Modern minimalist photos. 

 

Wonton chili oil merupakan makanan Khas Tiongkok yang dibuat dari olahan 

daging ayam cincang yang dilapisi tepung terigu dan di baluri bumbu chili oil. 

Wonton Chili Oil biasanya disajikan dengan dua cara yaitu di goreng dan di rebus. 

Sesuai dengan namanya, Wonton ini dilumuri dengan saus minyak cabai pedas dan 

gurih serta menggugah selera. Varian wonton chili oil khas Mama Clarisa sendiri 

memili 5 varian rasa diantaranya varian wonton ayam, wonton daging sapi, wonton 

sayuran, wonton bakso dan sosis, dan wonton udang. Inovasi ini dikembangkan 

oleh Mama Clarisa sebagai salah satu bentuk promosi Wonton Chili Oil agar 

dikenal oleh banyak orang dan dapat meningkatkan penjualan makanan Wonton 

Chili Oil. Mengunggnakan konsep modern minimalis diharapkan masyarakat luas 

bisa mengetahui makanan wonton chili oil khas Mama Clarisa. Metode yang 

digunakan dalam penulisan ini adalah metode kualitatif dengan mengamati 

lingkungan sekitar dengan mengumpulkan data, observasi, wawancara dan studi 

pustaka.  

 

Kata kunci: Wonton Chili Oil, Varian, Foto modern minimalis.
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PRAKATA  

 Puji syukur kepada Allah SWT, karena berkat rahmat dan karunia-Nya 

penulis dapat menyelesaikan Proposal tugas akhir dengan baik. Tujuan Proposal 

Tugas Akhir ini adalah untuk memenuhi syarat bagi Mahasiswa untuk dapat 

menyelesaikan pendidikan Diploma-3 Program Studi Fotografi di Politeknik Negeri 

Media Kreatif Jakarta.  

Dalam tugas akhir ini, penulis berperan sebagai fotografer sekaligus editor 

dalam pembuatan karya yang berjudul “Varian Wonton Chili Oil Khas Mama 

Clarisa Dalam Fotografi Makanan Tematik Asia Dengan Pendekatan Flat Lay 

Modern Minimalis”. Karya foto tugas akhir yang penulis buat merupakan sebuah 

karya fotografi komersial dalam foto makanan menggunakan metode modern 

minimalis. Membahas tentang varian wonton chili oil yang merupakan makanan 

tradisonal khas china yang dibuat oleh Mama Clarisa, wonton chili oil terkenal 

dengan rasanya yang pedas dan menggugah selera. Varian wonton chili oil khas 

Mama Clarisa sendiri memili 5 varian rasa diantaranya varian wonton ayam, wonton 

bakso dan sosis, wonton sayuran, wonton sapi, dan wonton udang. Adapun tujuan 

dari tugas akhir ini yaitu dengan hasil visualisasi varian Wonton Chili Oil khas 

Mama Clarisa yang memiliki beberapa jenis Wonton dalam foto modern minimalis 

kepada masyarakat yang belum mengetahuinya. 

Pada kesempatan ini, penulis hendak menyampaikan terima kasih kepada 

semua pihak yang telah memberikan do’a, dukungan, dan bantuan selama 

berjalannya pelaksanaan tugas akhir ini kepada 
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1. Allah SWT., atas seluruh nikmat dan karunia-Nya yang telah diberikan kepada 

penulis 

2. Dr. Tipri Rose Kartika, M.M., sebagai Direktur Politeknik Negeri Media 

Kreatif 

3. Dr. Handika Dany Rahmayanti, M.Si., sebagai Wakil Direktur Bidang 

Akademik 

4. Dr. Erlan Saefuddin, M.Hum., sebagai Ketua Jurusan Penerbitan 

5. R. Sulistiyo Wibowo, M.Sn., sebagai Sekertaris Jurusan Penerbitan  

6. Irpan Riana, M.Sn., sebagai Koordinator Program Studi Fotografi, Dan 
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8. Irpan Riana, M.Sn sebagai Dosen Pembimbing Tugas Akhir II 

9. Kedua orang tua, yang tak henti memberikan dukungan moral dan  fasilitas 

yang diperlukan demi kesuksesan penulis 

10. 2391471010, sebagai penyemangat dan penghibur bagi diri penulis,  yang telah 

memberikan dukungan positif sepanjang perjalanan penulisan proposal ini. 

Penulis menyadari bahwa dalam proposal tugas akhir ini masih jauh dari kata 

sempurna. Kritik dan saran sangat diharapkan. Semoga laporan tugas akhir ini bisa 

memberikan manfaat bagi semua pihak. Aamiin.  
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