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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Alila Villas Uluwatu merupakan salah satu hotel di Bali yang berlokasi di 

kawasan Blingbing Sari Tambiyak Pecatu, dibangun di atas lahan sekitar 14,4 ha di 

sepanjang Pantai Selatan bali. Alila Villas Uluwatu menonjolkan arsitektur resort 

modern. Konsep ramah lingkungan diwujudkan dengan penggunaan kayu-kayu 

daur ulang untuk bahan bangunan, pengelolaan air hujan, kolam renang air laut, dan 

penanganan limbah yang baik. Alila Uluwatu memiliki beberapa departemen salah 

satunya yaitu Food & Beverage Department. 

Food and Beverage Department merupakan departemen yang memberikan jasa 

pelayanan dan penyajian makanan dan minuman yang terdapat disebuah hotel. 

Menjadi salah satu bagian penyumbang revenue terbanyak selain dari penjualan 

kamar, seseorang yang bekerja di departemen ini memiliki tanggung jawab untuk 

menyebarkan segala informasi, utamanya mengenai product knowledge seperti 

makanan dan minuman yang dijual di restaurant – restaurant yang ada di Alila 

Villas Uluwatu. Adapun bagian- bagian dalam Food and Beverages Departement di 

Alila Villas Uluwatu yaitu Food and Beverages Service dan Food and Beverages 

Product. 

Food Beverage Product merupakan salah satu bagian bisnis yang bertugas 

untuk mengolah makanan atau minuman dari bahan mentah menjadi produk siap 

saji. Umumnya, layanan ini dibagi dalam dua jenis produk hidangan makanan, yaitu 

hot kitchen dan pastry & bakery. Hot kitchen atau 
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biasa disebut dengan main kitchen merujuk pada dapur utama untuk membuat 

produk seperti main course, soup, atau salad. Sedangkan, untuk pastry & bakery 

adalah produk kue dan roti sekaligus makanan penutup atau makanan manis. 

Foie Grass Terrrine adalah menu appetizer yang terbuat dari itik atau angsa 

yang telah diperbesar melalui proses penggemukan khusus. Foie Grass Terrrine 

dikenal dengan teksturnya yang lembut dan rasa yang kaya, menjadikannya 

komponen penting dalam banyak hidangan haute cuisine. Foie Grass Terrrine 

adalah menu yang sering disajikan saat dinner. 

dalam bahasa Prancis, adalah salah satu hidangan yang paling kontroversial 

namun dianggap lezat di dunia kuliner. Hidangan ini terbuat dari hati bebek atau 

angsa yang telah diberi makan secara khusus untuk menimbulkan penimbunan 

lemak di hati mereka, menghasilkan tekstur yang lembut dan rasa yang kaya. Proses 

pembuatan foie gras telah dariberbagai organisasi hak-hak hewan karena metode 

pemberian makan paksa yang dianggap tidak manusiawi. Studi terbaru yang 

dilakukan oleh kelompok penelitian di Universitas Cambridge pada tahun 2016 

menunjukkan bahwa metode ini dapat menyebabkan stres dan ketidaknyamanan 

yang signifikan pada unggas (Smith et al., 2016). Meskipun demikian, foie gras 

tetap menjadi bahan yang sangat dihargai dalam masakan haute cuisine di banyak 

negara, terutama Prancis, dan menjadi simbol kemewahan kuliner. 
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Penelitian lebih lanjut tentang foie gras juga mengungkapkan upaya untuk 

menciptakan alternatif yang lebih etis tanpa mengorbankan kualitas rasa. Sebuah 

studi pada tahun 2018 oleh tim peneliti dari University of California berfokus pada 

pengembangan metode produksi foie gras yang tidak memerlukan pemberian 

makan paksa. Mereka mengeksplorasi penggunaan teknik genetik dan diet alami 

yang dapat merangsang penimbunan lemak di hati bebek secara alami (Johnson et 

al., 2018). Selain itu, beberapa peternak di Spanyol dan Prancis telah mulai 

menerapkan metode yang lebih manusiawi dengan membiarkan unggas mencari 

makan secara bebas, yang dikenal sebagai "foie gras etis" atau "foie gras alami." 

Penelitian ini membuka jalan bagi produksi foie gras yang lebih berkelanjutan dan 

etis, yang diharapkan dapat mengurangi kontroversi yang melekat pada makanan 

lezat ini sambil mempertahankan kualitas rasa yang diharapkan oleh para pecinta 

kuliner. 

Secara umu penelitian diatas sangat berkaitan dengan pembuatan Foie Grass 

Terrine. Sama halnya denga topik yang diangkat di Alila Villas Uluwatu yang 

secara sefesipik mengenai pembuatan Foie Grass Terrine. Berdasarkan  pemaparan 

di atas, maka penulis menggakat judul  Tugas Akhir mengenai Pembuatan Foie 

Grass Terrine Oleh Commis Di Alila Villas Uluwatu 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana proses pembuatan Foie Grass Terrine oleh commis di Alila 

Villas Uluwatu? 
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2. Hambatan-hambatan apa saja yang dihadapi dalam proses pembuatan 

Foie Grass Terrine oleh commis di Alila Villas uluwatu, serta 

bagaimana cara mengatasinya? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapat dalam penulisan tugas akhir dengan 

judul Pembuatan Foie Grass Terrrine Di Alila Villas Uluwatu adalah sebagai 

berikut: 

1) Tujuan Penulisan 

 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah: 

1. Menjelaskan  Pembuatan Foie Grass Terrrine Oleh Commis Di Alila 

Villas Uluwatu. 

2. Menjelaskan kendala  yang dihadapi oleh seorang commis dalam 

menangani pembuatan Foie Grass Terrrine dan cara menanganinya. 

 

 

2) Manfaat Penulisan 

 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah 

untuk: 

1. Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Porogram Studi Perhotelan Diploma III pada 

Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali 
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3. Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam 

menangani pembuatan Foie Grass Terrrine oleh seorang cook Alila 

Villas Uluwatu. 

2.  Politeknik Negeri Bali 

 

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

nantinya diharapkan dapat digunakan sebagai bahan masukan 

dalam penyusnan tugas akhir oleh mahasiswa Politeknik Negeri 

Bali Jurusan Pariwisata. 

3.  Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan masukan tambahan bagi pihak hotel yang 

bermanfaat dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada 

tamu, khususnya dalam pembuatan Foie Grass Terrrine oleh 

seorang cook. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Dalam penulisan Tugas Akhir ini mengunakan beberapa metode 

penulisan diantaranya 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data adalah sebagai 

berikut: 

a. Observasi 

 

Metode Observasi Metode observasi merupakan suatu metode 

pengambilan data dengan cara melakukan pengamatan dan pencatatan 

dalam satu gejala pada objek penelitian dengan tujuan untuk mengumpulkan 
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data-data untuk penyusunan Tugas Akhir tentang “Pembuatan Foie Grass 

Terrrine oleh Commis di Alila Villas Uluwatu. 

b. 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 1 Senior Chef De Partie, , dan 

2 Commis mengenai cara pembuatan pembuatan Foie Grass Terrrine oleh 

Commis di Alila Villas Uluwatu. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan merupakan suatu metode pengumpulan data dengan 

membaca sebuah buku dan juga hasil penelitian sebelumnya yang sejenis. 

Penulis menggunakan metode studi kepustakaan ini dengan membaca 

beberapa referensi Tugas Akhir kakak tingkat sebelumnya, hand book Alila 

Uluwatu dan berapa artikel 

2. Metode dan Penyajian Hasil Analisis 

 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini 

yaitu Teknik analisis deskriptif kualitatif dimana penulis memberikan 

gambaran dan memaparkan secara rinci mengenai mengenai proses 

pembuatan Foie Grass Terrrine. Dalam penyajian hasil analisis data penulis 

menggunakan teknik sebagai berikut: 
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a. Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan uraian 

kata-kata biasa. 

b. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan tanda- 

tanda seperti tabel, foto, dan lainnya



 

47 

 

 

BAB V         

PENUTUP 

 
A. Simpulan 

 

 

Berdasarkan uraian dari pembahasan mengenai pembuatan Foie Gras 

Terrine dapat penulis simpulkan bahwa terdapat beberapa tahapan dalam 

pembuat Foie Grass Terrine yaitu tahap persiapan yang meliputi: tahap 

persiapan diri, persiapan peralatan dan persiapan persiapan bahan bahan. 

Tahap Pelaksanaan dalam tahapan pembuatan Foie Gras Terrine yang terbagi 

menjadi berapa tahapan yaitu tahap pembuatan Foie Gras Terrine, apple gel 

,orange gel dan apple dan kumquat gel dan yang terakhir tahap peyajian. 

Tahap Akhir dalam pembuatan Foie Grass Terrine adalah pembersihan area 

kerja dan peralatan. Peralatan kemudian di simpan di tepat yang sudah 

disediakan, dan area kerja disiapkan untuk pembuatan pesanan makanan 

berikutnya. 

Dalam pembuatan Foie Grass Terrine ada beberapa kendala yang 

dihadapi yaitu kurangnya bahan-bahan seperti hati angsa sebagai bahan 

utama dalam pembuatan Foie Gras Terrine yang disebabkan oleh kelalaian 

dari kitchen staff, kendala dalam pembuatan memperhatikan hati angsa yang 

akan dioven, dimana hati angsa yang akan dioven masih dalam keadaaan 

beku sehingga bagian dalam hati angsa masih mentah serta kendala 

peralatan: yang disebabkan karena oven digunakan oleh team brekfast yang 

tidak membersihkan oven tersebut. 
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B. Saran  

        Dalam proses pembuatan Foie Gras Terrine Oleh Commis Di Alila Villas 

Uluwatu ada beberapa saran yang penulis sampaikan untuk kedepannya bisa 

lebih baik yaitu kepada manajemen departmen agar mencari supplier terdekat 

jika terjadi kekurangan bahan bisa memesan dan dibawakan dengan cepat untuk 

mengurangi kendala bahan, untuk mengurangi kendala pembuatan dengan cara 

memperbaharui standar operasional prosedur (SOP) yaitu dengan menetapkan 

standar waktu dan suhu panas untuk menggoven hati angsa sehingga kualitas 

dan rasa Foie Gras Terrine terjaga, untuk mengulangi kendala peralatan dengan 

cara mengganti alat-alat yang sudah tidak memadai atau yang sudah tidak layak 

dipakai dengan yang baru sehingga pekerjaan bisa lebih efektif dan efisien, 

membuat perjanjian dengan supplier untuk memberikan bahan yang fresh 

biasanya dan jika tidak maka dikenakan sanksi sesuai yang sudah disepakati 

bersama sebelumnya, menerapkan sistem first in first out pada bahan makanan 

yang mudah rusak. 
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