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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 
 

Pariwisata adalah sektor industri yang memiliki potensi besar untuk 

mendukung roda perekonomian. Indonesia adalah negara yang memiliki keindahan 

alam dan banyak budaya, sehingga kita perlu meningkatkan sektor pariwisata. 

Pariwisata sebagai sektor yang memiliki kontribusi tinggi terhadap negara 

khususnya di bidang perekonomian dan meningkatkan lapangan pekerjaan 

sehingga dapat memperkecil angka pengangguran dan kemiskinan di setiap daerah. 

Industri perhotelan merupakan salah satu komponen dari sektor pariwisata yang 

mendapat perhatian besar dari pemerintah Republik Indonesia, karena merupakan 

salah satu penghasil devisa negara dari sektor pariwisata yaitu dengan menjual 

industri jasa. Selain itu industri pariwisata juga bermanfaat untuk menjaga 

kelestarian alam dan kebudayaan serta menumbuhkan rasa saling mengenal dan 

menghargai antar bangsa guna mempererat hubungan antar manusia. 

 

Bali merupakan tujuan wisata paling populer di dunia. Bali terkenal memiliki 

keindahan panorama alam tropis, pegunungan, danau, sawah, pantai pasir putih dan 

hitam yang indah diperkuat oleh keharmonisan kehidupan antar manusia, alam dan 

pencipta (Tuhan). Bali juga terkenal dengan berbagai objek wisata yang terdapat di 

dalamnya, dimulai dari kesenian, budaya, adat istiadat, hingga keindahan alam yang 

mampu memberikan nilai tambah bagi wisatawan yang berkunjung ke Bali. Selain 

itu terdapat prasarana yang menunjang kebutuhan para wisatawan yang sedang 



2 
 
 
 
 
 

berlibur, seperti akomodasi dan transportasi. Akomodasi merupakan penunjang 

bagi wisatawan untuk menginap, menawarkan jasa makanan dan minuman serta 

jasa umum lainnya, salah satunya adalah hotel. 

Hotel merupakan komponen utama bagi perkembangan pariwisata, karena 

wisatawan yang berkunjung membutuhkan tempat untuk menginap, makan, minum 

dan kebutuhan lainnya. Untuk meningkatkan occupancy, hotel harus memiliki 

pelayanan yang baik dan optimal bagi setiap wisatawan yang menginap di hotel 

tersebut, sehingga wisatawan yang sudah pernah menginap akan kembali lagi untuk 

menginap jika mereka merasa nyaman dengan pelayanan yang ada di hotel tersbut. 

Six Senses Uluwatu, Bali merupakan salah satu hotel bintang lima dan 

bertaraf internasional yang berada di kawasan Uluwatu. Dalam operasionalnya 

semua departemen saling bekerja sama dengan baik untuk dapat memberikan 

pelayanan yang terbaik kepada tamu sehingga tamu merasa puas dan nyaman 

dengan pelayanan yang diberikan hotel. Ada beberapa departement yang ada di 

hotel ini yaitu front office departement yang bertugas melayani tamu saat pertama 

kali tiba. Security departement adalah divisi keamanan yang selalu siap siaga 24 

jam dalam bertanggung jawab menjaga keamanan seluruh area hotel. Merketing 

departement adalah bagian yang bertugas mempromosikan hotel agar dapat dikenal 

oleh orang banyak serta bisa mengalami peningkatan setiap tahunnya. Accounting 

departement adalah devisi yang bertanggung jawab menangani semua urusan 

administrasi keuangan yang ada di hotel mulai dari pengeluaran higga pendapatan 

hotel. Food & Beverage departement adalah divisi yang bertanggung jawab 

terhadap pelayanan dan penyediaan makanan dan minuman bagi para tamu yang 
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datang di hotel maupun restoran. Houskeeping departement adalah bagian yang 

bertugas dan bertanggung jawab terhadap seluruh kebersihan area hotel mulai dari 

dalam ruangan, hingga luar ruangan. Purchasing departement adalah divisi yang 

bertanggung jawab terhadap seluruh pengadaan dan pembelian barang baik itu 

untuk kebutuhan konsumsi, peralatan maupun keutuhan barang operasional hotel. 

Engineering departement adalah bagian yang tugas utamanya menangani masalah 

yag berkaitan dengan alat-alat dan mesin yang ada di hoel. HRD departement 

adalah bagian yang bertanggung jawab menerima dan memposisikan seseorang 

sesuai skill yang dimilikinya. Salah satu departemen yang dimiliki hotel ini yaitu 

Food and Beverage Departement. 

Food and Beverage Departement merupakan salah satu departemen yang 

berada di Six Senses Uluwatu Bali yang memegang peran yang sangat penting 

dalam penyediaan makanan dan minuman untuk tamu dan juga berperan penting 

dalam menghasilkan pendapatan melalui penjualan makanan dan minuman. Food 

and Beverage Departement di bagi menjadi dua section, yaitu: Food and Beverage 

Product & Food and Beverage Service. Food and Beverage Product bertanggung 

jawab dalam mempersiapkan dan memproduksi makanan sampai siap di hidangkan 

kepada tamu, sedangkan Food and Beverage Service bertugas dan bertanggung 

jawab terhadap pelayanan makanan dan minuman untuk tamu. Salah satu bagian 

dari Food and Beverage yang diminati oleh wisatawan adalah Bar. Six Senses 

Uluwau Bali mempunyai 3 (tiga) bar yakni: Bar at Rocka yang terdapat di Rocka 

Restaurant, Watu Bar, dan Cliff Bar. Watu bar adalah salah satu bar yang juga 

terdapat di restoran watu steak house, Watu Steak house adalah jantung kuliner 
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resort yang terletak di Alun-alun. Menawarkan steak premium, hidangan Jepang, 

serta pilihan hidangan tradisional dan internasional. Restorannya menyediakan 

suasana bistro chic dan pengalaman bersantap dapur terbuka. Para tamu dan koki 

dapat berinteraksi sambil menyediakan tempat yang sempurna untuk acara-acara 

khusus, makan malam romantis, dan minuman setelah jam kerja. Jam operasional 

dari Watu Steakhouse mulai dari jam 18:00 - 23:00 WITA. Restoran ini hanya 

melayani untuk dinner. 

Cliff Bar restaurant terletak di pinggir tebing dengan pemandangan Samudra 

Hindia. Cliff Bar merupakan bar dengan desain minimalis klasik yang buka mulai 

dari pukul 11:00 - 21:00 WITA dan menyediakan pilihan makanan lokal serta 

beberapa camilan. Dengan tempatnya yang sederhana dan minimalis Cliff Bar dapat 

menampung hingga 40 orang. 

Rocka Restaurant adalah salah satu restaurant yang ada di Six Senses Uluwatu 

yang menyadiakan makanan Western, Italia & Nusantara dan melayani breakfast, 

lunch, dan dinner dalam bentuk buffet dan ala carte bagi tamu hotel dan tamu luar. 

Rocka Restaurant merupakan salah satu restaurant yang dimiliki oleh Six Senses 

Uluwatu Bali yang terdapat bar di dalamnya yaitu Bar at Rocka. Bar ini 

menyediakan berbagai jenis minuman baik yang beralkohol maupun tidak 

beralkohol. Adapun jenis minuman yang tidak beralkohol seperti: juice, soft drink, 

mockail, tea and coffee. Jenis minuman beralkohol yang disediakan antara lain: 

Rum, Vodka, Tequila, Whiskey, Gin, Liqueue, beer, wine. 

Ada 5 signature cocktail yang di tawarkan di rocka restaurant yaitu: Coconut 

Cocktail, Bali Garita, Bali Sunset, Strawberry Cocktail dan Passin Fruit Mojito. 
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Namun dari kelima signature cocktail yang ditawarkan di rocka restaurant 

Strawberry Cocktail dan Passin Fruit Mojito merupakan signature cocktail yang 

paling banyak diminati oleh tamu. Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito 

merupakan salah satu signature cocktail yang ada di Six Senses Uluwatu yang 

dijual di Bar at Rocka dan juga di outlet bar lainnya. Strawberry Cocktail dan 

Passion Fruit Mojito memiliki rasa asam manis serta rasa dari campuran syrup, dan 

spirit yang digunakan adalah rum dan vodka. Selama melakukan observasi dan juga 

wawancara dengan supervisor mereka menyatakan bahwa Strawberry Cocktail dan 

Passion Fruit Mojito merupakan minuman yang banyak diminati oleh tamu yang 

datang ke Rocka Restaurant di antara minuman cocktail lainnya (lampiran 1). Oleh 

karena itu, penulis tertarik untuk mengangkat materi sebagai bahan dalam 

pembuatan tugas akhir dengan judul “Pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion 

Fruit Mojito oleh Bartender di Bar at Rocka Six Senses Uluwatu” 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito oleh 

Batender di Six Senses Uluwatu, Bali? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh bartender dalam pembuatan Strawberry 

Cocktail dan Passion Fruit Mojito dan cara mengatasi kendala-kendala 

tersebut? 
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C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut 

1. Tujuan Penulisan 
 

a. Untuk mengetahui pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito 

di Six Senses Uluwatu, Bali 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan 

Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito dan cara mengatasi kendala 

tersebut. 

2. Kegunaan penulisan 
 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

 

a. Kegunaan bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat 

menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang Food 

and Beverage Service. 

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Strawberry Cocktail dan 

Passion Fruit Mojito oleh Bartender di Six Senses Uluwatu, Bali 

3) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa dalam bidang 

kepariwisataan khususnya bidang bartending. 

b. Kegunaan bagi Politeknik Negeri Bali 



7 
 
 
 
 
 

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 Service. 

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 

pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito. 

c. Kegunaan bagi perusahaan 

 

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

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan pembuatan Strawberry Cocktail dan Passin Fruit Mojito 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat 

pembuatan Strawberry Cocktail dan Passin Fruit Mojito. 

 
D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Metode yang digunakan dalam pengumpulan data adalah : 
 

a. Metode Observasi 
 

Dengan melakukan pengumpulan data secara langsung mengamati, belajar 

dan melibatkan diri sendiri dalam pembuatan strawberry cocktail dan Passion 

Fruit Mojito Oleh Bartender di Bar at Rocka Six Senses Uluwatu Bali” selama 

melakukan PKL 
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b. Metode Wawancara 

 

Metode pengumpulan data dengan cara mengajukan beberapa pertanyaan 

secara langsung dengan supervisor bar dan staff di Six Senses Uluwatu Bali 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku atau majalah 

dengan sumber data lainnya yang ada kaitannya dengan pembuatan tugas 

akhir sebagai referensi. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 
 

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode deskriptif, 

yaitu cara memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap serta menyeluruh data- 

data atau permasalahan yang didapat atau diperoleh selama praktek kerja lapangan 

di six Senses Uluwatu, Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Dalam penyajian hasil analisis, penulis dapat menggunakan metode informal 

dan metode formal. Metode informal adalah cara penyajian dengan menggunakan 

kata- kata biasa berupa penjelasan dan keterangan yang berkaitan dengan prosedur 

pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito oleh Bartender di Six 

Senses Uluwatu Bali. Sedangkan teknik formal adalah cara penyajian data dengan 

menggunakan gambar, tabel, grafik, dan foto-foto yang berkaitan dengan prosedur 

pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito oleh Bartender di Six 

Senses Uluwatu Bali. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

A.     Kesimpulan 
 

Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito merupakan signature cocktail 

yang ada di Bar at Rocka Six Senses Uluwatu, Bali yang banyak diminati oleh tamu, 

yang mana bahan utama dalam pembuatan strawberry cocktail menggunakan 

smirnof vodka dan strawberry, kemudian passion fruit mojito menggunakan spice 

rum dan passion fruit serta pada proses pembuatannya, Strawberry Cocktail 

menggunakan satu metode yaitu metode shaking selai itu juga ada beberapa cara 

seperti mudle, kemudian Passion Fruit Mojito menggunakan metode preparing, dan 

juga ada proses mudling. 

 

Adapun tahap-tahap yang dilakukan oleh bartender saat membuat Strawberry 

Cocktail dan Passion Fruit Mojito adalah: 

1. Persiapan 

 

Kelancaran operasional kerja sangat bergantung pada persiapan yang 

dilakukan. Tahap persiapan sangat penting dilakuakn oleh bartender seperti 

menjaga kebersihan dan kerapian diri serta kelengkapan uniform dan juga persiapan 

operasional, yaitu menyiapkan segala sesuatu seperti alat dan bahan untuk 

membantu kelancaran operasional. 

2. Tahap pembuatan. 

 

Dalam tahap pembuatan Strawberry Cocktail dan juga Passion Fruit Mojito 

dibutuhkan keterampilan dan ketelitian yang baik agar tidak terjadi kesalahan atau 
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kekurangan saat proses pembuatan minuman agar tidak terjadi sesuatu yang tidak 

diinginkan seperti complain dari tamu. 

3. Tahap akhir. 

 

Hal yang dilakuian seorang bartender setelah membuat minuman adalah 

membersihkan semua peralatan yang digunakan dalam pembuatan minnuman 

kemudian mengembalikan peralatan ketempat semula agar tetap mejaga kelancaran 

operasional, slain itu barender juga akan melakukan deep cleaning semua peralatan 

dan area bar agar tetap terjaga kebersihan dan kerapian bar. 

Saran 

 

Berdasarkan pengamatan dari kendala yang dihadapi ketika menjadi 

bartender di Six Senses Uluwatu, maka penulis memberikan saran yaitu: sebaiknya 

dalam proses pembuatan second drink harus dilakukan oleh bartender yang sama 

dan saat mencampur minuman, bartender harus selalu menggunakan jigger agar 

ukuran minuman yang dicampur akan pas takarannya sehingga rasa dari minuman 

tersebut masih sama. 
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