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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

 

 
A. Latar Belakang Masalah 

 

 Destinasi wisata merupakan suatu wilayah geografis yang memiliki daya tarik 

tersendiri untuk dikunjungi wisatawan, salah satu destinasi yang paling popular di 

dunia ialah pulau Bali. Pulau Bali memiliki banyak daya tarik tersendiri mulai dari 

Alam, budaya dan serta Adat istiadat khas pulau Bali, Pulau Bali sering kali 

mendapatkan penghargaan di kanca internasional dalam bidang pariwisata. Selain 

dari objek wisata yang menjadi daya tarik bagi para wisatawan perlu adanya sarana 

pendukung pariwisata sebagai penunjang keberlangsungan pariwisata itu sendiri, 

seperti hotel, restaurant, bar, spa dan masih banyak lagi fasilitas pendukung 

pariwisata lainnya. Hotel merupakan salah satu komponen dari sektor pariwisata 

yang paling di minati wisatawan, maka tidak heran jika pemerintah Indonesia 

memberikan perhatian lebih pada sektor perhotelan dikarenakan menjadi salah satu 

penyumbang devisa tertinggi bagi negara.  

Departemen Food and Beverage khususnya bar merupakan sarana dan fasilitas 

pelengkap hotel. Selain menyediakan makanan dan minuman pada 

perkembangannnya bar juga memberikan sarana hiburan seperti atraksi working 

flair , maupun menampilkan atraksi pada saat proses pembuatan minuman 

berlangsung. Maka dari itu diperlukan pelayanan yang sebaik mungkin dari seorang 

bartender. Embers restaurant memiliki konsep bar yang santai dan juga 

menyenangkan, dimana para tamu yang memesan makanan dan minuman dapat 
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menyaksikan atraksi yang dilakukan oleh bartender saat pembuatan minuman yang 

dipesan dan akan dilayani langsung oleh bartender. Sehingga bar menjadi pusat 

entertaint dan point of sales yang mampu memberikan pemasukan yang besar bagi 

depertemen F & B service,  

Jenis minuman yang disajikan di bar Embers sangat beragam mulai dari 

mocktail, kockail, jus, beer, wine dan juga signature cocktail dari Embers 

restaurant yaitu Bara – Bara. Minuman Bara – Bara ini dibuat dengan 

memanfaatkan keseluruhan buah nanas sebagai bahan pembuatan minuman 

signature Embers restaurant . Minuman Bara – Bara merupakan salah satu cocktail 

yang paling sering dipesan oleh tamu di karenakan minuman ini memiliki konsep 

dan penyajian yang sangat unik yaitu memanfaatkan  keseluruhan dari buah nanas 

sebagai bahan dasar pembuatan minuman , dimulai dari fermentasi kulit buah nanas 

menggunakan bantuan gula merah sebagai media untuk menciptakan bakteri untuk 

mendapatkan pineapple probiotik  dan kemudian pineapple akan disaring terlebih 

dahulu untuk memisahkan sisa kulit nanas, kemudian akan di distilasi  

menggunakan bantuan alat distilasi tujuannya untuk memisahkan antara kandungan 

air dan alkoholnya untuk mendapatkan pineapple moonshine sebagai bahan utama 

pembuatan minuman Bara - Bara. Kemudian untuk buahnya dijadikan garnish 

dengan cara diblender terlebih dahulu kemudian akan ratakan agar menjadi lapisan 

tipis dan kemudian di dehydrated menggunakan mesin dehydrator. Kemudian 

sebagian sisa dari kulit nanas yang tidak dijadikan pineapple probiotik akan 

dikeringkan dioven agar menjadi pineapple kering, kemudian akan dihaluskan 

menggunakan blender sehingga terciptanya pinneappel charchoal sebagai bahan 
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coloring pada minuman Signature Bara – Bara. Selain itu ditambahkan juga 

hazelnut sirup sebagai bahan pelengkap minuman ini.  Dengan melihat minuman 

ini diantara minuman yang dibuat di food & beverage department, Minuman ini 

yang paling banyak dipesan oleh tamu dikarenakan rasanya yang terasa manis, 

asam dan serta segar karena hasil dari proses fermentasi. 

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik untuk membahas tentang 

“Pembuatan Minuman Bara – Bara oleh Bartender di Hotel Bisma Eight Dengan 

Konsep Zero Waste” 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka yang menjadi rumusan permasalahan 

yang akan dibahas dalam Laporan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana Prosedur Pembuatan Minuman Bara – Bara Oleh Bartender di 

Hotel Bisma Dengan Konsep Zero Waste? 

2. Apa saja hambatan yang dihadapi oleh Bartender saat proses pembuatan 

minuman Bara – Bara di Bisma Eight ?  

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

 

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

kegunaan penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

 

a. Tugas Akhir ini digunakan untuk mengetahui Prosedur Pembuatran 

Minuman Bara   – Bara Oleh Bartender di Hotel Bisma Eight 

b. Untuk mengetahui apa saja hambatan yang di hadapi oleh Bartender saat 

proses Pembuatan Minuman Bara – Bara di Hotel Bisma Eight 
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2. Kegunaan Penulisan 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1). Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi Perhotelan 

Diploma III Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

2). Untuk meningkatkan kemampuan, wawasan dan pengetahuan mahasiswa 

mengenai penerapan standar prosedur pelayanan 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

1). Sebagai sumber refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang   

nantinya diharapkan penulisan ini bisa digunakan untuk menambah ilmu, 

wawasan serta pengetahuan mengenai penerapan stsndar prosedur 

pelayanan. 

2). Sebagai sumber refrensi bagi Mahasiswa dalam pembuatan Tugas Akhir dan 

sebagai salah satu referensi bagi pembaca yang ingin menambah 

pengetahuan tentang prosedur pembuatan minuman Bara - Bara  

c. Bagi Perusahaan 

Sebagai refrensi bagi pihak hotel untuk meningkatkan mutu dan pelayanan 

kepada tamu terkait pembuatan minuman Bara – Bara oleh Bartender agar 

lebih baik kedepannya, sehingga mampu memberikan hasil yang terbaik. 

 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 

Dalam penulisan Tugas Akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa metode yang berkaitan dengan penulisan Tugas Akhir yaitu sebagai 

berikut: 
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1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

a. Metode Wawancara 

Untuk menambah informasi maka penulis melakukan metode ini dengan 

wawancara langsung dengan Supervisor atau Bartender yang terkait dengan 

Pembuatan Minuman Bara – Bara. 

b. Metode Observasi 

 

Melakukan Observasi dilakukan untuk memperoleh dan mengetahui 

prosedur pembuatan minuman Bara – Bara di Embers restaurant dengan cara 

terjun langsung serta mencatat semua hal yang berkaitan dengan hasil 

observasi 

c.  Studi Kepustakaan 

 

Penulis mempelajari litelatur dan membaca buku – buku yang berkaitan 

dengan penulisan Tugas Akhir. 

2.  Metode dan Teknik Analisis Data 

Metode yang digunakan dalam penulisan ini menggunakan metode deskritif 

kualitatif, yaitu menggambarkan hasil data  dan teknik yang digunakan dalam 

penulisan ini yaitu teknik wawancara dan observasi.   

3.  Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam 

penulisan Tugas Akhir ini adalah metode dan teknik analisa informal yaitu dengan 

penjelasan – penjelasan atau uaraian kata kata biasa. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 
 

Berdasarkan pembahasan pada bab IV mengenai pembuatan Minuman Bara – 

Bara oleh Bartender di Bisma Eight dengan konsep Zero Waste dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Pembuatan Minuman Bara – Bara oleh Bartender di Bisma Eight dengan 

konsep Zero Waste dibagi menjadi beberapa tahapan, yaitu: 

a. Tahap persiapan dibagi menjadi 4 tahapan yaitu mulai dari tahap 

persiapan diri, tahap persiapan bahan, tahap persiapan peralatan dan 

perlengkapan 

b. Tahap pembuatan  

Dalam proses pembuatan minuman Bara – Bara terdapat beberapa 

komponen yang harus disiapkan oleh seorang bartender yaitu bahan 

utama itu sendiri, bahan pelengkap dan bahan tambahan. 

c. Tahap penyajian  

Minuman Bara – Bara di Bisma Eight Ubud biasanya disajikan untuk 

happy hour  maupun minum saat lunch maupun dinner di Restaurant 

Bisma Eight Ubud. 

2. Hambatan -hambatan saat Pembuatan Minuman Bara – Bara oleh Bartender 

di Bisma Eight dengan konsep Zero Waste yaitu: 

a. Di saat tamu ramai sering kekurangan alat seperti shaker, long bar spoon 

dan strainer. 
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b. Fermentasi dari kulit buah pineapple, saat melakukan fermentasi 

membutuhkan suhu yang stabil serta lamanya proses fermentasi berkisar 

anatar 10 sampai 14 hari 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat penulis sampaikan guna meningkatkan kualitas 

hasil produksi dan pengolahan minuman di Bisma Eight. 

1. Disaat tamu ramai stok alat dan bahan minuman diperbanyak , seperti alat 

shaker, long bar spoon, strainer.  

2. Dan saat tamu ramai stok bahan minuman berupa hasil fermentasi dari 

buah nanas diperbanyak. 
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