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BAB I 

 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang  

 

Indonesia merupakan negara yang mempunyai berbagai keanekaragaman, 

berpeluang cukup besar dalam pengembangan sektor kepariwisataan dalam upaya 

mencapai kesejahteraan. Pariwisata dan perhotelan merupakan industri jasa terbesar 

di dunia yang secara signifikan memengaruhi pertumbuhan ekonomi global.   

Pariwisata merupakan salah satu kegiatan usaha yang sangat menjanjikan 

untuk saat ini. Hal ini bisa dilihat dan dirasakan dari banyaknya akomodasi dan 

tempat-tempat yang menunjang kegiatan wisata di daerah tujuan wisata tersebut, 

seperti: hotel, resort, villa, dan restaurant. Dari banyaknya fasilitas dan tempat-

tempat tersebut, dapat menunjang kegiatan wisata dan menjadikan daerah tersebut 

sebagai tempat penyerapan tenaga kerja dan juga berperan penting untuk 

perekonomian di daerah wisata tersebut. 

Ubud merupakan salah satu daerah yang menjadi pusat pariwisata di Bali. 

Daerah Ubud memiliki objek wisata yang sangat banyak. Hal ini menyebabkan 

fasilitas penunjang kegiatan pariwisata sangat diperlukan. Selain fasilitas tersebut 

juga harus ada SDM yang mampu untuk menjalankan kegiatan dan fasilitas 

penunjang wisata tersebut. Oleh karena itu, banyak masyarakat setempat lebih 

cenderung menggeluti atau terjun ke dalam dunia pariwisata. Salah satunya di 

industri perhotelan.  

Hotel merupakan salah satu akomodasi atau unit kegiatan penunjang wisata 

yang paling penting. Hotel menjadi tempat wisatawan untuk mencari jasa 
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akomodasi menginap, makan, dan juga minum atau sekedar singgah untuk 

wisatawan beristirahat dari perjalanan jarak jauh mereka. Selain itu hotel juga 

menjadi nilai tambah untuk kualitas pelayanan di daerah tujuan wisata tersebut 

Ubud Raya Resort merupakan salah satu hotel yang terletak di daerah Ubud. 

Hotel ini terletak di daerah Sayan Sindu yang merupakan daerah tujuan tempat 

pariwisata yang sangat diminati oleh para tamu. Hotel ini terdiri dari beberapa 

departemen, salah satunya adalah Food and Beverage Department. Ubud Raya 

Resort juga memiliki 1 restaurant dan bar, yaitu Dessa Restaurant. 

Food and Beverage Department betanggung jawab dalam hal pelayanan dan 

produksi makanan dan minuman. Bagian ini harus mampu memberikan layanan 

yang baik serta produk makanan dan minuman yang berkualitas agar para tamu 

merasa puas dan senang saat makanan dan minuman yang diterimanya sesuai 

dengan hal yang diinginkan oleh tamu. 

Pinacolada merupakan salah satu minuman yang diproduksi oleh Food and 

Beverage Department dan disajikan di bar. Minuman ini rasanya asam manis dari 

buah pineapple dan tidak luput dari rasa white rum memiliki daya tarik tersendiri. 

Bar section membuat minuman ini dengan memerhatikan kualitas bahan yang 

digunakan agar rasa minuman tidak berubah-rubah. Pinacolada juga berisikan 

garnis nanas yang dipotong dan ditambahkan buah ceri sebagai pemanis dari garnis 

tersebut. 

Minuman Pinacolada ini sangat banyak diminati oleh para tamu di Ubud Raya 

Resort dibandingkan minuman lainnya. Minuman Pinacolada yang bagus 

memerlukan standar recipe yang sudah disepakati oleh seorang bartender dan 
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tentunya didukung oleh bahan-bahan yang berkualitas. Akan tetapi, dalam 

pembuatan minuman Pinacolada ini tidak selalu berjalan lancer sesuai dengan 

standarnya. Hal ini bisa dipengaruhi oleh beberapa factor, seperti: ketersediaan 

bahan untuk membuat bahan minuman itu, keterbatasan alat-alat, dan keterbatasan 

sumber daya manusianya. Berdasarkan penjelasan tersebut dalam tugas akhir ini 

dibahas secara lebih detail cara pembuatan minuman Pinacolada dengan judul 

“Pembuatan Minuman Pinacolada oleh Bartender di Bar and Restaurant Ubud 

Raya Resort”. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

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

1. Bagaimanakah proses pembuatan minuman Pinacolada di Dessa Restaurant 

dan Bar Ubud Raya Resort? 

2. Apa sajakah kendala-kendala yang dihadapi dan bagaimanakah cara mengatasi 

kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan Pinacolada di Ubud Raya 

Resort? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut.  

1.  Tujuan Penulisan  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 
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a.  Penulis dapat mengetahui pembuatan Pinacolada di Dessa Restaurant dan Bar 

Ubud Raya Resort.  

b. Penulis dapat mengetahui kendala yang dihadapi oleh bartender dan cara 

bartender mengatasi kendala tersebut di Ubud Raya Resort. 

2.  Manfaat Penulisan 

Manfaat penulisan ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Program Stusi Perhotelan Diploma III pada Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali dan diharapkan mahasiswa/i dapat menambah pengetahuan, 

wawasan dan kemampuan dalam Bidang Food and Berverage Service. 

2) Mengetahui secara detail tentang bagaimana cara menangani tamu secara baik 

dan sesuai SOP di Ubud Raya Resort 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

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 cara menangani 

tamu. 
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c. Bagi Perusahaan 

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

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat menangani 

tamu. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1.  Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, metode yang digunakan adalah metode : 

a. Metode Observasi  

Observasi dilakukan dengan cara melihat, mengamati dan ikut membantu 

dalam mengamati cara pembuatan minuman terhadap kepuasan tamu di Ubud Raya 

Resort baik persiapan diri, persiapan alat dan persiapaan bahan. 

b. Metode Wawancara 

Metode wawancara yaitu pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab 

secara langsung kepada senior yang merupakan leader. 

c. Studi Kepustakaan  

Metode kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan mencari, membaca, 

mempelajari dan mengumpulkan data dari buku-buku yang berkaitan dengan pokok 

permasalahan, khususnya yang berkaitan langsung dengan penanganan pada bidang 

Bar. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik analisis yang digunakan untuk menganalisis data dalam tugas akhir ini 

adalah teknik deskriptif kualitatif yaitu dengan memaparkan dan menjelaskan 
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dengan lengkap dan menyeluruh data-data ataupun permasalahan yang didapat 

selama melakukan on the job tainee di Ubud Raya Resort 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Adapun teknik penyajian yang digunakan penulis yaitu teknik formal yaitu 

teknik penyajian data berupa tanda, gambar, dan tabel. Teknik informal yaitu teknik 

penyajian data dengan menggunakan kata-kata yang apabila dibaca dapat mudah 

dipahami. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian mengenai pembuatan minuman Cocktail Pinacolada oleh 

Bartender di bar Ubud Raya Resort, penulis dapat menarik simpulan sebagai 

berikut:  

1. Pembuatan Minuman Pinacolada 

a. Tahap persiapan  

Tahap persiapan harus dilakukan dan disiapkan dengan baik agar dapat 

membuat minuman Pinacolada dengan maksimal sesuai standar dan yang 

diharapkan. 

b. Tahap pembuatan  

Bartender memasukan semua bahan kedalam blander, kemudian 

ditambahkan beberapa potong ice cube dan setelah itu di blander agar tercampur 

menjadi satu atau tercampur rata, kemudian tuangkan minuman tersebut ke dalam 

coco granday glass. 

c. Tahap akhir 

Minuman Pinacolada disajikan dengan menggunakan slice buah nanas dan 

mint leaves sebagai garnisnya serta ditambahkan sedotan atau straw. 

2. Hambatan-hambatan dalam pembuatan Minuman Pinacolada oleh Bartender 

di Bar and Restaurant Ubud Raya Resort serta cara menanganinya yaitu 

sebagai berik
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a. Kekurangan bahan minuaman yang disebabkan karena terbatasnya 

persediaan barang dan kerusakan bahan minuman serta keterlambatan 

dalam pengiriman barang yang di pesan. Hambatan ini dapat diatasi dengan 

melakukan pengecekan bahan secara berskla dan lebih teliti dalam memilih 

barang agar tidak terjadi kerusakan barang serta menghubungi supplier agar 

tidak terjadi keterlambatan dalam mengirim barang. 

b. Kekurangan equipment dan bar utensil yang memadai atau sudah tidak 

layak untuk digunakan. Permasalahan ini dapat diatasi dengan cara 

Bersama-sama menjaga dengan baik equipment dan bar utensil yang 

dimiliki agar tidak cepat rusak serta memberitahu atasan jika memang benar 

terjadinya kekurangan equipment dan bar utensil untuk menunjang kegiatan 

operational. 

c. Keterbatasan sumber daya manusia di bagian bartender. Hambatan ini dapat 

diatasi dengan menambah tenaga atau menambahkan seorang bartender di 

bagian bar agar nantinya tidak mengganggu kegiatan operational. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data 

untuk Tugas Akhir ini di Ubud Raya Resort, maka penulis mempunyai beberapa 

saran untuk pihak resort, yaitu sebagai berikut: 

1. Meningkatkan koordinasi dengan staff purchasing dalam pengorderan bahan 

minuman, sehingga bahan minuman selalu tersedia dan tidak kekurangan, serta 

lebih teliti dalam memilih barang agar tidak mudah rusak dan bisa digunakan 

untuk jangka waktu yang Panjang, memastikan lagi ke supplier agar barang 
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yang dipesan tidak datang terlambat. 

2. Menjaga kebersihan, dan kerapian area bar termasuk seluruh equipment dan 

bar utensil yang dimiliki agar tidak terjadi kerusakan barang dan bisa selalu 

digunakan dalam kegiatan operational khususnya dalam pembuatan minuman. 

3. Sebaiknya pihak resort menambah sumberdaya manusia yaitu seorang 

bartender yang ahli atau lebih mengerti dibagian bar, agar f&b service bisa 

lebih fokus ke pekerjaannya serta menghindari terjadinya double kerjaan atau 

buttle.
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