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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Bali merupakan destinasi wisata yang dikunjungi oleh wisatawan 

nusantara maupun wisatawan mancanegara. Pulau Bali memiliki daerah–

daerah yang memiliki potensi wisata seperti potensi wisata alam, budaya 

dan buatan yang menarik bagi wisatawan yang berkunjung. Salah satu 

daerah di Pulau Bali yang menarik bagi wisatawan yang berkunjung adalah 

kawasan pariwisata Ubud. Kawasan pariwisata Ubud memiliki daya tarik 

wisata alam. Kawasan pariwisata Ubud merupakan salah satu daerah yang 

strategis. 

 Potensi wisata alam yang dimiliki kawasan pariwisata Ubud 

didukung pula dengan wilayah yang strategis dan dengan adanya usaha 

akomodasi yang berkembang di kawanan pariwisata Ubud. Salah satu usaha 

akomodasi tersebut adalah resort. Resort adalah suatu perusahaan yang 

dikelola pemiliknya dengan menyediakan pelayanan makanan, minuman 

dan fasilitas kamar untuk tidur kepada orang-orang yang melakukan 

perjalanan dan mampu membayar dengan jumlah yang wajar sesuai dengan 

pelayanan yang diterima tanpa adanya perjanjian khusus. Salah satu resort 

yang ada di kawasan pariwisata Ubud adalah Ubud Raya Resort. 
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 Ubud Raya Resort merupakan salah satu hotel bintang empat yang berada 

ditengah desa yang berlokasi di Banjar Sindu, Desa Sayan, kecamatan 

Ubud, kabupaten Gianyar, Akomodasi yang satu ini memiliki daya Tarik 

yang berbeda karena lokasinya tepat sekali berada di tengah-tengah 

pedesaan yang masih kental dengan adat isi adatnya. Ubud Baya Resort 

memiliki keunikan karna tempatnya terletak di tengah desa dan bangunan 

klasik has desa menggabungkan akomondasi mewah dalam pemandangan 

Garden asri dan juga barbagai fasilitas yang dapat mendukung kebutuhan 

tamu seperti, kamar, restoran, spa, dan fasilitas pendukung lainnya. 

Beberapa departemen yang berkontribusi dalam kelancaran operasional 

seperti departemen Front Office, Housekeeping, Food and Beverage, Sales 

and Marketing, Accounting, Human Resource, Engeneering dan Security. 

Food and Beverage departement merupakan salah satu departemen yang 

memiliki kontibusi yang besar terhadap operasional resort, food and 

beverage merupakan sumber pendapatan terbesar kedua di resort. 

Ubud Raya Splash merupakan salah satu minuman cocktail yang 

banyak dipesan oleh tamu di Bar and Restaurant Ubud Raya Splash dilihat 

dari captain order atau slip order disetiap harinya sehingga membuat 

penampilan akhir dari minuman ini sangat menyegarkan dan menggugah 

selera tamu untuk meminumnya. 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Proses Pembuatan Minuman Ubud Raya Splash Oleh 

Bartender di Ubud Raya Resort. 



3  

 
 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Ubud Raya Splash oleh Bartender di Bar 

and Restaurant Ubud Raya Resort? 

2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Ubud 

Raya Splash Oleh Bartender Di Bar and Restaurant Ubud Raya 

Resort? 

C. Tujuan Dan Manfaat Penulisan 

        Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas maka 

tujuan dan manfaat penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan 

Tujuan Penulisan Tugas Akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini 

adalah: 

a. Untuk mengetahui pembuatan Minuman Ubud Raya Splash oleh 

Bartender di Bar and Restaurant Ubud Raya Resort. 

b. Untuk mengetahui hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan 

Minuman Ubud Raya Splash oleh Bartender di Bar and Restaurant 

Ubud Raya Resort. 
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2. Manfaat 

Adapun manfaat penulisan tugas akhir ini adalah untuk: 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan 

Diploma III pada Jusuran Pariwisata Program Studi Perhotelan di 

Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. 

2) Dengan adanya penulisan tugas akhir ini, mahasiswa diharapkan 

dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar khususnya 

pada pembuatan minuman Ubud Raya Splash 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk 

menambah ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa 

Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai pembuatan 

minuman cocktail Ubud Raya Splash. 

c. Perusahaan 

1) Penulis tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak hotel Ubud Raya Resort khususnya bar untuk 

memberikan kualitas produksi minuman yang lebih baik kepada tamu. 

D. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan 

dengan beberapa metode yaitu sebagai berikut: 
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a. Observasi 

Penulis melakukan penelitian secara langsung terhadap objek yang terlibat 

dalam pembuatan Ubud Raya Splash pada saat melakukan Praktik Kerja 

Lapangan (PKL) di Ubud Raya Resort. 

b. Wawancara 

Penulis melakukan wawancara langsung dengan I Gede Adnyana, selaku 

Bartender guna menambah informasi dalam pembuatan tugas akhir ini. 

c. Studi Kepustakaan 

Penulis mempelajari literatur dan referensi sebagai landasan membahas 

dan menganalisis masalah mengenai Pembuatan Minuman Ubud Raya 

Splash di Bar and Restaurant Ubud Raya Resort. 

2. Metode Analisis Data 

Penulis mempelajari literatur dan referensi sebagai landasan membahas 

dan menganalisis masalah mengenai Pembuatan Minuman Ubud Raya 

Splash di Bar and Restaurant Ubud Raya Resort. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analis 

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 diatas dalam pembuatan Ubud Raya Splash oleh Bartender 

di Ubud Raya Resort dapat disimpulkan dalam pembuatan Ubud Raya Splash 

sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan Ubud Raya Splash oleh bartender di Ubud Raya Resort 

trdapat tahapan – tahapan yang harus dilakukan yaitu:  

a. Tahap persiapan diri, persiapan alat, dan persiapan bahan. Tahap 

pelaksanaan yang meliputi: 

b.  pembuatan minuman Ubud Raya Splash, tahap akhir di tahap ini seorang 

bartender melakukan pembersihan di area bar serta melakukan 

pemeriksaan persediaan bahan Ubud Raya Splash dan semua tahap 

dilakukan dengan baik. 

2. Adapun kendala yang dihadapi serta solusi dalam pembuatan Ubud Raya 

Splash antara lain: 

a. Kekurangan bahan minuman yng di sebabkan karena terbatasnya persediaan 

bahan dan kerusakan terhadap bahan minuman serta terjadinya 

keterlambatan pengirinan barang yang di pesan. Hambatan ini dapat di atasi 

dengan cara seorang bartender harus melakukan pengecekan barang secara 

berkala setiap harinya. Selain itu pihak purcacing seharusnya membantau 

pengiriman barang dan menghubungi pihak supplier agar tidak terjadi 

keterlambatan dalam pengiriman barang dan purcacing harus lebih berhati-
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b. hati dalam menerima barang atau memilih barang agar barang yang kita 

pesan itu tidak mudah rusak dan bisa di pakai dalam waktu panjang. 

c. Kurangnya equitment dan bar utensil yang memadai seperti equipment dan 

bar utensil yang kurang proper atau sudah tidak layak untuk di gunakan. 

Hal ini disebabkan banyak hal seperti kecerobohan team yang kurang bisa 

menjaga equipment dan bar utensil. Permasalahan ini bisa di atasi dengan 

Bersama-sama menjaga dengan baik equipment dan bar utensil yang di 

miliki agar tidak cepat rusak serta memberitahu atasan jika memang benar 

terjadinya kekurangan equitmen dan bar utensil untuk menunjang kegiatan 

oprasional.   

d. Keterbatasan sumber daya manusia di bagian bartender. Dimana di bar ubud 

raya resort tidak memiliki bartender tetap, akan tetapi seorang Food and 

Beverage service akan merangkap langsung menjadi seorang bartender ata 

bisa di bilang buttler hanya di bagian Food and Beverage service dan 

bartender saja. Dimana hal ini tentu saja sangat menjadi hambatan bagi 

operasional, hambatan ini dapat di atasi dengan cara menambahkan 

bartender yang memang menguasai di bidangnya agar kegiatan oprasional 

dapat berjalan dengan lancar
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B. Saran 

Dalam pembuatan Ubud Raya Splash oleh bartender di Ubud Raya Resort 

terdapat bebrapa saran yang penulis sampaikan yaitu: 

a. Bagi perusahaan untuk mengurangi terjadinya kekurangan bahan, untuk 

senior harus melakukan pengecekan barangbahan minuman yang masih 

tersedia supaya stoknya tidak cepat habis. 

b. Bagi Food and Beverage service adalah selalu memeriksa bahan-bahan yang 

akan digunakan apakah layak untuk digunakan dalam pembuataan untuk 

menghindari adanya complain dari tamu. 

c. Perusahaan harus mencari pegawai bartender tetap agar food and beverage 

service bisa fokus ke menejement nya. 
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