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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu hotel bintang lima yang 

berada di daerah Sukawati yang merupakan salah satu lokasi dari central of 

tourism yang dimana daerah ini sangatlah terkenal di kalangan tourist local 

atau manca negara. Sanctoo Suites and Villas beralamat di Jalan Ulun Suwi 2, 

Singapadu, Kecamatan Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali 80582. Hotel yang 

satu ini memiliki daya tarik yang berbeda karena lokasinya tepat sekali berada 

di tengah-tengah Bali Zoo, tepatnya di sebelah timur Kampung Sumatra yang 

berada di bagian belakang Bali Zoo. 

Sanctoo Suites and Villas memiliki 12 villas, 27 suites rooms, bar and 

restaurant, dan fasilitas penunjang lainnya. Sanctoo Suites and Villas memiliki 

2 (dua) Bar and Restaurant dengan pemandangan pool dan hutan, dimana Bar 

and Restaurant tersebut dibuka untuk breakfast, lunch dan dinner yang 

menyediakan berbagai jenis makanan dan minuman. Bar and Restaurant 

Sanctoo Suites and Villa menyediakan minuman beralkohol (cocktail) seperti 

minuman internasional yaitu Cuba Libra, Tequila Sunrice dan Screw Driver 

serta minuman yang terbuat dari local spirit (arak) yaitu Arak Blood, Arak 

Mojito dan Arak Attack. Minuman tidak beralkohol (mocktail) juga tersedia 

seperti Strawmango Punch, Tropical Exotic dan Summer Splash. Salah satu 

minuman beralkohol (cocktail) yang paling diminati tamu yaitu Arak Blood.  



2 

 

 
 

Food and Beverage Service merupakan bagian penting dari pelayanan 

hotel karena keberhasilan operasi, Food and Beverage dapat mempengaruhi 

kepuasan tamu dan reputasi hotel. Staf yang bertugas pada departemen ini 

adalah Waiter/ss. Waiter/ss adalah staf yang bekerja di restoran yang memiliki 

tugas utama untuk melayani pelanggan dengan memberikan menu, mengambil 

pesanan makanan dan minuman, mengantarkan makanan dan minuman ke 

meja pelanggan, menjelaskan makanan atau minuman kepada pelanggan, 

memastikan kenyamanan pelanggan selama makan atau minum, dan mengatur 

pembayaran di akhir makanan. Untuk menjadi Waiter/ss yang baik, seseorang 

harus memiliki keterampilan komunikasi yang baik, penuh perhatian, ramah, 

dan efisien dalam melayani pelanggan. Salah satu begian dari food and 

beverage service yaitu bar. Bar adalah suatu tempat untuk menjual dan 

menghidangkan minuman alcohol atau yang tidak beralkohol. 

Pada bulan Agustus tahun 2023 sampai dengan bulan Desember tahun 

2023, berdasarkan data di VHP (Visual Hotel Program) dan slip order penulis 

mendapatkan data penjualan minuman cocktail (Alcohol) sebagai berikut; Arak 

Attack terjual sebanyak 40 gelas, Arak Blue Sour terjual sebanyak 28 gelas, 

Arak Summer terjual sebanyak 32 gelas, Arak Mojito terjual sebanyak 63 gelas, 

Arak Blood terjual sebanyak 77 gelas, Arak Authentic terjual sebanyak 44 

gelas, dan Arak Coffee Martini terjual sebanyak 51 gelas. Sesuai dengan data 

yang penulis dapatkan, dimana minuman cocktail (Alcohol) yang paling 

banyak terjual di Cassowary Restaurant adalah Arak Blood yang terjual 

sebanyak 77 gelas. Maka dari itu, penulis tertarik untuk mengkaji lebih dalam 
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mengenai minuman Arak Blood. Selain itu, yang membuat penulis lebih tetarik 

dikarenakan adanya perpaduan dari syrup grenadine membuat penampilan 

akhir dari minuman ini sangat menarik yang menimbulkan warna merah seperti 

darah (blood) sehingga banyak tamu yang tertarik pada minuman Arak Blood. 

Arak Blood dihindangkan menggunakan old fashioned glass ditambah garnish 

dari potongan halfmoon orange dan sepucuk daun mint sehingga membuat 

penampilan akhir dari minuman ini sangat menyegarkan dan menggugah selera 

tamu untuk meminumnya. 

Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Pembuatan Arak Blood oleh Bartender Di Cassowary 

Restaurant Pada Sanctoo Suites and Villas”. Hal ini diperkuat dengan referensi 

tugas akhir yang berjudul “Pembuatan Strawmanggo Punch Oleh Bartender Di 

Bar and Restaurant Sanctoo Suites and Villas” dan tugas akhir yang berjudul 

“Pembuatan Apple Mint Crush Oleh Bartender Di Bar and Restaurant Sanctoo 

Suites and Villas”.  

Selain itu berdasarkan penelitian-penelitian sebelumnya, terdapat 

persamaan dan perbedaan dengan penelitian ini. Persamaan dalam penelitian 

ini adalah pada lokasi penelitian dan sama-sama membahas mengenai proses 

pembuatan minuman oleh seorang bartender. Sedangkan perbedaan dalam 

penelitian ini adalah jenis minuman, metode pembuatan minuman, dan 

tentunya terdapat perbedaan dari bahan-bahan yang digunakan. Pada kedua 

penelitian sebelumnya jenis minumannya adalah mocktail (non-alcohol), 

sedangkan pada penelitian peneliti jenis minumannya adalah cocktail (alcohol) 
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dengan menggunakan local spirit (arak bali). Lalu pada metode yang 

digunakan dalam proses pembuatan minumannya juga berbeda yaitu pada 

penelitian sebelumnya menggunakan metode muddling dan shaking, 

sedangkan pada penelitian ini hanya menggunakan metode shaking.  

Maka dari itu, berdasarkan judul yang penulis angkat besar harapannya 

agar menjadi tambahan referensi untuk pembuatan minuman cocktail yang 

menggunakan local spirit (Arak) dan juga dapat menambah wawasan 

mengenai minuman cocktail yang terbuat dari local spirit (Arak).  

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pembuatan Arak Blood oleh Bartender di Cassowary 

Restaurant Pada Sanctoo Suites and Villas? 

2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Arak 

Blood oleh Bartender di Cassowary Restaurant Pada Sanctoo Suites 

and Villas? 

 

C. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan yang didapatkan dalam penulisan tugas akhir dengan judul 

Pembuatan Arak Blood oleh Bartender di Cassowary Restaurant Pada Sanctoo 

Suites and Villas ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari rumusan masalah 

yang telah dijabarkan, yaitu sebagai berikut; 
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a. Untuk mengetahui proses dari pembuatan Arak Blood oleh Bartender 

di Cassowary Restaurant Pada Sanctoo Suites and Villas.  

b. Untuk mengetahui apa saja hambatan serta cara untuk mengatasi 

hambatan tersebut dalam proses pembuatan Arak Blood oleh Bartender 

di Cassowary Restaurant pada Sanctoo Suites and Villas. 

 

D. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini 

adalah sebagai berikut: 

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan 

Diploma III pada Jurusan 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 Arak Blood 

b. Politeknik Negeri Bali  

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 Arak Blood. 
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c. Perusahaan 

Penulis tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak hotel Sanctoo Suites and Villas khususnya bar 

untuk memberikan kualitas produksi minuman yang lebih baik kepada 

tamu. 

 

E. Metode Penulisan 

1. Metode Pengumpulan Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa metode yaitu sebagai berikut: 

a. Observasi 

Oberservasi merupakan aktivitas yang dilakukan oleh seseorang untuk 

mengamati secara langsung suatu objek tertentu dengan tujuan untuk 

memperoleh sejumlah data atau informasi terkait objek yang diamati. 

Selain itu menurut Sugiyono (2018:229) observasi merupakan teknik 

pengumpulan data yang mempunyai ciri yang spesifik bila 

dibandingkan dengan teknik yang lain. Dalam hal ini, penulis 

melakukan penelitian (observasi) secara langsung terhadap objek 

yang terlibat dalam pembuatan Arak Blood pada saat melakukan 

Praktik Kerja Lapangan (PKL) di Sanctoo Suites and Villas. 

b. Wawancara 

Wawancara merupakan percakapan yang dilakukan antara dua orang 

atau lebih yang berlangsung antara narasumber dengan pewawancara 
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dengan tujuan untuk mengumpulkan data-data berupa informasi yang 

dibutuhkan oleh penulis. Dalam hal ini, penulis melakukan 

wawancara langsung dengan bartender untuk mendapatkan serta 

menambah informasi dalam pembuatan tugas akhir ini. 

c. Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan merupakan segala usaha yang dilakukan oleh 

peneliti untuk menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau 

masalah yang akan atau sedang diteliti, dimana informasi diperoleh 

dari buku-buku ilmiah, jurnal, dan lain sebagainya. Dalam hal ini, 

penulis mempelajari literatur dan referensi sebagai landasan dalam 

membuat, membahas dan menganalisis masalah mengenai Pembuatan 

Arak Blood di Cassoary Restaurant Pada Sanctoo Suites and Villas. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Teknik penyajian hasil analisis dalam penyajian hasil analisis data penulis 

menggunakan metode Informal. Metode ini merupakan metode penyajian 

analisis dengan menggunakan kata-kata untuk mengetahui Pembuatan Arak 

Blood oleh Bartender di Bar and Restaurant Sanctoo Suites and Villas 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian mengenai pembuatan Cocktail Arak Blood oleh bartender 

di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas, penulis dapat menarik 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Arak Blood 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan harus dilakukan dan disiapkan dengan baik agar dapat 

membuat minuman Arak Blood dengan maksimal sesuai dengan yang 

diharapkan. Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan 

diri, persiapan peralatan kerja dan persiapan bahan minuman. 

b. Tahap Pembuatan 

Bartender memasukkan semua bahan kedalam shaker, kemudian 

ditambahkan beberapa potongan ice cube dan setelah itu di kocok (shaking). 

Setelah semua tercampur rata, maka tuangkan (pouring) minuman tersebut ke 

dalam old fashioned glass serta ditambahkan dengan ice crush on the top dan 

berikan garnish yaitu halfmoon orange dan mint spring 

c. Tahap Akhir 

Minuman Arak Blood disajikan dengan menggunakan halfmoon orange dan 

daun mint yang ditambahkan dengan garnish dari potongan buah orange dan 

sepucuk daun mint. 
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2. Hambatan – hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan Arak Blood oleh 

Bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas serta cara 

menanganinya yaitu sebagai berikut: 

a. Kekurangan bahan minuman yang disebabkan karena terbatasnya 

persediaan bahan serta terjadinya keterlambatan dalam pengiriman barang 

yang dipesan. Hambatan ini dapat diatasi dengan cara melakukan 

pengecekan barang secara berkala serta pihak purchasing memastikan 

kembali agar barang datang tepat waktu dan barang yang dikirim dari 

supplier datang sesuai dengan pesanan yang telah di pesan.  

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

layak untuk digunakan. Permasalahan ini bisa diatasi dengan 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 

operasional. 

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

dapat diatasi dengan menambah tenaga (sumber daya manusia) di bagian 

bar, baik penambahan Training, DW, maupun Staff dibagian bartender 

agar tidak menganggu kegiatan operasional. 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data 

untuk Tugas Akhir ini di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas, maka 

penulis mempunyai beberapa saran untuk pihak hotel, yaitu sebagai berikut: 
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a. Meningkatkan koordinasi dengan staff Purchasing dalam pemesanan dan 

pengiriman bahan minuman, sehingga bahan minuman selalu tersedia dan 

tidak kekurangan.  

b. 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 operasional khususnya dalam pembuatan 

minuman. 

c. Sebaiknya pihak hotel menambah sumber daya manusia (baik staff, daily 

worker, maupun trainee) agar bartender fokus dalam menyelesaikan 

pekerjaannya serta menghindari dari terjadinya double kerjaan.
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