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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang  

Hotel adalah perusahaan atau badan usaha yang menyediakan layanan 

menginap untuk orang-orang yang melakukan perjalanan. Dikelola oleh owner 

atau pemilik hotel dengan layanan tempat tidur beserta makanan dan minuman, 

serta fasilitas lainnya. Salah satu contoh hotel mewah berbintang lima yang ada 

di Bali adalah The Apurva Kempinski Bali.  

The Apurva Kempinski Bali merupakan hotel mewah dan megah yang 

memiliki 475 kamar dan terkenal dengan keunikan arsitektur bangunan dan 

pemandangan pantainya. Fasilitas penunjang yang cukup banyak seperti 

restoran, kolam renang, spa dan gym. Kamar yang menjadi penjualan utama 

hotel bintang 5 ini dibuat sesuai konsep hotel yang menjungjung Bhineka 

Tunggal Ika. 

 The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa departemen yaitu Front 

Office Department, Finance and IT Department, Human Resources Department, 

Sales and Marketing Department, Security Department, Engineering 

Department, Culinary Department, Housekeeping Department dan Food and 

Beverage Department. Food and Beverage Department adalah salah satu bagian 

di hotel yang memiliki tanggung jawab dalam menyediakan pelayanan makanan 

dan minuman, mulai dalam menyiapkan hingga menyajikan makanan dan 

minuman bagi semua tamu yang berkunjug.  
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The Apurva Kempinski Bali menyediakan berbagai macam fasilitas dalam 

memenuhi kebutuhan tamu yang datang untuk menginap maupun untuk 

berkunjung. The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa restaurant dan bar 

yang dapat memenuhi kebutuhan tamu yang datang. Salah satu restaurant dan 

bar yang berada di The Apurva Kempinski Bali adalah L’atelier by Cyril Kongo. 

L’atelier by Cyril Kongo adalah graffiti studio dari art artist yang bernama 

Cyril Kongo berasal dari Prancis yang memiliki banyak kolaborasi dengan brand 

merek terkenal dari prancis. L’atelier by Cyril Kongo menjual  shisha, cigar, 

premium spirit, whine, champagne dan memiliki live entertainment seperti live 

akustik piano dari jam 19:00 – 21:00 WITA dan dilanjutan live DJ dari pukul 

21:00 – 00:00 WITA, dan memiliki pemandangan hotel dan Samudra hindia 

yang sangat indah sehingga sangat cocok untuk bersantai dengan ditemani 

cocktail. 

L’atelier by Cyril Kongo memiliki 3 jenis signature cocktail yang disukai 

oleh tamu yaitu, pertama ada In The Midle, kedua ada Apple Gimlet dan yang 

terakhir ada Apurva Old Fashioned, diantara cocktail tersebut Apurva Old 

Fashioned merupakan cocktail yang paling diminati oleh tamu. Apurva Old 

Fashioned merupakan cocktail yang berbahan dasar whiskey yang di rendam 

atau infuse dengan daun pandan dan ketan putih yang telah di sangrai dan simple 

syrup yang telah di rendam atau infuse dengan daun pandan dan ketan putih yang 

telah disangrai juga, sehinggai cocktail ini memiliki rasa yang sedikit manis, 

sedikit pahit, hangat di tenggorokan dan memiliki aroma smoky pandan yang 

dikarenakan munggunakan daun pandan dan ketan putih yang telah disangrai. 
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Apurva Old Fashioned Signature Cocktail ini sangat unik sehingga diminati oleh 

tamu dikarenakan mengambil konsep salah satu budaya Indonesia yaitu budaya 

Bali, yang menggunakan daun pandan dan ketan putih dalam pembuatan cocktail 

ini, yang dimana daun pandan sering digunakan pada canang yang disebut 

kembang rampe dan ketan putih yang sering digunakan pada jajanan khas bali 

yaitu jaje uli. 

Sebagai pembanding, penulis memilih 2 tugas akhir mengenai 

pembuatan cocktail pada beberapa Tugas Akhir yang membahas tentang 

coctail namun tentunya terdapat perbedaan dengan yang ditulis di dalam Tugas 

Akhir penulis saat ini.  

Seperti Tugas Akhir yang ditulis oleh Tirta (2022) yang membahas tentang 

“Pembuatan Classic Diquiri Cocktail Oleh Bartender Di Pool Bar 

Interconinental Bali Resort”. Dimana ia memfokuskan pada pembuatan Diuqiri 

Cocktail yang mmiliki rasa manis dan asam yang seimbang dan berbahan dasar 

spirit rum yang berkualitas. Sedangkan pada Tugas Akhir yang ditulis oleh 

penulis membahas tentang Apurva Old Fashioned Cocktail yang merupakan 

salah satu signature cocktail yang ditawarkan dan berbahan dasar whiskey.  

Pembanding kedua yaitu dibandingkan dengan Tugas Akhir milik Dhani 

(2023) yang membahas tentang “Pembuatan Acaraki Signature Cocktail Oleh 

Bartender Pada Cliff Lounge Di The Apurva Kempinski Bali”. Meskipun 

memiliki kesamaan membahas tentang signature cocktail di hotel yang sama 

dengan penulis namun untuk bahan dasar, rasa dan outlet memiliki perbedaan. 

Acaraki Signature Cocktail berbahan dasar arak bali dan jamu beras kencur 
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namun Apurva Old Fashioned Signature Cocktail berbahan dasar whiskey yang 

di infuse dengan daun pandan dan ketan yang telah disangrai dan simple syrup 

yang telah di infuse dengan daun pandan dan ketan yang telah disangrai juga.  

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis tertarik menjadikan Apurva 

Old Fashioned Signature Cocktail sebagai laporan tugas akhir dengan judul 

“Pembuatan Apurva Old Fasioned Signature Cocktail Oleh Bartender Pada 

L’atelier By Cyril Kongo di The Apurva Kempinski Bali”  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, ada beberapa rumusan 

masalah yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah yaitu: 

1. Bagaimana Pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh 

Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo di The Apurva Kempinski Bali? 

2. Kendala apa saja yang dihadapi dalam Pembuatan Apurva Old Fashioned 

Signature Cocktail oleh Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo di The 

Apurva Kempinski Bali dan cara menghadapinya? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Dari rumusan masalah yang di atas, maka dapat ditarik simpulan bahwa tujuan 

dan kegunaan penulisan tugas ahir ini yaitu:  

1. Tujuan Penulisan 

a. Menjelaskan proses Pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail 

oleh Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo di The Apurva Kempinski 

Bali. 
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b.  Mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Apurva 

Old Fashioned Signature Cocktail oleh Bartender pada L’atelier by Cryil 

Kongo di The Apurva Kempinski Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

a. Bagi Mahasiswa 

1) Tugas Akhir ini dipergunakan sebagai salah satu syarat yang harus di 

tuntasakan dalam menyelesaikan Proram Studi Perhotelan Diploma 

III pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Dapat memperluas wawasan dan kemampuan dalam bidang Food and 

Beverage Service. 

3)  Mahasiswa dapat mengetahui secara detail tentang pembuatan 

Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh Bartender pada 

L’atelier by Cryil Kongo di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menambah refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang dapat 

digunakan sebagai penambah pengetahuwan pembaca yang ingin 

mengetahui tentang Bidang Food and Beverage Service. 

2) Menjadi sumber informasi bagi mahasiswa dan dosen Politeknik 

Negeri Bali yang nantinya dapat digunakan sebagai bahan untuk 

menambah ilmu pengetahuan dalam pembelajaran sehari-hari.  
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c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai refrensi bagi pihak hotel dalam meningkatkan standar 

operasional pelayanan kepada tamu, khususnya dalam pembuatan 

Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh Bartender pada 

L’atelier by Cryil Kongo. 

2) Menjadi landasan dalam menentukan tindak lanjut dalam 

menyelesaikan hambatan dalam pembuatan Apurva Old Fashioned 

Signature Cocktail oleh Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Adapun metode dan teknik pengumpulan Tugas Akhir ini yaitu:  

a. Metode Observasi 

Pengumpulan data dilakukan dengan cara mengamati dan 

melibatkan diri secara langsung dalam proses Pembuatan Apurva Old 

Fashioned Signature Cocktail di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Metode Wawancara 

Metode ini dilakukan dengan proses mengadakan wawancara 

atau hanya tanya jawad langsung dengan bartender dan supervisor 

tentang pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail. 

c. Metode Kepustakaan 

Pengumpulan data dilakukan dengan membaca literatur-

literatur yang berhubungan dengan pembuatan Apurva Old Fashioned 

Cocktail. 
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2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Penyusunan Tugas Akhir ini menggunakan teknik analisis data 

deskriptif, yaitu dengan memaparkan informasi yang didapat tentang 

prosedur Pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh 

Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo di The Apurva Kempinski Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang digunakan dalam Tugas 

Akhir ini yaitu metode penyajian informal, karena hasil analisis disajikan 

dengan bentuk uraian dan kata-kata untuk menerangkan bagaimana 

prosedur Pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh 

Bartender pada L’atelier by Cryil Kongo di The Apurva Kempinski Bali
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat penulis uraikan berdasarkan uraian bab IV diatas, 

bahwa dalam pembuatan Apurva Old Fashioned Signature Cocktail oleh 

bartender pada L’atelier by Cyril Kongo di The Apurva Kempinski Bali 

1. Tahapan dalam melakukan pembuatan apurva old fashioned signature 

cocktail oleh bartender pada L’atelier by Cyril Kongo di The Apurva 

Kempinski Bali dapat dibagi menjadi 3 tahap yaitu, 

a. Tahap persiapan 

Dalam tahap, persiapan seorang bartender melakukan persiapan 

diri yang diantaranya. Wajib datang tepat waktu, memeriksa tas dan 

barang bawaan, kemudian melakukan absensi kehadiran, mengambil 

uniform dan mengganti pakaian, menata rambut dan memakai name 

tag, terakhir yaitu menuju outlet L’atelier by Cyril kongo. Kedua yaitu 

persiapan bahan dan alat dalam pembuatan Apurva old fashioned 

cocktail yaitu diantaranya, menyiapkan whiskey dan simple syrup daun 

pandan, ketan putih, kompor, dan wajan sebelum dalam pembuatan 

whiskey dan simple syrup infiuse daun pandan dan ketan putih. 

b. Tahap pelaksanaan 

Pada tahap pelaksanaa Adapun hal-hal yang perlu dilakukan oleh 

bartender pada saat pembuatan Apurva old fashioned cocktail yaitu, 

menyiapkan gelas, ice balok kristal, bar spoon, jigger, mixing gelas, 
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whiskey dan simple syrup yang sudah di infiuse daun pandan dan ketan 

putih sebelum dalam pembuatan cocktail. 

b. Tahap akhir  

Tahap Dimana whiskey dan simple syrup infiuse daun pandan 

dan ketan putih dicampur kedalam mixing gelas menggunakan jigger di 

aduk sampai merata dan dituangkan ke dalam gelas old fashioned yang 

sudah berisi ice balok kristal. Terakhir dengan menambahkan garnish 

berupa daun pandan yang sudah di bentuk huruf “V”. 

2. Hambatan yang Dihadapi dan Cara mengatasinya 

Dalam pembuatan cocktail tentu saja terdapat beberapa kendala dan 

masalah yang dihadapi dan yang dapat menghambat. Adapun hambatan 

yang penulis temukan dalam pembuatan Apurva Old Fashioned Cocktail 

oleh bartender pada L’atelier by Cyril Kongo Di The Apurva Kempinski 

Bali yaitu sebagai berikut: 

a. Tidak Tersedianya Wajan dan Kompor 

Pada saat melakukan pembuatan Apurva Old Fashioned Cocktail 

sang bartender mendapatkan hambatan tidak adanya kompor khusus 

milik bar. Sehingga solusi yang diambil adalah meminjam wajan dan 

kompor milik L’atelier by Cyril Kongo kitchen untuk sementara dalam 

proses menyangrai.  
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b. Kedatangan Ketan Putih yang lama 

Kedatangan ketan putih tersebut tidak menentu, terkadang tepat 

waktu terkadang terlambat. Sehingga jika persediaan ketan putih sudah 

habis maka akan kesulitan untuk membuat persediaan infused whiskey 

dan simple syrup. Cara mengatasinya yang diambil bartender jika 

persediaan ketan putih hampir habis dan memerlukan bahan untuk 

membuat persediaan infused whiskey dan simple syrup adalah dengan 

membuat transfer form kepada pastry untuk meminta ketan putih. 

B. Saran 

Saran yang dapat penulis berikan setelah melakukan pengamatan selama 

praktik kerja lapangan di The Apurva Kempinski Bali, yaitu diantaranya: 

1. Berkordinasi dengan food and beverage admin untuk melakukan 

pertemuan singkat mengenai persediaan kompor listrik portabel dan 

wajan untuk oprasional dalam pembuatan bahan-bahan campuran 

minuman agar tidak mengganggu oprasional kitchen dalam memasak 

makanan. 

2. Melakukan pemeriksaan bahan-bahan yang akan diperlukan dalam 

pembuatan campuran minuman atau mengatur stock bahan-bahan 

sehingga mampu untuk memperkirakan sampai berapa hari tersedianya 

bahan-bahan tersebut, dan tidak terjadinya kehabisan bahan-bahan.
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