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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

The Apurva Kempinski Bali merupakan hotel berbintang 5 yang bertaraf 

Internasional dan baru diresmikan pada tahun 2019. Hotel ini terletak di Jl. Raya 

Nusa Dua, Sawangan, Benoa, Kecamatan Kuta Selatan, Kabupaten Badung, Bali, 

Indonesia. Kawasan Nusa Dua merupakan kawasan di Bali yang terletak di ujung 

bagian tenggara Pulau Bali. Jarak yang di tempuh dari Bandara Internasional I Gusti 

Ngurah Rai menuju The Apurva Kempinski Bali, sekitar 16-kilometer atau dapat 

ditempuh dengan waktu kurang lebih 30 menit. The Apurva Kempinski Bali 

memiliki luas 14 hektar dengan fasilitas-fasilitas yang mewah seperti berbagai jenis 

kamar, restoran dan bar dengan berbagai konsep, kids club, chapel, business center, 

meeting room, spa, gym, dan swimming pool. Pada tahun 2022 tepatnya ditanggal 

15-16 November, The Apurva Kempinski Bali terpilih sebagai tempat digelarnya 

Konferensi Tingkat Tinggi G20. Dibalik kelancaran operasional di hotel The 

Apurva Kempinski Bali terdapat beberapa departemen seperti Front office, 

Housekeeping, Food and Beverage, Sales and Marketing, Finance and IT, Human 

resources, Engineering, dan Security. 

Food and Beverage Department adalah departemen yang bertugas memberikan 

pelayanan makanan dan minuman kepada tamu. Pada departemen ini terdiri dari 2 

bagian yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage Service. Kedua 

bagian ini memiliki tanggung jawab yang sama untuk memberikan kepuasan kepada 

tamu dalam bidang penyediaan makanan dan minuman. 
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Kubu Pool Bar merupakan outlet yang termasuk ke bagian Food and Beverage 

Department yang terletak di lantai satu dan dibagi menjadi dua tempat utara dan 

selatan yang buka mulai dari pukul 9 pagi – 6 malam. Outlet ini menyediakan 

berbagai minuman cocktail dan mocktail serta makanan ringan. Selain itu Kubu 

Pool Bar menyediakan fasilitas kolam renang, sun lounger, dan handuk untuk tamu 

yang datang. Nama Kubu Pool Bar diambil dari bahasa Bali yaitu Kubu yang artinya 

pondok kecil yang digunakan para petani untuk beristirahat, dan nama Pool Bar 

dikarenakan jenis bar tersebut terletak di sebelah kolam renang. 

Kubu Pool Bar terbagi menjadi 2 divisi yaitu Bartender dan Waiter yang 

memiliki tugasnya masing-masing. Tugas seorang waiter adalah mencatat pesanan 

tamu, dan menawarkan menu kepada tamu. Tugas seorang Bartender adalah 

mencatat pesanan dan melayani tamu yang datang ke Bar, menciptakan resep-resep 

minuman baru dan menentukan harga jual dari minuman tersebut, serta memastikan 

kondisi Bar dalam keadaan bersih dan bahan minuman layak untuk dijual. Kubu 

Pool Bar menyediakan berbagai jenis cocktail seperti classic dan signature cocktail 

yang menarik salah satunya adalah Pink Lady. 

Pink lady adalah signature cocktail yang termasuk kedalam jenis sweet 

cocktail yang terinspirasi dari Tommy margarita yang di kombinasikan dengan 

bunga rosella dengan cara menginfuse bunga rosella kedalam tequila. Karakter 

minuman ini melambangkan kecantikan dan semangat. Teknik pembuatan Pink 

Lady menggunakan teknik dry shaking dan teknik hard shaking. Tampilan 

minuman ini berwarna pink disajikan menggunakan jenis gelas old fashioned 

menambah kesan mewah dan identik bagi para perempuan. 
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Ada beberapa tugas akhir yang membahas mengenai cocktail salah satunya 

Tugas akhir yang ditulis oleh Putra (2023), yang berjudul Pembuatan Classic 

Cocktail Strawberry Margarita oleh Bartender di The Kana Kuta Hotel. Dalam tugas 

akhir tersebut, dijelaskan pembuatan jenis cocktail Strawberry Margarita yang 

merupakan classic cocktail dengan menggunakan metode muddling dan shaking. 

Selain tugas akhir diatas, terdapat pula tugas akhir yang ditulis Putu Restu Satvika 

(2022), yang berjudul Pembuatan Classic Margarita oleh Bartender di Anantara 

Seminyak Bali Resort. Cocktail tersebut menggunakan metode shaking. Perbedaan 

Tugas akhir ini dengan kedua tugas akhir diatas adalah Tugas akhir ini akan 

menjelaskan pembuatan Pink Lady yang merupakan hasil dari classic margarita 

yang dimodifikasi dan ditambahkan beberapa bahan dan pembuatannya 

menggunakan metode dry shaking dan hard shaking. 

Berdasarkan penjelasan dari latar belakang ini penulis tertarik untuk 

mengangkat judul proposal Tugas Akhir “Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail 

oleh Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali”. Penulis ingin 

berbagi ilmu kepada para pembaca mengenai pembuatan signature cocktail yaitu 

Pink Lady yang merupakan salah satu minuman terfavorit yang sering dibeli oleh 

tamu di Kubu Pool Bar. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan penjelasan latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan Tugas Akhir sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh Bartender Kubu 

Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali? 



4 
 
 
 
 
 

2. Apa sajakah hambatan yang dihadapi dan bagaimana cara mengatasi kendala 

dalam Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh Bartender Kubu Pool Bar 

di The Apurva Kempinski Bali? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan 

 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk menjelaskan pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh Bartender 

Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali. 

b. Untuk mendeskripsikan hambatan yang dihadapi serta bagaimana cara 

mengatasi kendala dalam pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh 

Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali. 

2. Kegunaan Penulisan 

 

Adapun manfaat penulisan ini antara lain: 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai syarat akademis kelulusan untuk menyelesaikan 

Pendidikan Program Studi Diploma III Perhotelan di Politeknik 

Negeri Bali. 

2) Menambah ilmu pengetahuan, pengalaman, serta kemampuan di 

dunia Industri Pariwisata khususnya di bidang Food and Beverage 

Product. 

3) Mengetahui secara detail tentang Pembuatan Pink Lady Signature 

Cocktail Oleh Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski 
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Bali. 

 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

1) Menjadi suatu referensi sebagai bahan untuk menambah wawasan 

bagi mahasiswa di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali 

terutama dalam bidang Food and Beverage Product. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir serta dapat menjadi referensi bagi 

mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir 

tentang pelayanan Apurva Breakfast. 

c. Bagi Perusahaan 

 

1) Menjadi suatu referensi perusahaan dalam meningkatkan 

pelayanan kepada tamu, khusus nya pada saat mengantarkan dan 

melayani pesanan breakfast tamu khususnya Apurva Breakfast. 

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan pada 

saat memberikan pelayanan Apurva Breakfast. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Metode yang penulis gunakan dalam pengupulan data ini, sebagai 

berikut: 

a. Observasi 

 

Menurut Rahardja, dkk (2018, p. 44) Observasi adalah teknik 

pengumpulan data, dimana peneliti Melakukan pengamatan secara 

langsung pada objek penelitian untuk melihat dari dekat kegiatan dan 
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permasalahan yang sedang terjadi yang dilakuakan dan sebagai pemecahan 

permasalahan 

Metode Observasi merupakan metode pengumpulan data dengan cara 

memahami, mengamati secara langsung, mencatat serta mempelajari 

informasi data yang didapat secara keseluruhan, dan terlibat langsung 

dalam pembuatan Pink Lady Signature Cocktail di The Apurva Kempinski 

Bali. 

b. Wawancara 

 

Menurut Agung dalam Dwiqi, dkk (2020, p. 33) Wawancara 

merupakan suatu metode yang digunakan dalam mengumpulkan data 

dengan cara melakukan tanya jawab secara sistematis, dan hasil tanya 

jawab harus dicatat/direkam dengan teliti dan cermat. 

Metode Wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan 

melakukan wawancara kepada staf hotel dengan bahasa yang baik dan 

benar mengenai pembuatan Pink Lady Signature Cocktail di The Apurva 

Kempinski Bali. 

c. Studi Kepustakaan 

 

Menurut Mestika dalam Khaesarani dan Hasibuan (2021, p. 42) Studi 

Kepustakaan merupakan suatu kegiatan yang diarahkan kepada pencarian 

data dan informasi melalui jurnal penelitian, internet, buku, dan ebook 

yang dapat mendukung dalam proses penulisan. 

Metode Studi Kepustakaan merupakan metode pengumpulan data 

dengan cara melakukan research di internet atau mencari data atau 
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informasi di buku dan media sosial terkait penelitian yang ada. Penulis 

menalukan metode studi kepustakaan dengan cara mencari data dan 

informasi mengenai pembuatan Pink Lady Signature Cocktail di The 

Apurva Kempinski Bali baik dengan membaca buku dan jurnal yang 

terkait maupun melalui internet. 

2. Teknik Analisis Data 

 

Menurut Siregar (2021, p. 39) Teknik Analisis Data merupakan upaya 

mencari dan menata secara sistematiscatatan hasil observasi, wawancara, 

dan lainnya untuk meningkatkan pemahaman peneliti tentang kasus yang 

diteliti dan menyajikannya sebagai temuan bagi orang lain. 

Metode Analisis Data yang digunakan penulis dalam pembuatan Tugas 

Akhir ini adalah teknik analisis deskriptif yaitu dengan memaparkan secara 

jelas dan terperinci dengan menggunakan data-data yang ada tentang 

pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh Bartender Kubu Pool Bar 

di The Apurva Kempinski Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Menurut Prabowo dan Heriyanto dalam Iskandar (2022, p. 163), 

menyatakan bahwa metode deskriptif analisis adalah metode pengolahan 

data dengan cara menganalisa faktor-faktor yang berkaitan dengan objek 

penelitian dengan penyajian data secara lebih mendalam terhadap objek 

penelitian. 

Metode Penyajian Analisis yang digunakan penulis adalah gabungan 

dari metode formal dan metode informal, yang artinya dengan 
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memaparkan metode penyaji analisis data dengan kata-kata sopan, baik 

dan benar mengenai pembuatan Pink Lady Signature Cocktail oleh 

Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

 
A. Simpulan 

Dalam uraian pada BAB IV mengenai prosedur Pembuatan Pink Lady Signature 

Cocktail oleh Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali maka 

penulis dapat menarik beberapa kesimpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail Oleh Bartender Kubu Pool Bar Di 

The Apurva Kempinski Bali dilakukan dengan beberapa tahap antara lain: 

a. Tahap persiapan segala hal yang meliputi: 

 

1) Persiapan Diri 

 

2) Persiapan Bar 

 

b. Persiapan Alat dan Bahan Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail, 

meliputi: 

1) Alat-alat yang dibutuhkan dalam pembuatan Pink Lady Signature 

Cocktail, menyiapkan yang dibutuhkan dari shaker sampai dengan 

gelas yang ingin digunakan 

2) Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan Pink Lady Signature 

Cocktail, seperti spirit hingga garnish yang digunakan. 

c. Proses Pembuatan Pink Lady Signature Cocktail 

 

Proses membuat Pink Lady Signature Cocktail dari menuangkan bahan 

bahan seperti spirit yang digunakan sampai dengan menaruh garnish diatas 

gelas. 
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2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan Pink Lady Signature Cocktail dan 

cara mengatasinya, seperti kurangnya alat atau bahan seperti gelas dan es 

karena persediaan yang terbatas. 

B. Saran 

Pada kemepatan ini penulis ingin memberikan saran mengenai pembuatan Pink 

Lady Signature Cocktail di The Apurva Kempinski Bali. Berdasarkan pengamatan 

penulis selama mengikuti kegiatan PKL di Kubu Pool Bar, penerapan Standar 

Operasional Prosedur (SOP) telah bejalan dengan lancar, akan tetapi ada beberapa 

hal yang harus ditingkatkan demi menjaga kualitas pelayanan dan pembuatan 

cocktail Kubu Pool Bar yakni sebagai berikut: 

a. Mempunyai banyak persediaan cadangan es batu seperti menambah mesin 

es hotel, agar semua outlet khususnya di Kubu Pool Bar dapat memaksimalkan 

orderan yang dipesan oleh tamu. 

b. Penambahan alat penyajian untuk kelancaran operasional kerja di bar, 

seperti gelas untuk meminimalisir kurang nya gelas pada saat high season. 
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