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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pariwisata adalah suatu perjalanan yang dilakukan oleh individu atau
kelompok yang bertujuan untuk rekreasi, mengisi waktu luang dan bersenang-
senang yang bersifat sementara waktu yang dilakukan di luar tempat tinggal
kedaerah tujuan wisata. Salah satu pulau yang terkenal akan pariwisatanya adalah
pulau Labuan Bajo karena, memiliki keindahan alam yang sangat luar biasa yang
memiliki potensi yang dapat dimanfaatkan sebagai daya tarik wisata. Selain
keindahan alam juga memiliki tempat-tempat bersejarah yang dapat dikunjungi.
Labuan Bajo memiliki banyak daerah tujuan wisata yang dapat dikunjungi seperti
Pulau Komodo, Pulau Rinca, Pink Beach, Pulau Padar, Batu Cermin, tempat yang
disebut memiliki daya terik sendiri-yang memiliki pemandangan yang sangat
bagus pada umumnya disukai oleh wisatawan asing. Oleh sebab itu, untuk
memenuhi kebutuhan wisatawan selama berlibur ke Labuan Bajo maka diperlukan
sarana pendukung untuk menunjang kepariwisata seperti akomodasi.

Akomodasi adalah salah satu sarana pariwisata yang wajib ada di setiap
daerah tujuan wisata. Akomodasi merupakan jasa yang menyediakan layanan
penginapan untuk orang yang sedang berpergian seperti: hotel dan villa yang
dikelola secara komersial yang menyediakan jasa layanan penginapan, makanan
dan minuman serta layanan lainnya. Salah satu hotel yang menjadi pilihan
wisatawan untuk menginap selama berlibur ke Labuan Bajo adalah Sudamala

Resort Komodo Labuan Bajo.



Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo memiliki beberapa departement,
dimana setiap departement tersebut memiliki tugas dan tanggung jawab masing-
masing untuk mendukung kelancaran operasional hotel. Departement tersebut
meliputi Housekeeping Departement, Human Resources Departement,
Accounting Departement, Sales and Marketing Departement, Engineering,
Departement, Front Office Departement, dan Food and Beverage Departement.
Food and Beverage Departement di bagi menjadi dua bagian, yaitu Food and
Beverage Product dan Food and Beverage Service. Meskipun department ini
terbagi menjadi dua, tetapi keduanya saling bergantung dan bekerjasama satu
sama lain, karena tugas dan tanggung jawab dari kedua departement ini sama
yaitu memberikan pelayanan berupa makanan dan minuman yang diperlukan
oleh wisatawan atau tamu selama menginap di hotel. Adapun ruang lingkup dari
Food and Beverage Departement yaitu restaurant, bar, kitchen, dan room service.

Bar adalah suatu tempat yang menyediakan minuman untuk tamu serta
memiliki fasilitas-fasilitas lain yang diperlukan, dan dikelola secara komersial.
Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo memiliki satu bar utama yang memiliki
nama Balenagi Bar yang memiliki opening hours pukul 10.00 — 23.00 Wita.
Balenagi Bar melayani kebutuhan tamu akan segala jenis minuman, mulai dari
cocktail, mocktail, juice, dan kopi. Balenagi Bar merupakan bar yang bisa untuk
melakukan kegiatan lunch dan dinner.

Minuman yang biasa di pesan waktu breakfast di Balenagi Bar adalah Caffe
Cappucino, Caffe Amerikano, Caffe Latte, Espreso, berbagai minuman berupa
juice yang di pesan oleh tamu seperti Orange Juice, Watermelon Juice, Papaya

Juice, Pineapple Juice. Dalam hal ini minuman akan di bawa oleh beverage



runner untuk disajikan kepada tamu di restoran dan menyampaikan nama
minuman apa yang tamu pesan sebelumnya.

Pada saat lunch atau dinner, tamu dapat memesan segala jenis minuman yang
ada dibar. Minuman yang ada dibar terdiri dari berbagai jenis cocktail dan
moktail, jenis minuman cocktail yang disediakan seperti Classic Mojito,
Pinacolada, Pousion Fruit Martini, Island Juice, Gingger Martini, Tropical
Reffreas, Sudamala Breezze. Cocktail Party adalah event yang dilaksanakan di
Manta Cafe dan dapat diikuti oleh para tamu yang menginap di hotel. Umumnya
Cocktail Party dimulai dari pukul 17.30-18.30 Wita. Cocktail Party menyediakan
salah satu cocktail signature yang tersedia adalah Classic Mojito. Classic Mojito

merupakan cocktail yang berbahan dasar lime dan memiliki campuran berupa
white rum, simple sirup, dan daun mint. Minuman ini memiliki rasa manis,
sedikit asam, dan rasa alkohol. Dikarenakan berbahan dasar lime menjadikan
Classic Mojito banyak diminati oleh tamu karena sensasi rasanya yang sangat
segar yang menjadi signature yang paling diminati. Event ini dilaksanakan di
Manta Cafe,namun untuk proses pembuatan minuman ini dilakukan di Balenagi
Bar. Classic Mojito adalah minuman yang berbasis rum di karenakan bahan dasar
untuk membuat Classic Mojito muerupakan white rum dengan kadar alkhol
sebelum dicampur sekitar 40% setelah semua bahan yang dicampur untuk
membuat Classic Mojito kadar alkhornya sudah berkurang sekitar 20%. Classic
Mojito juga tersedia juga di menu bar bukan hanya untuk event tetapi juga bisa
dipesan untuk setiap hari dengan harga yang tergajangkau sekitar IDR

135.000.00 ++ .



Suryawan, (2022) pada tugas akhirnya yang judul “Pembuatan Bali Mary
Cocktail oleh Bartender The St. Regis Bali Resort di King Cole Bar”. Bali Mary
Cocktail merupakan signature cocktail yang pertama kali ditawarkan oleh tamu
dimana menjadi duplikat dari Bloody Mary. Bali Mary hadir dengan tambahan
bahan lokal dari Indonesia seperti bengkuang dan mentimun yang mudah
ditemukan di Indonesia dan untuk rasa lainnya disempurnakan dengan tambahan
gula merah, sehingga Bali Mary Cocktail sangat cocok disajikan pada saat lunch

dan dinner. Sedangkan pada Sailang, (2023) yang menjelaskan mengenai
“Pembuatan Strawberry Cocktail dan Passion Fruit Mojito oleh Bartender di Bar
at Rocka Six Senses Uluwatu, Bali”. Strawberry Cocktail dan Passion Fruit
Mojito memiliki rasa asam manis serta rasa dari campuran syrup, dan spirit yang
digunakan adalah rum dan vodka.

Adapun persamaan dari tugas akhir yang sebelumnya dengan tugas akhir yang
akan dibahas adalah sama-sama menjelaskan tentang minuman cocktail, bar dan
bartender, sedangkan perbedaan yang penulis dapatkan terletak pada bahan yang
digunakan dan cara pembuatan minuman cocktail,

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis tertarik mengangkat judul
“Pembuatan Cocktail Classic Mojito Oleh Bartender di Balenagi Bar Sudamala

Resort Komodo Labuan Bajo”

. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka terdapat permasalahan yang

dapat di rumuskan.



1. Bagaimanakah pembuatan cocktail classic mojito di Balenagi Bar Sudamala
Resort Komodo Labuan Bajo?

2.Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan cocktail classic

mojito di Balenagi Bar Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo dan cara

mengatasinya?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan
kegunaan penulisan tugas akhir ini untuk mengetahui masalah-masalah yang di
hadapi adalah sebagai berikut :

1. Tujuan

a. Menjelaskan pembuatan cocktail classic mojito di Balenagi Bar Sudamala
Resort Komodo Labuan Bajo.

b. Mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan
ccocktail classic mojito di Balenagi Bar Sudamala Resort Komodo Labuan
Bajo dan cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

a. Bagi mahasiswa adalah sebagai salah satu persyaratan umtuk menyelesaikan

pendidikan Diploma I11 Program Studi Perhotelan Jurusan Pariwisata Politeknik

Negeri Bali serta mempraktekkan teori yang didapat selama di bangku kuliah.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali adalah untuk menambah referensi di perpustakaan

Politeknik Negeri Bali yang nantinya akan di gunakan oleh adik kelas sebagai

bahan evaluasi untuk menyempurnakaan ilmu yang di dapatkan dari bangku

kuliah dengan yang ada di industri.



c. Bagi perusahaan Tugas Akhir ini di harapkan dapat di jadikan masukan bagi
perusahaan khususnya di Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo dalam
meningkatkan kinerja karyawan terhadap kualitas pembutan minuman kepada

tamu, yaitu cocktail yang ada balenagi bar.

D. Metode Penyusunan Tugas Akhir
Dalam penulisan Tugas Akhir ini penulis akan menggunakan metode dan
teknik pengumpulan data yang digunakan untuk penulisan Tugas Akhir ini
sebagai berikut :

1. Metode Pengumpulan Data

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai
berikut:

a. Metode Observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan mengamati,
mencatat data sesuai dengan yang di perlukan, dan melibatkan diri sendiri secara
langsung. Kegiatan observasi yang penulis lakukan di antaranmya ikut langsung
dalam pembuatan cocktail kemudian mencatat langkah pembuatan cocktail di
Balenagi Bar Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo.

b. Wawancara, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan
wawancara atau hanya tanya jawab dengan supervisor terkait pembuatan cocktail
Balenagi Bar Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo.

c. Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan membaca
literatur-literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang di bahas, seperti
pengertian hotel, bar, bartender, cocktail dan pembuatan

2. Teknik Analisi Data



Teknik analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan Tugas Akhir
ini adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan
masalah dengan menggunakan data-data yang di dapat selama melakukan
Praktek Kerja Lapangan di Sudamala Resort Komodo mengenai pembutan
cocktail di Balenagi Bar Sudamala Komod Labuan Bajo.

3. Teknik Penyajian Hasil Analisis Data

Teknik analisis data dan penyajian hasil yang digunakan dalam
penulisan Tugas Akhir ini adalah menggunakan analisis deskriptif kualitatif.
Penelitian ini, penulis menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif. Penelitian
deskriptif kualitatif, deskriptif yaitu suatu rumusan masalah yang memandu
penelitian untuk mengeksplorasi atau memotret situasi sosial yang akan diteliti
secara menyeluruh, luas dan mendalam. Menurut John W. Creswell
menyarankan bahwa hasil analisis data kualitatif sebaiknya disajikan dalam
bentuk deskripsi naratif yang kaya, yang memungkinkan pembaca untuk
memahami konteks dan detail temuan. Selain itu, Creswell juga menekankan
pentingnya mengelompokkan data ke dalam tema atau kategori utama yang
muncul selama analisis(Creswell, 2019). Penelitian kualitatif berfokus pada
fenomena sosial, pemberian suara pada perasaan dan persepsi dari partisipan
yang dikumpulkan secara sistematis dalam bentuk Tugas Akhir. Pembuatan
Cocktail Classic Mojito Oleh Bartender Di Balenagi Bar Sudamala Resort

Komodo Labuan Bajo.



E. Sistematika Penulisan Tugas Akhir
Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini sebagai berikut:

1. Bab | Pendahuluan (Latar Belakang, Rumus Masalah, Tujuan dan Manfaat
Penulisan, Metode Penulisan, Sistematika Penulisan)

2. Bab Il Landasan Teori (Pengertian Hotel, Bar, Bartender, Pengertian Cocktail,
Pengertian Pembuatan)

3. Bab 11l Gambaran Umum Perusahaan (Lokasi dan Sejarah Hotel, Bidang
Usaha dan Fasilitas Perusahaan, Struktur Organisasi Perusahaan)

4. Bab IV Hasil dan Pembahasan (Penyajian dan Hasil Observasi, Kendala Yang
Dihadapi dan solusinya)

5. Bab V Penutup (Simpulan dan Saran)



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Pembuatan Classic Mojito di Balenagi Bar, Sudamala Resort Komodo Labuan
Bajo, dilakukan dengan teliti dan mengikuti standar tinggi dalam persiapan,
pembuatan, serta penyajian. Mojito, sebagai koktail klasik asal Kuba, dikenal karena
rasa segarnya yang memadukan rasa manis, asam, dan mint. Proses pembuatan di
Balenagi Bar melibatkan persiapan peralatan seperti muddler, bar spoon, dan highball
glass, serta bahan-bahan utama seperti rum putih, daun mint, jeruk nipis, simpel sirup,
dan air soda. Bartender di Balenagi Bar memastikan bahwa setiap tahapan, mulai dari
persiapan diri hingga penyelesaian pembuatan, dilakukan dengan standar kebersihan
dan kualitas yang tinggi untuk menjaga cita rasa dan kualitas minuman.

Selain itu, Balenagi Bar juga menghadapi beberapa kendala seperti kekurangan
bahan dan keterlambatan dalam penyajian ketika bar ramai. Namun, kendala-kendala
tersebut dapat diatasi dengan kerja sama antar departemen, seperti bantuan dari dapur

dan penyesuaian jumlah staf di bar, serta penataan peralatan yang lebih efisien.

B. Saran

Untuk meningkatkan kualitas layanan dan efisiensi dalam pembuatan Classic
Mojito di Balenagi Bar, beberapa saran dapat dipertimbangkan:
1. Peningkatan Manajemen Persediaan supervisor bartender perlu lebih memperhatikan
manajemen persediaan dengan melakukan pengecekan bahan secara rutin setiap hari.
Ini penting untuk mencegah kekurangan bahan yang dapat mengganggu proses

pembuatan minuman.



2.Penambahan Staf untuk mengatasi kendala ketika bar sedang ramai, disarankan
untuk menambah jumlah staf atau mengontrak tenaga kerja tambahan (DW) yang
dapat membantu dalam persiapan bahan dan pembersihan peralatan. Ini akan
mempercepat proses penyajian dan meningkatkan kepuasan tamu.

3. Optimalisasi Bar Setup penataan ulang area bar agar lebih ergonomis dapat
membantu bartender bekerja lebih efisien. Bahan-bahan yang paling sering
digunakan sebaiknya ditempatkan dalam jangkauan yang mudah dijangkau,
sehingga proses pembuatan koktail dapat dilakukan dengan lebih cepat dan lancar.

4. Pihak hotel harus menyesesuaikan prosedur pembuatan cocktail dengan bahan yang

sudah tertera di menu agar pada saat tamu membaca menu dan bartender menyajikan

minuman tidak terjadi kesalahan karena bahan yang ada di menu berbeda dengan

pembuatan minuman di bar.
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