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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang terdiri dari ribuan pulau yang 

didalamnya, dimana masing-masing pulau tersebut memiliki potensi keindahan alam 

serta daya tarik tersendiri. Indonesia memiliki banyak suku dan kebudayaan yang 

tersebar dari Sabang sampai Merauke dan beraneka ragam adat istiadat sebagai daya 

tarik tersendiri. Potensi tersebut menjadi daya tarik wisata yang menarik untuk 

dikunjungi untuk rekreasi dan berlibur. Ada beberapa daerah tujuan wisata yang 

memiliki beraneka ragam daya tarik seperti budaya, tradisi, adat istiadat dan 

keindahan alam yang dimiliki dan salah satunya yaitu pulau dewata bali. 

Bali memiliki keindahan pulau, alam, adat istiadat, dan keramah-tamahan serta 

daya tarik tersendiri. Perkembangan pariwisata yang masih mempertahankan 

kebudayaan yang sangat kental seperti tari-tarian tradisional dan kerajinan 

masyarakat lokal yang ada di setiap kabupaten. Hal tersebut tersebut menjadikan 

pulau dewata memiliki daya tarik terendiri sebagai tempat untuk berekreasi dan 

liburan, bagi wisatawan nusantara maupun mancanegara, atau tempat untuk kegiatan 

kenegaraan dan bisnis (conference dan meeting). Salah satu penunjang suksesnya 

suatu industri pariwisata adalah dibutuhkannya fasilitas-fasilitas yang mendukung 

seperti restoran, travel dan hotel  
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Hotel merupakan suatu jenis akomodasi yang menggunakan sebagian atau 

seluruh bangunan untuk menyediakan jasa penginapan, makan dan minum, serta jasa 

lainnya bagi umum, yang dikelola secara komersial dengan berbagai macam kualitas. 

Hal tersebut tidak hanya menyediakan jasa pelayanan dan fasilitas untuk menginap 

bagi tamu, tetapi juga menjual produk seperti bar, spa, gym, yoga dan produk produk 

yang menghasilkan benefit. 

 Salah satu hotel bintang 5 yang terletak di daerah Seminyak, yaitu Anantara 

Seminyak Bali Resort lebih tepatnya berlokasi di Jalan Abimanyu Dhyana Pura, 

Seminyak, Kuta, Kabupaten Badung, Bali 80361, yang memiliki 59 kamar dengan 5 

jenis kamar berbeda yang dapat diklasifikasikan menjadi: 13 Anantara Suites, 7 

Anantara Pool Acces Suites, 24 Anantara Occean View Suites, 5 Seminyak Suites, dan 

10 Seminyak Ocean Suites. Hotel ini berada di bawah naungan perusahaan Minor 

International Group yang merupakan brand internasional yang didirikan oleh Mr. 

William Ellwood Heinecke pada tahun 1967 di Thailand. 

 Anantara Seminyak memiliki berbagai jenis department salah satunya yang 

berhubungan langsung dengan tamu, yaitu Food & Beverage Department, yang 

dibagi menjadi 3 bagian, yaitu F&B Service yang merupakan bagian tata hidangan 

yang menyajikan dan melayani tamu mulai dari tamu memesan makanan dan 

minuman hingga menyajikannya, F&B Product merupakan bagian yang mengolah 

makanan sehingga bisa disajikan untuk tamu dan steward merupakan bagian dari 

F&B Department yang bertugas untuk menjaga dan bertanggung jawab atas 

kebersihan peralatan yang ada di restaurant dan kitchen.  
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Anantara Seminyak Bali Resort memiliki 2 restaurant dan bar, yaitu Sunset On 

Seminyak (SOS) restaurant yang merupakan salah satu restaurant dilantai 2 dengan 

pemandangan pool dan pantai, dibuka untuk breakfast, lunch, dan dinner dengan 

menyediakan menu A’la carte untuk lunch dan dinner. Selanjutnya adalah Moonlite 

Kitchen and Bar yang terletak di rooftop dengan pemandangan pantai. Para tamu 

yang datang sore hari akan disuguhkan dengan pemandangan sunset yang sangat 

indah, yang buka dari pukul 5 p.m sampai dengan pukul 12 p.m dengan menyediakan 

menu buffe dan A`la Carte untuk dinner. 

 Kedua outlet tersebut menyediakan jenis minuman yang tidak beralkohol 

seperti soft drink, juice, coffee and tea. Disamping itu juga menyediakan minuman 

beralkohol seperti: Tequila, Vodca, Gin, Rum dan beberapa jenis signature cocktail 

seperti, pink flower, moonlite aussie, moonlite kmkz, blackberry caipirinha, dan b&b. 

disana juga menyediakan International cocktail, seperti cuba libra, daiquiri, mojito 

dan classic margarita. 

Classic margarita merupakan salah satu International cocktail khas dari 

mexico yang menjadi minuman yang paling dicari di Anantara Seminyak Bali Resort 

karena memiliki rasa asam dan segar serta memiliki rasa jeruk yang kuat, selain itu 

bahan bahan pembuatan-nya pun  mudah untuk di dapatkan.  

Selain rasa jeruk, juga bisa ditambahkan flavor varian lain seperti melon dan 

raspberry. Di Amerika Serikat, margarita sering dicampur dengan air Persia limes 

namun di negara asalnya sendiri dibuat dari Mexican lime sehingga classic margarita 
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memiliki rasa dan sensasi yang berbeda disetiap negara yang membuat classic 

margarita memiliki daya tarik tersendiri. 

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka dari itu penulis tertarik 

untuk mengangkat judul “Pembuatan Classic Margarita oleh Bartender di Anantara 

Seminyak Bali Resort”. 

 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka yang menjadi pokok 

permasalahan adalah: 

1. Bagaimana pembuatan Classic Margarita oleh bartender di Anantara Semiyak 

Bali Resort ?. 

2. Kendala apa saja yang dihadapi dalam pembuatan Classic Margarita dan 

bagaimana cara mengatasi kendala-kendala tersebut. 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut 

1. Tujuan Penulisan 

a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Classic Margarita oleh Bartender di 

Anantara Seminyak Bali Resort. 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Classic 

Margarita dan cara mengatasi kendala tersebut. 
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2. Kegunaan Penulisan 

a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat yang harus ditempuh dalam menyelesaikan 

pendidikan Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan 

Politeknik Negeri Bali. Dengan dilakukan penulisan ini Mahasiswa 

diharapkan dapat menambah pengetahuan dan wawasan pada Food and 

Beverage service. 

2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Classic Margarita oleh 

Bartender di Anantara Seminyak Bali Resort. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Menjadi refrensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam Bidang 

Food and Beverage Product. 

2) Mengukur pengetahuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai refrensi bagi mahasiswa maupun 

dosen pengajar dalam penyusunan trugas akhir atau buku ajar tentang 

pembuatan Classic Margarita. 

c. Bagi Perusahaan 

1) Sebagai bahan refrensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya dalam 

penyempurnaan Classic Margarita Cocktail. 
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2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat pembuatan 

Classic Margarita. 

D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

a. Metode Observasi 

Dengan melakukan pengumpulan data secara langsung mengamati, belajar, dan 

melibatkan diri sendiri dalam ”Pembuatan Classic Margarita Oleh Bartender di 

Anantara Seminyak Bali Resort” Selama melakukan PKL atau on the job 

training. 

b. Metode Wawancara 

Metode pengumpulan data dengan cara mengajukan beberapa pertanyaan secara 

langsung dengan Supervisor dan staff di Anantara Seminyak Bali Resort. 

c. Metode Kepustakaan  

Metode pengumpulan data dengan cara membaca buku-buku yang berkaitan 

dengan pembuatan Tugas Akhir sebagai referensi. 

2. Metodologi dan Teknik Analisis Data 

Dalam tulisan ini penulis menggunakan teknik analisis deskriptif, yaitu dengan 

cara memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap serta menyeluruh data-data 

atau permasalahan yang didapat atau dialami selama melakukan on the job 

training di Anantara Seminyak Bali Resort. 
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3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Dalam penulisannya, penulis menggunakan metode informal dan formal, metode 

informal yaitu metode penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis data 

dengan kata-kata atau berupa penjelasan dan keterangan yang berkaitan dengan 

prosedur pembuatan Classic Margarita oleh Barteder di Anantara Seminyak Bali 

Resort. Metode formal yaitu metode penyajian data dengan cara menyajikan hasil 

analisis data dengan gambar, tabel, dan bagan yang berkaitan dengan prosedur 

pembuatan Classic Margarita oleh Bartnder di Anantara Seminyak Bali Resort. 
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 BAB V 

PENUTUP 

 

A.  Simpulan 

Dalam pembahasan mengenai pembuatan Classic margarita oleh bartender di 

Anantara Seminyak Bali Resort, maka dapat disimpulkan sebagai berikut : 

Classic margarita merupakan salah satu cocktail yang banyak diminati oleh 

tamu yang berasal dari mexico, disajikan sejak oktober tahun 1941 dan dibuat 

langsung oleh seorang bartender bernama Don Carlos Orozco, dimana Margarita 

merupakan nama dari putri duta besar Jerman bernama Margarita Henkel yang 

tinggal di Rancho Hamilton. 

Di Anantara Seminyak Bali Resort dalam membuat classic margarita 

menggunakan metode shaking, dengan ingredient 45 ml tequila, 15 ml triple sec atau 

countrou, dan 15 ml lime juice dengan metode shaking. Metode ini bertujuan agar 

ingredient tercampur dengan merata dan setiap karakter dari masing masing spirits 

atau flavoring agent bisa terserap keluar dengan sempurna sekaligus mendinginkan 

minuman. 

Adapun tahapan-tahapan yang dilakukan oleh seorang bartender di Anantara 

Seminyak Bali Resort, yaitu: 

1. Persiapan 
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Kelancaran operasional kerja sangat bergantung pada persiapan yang dilakukan. 

Tahap persiapan sangat penting dilakukan oleh seorang bartender seperti menjaga 

kebersihan dan kerapian diri serta kelengkapan uniform yang akan digunakan 

ketika melayani tamu dan juga persiapan operasional, yaitu menyiapkan segala 

sesuatu untuk membantu kelancaran operasional. 

2. Tahap akhir. 

Hal yang dilakukan seorang bartender setelah menjalankan operasional adalah 

closing bar, seperti membersihkan area bar, gelas dan peralatan bar, membuat 

inventory, membuat materials control, mematikan lampu bar dan coffe machine 

serta melakukan absensi pulang. 

 

B. Saran  

Berdasarkan pengamatan dan kendala-kendala yang dihadapi ketika bertugas 

di Anantara Seminyak Bali Resort, maka penulis akan memberikan saran, sebagai 

berikut : 

1. Menambah personil yang incharge pagi sebagai bar back untuk memperlancar 

operasional. 

2. Menambah persediaan gelas dan tea/coffe cup karena stock sudah sangat sedikit. 

3. Menyempurnakan management persediaan agar permintaan sesuai dengan stock 

barang yang tersedia.  
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