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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Dunia pariwisata merupakan sektor ekonomi penting di Indonesia. Kekayaan alam 

dan budaya merupakan sumber objek dalam pariwisata di Indonesia. Alam Indonesia 

memiliki kombinasi iklim tropis, 17.508 pulau yang 6.000 di antaranya tidak dihuni, 

serta garis pantai terpanjang ketiga di dunia setelah Kanada dan Uni Eropa. Indonesia 

juga merupakan negara kepulauan terbesar dan berpenduduk terbanyak di dunia. Pantai-

pantai di Bali, tempat menyelam di Bunaken, Gunung Rinjani di Lombok, dan berbagai 

taman nasional di Sumatra merupakan contoh tujuan wisata alam di Indonesia. Tempat-

tempat wisata itu didukung dengan warisan budaya yang kaya mencerminkan sejarah 

dan keberagaman etnis Indonesia yang dinamis dengan 719 bahasa daerah yang 

dituturkan di seluruh kepulauan tersebut. 

 Pulau Bali atau yang dikenal dengan Pulau Dewata adalah salah satu tempat wisata 

terfavorit di Indonesia bagi wisatawan mancanegara yang menyuguhkan keindahan alam 

dan keunikan budaya lokal. Pulau Bali mampu untuk menarik jutaan wisatawan setiap 

tahunnya. Untuk menunjang jumlah wisatawan yang datang, maka diperlukan 

akomodasi yang dapat menjangkau kebutuhan wisatawan seperti tempat menginap, 

restoran, bar, tempat rekreasi dan lain-lain. Semakin berkembangnya waktu, jumlah 

hotel di Bali bertambah setiap tahunnya. Pada tahun 2021, jumlah hotel di Bali 
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khususnya hotel bintang 5 (lima) mencapai 500 hotel. Hal ini membuktikan bahwa minat 

wisatawan untuk datang ke Bali tidak pernah padam. 

Industri perhotelan merupakan salah satu komponen dari sektor pariwisata yang 

mendapat perhatian besar dari pemerintah Republik Indonesia, karena merupakan salah 

satu penghasil devisa negara dari sektor pariwisata. Industri perhotelan bermanfaat untuk 

menumbuhkan rasa saling mengenal dan menghargai antar bangsa, guna mempererat 

hubungan sesama manusia. Sesuai dengan tuntunan perkembangan jaman, industri 

perhotelan tidak hanya sarana tempat tinggal sementara bagi orang-orang yang 

melakukan perjalanan tetapi, sudah berkembang lebih jauh kearah tuntunan pemenuhan 

kebutuhan manusia lainnya seperti, makan, minum, dan berekrasi.  

The St.Regis Bali Resort merupakan salah satu hotel luxury berbintang 5 (lima) yang 

berlokasi di kawasan pariwisata Nusa Dua. The St.Regis Bali Resort tepatnya ber-alamat 

di Kawasan Pantai Mengiat PO BOX Nusa Dua (80363) Bali, sekitar 12 Km dari Bandar 

Udara I Gusti Ngurah Rai. Bentuk akomodasi yang di berikan The St.Regis Bali 

Resort, berupa building suite dan villa yang dilengkapi dengan layanan butler 24 

jam. The St Regis memiliki beberapa fasilitas yakni room, restaurant, bar, 

meeting room, gym, spa, pool, CLC (Childreen Learning Centre) dan la 

boutique. 

Salah satu sarana dan fasilitas dalam usaha perhotelan yang saat ini banyak 

diminati para tamu adalah bar, selain menyediakan makanan dan minuman, bar 

juga dapat dijadikan sebagai sarana hiburan. Oleh karena itu diperlukan 

pelayanan yang sebaik mungkin dari seorang bartender. The St.Regis Bali Resort 

memiliki 4 (empat) outlet bar yaitu King Cole Bar, Boneka Bar, Kayu Puti Bar, 



3 

 

 

dan Vista Bar. Terdapat banyak jenis minuman yang di sajikan di bar tersebut, 

seperti beer, wine, spirit, mocktail dan cocktail. Signature cocktail dari The 

St.Regis Bali Resort adalah Bali Mary. Bali Mary adalah sebuah sentuhan pada 

The Bloody Mary Classic. The Bloody Mary Classic dibuat menggunakan bahan 

vodka, salt&paper, worcestershire sauce, tabasco, lemon juice, dan tomato juice. 

The Bloody Mary sendiri pertama kali dibuat di The St. Regis New York's King 

Cole Bar. The Bloody Mary tetap menjadi cocktail khas merek St.Regis dimana 

setiap hotel St.Regis diseluruh dunia menyusun interpretasinya sendiri untuk 

persembahan cocktail tersebut.  

Bali Mary di The St. Regis Bali Resort merupakan interpretasi ulang dari 

Bloody Mary. Bali Mary hadir dengan tambahan bahan lokal dari Indonesia 

seperti bengkuang dan mentimun yang mudah ditemukan di Indonesia dan untuk 

rasa pedasnya disempurnakan dengan tambahan gula merah, sehingga Bali Mary 

Cocktail sangat cocok disajikan pada saat lunch dan dinner. Berdasarkan hasil 

observasi, Bali Mary Cocktail merupakan signature cocktail yang pertama kali 

ditawarkan oleh tamu sebelum tamu memilih atau memesan minuman yang lain. 

Berkaitan dengan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat topik yang akan dibahas dalam Tugas Akhir dengan judul 

“Pembuatan Bali Mary Cocktail Oleh Bartender The St.Regis Bali Resort Di 

King Cole Bar” 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The 

St.Regis Bali Resort di King Cole Bar? 

2. Kendala-kendala apa sajakah yang dihadapi saat membuat Bali Mary 

Cocktail oleh Bartender The St.Regis Bali Resort di King Cole Bar dan 

cara mengatasinya? 

 

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  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah diuraikan, yaitu: 

a. Untuk mengetahui Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The 

St.Regis Bali Resort di King Cole Bar. 

b. Untuk mengetahui kendala-kendala yang dihadapi pada saat Pembuatan 

Bali Mary Cocktail oleh Bartender The St.Regis Bali Resort di King Cole 

Bar dan cara mengatasinya. 
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2. Kegunaan Penulisan 

Kegunaan penulisan ini antara lain: 

a. Bagi mahasiswa 

1) Penulisan ini merupakan salah satu syarat dalam mencapai kelulusan. 

pendidikan Diploma III Politeknik Negeri Bali. 

2) Untuk mengetahui secara detail tentang Pembuatan Bali Mary Cocktail 

oleh Bartender The St.Regis Bali Resort di King Cole Bar. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

1) Dengan adanya penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 

bacaan atau refrensi bagi mahasiswa, juga untuk memperluas pengetahuan 

adik kelas mengenai Food & Beverage Service khususnya pada bagian bar. 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir mahasiswa maupun dosen pengajar dalam 

penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan Bali Mary 

Cocktail. 

c. Bagi perusahaan 

1) Dengan adanya penulisan ini diharapkan mampu memberikan sumbangan 

pikiran untuk mempertahankan rasa minuman menggunakan takaran yang 

tepat. 

2) Bisa mengambil solusi yang tepat bagi perusahaan berdasarkan hambatan 

pada saat pembuatan Bali Mary Cocktail. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Sub-bab ini berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu  

metode wawancara, observasi maupun kepustakaan. 

a. Metode Observasi 

Dalam pembuatan tugas akhir ini penulis menggunakan metode observasi 

yaitu dengan melakukan pengamatan dan mencatat semua dan yang 

diperlukan dalam metode penulisan ini serta ikut terlibat langsung dalam 

prosedur Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The St.Regis Bali 

Resort di King Cole Bar. 

b. Metode Wawancara  

Metode pengumpulan data dengan melakukan tanya jawab kepada 

narasumber terkait. Contoh metode wawancara yang dilakukan adalah 

mengadakan tanya jawab mengenai Bali Mary Cocktail kepada Bartender dan 

supervisor. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode pengumpulan data dengan mengumpulkan mencari dan membaca 

buku-buku yang berkaitan dengan penangganan minuman. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Teknik yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah teknik analisis 

deskriptif kualitatif, yaitu dengan memaparkan dan menjelaskan dengan 
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lengkap dan menyeluruh data-data atau permasalahaan yang didapat selama 

melakukan on the job training di The St.Regis Bali Resort. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Penulis menggunakan metode formal dan informal. Metode formal adalah 

metode penyajian data dengan cara menyajikan hasil analisis data berupa 

gambar, foto, dan tabel. Metode informal adalah penyajian data dengan 

dengan cara menyajikan hasil analisis data dengan kata-kata atau berupa 

penjelasan yang berkaitan dengan Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh 

Bartender The St.Regis Bali Resort di King Cole Bar.
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan pada BAB IV mengenai Pembuatan Bali Mary 

Cocktail oleh Bartender The St.Regis Bali Resort di King Cole Bar dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh bartender The St.Regis Bali Resort di 

King Cole Bar dibagi menjadi beberapa tahap, yaitu: 

a. Tahap persiapan 

Tahap persiapan meliputi: tahap persiapan diri, tahap persiapan peralatan bar, 

dan tahap persiapan bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman. 

b. Tahap persiapan alat dan bahan pembuatan Bali Mary Cocktail 

Adapun alat  yang diperlukan untuk membuat Bali Mary Cocktail yaitu 

champagne glass, muddler, jigger, long bar spoon, sedangkan bahan yang 

digunakan untuk membuat Bali Mary Cocktail yaitu vodka, lemon juice, tomato 

juice, salt&paper, tabasco, worcestershire sauce, brown sugar, jicama, 

cucumber, dan garnish. 

c. Tahap pembuatan Bali Mary Cocktail 

Adapun tahap pembuatan Bali Mary Cocktail yaitu mulai dari mengambil 

champagne glass kemudian me-rimber bibir gelas menggunakan celery&salt, 

memasukan bahan Bali Mary Cocktail (jicama, cucumber) ke dalam shaker dan 
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melakukan proses muddling, memasukan bahan Bali Mary Cocktail lainnya 

vodka, lemon juice, tomato juice, tabasco, worcestershire sauce, brown sugar, 

memasukkan ice chunk ke dalam shaker dan melakukan proses shaking serta 

mencicipinya, menuangkan Bali Mary Cocktail ke dalam champagne glass, 

menambahkan garnish pada champagne glass, hingga Bali Mary Cocktail siap 

disajikan. 

d. Tahap akhir 

Pada tahap akhir kegiatan yang dilakukan yaitu mencuci dan menyimpan 

kembali gelas dan peralatan yang telah dipakai selama bar beroperasi,  

membersihkan area kerja bar, reset-up display minuman, serta meng-cover meja 

dan payung di teras, mematikan lampu yang ada di bar, mengumpulkan botol 

yang kosong dan membuang sampah yang ada di bar ke bak sampah. 

2. Hambatan-hambatan dalam pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender 

The St.Regis Bali Resort di King Cole Bar dan cara mengatasinya. 

a) Keterbatasan jumlah champagne glass karena gelas ini tidak hanya digunakan 

untuk Bali Mary Cocktail saja, melainkan juga digunakan untuk minuman 

lainnya seperti penyajian wine champagne. Hal ini dapat diatasi dengan cara 

penambahan jumlah gelas di bar untuk mengantisipasi kekurangan gelas. 

b) Rasa minuman yang tidak sama ketika tamu menambah atau memesan 

kembali minuman yang sama, karena minuman yang dibuat oleh bartender 

satu dengan yang lainnya belum tentu memiliki rasa yang sama. Cara 

mengatasinya, sebaiknya pembuatan minuman kedua harus dilakukan oleh 
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bartender yang sama. Selain itu dalam pembuatan minuman, semua bartender 

ditekankan agar dapat membuat minuman sesuai recipe yang telah ditetapkan.  

B. Saran  

Adapun saran yang dapat penulis berikan mengenai pembuatan Bali Mary 

Cocktail oleh bartender di The St.Regis Bali Resort guna meningkatkan kualitas 

hasil produksi, kinerja staf, dan proses pengolahan, yaitu: 

a) Selama melakukan praktek kerja lapangan, penulis melihat perbedaan rasa 

satu jenis minuman dalam pembuatan minuman antar staf, untuk menghindari 

perbedaan tersebut sebaiknya semua staf harus melakukan pelatihan secara 

rutin atau berkala agar saat meracik minuman sesuai dengan recipe yang telah 

ditetapkan. 

b) Dalam pembuatan minuman, agar tidak mengurangi kualitas minuman yang 

dihasilkan, perlu diadakan pengecekan kondisi bahan minuman terutama 

bahan minuman yang akan diracik oleh staf hotel seperti juice dan simple 

syrup.
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