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BAB I   

PENDAHULUAN  
  

  
A.    Latar Belakang   

Pariwisata di Indonesia merupakan sektor ekonomi penting di Indonesia.  

Kekayaan alam dan budaya merupakan komponen penting dalam pariwisata di 

Indonesia. Salah satu pulau yang ada di Indonesia dengan pariwisata yang sangat 

mendunia adalah Bali. 

Bali merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki luas 5.780 km2. 

Nama Bali populer di mata dunia sehingga Bali menjadi destinasi wisata terbaik di 

Indonesia. Bali memiliki julukan mulai dari Pulau Seribu Pura, Pulau Dewata, dan 

Pulau Surga. Julukan-julukan tersebut diberikan bukan tanpa alasan. Keindahan 

alam yang memesona didukung dengan kentalnya tradisi yang masih terjaga hingga 

saat ini dan ramahnya masyarakat menjadi daya tarik tersendiri bagi para 

wisatawan. Dengan populernya nama Pulau Bali, mendatangkan banyak investor-

investor dari dalam maupun luar negeri untuk mendirikan akomodasi-akomodasi 

sebagai penunjang pariwisata di Pulau Dewata. 

Hotel merupakan salah satu akomodasi komersial yang menyediakan 

penginapan berupa pelayanan kamar serta makanan dan minuman. Banyak hotel 

yang telah berdiri di Bali, salah satunya TheWakanda A Pramana Experience. 

Thewakanda A Pramana Experience salah satu beauty hotel bintang 4, yang 

berlokasi di Jln, Subak Gunung Sari Sumampan Kemenuh Gianyar, Bali. 

TheWakanda A Pramana Experience di manage oleh Pramana Experience sebagai 

operator dalam bisnis. Pramana Experience merupakan management local business 
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yang sudah menage beberapa hotel di area Ubud, Canggu, Nusa Penida dan Gili 

Trawangan. TheWakanda A Pramana Experience opening pada tanggal 6 November 

2020. Heaven inside , merupakan slogan dari TheWakanda A Pramana Experience. 

TheWakanda  di desain di atas tanah 30 are dengan dataran tanah sawah dengan 

tinggi lavel 5 mater dari jalan masuk sampai batas bawah tanah. Thewakanda 

memiliki 3 building dengan 2 lantai 2 dengan jumlah kamar 23 kamar dengan ciri 

khas bangunan oktagonal dengan struktur bangunan berkombinasikan dari bambu 

yang cantik dan unik. 

TheWakanda memiliki beberapa departemen, salah satunya departemen Food 

and Beverage Service. F&B Service adalah  salah satu bagian penting dalam 

industri perhotelan dan pariwisata yang bertanggung jawab atas pelayanan 

makanan dan minuman kepada tamu atau pelanggan. Departement ini berfokus 

pada memberikan pengalaman yang berkualitas, baik dalam hal penyajian, 

pelayanan, maupun suasana yang mendukung. 

Sumampan Restaurant memiliki menu cocktail yang paling sering di pesan oleh 

tamu yaitu Margarita Cocktail. Margarita adalah salah satu cocktail paling terkenal 

di dunia. Minuman ini dijual dengan harga Rp. 120.000/gelas pada tahun 2024. 

Margarita dibuat dengan tiga bahan utama yaitu Tequila, Lime Juice, Triple Sec. 

Hal yang menarik dari cocktail ini adalah dengan kombinasi rasa yang sempurna, 

margarita dikenal karena perpaduan rasa asam, manis, pahit yang seimbang yaitu 

asam dari jus jeruk nipis, manis dari triple sec, dan pahit dan kuat dari tequila 

kombinasi ini menciptakan rasa yang menyegarkan dan tidak membosankan, cocok 

untuk dinikmati di berbagai suasana, terutama cuaca panas. 
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Penulis menggunakan referensi berdasarkan Tugas Akhir yang telah dibuat oleh 

Dwi & Saputra (2023) yaitu “Proses Pembuatan Clasik Margarita Oleh Bartender 

di Novotel Bali Nusa Dua & Residence”. Persamaan dengan tugas akhir yang saat 

ini penulis buat terletak pada pembahasan pembuatan minuman Margarita. 

Perbedaan Tugas Akhir yang saat ini penulis buat terletak pada takaran bahan, yaitu 

takaran bahan seperti tequila 50 ml dan lime juice 25 ml. 

Referensi kedua berdasarkan Tugas Akhir yang telah dibuat oleh Leonardo et 

al., (2024), yaitu “Pembuatan Clasik Cocktail Margarita Oleh Bartender Di Atlas 

Beach Club”. Persamaan dengan tugas akhir yang saat ini penulis buat terletak pada 

pembahasan pembuatan minuman Margarita. Perbedaan Tugas Akhir yang saat ini 

penulis buat terletak pada bahan yang digunakan, yaitu jus jeruk nipis tidak 

homemade. 

Berdasarkan hal tersebut, penulis mengangkat topik tersebut ke dalam sebuah 

penelitian untuk memaparkan lebih detail mengenai Pembuatan Margarita Cocktail 

Oleh Bartender di Sumampan Restaurant Thewakanda A Pramana Experience. 

 

B.   Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :   

1. Bagaimana Pembuatan Margarita Cocktail oleh Bartender di Sumampan 

Restaurant TheWakanda A Pramana Experience? 
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2. Apa saja kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Margarita Cocktail Oleh 

Bartender di Sumampan Restaurant TheWakanada A Pramana Experience dan 

bagaimana cara mengatasinya?
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C.   Tujuan dan Manfaat   

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir ini 

dengan judul Pembuatan Margarita Cocktail Oleh Bartender di Sumampan 

Restaurant TheWakanda A Pramana Experinece adalah sebagai berikut.   

1.    Tujuan   

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :   

a. Untuk menjelaskan pembuatan Margarita Cocktail oleh Bartender di 

TheWakanda A Pramana Experience. 

b. Untuk menjelaskan apa saja kedala yang dihadapi dalam Pembuatan Margarita 

Cocktail Oleh Bartender di Sumampan Restaurant TheWakanda A Pramana 

Experience dan cara mengatasinya. 

2.     Manfaat   

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :   

a. Mahasiswa 

1) Sebagai salah satu persyaratan kelulusan akademis untuk memperoleh 

ijazah Diploma III pada Jurusan Pariwisata dengan Program Studi D III 

Perhotelan Politeknik Negeri Bali. 

2) Untuk meningkatkan kemampuan dan pengetahuan di bidang Food and 

Beverage Service, khususnya di bagian bar yang berkaitan dengan 

pembuatan minuman. 
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b. Politeknik Negeri Bali   

1) Sebagai referensi untuk bahan ajar di Politeknik Negeri Bali mengenai 

Pembuatan margarita cocktail pada departemen Food and Beverage 

Service di TheWakanda A Pramana Experience.   

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir serta menyediakan referensi yang bermanfaat bagi 

mahasiswa dan dosen dalam proses pembelajaran dan pengajaran.  

c. Perusahaan The Wakanda a Pramana Experience  

1) Sebagai acuan referensi bagi perusahaan atau hotel, hal ini dapat 

berkontribusi dalam upaya peningkatan kualitas dan pelayanan kepada 

para tamu.   

2) Menjalin hubungan dengan kampus membuka peluang bagi hotel untuk 

mendapatkan sumber tenaga kerja yang potensial dari kalangan mahasiswa 

atau lulusan baru yang memiliki kompetensi di bidang perhotelan  

  

D.    Metode Penulisan   

1.     Metode Pengumpulan Data   

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi 

pustaka. 
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a. Observasi   

Mengumpulkan data dengan cara mengamati kegiatan yang sedang dilakukan 

atau berlangsung oleh para senior, serta mencatat objek yang sedang diamati 

secara langsung yaitu cara pembuatan Margarita Cocktail. 

b. Wawancara  

Metode wawancara adalah metode pengumpulan data melalui proses tanya 

jawab yang berlangsung satu arah, yang artinya pertanyaan diberikan oleh 

penulis dan dijawab oleh pihak yang diwawancarai. Teknik ini melibatkan 

interaksi langsung antara peneliti dan responden untuk mendapatkan informasi 

mendalam tentang Margarita Cocktail dengan cara mewawancarai bartender di 

Sumampan Restaurant. 

c. Studi Pustaka   

Studi pustaka adalah metode pengumpulan data melalui pencariaan data dari 

dokumen-dokumen, diantaranya dokumen tertulis (buku referensi), foto-foto, 

gambar, maupun dokumen elektronik (referensi dari internet) yang dapat 

mendukung penulisan 

2.     Metode Analisis dan Penyajian Hasil   

Penelitian ini menggunakan Teknik analisis data deskriptif kualitatif, yaitu 

Teknik analisis dengan menguraikan data terlebih dahulu sehingga menemukan 

suatu permasalahan yang ada di lapangan kemudian dikaji berdasarkan teori yang 

ada dan didukung dengan sebuah gambar sebagai pembuktian. 

 



 

 

BAB V 

PENUTUP 
A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang Pembuatan Margarita cocktail Oleh Bartender di 

Sumampan Restaurant TheWakanda A Pramana Experience sebagai berikut: 

1. Pembuatan 

a. Tahap Persiapan yang meliputi persiapan diri, persiapan peralatan, 

Persiapan bahan dan persiapan area kerja. 

b. Tahap Pembuatan  dengan menerapkan Langkah-langkah pembuatan 

margarita cocktail sesuai dengan SOP dan Menu Yang telah di terapkan 

di Sumampan Restaurant dari persiapan gelas yang akan digunakan dan 

pencampuran bahan-bahan, dan penyajian. 

c. Tahap Penyajian merupakan proses akhir dari pembuatan minuman, di 

mana minuman yang sudah diracik disajikan kepada tamu dengan cara 

yang higienis, menarik, dan sesuai standar pelayanan. 

2. Kendala dan Solusi 

a. Kurangnya personil saat operasional bar penuh sehingga tamu tidak 

terlayani dengan cepat. Hal ini dikarenakan pada saat itu pesanan bar 

yang cukup banyak. Solusi yang dapat dilakukan adalah menambah 

personil saat bar ramai sebagai bar back untuk memperlancar operasional 

yang diambil dari trainee untuk membantu operasional bar saat pesanan 

ramai. 

b. Kurangnya stok gelas sehingga bartender menggunakan jenis gelas yang 

lain. Hal ini dapat terjadi karena ada beberapa gelas yang rusak atau 
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pecah sehingga tidak pantas digunakan untuk menyajikan pesanan tamu. 

Solusi yang dilakukan adalah dengan menggunakan jenis gelas yang lain, 

di mana jenis gelas yang seharusnya digunakan sesuai dengan resep 

adalah jenis gelas margarita cocktail, namun karena gelas tersebut tidak 

tersedia maka digunakan gelas martini cocktail. 

 

B. Saran 

Terdapat saran dari penulis kepada perusahaan dari penulis terkait kendala-

kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan margarita cocktail oleh bartender 

di sumampan restaurant Thewakanda A Pramana Experience sebagai bahan 

pertimbangan kedepan untuk mengoptimalkan, kelancaran operasional.usaha kerja 

pada departemen bar, sebagai berikut : 

1. Kurangnya personil saat operasional bar penuh sehingga tamu tidak terlayani 

dengan cepat dapat ditangani dengan menambah staff bar sebagai bar back 

untuk memperlancar operasional bar saat pesanan ramai. 

2. Untuk solusi keterbatasan stok gelas margarita ketika operasional dapat 

dilakukan dengan penghitungan jumlah item gelas yang ada secara aktif 

sehingga apabila terjadi kekurangan pada saat akan diselenggarakan event 

yang membutuhkan banyak gelas dapat menggadakan penambahan stok gelas 

sesuai perkiraan jumlah serta sesuai kebutuhan ketika operasional. 
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