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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Renaissance Bali Nusa Dua Resort merupakan salah satu hotel yang terletak
di JI. Nusa Dua, Benoa, Kec. Kuta Selatan, Kab. Badung, Bali. Yang menawarkan
jumlah kamar sebanyak 313 kamar Pada awalnya hotel ini di buka pada tahun 2021
dan tentunya masih sangat memerlukan perhatian agar dikenal, baik wisatawan
lokal maupun mancanegara. Properti baru ini memperkenalkan sentuhan klasik
pada pengalaman Renaissance yang terinspirasi dari Bali untuk pengalaman yang
lebih santai dan penuh warna.

Renaissance Bali Nusa Dua Resort memiliki beberapa departemen yang
mendukung oprasional hotel dalam memberikan pelayanan kepada wisatawan
seperti, Food & Beverage Department, Culinary Department, Human Resource
Department, Engineering Department, Sales & Marketing Department, Finance
Department, Front Office Department, Housekeeping Department, Spa &
Recreation Department, dan Security Department.

Food and Beverage Service merupakan salah satu departemen yang cukup
penting dalam operasioanl hotel karena departemen ini melakukan pelayanan
kepada tamu secara langsung selama tamu menginap di hotel. Renaissance Bali
Nusa Dua Resort memiliki 6 outlet restaurant dan bar, yaitu Lion X Restaurant,
Backstage Restaurant, Steaksmith, R Bar, Atomic 17 dan terakhir Tanah Liat
Restaurant. Semua outlet tersebut memiliki menu dan konsep yang berbeda. Disini
penulis mendapatkan kesempatan observasi di Tanah Liat Restaurant dalam

pembuatan minuman Signature Cocktail yang ada di Tanah Liat Restaurant.



Tanah Liat Restaurant yang menawarkan makanan lokal seafood yang
spesial buka untuk dinner dan khusus pagi hari support untuk breakfast. Tanah Liat
Restaurant yang menawarkan pilihan lokal seafood dan balinese Flavor. Tanah Liat
Restaurant buka untuk buffet breakfast dari pukul 06.30 WITA s.d 11.15 WITA.
Dinner a la carte buka dari pukul 18.00 WITA s.d 23.00 WITA, dengan kapasitas
90 seats untuk inside dan 110 seats untuk outside. Di Tanah Liat Restaurant
memiliki beberapa jenis minuman yang menjadikan Signature Cocktail di Tanah
Liat Restaurant antara lain, Nusantara 75, [ Kale’D IT, Don’t Panic Its Organic,
Forbidden Fruits dan yang sangat menjadi ciri khas di sana adalah minuman Tanah
Liat Zombie dan ini semua merupakan Signature Cocktail di Tanah Liat Restaurant.

Signature Cocktail merupakan kreasi cocktail dari seorang bartender yang
dibuat dengan karakter dan ciri khas mereka. Signature Cocktail memiliki
gabungan dari rasa, aroma dan tampilan yang khas dari setiap pembuatnya.
Minuman ini bukan hanya sekedar mencampurkan bahan — bahan yang bisa
menjadi segelas cocktail, namun Signature Cocktail merupakan minuman yang
dibuat dengan memberikan pengalaman sensori lidah dan mata bagi orang yang
menikmatinya. Ada juga jenis - jenis Signature Cocktail antara lain, Gin Fizz,
Nagroni, Gin tonic, Peneapple Express, Cucumber Refresher, Martini dan
Margarita. Beberapa menu Signature Cocktail dari Restaurant Tanah Liat Hotel
Renaissance Nusa Dua Resort yaitu, Tanah Liat Zombie, Nusantara 75 dan I Kale’d
it. Untuk harga Signature Cocktail di Tanah Liat Restaurant mulai dari 145.000,00
sampai 165.000,00 dengan minuman Signature Cocktail ini para penikmat akan
merasakan atau after taste dari Signature Cocktail yaitu dari karakter rasa, aroma

dan tampilan yang menarik dan meiliki ciri khas tersendiri.



Terkait dengan penulisan tugas akhir ini, ada beberapa tulisan tugas akhir
sebelumnya yang mengangkat topik yang berkaitan namun memiliki beberapa
bagian yang berbeda. Sebelum itu Cocktail merupakan minuman yang populer,
Penelitian yang dilakukan Artawan dkk (2023) dengan judul Pelatihan Pembuatan
Cocktail Berbahan Dasar Brem Dari Komoditi Desa Kenderan, Kecamatan
Tegalalang. Penelitian tersebut membahas bahan dasar dari brem yaitu ketan yang
bisa sangat mudah ditemukan oleh ibu-ibu. Pembuatan brem dari ketan dari hasil
fermentasi, dimulai dari penghancuran pati dari ketan yang telah dihasilkan dari
hasil ketan yang telah dihaluskan dan proses sangrai yang berasal dari ketan hitam
dan ketan putih yang menjadi gula sederhana. Kemudian dari proses fermentasi
gula tersebut yang dihasilkan makan akan terjadi pembentukan alkohol yang
kemudian diproses menjadi brem. Selanjutnya yang ditulis oleh Ida Bagus
Manuaba pada tahun 2023 adalah tugas akhir dengan judul “Method local signature
di R Bar Renaissance Bali Nusa Dua Resort” hal yang berbeda adalah tugas akhir
tersebut membahas tentang bagaimana urutan dan tata cara live show pembuatan
dan penyuguhan minuman ke tamu di Hotel. Pada tugas akhir kedua di tulis oleh
Kadek Arya Dwi Permana dan Damayanti pada tahun 2023 yang berjudul
“Penanganan signature cocktail acaraki di apurva kempinski bali” Acaraki
merupakan cocktail yang berbahan dasar arak bali, jamu beras kencur, perasan
lemon dan gula Hal yang menjadi pembeda adalah pada waktu pembuatan dan segi
rasa yang berkesan manis dan hangat di tenggorokan. Suryawan (2022) dengan
judul Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The St.Regis Bali Resort di
King Cole Bar, membahas mengenai pembuatan cocktail dari bahan lokal dari

Indonesia seperti bengkuang dan mentimun yang mudah ditemukan di Indonesia



dan untuk rasa pedasnya disempurnakan dengan tambahan gula merah. Berbeda
dari beberapa penelitian diatas, maka tugas akhir ini akan membahas mengenai
pembuatan Signature Cocktail menggunakan homemade syrup yang memiliki

bahan dasar lokal, seperti rosemary dan jahe.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk mengangkat
Pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat Restaurant hotel
Renaissance Bali Nusa Dua Resort. Disamping itu, penulisan tugas akhir ini juga
bertujuan untuk mengetahui apa saja kendala — kendala yang dihadapi dalam

pembuatan Signature Cocktail.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pembuatan Signature Cocktail oleh bartender di Tanah Liat
Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort?

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dalam pembuatan Signature Cocktail oleh
bartender di Tanah Liat Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort dan

bagaimana cara mengatasinya?



C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat
Restaurant Hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Mendeskripsikan pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah
Liat Restaurant Hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort
b. Menjelaskan kendala pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di
Tanah Liat Restaurant Hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort
2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk
menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan
Pariwisata di Politeknik Negeri Bali, dan diharapkan mahasiswa dapat
menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam Bidang
Food and Beverage service.
2) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Signature Cocktail oleh
Bartender di Tanah Liat Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua
Resort.
3) Bisa terus melatih knowledge dan skill dalam pembuatan minuman

cocktail



b. Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pertama dari sub-sub judul pengetahuan pembaca yang ingin menambah
pengetahuan dalam bidang Food and Beverage service.

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan Tugas Akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa
maupun dosen pengajar dalam penyusunan Tugas Akhir atau buku ajar
tentang pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat
Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort.

c. Perusahaan (Renaissance Bali Nusa Dua Resort)

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat
dalam meningkatkan mutu dan pelayanan kepada tamu, khususnya
dalam penyempurnaan pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di
Tanah Liat Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort.

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat
pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat Restaurant

hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort.

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.

1y

2)

3)

Observasi

Observasi adalah pengumpulan data dengan cara melakukan pengamatan
secara langsung dan mencatat sesuai dengan data yang diperlukan, khususnya
yang berkaitan dengan pembuatan Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah
Liat Restaurant hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort.

Wawancara

Wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara mewawancarai atau
bertanya langsung kepada supervisor dan staff di Renaissance Bali Nusa Dua
Resort khususnya di outlet Tanah Liat Restaurant terhadap pembuatan
Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat Restaurant hotel Renaissance
Bali Nusa Dua Resort.

Studi Pustaka

Studi pustaka adalah pengumpulan data yang diperoleh dengan cara membaca
buku-buku, menurut para ahli dan sumber yang berkaitan dengan pembuatan

Tugas Akhir ini.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis dan penyajian hasil yang digunakan adalah deskriptif

kualitatif yaitu dengan cara menganalisis dan menginterpretasikan data yang

dikumpulkan berupa hasil wawancara atau pengamatan dalam pembuatan



Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat Restaurant Hotel Renaissance Bali

Nusa Dua Resort



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Dari uraian diatas penulis dapat di simpulkan bahwa dari kegiatan Pembuatan
Signature Cocktail oleh Bartender di Tanah Liat Restaurant Hotel Renaissance Bali
Nusa Dua Resort. banyak pembelajaran yang penulis dapatkan, mulai dari tahap
persiapan, dan tahap pelaksanaan. Tujuan dari adanya tahapan- tahapan tersebut
supaya seorang bartender dapat menjalankan seluruh prosedur pembuatan
minuman sesuai resep yang sudah dibuat dan ditentuk untuk dijadikan pedoman
dalam setiap pembuatan signature cocktail oleh Bartender di Tanah Liat
Restaurant, sehingga dapat menghindari kesalahan fatal seperti contohnya tidak
terjadinya kesalahan dalam pembuatan minuman dari segi rasa, aroma dan karakter
setiap minuman. Selain itu juga dapat meningkatkan kepuasan dan pengalaman
special yang tamu dapatkan saat menikmati setiap minuman Signature Cocktail di
Tanah Liat Restaurant Hotel Renaissance Bali Nusa Dua Resort.

Adapun hambatan dalam operasional terkadang datang dari sfock minuman
di outlet terbatas, karena kadang kala supplier minuman datang terlambat dari yang
seharusnya dan beverage store di hotel juga tidak memiliki stok yang mencukupi
untuk seluruh outlet, jadi solusinya yaitu seorang bartender memiliki tugas
tambahan untuk selalu memastikan stock minuman di outlet maupun beverage store
hotel.
Kendala kedua yang membuat pekerjaan menjadi terhambat yaitu, karena
kurangnya tenaga bartender disaat situasi restaurant ramai. Hal yang dilakukan

untuk mengatasi kendala tenaga bartender disaat situasi restaurant ramai maupun
46
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full reserved, maka perlunya tenaga bartender tambahan untuk mendukung
bartender di outlet supaya tidak terjadinya keterlamabatan dalam pembuatan
orderan minuman untuk tamu di restaurant dan dari hal itu tentunya operasional
akan berjalan dengan baik dan lancar.

B. Saran

Adapun beberapa saran yang dapat diberikan sehubungan dengan tugas akhir
ini, antara lain:

Sebaiknya bartender harus selalu mengecek stock minuman yang berada di
outlet maupun di beverage store dan bisa memperkirakan stock minuman yang
harus segera di order untuk kebutuhan operasional di seluruh outlet di hotel
sehingga tidak lagi terjadinya kekurangan stock minuman di beverage store hotel.

Sebaiknya seorang leader di tanah liat restaurant harus memberitahukan ke
manejemen hotel untuk penambahan tenaga bartender di outlet, supaya disaat
restaurant ramai bartender yang bekerja cukup untuk menangani kondisi saat itu

ramai dan tidak lagi kekurangan bartender dan operasional bisa berjalan lancar.
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