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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

 Latar Belakang  

Bali merupakan salah satu tujuan wisata yang sudah tidak diragukan lagi oleh 

wisatawan asing maupun wisatawan domestik. Pariwisata Bali sudah menjadi 

tujuan wisata dunia yang terkenal di seluruh manca negara. Tidak hanya wisatawan 

lokal saja bahkan wisatawan asing juga tidak berhenti untuk berkunjung ke pulau 

Bali. Hal Ini terbukti bahwa kunjungan wisatawan asing maupun wisatawan 

domestik ke Bali dari tahun ke tahun semakin meningkat.  

Pariwisata adalah salah satu bidang yang saat ini mengalami pertumbuhan 

yang sangat cepat. Pengertian pariwisata menurut Undang-Undang No. 10 Tahun 

2009 adalah berbagai macam kegiatan wisata dan didukung fasilitas serta layanan 

yang disediakan oleh masyarakat, pengusaha, pemerintah, dan pemerintah daerah. 

Istilah pariwisata berasal dari bahsa sansekerta yaitu pari dan wisata yang dimana 

pari berarti berulang – ulang atau berkali – kali dan wisata berarti perjalanan. 

Perhotelan dan pariwisata adalah bidang yang saling berkaitan, karena 

perhotelan   merupakan bagian dari bidang usaha dalam pariwisata. Perhotelan 

berarti Kumpulan perusahaaan yang menyediakan pelayanan peninginapan, 

makanan, minuman, pencucian, pembersihan, dan lain-lain kepada wisatawan 

yang melakukan perjalanan meninggalkan tempat mereka tinggal untuk berwisata. 

Bidang usaha perhotelan tidak hanya berupa hotel atau restoran, tetapi dapat juga 

berupa usaha-usaha kecil seperti, guest house, snack bar, ataupun otlet fast food. 

Namun gimanapun bagian usaha paling menonjol dan paling di kenal adalah hotel. 
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The Sankara Resort adalah sebuah Resort Bintang 4 yang bertempat di br. 

Kumbuh, desa. Mas ubud. The Sankara Resort dengan mengambil disain yang 

tradisonal minimalis yang dapat dilihat dari setiap ornamen yang ada seluruh 

ruangan baik di lobby maupun di kamar-kamar tamu yang tersedia di The Sankara 

Resort. Resort ini dimiliki oleh seorang pengusaha Bali yaitu Bapak I Made 

Marjana, S.E. yang juga memproduksi perhiasan perak tradisional dan kerajinan. 

Beliau memiliki showroom untuk desainnya di Desa Celuk. Dimulai dari proses 

manual sebelum metode perak modern diperkenalkan kepulau Bali. Secara 

struktural, Sankara Ubud Resort telah dibangun mengikuti lanscape alam dan 

segala upaya telah dilakukan untuk melestarikan koleksi pohon langka. 

Perusahaan manajemen melekatkan konsep gaya hidup Hindu Bali “Tri Hita 

Karana” dimana semua praktek bisnis mengikut sertakan sosial, spiritual dan 

lingkungan. Pembangunan The Sankara Resort di mulai pada awal tahun 2013 

dengan nama “Sankara Ubud Resort” dikelola oleh Management Satyam 

Hospitality. Grand Opening Sankara Ubud Resort, tanggal 17 April 2014. Total 

bangunan 14 Deluxe room, 4 One Bed Room Pool Villa, dan 2 Two Bed Room 

Pool Villa.  

Kegiatan operasional hotel didukung oleh beberapa department di dalamnya 

seperti human resort department, front office department food and beverage 

department, engginering department, dan housekeeping department. Setiap 

department mempunyai tugas dan tanggung jawab masing – masing dan saling 

berhubungan satu sama lain. Dengan adanya department tersebut maka operasional 
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hotel dapat berjalan dengan lancar dan bisa memberikan pelayan yang terbaik 

untuk wisatawan yang datang dan menginap agar mereka merasa nyaman. 

The Kumbuh Restaurant adalah restaurant yang berada di The Sankara Resort 

& Spa yang dimana nama tersebut diambil dari nama tempat hotel tersebut yaitu 

Banjar Kumbuh, The Kumbuh Restaurant tersebut memiliki kapasitas 17 table 

Dimana di gunakan untuk breakfast, lunch, afternoon tea, dan dinner. The 

kumbuh restaurant buka mulai pukul 07:00 sampai 23:00, untuk breakfast dimulai 

dari pukul 07:00 sampai dengan 10:00, dan untuk lunch dari pukul 11:00 sampai 

17:00, dinner dimulai dari pukul 18:00 sampai 23:00 close order di jam 22:30, the 

kumbuh juga melayani room service untuk breakfast, lunch, dinner dimana tamu 

akan menelpon ke restaurant untuk order makanan dan minuman untuk diantarkan 

ke kamarnya.  

The Kumbuh Restaurant menyediakan Herbal Tea sebagai welcome drink 

untuk menyambut tamu yang datang ke hotel. Herbal Tea adalah salah satu produk 

minuman campuran teh dan tanaman herbal yang mempunyai khasiat dalam 

membantu mengobati suatu penyakit atau sebagai refreshing. Teh herbal juga 

dikenal efektif dalam meredakan stres dan meningkatkan kualitas tidur. 

Mengonsumsi teh herbal sebelum tidur dapat membantu tubuh menjadi lebih 

rileks dan mendapatkan tidur yang lebih nyenyak. Herbal Tea ini dijual dengan 

harga 35,000.  

Terkait topik yang diambil dalam tugas akhir ini penulis mengambil dua buah 

judul sebagai pembanding yang mengangkat topik yang sama namun memiliki hal 

yang berbeda. Judul pertama ditulis oleh (Bella, 2022) dengan judul Pembuatan 
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teh herbal dari daun salam berbedaannya terletak pada bahan baku yang 

digunakan Pembuatan teh herbal dari daun salam menggunakan daun salam 

sedangkan Pembuatan Herbal Tea oleh Pramuaji di The Kumbuh Restaurant The 

Sankara Resort & Spa menggunakan jahe sebagai bahan utamanya. 

Pada tugas akhir pertama ditulis oleh Verawati (2022) yang berjudul 

Pembuatan Teh Celup Herbal Daun Kelor yaitu perbedaannya terletak pada proses 

pembuatan, pembuatan dari teh celup herbal daun kelor menggunakan Teknik celup 

sedangkan Pembuatan Herbal Tea oleh Pramusaji di The Kumbuh Restaurant The 

Sankara Resort & Spa menggunakan Teknik merebus. Pada tugas akhir kedua 

ditulis oleh Haliza Khairunniswah (2024) yang berjudul Pembuatan Teh Herbal 

Dari Herbal Daun Belimbing Wuluh yaitu perbedaannya terletak pada bahan yang 

digunakan, pembuatan dari teh herbal daun belimbing wuluh menggunakan daun 

belimbing wuluh sebagai bahan dasarnya, sedangkan pada Pembuatan Herbal Tea 

oleh Pramusaji di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa 

menggunakan daun serai sebagai salah satu bahan pembuatannya. 

Berdasarkan penjelasan diatas, penulis tertarik untuk menguraikan lebih jelas 

tentang pembuatan Herbal Tea, dan mengangkatnya dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul “Pembuatan Herbal Tea Oleh Pramusaji Di The Kumbuh Restaurant 

The Sankara Resort & Spa”.  

 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  
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1. Bagaimanakah Pembuatan Herbal Tea Oleh Pramusaji di The Kumbuh 

Restaurant? 

2. Apa sajakah kendala dalam Pembuatan Herbal Tea Oleh Pramusaji di The 

Kumbuh Restaurant? 

 Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

1. Untuk mengetahui bagaimana proses Pembuatan Herbal Tea Oleh Pramusaji 

Di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa 

2. Untuk mengetahui  kendala dan hambatan dalam proses pembuatan Herbal Tea 

Oleh Pramusaji Di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa  

 Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain :  

1. Mahasiswa  

a. Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi D3 pada jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali. 

b. Untuk mengetahui proses secara detail tentang pembuatan Herbal Tea 

Oleh Pramusaji Di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa 

2. Politeknik Negeri Bali  

a. Hasil penulisan ini dapat dipakai sebagai bahan bacaan ilmiah di 

perpustakaan kepada pembaca yang ingin menambah pengetahuan di 

bidang Food And Beverage Department khususnya pada bagian bartender. 
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b. Hasil penulisan ini juga dapat dipakai sebagai referensi bagi mahasiswa 

maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajaran 

tentang pengaruh dan manfaat pembuatan minuman. 

3. The Sankara Resort & Spa 

a. Dengan penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan dan rujukan 

khususnya bagi pihak management The Sankara Resort & Spa dalam 

pengembangan Pembuatan Herbal Tea Oleh Pramusaji Di The Kumbuh 

Restaurant The Sankara Resort & Spa. 

 Metode Penulisan  

 Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi 

pustaka.  

 

a. Observasi  

Observasi adalah teknik pengumpulan data yang dilakukan melalui sesuatu 

pengamatan, dengan di sertai pencatatan-pencatatan terhadap keaadan atau 

perilaku objek sasaran,. Menurut Nana Sudjana observasi adalah pengamatan 

dan pencatatan sistematis terhadap gejala – gejala yang teliti. Data observasi 

dalam tugas akhir ini diperoleh dari melihat pembuatan Herbal Tea di The 

Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa. 
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b. Wawancara  

Metode wawancara/interview juga merupakan proses memperoleh keterangan 

untuk tujuan penelitian dengan cara tanya jawab sambil bertatapmuka antara 

pewawancara dengan responden/ orang yang di wawancarai. Dalam tugas akhir 

ini wawancara dilakukan kepada pramusaji di The Kumbuh Restaurant The 

Sankara Resort & Spa terkait dengan pembuatan Herbal Tea. 

c. Studi Pustaka  

Studi kepustakaan juga berarti Teknik pengumpulann data dengan melakukan 

penelitian terhadap buku, literatur, catatan, serta berbagai laporan yang 

berkaitan dengan masalah yang ingin dipecahkan. 

 Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Analisis data adalah kegiatan analisis pada suatu penelitian yang 

dikerjakan dengan memeriksa seluruh data dan instrument penelitian seperti 

catatan, dokumen, hasil tes, rekapan dan lainnya agar mudah dipahami 

sehingga memperoleh kesimpulan. Metode dan analisis data yang penulis 

gunakan sebagi berikut: 

a. Metode Analisi Deskriptif 

Metode ini digunakan untuk analisis data denagn cara mendeskripsikan atau 

menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana adanya tanpa 

bermaksud membuat kesimpulan yang telah berlaku untuk umum dan 

generalisasi. 

b. Metode Analisis Kualitatif 
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Metode analisis kualitatif adalah penelitian yang digunakan untuk 

menyelidiki, menggambarkan, menjelaskan, menemukan lualitas. atau 

keistimewaan dari pengaruh sosial yang tidak dapat dijelaskan, diukur atau 

digambarkan melalui pendekatan kualitatif. 
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BAB V  

PENUTUP 
 

 

 Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan tentang tentang Pembuatan Herbal Tea oleh 

Pramusaji di The kumbuh Restaurant The Sankara Resort and Spa dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

Pembuatan Herbal Tea sebagai welcome drink di The Sankara Resort 

melibatkan serangkaian tahapan yang terstruktur, mulai dari persiapan diri, area 

kerja, alat, dan bahan hingga proses pembuatan Adapun kendala kendala yang di 

hadapi serta solusinya seperti Sulitnya mendapatkan jahe atau serai segar 

berkualitas baik, terutama di luar musim panen atau jika pemasok tidak konsisten, 

Solusi terhadap kendala ini adalah dengan membangun hubungan jangka panjang 

dengan pemasok lokal terpercaya yang dapat menjamin pasokan dan kualitas bahan 

baku. 

Terdapat beberapa kendala dalam pembuatan Herbal Tea. Adapun kendala 

yang dihadapi adalah variasi rasa dan aroma Herbal Tea antara satu batch dengan 

batch lainnya, solusi terhadap kendala ini adalah dengan menerapkan standar resep 

yang ketat dengan takaran yang jelas untuk setiap bahan. Herbal Tea terlalu panas 

atau terlalu dingin saat disajikan, mengurangi kenyamanan tamu solusinya yaitu 

memastikan suhu air saat penyeduhan konsisten. 
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 Saran 

Berdasarkan hambatan diatas dalam proses Pembuatan Herbal Tea oleh 

Pramusaji di The Kumbuh Restaurant The Sankara Resort & Spa disarankan 

sebagai berikut : 

1. Ketersediaan dan kualitas bahan baku 

Untuk ketersediaan bahan bahan baku jahe sebaiknya para karyawan bisa menanam 

jahe di lahan-lahan yang tidak terpakai dengan perawatan yang baik agar ketikan 

sedang kehabisan stok bisa diambil kapan saja serta akan mendapatkan kualitas 

baik karena dari perkebunan sendiri 

2. Konsistensi rasa 

Agar rasa tetap konsisten sebaiknya pramusaji diberikan pelatihan setiap 

seminggu sekali agar ketika proses pembuatan tidak ada yang terlewatkan untuk 

mendapatkan rasa yang konsisten. 

3. Suhu penyajian 

Agar suhu penyajian tetap sebaiknya The Sankara Resort menyediakan 

pengukur suhu air hangat agar saat penyajian suhu yang digunakan tetap sama 

untuk menghindari suhu terlalu panas atau dingin. 
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