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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Pulau Bali merupakan destinasi wisata paling populer di Indonesia bahkan di dunia.
Bali memiliki keindahan alam ,budaya, dan keuinikan tersendiri yang menjadi daya Tarik bagi
wisatawan, bahkan bali sering kali mendapatkan penghargaan di kanca dunia khususnya di
bidang pariwisata, dalam kepariwisataan khusunya di Bali selain objek wisata yang menjadi
tujuan utama wisatawan sarana pendukung pariwisata juga menjadi bagian terpenting sebagai
penunjang berlangsungnya pariwisata itu seperti banyaknya hotel, restaurant, bar, spa dan
masih banyak lagi fasilitas pendukung pariwisata lainnya, Berbicara tentang pariwisata tidak
luput dari kualitas pelayanan, karena kualitas pelayanan merupakan bagian terpenting dalam
terwujudnya kepuasan seseorang dalam berpariwisata.

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.

Salah satu sarana dan fasilitas dalam usaha perhotelan yang saat ini banyak diminati
para tamu adalah di Departemen Food and Beverage khususnya bar, selain menyediakan
makanan dan minuman, bar juga dapat dijadikan sebagai sarana hiburan.Oleh karena itu

diperlukan pelayanan yang sebaik mungkin dari seorang bartender, di Sthala Ubud Bali



memiliki 3(tiga) outlet bar yaitu Sungai Bar, Panorama Bar, dan Naga Bar &
Lounge.Khususnya di Naga Bar & Lounge adalah jenis bar yang konsepnya lebih santai atau
fleksible dan juga menyenangkan, dimana tamu bisa menikmati waktu luang untuk melepas
penat dengan memesan makan dan minum yang dilayanin langsung oleh seorang Bartender.
Sehingga bar and lounge menjadi salah satu outlet (Point of Sales) yang mampu memberikan
revenue atau pemasukan yang besar bagi departemen F&B service, berkaitan dengan itu maka
diperlukan pelayanan yang profesional baik sikap, pengetahuan ataupun skill yang dibutuhkan
untuk memberikan layanan yang memuaskan bagi tamu yang tinggal di Stala Ubud.

Terdapat banyak jenis minuman yang di sajikan di bar tersebut, seperti beer, wine,
spirit, mocktail, cocktail dan juga Signature cocktail dari Sthala Ubud Bali.Woss breeze yang
merupakan minuman signature cocktail yang ada di Sthala Ubud Bali.Minuman ini dibuat
dengan bahan lokal yang ada di Indonesia seperti daun basil, cabai, dan jahe yang sangat mudah
ditemukan di indonesia dan untuk spiritnya menggunakan arak bali supaya nantinya arak bali
bisa lebih dikenal hingga ke manca negara.Woss Breeze ini sangat cocok disajikan pada saat
menikmati lunch dan dinner, Woss Breeze ini merupakan signature cocktail yang dibuat
pertama di Sthala Ubud Bali.

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut di atas maka Judul Tugas Akhir yaitu :
Prosedur Pembuatan Minuman Woss Breeze Oleh Bartender di Naga Bar & Lounge di Sthala

Ubud Bali akan dibahas dengan uraian lebih lengkap pada bab berikutnya.

B. Rumusan Masalah
Berdasrkan uraian latar belakang diatas dapat dirumuskan masalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah Prosedur Pembuatan Minuman Woss Breeze oleh Bartender di Naga Bar &

Lounge di Sthala Ubud, Bali



2. Apasajakah hambatan yang dihadapi oleh Bartender saat pembuatan minuman Woss Breeze

di Naga Bar & Lounge di Sthala Ubud Bali dan solusinya

C. Tujuan dan Kegunaan
1. Tujuan Penulisan
a. Untuk mengetahui Prosedur Pembuatan Minuman Woss Breeze oleh Bartender di Naga
Bar & Lounge di Sthala Ubud, Bali
b. Untuk mengetahui Hambatan yang dihadapi oleh Bartender saat pembuatan Minuman
Woss Breeze di naga Bar & lounge di Stahla Ubud Bali dan solusinya.
2. Kegunaan Penulisan
a. Bagi Mahasiswa
Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan
Program Studi Perhotelan Diploma Il pada Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali
Kampus Gianyar dan diharapkan mahasiswa dapat menambah pengetahuan wawasan dan
kemampuan tentang penerapan standar prosedur pelayanan
b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar
Menjadi referensi di Perpustakan Politknik Negeri Bali Kampus Gianyar yang
nantinya diharapkan digunakan sebagai bahan untuk menambah wawasan dan ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan tentang prosedur pembuatan
minuman Woss Breeze
c. Bagi perusahaan
Sebagai referensi bagi pihak hotel untuk meningkatakan mutu dan pelayanan kepada
tamu terkait pembuatan minuman Woss Breeze oleh Bartender

D. Metode Penulisan
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Dalam penulisan tugas akhir ini pengumpulan data dilakukan melalui beberapa
metode yaitu :
1. Metode pengumpulan data

Metode pengumpulan data yang digunakan yaitu sebagai berikut

a. Metode observasi

Metode Observasi dilakukan untuk memperoleh data mengenai prosedur pembuatan
minuman Woss Breeze di Naga Bar & Lounge dengan cara terjun langsung serta mencatat
semua hal yang ada kaitannya dengan hasil obeservasi ini.

b. Metode wawancara

Wawancara dilakukan dengan cara berkomunikasi dengan pihak yang terkait dengan
pembuatan minuman ini, seperti misalnya dengan para senior Bar dan supervisor F&B Service.
c. Metode studi pustaka

Studi kepustakaan dilakukan dengan membaca dan mengacu kepada semua literatur
dan buku buku yang terkait serta media internet untuk mendapat penjelasan yang lengkap
tentang pembuatan minuman Woss Breeze ini.

2. Metode dan teknik analisis data

Teknik analisis yang digunakan untuk menganalisis data dalam penulisan tugas akhir
ini adalah analisis deskriptif kualitatif. Metode ini dapat menjelaskan, menggambarkan dan
juga meringkas berbagai situasi, kondisi baik saat wawancarai, observasi ataupun saat
membaca semua dokumentasi ataupun literature dan media lainnya, yang kemudian dikaitkan
dengan teori-teori yang relevan serta akhirnya disimpulkan.

3. Metode dan teknik penyajian data

Penyajian hasil analisis data dilakukan dengan dua cara yaitu dengan cara formal dan informal.
Penyajian hasil analisis secara formal disajiikan dalam bentuk tabel, sedangkan penyajian hasil

analisis secara informal disajikan dengan penjelasan-penjelasan atau dalam bentuk naratif.
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Penulis menggunakan dua cara tersebut baik formal maupun informal dengan menyajikan data

dalam bentuk tabel, lambang-lambang serta penjelesan-penjelasan dalam bentuk naratif.
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BAB V

PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan pada BAB IV mengenai Pembuatan minuman Woss Breeze
oleh Bartender di Naga Bar & Lounge Sthala Ubud Bali dapat disimpulkan sebagai berikut:
Pembuatan minuman Woss Breeze oleh Bartender di Naga Bar & Lounge Sthala Ubud
Bali dibagi menjadi beberapa tahap yaitu:

Tahap persiapan meliputi: tahap persiapan diri, tahap persiapan peralatan bar, dan tahap
persiapan bahan serta tahapan Pembuatan minuman itu sendiri. Semua tahapan tersebut
harus dibuat berdasarkan bahan dan peralatan yang diperuntukan untuk pembuatan Wooze
Breeze. Kemudian tahapan akhir adalah mencucui dan menyimpan kempali peralatan yang
dipakai dalam pembuatan minuman tersebut.

Hambatan-hambatan dalam pembuatan minuman Woss Breeze oleh Bartender di Naga
Bar & Lounge Sthala Ubud Bali dan cara mengatasinya seperti, keterbatasan jumlah
collins glass, dengan mengambil persediaan gelas yang baru dan Rasa minuman yang tidak
sama ketika tamu menambah atau memesan kembali minuman maka harus diracik sesuai
dengan resep
B. Saran

Adapun saran yang dapat diberikan mengenai pembuatan minuman Woss Breeze oleh
bartender di Naga Bar & Longe Sthala Ubud Bali guna meningkatkan kualitas hasil
produksi, Kinerja staf, dan proses pengolahan, yaitu:

a. Selama melakukan pengamatan,Saya merasakan perbedaan rasa satu jenis minuman

dalam pembuatan minuman antar staf, untuk menghindari perbedaan tersebut
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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-bahan yang akan digunakan sebelum

melakukan oprasional
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