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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang 

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor penting dalam perekonomian 

Indonesia, khususnya dalam mendukung industri pariwisata. Pariwisata Indonesia 

menempati posisi 10 besar dunia, yang menunjukkan kontribusi signifikan sektor 

ini terhadap perekonomian nasional. Hotel sebagai bagian integral dari industri 

perhotelan tidak hanya menyediakan akomodasi, tetapi juga berperan dalam 

menciptakan pengalaman bagi tamu melalui berbagai layanan dan fasilitas yang 

ditawarkan. Dalam konteks ini, inovasi layanan seperti welcome drink menjadi 

salah satu aspek penting dalam meningkatkan kepuasan dan loyalitas pelanggan. 

Menurut (Kurniawati & Hennigusnia, 2019) 

Restoran merupakan salah satu sektor industri yang sangat bergantung pada 

kepuasan pelanggan untuk mempertahankan dan meningkatkan daya saingnya. 

Dalam upaya mencapai hal tersebut, kualitas pelayanan menjadi faktor utama yang 

memengaruhi persepsi dan pengalaman tamu. Menurut (Cholik, 2023), kualitas 

pelayanan yang baik dapat meningkatkan loyalitas pelanggan melalui kepuasan 

yang tercipta selama interaksi dengan staf restoran . Selain itu, penelitian oleh Pelita 

Harapan University menunjukkan bahwa kualitas makanan, kondisi suasana, dan 

kualitas pelayanan memiliki pengaruh signifikan terhadap kepuasan pelanggan di 

restoran bintang lima. Dalam konteks ini, pembuatan welcome drink oleh bartender 

menjadi salah satu elemen penting dalam menciptakan pengalaman awal yang 

menyenangkan bagi tamu. Proses penyajian welcome drink yang profesional dan 
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sesuai dengan standar pelayanan dapat meningkatkan kesan pertama tamu terhadap 

restoran. Oleh karena itu, penelitian mengenai Pembuatan Welcome Drink Oleh 

Bartender di Kunang-Kunang Restaurant The Sun Granary Resort and Villas 

menjadi relevan untuk memahami bagaimana elemen tersebut berkontribusi 

terhadap kepuasan dan loyalitas pelanggan. 

Menurut (Saputra et al., 2024) Welcome Drink pada dasarnya merupakan salah 

satu bentuk servis yang diberikan pihak hotel kepada para tamu yang baru datang. 

Penyajian Welcome Drink merupakan wujud pelayanan yang pantas untuk 

diaplikasikan sebagai manivestasi dari kearifan lokal yang dijunjung dan 

dilestarikan, bentuk bentuk produk welcome drink yang biasa disajikan yaitu fresh 

juice, chill juice, teh dan herbal. Oleh sebab itu, welcome drink pada saat ini 

membutuhkan inovasi baru. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), 

inovasi merupakan pemasukan atau pengenalan hal-hal yang baru, pembaruan, 

penemuan baru yang berbeda dari yang sudah ada atau yang sudah dikenal 

sebelumnya (gagasan, metode, atau alat), atau unsur yang mengalami pembaruan 

dalam bahasa modern. Inovasi adalah alat spesifik bagi perusahaan dengan inovasi 

dapat mengeksplorasi atau memanfaatkan perubahan yang terjadi sebagai sebuah 

kesempatan untuk menjalankan suatu bisnis yang berbeda. Hal ini dapat 

dipresentasikan sebagai sebuah disiplin, pembelajaran, dan dipraktekkan, yaitu 

sesuatu yang baru, yang dikenalkan dan dilakukan praktik atau proses baru (baik 

barang ataupun layanan) atau bisa juga sesuatu yang baru namun hasil adopsi dari 

organisasi lain. Salah satu contoh dari inovasi tersebut adalah membuat welcome 

drink menggunakan bahan berbasis rempah-rempah. 
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Dengan demikian, restoran perlu memperhatikan dan mengelola faktor-faktor 

tersebut secara holistik untuk memastikan kepuasan pelanggan. Dalam konteks 

Kunang-Kunang Restaurant di The Sun Granary Resort and Villas, kualitas 

makanan, harga yang kompetitif, dan pelayanan yang prima menjadi elemen-

elemen penting yang harus dikelola dengan baik untuk menciptakan pengalaman 

kuliner yang memuaskan bagi setiap tamu. Food and beverage service department 

di The Sun Of Granary Resort and Villas, terbagi menjadi 2 section yaitu. 

Waiter/waitress dan Bartender, waiter/waitress yang bertanggung jawab atas 

pelayanan tamu, memastikan kenyamanan tamu dan juga bertugas memberikan 

makanan dan minuman tamu, bartender bertanggung jawab untuk menyajikan 

minuman yang beralkohol ataupun non- alcohol di The Sun of Granary Resort and 

Villas memiliki sebuah minuman yang sangat khas yaitu ginger welcome drink, 

minuman terbuat dari bahan Ginger yang baik dikonsumsi untuk tubuh, yang 

membuat tubuh menjadi sehat dan juga segar jika dikonsumsi, minuman tersebut 

diberikan kepada tamu pada saat tamu check-in di hotel. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut.  

1. Bagaimana Proses Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender di 

Kunang-Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas? 

2. Apa saja hambatan pada saat Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh 

Bartender di Kunang-Kunang Restaurant The Of Granary Resort Villas dan 

bagaimana solusinya? 
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C. Tujuan  

Tujuan penulisan Tugas Akhir ini ialah untuk menjawab pertanyaan dari 

rumusan masalah yang telah diuraikan, yaitu : 

1. Untuk mendeskripsikan Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender 

di Kunang-Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas  

2. Mendeskripsikan hambatan yang dihadapi oleh bartender dalam pembuatan 

Ginger Welcome Drink di Kunang-Kunang Restaurant The Of Granary 

Resort Villas. 

D. Manfaat 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini bagi Mahasiswa, Politeknik 

Negeri Bali dan The Sun Of Granary Resort and Villas, yaitu:  

a. Mahasiswa 

Berikut manfaat penulisan Tugas Akhir bagi mahasiswa, yaitu: 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi Perhotelan Diploma III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Diharapkan Mahasiswa dapat menambah wawasan, pengetahuan, dan 

kemampuan dalam bidang Food and Beverage Service. 

3) Mengetahui secara detail tentang Pembuatan Ginger Welcome Drink di 

Kunang-Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas. 

b. Politeknik Negeri Bali 

Berikut manfaat penulisan Tugas Akhir bagi Politeknik Negeri Bali, yaitu: 
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1) Sebagai bahan referensi, informasi dan bahan bacaan bagi mahasiswa 

angkatan selanjutnya untuk mendapatkan teori atau menambah ilmu di 

bidang Food and Beverage Service. 

2) Sebagai sumber landasan dan menambah informasi dalam 

meningkatkan proses belajar mengajar yang nantinya dapat digunakan 

sebagai penelitian yang berhubungan Food and Beverage Service. 

c.  Bagi The Sun Of Granary Resort and Villas 

Berikut manfaat penulisan Tugas Akhir bagi The Sun Of Granary Resort and 

Villas, yaitu: 

1) Sebagai masukan ataupun saran yang bermanfaat bagi pihak hotel dan 

nantinya bisa berguna untuk meningkatkan kualitas dalam Pembuatan 

Ginger Welcome Drink Oleh Bartender di Kunang-Kunang Restaurant 

The Sun Of Granary Resort and Villas. 

2) Sebagai bahan acuan pihak hotel yang dapat digunakan dalam 

mengambil tindakan yang menghambat pada saat Pembuatan Ginger 

Welcome Drink Oleh Bartender di Kunang-Kunang Restaurant The 

Sun Of Granary Resort and Villas. 

E. Metode Penulisan  

Adapun metode pengumpulan data dan metode analisis serta penyajian hasil 

analisis data yang penulis gunakan selama proses penulisan Tugas Akhir ini adalah 

sebagai berikut. 
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1. Metode Pengumpulan Data  

Penelitian akan dilakukan melalui metode observasi, wawancara dan studi 

Pustaka dengan tujuan untuk mendapatkan data yang akurat terkait topik yang akan 

dibahas. 

a. Observasi 

Metode observasi yang dilakukan pada Tugas Akhir ini adalah observasi 

partisipatif yaitu penulis terlihat secara langsung melakukan pengamatan 

terhadap Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender di Kunang-

Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas. 

b. Wawancara 

Metode wawancara yang digunakan adalah metode wawancara terstuktur 

untuk mendapatkan informasi secara lisan dan mencatat informasi yang 

dibutuhkan dalam penggunaan Tugas Akhir ini. Penulis melakukan 

wawancara secara langsung kepada Manager Restaurant, dan 

Waiter/waitress staff. 

c. Studi Pustaka 

Studi Pustaka merupakan teknik pengumpulan data yang diperoleh dengan 

cara membaca buku-buku yang relevan dengan judul dan permasalahan 

yang dibahas. Ada beberapa dokumen dan buku yang peneliti baca dalam 

proses pengumpulan data diantaranya yaitu laporan yang relevan dengan 

judul dan permasalahan yang dibahas dalam Tugas Akhir Pembuatan 

Ginger Welcome Drink Oleh Bartender di Kunang-Kunang Restaurant The 

Sun Of Granary Resort and Villas. 
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2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

Penulisan Tugas Akhir Penelitian ini menggunakan metode deskriptif 

kualitatif. Menurut (Charismana et al., 2022) penelitian kualitatif merupakan 

penelitian yang bersifat deskriptif dan analisis. Deskriptif dalam penelitian 

kualitatif berarti menggambarkan dan menjabarkan peristiwa, fenoma dan situasi 

sosial yang diteliti. Analisis berarti memaknai dan menginterpretasikan serta 

membandingkan data hasil penelitian. 

Penyajian hasil analisis data dalam Tugas Akhir ini yaitu teknik formal dan 

informal. Menurut (Puspawati, 2021) Metode informal adalah cara penyajian data 

melalui kata-kata biasa yang memudahkan untuk dipahami, sedangkan metode 

formal adalah cara penyajian dengan memanfaatkan tanda dan lambang.  
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BAB V 

PENUTUP 

 
A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan di atas pada Bab IV mengenai Pembuatan Ginger 

Welcome Drink Oleh Bartender Di Kunang-Kunang Restaurant The Sun Of 

Granary Resort and Villas, dapat disimpulkan sebagai berikut. 

1. Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender Di Kunang-Kunang 

Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas. 

Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender Di Kunang-Kunang 

Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas, dapat dilakukan melalui 

tiga (3) tahap, yaitu tahap persiapan, tahap pembuatan dan tahap penutup. 

a. Tahap persiapan 

Tahap persiapan terdiri dari empat (4) tahap yaitu, pertama tahap 

persiapan diri yang mencakup kedatangan, absensi dan personal 

grooming. Tahap kedua persiapan area tempat kerja yang mencakup 

kebersihan area tempat kerja susai dengan standar hotel dan selalu 

memperhatikan kebersihan alat-alat yang akan di gunakan. Tahap 

ketiga persiapan alat-alat yang terdiri dari beberapa alat-alat seperti, 

blender, knife, cutting board, colander, measuring cup, long bar 

spoon, bucket. Tahap yang keempat atau tahap yang terakhir yaitu 

tahap persiapan bahan-bahan, adapun beberapa bahan-bahan yang 

perlu disiapkan seperti, Suji Leaves, Mint Leaves, Ginger, Honey, 

Lemon Juice, dan water. 
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b. Tahap pembuatan 

Tahap pembuatan yaitu tahap pembuatan ginger welcome drink, yang 

mencakup dari mempersiapkan alat-alat dan juga bahan-bahan yang 

akan digunakan. Lalu proses pembuatan welcome drink yang diawali 

dengan pencucian alat-alat dan bahan-bahan, kemudian proses 

pemotongan bahan-bahan, mecampuran dan yang terakhir penyajian. 

c. Tahap penutup  

Tahap penutup mencakup merapikan pembersihan area tempat kerja 

dan mempersihkan alat-alat yang telah digunakan dan 

menyimpannya kembali ke tempatnya. 

2. Hambatan yang dihadapi oleh bartender dalam Pembuatan Ginger 

Welcome Drink Oleh Bartender Di Kunang-Kunang Restaurant The Sun 

Of Granary Resort and Villas dan Solusinya. 

Dalam Pembuatan Ginger Welcome Drink Oleh Bartender Di Kunang-

Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas, terdapat dua (2) 

hambatan yang dihadapi oleh bartender dan solusinya yaitu, pertama kurangnya 

suji leaves (daun suji) karena bahan ini tentunya bahan yang sangat penting untuk 

pembuatan welcome drink, kurangnya daun suji ini di karenakan langkanya daun 

ini dapat di temukan, tidak seperti daun pandan yang sangat mudah di jumpai di 

pasaran. Manfaat dari daun suji tersebut selain untuk pewarna alami daun suji 

juga untuk kesehatan seperti, menurutkan tekanan darah, anti peradagangn, 

menjaga kesehatan pencernaan, meningkatkan daya tahan tubuh dan lainnya. 

Adapun solusi yang dapat dilakukan untuk menanggulangi hambatan tersebut 
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adalah, seorang bartender harus bisa mengecek kekurangan bahan yang akan 

digunakan untuk pembuatan welcome drink, agar bahan yang kurang bisa 

langsung di order kepada purchasing terutama bahan-bahan yang langka dan 

susah ditemukan untuk lebih banyak untuk di order. Adapun solusi lain jika stok 

dari welcome drink tersebut habis maka pihak hotel dan juga staff akan 

menggantinya dengan orange juice yang akan di berikan pada tamu yang sudah 

tiba dihotel. 

Hambatan yang kedua yaitu blender yang mudah rusak karena, alat ini 

adalah alat utama yang digunakan pada pembuatan welcome drink, karena bahan 

seperti daun suji, daun mint dan juga ginger kita blender menjadi satu agar 

mempermudah pembuatan welcome drink tersebut, di karenakan di restaurant 

memiliki satu blender terkadang untuk membuat juice dan minuman yang lainnya 

menggunakan blander yang sama, karena itu blender menjadi cepat rusak. 

Adapun solusi yang dapat dilakukan untuk menanggulangi hambatan tersebut 

adalah, jika blender yang ada di restaurant rusak maka staff atau bartender 

meminjam blender yang ada di kitchen untuk membuat welcome drink jika stok 

welcome drink habis.  

B. Saran 

Adapun beberapa saran yang penulis dapat sampaikan guna untuk 

menunjang kelancaran Pembuatan Ginger Welcome Drink oleh Bartender Di 

Kunang-Kunang Restaurant The Sun Of Granary Resort and Villas, adalah 

sebagai berikut. 
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1. Diperlukan komunikasi atau kordinasi yang baik antara team bartender, 

waiter/waitress dan front office tentang ketersediaan welcome drink dan 

berapa tamu yang akan check-in. 

2. Mengadakan briefing secara rutin sebelum memulai pekerjaan agar bisa 

meningkatkan kinerja, dan melakukan handover pekerjaan jika sudah 

pertukaran shiff agar team yang lain bisa melanjutkan pekerjaan yang 

belum selesai. 

3. Diperlukan menanam suji leaves atau daun suji di area hotel jika nantinya 

tidak dapat membelinya makan bisa memetiknya di area hotel. 

4. Pihak hotel dapat membelikan dua blender dengan kualitas yang bagus 

agar tidak mudah rusak, yang akan digunakan di restaurant dalam 

pembuatan welcome drink atau minuman lainnya agar blender yang 

digunakan berbeda-beda.  
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