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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang  

 

Seres Springs Resort & Spa merupakan salah satu hotel berbintang lima yang 

berlokasi di Jalan Jukut Paku, Singakerta, Ubud, Gianyar, Bali. Resort ini 

mengutamakan unsur-unsur budaya China yang memiliki 80 kamar dengan 20 villa 

private pool, tiga restoran dan satu bar. Jarak dari bandara internasional Ngurah 

Rai dapat ditempuh selama 1,5 jam. Resort ini berada dekat dengan objek wisata 

Monkey Forest dan ATV Ubud Bali. Seres Springs Resort & Spa dibuka pada 

tahun 2017, memiliki berbagai departemen yang saling berkaitan dan saling 

bekerja sama untuk mendukung kelancaran operasional suatu hotel. Departemen-

departemen tersebut meliputi  Front Office Department, Housekeeping 

Department, Sales and Marketing Department, Human Resource Department, 

Engineering, Food and Beverage Product, dan Food and Beverage Service. Salah 

satu departemen yang memiliki peran penting dalam proses pelayanan, khususnya 

dalam bidang makanan dan minuman adalah Food and Beverage Department. 

Food and Beverage Department adalah departemen yang bertanggung jawab 

atas semua hal yang berkaitan dengan menyiapkan, mengolah, menyajikan serta  

melayani makanan dan minuman kepada pelanggan. Departemen ini terbagi 

menjadi dua bagian, yaitu Food and Beverage Product dan Food and Beverage 

Service. Food and Beverage Service adalah department yang bertanggung jawab 

dalam memberikan pelayanan dan penyajian makanan serta minuman kepada 

tamu.  
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Bar adalah salah satu section atau tempat untuk membuat minuman bagi para 

wisatawan yang ingin menikmati minuman untuk menghilangkan rasa haus atau 

sebagai peneman makanan. Seres Springs Resort & Spa memiliki sebuah bar yang 

dinamakan Pool Bar. Pool Bar merupakan salah satu bar yang menyediakan 

berbagai macam minuman baik itu minuman cocktail maupun mocktail. Pool Bar 

ini terletak disebelah Mulberry Place Restaurant yang dekat dengan main pool. Bar 

ini beroperasi dari jam 07.00-23.00 WITA. Terdapat berbagai macam menu yang 

ditawarkan seperti Hidden Ginger, Green Field, dan Seres Rainbow 

Seres Rainbow merupakan salah satu signature cocktail yang paling 

digemari tamu di Pool Bar. Minuman ini memiliki keistimewaan yaitu cita rasa 

yang khas dengan perpaduan warna yang beragam yaitu merah, oranye, hijau, dan 

biru. Minuman ini memiliki rasa manis dan segar; dengan perpaduan rasa dari 

vodka, blue curacao, jus jeruk, jus nanas, dan grenadine yang menjadikan warna 

dan rasanya lebih menarik. Minuman ini dijual dengan harga Rp. 168.000. Selain 

itu, salah satu minuman unik yang ada di Pool Bar adalah Herbal Drink. Minuman 

ini selain dijual di Pool Bar juga digunakan sebagai welcome drink di Reception 

sebagai ucapan selamat datang pada saat tamu check in. Herbal Drink 

menggunakan bahan-bahan, rempah-rempah lokal yang terdiri dari cengkeh, adas 

bintang, jahe, bunga rosella, serai, kayu manis, dan gula aren.  Minuman  ini 

memiliki warna merah cerah dari bunga rosella dengan campuran dari bahan 

rempah-rempah  yang menjadikan  minuman ini  akan lebih istimewa yang  

memiliki rasa yang khas. Minuman ini dijual dengan harga Rp. 86.000. Herbal 
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Drink memiliki manfaat kesehatan yaitu meningkatkan sirkulasi darah, 

menghangatkan tubuh serta menjaga kekebalan tubuh.  

Pembuatan cocktail sudah dibahas oleh beberapa penulis di berbagai tulisan 

ilmiah. Pertama Wardani et al., (2023) melakukan observasi mengenai 

“Techniques for Making Mocktail-Type Beverages Through Training for the PHR 

Bekasi MSME Community”. Hasil observasinya yaitu Rainbow Mocktail tersebut 

merupakan jenis minuman dengan berbahan dasar sirup yang memiliki rasa manis 

yang menggunakan teknik pouring dengan hasil layering. Perpaduan warna merah 

dan biru dari minuman rainbow ini yang menjadikan tampilannya sangat menarik. 

Kedua, Juniati & Arianty (2024)  melakukan observasi “Inovasi minuman 

kombucha dengan campuran teh rosella sebagai welcome drink”. Hasil 

observasinya yaitu Herbal drink yang digunakan sebagai Welcome drink, sebagai 

tanda keramahtamahan khas Indonesia di industri pariwisata khususnya 

perhotelan. Teh rosella juga telah dipakai atau dimanfaatkan oleh begitu 

banyaknya negara lain untuk dijadikan sebagai minuman yang mampu dipakai 

untuk pengobatan, beberapa pengobatan herbal juga diketahui memakai ekstrak 

bunga rosella yang dianggap sebagai diuretic, mampu untuk menyembuhkan 

gangguan pencernaan, sebagai antioksidan, dan juga sebagai hiperkolesterolemia. 

Proses pembuatan herbal drink ini menggunakan Teknik merebus sampai mendidih 

dan pouring.  

Adapun persamaan proses pembuatan kedua minuman ini yaitu 

menggunakan metode pouring dan layering, bahan-bahan yang digunakan untuk 

membuat Seres Rainbow yaitu ada perpaduan syrup dan jus buah. Herbal Drink 
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menggunakan bahan herbal seperti bunga rosella yang dapat bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh dan yang menjadikan warna dasar dari Herbal Drink. Sementara 

itu, perbedaan dari minuman ini, pertama Seres Rainbow yaitu dari segi rasa karena 

bahan yang digunakan adalah perpaduan signature cocktail dengan mocktail 

sedangkan topik yang menjadi pembanding bahan yang digunakan yaitu mocktail 

tanpa alkohol. Selanjutnya Perbedaan dari Herbal Drink yaitu dari bahan rempah 

yang digunakan, sedangkan topik yang menjadi pembanding dari minuman herbal 

tidak menggunakan rempah seperti jahe, serai, adas bintang, kayu manis, dan 

cengkeh. 

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik mengangkat Tugas Akhir 

dengan judul “Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool 

Bar Seres Springs Resort & Spa”. 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah proses Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh 

Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa? 

2. Apa sajakah kendala yang dihadapi dan solusinya pada saat Pembuatan Seres 

Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & 

Spa? 
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C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool 

Bar Seres Springs Resort & Spa adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:  

a. Mendeskripsikan proses Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh 

Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa. 

b. Menjelaskan kendala yang dihadapi dan solusinya dalam Pembuatan Seres 

Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & 

Spa.  

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:  

a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi D-III pada Jurusan Pariwisata di Politeknik 

Negeri Bali.  

2) Menambah pengetahuan, wawasan, pengetahuan dan kemampuan dalam 

pembuatan minuman Seres Rainbow dan Herbal Drink. 

3) Mengetahui secara detail tentang pembuatan Seres Rainbow dan Herbal 

Drink oleh Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa. 
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b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Menjadi referensi di perpustakaan politeknik Negeri Bali yang nantinya 

dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu pengetahuan 

pembaca dalam bidang pembuatan minuman 

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai bahan referensi bagi mahasiswa 

maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar 

tentang Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di 

Pool Bar Seres Springs Resort & Spa. 

c. Bagi Seres Springs Resort & Spa  

Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak hotel yang bermanfaat dalam 

pengembangan Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender. 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

a. Observasi  

Metode Observasi merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan 

dengan melakukan pengamatan langsung oleh penulis dan ikut terlibat dalam 

proses Pembuatan Seres Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool Bar 

Seres Springs Resort & Spa. Adapun penulis melakukan observasi terhadap 

bahan-bahan dan alat yang digunakan yaitu: 

Bahan Seres Rainbow : blue curacao, vodka, grenadine, jus jruk dan jus 

nanas, ice cube,lime . 
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Bahan Herbal Drink : cengkeh, adas bintang, jahe, serai, kayu manis, 

bunga rosella, gula aren, dan air panas 

Alat    : highball glass, champagne glass, jigger, shaker, 

long bar spoon, knife, cutting board, stock pot, strainer, ladle soup, straw, 

coaster. 

b. Wawancara  

Wawancara dilakukan oleh penulis dengan menanyakan kepada bar leader 

mengenai takaran bahan yang digunakan dan teknik pembuatan minuman Seres 

Rainbow dan Herbal Drink. 

c. Studi Pustaka  

Metode kepustakaan atau studi kepustakaan merupakan metode pengumpulan 

data dengan cara memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai literatur 

yang berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini dilakukan dengan cara 

membaca buku-buku yang berkaitan dengan judul dan permasalahan yang 

dibahas dalam tugas akhir ini. 

 

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. Penulis kemudian menganalisis data yang diperoleh dari observasi dan 

wawancara dengan mendeskripsikan atau menggambarkan Pembuatan Seres 

Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender. 
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Sedangkan penyajian analisis data dilakukan setelah data selesai dianalisis. 

Dalam penyajian analisis, penulis menggunakan metode formal dan informal sesuai 

kebutuhan. Metode formal melibatkan penggunaan tanda baca, gambar, grafik 

untuk memperjelas informasi dan mempresentasikan data secara visual. Sementara 

itu, metode informal melibatkan pengunaan kata-kata secara umum untuk 

menjelaskan temuan dan kesimpulan yang diperoleh dari analisis data.   
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian pembahasan tentang Pembuatan Seres Rainbow dan 

Herbal Drink oleh Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa dapat penulis 

simpulkan bahwa dalam proses pembuatan minuman seorang bartender harus 

memahami tahapan yang dilakukan untuk kelancaran operasional bar dengan 

persiapan diri, persiapan area kerja, tahapan pembuatan dan tahapan akhir. Tahapan 

ini akan menjadikan pedoman untuk memperlancar operasioal kerja dan 

meningkatkan kualitas pelayanan yang baik kepada tamu terutama pada bagian bar 

yang langsung melayani tamu dari tamu datang ke bar, taking order minuman, 

membuat minuman, serta menyajikan minuman yang dipesan oleh tamu.  

Dalam pembuatan minuman di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa terdapat 

kendala-kendala yang dihadapi yaitu; pertama kurangnya stok bahan yang 

digunakan dalam pembuatan minuman di Pool Bar. Solusinya adalah melaksanakan 

pengecekan stok bahan yang ada di bar dan melihat seberapa banyak peminat yang 

membeli minuman   setiap harinya agar tidak menciptakan kesan yang tidak 

diinginkan bagi tamu.  

Kedua rasa dari minuman Seres Rainbow dan Herbal Drink tidak sesuai. Saat 

pembuatan minuman Seres Rainbow rasa dari minuman berbeda yang 

mengakibatkan terjadinya keluhan dari tamu. Untuk minuman Herbal Drink 

penyimpanan hanya diijinkan selama 3 hari dari pembuatan jika lebih dari itu maka 

akan mempengaruhi rasa dari minuman tersebut menjadi basi.  Solusi yang dapat 
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dilakukan yaitu bar leader mencoba minuman yang dibuat oleh staff sebelum 

disajikan kepada tamu dan melakukan pelatihan training pembuatan minuman 

karena staff yang mendapat tugas di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa berbeda-

beda setiap harinya. Diperlukan training pembuatan minuman terutama jika ada 

menu minuman baru.  

 

B. Saran  

Berdasarkan uraian simpulan di atas berkaitan dengan Pembuatan Seres 

Rainbow dan Herbal Drink oleh Bartender di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa 

maka saran yang harus dilakukan yaitu:  

1. bar leader mencoba minuman yang dibuat oleh staff sebelum disajikan kepada 

tamu dan melakukan pelatihan training pembuatan minuman karena staff yang 

mendapat tugas di Pool Bar Seres Springs Resort & Spa berbeda-beda setiap 

harinya.  

2. Diperlukan training pembuatan minuman terutama jika ada menu minuman 

baru  

3. Melaksanakan pengecekan stok bahan yang ada di bar secara berkala dan 

melihat seberapa banyak peminat yang membeli minuman   setiap harinya agar 

tidak menciptakan kesan yang tidak baik bagi tamu. 
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