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 BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Hotel merupakan salah satu akomodasi yang dikelola secara komersial 

dengan menggunakan sebagian atau seluruh bangunan yang ada untuk 

menyediakan fasilitas pelayanan jasa penginapan, makanan, minuman serta jasa 

lainnya. Salah satu hotel di Bali yang sangat banyak diminati oleh wisatawan 

domestik dan mancanegara yaitu hotel Raffles Bali.  

Raffles Bali merupakan bagian dari ultraluxury properti dari Accor 

company yang terletak strategis di dekat taman wisata budaya Garuda Wisnu 

Kencana dan Pura Luhur Uluwatu. Pemandangan tebing serta pantai dan matahari 

terbenam menjadi salah satu alasan wisatawan untuk menginap di Raffles Bali. 

Keunggulan dari Raffles Bali selain karena pelayanan yang execellent, terdapat 

Butler private personalized services di semua kategori villa, serta fasilitas yang 

mewah dari segi interior bangunan juga lainnya, terdapat pula manajemen yang 

terstruktur dan dijalankan oleh sumber daya manusia /heartist yang membantu 

menyukseskan hotel tersebut masuk kedalam kategori ultra luxury.   

Dalam menjadikan hotel tersebut lebih berkembang terdapat departemen 

pendukung lainnya, setiap departemen memiliki hubungan yang saling 

membutuhkan dan saling bekerjasama dalam memberikan pelayanan yang 

memuaskan kepada tamu, salah satu contohnya adalah food and beverage 

department. Food and beverage departement merupakan bagian dari departemen 
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hotel yang bertugas dan bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan 

makanan dan minuman bagi para tamu. 

Food and Beverage Departement dibagi menjadi 2 yaitu Food and 

Beverage Product dan Service. Food and Beverage Service merupakan salah satu 

bagian dari food and beverage department yang mempunyai tanggung jawab untuk 

melayani dari tamu datang sampai meninggalkan restoran. Food and beverage 

service terdiri dari beberapa bagian yaitu restaurant, banquet, room service, 

steward, dan bar. 

Bar merupakan salah satu bagian yang sangat memegang peranan penting 

dalam usaha minuman di restoran. Di bar banyak sekali menawarkan beberapa jenis 

minuman seperti beer, soft drink, mocktail dan juga cocktail. Tamu yang 

berkunjung di Raffles Bali biasanya memesan minuman classic cocktail yang 

bernama “Singapore Sling Cocktail”.  

Singapore Sling Cocktail merupakan minuman yang kompleks karena dapat 

dikategorikan sebagai long drink, refreshing drink dan herbal drink. Awal mulanya 

minuman tersebut dijadikan sebagai signature cocktail Raffles Singapore dari salah 

satu bartender bernama Ngiam Tong Boon pada tahun 1915 di Raffles Hotel 

Singapore, Raffles pertama di dunia. Bartender tersebut memikirkan cara untuk 

membuat kaum perempuan dapat menikmati minuman alkohol tanpa harus 

bersembunyi, dan akhirnya bartender tersebut memikirkan resep dan menggunakan 

bahan seperti jus untuk menutupi kandungan alkohol sehingga para kaum 

perempuan dapat menikmatinya pada jaman tersebut, dan Ngiam Tong Boon 
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berhasil membawa nama cocktail Singapore Sling menjadi Classic Cocktail ke 

seluruh dunia.  

Di Raffles Bali Cocktail Singapore Sling menjadi salah satu minuman 

classic cocktail yang banyak diminati para tamu yang berkunjung. Disamping 

karena presentasi minuman yang berwarna pink elegan, terdapat rasa yang 

cenderung manis dan menggunakan sedikit alkohol. Keunggulan lain dari minuman 

ini yaitu menjadi salah satu summer cocktail pilihan dengan rasa manis dan sedikit 

asam dari jus nanas, herbal liquer, Gin dan angostura bitter dipadukan dengan rasa 

manis dari grenadine syrup dan cherry brandy s erta air soda yang menjadikan 

minuman ini sebagai summer refreshment cocktail dan dapat dinikmati oleh seluruh 

kalangan dengan harga yang relative terjangkau yaitu sebesar IDR 

225.000.00/porsi. Satu hari minuman ini dapat terjual 5 – 8 kali terhitung dalam 

lunch dan dinner.  

Beberapa jurnal yang membahas mengenai cocktail salah satunya jurnal 

yang ditulis oleh Mukhlisin, (2024) dengan judul Pembuatan Pink Lady Signature 

Cocktail Oleh Bartender Kubu Pool Bar di The Apurva Kempinski Bali menuliskan 

bahwa Pink Lady cocktail merupakan siganature cocktail yang dibuat dengan 

teknik dry shaking dan hard shaking. Terinspirasi dari minuman Tommy Margarita 

yang menggunakan Tequila sebagai based spririt, dan menampilkan minuman 

berwarna pink serta disajikan menggunakan gelas old fashoned agar memberikan 

kesan yang mewah dan indentik untuk kaum wanita. Selain jurnal diatas terdapat 

pula jurnal yang ditulis oleh Putra et al., (2023) dengan judul Pembuatan Classic 

Cocktail Strawberry Margarita Oleh Bartender di The Kana Kuta Hotel menuliskan 
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bahwa, strawberry margarita merupakan classic cocktail yang menggunakan 

Tequila sebagai based spirit dan dibuat dengan cara di blender menjadikan 

perpadua warna pink dari buah stroberi dan aroma serta cita rasa yang segar. 

Minuman ini menggunakan margarita glass dalam penyajiannya sehingga dapat 

memberikan kesan elegan tersediri.  

Berdasarkan kedua jurnal diatas dengan Tugas Akhir ini terdapat beberapa 

perbedaan yaitu dari segi presentasi penyajian minuman seperti jenis gelas yang 

digunakan, dalam pembuatan Pink Lady menggunakan old fashioned glass, dan 

Starwberry Maragrita menggunakan margarita glass sedangkan Singapore Sling 

cocktail menggunakan hurricane glass, selanjutnya pembuatan minuman Pink 

Lady menggunakan metode dry shaking serta hard shaking, dan minuman 

Strawberry Margarita menggunakan metode blending sedangkan Singapore Sling 

cocktail menggunakan metode fast hard shaking, jika dilihat dari jenis spirit yang 

digunakan didalamnya minuman Pink Lady dan Strawberry Margarita 

menggunakan Tequila sebagai based spirit namun pada minuman Singapore Sling 

cocktail menggunakan Gin sebagai based spirit. Selain dari perbedaan diatas 

terdapat persamaan dari ketiga minuman tersebut yaitu dari segi presentasi warna 

minuman pink cerah serta fungsi yang sama dari ketiga minuman tersebut sebagai 

refreshment cocktail.  

Berdasarkan penjelasan dari latar belakang tersebut penulis tertarik untuk 

mengangkat judul Tugas Akhir “Pembuatan Singapore Sling Cocktail oleh 

Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali. 
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B.  Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat 

disusun rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana pembuatan Singapore Sling cocktail oleh bartendress di Loloan 

Beach Bar and Grill Raffles Bali? 

2. Apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi dan bagaimana cara mengatasi 

hambatan tersebut dalam pembuatan Singapore Sling cocktail oleh bartendress 

di Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali?  

C.  Tujuan Penelitian  

 
Adapun tujuan penelitian yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Pembuatan Singapore Sling Cocktail oleh Bartendress di Loloan 

Beach Bar and Grill Raffles Bali adalah sebagai berikut: 

1. Mendeskripsikan pembuatan Singapore Sling cocktail oleh bartendress di 

Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali. 

2. Menjelaskan terkait hambatan-hambatan yang dihadapi oleh bartendress 

dalam pembuatan Singapore Sling cocktail oleh bartendress di Loloan Beach 

Bar and Grill Raffles dan cara mengatasinya. 
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D. Manfaat Penelitian 

 
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:  

1. Mahasiswa  

a. Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk menyelesaikan 

Pendidikan Program Studi Diploma III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di 

Polteknik Negeri Bali. 

b. Sebagai penambah ilmu pengetahuan, dan kemampuan di industri pariwisata 

pada bidang food and beverage departement. 

c. Mengetahui secara detail tentang pembuatan Singapore Sling cocktail oleh 

bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali. 

2. Politeknik Negeri Bali  

a. Menjadi bahan referensi untuk menambah pengetahuan bagi mahasiswa di 

Jurusan Pariwisata Polteknik Negeri Bali dalam bidang Food and Beverage. 

b. Menjadi referensi bagi dosen pengajar dan mahasiswa dalam belajar mengajar 

sesuai dengan bidang food and beverage. 

3. Perusahaan Raffles Bali 

a. Menjadi referensi perusahaan dalam meningkatkan pelayanan kepada tamu, 

khususnya pada saat pembuatan minuman Singapore Sling cocktail. 

b. Perusahaan dapat mengambil tindakan dan solusi yang tepat terkait hambatan 

pada saat pembuatan Singapore Sling cocktail di Raffles Bali. 
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E. Metode Penulisan  

 
Adapun metode pengumpulan data dan metode analisis serta penyajian hasil 

analisis data yang penulis gunakan selama proses penulisan Tugas Akhir ini, yaitu: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

  
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti metode observasi, wawancara maupun studi pustaka.  

a. Observasi  

Metode observasi merupakan suatu metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati secara langsung ataupun ikut terlibat langsung dalam pembuatan 

Singapore Sling cocktail selama penulis melaksanakan Tugas Akhir Pembuatan 

Singapore Sling Cocktail oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles 

Bali. Kegiatan ini dilakukan secara langsung dengan mengamati peralatan, bahan-

bahan yang digunakan, serta cara membuat minuman hingga menyajikannya 

kepada tamu, dan didukung dengan teknik pencatatan terhadap data-data yang 

diperoleh dalam penyusunan Tugas Akhir ini. 

b. Wawancara  

Metode wawancara merupakan pengumpulan data dengan melakukan 

wawancara atau tanya jawab. Proses wawancara ini dilakukan kepada head 

mixiologist (bar manager) serta staff bar di Raffles Bali. Dalam proses wawancara 

diharapkan dapat menyelesaikan permasalahan yang dihadapi dalam pembuatan 

Singapore Sling Cocktail oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles 

Bali    
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c. Studi Pustaka  

Metode studi kepustakaan adalah teknik pengumpulan data dengan melakukan 

pencarian terhadap buku, jurnal, dan referensi yang berkaitan dengan food and 

beverage. 

2 Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 
Dalam metode analisis data penulis menggunakan metode analisis 

deskriptif kualitatif. Metode tersebut penulis dapat mendeskripsikan data yang 

diperoleh secara langsung di lapangan dengan cara menguraikan kedalam bentuk 

kalimat-kalimat yang mengandung arti mengenai Pembuatan Singapore Sling 

Cocktail oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali. Untuk 

penyajian hasil analisis data penulis juga menggunakan metode formal dan 

informal. Metode formal merupakan metode yang memproses data dengan 

menggunakan tanda baca dan tanda gambar, sedangkan metode informal adalah 

metode yang memproses data dengan analisis penggunaan kata-kata pada 

umumnya sehingga mudah dipahami oleh pembaca. 
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BAB V  

PENUTUP 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan pembahasan mengenai Pembuatan Singapore Sling Cocktail 

oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles Bali maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Singapore Sling Cocktail oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and 

Grill Raffles Bali dibagi kedalam 3 tahapan berikut: 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan dapat dibedakan menjadi 4 dimulai dari persiapan diri meliputi 

personal hygene, grooming, dan absensi, dilanjutkan dengan persiapan area 

kerja meliputi kebersihan dan sanitasi area kerja. Persiapan alat meliputi   jigger, 

shaker, cocktail strainer dan fine strainer. Persiapan bahan yang digunakan 

meliputi spirit, liquer, jus, syrup, bitter, soda water, buah nanas dan buah ceri 

sebagai garnish minuman. 

b. Tahap Pembuatan  

Tahap pembuatan Singapore Sling cocktail dimulai dari mengambil alat serta 

bahan yang digunakan, untuk bahan disusun secara mirroring, setelah itu masuk 

kedalam proses pengukuran liquid dengan jigger, hingga proses pembuatan 

dengan cara shaking dan double strain menggunakan cocktail strainer serta fine 

strainer untuk menyaring bahan kasar sebelum dituangkan kedalam hurricane 

glass. Masuk ketahap penyajian dengan mengambil garnish half slice pineapple 

fan dan buah cherry yang telah ditusuk pada bagian atas garnish nanas setelah 
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itu diletakkan pada bagian pinggir atas hurricane glass yang telah terisi 

minuman Singapore Sling cocktail dan minuman Singapore Sling Cocktail siap 

untuk disajikan. 

2. Hambatan dalam pembuatan Singapore Sling cocktail serta solusinya. 

a. Kekurangan sumber daya manusia meliputi staff, daily worker dan training baik 

service section maupun bar section. Cara mengatasi hambatan tersebut dengan 

menetapkan daily worker dan training khusus mengambil pekerjaan atau job 

desk di bar, agar bar team dapat melayani tamu dan membuat minuman secara 

efisien. 

b. Kekurangan alat penyajian minuman seperti stok hurricane glass yang terbatas 

sekitar 15 gelas hurricane. Cara mengatasi hambatan tersebut dengan 

menambahkan stok hurricane glass lebih banyak di store agar gelas masih 

tersedia jika terdapat orderan yang sama dengan jumlah banyak dalam satu 

waktu.



 

 
 

B. Saran  

 
Adapun saran yang dapat penulis sampaikan mengenai Pembuatan 

Singapore Sling cocktail oleh Bartendress di Loloan Beach Bar and Grill Raffles 

Bali yaitu:  

1. Diperlukan penambahan sumber daya manusia (hostess) pada restaurant section 

serta penetapan job desk staff dengan spesifik seperti server, dan cashiering agar 

dapat melaksanakan tugas dan tanggungjawab sesuai dengan divisi masing-masing.  

2. Selalu mengecek ketersediaan alat seperti stok hurricane glass yang tersisa 

dengan cara montly inventory agar dapat mengontrol movement gelas yang dipakai 

serta dapat menentukan jumlah gelas yang perlu ditambah atau dipesan sesuai 

dengan kebutuhan operasional bar.
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