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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang  

Komaneka merupakan salah satu jenis akomodasi berbentuk resort. Komaneka 

mempunyai lima resort yang ada di Bali. Nama Komaneka itu sendiri dipilih untuk 

menandai keberadaan dua generasi dalam satu keluarga yang mendedikasikan 

hidupnya untuk memamerkan dan memelihara salah satu koleksi seni rupa Bali dan 

Indonesia yang terbaik di dunia. Komaneka at Rasa Sayang memiliki 9 Departemen 

sebagai berikut: Front Office Department, Housekeeping Department, Food and 

Beverage Service Department, Food and Beverage Product Department, Sales and 

Marketing Department, Accounting Department, Engineering Department, Human 

Resources Department, dan Security Department. Food and Beverage Department 

merupakan salah satu departement yang memegang peran penting di Komaneka at 

Rasa Sayang Ubud dalam memberikan pelayanan kebutuhan makanan dan 

minuman kepada tamu yang stay.  

Komaneka Sensation merupakan salah satu signature mocktail yang ada di 

Komaneka at Rasa Sayang. Resep dan pembuatannya dilakukan langsung oleh 

bartender di food and beverage service. Food and beverage service menyediakan 

pelayanan, tamu bisa memesan makanan atau minuman dengan banyak variasi yang 

ditawarkan kepadanya. Food and beverage service juga mempunyai pelayanan 

special dinner yang diadakan setiap hari Selasa dan Jumat. Di special dinner ini 

para tamu menikmati dinner sambil menyaksikan balinese dance atau nusantara 
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dance. Di special dinner ini para tamu diberikan sambutan welcome mocktail yang 

bernama Komaneka Sensation.  

 Sebagai salah satu signature mocktail yang ada di Komaneka at Rasa Sayang, 

Komaneka Sensation di display pada special offer di Madu Manis Pool Bar. 

Komaneka Sensation memiliki keunikan yang berwarna hijau lumut yang dicampur 

dari berbagai bahan yang memunculkan sensasi manis yang menyegarkan karena 

dalam pembuatan mocktail ini menggunakan bahan-bahan, seperti: honey, 

pineapple squash, pineapple fruit, lime juice, mint leave, dan ice cube yang 

dihidangkan dengan poco grande glass sehingga membuat customer tertarik. 

Customer biasanya memesan Komaneka Sensation ini dengan sistem a’la carte. 

Jumlah pengunjung yang biasanya memesan Komaneka Sensation ini sekitar 

kurang lebih 5 gelas per/hari dan biasanya full order pada saat special dinner. 

Komaneka Sensation yang ditawarkan di Madu Manis Restaurant di Komaneka at 

Rasa Sayang ini sudah termasuk dengan kerupuk melinjo dan deeping soya sauce 

mix chili yang sering disebut dengan chili padi. 

Harga yang ditetapkan untuk satu porsi minuman Komaneka Sensation adalah 

sebesar IDR 48.000/pax. Penetapan harga tersebut disesuaikan dengan kualitas 

bahan yang digunakan, tampilan penyajian, serta standar pelayanan yang diberikan 

oleh bartender di Madu Manis Pool Bar, Komaneka at Rasa Sayang. Harga ini juga 

mencerminkan nilai ekonomis dari sebuah minuman khas yang dirancang khusus 

untuk memberikan sensasi menyegarkan dan cita rasa yang unik bagi para tamu. 

Harga tersebut telah berlaku secara konsisten sejak tahun 2024 hingga 2025, dan 

belum mengalami perubahan hingga saat penelitian ini dilakukan. 
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Sebagai pembanding penulisan tugas akhir ini mengaitkannya dengan judul 

tugas akhir yang dibuat oleh Mahardika (2024) dengan judul “Prosedur Pembuatan 

Margarita oleh Bartender Sky Terrace Bar di Tanadewa Resorts and Spa” dan tugas 

akhir yang dibuat oleh Sumardika (2024) dengan judul “Pembuatan Minuman 

Bara–Bara oleh Bartender di Hotel Bisma Eight dengan Konsep Zero Waste”. 

Berdasarkan tugas akhir di atas, terdapat persamaan dengan tugas akhir yang 

penulis buat yaitu membahas proses pembuatan minuman di bar dan bertujuan 

memberikan pengalaman minum yang menyegarkan dengan menggunakan bahan 

alami seperti buah atau herbal dan persamaan yang lain mengangkat judul tentang 

pembuatan minuman. Perbedaannya tugas akhir ini dengan tugas akhir sebelumnya 

yaitu minuman Margarita mengandung alkohol klasik (cocktail), sedangkan 

perbedaan Komaneka Sensation dan Bara–Bara terdapat pada bahan campuran 

minuman yang digunakan dan cara penyajiannya. 

Berdasarkan hal tersebut di atas penulis tertarik mengangkat judul “Pembuatan 

Minuman Komaneka Sensation oleh Bartender di Madu Manis Pool Bar pada 

Komaneka at Rasa Sayang” dengan tujuan untuk mengetahui cara pembuatan dan 

mengetahui hambatan dalam proses pembuatan minuman tersebut. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut. 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan minuman Komaneka Sensation oleh 

Bartender di Madu Manis Pool Bar pada Komaneka at Rasa Sayang? 
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2. Apa saja hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan minuman 

Komaneka Sensation oleh Bartender di Madu Manis Pool Bar pada 

Komaneka at Rasa Sayang dan cara mengatasinya?  

 

C. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan penulisan dalam penulisan tugas akhir dengan judul 

“Pembuatan Minuman Komaneka Sensation oleh Bartender di Madu Manis Pool 

Bar pada Komaneka at Rasa Sayang” adalah sebagai berikut.  

1. Menjelaskan proses pembuatan minuman Komaneka Sensation oleh 

bartender di Madu Manis Pool Bar pada Komaneka at Rasa Sayang. 

2. Mendeskripsikan hambatan-hambatan yang dihadapi dalam pembuatan 

minuman Komaneka Sensation oleh Bartender di Madu Manis Pool Bar pada 

Komaneka at Rasa Sayang dan cara mengatasinya. 

D. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain:  

1.  Bagi Mahasiswa  

a Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan pendidikan pada 

Program Studi Diploma III Perhotelan, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali dan mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori yang didapat di 

kampus sesuai dengan kenyataan di dunia industri serta dapat 

menambah kemampuan dalam bidang food and beverage service. 

b Mengetahui secara detail tentang pembuatan Komaneka Sensation oleh 

bartender di Madu Manis Pool Bar pada Komaneka at Rasa Sayang. 
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c Mengetahui pengetahuan di bidang food and beverage khususnya 

bagian food and beverage service yang berkaitan dengan pembuatan 

minuman. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali  

a Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa dalam menyusun tugas akhir 

khususnya mahasiswa Jurusan Pariwisata serta sebagai sumber 

referensi dan bacaan bagi mahasiswa yang akan menyusun tugas akhir. 

b Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa 

maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar 

tentang pembuatan Komaneka Sensation. 

3. Bagi Perusahaan Komaneka at Rasa Sayang 

Sebagai bahan masukan untuk Komaneka at Rasa Sayang dalam 

meningkatkan kualitas menangani permasalahan dan kendala dalam 

pengolahan Komaneka Sensation. 

 

E. Metode Penulisan  

 Ada beberapa metode penulisan yang dipakai adalah sebagai berikut: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

a. Observasi  

Metode observasi merupakan pengumpulan data yang dilakukan 

dengan cara melakukan pengamatan secara langsung mengenai prosedur 
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pembuatan minuman Komaneka Sensation oleh bartender di Madu Manis 

Pool Bar pada Komaneka at Rasa Sayang. 

b. Wawancara  

Metode wawancara merupakan pengumpulan informasi yang 

digunakan dengan cara tanya jawab langsung dengan bartender pada Madu 

Manis Pool Bar di Komaneka at Rasa Sayang tentang pembuatan 

Komaneka Sensation. 

c. Studi Kepustakaan 

        Studi kepustakaan merupakan pengumpulan data dengan cara 

membaca resep yang berkaitan dengan proses pembuatan Komaneka 

Sensation.  

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Dalam penyusunan tugas akhir ini, penulis menggunakan metode dan 

teknik deskriptif kualitatif. Hasil analisis disajikan dengan metode formal dan 

informal. Metode penyajian formal adalah perumusan dengan tanda-tanda 

dan lambang-lambang sedangkan metode penyajian informal adalah  

menyajikan hasil analisis dengan uraian atau kata-kata biasa.   
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian mengenai pembuatan mocktail Komaneka Sensation oleh 

bartender di Madu Manis Pool Bar Komaneka at Rasa Sayang, dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Pembuatan Komaneka Sensation memerlukan 3 tahap, yaitu 

a. Tahap Persiapan 

  Yang harus dilakukan dengan baik dan maksimal sehingga mendapat hasil 

minuman Komaneka Sensation sesuai dengan yang harapan. Tahap 

persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri, persiapan 

peralatan kerja dan persiapan bahan minuman. 

b. Tahap pembuatan 

Bartender memasukkan semua bahan kedalam Blender, ditambahkan 

beberapa potongan ice cube dan diblender/dihaluskan. Setelah semua 

tercampur rata, maka tuangkan (pouring) minuman tersebut ke dalam   

Poco Grande glass serta diberikan garnishnya yaitu pineapple slice dan 

mint leaf. 

c. Pada Tahap akhir 

Minuman Komaneka Sensation disajikan dengan menggunakan pineapple 

slice dan mint leaf ditambahkan garnish dari potongan buah nanas dan 

sepucuk daun mint.
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2. Hambatan–hambatan yang dihadapi dalam Pembuatan Komaneka 

Sensation oleh Bartender di Madu Manis Pool Bar pada Komaneka at 

Rasa Sayang dan cara pemecahannya yaitu sebagai berikut. 

a. Kekurangan bahan minuman karena persediaan bahan dan ruang 

penyimpanan yang terbatas dan keterlambatan dalam pengiriman barang 

yang dipesan. Hambatan ini dapat diatasi dengan melakukan pengecekan 

barang secara berkala dan perusahaan harus menyediakan tempat 

penyimpanan yang memadai untuk menunjang kegiatan operational.  

b. Equipment dan bar utensil yang kurang memadai atau sudah tidak layak 

untuk digunakan. Permasalahan ini bisa diatasi dengan bersama-sama 

menjaga dengan baik equipment dan bar utensil yang dimiliki agar tidak 

cepat rusak dan menyampaikan atasan kepada tentang kekurangan 

equipment dan bar utensil untuk menunjang kegiatan operational. 

c. Keterbatasan sumber daya manusia di bagian bartender. Hambatan ini 

dapat diatasi dengan menambah tenaga (sumber daya manusia) di bagian 

bar agar  tidak mengganggu kegiatan operational.  

B. Saran    

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data 

untuk Tugas Akhir ini di Madu Manis Pool Bar Komaneka at Rasa Sayang, penulis 

mempunyai beberapa saran untuk pihak hotel, yaitu pemesanan: 

1. Meningkatkan koordinasi dengan staff purchasing dalam pengorderan bahan 

minuman dan melakukan inventory secara rutin, sehingga bahan minuman 

selalu tersedia dan tidak kekurangan, serta berkoordinasi dengan atasan untuk 
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menambah tempat untuk ruang penyimpanan sehingga bisa menyimpan 

jumlah bahan minuman lebih banyak. 

2. Menjaga kebersihan, dan kerapian area bar termasuk seluruh equipment dan 

bar utensil agar tidak terjadi kerusakan barang dan tetap bisa digunakan 

dalam kegiatan operational khususnya dalam pembuatan minuman. 

3. Menambah jika memungkinkan sumber daya manusia (baik staff, dw, 

maupun trainee) agar bartender fokus dalam menyelesaikan pekerjaannya. 
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