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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection adalah resort yang berfokus
pada pengalaman indah tamu yang menginap dan arsitektur kontemporer Balinese.
Resort ini menawarkan villa-villa yang nyaman, kolam renang, dan spa. Resort ini
terletak di Ubud, Bali, dan Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection sangat
dipercaya sebagai resort yang menawarkan pengalaman tamu yang tepat dan nyaman
di Bali. Resort ini memiliki beberapa departemen dalam melakukan operasionalnya,
yaitu Food and Beverage Department, Housekeeping Department, Front Office
Department, Finance Department, dan Human Resources Department.

Restoran adalah tempat usaha yang menyediakan makanan dan minuman
untuk umum, dengan tujuan memberikan pelayanan dan kenyamanan kepada
pelanggan. Tujuan adanya Food and Beverage (F&B) adalah untuk menyediakan
makanan dan minuman kepada konsumen. F&B juga bertujuan untuk meningkatkan
kepuasan pelanggan, menjaga hubungan baik, dan meningkatkan keuntungan.

Departemen Food and Beverage khususnya bar merupakan sarana dan fasilitas

pelengkap hotel. Selain menyediakan makanan dan minuman bar juga memberikan
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sarana hiburan seperti atraksi working flair maupun fire flair menampilkan atraksi
pada saat proses pembuatan minuman berlangsung. Maka dari itu diperlukan
pelayanan yang baik dan tamu dapat terhibur pada saat kita membuat minuman.

Di Tanadewa Resort Ubud Bali By Cross Collection memiliki 2 Bar yang
pertama Sky Terrace Bar, tempatnya lumayan luas dan nyaman, suasana paling bagus
pada saat malam hari. Setiap hari Senin dan Jumat di Sky Terrace Bar ada Movie
Night yang membuat suasana lebih indah dan nyaman jika menonton bersama
keluarga atau pasangan sambil menikmati makanan dan minuman. Yang kedua adalah
Pool Bar, yang memiliki tempat sangat indah dan nyaman untuk bersantai sambil
menikmati minuman. Pemandangan yang begitu indah membuat tamu betah bersantai
sambil menikmati makanan dan minuman.

Jenis minuman yang disajikan di Pool Bar Tanadewa Resort Ubud Bali By
Cross Collection sangat beragam mulai dari mocktail, cocktail, classic cocktail, jus,
beer, wine, dan juga signature cocktail. Minuman paling sering dipesan oleh tamu
yaitu Purple Gum. Purple Gum merupakan salah satu signature cocktail yang paling
sering dipesan, dengan rata-rata 10—15 gelas per hari. Cocktail ini dijual dengan harga
sekitar Rp150.000++ per gelas. Rasanya manis dan segar, dengan aroma vodka yang
kuat dan sensasi hangat dari tequila, dikombinasikan dengan blue curacao, grenadine,
dan sprite.

Keunikan Purple Gum dibandingkan dengan cocktail lainnya adalah warnanya
yang ungu cerah, serta rasanya yang ringan sehingga menjadi favorit di kalangan tamu
wanita dan tamu muda. Bahan untuk membuat minuman ini yaitu vodka, blue

curacao, tequila, grenadine, dan top with sprite.
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Tugas akhir sebelumnya yang dijadikan pembanding yaitu:

“Prosedur Pembuatan Minuman Love In Coconut Oleh Bartender di Uma Bar COMO
Uma Ubud Gianyar Bali” oleh Luh Nyoman Mas Chintya Dewi (2024). Minuman ini
unik karena disajikan langsung di dalam kelapa muda utuh dengan cita rasa tropis dari
rum, kelapa, dan buah tropis.

“Pembuatan Minuman Pinacolada Oleh Bartender di Bar And Restaurant Ubud Raya
Resort” oleh Gusti Ngurah Ary Santika Putra (2024). Minuman ini memiliki keunikan
rasa tropis dari perpaduan white rum, jus nanas, dan santan kelapa dengan tampilan
menarik.

Berdasarkan kedua referensi tersebut, penulis tertarik untuk mengambil tugas akhir
dengan judul “Pembuatan Minuman Purple Gum oleh Bartender di Tanadewa Resort

Ubud Bali By Cross Collection”.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di
Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection?
2. Apa saja kendala-kendala dan cara mengatasi dalam Pembuatan
Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di Tanadewa Resort Ubud By
Cross Collection?
C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah dijabarkan diatas, maka tujuan

tugas akhir ini adalah sebagai berikut:
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1. Mendeskripsikan Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di
Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection

2. Mendeskripsikan kendala-kendala dan solusi untuk mengatasi dalam
Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di Tanadewa Resort
Ubud By Cross Collection

D. Manfaat Penulisan
Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini untuk berbagai pihak,
antara lain:
1. Bagi Mahasiswa
Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu

syarat dalam mencapai kelulusan Diploma III Politeknik Negeri Bali.
Serta sebagai segi tolak ukur penerapan materi yang sudah diperoleh di
dunia perkuliahan dengan apa yang diperoleh dari lapangan kerja
terkait industri perhotelan. Sehingga dapat mengetahui secara detail
tentang Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di
Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection

2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan untuk bahan

bacaan atau referensi bagi mahasiswa, juga untuk memperluas
pengetahuan adik kelas mengenai Pembuatan Minuman Purple Gum
Oleh Bartender Di Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection, serta
mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui

penulisan tugas akhir mahasiswa.
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3. Bagi Tanadewa Resort
Hasil tugas akhir ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan
untuk mempertahankan rasa minuman dan evaluasi terhadap hambatan
yang dialami pada saat Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh
Bartender Di Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection dengan
solusi yang diberikan.
E. Metode Penulisan
Metode penulisan dalam penyusunan tugas akhir ini terbagi atas dua
metode, yaitu:
1.. Metode Pengumpulan Data
Berisikan penjelasan mengenai metode pengumpulan data baik itu
metode observasi, wawancara maupun studi kepustakaan.
a. Observasi
Metode observasi merupakan teknik pengumpulan data yang
dilakukaan melalui sesuatu pengamatan, dengan disertai
pencatatan-pencatatan terhadap keadaan atau prilaku objek sasaran.
Dalam penelitian ini, penulis pengamatan secara langsung terhadap
objek penelitian dan ikut terlibat langsung dengan topik penelitian
yaitu Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di
Tanadewa Resort Ubud By Cross Collection.
b. Wawancara
Metode wawancara adalah proses memperoleh keterangan untuk

tujuan penelitian dengan cara tanya jawab antara pewawancara
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dengan narasumber. Dalam penelitian ini kegiatan wawancara
secara langsung oleh penulis kepada bartender mengenai
Pembuatan Minuman Purple Gum Oleh Bartender Di Tanadewa

Resort Ubud By Cross Collection.

c. Studi Kepustakaan
Metode studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data
dengan cara memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai
literatur yang berhubungan dengan penelitian tersebut. Hal ini
dilakukan dengan cara membaca tugas akhir yang berkaitan dengan
judul dan permasalahan yang dibahas dalam tugas akhir ini.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Teknik = analisis dalam penyajian hasil analisis data penulis
menggunakan teknik analisis deskriptif kualitatif, yaitu dengan
memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap dan menyeluruh data-data
atau permasalahan yang didapat. Metode penyajian hasil yang digunakan
adalah formal dan informal. Metode formal adalah metode penyajian hasil
dengan cara menyajikan hasil analisis data berupa gambar, foto, dan tabel.
Metode informal adalah metode penyajian hasil dengan menggunakan
kata-kata untuk menjelaskan atau menerangkan Pembuatan Minuman
Purple Gum Oleh Bartender Di Tanadewa Resort Ubud By Cross

Collection.
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BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian tentang pembuatan Purple Gum yang ada di Tanadewa
Resort Ubud by Cross Collection penulis dapat menarik kesimpulan sebagai
berikut:
Berdasarkan hasil pembahasan mengenai pembuatan minuman Purple
Gum oleh Bartender di Tanadewa Resort Ubud by Cross Collection, maka

dapat disimpulkan:

1. Proses Pembuatan Minuman Purple Gum

Pembuatan minuman Purple Gum dilakukan melalui tiga tahap penting,
yaitu tahap persiapan (persiapan diri, peralatan, dan bahan), tahap pembuatan
(pengocokan bahan dalam shaker, pencampuran dengan Sprite, serta
penambahan garnish), dan tahap penyajian (menggunakan highball glass

dengan garnish daun mint dan sedotan).

2. Hambatan dan Solusi yang Dihadapi

a. Bartender masih kesulitan dalam menguasai teknik shaking yang benar
sehingga memengaruhi konsistensi hasil minuman. Untuk mengatasi
hambatan teknik shaking, bartender melakukan latihan rutin di luar jam
operasional serta meminta arahan dari bartender senior.

b. Bartender mengalami kendala ketika harus membuat banyak pesanan

pada waktu bersamaan (happy hour), sehingga pelayanan menjadi
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lambat dan berpotensi menimbulkan keluhan dari tamu. Untuk
mengatasi kendala banyak pesanan, bartender berlatih menggunakan
dua shaker secara bersamaan sehingga proses pembuatan minuman

menjadi lebih cepat.

B. Saran
Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis alami selama
pengumpulan Tugas Akhir ini, maka penulis mempunyai beberapa saran
sebagali yaitu:
a) Sebaiknya agar terus melatih teknik shaking secara konsisten dan
mengikuti pelatihan internal sehingga kualitas minuman lebih stabil.
b) Perlu meningkatkan keterampilan multitasking, seperti menggunakan

dua shaker sekaligus atau mengatur alur kerja agar lebih efisien.
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