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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan suatu negara yang majemuk, dikatakan seperti itu 

dalam hal budaya maupun adat istiadat, keanekaragaman ini merupakan potensi 

wisata yang sangat besar dan didukung pula dengan alam yang masih alami. 

Dengan memafaatkan unsur-unsur kekayaan negara inilah Pemerintah Indonesian 

menjadikan industri pariwisata sebagai sumber devisa nonmigas yang mampu 

memengaruhi pertumbuhan perekonomian negara ini. Industri pariwisata adalah 

salah satu aset negara yang akan terus berkembang disertai dengan meningkatnya 

kebutuhan untuk berlibur ke suatu negara atau daerah. Seiring dengan 

perkembangan yang terjadi pada setiap dacrah di Indonesia untuk mengembangkan 

atau mengelola sumber daya alamnya masing-masing. Pemerintah membuat 

kebijakan tentang otonomi daerah, dengan harapan setiap daerah mampu mengatur 

dan mengelola potensi daerahnya masing-masing dengan pengawasan dari 

pemerintah pusat. 

Bali merupakan salah satu daerah tujuan wisata yang paling banyak diminati 

oleh wisatawan, baik wisatawan nusantara maupun mancanegara. Perkembangan 

industry pariwisata di Bali tidak terlepas dengan keindahan alam dan keberagaman 

seni dan budaya yang dimiliki oleh Pulau Bali. Pemerintah berusaha untuk 

memenuhi berbagai sarana dan infrastruktur yang dibutuhkan oleh para wisatawan 

yang datang ke Bali. Salah satu wujud sarana dan prasarana pariwisata yang sudah 
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disediakan sebagai penunjang pariwisata di Bali, yaitu jasa akomodasi atau hotel, 

transportasi, restoran, dan bar. Salah satu sarana pariwisata yaitu hotel yang 

merupakan bangunan khusus yang disediakan bagi orang untuk menginap, 

memperoleh pelayanan atau fasilitas lainnya. 

Hotel merupakan suatu jenis akomodasi yang menggunakan sebagian atau 

seluruh bangunan untuk menyediakan jasa penginapan, makanan dan minuman, 

serta jasa lainnya bagi umum, yang dikelola secara komersial. Kini banyak hotel 

baru yang dibangun di kawasan Bali untuk menunjang pelaksanaan kegiatan 

pariwisata. Hotel pada dasarnya hanya menyediakan fasilitas berupa tempat untuk 

tidur atau menginap bagi wisatawan yang datang. Pada saat ini pengertian hotel 

telah berubah seiring dengan perkembangan zaman yang ada. Kini hotel telah 

beralih fungsi tidak hanya menyediakan fasilitas untuk menginap bagi tamu yang 

juga memberikan fasilitas lain, seperti: makan dan minum, spa, gym, yoga, dan 

meeting. Dengan berdirinya banyak hotel membuat para wisatawan memiliki 

banyak pilihan untuk menginap di Bali dalam rangka menghabiskan masa 

liburannya.  

The Apurva Kempinski Bali merupakan Hotel bintang 5 yang berada di 

daerah Sawangan, Nusa Dua yang berjarak kurang lebih 30 menit dari Bandara I 

Gusti Ngurah Rai dengan mobil. Hotel ini menyajikan pemandangan Samudra 

Hindia dan taman tropis yang menakjubkan, mengambil tema Jawa Bali untuk 

konsep bangunannya sehingga menjadikan hotel ini seperti kerajaan Majapahit 

yang megah pada zaman dahulu. The Apurva Kempinski Bali memiliki 475 kamar, 

suite, dan villa ikonik, dengan 60% akomodasi memiliki kolam berendam pribadi. 
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Para pekerja berkualitas yang dimiliki selalu memberikan pelayanan yang terbaik 

bagi para tamunya agar para tamu bisa merasa nyaman dan ingin kembali 

berkunjung kembali. The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa departemen 

penunjang keberhasilan operasional di setiap harinya, di antaranya yaitu, Front 

Office Department, Engineering Department, Sales and Marketing Department, 

Accounting Department, Human Resources Department, Houskeeping Department, 

Food and Beverage Department, serta Security Department.  

Departemen yang bertanggung jawab atas hal makanan dan minuman yang 

ada di The Apurva Kempinski Bali , yaitu Food and Beverage Department. Food 

and Beverage Department merupakan bagian dari hotel yang mengurus dan 

bertanggung jawab terhadap kebutuhan pelayanan makanan dan minuman serta 

kebutuhan lain yang terkait, dari para tamu yang tinggal maupun yang tidak tinggal 

di hotel tersebut dan dikelola secara komersial serta profesional. Bar adalah suatu 

tempat yang khusus menjual minuman yang beralkohol maupun nonalkohol bagi 

para tamu yang bersifat komersial dan tempatnya merupakan bagian dari suatu hotel 

ataupun berdiri sendiri.  

The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa outlet Food and Beverage 

yakni Koral Restaurant yang menghidangkan masakan western dan Indonesia untuk 

Lunch dan Dinner Set Menu, Pala Restaurant yang menghidangkan Breakfast dan 

Brunch dengan Buffet Menu, Reef Beach Club yang menghidangkan A’la Carte 

Menu, Izzakaya by Oku yang menghidangkan Lunch dan Dinner A’la Carte dan 

Set Menu Jepang, Baiyun Restaurant yang menghidangkan Lunch dan Dinner Set 

menu hotpot dan dimsum Chinese, Selasar Deli yang menghidangkan A’la Carte 
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Pastry dan Bakery Menu, dan Kubu Pool Bar yang menyediakan A’la Carte Menu 

makanan serta berbagai jenis minuman alkohol dan non alkohol ada juga 2 bar 

lainnya yaitu L’atelier by Cyril Kongo Bar dan  Rooftop Bar yang juga 

menyediakan minuman alkohol dan non alkohol  

Koral Restaurant merupakan salah satu restoran yang cukup terkenal di The 

Apurva Kempinski Bali karena Koral Restaurant memiliki penataan restoran yang 

berada di bawah kolam air laut besar dengan ekosistem bawah laut yang seperti 

aslinya. Restaurant ini sendiri memiliki bar di dalamnya yang bernama Koral Bar 

menyediakan berbagai macam minuman yang beralkohol, seperti: cocktail, spirit, 

wine, champagne, dan beer. Selain itu, Koral Bar juga menyediakan minuman 

nonalkohol, antara lain: mocktail, coffee, juice. Koral Bar buka mengikuti jam buka 

dari Restaurant itu sendiri, dari pukul 12.00 sampai 15.00 untuk lunch, dan untuk 

dinner dari jam 17.30 sampai 22.30. 

Tirta Magnolia merupakan salah satu cocktail favorit yang ada pada Koral 

Restaurant, Minuman ini bertemakan holy water dari budaya Bali dengan 

menggunakan dupa sebagai wewangian yang identik sebagai peneman tirta atau air 

suci dan magnolia sendiri merupakan bunga cempaka yang dicelupkan ke dalam 

soda water sebagai mixer dari spirit yang ada di dalam Tirta Magnolia tersebut, 

Bunga ini berfungsi untuk memberikan kesan aromatik yang khas pada saat 

dinikmati , whisky menggunakan Wild Turkey 81, Luxardo Maraschino, Magnolia 

Honey dan Angostura Bitter. Minuman ini mendeskripsikan tentang hal terinspirasi 

dari budaya Bali yang sangat unik dan memiliki ciri khas tersendiri 



 
 

  5 

 

Berdasarkan latar belakang di atas penulis sangat tertarik untuk membahas 

lebih dalam lagi tentang penanganan prosedur pembuatan dan penghidangan untuk 

minuman yang di Bar Koral Restaurant. Oleh karena itu penulis teratrik 

mangangkat judul tugas akhir  "Pembuatan Tirta Magnolia oleh Bartender di Koral 

Bar The Apurva Kempinski Bali". 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, maka yang menjadi rumusan masalah adalah: 

1. Bagaimana pembuatan Tirta Magnolia oleh Bartender di Koral Bar The Apurva 

Kempinski Bali? 

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Tirta Magnolia oleh 

Bartender di Koral Bar The Apurva Kempinski Bali serta cara mengatasi 

kendala-kendala tersebut? 

 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan 

Tujuan Penulisan 

a. Untuk menjelaskan dan menjabarkan Pembuatan Tirta Magnolia oleh Bartender 

di Koral Bar The Apurva Kempinski Bali  

b. Untuk mengidentifikasi kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Tirta 

Magnolia oleh Bartender di Koral Bar The Apurva Kempinski Bali 

1. Kegunaan Penulisan  

a. Bagi Mahasiswa 
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Sebagai salah satu persyaratan Program Studi Diploma III Perhotelan, Jurusan 

Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. Dengan dilakukannya penulisan ini, 

diaharapkan agar nantinya mahasiswa mendapatkan ilmu pengetahuan serta 

wawasan yang lebih luas khususnya pada bidang bar dalam penangan 

pembuatan dan presentasi minuman 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Dalam penulisan tugas akhir ini agar dapat memperbanyak bahan bacaan yang 

ada di dalam perpustakaan Politeknik Negeri Bali sehingga dapat dibaca oleh 

seluruh mahasiswa Politeknik Negeri Bali khususnya pada Jurusan Pariwisata 

agar dapat dijadikan perbandingan dalam melakukan penelitian pada periode 

berikutnya 

c. Bagi Perusahaan  

Dengan adanya penulisan akhir ini, diharapkan agar dapat memberikan 

masukan serta saran-saran penulis guna untuk meningkatkan kualitas sumber 

daya manusia yang profesional 

 

D. Metodologi Penelitian 

1. Metodologi dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai 

berikut: 

a. Metode Observasi, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengamati, 

belajar, dan melibatkan diri sendiri secara langsung dalam Pembuatan Tirta 

Magnolia oleh Bartender di Koral Bar The Apurva Kempinksi Bali
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Metode ini dibantu dengan teknik mencatat dan dokumentasi berupa pengambilan 

foto. 

b. Wawancara, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan 

wawancara atau hanya tanya jawab langsung dengan respondennya, yaitu 3 

staff, 5 tamu, 2 Supervisor dan 1 Bartender. 

c. Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode pengumpulan data dengan membaca 

literatur-literatur yang berhubungan dengan permasalahan yang dibahas. 

2. Metodologi dan Teknik Analisis Data 

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini 

adalah teknik analisis deskriptif kualitatif , yaitu memaparkan atau menguraikan 

masalah dengan menggunakan data-data yang didapat selama melakukan 

praktek kerja lapangan di The Apurva Kempinski Bali. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah Metode Informal, 

yaitu metode penyaji analisis data dengan kata-kata biasa dan Metode Formal, 

yaitu metode penyajian analisis data dengan menyajikan data dengan tanda- 

tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain. Metode ini dibantu dengan teknik 

penggabungan antara kata-kata dan tanda. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penjelasan mengenai prosedur pembuatan Tirta Magnolia oleh 

bartender koral bar di The Apurva Kempinski, maka dapat disimpulkan tahapan 

yang harus dilakukan seorang bartender dalam prosedur pembuatan dan presentasi 

Tirta Magnolia, yaitu: 

1. Tahap Prosedur Pembuatan Tirta Magnolia 

a. Tahap persiapan diri 

b. Tahap persiapan pengoperasian bar 

c. Tahap pelaksanaan 

d. Tahap persiapan alat pembuatan Tirta Magnolia 

e. Tahap persiapan bahan pembuatan minuman Tirta Magnolia 

f. Tahap pembuatan Tirta Magnolia 

2. Tahap Presentasi Tirta Magnolia  

3. Kendala-Kendala Yang Dihadapi Dalam Pembuatan Tirta Magnolia oleh 

Bartender di The Apurva Kempinski dan Bagaimana Cara Mengatasinya. 

a. Jumlah old fashioned glass di setiap outlet terbatas, cara mengatasinya 

adalah gelas yang dalam keadaan kotor hendaknya cepat dibersihkan dan 

dikeringkan, melakukan pemesanan gelas jauh-jauh hari sebelum high 
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season, menambah karyawan daily worker untuk ditugaskan pada 

departemen yang bertugas menyiapkan dan membersihkan gelas. 

b. Jumlah Dulang dan Kaca Penutup sebagai mempresentasikan Tirta Magnolia 

terbatas, cara mengatasinya adalah bartender dan drink runner setelah 

menjelaskan minuman Tirta Magnolia, untuk menyajikan hanya gelas yang 

berisi cocktail, setelah itu untuk mengembalikan dulang dan kaca penutup 

ke bar station untuk dibersihkan langsung oleh bartender 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan penulis mengenai kendala-kendala yang dialami 

dalam pembuatan Tirta Magnolia oleh Bartender di The Apurva Kempinski, maka, 

ada beberapa saran yang dapat penulis berikan antara lain: 

1. Dalam pembuatan minuman khususnya minuman Tirta Magnolia, seluruh 

bartender harusnya dapat membuat minuman dengan standar operasional 

pembuatan minuman yang berlaku di The Apurva Kempinski, dalam hal ini 

penulis menekankan penggunaan jigger oleh seluruh bartender dalam setiap 

pembuatan minuman. Untuk lebih memperkuat SOP dan memberikan 

kesadaran akan pentingnya penerapan SOP oleh karyawan khususnya bartender 

di The Apurva Kempinski dalam pembuatan minuman, akan lebih baik lagi 

dengan mengadakan training bagi seluruh bartender dan selalu melakukan 

pengarahan sebelum operasional bar dimulai agar seluruh bartender semakin 

paham terhadap SOP yang berlaku. 



   
 

   

   

 

2. Pengadaan fasilitas dan peralatan operasional sebaiknya lebih diperhatikan dan 

ditingkatkan agar kedepannya operasional tidak terganggu akibat adanya 

fasilitas atau peralatan yang kurang atau dalam kondisi rusak. Selain itu 

pelatihan penggunaan fasilitas dan peralatan operasional juga sangat diperlukan 

untuk menjaga keutuhan dan kelayakan dari fasilitas dan peralatan yang 

digunakan. 
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