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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata adalah suatu perjalanan yang dilakukan untuk sementara waktu yang
diselnggarakan dari suatu tempat ke tempat lain, dengan maksud bukan untuk
berusaha (business) atau untuk mencari natkah di tempat yang dikunjungi, tetapi
semata-mata untuk menikmati perjalanan tersebut guna pertamasyaan dan rekreasi
atau untuk memenuhi keinginan yang beraneka ragam (Yoeti, 1996: 118).
Berdasarkan pengertian di atas, dapat dikatakan bahwa orang yang melakukan
perjalanan akan memerlukan berbagai barang dan jasa sejak mereka pergi dari
tempat asalnya sampai di tempat tujuan dan kembali lagi ke tempat asalnya.

Munculnya produk barang dan jasa ini disebabkan adanya aktivitas rekreasi yang
dilakukan oleh wisatawan yang jauh dari tempat tinggalnya. Dalam hal ini mereka
membutuhkan pelayanan transportasi, akomodasi, catering, hiburan, dan pelayanan
lainnya. Jadi, produk industri pariwisata adalah keseluruhan pelayanan yang
diterima oleh wisatawan, mulai meningggalkan tempat tinggalnya (asal wisatawan)
sampai pada tujuan (daerah tujuan wisata) dan kembali lagi ke daerah asalnya.
Pariwisata dikatakan sebagai industri, karena di dalamnya terdapat berbagai
aktivitas yang bisa menghasilkan produk berupa barang dan jasa. Akan tetapi,
industri pariwisata tidak seperti pengertian industri pada umumnya, sehingga
industri pariwisata disebut industri tanpa asap.

Hotel adalah salah satu komponen industri pariwisata. Hotel merupakan suatu

bentuk bangunan, lambang, perusahaan atau badan usaha akomodasi yang



menyediakan pelayanan jasa penginapan, penyedia makanan dan minuman serta
fasilitas jasa lainnya dimana semua pelayanan itu diperuntukkan bagi masyarakat
umum, baik mereka yang bermalam di hotel tersebut ataupun mereka yang hanya
menggunakan fasilitas tertentu yang dimiliki hotel itu. Wisatawan menginap dihotel
tidak hanya memerlukan kamar untuk tidur, tapi juga memerlukan pelayanan
lainnya seperti pelayanan makanan dan minuman.

The Apurva Kempinski Bali menyediakan berbagai fasilitas untuk memenuhi
kebutuhan tamu yang datang. Salah satu fasilitas yang dimiliki The Apurva
Kempinski Bali untuk menyediakan pelayanan makanan dan minuman adalah
restaurant dan bar. The Apurva Kempinski Bali memiliki beberapa restaurant dan
bar, namun yang paling banyak dikunjungi adalah Cliff Lounge. Hal itu karena CIiff
Lounge merupakan salah satu restoran yang berada di The Apurva Kempinski Bali
yang melayani breakfast, Afternoon Tea,dan Evening Cocktail. Cliff lounge terkenal
dengan pelayanan breakfast dan Evening Cocktail-nya. Hal ini karena semua tamu
yang menginap di kamar suite di hotel The Apurva Kempinski Bali dapat menikmati
breakfast di restoran ini. Tamu yang menginap di hotel dapat datang ke restoran ini
untuk menikmati makan pagi secara gratis untuk 2 orang per kamar. Breakfast di
CIiff Lounge bersifat buffet service. Selain breakfast hal yang paling terkenal di
restoran ini yaitu Evening Cocktail-nya.

Evening Cocktail yaitu kegiatan menyingkat aktivitas yang dilakukan oleh para
tamu yang menginap di hotel sebelum melakukan makan malam. Umumnya
Evening Cocktail dimulai dari pukul 17.00-19.00 Wita. Evening Cocktail

menyediakan salah satu cocktail signature yang tersedia adalah Acaraki. Acaraki



merupakan cocktail yang berbahan dasar Arak Bali dan memiliki campuran berupa

jamu Beras Kencur, Orang Marmalade, gula dan perasan jeruk nipis. Minuman ini

memiliki rasa manis dan sedikit hangat di tenggorokan. Dikarenakan berbahan

dasar Arak Bali menjadikan Acaraki banyak diminati oleh tamu karena tamu ingin

mencoba sensasi rasa dari arak Bali yang menjadi minuman alkohol khas di Bali.
Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis tertarik menjadikan Acaraki

Signature Cocktail sebagai laporan tugas akhir dengan judul “Pembuatan Acaraki

Signature Cocktail pada Cliff Lounge di The Apurva Kempinski Bali ”

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat dikemukakan rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:

a. Bagaimanakah Pembuatan Acaraki Signature Cocktail di Cliff Lounge The
Apurva Kempinski Bali?

b. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam proses Pembuatan Acaraki
Signature Cocktail di Cliff Lounge The Apurva Kempinski Bali dan cara
mengatasinya?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan

1. Tujuan

a. Menjelaskan proses pembuatan Acaraki Signature Cocktail di Cliff Lounge The
Apurva Kempinski Bali

b. Mendeskripsikan kendala-kendala yang dihadapi dalam proses Pembuatan
Acaraki Signature Cocktail di Cliff Lounge The Apurva Kempisnki Bali dan cara

mengatasinya.



D.

1.

. Kegunaan Penulisan

. Bagi Politeknik Negeri Bali adalah sebagai sumber informasi dalam rangka

meningkatkan pengetahuan Mahasiswa Politeknik Negeri Bali khususnya

program studi D3 Perhotelan tentang pembuatan Acaraki Signature Cocktail.

. Bagi mahasiswa adalah salah satu persyaratan untuk menyelesaikan program

Diploma III di Politeknik Negeri Bali untuk menambah pengetahuan dan
kemampuan dalam pembuatan Acaraki Signature Cocktail pada Cliff lounge di

The Apurva Kempinski Bali.

. Bagi perusahaan diharapkan sebagai masukan untuk meningkatkan kinerja

karyawan terutama dalam pembuatan Acaraki Signature Cocktail .
Metode Penulisan Tugas Akhir

Metode Dan Teknik Pengumupulan Data

Metode yang penulis gunakan dalam pengumpulan data ini adalah sebagai berikut

a.

Metode Observasi

Suatu metode pengumpulan data dengan mengamati, belajar, dan melibatkan diri

sendiri secara langsung dalam proses Pembuatan Acaraki Signature Cocktail di The

Apurva Kempinski Bali. Metode ini dibantu dengan teknik mencatat dan

dokumentasi berupa gambar.

b.

Wawancara

Suatu metode pengumpulan data dengan mengadakan wawancara atau hanya

tanya jawab langsung dengan Bartender Dan Supervisor Yang ada di Cliff lounge

tentang prosedur pembuatan Acaraki Signature Cocktail.



c. Studi Kepustakaan
Suatu metode pengumpulan data dengan membaca literatur-literatur yang

berhubungan dengan pembuatan Acaraki Signature Cocktail .

2. Metode Dan Teknik Analis Data

Metode analisis yang penulis gunakan dalam menyusun laporan tugas akhir ini
adalah teknik analisis deskriptif, yaitu memaparkan atau menguraikan masalah
dengan menggunakan data data yang diperoleh tentang pembuatan Acaraki
Signature Cocktail oleh Bartender di Cliff Lounge The Apurva Kempinski Bali.
3. Metode Dan Teknik Penyajian Hasil Analisis

Metode penyajian hasil analisis yang penulis gunakan adalah metode Informal
dan Formal.
a. Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan kata-kata biasa.
b. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan menyajikan data

dengan tanda- tanda tertentu seperti tabel, foto, dan lain-lain.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Dalam uraian pada bab 1V mengenai Prosedur pembuatan Acaraki Signature
Cocktail pada Cliff Lounge Di The Apurva Kempinski Bali maka penulis dapat
menarik beberapa kesimpulan sebagai berikut:
A. Pembuatan Acaraki Signature Cocktail pada Cliff Lounge di The Apurva
Kempinski Bali dilakukan dengan 4 tahap, antara lain:
a. Tahap persiapan, yaitu menyiapkan segala hal yang meliputi:
1) Persiapan Diri.
Menyiapkan diri sebaik mungkin sebelum operasional dimulai, baik itu absensi,
menjaga penampilan, kebersihan dan kesehatan diri.
2) Persiapan Ditempat Kerja.
Menyiapkan segala kebutuhan yang berkaitan dengan operasional bar, seperti
bahan sampai dengan kebersihan bar.
b. Persiapan Alat dan Bahan Pembuatan Acaraki Signature Cocktail, meliputi:
1) Alat-alat yang dibutuhkan dalam pembuatan Acaraki Signature Cocktail.
Menyiapkan alat — alat yang dibutuhkan dari glass,long bar spoon, jigger ,fruit
knife,cutting board,ice scoop,shaker serta strainer.
2) Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan Acaraki Signature Cocktail.

Menyiapkan bahan — bahan yang dibutuhkan dari Arak Bali sampai Garnish.

3) Proses Pembuatan Acaraki Signature Cocktail.
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Membuat Acaraki Signature Cocktail dari menuangkan Arak Bali, Jamu Beras
Kencur, Orange Marmalade , Jeruk Nipis serta Air soda sampai dengan menaruh

garnish di atas gelas.

4) Tahap Akhir
Merapikan kembali bahan — bahan serta alat yang digunakan, dan melakukan

inventory fisik terhadap minuman beralkohol yang terjual.

2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan Acaraki Signature Cocktail dan cara
mengatasi kendala yang timbul, yaitu:

a) Kurangnya alat penyajian seperti gelas Bormioli medium Glass karena terbuat
terbatas. Cara mengatasinya dengan mempergunakan gelas lain seperti Old
Fashioned Glass.

b) Kurangnya bahan untuk pembuatan Acaraki Signature Cocktail seperti Jamu

Beras Kencur, Orange Marmalade, Jeruk Nipis dan Air Soda.

B. Saran
Berdasarkan dari hasil pembahasan diatas maka saran yang dapat diberikan

adalah:

1. CIiff Lounge merupakan Bar yang menjual berbagai jenis cocktail di hotel The
Apurva Kempinski Bali dikarenakan memiliki pengunjung yang cukup banyak
pada saat Evening Cocktail, maka dari itu penulis menyarankan kepada
manajemen untuk menyediakan peralatan yang lebih banyak seperti gelas atau
peralatan lainnya dalam mendukung operasional.

2. Agar bartender melakukan persiapan bahan yang lebih banyak agar tidak



terjadi kekurangan pada saat operasional berlangsung.
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