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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Andaz Bali Hotel merupakan sebuah hotel Resort yang pertama kali 

didirikan di Indonesia dan merupakan Andaz Brand kedua yang dibangun 

di Asia Tenggara setelah Andaz Singapore. Hotel ini merupakan property 

dan concept dari Hyatt dengan Brand “Andaz”. Andaz Bali menawarkan 

nuansa kehangatan Desa Adat Traditional dan Budaya Bali dalam kemasan 

yang modern (Modern Interpretation of Traditional Balinese Village 

Concept). Hotel ini merupakan Resort berbintang lima (5) yang terletak di 

Jalan Danau Tamblingan No.89A, Sanur, Denpasar Selatan, Bali. Andaz 

Bali Hotel mulai beroperasi (pre-opening) pada bulan Januari 2021 dan 

diresmikan beroperasi pada tanggal 9 April 2021, yang dihadiri oleh 

Menteri Pariwisata Republik Indonesia, General Manager all of Hyatt, serta 

petinggi – petinggi dari Hyatt Indonesia khususnya Bali. Andaz Bali Hotel 

dibangun diatas tanah seluas 5,9 hektar yang memiliki total 149 rooms 

termasuk 18 Garden Villas, 4 Beach Villas dan 127 rooms yang di desain oleh 

Tierra Design dari Bangkok dan Spin Design dari Tokyo. Selain itu tersedia 

juga 5 Outlet Restaurants, 2 Main Bar, 3 Pools, SPA, Kids Club (Learning 

Centre), Lobby Lounge, Meeting Rooms, serta fasilitas – fasilitas lainnya. 

Andaz Bali merupakan salah satu property yang dimiliki oleh PT Wynncor 

Bali & Party. PT Wynncor ini adalah anak dari PT. Jakarta Setia Budi 

International yang merupakan Hyatt di seluruh Indonesia dan property lain 
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yang dimiliki oleh PT. Wynncor Bali & Party antara lain: Grand 

Hyatt Bali Nusa Dua, Hyatt Regency Bali Sanur, Alila Hotel Ubud, Alila 

Hotel Manggis dan Andaz Bali Sanur. Di Andaz Bali terdapat beberapa 

department utama yang menjadi pendukung berjalannya operasional di 

sebuah hotel antara lain ada Department Front Office, Housekeeping, Food 

and Beverage, engineering, security, dan beberapa department lainnya. 

Yang menjadi fasilitas yang harus ada di hotel adalah restaurant. 

Restaurant merupakan tempat yang menyediakan pelayanan makanan dan 

minuman bagi para wisatawan yang menginap. Jalannya operational 

restaurant terdapat dua department yang terlibat didalamnya yaitu food and 

beverage service serta food and beverage product. Salah satu section yang 

termasuk ke dalam food and beverage service adalah bar. Bar adalah salah 

satu section atau tempat untuk membuat minuman bagi para wisatawan yang 

ingin menikmati minuman untuk menghilangkan rasa haus dahaga atau 

sebagai peneman untuk makanan. 

Andaz Bali Hotel terdapat 2 Main Bar, yang pertama terletak di area 

Village Square yang biasanya bar tersebut diperuntukkan untuk membuat 

minuman khusus tamu breakfast di pagi hari. Untuk bar yang kedua terletak 

di pinggir Pantai dekat dengan main pool hotel yang dimana bar tersebut 

diberi nama Fisherman Club, biasanya bar ini diperuntukkan untuk 

membuat minuman khusus untuk tamu yang datang ke Fisherman Club 

tersebut yang ingin Lunch, Dinner maupun tamu yang ingin menikmati 

happy hour yang terdapat di Fisherman Club tersebut. Salah satu minuman 

yang terdapat di Fisherman Club yang menjadi popular tamu pada saat 
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siang hari yaitu ada minuman Mint to Be, Sundowner, Level Up, Summer 

Dreamer, dan juga Under the Sun, selain menjadi popular bagi tamu yang 

menikmatinya minuman-minuman tersebut sangatlah cocok untuk diminum pada 

saat siang hari untuk menyegarkan tubuh. 

Semua jenis minuman yang popular yang terdapat di Fisherman 

Club penulis tertarik untuk mengambil tema Judul Tugas Akhir pembuatan 

Under the Sun Mocktail khas Fisherman club oleh bartender di Andaz Bali 

Hotel, dikarenakan dari beberapa minuma tersebut Under the Sun Mocktail 

adalah minuman yang paling diminati oleh para tamu yang berkunjung dan 

paling banyak terjual setiap harinya bisa mencapai 50 sampai dengan 80 

gelas per hari selain itu cita rasa yang ditimbulkan dari pembuatan Mocktail 

tersebut dengan perpaduan asam, manis dan segarnya menjadikan semua 

orang/pihak yang menikmatinya akan merasakan segar dan mengilangkan 

rasa haus dahaga, yang benjadi daya tarik lainnya yaitu dari segi warna yang 

memiliki warna kuning pucat karena perpaduan antara mango juice, 

soursop juice , passion juice, dan citrus yang menjadikan warnanya menjadi 

lebih khas, selain itu garnish yang dipakai untuk minuman Under the Sun 

Mocktail juga berbeda dari minuman yang lainnya yaitu menggunakan buah 

markisa atau yang dapat disebut dengan passion fruit sebagai garnish. Taya 

tarik lainnya yaitu gelas yang dipakai untuk penyajikan minuman Under the 

Sun Mocktail yaitu dengan menggunakan gelas buatan lokal yang berasal 

dari Sanur yang Bernama Kalpala yang dimana bahan gelas tersebut terbuat 

dari bahan keramik yang memiliki corak ukiran Bali. 
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Pada saat penelitian penulis yang sebelumnya memiliki beberapa 

topik yang menjadi inspirasi bagi penulis untuk mengangkat judul tugas 

akhir yang telah diambil yaitu pertama “Pembuatan Margarita Cocktail 

Oleh Bartender pada saat Night Party di The Meru Sanur Hotel” dan yang 

kedua menginspirasi penulis yaitu “Pembuatan traditional Mojito Oleh 

Bartender di Prama Sanur Beach Hotel Bali” berdasarkan kedua topik 

perbandingan yang sudah penulis lakukan sebelumnya, maka penulis 

terinspirasi untuk membuat Tugas Akhir yang berjudul “Pembuatan Under 

The Sun Mocktail Oleh Bartender Khas Fisherman’s Club di Andaz Bali 

Hotel” 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka Tugas Akhir ini 

mangangkat topik dengan permasalahan “Pembuatan Under the Sun 

Mocktail Oleh Bartender Khas Fisherman’s Club di Andaz Bali Hotel” 

sebagai judul dari Tugas Akhir penulis yang bertujuan untuk menambah ilmu 

pengetahuan bagi semua kalangan dalam pembuatan minuman khususnya 

pembuatan Mocktail. 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, 

maka dapat                disusun rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur Pembuatan Under the Sun Mocktail Khas 

Fisherman’s Club oleh Bartender di Andaz Bali Hotel? 

2. Apa sajakah hambatan yang ditemui dalam proses Pembuatan 

Under the Sun Mocktail Khas Fisherman’s Club oleh Bartender di 

Andaz Bali Hotel dan bagaimana solusi untuk menghadapi 
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hambatan tersebut? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

 

Adapun tujuan dan manfaat yang didapatkan dalam penulisan tugas 

akhir dengan judul Pembuatan Under the Sun Mocktail Khas Fisherman’s 

Club oleh Bartender di Andaz Bali Hotel adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan 

 

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan 

dari rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari 

penulisan ini adalah: 

a. Untuk mengetahui prosedur dalam Pembuatan Under the Sun 

Mocktail 

 

Khas Fisherman’s Club oleh Bartender di Andaz Bali Hotel 

 

b. Untuk mengetahui saja hambatan-hambatan yang ditemui dalam 

proses Pembuatan Under the Sun Mocktail Khas Fisherman’s Club 

oleh Bartender di Andaz Bali Hotel dan solusi untuk menghadapi 

hambatan tersebut. 

2. Manfaat 

 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 

 

a. Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh 

untuk menyelesaikan Program Studi D III pada Jurusan 

Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Dengan penulisan Tugas Akhir ini mahasiswa diharapkan 

dapat menambah wawasan dan pengetahuan tentang 

pembuatan Under the Sun Mocktail. 
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b. Politeknik Negeri Bali 

 

1. Hasil penulisan ini dapat dipakai sebagai bahan bacaan ilmiah 

di perpustakaan kepada pembaca yang ingin menambah 

pengatahuan di bidang food and beverage department 

khususnya pada bagian bartender. 

2. Hasil penulisan ini juga dapat dipakai sebagai bahan referensi 

bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam penyusunan 

Tugas Akhir atau buku ajaran tentang pengaruh dan manfaat 

pembuatan minuman. 

c. Perusahaan 

 

1. Dengan penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan dan 

rujukan khususnya bagi pihak management Andaz Bali Hotel 

dalam pengembangan Procedure Pembuatan Under the Sun 

Mocktail Khas Fisherman’s Club oleh Bartender di Andaz 

Bali Hotel. 

 

D. Metode Penulisan 

 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Berisikan penjelasan metode pengumpulan data baik itu 

metode observasi, wawancara, maupun studi ke perpustakaan. 

a. Metode Observasi 

 

Observasi yang dilakukan berupa sebuah penelitian langsung 

terhadap objek penelitian dengan mengamati sekaligus 

mengambil data yang diperlukan berupa dokumen-dokumen yang 
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berkaitan dengan penelitian seperti bagaimana proses 

Pembuatan Under the Sun Mocktail oleh Bartender Khas 

Fisherman’s Club di Andaz Bali Hotel. 

 

b. Metode Wawancara 

 

Wawancara ini penulis lakukan dengan leader bar yang bernama 

Doddy Wirawan yang memberikan penulis banyak informasi 

mengenai cara dan bahan pembuatan mocktail tersebut. dapat 

diartikan dengan bertanya secara langsung kepada orang yang 

lebih dahulu memahai serta menguasai tentang food and 

beverage service khususnya di section bar tujuan dilakukan 

wawancara adalah untuk menerima lebih banyak infomasi atau 

data yang diperlukan untuk tugas akhir ini. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode kepustakaan atau studi kepustakaan merupakan segala 

usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk memperoleh informasi 

yang relevan dengan masalah yang sedang diteliti. Informasi itu 

dapat diperoleh dari buku-buku ilmiah, laporan penelitian, 

karang-karangan ilmiah, dan sumber-sumber tertulis maupun 

electronic digital lainnya. 

2. Metode dan Analisis Data 

 

Analisis data adalah kegiatan analisis pada suatu penelitian yang 

dikerjakan dengan memeriksa seluruh data dan instrument penelitian 

seperti catatan, dokumen, hasil test, rekapan dan lainnya agar mudah 

dipahami sehingga memperoleh kesimpulan. Metode dan analisis 
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data yang penulis gunakan sebagi berikut: 

a. Metode Analisi Deskriptif 

 

Metode ini digunakan untuk analisis data denagn cara 

mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah 

terkumpul sebagaimana adanya tanpa bermaksud membuat 

kesimpulan yang telah berlaku untuk umum dan generalisasi. 

b. Metode Analisis Kualitatif 

 

Mmetode analisis kualitatif adalah penelitian yang digunakan 

untuk menyelidiki, menggambarkan, menjelaskan, menemukan 

lualitas atau keistimewaan dari pengaruh sosial yang tidak dapat 

dijelaskan, diukur atau digambarkan melalui pendekatan 

kualitatif. Hasil analisis perlu disajikan agar pembaca dapat 

menikmati paparan hasil analisis. Misalnya, metode penyajian 

hasil analisis data informal dan formal. Metode penyajian 

informal adalah menyajian hasil analisis data dengan uraian atau 

kata-kata biasa, sedangkan metode penyajian formal adalah 

perumusan dengan tanda-tanda lambang. Pelaksanaan kedua 

metode tersebut dibantu dengan teknik yang merupakan 

perpaduan dari kedua metode tersebut, yaitu penggunaan kata-

kata dan tanda-tanda atau lambang. 

E. Sistematika penulisan 

 

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir 

ini adalah sebagai berikut: 
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1. Bab I Pendahuluan 

 

Bab ini berisikan Latar Belakang, Rumusan Masalah, 

Tujuan dan Manfaat Penulisan, Metode Penulisan dan Sistematika 

Penulisan. 

2. Bab II Lantasan Teori 

 

Bab ini memuat Teori tentang pembuatan Under the Sun 

Mocktail Khas Fisherman Club oleh Bartender di Andaz Bali Hotel. 

Mulai dari teori tentang Pegertian Hotel, Pengertian Food and 

Beverage Department, Pengertian dan Jenis Restaurant, Pengertian 

dan Jenis-Jenis Bar, Serta Pengertian Bartender. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

 

Bab ini menjelaskan Lokasi dan Sejarah Perusahaan, Bidang 

Usaha, dan Fasilitas yang dimiliki Perusahaan/hotel dan juga 

Struktur Organisasi Perusahaan/Hotel. 

4. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

 

Bab ini menjelaskan tentang hasil penyajian observasi yang 

dilakukan oleh penulis yaitu, tentang tahap persiapan, tahap 

pelaksanaan, dan tahap akhir. selain itu Bab ini juga menjelaskan 

tentang kendala yang dihadapi oleh penulis selama melakukan 

observasi beserta dengan solusinya. 

5. Bab V Penutup 

 

Bab ini berisikan tentang simpulan dan saran yang diberikan 

oleh penulis untuk para pembaca Tugas Akhir ini.
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BAB V  

PENUTUP 

A. Simpulan 

 
Berdasasrkan pembahasan yang dibahas pada BAB IV tentang 

pembuatan Under the Sun Mocktail Khas Fisherman Club Oleh Bartender 

Di Andaz Bali Hotel sebagai berikut: 

1. Tahap pembuatan Under the Sun Mocktail dibagi menjadi tiga 

antara lain: 

a. Tahapan Persiapan 

 

Pada tahap persiapan ada tiga tahapan yang harus dilakukan 

oleh seorang bartender yaitu, tahap persiapan diri, tapah 

persiapan bahan, dan yang terakhir adalah tahap persiapan 

alat. 

b. Tahapan Pembuatan 

 

Pada tahap proses pembuatan Under the Sun Mocktail yang 

harus disesuaikan dengan recipe atau sesuai dengan 

standard operational procedure (SOP) yang ada di Andaz 

Bali Hotel pada section Bartender, anrata lain: 

1.  Mengambil semua bahan dan alat yang akan digunakan 

dalam pembuatan Under the Sun Mocktail. 

2. Menyiapkan glass mocktail khusus untuk membuat 

Under the Sun Mocktail 
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3. Menakar bahan yang akan digunakan yaitu mango juice 

menggunakan jigger sebanyak 50 oz, soursop juice 60 

oz, passion fruit syrup 120 oz, serta citrus/lime juice 30 

oz dan tuangkan ke dalam glass Mocktail. 

4. Setelah semua bahan sudah dituangkan kedalam glass 

mocktail 

 

tambahkan satu scoop ice tube menggunakan ice tong. 

 

5. Setelah ditambahakn ice tube, selanjutnya aduk rata 

bahan supaya tercampur didalam glass menggunakan 

long bar spoon. Taknik mengaduk bahan minuman agar 

tercampur rata dalam istilah bar dapat disebut dengan 

taknik stirring. 

6. Langkah selanjutnya yaitu tahap garnishing yaitu tahap 

akhir dalam pembuatan Under the Sun Mocktail dengan 

menambahkan garnish yang berupa mint leaf dan dry 

fruit untuk mempercantik tampilan dari Under the Sun 

Mocktail dan finish. 

Under the Sun Mocktail siap untuk dihidangkan 

 

c. Tahapan akhir 

 

Pada tahapan bagian akhir pembuatan Under the Sun 

Mocktail yaitu tahap garnishing dan juga tahap pencucian 

serta polishing alat-alat pembuatan Under the Sun Mocktail 

yang telah dipakai serta meletakan bahan-bahan yang sudah 

selesai dipakai pada tempat sesuai dengan jenisnya. 
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A) Hambatan dan Solusi dalam pembuatan Under the Sun Mocktail yaitu: 

 

1. Dalam pembuatan Under the Sun Mocktail ada beberapa 

hambatan yaitu: 

a. Takaran jigger yang tidak mendukung pembuatan Under 

the Sun Mocktail. 

b.  Rasa tidak sesuai dan tampilan garnish tidak sesuai recipe 

yang menggunakan passion fruit. 

2. Solusi yang dapat dilakukan untuk hambatan pembuatan Under 

the Sun Mocktail yaitu: 

a. Menggunakan takaran jigger yang sudah ada dan 

memperkirakan takaran sesuai dengan recipe yang telah 

diterapkan. 

b. Dapat melakukan testing terhadap minuman yang dibuat 

sebelum disajikan kepada tamu dan juga menggantikan 

garnish yang tidak ada dengan garnish lainnya. 

B. Saran 

 
Adapun saran yang dapat disampaikan dalam Upaya menyelesaikan 

hambatan yang dihadapi pada saat pembuatan Under the Sun Mocktail 

yang dapat diterapkan untuk kedepannya untuk menjadi seorang bartender 

yang handal dalam pembuatan Under the Sun Mocktail di Andaz Bali 

Hotel antara lain: 

2. Menambah alat takaran (jigger) supaya alat lengkap dan 

mempermudah dalam proses pembuatan Under the Sun Mocktail 

sesuai dengan recipe yang 
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telah diterapkan agar tidak mengira-ngira takaran dalam proses 

pembuatan Under the Sun Mocktail. 

 

3. Melatih skilled bartender dalam diri agar mempermudah proses 

meracik minuman Under the Sun Mocktail agar sesuai dengan 

recipe yang sudah ditetapkan oleh leader bar agar tampilan dan juga 

cita rasa dari Under the Sun Mocktail sesuai dengan recipe. 
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