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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 
A. Latar Belakang Masalah 

 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang terdiri dari ribuan pulau di 

dalamnya, dimana masing-masing pulau tersebut memiliki potensi keindahan alam 

serta daya tarik tersendiri. Keberagaman suku, budaya dan tradisi menjadikan 

Indonesia sebagai salah satu tujuan wisatawan untuk menghabiskan masa 

liburannya. Tujuan wisata di Indonesia yang telah mendunia salah satunya adalah 

pulau Bali. Bali memiliki tradisi dan budaya yang utuh diwariskan secara turun- 

temurun dan masih dipegang kukuh oleh masyarakatnya sampai sekarang. Tradisi 

dan budaya inilah menjadi daya tarik Bali dibandingkan daerah lainnya, selain 

karena alamnya yang indah dan penduduknya yang ramah. Sejalan dengan 

banyaknya wisatawan yang berlibur ke Bali, maka akomodasi yang diperlukan 

untuk menunjang kenyamanan wisatawan dalam berlibur dengan berdirinya 

akomodasi-akomodasi penunjang berupa hotel, villa serta akomodasi lainnya. 

Sanctoo Suites and Villas merupakan salah satu hotel bintang lima yang berada 

di daerah Sukawati yang merupakan salah satu lokasi dari central of tourism yang 

dimana daerah ini sangat terkenal di kalangan tourist local atau manca negara. 

Sancoo Suites & Villas beralamat di Jalan Ulun Suwi 2, Singapadu, Kecamatan 

Sukawati, Kabupaten Gianyar, Bali 80582. Akomodasi yang satu ini memiliki daya 

tarik yang berbeda karena lokasinya tepat sekali berada di tengah-tengah Bali Zoo 
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tepatnya di sebelah timur Kampung Sumatra yang berada di bagian belakang Bali 

Zoo. Sanctoo Suites & Villas memiliki 12 villas, 26 suites room, bar and restaurant, 

dan fasilitas penunjang lainnya. 

Sanctoo Suites & Villas memiliki 1(satu) Bar and Restaurant dengan 

pemandangan pool, dimana Bar and Restaurant tersebut dibuka untuk breakfast, 

lunch, dan dinner yang menyediakan berbagai jenis makanan dan minuman. Bar 

and Restaurant Sanctoo Suites & Villa menyediakan minuman beralkohol (cocktail) 

seperti Mai Tai, Tequila Sunrice, Screw Driver dan lainnya. Minuman tidak 

beralkohol (mocktail) juga tersedia seperti Apple Mint Crush , Tropical Exotic dan 

Summer Splash. Salah satu minuman tidak beralkohol (mocktail) yang paling 

diminati tamu yaitu Apple Mint Crush. 

Apple Mint Crush merupakan salah satu minuman mocktail yang paling banyak 

dipesan oleh tamu di Bar and Restaurant Sanctoo Suites & Villas dilihat dari slip 

order disetiap harinya. Minuman mocktail ini terbuat dari campuran buahapple dan 

daun mint segar (fresh) yang sedikit ditumbuk (muddling) hinggamenghasilkan 

serat kemudian ditambahkan dengan apple juice, peach syrup, dan topping zoda 

water. Minuman terasa asam dan manis yang merupakan rasa khas dari buah aple 

dan daun mint , terakhir segar karena ditambahkan zoda water sebagai topping. 

Perpaduan dari buah aple dan daun mint segar (fresh) yang sedikitdihancurkan 

menggunakan muddler sehingga membuat penampilan akhir dari minuman ini 

sangat menarik sehingga banyak tamu yang tertarik pada minuman Apple Mint 

Crush. Apple Mint Crush dihindangkan menggunakan high ball glass ditambah 

garnish dari buah dan daun mint. 
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sehingga membuat penampilan akhir dari minuman ini sangat menyegarkan dan 

menggugah selera tamu untuk meminumnya. 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Pembuatan Apple Mint Crush oleh Bartender di Bar Sanctoo 

 

Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah : 

Suites & Villas”. 

Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan masalah 

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

& Villas? 

 

Apa saja hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Apple Mint Crush 

 

oleh Bartender di Bar Sanctoo Suites & Villas? 

C.   Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas maka tujuan dan 

kegunaan penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan 
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a. Untuk mengetahui pembuatan Apple Mint Crush oleh Bartender di Bar 

 

Sanctoo Suites & Villas. 

 

b. Untuk mengetahui hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Apple Mint 

Crush oleh Bartender di Bar Sanctoo Suites & Villas. 

2. Kegunaan Penulisan 

 

Adapun kegunaan dari penulisan tugas akhir ini adalah : 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan Diploma 

III pada Jusuran Pariwisata Program Studi Perhotelan di Politeknik Negeri Bali 

Kampus Gianyar. Dengan adanya penulisan tugas akhir ini, mahasiswa 

diharapkan dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar khususnya 

pada pembuatan minuman Apple Mint Crush. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

 

Tugas akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah ilmu 

dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi 

Perhotelan mengenai pembuatan minuman mocktail Apple Mint Crush. 

c. Bagi Perusahaan 

 

Penulis tugas akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan masukan 

bagi pihak hotel Sanctoo Suites & Villas khususnya bar untuk memberikan 

kualitas produksi minuman yang lebih baik kepada tamu. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

 
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

 

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan beberapa 

metode yaitu sebagai berikut : 

a. Metode Observasi 

 

Penulis melakukan penelitian secara langsung terhadap objek yang terlibat 

dalam pembuatan Apple Mint Crush pada saat melakukan Praktik Kerja 

Lapangan (PKL) di Sanctoo Suites & Villas 

b. Metode Wawancara 

 

Penulis melakukan wawancara langsung dengan Bartender guna menambah 

informasi dalam pembuatan tugas akhir ini. 

c. Studi Kepustakaan 

 

Penulis mempelajari literatur dan referensi sebagai landasan membahas dan 

menganalisi masalah mengenai Pembuatan Apple Mint Crush di Bar Sanctoo 

Suites & Villas. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

 

Teknik analisis yang digunakan untuk menganalisa data dalam penulisan 

tugas akhir ini adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan cara memaparkan 

dan menjelaskan dengan lengkap data-data yang didapat. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

 

Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam tugas 

akhir ini adalah metode penyajian informal yaitu metode penyajian hasil analisis 

dengan penjelasan-penjelasan atau uraian kata-kata biasa. 



 

 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 
 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Apple Mint Crush oleh Bartender di 

 

Bar Sanctoo Suites & Villas dapat disimpulkan bahwa : 

 
Pembuatan Apple Mint Crush pada tahap persiapan harus dilakukan dan disiapkan 

dengan baik agar dapat membuat minuman Apple Mint Crush dengan maksimal sesuai 

dengan yang diharapkan. Tahap persiapan dibagi menjadi tiga tahapan yaitu tahap 

persiapan diri, persiapan peralatan kerja, dan persiapan bahan minuman 

 

Pada tahap pembuatan Bartender menumbuk (muddling) buah apple dan daun 

mint ditambahkan dengan aple juice juice, peach syrup, dan sedikit es batu lalu 

dikocok (shaking). Setelah tercampur rata dimasukkan kedalam high ball glass 

kemudian ditambahkan (topping) dengan zoda water. Sedangkan pada tahap 

penyajian, minuman Apple Mint Crush disajikan dalam high ball glass yang 

ditambahkan dengan garnish dari potongan buah apple dan sepucuk daun mint. 
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Ada beberapa dan cara mengatasi hambatan dalam pembuatan Apple Mint Crush 

 

hambatan pertama yaitu 

 

Bar Sanctoo Suites & Villas memiliki staf, dw (daily worker), dan training 

yang sangat terbatas. Hambatan yang terjadi dapat diatasi dengan cara 

menetapkan salah satu training atau dw untuk khusus mengambil pekerjaan di 

bar agar pelayanan menjadi lancar. 

Sedangkan hambatan kedua yaitu 

 

Kekurangan dan kualitas bahan yang kurang baik terjadi karena terbatasnya 

persediaan barang. Hambatan yang terjadi dapat diatasi dengan berkoordinasi 

dengan staf Purchasing dalam pemesanan bahan minuman agar kualitas 

minuman tetap terjamin. 

B. Saran 

 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis alami selama pengumpulan 

data untuk Tugas Akhir ini di Sanctoo Suites & Villas, maka penulis mempunyai 

beberapa saran bagi pihak hotel, yaitu : 

1. Sebaiknya pihak hotel menugaskan satu karyawan/staff yang khusus 

bertanggung jawab dibagian bar, sehingga waiter/ss dan kasir dapat 

melaksanakan tugas dan tanggung jawab secara maksimal. 

2. Meningkatkan koordinasi dengan staf Purchasing dalam pemesanan bahan 

minuman, sehingga bahan minuman selalu tersedia dan tidak kekurangan. 

3. Menjaga kebersihan, kerapian, dan kenyamanan area kerja di bar agar dapat 

melakukan pekerjaan dengan baik. 
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