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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jumeirah Bali merupakan salah satu hotel mewah yang terletak di kawasan
eksklusif Pecatu Indah Resort, tepatnya di Jalan Raya Uluwatu, Bali. Hotel ini
merupakan bagian dari jaringan Jumeirah Group yang bernaung di bawah Dubai
Holdings, sebuah perusahaan besar yang dimiliki oleh Pemerintah Dubai. Dengan
reputasi global sebagai pelopor dalam industri perhotelan mewah, Jumeirah Bali
menghadirkan standar pelayanan yang tinggi dan pengalaman menginap yang tak
tertandingi di Pulau Dewata. Dengan luas lahan yang cukup besar, Jumeirah Bali
menawarkan beragam fasilitas premium, termasuk dua restoran dan empat bar.
Setiap restoran dan bar di hotel ini dirancang untuk memberikan pengalaman
kuliner yang autentik sekaligus berkelas.

Restoran dan bar yang tersedia adalah sebagai berikut Akasa Restaurant dimana
Restoran ini menyajikan berbagai hidangan grilled cuisine yang dipersiapkan
dengan teknik memasak modern, mengutamakan cita rasa dan presentasi yang
memukau. Segaran Restaurant yang menawarkan kekayaan cita rasa kuliner
tradisional Indonesia yang otentik, menggunakan bahan-bahan lokal segar untuk
menciptakan hidangan khas yang menggugah selera. Akasa Bar yang menyediakan
pilihan mocktail dan cocktail yang inovatif, dengan suasana yang elegan dan
nyaman. Segaran Bar yang berlokasi berdekatan dengan Segaran Restaurant, bar
ini menawarkan minuman yang segar dan dirancang untuk melengkapi pengalaman

bersantap tamu. Maja Bar merupakan bar yang terinspirasi oleh budaya dan
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keindahan Pulau Bali, menyajikanberbagai mocktail dan cocktail khas yang
memadukan cita rasa lokal dengan gaya penyajian modern.

Bar adalah sebuah tempat yang menyediakan berbagai minuman beralkohol
dan non-alkohol, sering kali disertai dengan makanan ringan atau tapas. Di bar,
pengunjung dapat memesan minuman yang diracik oleh bartender, yang dapat
berupa cocktail, bir, wine, atau minuman keras lainnya. Bar biasanya juga menjadi
tempat sosial di mana orang berkumpul untuk bersantai, berbicara, atau menikmati
hiburan.

Maja Sunset Lounge, yang terletak di Jumeirah Bali, adalah sebuah bar
eksklusif yang menyajikan beragam pilihan minuman alkohol dan non-alkohol,
termasuk cocktail, bir, wine, serta minuman khas lainnya. Terletak di tepi Samudra
Hindia, lounge ini menawarkan pemandangan laut yang memukau, menjadikannya
tempat yang sempurna untuk bersantai sambil menikmati suasana yang santai
namun mewah, terutama saat matahari terbenam. Dengan jam operasional dari
pukul 12.00 WITA hingga 22.00 WITA, Maja Sunset Lounge juga menyajikan
berbagai pilihan minuman khas yang diracik dengan sempurna, antara lain Maluku
Sour, Jamugroni, Banyan, Sencang Martini, Naga Sari, Java Spritz, Andalas Flora,
Salaca, The Apsara, Kendedes, dan Matan Ai. Untuk mereka yang lebih memilih
minuman non-alkohol, Maja Sunset Lounge juga menawarkan pilihan Mocktail
seperti Ayuning Segaran, Redroot, dan Kintamani Splash. Setiap minuman di sini
dirancang untuk menciptakan pengalaman yang tak terlupakan bagi setiap

pengunjung.
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Matan Ai merupakan signature cocktail yang berbahan dasar vodka dengan
campuran lemon juice, rich syrup, lychee fruit, lychee juice, pineapple fruit, dan
passion fruit. Proses pembuatannya menggunakan teknik muddler dan shake,
kemudian disajikan dalam rock glass. Minuman ini memiliki rasa manis dan sedikit
asam dengan kombinasi aroma tropis yang segar. Kehadiran lychee dan passion
fruit memberikan karakter eksotis, sementara lemon juice menambahkan kesegaran
yang sempurna. Matan Ai cocok dinikmati di suasana santai, terutama pada cuaca
hangat, sehingga menjadi pilihan yang diminati oleh tamu yang mencari sensasi
rasa tropis yang menyegarkan.

Jika dibandingkan dengan dua tugas akhir sebelumnya yang membahas
tentang pembuatan signature cocktail, seperti yang disusun oleh Igbal (2023)
fokusnya adalah pada pembuatan Acaraki Signature Cocktail oleh bartender di Cliff
Lounge The Apurva Kempinski. Tugas akhir ini menjelaskan perbandingan
penggunaan base antara arak dan vodka, di mana arak menawarkan cita rasa khas
lokal, sedangkan vodka memberikan fleksibilitas rasa netral. Kedua bahan ini dapat
digunakan kapan saja sesuai tema dan preferensi. Hal yang sama juga terdapat pada
tugas akhir Sayoga (2023) yang membahas tentang pembuatan Signature Cocktail
Kalyana Sunset di Teja Prana Bisma Ubud. Tugas akhir ini menyoroti perbedaan
penggunaan gelas yang disesuaikan dengan konsep penyajian, seperti highball
glass untuk minuman segar dan rocks glass untuk minuman dengan rasa lebih kuat.
Selain itu, Kalyana Sunset juga dapat disajikan kapan saja, baik siang maupun
malam. Namun, pada tugas akhir kali ini, pembahasan akan difokuskan pada

pembuatan signature cocktail dengan pendekatan berbeda, seperti eksplorasi bahan
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tambahan atau teknik penyajian yang berbeda dari cocktail lainnya yang
menciptakan pengalaman unik dimana bahan tambahan yang digunakan adalah
vodka, lemon juice, pineapple juice, leci juice, rich syrup, lychee, pineapple dan
passion fruit. Hal ini akan memperlihatkan variasi konsep dalam pembuatan dan
penyajian signature cocktail yang dapat memberikan nilai tambah bagi tamu.
Berdasarkan pembahasan di atas, tugas akhir ini membahas tentang
bagaimana pembuatan signature cocktail Matan Ai oleh bartender di Jumeirah Bali.
Matan Ai merupakan salah satu minuman andalan yang berbahan dasar vodka
dengan campuran berbagai bahan tropis seperti lemon juice, pineapple juice, lychee
Jjuice, rich syrup, lychee, pineapple dan passion fruit, yang diracik menggunakan
teknik muddler dan shake untuk menghasilkan rasa manis, asam, serta aroma tropis
yang segar. Minuman ini disajikan dalam rock glass dan dirancang untuk
menciptakan pengalaman unik bagi tamu, terutama dalam suasana santai di tepi
Samudra Hindia. Seorang bartender harus memiliki pengetahuan mendalam tentang
minuman, memahami teknik mencampur bahan, dan mampu menciptakan
minuman yang unik dan berkesan. Berdasarkan pemaparan tersebut, penulis tertarik
mengambil judul "Pembuatan Signature Cocktail Matan Ai oleh Bartender di

Jumeirah Bali."

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan rumusan

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini sebagai berikut:
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1. Bagaimanakah pembuatan signature cocktail Matan Ai oleh bartender di
Jumeirah Bali?
2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan signature cocktail

Matan Ai oleh Bartender di Jumeirah Bali dan bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul Pembuatan Signature Cocktail Matan Ai oleh Bartender di Jumeirah
Bali sebagai berikut:
1. Tujuan

Adapun tujuan dari penulisa tutgas akhir ini adalah:

a. Menjelaskan tahapan proses pembuatan Signature Cocktail Matan Ai oleh
Bartender.

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi oleh Bartender dalam proses
pembuatan Signature Cocktail Matan Ai dan bagaimana solusi yang diambil
untuk mengatasi hambatan tersebut.

2. Manfaat

Adapun manfaat dari penulisa tutgas akhir ini adalah:

a. Bagi Mahasiswa
1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk

menyelesaikan Diploma 3 di Program Studi DIII pada jurusan

Pariwisata di Politeknik Negeri bali
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2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam bidang
Food and Beverage Service

3) Mengetahui bagaimana tahapan proses pembuatan Signature Cocktail
Matan Ai oleh Bartender.

. Bagi Politeknik Negeri Bali

1) Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang nantinya
diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu
pengetahuan pembaca yang ingin menambah pengetahuan dalam bidang
Food and BEverage Service khususnya mengenai pembuatan Signature
Cocktail Matan Ai

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir dan juga sebagai referensi bagi mahasiswa
maupun dosen pengajar dalam penyusunan tugas akhir atau buku ajar
tentang pembuatan Signature Cocktail Matan Ai

Bagi perusahaan

1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi perusahaan dalam
meningkatkan mutu kinerja pelayanan kepada tamu yang dilakukan oleh
karyawan pramusaji khususnya dalam pembuatan Signature Cocktail
Matan Ai

2) Dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan hambatan saat

pembuatan Signature Cocktail Matan Ai
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Berikut merupakan metode dan teknik pengumpulan data yang digunakan oleh

penulis dalam penulisan tugas akhir ini sebagai berikut:

a.

C.

Metode Observasi

Metode Observasi merupakan metode pengambilan data yang dilakukan
dengan cara melakukan pengamatan secara langsung. Dalam hal ini, penulis
dilibatkan secara langsung dalam praktik kerja lapangan untuk mengumpulkan
data yang dibutuhkan, dengan mencatat hal-hal penting yang terjadi selama
proses pembuatan Signature Cocktail 'Matan Ai' oleh bartender di Jumeirah
Bali.
Metode Wawancara

Metode wawancara dilakukan dengan cara tanya jawab untuk mendapatkan
informasi dari seseorang atau beberapa orang. Dalam penulisan Tugas Akhir
ini, wawancara dilakukan dengan Assistant. Manager dan Supervisor dari Bar
Segaran. Selama wawancara, hal-hal penting selama proses pembuatan cocktail
dicatat oleh penulis dan merekam agar informasi yang didapat bisa lebih
lengkap. Wawancara ini difokuskan pada proses pembuatan Signature Cocktail
“Matan Ai” oleh bartender di Jumeirah Bali.

Studi Kepustakaan
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Studi pustaka adalah metode pengumpulan data dengan mencari atau
menganalisis sumber-sumber tertulis seperti buku, jurnal, artikel, dan
dokumentasi lain yang berhubungan dengan Tugas Akhir ini. Pengumpulan
data dengan metode studi pustaka yang dilakukan dalam penyusunan Tugas
Akhir ini dilakukan dengan membaca buku-buku, jurnal an Tugas Akhir
berkaitan dengan pembuatan Signature Cocktail Matan Ai Oleh Bartender did

Jumeirah Bali.

. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini
adalah analisis deskriptif kualitatif yaitu dengan memberikan gambaran umum
dan memaparkan secara sistematis mengenai data yang diperoleh sesuai dengan
kenyataan yang ada di lapangan secara menyeluruh dan selengkap-lengkapnya
sehingga memperoleh data yang baik serta mengaitkannya dengan beberapa
informasi yang diperoleh dari beberapa buku sehingga dapat menarik sebuah

kesimpulan.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Pembuatan Matan Ai Cocktail oleh bartender Jumeirah Bali dilakukan
melalui empat tahap, yaitu tahap persiapan diri, tahap persiapan bahan, tahap
pelaksanaan, dan tahap akhir. Pada tahap persiapan diri, bartender harus
memastikan kebersihan pribadi, mengenakan seragam yang rapi, dan hadir minimal
30 menit sebelum bar dibuka. Area kerja seperti counter, display minuman, setiap
station, chiller, dan lantai juga harus dibersihkan. Seluruh peralatan seperti shaker,
muddler, strainer, dan rock glass disiapkan dengan cermat, begitu pula bahan-bahan
seperti vodka, buah segar, sirup, dan es batu agar operasional berjalan lancar.
Selanjutnya, pada tahap persiapan bahan, bartender memastikan seluruh bahan
yang diperlukan tersedia dan dalam kondisi bersih serta segar, termasuk lychee,
nanas, lemon juice, rich syrup, es batu, dan garnish. Pada tahap pelaksanaan,
bartender menumbuk 20 gram nanas dan 5 gram lychee dalam shaker hingga hancur
dan harum, lalu menambahkan 30 ml vodka, 20 ml lemon juice, 5 ml lychee juice,
serta es batu. Semua bahan dikocok hingga dingin dan tercampur rata, lalu
dituangkan ke dalam rock glass dan dihias dengan garnish. Tahap akhir dilakukan
setelah operasional selesai, di mana bartender membersihkan dan menyimpan
peralatan, menata ulang botol minuman, membersihkan counter bar, melaporkan
kendala operasional, serta melakukan pengecekan dan pencatatan inventaris
minuman untuk memastikan stok tetap terkendali.
Kendala utama yang dihadapi oleh bartender dalam pembuatan Matan Ai

Cocktail di Jumeirah Bali adalah keterbatasan jumlah rock glass, terutama saat
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permintaan minuman meningkat di area Maja Sunset Lounge lokasi favorit tamu
untuk bersantai sambil menikmati pemandangan matahari terbenam. Kekurangan
gelas ini dapat menghambat kelancaran pelayanan, khususnya pada jam-jam sibuk.
Untuk mengatasi permasalahan tersebut, bartender menerapkan solusi praktis
dengan memanfaatkan alternatif rock glass lain yang tersedia di bar, meskipun
desain atau ukurannya sedikit berbeda. Pendekatan ini memastikan proses
penyajian cocktail tetap berjalan lancar tanpa mengurangi kualitas rasa maupun
penampilan visual dari Matan Ai Cocktail, sehingga pengalaman tamu dalam
menikmati minuman signature tersebut tetap optimal meski terdapat keterbatasan
alat.
B. Saran

Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan oleh penulis ketika
melaksanakan Praktik Kerja Lapangan pada Maja Bar di Jumeirah Bali ada
beberapa hal yang penulis sarankan, yaitu :

1. Disarankan untuk menambah jumlah rock glass sebagai gelas saji utama
cocktail signature. Keterbatasan stok gelas ini kerap mengganggu
pelayanan saat permintaan tinggi, terutama di area Cliff Bar yang ramai
pengunjung. Dengan penambahan stok, diharapkan dapat meminimalisir
penggunaan gelas alternatif dan menjaga konsistensi penyajian minuman.

2. diperlukan pelatihan rutin untuk bartender yang tidak hanya fokus pada
teknik mixology, tetapi juga mencakup manajemen operasional selama rush
hour. Pelatihan semestinya melatih kecepatan meracik minuman tanpa

mengorbankan kualitas, strategi pengelolaan alat terbatas (seperti rotasi



78

gelas), serta simulasi penanganan kelangkaan bahan/alat. Pendekatan ini
akan meningkatkan efisiensi kerja dan meminimalkan dampak kendala
operasional, sekaligus memberdayakan staff untuk memberikan layanan

terbaik bahkan dalam kondisi tekanan tinggi.
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