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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Discovery Kartika Plaza Hotel adalah salah satu hotel berbintang lima

yang berlokasi strategis di Kawasan Kuta, Bali. Hotel ini dekat dengan objek

wisata Pasar Seni Kuta dan pusat perbelanjaan Discovery Shopping Mall.

Hotel ini menawarkan pemandangan pantai yang indah, interior nuansa

modern dan dilengkapi dengan berbagai fasilitas premium, fasilitas premium

tersebut antara lain: 316 kamar mewah, restoran dan bar, kolam renang, spa,

serta ruang pertemuan yang luas. Hotel ini dikenal sebagai destinasi favorit

wisatawan domestik dan mancanegara seperti Cina, Australia, Korea, India

dan negara lainnya yang mencari kenyamanan serta keunikan dari suasana

pantainya yang berbatasan dengan rerumputan hijau.

Proses pelayanan pada tamu di Discovery Kartika Plaza Hotel

melibatkan berbagai departemen utama, seperti Front Office, Housekeeping,

Engineering, Sales and Marketing, dan Food and Beverage. Food and

Beverage Departement merupakan departemen yang bertanggung jawab

dalam memenuhi kebutuhan makan dan minum tamu. Departemen ini dibagi

menjadi dua section, yaitu; Food and Beverage Product yang bertugas dalam

memasak atau membuat makanan, dan Food and Beverage Service yang

bertugas menyajikan makanan kepada tamu. Salah satu outlet unggulan

dalam departemen ini adalah Kul Kul Pool Bar, yang terletak di tepi kolam

renang utama hotel.
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Kul Kul Pool Bar menawarkan suasana santai dengan pemandangan

tropis yang menawan. Bar ini menyajikan berbagai pilihan minuman,

termasuk classic cocktails, mocktails, serta signature cocktails yang

dirancang untuk memberikan kesegaran dan keunikan kepada para tamu.

Selain itu, tamu dapat menikmati beragam makanan ringan, seperti sandwich,

burger, nachos, dan lainnya sembari berendam di tepi kolam. Signature

cocktail merupakan minuman khas yang diracik secara khusus untuk

mencerminkan identitas dan karakteristik unik suatu tempat atau acara.

Discovery Kartika Plaza Hotel sendiri memiliki 5 signature cocktail, yaitu

Fruit Tingle yang berbahan dasar vodka, soda, dan grenadine syrup; Bali

Temptation yang berupa campuran vodka dan 5 macam liquer; Don Pedro

yang terbuat dari es krim vanila yang ditambahkan coffee liquer; Banana

Rama terbuat dari jus pisang yang dicampur bersama kahlua, dan cream;

serta Sweet Home yang terbuat dari vodka yang dicampur dengan grenadine

syrup, dan cream.

Keunikan dari Fruit Tingle yaitu memiliki rasa yang manis dari

grenadine syrup, dan kombinasi warna, biru yang menarik, serta rasa

alkoholnya yang ringan menjadikan cocktail ini salah satu minuman favorit

dan sering dipesan. Cocktail ini berbahan dasar vodka yang dicampur dengan

grenadine syrup, sprite, dan blue caracao. Adapun penyajiannya yaitu,

disajikan dengan pilsener glass dengan garnish potongan jeruk nipis, dan

dibuat menggunakan teknik layering sehingga menghasilkan gradasi warna

merah, ungu, dan biru. Keunikan dari Bali Temptation yaitu menggunakan

banyak kombinasi liquer dan ini membuat minuman ini memiliki lapisan
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warna yang menarik, serta rasa alkohol yang cukup kuat, sehingga sering

dipesan oleh tamu yang menyukai cocktail dengan alkohol yang kuat.

Cocktail ini berbahan dasar vodka, yang dicampur dengan 5 macam liquer

dan sari buah nanas. Bali Temptation disajikan dengan pilsner glass dengan

garnish potongan buah nanas, dan dibuat menggunakan teknik layering.

Kedua cocktail ini dijual seharga IDR 135.000 ++ belum termasuk tax and

services. Dalam tugas akhir ini akan membahas 2 dari 5 signature cocktail

tersebut, yaitu Fruit Tingle karena menjadi salah satu cocktail yang paling

diminati, dan Bali Temptation karena ini merupakan cocktail dengan kadar

alkohol cukup tinggi diantara cocktail yang lainnya. Kedua cocktail tersebut

dipilih penulis karena keduanya merupakan signature cocktail yang

menggunakan teknik pembuatan yang sama yaitu teknik layering, dan juga

memiliki tampilan penyajian yang mirip. Selain itu, perbedaan dari kedua

signature cocktail tersebut terdapat pada warna gradasi, rasa, dan kadar

alkohol yang dimiliki.

Dalam Tugas Akhir Nempung (2024) yang berjudul “Pembuatan

Cocktail Classic Mojito Oleh Bartender Di Balenagi Bar Sudamala Resort

Komodo Labuan Bajo” membahas mengenai bagaimana proses pembuatan

Classic Mojito yang menggunakan white rum sebagai dasar spirit yang

digunakan, dan dipadukan dengan lime, simple syrup, dan daun mint. Dengan

rasa yang dominan asam, dan manis membuat Classic Mojito banyak

digemari di Balenagi Bar Sudamala Resort Komodo Labuan Bajo.

Sedangkan Suryawan (2022), dalam tugas akhirnya yang berjudul

"Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The St. Regis Bali Resort di
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King Cole Bar", menjelaskan bahwa Bali Mary Cocktail merupakan versi

adaptasi dari Bloody Mary. Minuman ini dipadukan dengan bahan lokal

seperti bengkuang, dan mentimun, serta gula merah. Rasanya yang unik

menjadikan Bali Mary Cocktail pilihan yang tepat untuk disajikan saat

makan siang maupun makan malam. Persamaan antara penelitian tersebut

dengan tugas akhir yang akan dibahas terletak pada fokus pembahasan

mengenai minuman cocktail, bar, dan peran bartender. Sementara itu,

perbedaannya terletak pada bahan-bahan yang digunakan pada cocktail,

seperti bahan spirit yang digunakan dimana Classic Mojito menggunakan

Rum, sedangkan Bali Temptation dan Fruit Tingle menggunakan Vodka.

Serta metode pembuatan minumannya, dimana Mojito dan Bali Merry

menggunakan teknik muddling, sedangkan Bali Temptation dan Fruit Tingle

menggunakan teknik Layering.

Berdasarkan latar belakang diatas dibuatlah tugas akhir berjudul

“Pembuatan Signature Cocktail Fruit Tingle Dan Bali Temptation Oleh

Bartender Di Kul-Kul Pool Bar Discovery Kartika Plaza Hotel Bali”.

Penyusunan tugas akhir ini diharapkan dapat memberikan pemahaman dalam

cara pembuatan signature cocktail di Discovery Kartika Plaza Hotel.

B. Rumusan Masalah

Rumusan Masalah Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka

dapat dikemukakan rumusan permasalahan yang akan dibahas dalam laporan

tugas akhir ini sebagai berikut:
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a. Bagaimanakah Pembuatan Signature Cocktail Fruit tingle dan Bali

Temptation di Kul-kul Pool Bar Discovery Kartika Plaza Hotel.?

b. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam Pembuatan Signature

Cocktail Fruit tingle dan Bali Temptation di Kul-kul Pool Bar Discovery

Kartika Plaza Hotel Bali dan cara mengatasinya?

C. Tujuan Dan Kegunaan Penulisan

1. Tujuan

Adapun tujuan dari tugas akhir ini sebagai berikut ;

a. Mendeskripsikan proses Pembuatan Signature Cocktail Fruit Tingle

dan Bali Temptation di Kul-kul Pool Bar Discovery Kartika Plaza

Hotel Bali.

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dalam proses Pembuatan

Signature Cocktail Fruit Tingle dan Bali Temptation di Kul-kul Pool

Bar Discovery Kartika Plaza Hotel Bali.dan cara mengatasinya.

2. Kegunaan Penulisan

Adapun kegunaan dari tugas akhir ini sebagai berikut :

a. Bagi Politeknik Negeri Bali adalah sebagai sumber informasi dalam

rangka meningkatkan pengetahuan Mahasiswa Politeknik Negeri Bali

khususnya program studi D III Perhotelan tentangPembuatan

Signature Cocktail Fruit tingle dan Bali Temptation.
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c. Bagi mahasiswa adalah salah satu persyaratan untuk menyelesaikan

program D III di Politeknik Negeri Bali untuk menambah

pengetahuan dan kemampuan dalam pembuatan Signature Cocktail

Fruit tingle dan Bali Temptation di Kul-kul Pool Bar Discovery

Kartika Plaza Hotel Bali.

b. Bagi perusahaan diharapkan sebagai masukan untuk meningkatkan

kinerja karyawan terutama dalam pembuatan Signature Cocktail Fruit

Tingle dan Bali Temptation.

D. Metode Penulisan Tugas Akhir

1. 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

Signature Cocktail Fruit Tingle dan Bali Temptation di Kul-kul Pool

Bar Discovery Kartika Plaza Hotel 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
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di Kul-kul Pool Bar Discovery Kartika Plaza Hotel Bali. mengenai

cocktail Fruit Tingle, dan Bali temptation, serta proses pembuatannya.

c. Studi Kepustakaan

Suatu metode pengumpulan data dengan membaca literatur-literatur

yang berhubungan dengan pembuatan Signature Cocktail Fruit tingle

dan Bali Temptation.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis yang digunakan adalah deskriptif kualitatif yaitu

analisis deskriptif, metode menganalisis, menggambarkan, meringkas

berbagai kondisi dan menguraikan data secara detail dan disesuaikan

dengan pihak yang kompeten, dengan apa adanya yang berkaitan dengan

Pembuatan Signature Cocktail Fruit tingle dan Bali Temptation di Hotel

Discovery Kartikaa Plaza. Dalam penyajian hasil analisis, metode yang

penulis gunakan adalah metode Informal dan Formal.

a. Metode Informal adalah metode penyajian analisis data dengan

menjelaskan secara deskriptif dan rinci mengenai proses pembuatan

signature cocktail Fruit Tingle, dan Bali Temptation.

b. Metode Formal adalah metode penyajian analisis data dengan

menyajikan data dengan tanda- tanda tertentu seperti tabel, foto, dan

lain-lain.
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BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan uraian dalam pembahaan Pembuatan Signature Cocktail Fruit

Tingle, dan Bali Temptation diatas, maka dapat dibuat kesimpulan sebagai berikut;

1. Pembuatan Cocktail Fruit Tingle, dan Bali Temptation dibagi menjadi 3 tahapan,

yaitu:

a. Tahap Persiapan.

Tahap persiapan merupakan tahap yang penting untuk dilakukan sebelum

membuat cocktail. Dengan persiapan yang baik dapat melancarkan

oprasional pelayanan, dan proses pembuatan cocktail. Adapun persiapan

yang perlu dilakukan saat proses Pembuatan Signature Cocktail Fruit Tingle,

dan Bali Temptation meliputi ; persiapan diri, persiapan area kerja,

persiapan alat, dan bahan.

b. Tahap Pembuatan.

Tahap pembuatan dilakukan setelah tahap persiapan selesai. Dalam

pembuatan cocktail Fruit Tingle yang pertama dilakukan adalah mengambil

pilsner glass, lalu menuangkan grenadine syrup, dan vodka kedalam gelas,

selanjutnya menambahkan 1 scoop ice cube ke dalam gelas, dan diisi

dengan lemon soda hingga gelas penuh, lalu menuangkan blue curacao

liquer ke dalam gelas, dan mengaduk grenadine syrup dengan longspoon

agar gradasi warna terbentuk, pada tahap akhir memberi garnish lime slice

pada bibir gelas, lalu memberikannya pada waiter/tamu untuk dihidangkan.
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Dalam pembuatan Cocktail Bali Temptation yang pertama dilakukan adalah

mengambil pilsner glass, lalu menuangkan vodka, liquer blue curacao,

coffee, coconut, dan triple sect, lalu mengisi gelas dengan 1 scoop ice cube,

setelah itu menuangkan jus nanas hingga gelas penuh, dan dilanjutkan

dengan menuangkan melon liquer secara perlahan agar gradasi terbentuk, di

tahap akhir memberikan garnish pineaple slice dibibir gelas, lalu dapat

diberikan pada waiter/tamu untuk dihidangkan.

c. Tahap Penutup.

Tahap penutup dilakukan ketika sudah selesai membuat minuman, dan tidak

ada pesanan yang perlu dibuat. Dalam tahapan ini bartender bertugas

merapikan kembali area kerja, seperti ; menaruh kembali botol

minuman/sirup di display, mencuci kembali peralatan yang telah terpakai,

dan membersihkan permukaan meja area kerja, serta memastikan semua

sudah siap untuk melanjutkan oprasional pembuatan minuman.

2. Adapun kendala yang dihadapi selama pembuatan Cocktail Fruit Tingle, dan

Bali Temptation adalah:

a. Kurangnya persediaan gelas pilsner.

b. Tidak terbentuk gradasi yang bagus pada Cocktail Fruit Tingle, dan Bali

Temptation

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama trainee di

Discovery Kartika Plaza Hotel, penulis memberi saran untuk menghindari

kekurangan gelas pilsner saat jam sibuk, pihak manajemen sebaiknya melakukan

penambahan jumlah gelas sekaligus menyiapkan sistem penempatan dan
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pengumpulan gelas yang lebih terorganisir, misalnya dengan menyediakan titik

pengumpulan khusus di area outlet, serta perlu untuk menambah personil yang

bertugas sebagai runner untuk megumpulkan gelas yang sudah selesai digunakan.

Hal ini akan memudahkan koordinasi antara bartender dan waiter serta

mempercepat proses sirkulasi gelas.

Sementara itu, untuk menjaga tampilan cocktail yang memiliki lapisan warna

seperti Fruit Tingle dan Bali Temptation, bartender dapat diberikan latihan praktik

rutin dengan mencoba membuat minuman yang ingin dipelajari, tanpa harus

menunggu tamu untuk memesan minuman tersebut terlebih dahulu, dan bartender

dapat fokus pada teknik pembuatan yang tepat.
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