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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hotel merupakan salah satu bentuk akomodasi yang dikelola secara profesional
untuk menunjang sektor pariwisata. Fungsi utama hotel tidak hanya menyediakan
jasa penginapan, tetapi juga memberikan layanan makanan dan minuman, serta
fasilitas penunjang lainnya yang dapat menambah kenyamanan tamu. Salah satu
hotel yang berada di Provinsi Bali tepatnya di Kabupaten Gianyar adalah Sanctoo
Suites & Villas, yang dikenal sebagai hotel berkelas dengan pelayanan pariwisata
yang mengedepankan kenyamanan, eksklusivitas, dan kualitas layanan.

Dalam menunjang operasionalnya, Sanctoo Suites & Villas memiliki beberapa
departemen penting, antara lain Front Office, Housekeeping, Food and Beverage,
Engineering, dan Security. Dari berbagai departemen tersebut, Food and Beverage
Department memegang peranan vital dalam memberikan layanan konsumsi kepada
tamu. Departemen ini terbagi ke dalam dua bagian utama, yaitu Food and Beverage
Service dan Food and Beverage Product. Salah satu section yang termasuk ke dalam
Food and Beverage Service adalah bar, yang memiliki peran dalam meracik
berbagai jenis minuman, baik alkohol maupun non-alkohol, untuk memenuhi
kebutuhan dan kepuasan tamu.

Fasilitas yang menjadi daya tarik di Sanctoo Suites & Villas adalah Cassowary
Restaurant and Bar, yang menghadirkan beragam hidangan makanan dan minuman.
Salah satu minuman andalan yang banyak diminati oleh tamu in-house maupun

outside guest adalah signature mocktail Tropical Exotic. Mocktail ini diracik



dengan kombinasi bahan segar seperti buah mangga, daun mint, chilled mangga,
mint syrup, gula cair, dan chilled lemon. Komposisi bahan tersebut menghasilkan
cita rasa segar, manis-asam yang seimbang, serta memberikan sensasi eksotis di
tenggorokan. Penyajiannya menggunakan Highball Glass dengan garnish mangga,
sehingga tampilannya semakin menarik secara visual.

Dalam kajian tugas akhir, pembahasan terkait pembuatan minuman di bar hotel
sudah pernah dilakukan sebelumnya. Misalnya, I Made Dwika Sapta (2024)
membuat tugas akhir dengan judul “Pembuatan Balinese Cocktail Sekar Ayu oleh
Bartender pada Sky Terrace Bar di Tanadewa Resort & Spa Ubud”. Tugas akhir
tersebut membahas pembuatan cocktail berbahan dasar arak dan bunga kecombrang
melalui tahapan persiapan diri, alat, bahan, pembuatan, hingga tahap penyajian,
serta hambatan seperti keterbatasan bahan dan konsistensi rasa. Persamaan dengan
tugas akhir ini terletak pada fokus kajian yang sama-sama menyoroti kreativitas
bartender dalam menciptakan signature drink, tahapan proses mulai dari persiapan
hingga penyajian, serta pembahasan mengenai kendala operasional yang dihadapi
dalam proses peracikan minuman. Sementara itu, perbedaan utamanya terlihat dari
jenis minuman yang dikaji, di mana Sekar Ayu termasuk cocktail berbasis alkohol
sedangkan Tropical Exotic merupakan mocktail non-alkohol dengan bahan utama
buah-buahan segar seperti mangga dan lemon. Selain itu, lokasi penelitian juga
berbeda karena Sekar Ayu dibuat di Sky Terrace Bar Tanadewa Resort & Spa
Ubud, sedangkan Tropical Exotic diracik di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites
& Villas Gianyar. Dengan demikian, perbandingan ini menunjukkan bahwa setiap
tugas akhir memiliki kekhasan masing-masing dalam menciptakan identitas

minuman unggulan hotel.



Tugas akhir lain dilakukan oleh Wahyuni, Ni Putu (2024) dengan judul
“Pembuatan Under the Sun Mocktail Khas Fisherman’s Club oleh Bartender di
Andaz Bali Hotel”. Tugas akhir ini menitikberatkan pada prosedur pembuatan
mocktail, kendala yang dihadapi bartender, serta cara mengatasi masalah dalam
menjaga kualitas rasa dan penyajian. Persamaannya dengan tugas akhir ini adalah
sama-sama membahas proses pembuatan signature drink oleh bartender, sedangkan
perbedaannya terletak pada bahan utama, konsep rasa, serta lokasi dan karakteristik
restoran atau bar tempat minuman tersebut dihidangkan.

Berdasarkan uraian tersebut, tugas akhir dengan judul “Pembuatan Signature
Mocktail Tropical Exotic oleh Bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites
& Villas” penting dilakukan untuk memperkaya kajian mengenai pengembangan
minuman non-alkohol di hotel berbintang, serta memberikan referensi bagi
pengelola bar dalam meningkatkan kreativitas dan konsistensi penyajian minuman
signature yang dapat menjadi identitas unik hotel.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun

rumusan masalah sebagai berikut.

1. Bagaimana pembuatan signature mocktail Tropical Exotic oleh bartender
di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas?

2. Apa saja hambatan dalam pembuatan signature mocktail Tropical Exotic
oleh bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas dan cara
mengatasinya?

C. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:



1. Mendeskripsikan pembuatan signature mocktail Tropical Exotic oleh
bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas.

2. Menjelaskan hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan signature
mocktail Tropical Exotic oleh bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo
Suites & Villas.

D. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
1. Mahasiswa
a. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi
Perhotelan Diploma III Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
b. Mengetahui bagaimana cara pembuatan signature mocktail Tropical
Exotic oleh bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas.
c. Menambah pengetahuan dan wawasan di dunia Food and Beverage
Service.
2. Politeknik Negeri Bali
a. Sebagai bahan referensi untuk Jurusan Pariwisata dalam pembuatan
tugas akhir khususnya dalam bidang Food and Beverage Service.
b. Sebagai bahan untuk menambah wawasan dan pengetahuan tentang
Food and Beverage Service.
3. Sanctoo Suites & Villas
a. Sebagai bahan untuk meningkatkan pelayanan kepada tamu, khususnya
dalam pembuatan signature mocktail Tropical Exotic oleh bartender di

Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas.



b. Untuk dapat mengambil tindakan yang tepat dalam penangani
hambatan — hambatan pembuatan signature mocktail Tropical Exotic
oleh bartender di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites & Villas.

E. Metode Penulisan
1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data

yang dilakukan seperti metode observasi, wawancara, dan studi pustaka.

a. Observasi
Penulis melakukan pengamatan secara langsung terhadap bartender
dalam pembuatan signature mocktail Tropical Exotic di Cassowary
Restaurant Sanctoo Suites & Villas meliputi peralatan yang digunakan
pada saat pembuatan Tropical Exotic dan teknik pembuatan Tropical
Exotic.

b. Wawancara
Penulis melakukan wawancara langsung dengan Food and Beverage
manager, supervisor, dan bartender mengenai pembuatan signature
mocktail Tropical Exotic di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites &
Villa.

c. Studi Pustaka
Penulis mempelajari literatur dan membaca buku-buku yang berkaitan

dengan Food and Beverage Service khususnya bagian Bartender.



2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Adapun metode analisis data dan penyajian hasil yang penulis gunakan

dalam penulisan Tugas Akhir yaitu:

a. Metode dan teknik analisis data
Metode dan teknik analisis data yang digunakan dalam penulisan Tugas
Akhir ini adalah metode dan teknik analisis deskriptif, yaitu dengan cara
memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap data-data yang penulis
dapatkan.

b. Metode dan teknik penyajian hasil analisis
Metode dan teknik penyajian hasil analisis yang penulis gunakan dalam
penulisan Tugas Akhir ini adalah metode dan teknik analisa formal yaitu

dengan penjelasan-penjelasan atau uraian kata kata biasa.



BAB YV

PENUTUP

A. SIMPULAN
Berdasarkan uraian mengenai pembuatan Tropical Exotic oleh bartender di
Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas, penulis dapat menarik
kesimpulan sebagai berikut:
1. Pembuatan Tropical Exotic
a. Tahap Persiapan. Tahap persiapan harus dilakukan dan disiapkan
dengan baik  agar dapat membuat minuman Tropical Exotic dengan
maksimal sesuai dengan yang diharapkan. Tahap persiapan dibagi
menjadi tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri, persiapan peralatan
kerja dan persiapan bahan minuman.
b. Tahap pembuatan. Bartender memotong mangga yang dimasukkan
kedalam blender ditambah dengan daun mint, mint syrup, chilled lemon
Jjuice, dan symple syrup. Kemudian Bartender mengatur timer 20 detik,
sambil menunggu blender mati otomatis, Bartender membuat garnish
halfmoon mangga yang ditusuk ke stewers dan menyiapkan long glass,
ditambah daun mint dan disajikan di atas coster ditambah straw.
c. Tahap akhir Minuman Tropical Exotic disajikan dengan menggunakan
garnish halfmoon manggo yang ditusuk menggunakan skewers dan

sepucuk daun mint.
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2. Hambatan—hambatan yang dihadapi oleh bartender dalam pembuatan
Tropical Exotic di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas serta
cara menanganinya yaitu sebagai berikut:

a. Kekurangan bahan minuman yang disebabkan karena terbatasnya
persediaan bahan dan terbatasnya ruang penyimpanan serta terjadinya
keterlambatan dalam pengiriman barang yang dipesan. Hambatan ini
dapat diatasi dengan melakukan pengecekan barang secara berkala serta
dari perusahaan harus menyediakan tempat penyimpanan yang
memadai untuk menunjang kegiatan operational.

b. Kurangnya equipment dan bar utensil yang memadai atau sudah tidak
layak untuk digunakan. Permasalahan ini bisa diatasi dengan bersama-
sama menjaga dengan baik equipment dan bar utensil yang dimiliki agar
tidak cepat rusak serta meminjam ke outlet restaurant lainnya jika ada
event yang memberitahu atasan jika memang benar terjadinya
kekurangan equipment dan bar utensil untuk menunjang kegiatan

operational.

B. SARAN
Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data untuk
Tugas Akhir ini di Cassowary Restaurant Sanctoo Suites and Villas, maka
penulis mempunyai beberapa saran untuk pihak hotel, yaitu sebagai berikut:
1. Petugas bartender selalu berkoordinasi dengan staff purchasing dalam
pengorderan bahan minuman dan melakukan invenfory secara rutin,

sehingga bahan minuman selalu tersedia dan tidak kekurangan, serta



berkoordinasi dengan atasan untuk menambah tempat atau ruang
penyimpanan sehingga bisa menyetok jumlah bahan minuman yang lebih
banyak.

. Pihak bartender diharapkan selalu menjaga kebersihan, dan kerapian area
bar termasuk seluruh equipment dan bar utensil yang dimiliki agar tidak
terjadi kerusakan barang dan bisa selalu digunakan dalam kegiatan
operational khususnya dalam pembuatan minuman. Dan disaat ada event di
Cassowary Restaurant yang memerlukan equipment dan bar utensil

cadangan bisa memimjam ke Wantilan Restaurant sementara.
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