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BAB I   

PENDAHULUAN 
 

 

A. Latar Belakang  

Inna Sindhu merupakan hotel bintang 3 yang berlokasi di daerah Sanur 

dengan view keindahan Pantai Sindhu yang menawan. Inna Sindhu Beach Hotel 

terdiri dari Front Office Department, Housekeeping Department, Engineering 

Department, Food and Beverage Department, Sales and Marketing serta 

Accounting Department. Bar adalah suatu tempat yang berfokus dalam penjualan 

dan menyajikan minuman yang beralkohol, non-alkohol, juice, tea/coffee, softdrink 

maupun beer dan dikelola secara komersial. Inna Sindhu Beach Hotel & Resort 

memiliki 2 bar yaitu Bubu Chill & Grill Bar atau sering disebut Bubu Bar dan satu 

lagi Pool Bar. Minuman yang dijual di Bubu Chill & Grill Bar ada beragam, mulai 

dari jenis cocktail seperti Pinacolada dan Maitai, dan Mocktail  seperti Bubu Sea 

Side dan Virgin Mojito. 

Mocktail adalah singkatan dari mock cocktail, yang berarti koktail tiruan 

atau palsu. Ini adalah minuman yang dibuat menyerupai koktail namun tanpa 

kandungan alkohol. Mocktail dirancang untuk memberikan pengalaman minum 

yang elegan dan menyegarkan tanpa efek memabukkan dari alkohol. Salah satu 

minuman yang sering kali dipesan oleh tamu adalah Virgin Mojito. Virgin Mojito 

adalah minuman mocktail yang berbahan dasar buah lime dan daun  mint yang 

diperas dengan metode muddler dengan ditambahkan es, simple syrup, dan soda 

water. Minuman ini sangat diminati oleh anak-anak maupun orang dewasa karena 

rasa lime yang kecut dipadu dengan wangi dari daun mint dan kesegaran dari soda 
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water. Masalah pada pembuatan Virgin Mojito yang sering penulis alami yaitu dari 

proses muddling buah lime yang terlalu ditekan yang menyebabkan rasa pahit dari 

buah lime keluar dan membuat rasa Virgin Mojito terasa sedikit pahit dan masalah 

selanjutnya yaitu ketersediaan bahan yang ketersediaan bahan selalu kehabisan stok 

daunt mint. 

Pada tugas akhir sebelumnya yang dibuat oleh Wahyuni (2024) yang 

berjudul “Pembuatan Under The Sun Mocktail Khas Fisherman’s Club oleh 

Bartender di Andaz Bali Hotel” dimana di tugas akhir tersebut membahas tentang 

pembuatan Under Sun Mocktail. Sedangkan tugas akhir yang dibuat oleh Alwie et 

al., (2020) yang berjudul “Prosedur Pembuatan Minuman Woss Breeze oleh 

Bartender di Naga Bar & Lounge Sthala Ubud Bali” yang membahas prosedur 

pembuatan minuman Woss Breeze. Perbandingan dari tugas akhir penulis dengan 

tugas akhir pertama yang terletak pada proses pembuatannya. Virgin Mojito 

menggunakan metode muddling sedangkan Under The Sun Mocktail menggunakan 

metode shaking. Perbandingan tugas akhir penulis dengan tugas akhir kedua yang 

juga terletak pada teknik pembuatan dimana teknik pembuatan minuman Woss 

Breeze menggunakan teknik layering. 

Berdasarkan pembahasan tersebut di atas, penulis akhirnya tertarik 

mengangkat judul “Pembuatan Virgin Mojito oleh Bartender pada Bubu Chill & 

Grill di Inna Sindhu Beach Hotel & Resort” . 

B. Rumusan Masalah 

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

rumusan masalah sebagai berikut :  
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1. Bagaimanakah proses pembuatan Virgin Mojito di Bubu Chill & Grill Inna 

Sindhu Beach Hotel & Resort? 

2. Apakah kendala saat pembuatan  Virgin Mojito di Bubu Chill & Grill Inna 

Sindhu Beach Hotel & Resort dan bagaimana solusinya? 

C. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dalam penulisan Tugas Akhir dengan judul pembuatan Virgin 

Mojito adalah sebagai berikut.  

1. Mengetahui proses pembuatan Virgin Mojito di Bubu Chill & Grill Inna 

Sindhu Beach Hotel & Resort. 

2. Mengetahui kendala saat pembuatan Virgin Mojito di Bubu Chill & Grill 

Inna Sindhu Beach Hotel & Resort dan solusinya. 

D. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini antara lain: 

1. Manfaat bagi Mahasiswa  

a. Sebagai salah satu persyaratan akademik untuk menyelesaikan 

pendidikan Program Studi Diploma III Perhotelan, Jurusan 

Pariwisata, Politeknik Negeri Bali serta mempraktikkan teori-teori 

yang didapat selama di kampus. 

b. Mempelajari secara detail cara pembuatan signature Virgin Mojito 

di Inna Sindhu Beach Hotel & Resort. 
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2. Manfaat bagi Politeknik Negeri Bali  

a. Menjadi referensi di perpustakaan Politeknik Negeri Bali yang 

diharapkan dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah ilmu 

pengetahuan pembaca dalam bidang food and beverage. 

b. Sebagai bahan bacaan ilmiah di perpustakaan kepada pembaca yang 

ingin menambah pengetahuan khususnya di bidang bartending di 

hotel. 

c. Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide 

melalui penulisan tugas akhir. 

3. Manfaat bagi Perusahaan Inna Sindhu Beach Hotel & Resort  

a. Sebagai bahan referensi dalam meningkatkan mutu dan pelayanan 

kepada tamu, dalam penyempurnaan proses pembuatan Virgin 

Mojito. 

b. Penulisan ini diharapkan dapat memadukan dan membandingkan 

teori yang dapat di bangku kuliah dengan praktek bisnis yang 

sebenarnya serta penulisan ini sebagai salah satu syarat dalam 

meraih gelar Diploma III Jurusan Pariwisata pada Prodi Perhotelan. 

E. Metode Penulisan  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data dilakukan dengan cara melakukan observasi, 

wawancara, dan studi pustaka. Metode tersebut dipaparkan sebagai berikut: 

a. Metode observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara 

mengamati mulai dari proses persiapan, pembuatan dan penyajian 
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dari pembuatan Virgin Mojito dengan cara mencatat maupun 

mendokumentasikan kegiatan 

b. Metode wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara 

menanyakan secara langsung mengenai beberapa pertanyaan yang 

telah disiapkan, berhubungan dengan pembuatan Virgin Mojito di 

Inna Sindhu Beach Hotel & Resort. 

c. Studi kepustakaan adalah metode pengumpulan data dengan cara 

mencari informasi dari buku, internet, jurnal serta sumber lainnya, 

untuk menambahkan referensi penulis yang berkaitan dengan 

pembuatan Virgin Mojito di Inna Sindhu Beach Hotel & Resort.  

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Metode analisis data yang digunakan dalam menyusun laporan tugas 

akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif. Penyajian hasil analisis dengan 

cara yang formal dan informal. Metode dan teknik penyajian hasil analisis 

secara formal adalah suatu metode atau teknik yang menggunakan kata-kata 

yang jelas dengan bahasa yang resmi. Informal merupakan penyampaian hasil 

analisis data dengan menggunakan kalimat mendeskripsikan tabel dan hasil 

analisis data. 
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BAB V  
PENUTUP 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian mengenai pembuatan Virgin Mojito oleh Bartender 

pada Bubu Chill & Grill di Inna Sindhu Beach Hotel & Resort, penulis dapat 

menarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Pembuatan Virgin Mojito 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan harus dilakukan dan disiapkan dengan baik   

agar dapat membuat minuman Virgin Mojito 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 buah lime menjadi 3 bagian dan 

sisihkan bijinya, daun mint sebanyak 10 helai dan simple syrup 

sekitar 1,5OZ lalu masukan ice cube sebanyak 5-7 buah dan 

masukan soda water, dan terakhir  diberikan garnishnya yaitu pucuk 

daun mint. 

c. Tahap akhir 

Virgin Mojito yang segar dan siap disajikan dan jangan 

ditambahkan .

 



   38 

 

 
 

B. Saran    

 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data 

untuk Tugas Akhir ini di Bubu Bar, maka penulis mempunyai beberapa saran 

untuk pihak hotel, yaitu sebagai berikut: 

a. Memberikan pelatihan kepada training baru supaya tidak ada kekeliruan 

dalam takaran racikan pembuatan Virgin Mojito. 

b. Menambahkan beberapa equipment seperti gelas dan utensil seperti bar 

spoon karena kurangnya item tersebut sangat berpengaruh dalam kinerja 

bar.
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