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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gdas Bali Health and Wellness Resort merupakan salah satu hotel bintang 5
yang terletak di JI. Cempaka, Br Kumbuh, Mas, Ubud yang memiliki luas mencapai
2,5 hektar. Hotel ini menawarkan sebuah destinasi untuk kebugaran dan kesehatan
dengan menggunakan bahan-bahan yang disediakan oleh alam Bali. Gdas Bali
didirikan oleh Russell Simmons yang bekerjasama dengan lda Bagus Oka
Genijaya. Beliau ingin mengembangkan Hotel dengan gaya hidup sehat yang
berdasarkan pada Lontar Usadha Bali. Dengan pendekatan dan filosofi Usadha
Bali, Gdas Bali akan menjadi tujuan wisata berbasis kesehatan dan fokus pada
energi positif yang ditawarkan.

Mocktail berasal dari kata "mock™ yang berarti "tiruan”. Mocktail adalah
minuman segar yang dibuat tanpa alkohol dan tanpa minuman keras yang mirip
dengan cocktail yang membedakannya cocktail terdiri dari berbagai jenis alkohol.
Mocktail dapat dinikmati oleh semua kalangan karena tidak mengandung alkohol.
Mocktail terbuat dari campuran jus buah, sirup, soda, dan bahan-bahan lainnya.
Mocktail pada umunya, memiliki rasa manis dan dapat bersoda atau tidak. Hal
terpenting dalam membuat mocktail adalah mengetahui bagaimana memadukan
sirup buah dengan pelengkapnya agar mendapatkan cita rasa yang nikmat dan
menyegarkan Minuman mocktail dapat dibuat dari hampir semua bahan, mulai dari
es krim yang berat hingga buah-buahan dan rempah-rempah. Mocktail memiliki

warna yang menarik dan biasa dijadikan minuman penutup. Mocktail Purple
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Cucumber ini menghadirkan perpaduan rasa yang segar, herbal, dan citrus.
Cucumber memberikan sensasi dingin dan ringan yang menyegarkan, sementara
Cilantro menambahkan aroma herbal yang khas dan sedikit citrus. Perpaduan Yuzu
syrup dan lemon jus menciptakan keseimbangan rasa asam yang cerah dan
menyegarkan. Telang syrup memberikan sentuhan floral yang lembut serta warna
ungu-biru yang memikat, tanpa menggangu profil rasa utama. Hasil akhirnya
adalah minuman yang ringan, aromatik, dan menyegarkan.

Pada tugas akhir yang dilakukan oleh Admajaya (2024) melakukan
pembuatan mocktail dengan menggunakan bunga telang yang digunakan sebagai
pewarna alami pada minuman mocktail. Rebusan dari bunga telang tersebut
digunakan untuk pewarna alami pada mocktail. Tugas akhir lain yang dilakukan
oleh Fahreza dan Saputro (2024) adalah membuat mocktail yang berbahan dasar
rempah-rempah. Perbedaannya dengan tugas akhir ini, yaitu tugas akhir ini selain
menggunakan bunga telang juga menggunakan bahan buah-buahan dan daun,
seperti timun, lemon, dan ketumbar dan tidak menggunakan rempah-rempah.

Berdasarkan paparan diatas penulis menarik memaparkan tugas akhir ini
melakukan pembuatan minuman mocktail purple cucumber dengan menggunakan
bunga telang yang digunakan sebagai pewarna alami pada minuman mocktail dan
juga Mocktail juga bisa terbuat dari rempah-rempah, buah-buahan, dan daun,
seperti timun, lemon, dan ketumbar. Pada saat ini, minuman mocktail banyak
digemari oleh masyarakat di berbagai usia karena mocktail dibuat tanpa alkohol dan
berbahan dasar buah, bunga, dan lain-lain. Oleh karena itu, tugas akhir ini dibuat
untuk mengetahui pembuatan mocktail di Tangi Restaurant GDAS Health &

Wellness Resort.
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B. Rumusan Masalah

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

rumusan masalah sebagai berikut.

1. Bagaimana pembuatan mocktail purple cucumber oleh bartender di Tangi
Restaurant GDAS Health & Wellness Resort?

2. Apa saja kendala dalam pembuatan mocktail purple cucumber oleh
bartender di Tangi Restaurant GDAS Health & Wellness Resort dan
bagaimana cara mengatasinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan Pembuatan Minuman Mocktail Purple Cucumber Oleh Bartender Di Tangi
Restaurant GDAS Health & Wellness Resort adalah sebagai berikut.
1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :
a. Mendeskripsikan pembuatan minuman mocktail purple cucumber oleh
bartender di Tangi Restaurant GDAS Health & Wellness Resort.
b. Menjelaskan kendala dalam pembuatan minuman mocktail purple
cucumber oleh bartender di Tangi Restaurant GDAS Health & Wellness

Resort dan cara mengatasinya
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2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
a. Mahasiswa

Bagi Mahasiswa, sebagai salah satu persyaratan kelulusan akademis
untuk memperoleh ijazah Diploma 11l pada Jurusan Pariwisata dengan
Program Studi D Ill  Perhotelan Politeknik Negeri Bali

Kampus Cabang Gianyar

b. Politeknik Negeri Bali

Bagi Politeknik Negeri Bali, sebagai referensi bahan ajar di Politeknik
Negeri Bali tentang pembuatan minuman mocktail purple cucumber yang
tepat dalam memberikan kualitas minuman terhadap tamu di GDAS

Health & Wellness Resort

c. Perusahaan (GDAS Health & Wellness Resort)
Bagi Perusahaan, sebagai bahan evaluasi terkait dengan pembuatan
minuman mocktail yang tepat dalam memberikan kualitas minuman
terhadap tamu, untuk meningkatkan kualitas minuman mocktail purple
cucumber yang ada di GDAS Health & Wellness Resort
D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data
yang dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi

pustaka.
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a. Observasi
Metode Observasi adalah metode pengumpulan data dengan cara
pengamatan dan pencatatan terkait dengan keadaan atau
kondisi pada objek penelitian. Observasi dilakukan secara langsung
dengan melakukan pengamatan tentang pembuatan minuman mocktail
purple cucumber oleh bartender di GDAS Health & Wellness Resort
b. Wawancara
Melakukan tanya jawab secara langsung kepada Bartender mengenai
pembuatan mocktail, kendala yang dihadapi, serta solusi atau tindakan
yang dilaksanakan ketika proses pembuatan mocktail purple cucumber
oleh bartender di Tangi Restaurant GDAS Health & Wellness Resort
c. Studi Pustaka
Studi Kepustakaan adalah metode pengumpulan data melalui pencarian
dokumen — dokumen, diantaranya dokumen tertulis (buku referensi), foto
— foto, gambar, maupun dokumen elektronik (internet) yang dapat
mendukung penulisan serta berkaitan dengan pembuatan minuman

mocktail

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Penulis menggunakan metode formal dan informal pada penyajian hasil
analisisnya. Metode formal adalah metode penyajian data dengan menggunakan
tanda baca dan gambar, sedangkan metode informal adalah metode penyajian data
dengan analisis menggunakan kata kata pada umumnya dalam proses pembuatan
mocktail purple cucumber oleh bartender di Tangi Restaurant GDAS Health &

Wellness Resort.



BAB V
PENUTUP
A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan di atas dapat disimpulkan bahwa proses pembuatan
minuman mocktail oleh bartender di Tangi Restaurant GDAS Health and Wellness
Resort dilakukan secara sistematis melalui tiga tahapan utama, yaitu tahap
persiapan, pelaksanaan, dan tahap akhir. Tahap persiapan melibatkan persiapan alat
dan bahan. Pada tahap pelaksanaan, bartender menjalankan proses pencampuran
bahan. Tahap akhir mencakup penyaringan dan penyajian minuman ke dalam gelas
saji yang telah didinginkan, serta penambahan garnish untuk mempercantik
tampilan dan meningkatkan cita rasa. Pembuatan garnish membutuhkan ketelitian
dan keterampilan agar tampil menarik sehingga garnish tidak cepat layu. Apabila
garnish yang dibuat tidak segar, maka dapat dialihkan ke penggunaan garnish
cadangan yang telah dibuat sebelumnya, seperti dehydrated citrus slice, edible
flower yang tahan suhu ruangan, dan daun mint yang sudah disiapkan dengan teknik
“shock” (direndam air es).

B. Saran

Dalam mengatasi kendala yang dihadapi oleh penulis, terdapat beberapa hal
yang dapat dilakukan, yaitu bartender dapat mengikuti pelatihan rutin untuk
meningkatkan keterampilan dalam memotong dan menata garnish secara efisien
namun tetap menarik secara visual dan diperlukan persiapan garnish sebelumnya
(preparation) seperti memotong dan menyimpan garnish dalam wadah tertutup di

suhu yang tepat untuk menjaga kesegarannya, serta penggunaan alat bantu seperti
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cetakan garnish atau pisau khusus juga dapat mempercepat proses dan

meningkatkan konsistensi hasil.
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