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ABSTRAK  

 
Putra, I Made Indra Pranata, (2025). Pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di 

Bar Glow Restaurant Pada COMO Shambhala Estate. Tugas Akhir: Perhotelan, 

Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

 

Tugas Akhir ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: I Gde Agus Jaya 

Sadguna, SST.Par., M.Par dan Pembimbing II: Putu Yunita Wacana Sari, S.S., 

M.Par. 

 

Kata kunci: Pembuatan, Love In Coconut, Waiter, Glow Restaurant, COMO 

Shambhala Estate. 

 

Tugas akhir ini berjudul “Pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di Bar Glow 

Restaurant pada COMO Shambhala Estate”. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendeskripsikan proses pembuatan minuman non-alkohol Love In Coconut serta 

mengidentifikasi kendala dan solusi yang dihadapi oleh waiter dalam proses 

penyajiannya. 

Metode pengumpulan data dilakukan melalui observasi langsung, wawancara 

dengan waiter, serta studi kepustakaan. Analisis data menggunakan metode 

deskriptif dengan memaparkan tahapan persiapan, pembuatan, dan penyajian. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pembuatan Love In Coconut terdiri atas tiga tahap, 

yaitu: persiapan (grooming, persiapan area kerja, bahan, dan alat), tahap pembuatan 

(memotong dan mencampur bahan berupa air kelapa, daging kelapa, santan, nektar 

kelapa, dan es batu dengan teknik blending), serta tahap akhir (penyajian 

menggunakan beer glass dengan garnish kelapa kering parut). 

Kendala yang ditemukan dalam proses pembuatan adalah bahan utama berupa air 

kelapa dan daging kelapa yang cepat basi sehingga memengaruhi kualitas 

minuman. Solusi yang diterapkan adalah melakukan pengecekan bahan secara 

rutin, membuka kelapa dalam jumlah sesuai kebutuhan, serta menyimpan bahan 

dalam chiller dengan suhu stabil dan diberi label tanggal. 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi mahasiswa sebagai 

referensi dalam bidang food and beverage service, bagi Politeknik Negeri Bali 

sebagai bahan ajar, serta bagi COMO Shambhala Estate sebagai masukan untuk 

meningkatkan kualitas pelayanan minuman di Glow Restaurant. 
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ABSTRACT 

 

Putra, I Made Indra Pranata, (2025). The Making of Love In Coconut by Waiter at 

Glow Restaurant Bar in COMO Shambhala Estate. Final Project: Hospitality, 

Tourism Department, Politeknik Negeri Bali. 

 

This final project has been approved and examined by Advisor I: I Gde Agus Jaya 

Sadguna, SST.Par., M.Par and Advisor II: Putu Yunita Wacana Sari, S.S., M.Par. 

 

Keywords: Preparation, Love In Coconut, Waiter, Glow Restaurant, COMO 

Shambhala Estate. 

 

This final project entitled “The Making of Love In Coconut by Waiter at Glow 

Restaurant Bar in COMO Shambhala Estate” aims to describe the process of 

making the non-alcoholic beverage Love In Coconut and to identify the challenges 

and solutions encountered by the waiter during its preparation and service. 

The data collection methods used were direct observation, interviews with waiters, 

and literature study. The analysis applied a descriptive method by outlining the 

stages of preparation, production, and serving. The findings indicate that the 

making of Love In Coconut consists of three stages: preparation (grooming, work 

area, ingredients, and equipment), production (cutting and blending ingredients 

such as coconut water, coconut meat, coconut milk, coconut nectar, and ice cubes), 

and the final stage (serving in a beer glass with grated dry coconut garnish). 

The main challenges found were the quick spoilage of coconut water and coconut 

meat, which affected the drink’s quality. The solutions implemented were 

conducting regular quality checks, opening coconuts only as needed, and storing 

ingredients in a chiller with stable temperature while labeling the opening date. 

This study is expected to provide benefits for students as a reference in the field of 

food and beverage service, for Politeknik Negeri Bali as teaching material, and for 

COMO Shambhala Estate as input to improve the quality of beverage service at 

Glow Restaurant. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang  

COMO Shambhala Estate adalah salah satu akomodasi hotel bintang 5 yang 

beroperasi dari bulan Desember 2005 yang penulis ambil sebagai tempat 

penyusunan Tugas Akhir ini. COMO Shambhala Estate yang berlokasi di Banjar 

Begawan, Melinggih Kelod, Payangan, Gianyar, Bali. Hotel ini merupakan salah 

satu properti yang di dimiliki oleh COMO Hotel and Resort dimana yang kita tahu 

cabang COMO Hotel and resort sudah ada hampir 19 properti di seluruh dunia dan 

COMO Shambhala Estate adalah salah satu hotel yang menerapkan wellness 

destination supaya para tamu bisa mengikuti program wellness di hotel. COMO 

Shambhala Estate terletak 42 km dari bandara I Gusti Ngurah Rai Bali dan 8 km 

dari pusat kota Ubud. Supaya operasional dapat berjalan dengan lancar adapun 

beberapa departemen yang mendukung dan menjalankan tugas tanggung jawabnya 

yaitu Front Office Departemen, Housekeeping Departemen, Engginering 

Departemen, Activity, Sales Marketing, People and Culture Dan Food and 

Beverage Departement. 

Food And Beverage Department dibagi menjadi 2 section, yaitu food and 

beverage product dan food and beverage service. Food and beverage service adalah 

bagian dari food and beverage section yang berfungsi untuk menangani pelayanan 

penyajian makanan dan minuman sedangkan food and beverage product adalah 

bagian dari food and beverage section yang memiliki tanggung jawab atas 

pengolahan bahan mentah menjadi produk makanan dan minuman siap saji. Dalam 
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kegiatan operasional hotel, salah satu departemen yang memiliki peranan yang 

sangat penting adalah food and beverage service. Section ini memiliki tugas dalam 

pelayanan makanan dan minuma serta kebutuhan atau keperluan tamu tentang 

makanan dan minuman. Food and    beverage service pada COMO Shambhala 

Estate memiliki 2 outlet restaurant, yaitu Kudus Restaurant yang menyajikan 

masakan Indonesia seperti nasi goreng, mie goreng, ayam taliwang sedangkan 

Glow Restaurant menyajikan masakan barat seperti burger, spageti, shambhala 

caesar, dan tuna crudo. 

Glow Restaurant merupakan salah satu restaurant yang ada di COMO 

Shambhala Estate yang menyediakan masakan western seperti burger, spageti, 

Shambhala caesar, tuna crudo. Glow Restaurant memiliki salah satu section yaitu 

bar section. Bar pada Glow Restaurant dilayani oleh seorang waiter yang memiliki 

tugasnya masing-masing. Tugas seorang waiter adalah mencatat pesanan tamu dan 

menawarkan menu pada tamu, mencatat pesanan dan melayani tamu yang datang 

ke bar, menciptakan resep-resep minuman baru dan memastikan area bar dalam 

keadaan bersih, rapi dan lengkap. Bar pada Glow Restaurant menyedikan berbagai 

jenis minuman cocktail maupum mocktail.  Salah satu minuman mocktail yang ada 

di Glow Restaurant adalah Love In Coconut. 

Love In Coconut merupakan salah satu minuman mocktail yang seluruh 

bahan pembuatanya menggunakan kelapa seperti air kelapa, daging kelapa, santan, 

nectar kelapa. Teknik pembuatan dari Love In Coconut ini menggunakan teknik 

blending yaitu Teknik yang yang merujuk pada pencampuran seluruh bahan 

minuman ke dalam blender untuk menghasilkan tekstur yang halus dan lembut. 
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Keunikan dari minuman ini berwarna putih dan memiliki rasa yang khas dari kelapa 

yang disajikan menggunakan jenis gelas beer ditambah garnish dari kelapa kering 

parut sehingga membuat penampilan akhir minuman ini sangat mewah dan 

menarik. 

Menurut  Tugas Akhir sebelumnya yang disusun oleh I Gede Nida Pratama 

dengan judul (I. G. N. Pratama, 2025) “Pembuatan Sanctoo Delight oleh Waiter 

pada Bar and Restaurant di Sanctoo Suites and Villas”, membahas mengenai cara 

pembuatan minuman sanctoo delight yang merupakan minuman yang tidak 

mengandung alkohol (mocktail) yang terbuat dari campuran carrot, ginger, fresh 

orange juice, honey dan menggunakan metode blending dan minuman ini juga 

termasuk kedalam healty juice. Tugas Akhir lainnya yang disusun oleh Ni Putu 

Dian Oktaviani (Dian Oktaviani, 2025) dengan judul “Pembuatan Komaneka 

Sensation oleh waiter Di Bar and Restaurant Komaneka at Rasa Sayang” membahas 

mengenai proses pembuatan minuman komaneka sensation dimana minuman ini 

merupakan minuman yang tidak memiliki alkohol (mocktail) yang terbuat dari 

campuran honey, pinaple juice, pinaple fruit, lime juice, mint leave dan ice cube 

dan minuman ini dihidangkan dengan glass poco grande. Komaneka sensation 

memiliki keunikan yang berwarna hijau lumut. Berdasarkan dua Tugas Akhir 

sebelumnya terdapat persamaan dalam metode pembuatan yaitu menggunakan 

metode blending yang tergolong ke dalam minuman tanpa alkohol (mocktail), 

sedangkan perbedaannya terdapat dalam bahan-bahan yang digunakan.  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas penulis tertarik mengangkat judul 

Pembuatan Love in Coconut oleh waiter di bar Glow Restaurant pada COMO 
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Shambhala Estate karena memiliki cita rasa tersendiri perbaduan dari air kelapa dan 

daging kelapa yang diolah secara modern.  

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut:  

1. Bagaimanakah pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant 

pada COMO Shambhala Estate? 

2. Apa sajakah kendala serta solusi yang ditemukan pada saat pembuatan Love In 

Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala Estate?  

 

C. Tujuan dan Manfaat 

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul pembuatan love in coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada 

COMO Shambhala Estate adalah sebagai berikut: 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah untuk menjawab 

pertanyaan dari rumusan masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari 

penulisan ini adalah: 

a. Mendeskripsikan cara pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di bar Glow 

Restaurant pada COMO Shambhala Estate. 
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b. Menjelaskan kendala-kendala yang ditemukan pada saat pembuatan Love In 

Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala Estate 

dan apa solusi yang diberikan. 

2. Manfaat Penulisan 

Manfaat yang bisa di dapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah: 

a. Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi Pendididkan 

Diploma III Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 

2) Menjadi perbandingan mengenai teori yang didapat di bangku perkuliahan 

dengan yang di dapat pada saat Praktik Lapangan Kerja.  

3)  Agar mahasiswa mengetahui secara detail tentang pembuatan Love In 

Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala 

Estate. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Tugas Akhir ini diharapkan agar menjadi pedoman atau bacaan bagi 

mahasiswa Politeknik Negeri Bali pada angkatan berikutnya khususnya 

pada bidang Waiter.  

2) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui 

penulisan Tugas Akhir. 

3) Sebagai referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam 

penyusunan Tugas Akhir atau buku ajaran tentang pembuatan Love In 

Coconut. 
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c. COMO Shambhala Estate 

1) Penulisan Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai masukan bagi 

perusahaan untuk meningkatkan kualitas pembuatan Love In Cococnut oleh 

Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala Estate. 

2)  Agar dapat mengambil tindakan yang tepat berdasarkan kendala yang 

dihadapi saat pembuatan Love In Coconut. 

 

D. Metode Penulisan 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan seperti metode observasi, wawancara maupun studi pustaka.  

a. Metode Observasi  

Metode observasi yang dilakukan oleh penulis merupakan penelitian langsung 

terhadap objek penelitian, yaitu proses pembuatan minuman love in coconut oleh 

Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala Estate. Observasi ini 

mencakup pengamatan secara langsung serta pengumpulan data melalui dokumen-

dokumen yang berkaitan dengan prosedur, bahan, teknik penyajian, dan standar 

pelayanan dalam pembuatan minuman tersebut. 

b.  Metode Wawancara  

Metode wawancara merupakan suatu proses memperoleh keterangan untuk 

tujuan penelitian dengan cara tanya jawab antara pewawancaraan dengan 

narasumber. Penulis akan memberikan pertanyaan langsung kepada narasumber 

yang memiliki jabatan sebagai waiter yang berjumlah 2 orang terkait dengan data-
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data atau dokumen tentang pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di bar Glow 

Restaurant pada COMO Shambhala Estate. 

c. Studi Kepustakaan 

Metode studi kepustakan merupakan metode pengumpulan data dengan cara 

memahami dan mempelajari teori-teori dari berbagai literatur yang berhubungan 

dengan penelitian yang dibuat oleh penulis. Hal ini dapat dilakukan dengan cara 

membaca buku dan mencari referensi di berbagai bidang yang berkaitan dengan 

judul dan permasalahan yang dibahas dalam Tugas Akhir ini. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

Teknik penyajian hasil analisis dalam penyajian hasil data penulisan 

menggunakan metode analisis deskriptif. Metode ini merupakan metode penyajian 

analisis data dengan menggunakan data-data untuk menjelaskan proses pembuatan 

love in coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala Estate. 

Metode penyajian hasil data dijabarkan dalam bentuk deskripsi dan visualisasi 

dalam bentuk gambar.
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembahasan pada bab sebelumnya mengenai proses pembuatan 

Love In Cococnut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO Shambhala 

Estate, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Proses pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada 

COMO Shambhala Estate terdiri dari beberapa tahap-tahapan kerja, sebagai 

berikut: 

a. Tahap Persiapan  

Dalam tahap persiapan ini ada beberapa hal yang harus dipersiapkan oleh 

Waiter sebelum melakukan pekerjaan atau sebelum melakukan proses 

pembuatan Love In Coconut yang baik seperti persiapan diri terlebih dahulu 

seperti absensi dan personal grooming, persiapan area kerja seperti melakukan 

pembersihan, menyalakan peralatan elektronik, mengecek dan melengkapi 

bahan yang digunakan, persiapan alat seperti pisau, blender, cutting board, 

jigger, ice tong, beer glass, coaster dan straw, persiapan bahan seperti air 

kelapa, daging kelapa, santan, nektar kelapa, kelapa kering parut, dan es batu. 

b. Tahap Pembuatan  

Dalam tahap pembuatan ini seorang Waiter yang akan mengolah semua 

bahan minuman untuk disajikan kepada tamu, di dalam tahap ini terdapat 

beberapa proses cara pembuatan Love In Coconut yaitu mulai dari memotong 

daging  kelapa, memasukkan daging kelapa kedalam blender, memasukan air 
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kelapa ke dalam blender, memasukkan santan ke dalam blender, memasukan 

nektar kelapa ke daklam blender, dan masukan es batu ke dalam blender setelah 

itu blender semua bahan agar tercampur rata, setelah itu tuangkan ke dalam 

gelas lalu tambahkan garnish diatasnya. 

c. Tahap Akhir 

Dalam tahap akhir ini seorang Waiter melakukan proses akhir yaitu 

menuangkan minuman yang sudah selesai diblender kedalam gelas dan 

ditambahkan garnish diatasnya berupa kelapa kering parut sebanyak dua 

cubitan yang menambah kesan mewah pada minuman dan setelah itu lakukan 

pengembalian bahan-bahan minuman ke dalam chiller dan membersihkan 

peralatan yang telah digunakan dan taruh ke posisi semula. 

2. Hambatan-hambatan yang sering dihadapi seorang Waiter di dalam proses 

pembuatan Love In Coconut, yaitu: 

a. Air Kelapa yang cepat basi dan solusi dari hambatan tersebut yaitu dengan 

cara membuka kelapa tidak terlalu banyak atau secukupnya, menyimpan air 

kelapa ke dalam chiler yang memiliki suhu yang stabil dan tidak naik turun. 

b. Daging Kelapa yang cepat basi dan solusi dari hambatan tersebut yaitu 

dengan cara membuka kelapa tidak terlalu banyak atau secukupnya,  

menyimpan daging kelapa ke dalam chiler yang memiliki suhu yang stabil 

dan tidak naik turun. 
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B. Saran  

Berdasarkan hambatan yang terjadi di atas selama penulis alami di COMO 

Shambhala Estate pada bagian food and beverage service mengenai proses 

pembuatan Love In Coconut oleh Waiter di bar Glow Restaurant pada COMO 

Shambhala Estate. Adapun saran yang dapat penulis sampaikan mengenai 

hambatan dan kendala tersebut, yaitu: 

1. Untuk mengatasi daging kelapa yang cepat basi sebaiknya melakukan 

pengecekan secara rutin terhadap bahan-bahan minuman yang cepat basi dan 

sangat perlu ditambahkan label tanggal kapan daging kelapa tersebut di buka 

supaya seluruh anggota bar mengetahui daging kelapa tersebut masih bagus 

atau sudah expired. 

2. Untuk mengatasi air kelapa yang cepat basi seorang waiter harus selalu 

melakukan pengecekan secara rutin terhadap bahan-bahan minuman yang 

cepat basi serta selalu menutup bahan minuman secara rapat dan sangat perlu 

ditambahkan label tanggal kapan air kelapa tersebut di buka supaya seluruh 

anggota bar mengetahui air kelapa tersebut masih bagus atau sudah expired. 
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Gambar 1. Melakukan polish cutleries 

Sumber: Dokumentasi pribadi, 2025 

 

 

 
Gambar 2. Set up table 

Sumber: Dokumentasi pribadi, 2025 


