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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bali sebagai daerah tujuan wisata bagi seluruh wisatawan dari seluruh belahan 

dunia memang menarik. Untuk menunjang kenyamanan tamu maka banyak 

dibangun sarana akomodasi di Bali seperti contohnya hotel. Salah satu hotel yang 

terkenal di Kawasan Wisata Sanur adalah Sriphala Resort & Villa. Sriphala Resort 

& Villa Sanur berlokasi di Jalan By Pass Ngurah Rai No.35 Sanur Denpasar Bali. 

Dengan jarak 25 km untuk menuju Bandara Internasional Ngurah Rai yang dapat 

ditempuh selama 50 menit dari bandara untuk sampai ke resort, dan juga resort ini 

berdekatan dengan pelabuhan dan juga objek wisata Pantai Sanur.  

Sriphala Resort & Villa memiliki berbagaimacam department seperti front 

office department yang bertugas untuk menyambut dan membantu tamu check in 

hingga check out di hotel, housekeeping department yang bertugas untuk 

memelihara kebersihan room dan halaman yang ada di sekitar hotel, serta food & 

baverage department. Department ini dibagi menjadi dua yaitu food & baverage 

product dan food & baverage service. Sriphala Resort & Villa juga memiliki 

restorant yang bernama Resto at Sriphala, Resto at Sriphala melayani tamu-tamu 

untuk breakfast, lunch, and dinner. Resto at Sriphala buka dari pukul 07:00 WITA 

sampai dengan pukul 22:00 WITA. Menyediakan makanan western, asian, italian, 

indonesian, dan tentunya makanan khas Bali serta menyajikan berbagai jenis 

minuman cocktail dan mocktail. 
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Salah satu jenis cocktail yang ada di Resto at SriPhala ialah paradise colada. 

Cocktail ini merupakan minuman kreasi yang terinspirasi dari minuman pina 

colada. Minuman paradise colada dibuat menggunakan campuran arak (arak bali), 

coconut cream (santan) dan buah nanas yang menjadikan minuman ini memiliki 

rasa yang manis, hangat dari arak dan menimbulkan rasa creamy yang ditimbulkan 

dari cream kelapa, minuman ini memiliki keunikan dari bahan yang digunakan 

yaitu arak (arak bali), coconut cream (santan), buah nanas, jus nanas, dan coconut 

liqueur.  

Arak bali merupakan spirit tradisional yang terbuat dari nira kelapa melalui 

proses fermentasi dan destilasi. Arak memiliki kandungan alkohol yang cukup 

tinggi, biasanya antara 37-60%. tidak hanya arak coconut cream (santan) juga 

menjadi salahsatu keunikan yang disajikan di minuman paradise colada. Coconut 

cream yang biasanya digunakan untuk memasak kini juga digunakan dalam 

pembuatan minuman paradise colada, tektur dari coconut cream yang begitu 

creamy membuat minuman paradise colada memiliki tekstur rasa yang creamy. Di 

dalam satu gelas minuman paradise colada menyajikan berbagai rasa yaitu rasa 

manis asam yang ditimbulkan dari buah nanas dan jus nanas, rasa hangat yang 

disajikan oleh arak dan rasa creamy yang ditimbulkan oleh coconut cream.  

Tidak hanya itu paradise colada juga memiliki warna kuning cerah yang 

ditimbulakn dari perpaduan semua bahan yang digunakan, penyajian dengan garnis 

mint leaf dan lime ring membuat minuman paradise colada terlihat begitu indah. 

Tidak heran jika minuman ini menjadi favorit di kalangan muda maupun tua. 

Dengan harga yang cukup murah sebesar Rp 40.000 (pada tahun 2024),  pelanggan 
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dapat menikmati minuman yang seakan-akan menggambarkan keramah-tamahan 

orang Bali dan kaya akan perpaduan tekstur rasa. Menjadikan minuman ini sangat 

diminati sehingga dalam sehari bartender bisa menjual sebanyak 5 sampai dengan 

10 porsi. 

Komang Aditya menyebutkan dalam Tugas Akhir yang berjudul “Pembuatan 

Signature Asian Fushion Cocktail oleh Bartender Di The Butcher Club Steak 

House”, Asian Fushion memiliki rasa yang manis dan menyegarkan sehingga 

bahan-bahannya  didominasi oleh buah-buahan dan menggubakan metode shaking, 

sedangkan Kadek Yudhika menyebutkan dalam Tugas Akhir yang berjudul 

“Pembuatan Arak Blood oleh Bartender di Cassowary Restaurant pada Sanctoo 

Suites and Villas”, Arak Blood menggunakan local spirit yaitu arak sebagai bahan 

dasar dan menggunakan metode shaking dalam proses pembuatan minumannya. 

Dari kedua tugas akhir yang penulis dapatkan terdapat beberapa perbedaan dan 

persamaan dengan penulisan tugas akhir yang penulis buat. Perbedaan dalam 

penulisan tugas akhir ini adalam dimana dalam pembuatan Asian Fushion dan Arak 

Blood menggunakan metode pembuatan yaitu shaking sedangkan metode 

pembuatan minuman yang penulis buat yaitu dengan metode blending, dan 

persamaannya yaitu sama-sama membuat jenis minuman cocktail dan pada Asian 

Fushion menggunakan bahan yang sama yaitu buah-buahan dan pada Arak Blood 

yaitu sama-sama menggunakan arak sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

minumannya. 

Maka dari itu, berdasarkan uraian latar belakang di atas, penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Pembuatan Paradise Colada oleh Bartender di Restorant 
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Sriphala Resort & Villa”, sebagai Tugas Akhir, besar harapannya agar menjadi 

tambahan referensi untuk pembuatan minuman cocktail yang menggunakan arak 

dan teknik pembuatan blending. 

B. Rumusan Masalah 

 

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

rumusan masalah sebagai berikut. 

1. Bagaimanakah proses pembuatan Paradise Colada oleh bartender di 

Sriphala Resort & Villa? 

2. Apakah hambatan dalam pembuatan Paradise Colada oleh bartender di 

Sriphala Resort & Villa dan solusinya? 

C. Tujuan Penelitian 

 

Adapun tujuan yang diperoleh dalam penulisan tugas akhir ini, adalah 

sebagai berikut. 

1. Untuk mengetahui proses pembuatan paradise colada oleh bartender di 

Sriphala Resort & Villa. 

 

2. Agar dapat mengetahui hambatan dalam pembuatan paradise colada 

oleh bartender di Sriphala Resort & Villa dan solusinya. 

D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain: 

 

1. Mahasiswa/i 

 

a. Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan D-

III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di Politeknik 

Negeri Bali. 
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b. Dengan adanya penulisan Tugas Akhir ini, mahasiswa diharapkan 

dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar khususnya 

pada pembuatan paradise colada. 

2. Politeknik Negeri Bali 

Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan bacaan untuk menambah 

ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program 

Studi Perhotelan mengenai pembuatan minuman paradise colada. 

3. Perusahaan (Sriphala Resort & Villa) 

Penulis Tugas Akhir ini diharapkan dapat digunakan sebagai saran dan 

masukan bagi pihak hotel Sriphala Resort & Villa khususnya pada bagian bar untuk 

memberikan kualitas produksi minuman yang lebih baik kepada tamu sehingga 

ingin kembali mencoba. 

E. Metode Penulisan 

 

Adapun metode pengumpulan data dan metode analisis serta penyajian hasil 

yang penulis gunakan selama proses penulisan Tugas Akhir ini, yaitu: 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data 

yang dilakukan, yakni: 

a. Observasi  

 Merupakan metode pengumpulan data dengan mengamati langsung 

kegiatan, perilaku, atau fenomena yang sedang diteliti. Tujuannya 

adalah untuk memperoleh data yang akurat dan objektif. Seperti alat 

yang digunakan dalam pembuatan paradise colada dan bahan-bahan 
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dalam pembuatan paradise colada. 

b. Wawancara  

 Merupakan metode pengumpulan data dengan berbicara langsung 

kepada narasumber untuk memperoleh informasi yang dibutuhkan. 

Tujuannya adalah untuk memperoleh data yang mendalam dan 

subjektif. Dalam metode wawan cara penulis mewawancarai Bapak Adi 

Adnyana selaku Supervisor, dalam pembuatan paradise colada, penulis 

mendapatkan darimana asal dari paradise colada dimana paradise 

colada merupakan minuman kreasi yang terinspirasi dari minuman 

pinacolada yang berasal dari Puerto Riko, yang ditemukan oleh 

bartender di Caribe Hilton Hotel di San Juan, Ramon “Monchito” 

Marrero Perez, pada tahun 1954.  

c. Studi Pustaka 

 Metode pengumpulan data dengan mempelajari dan menganalisis 

sumber-sumber tertulis seperti buku, jurnal, artikel, dan dokumen 

lainnya. Tujuannya adalah untuk memperoleh pengetahuan teoritis dan 

konseptual. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 

 

Dalam penulisan Tugas Akhir, metode analisis yang digunakan adalah Analisis 

Deskriptif Kualitatif, yang menganalisis data secara deskriptif dengan fokus pada 

karakteristik, pola, dan tema. Selain itu, juga digunakan metode penyajian hasil 

yaitu metode formal dan informal. 

Metode formal yaitu metode penyajian dengan cara menyajikan hasil analisis 
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data dengan kata–kata atau berupa penjelasan dengan berkaitan dengan topik yang 

dibahas. Sedangkan untuk metode informal yaitu metode penyajian hasil data 

dengan gambar, tabel dan bagan yang mendukung topik.
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian di atas, dapat disimpulkan bahwa Tugas Akhi ini 

dapat memberikan pengetahuan tentang prosedur pembuatan Paradise 

Colada yang dibuat oleh seorang bartender di Sriphala Resort and Villa. 

Berdasarkan penyusunan tugas akhir ini dapat disimpulkan bahwa proses 

pembuatan Paradise Colada di Sriphala Resort & Villa Bali dibagi menjadi 

tiga tahapan utama, yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap 

akhir. 

1. Tahap persiapan, tahapan ini merupakan tahapan paling awal dari 

pembuatan minuman paradise colada. Tahapan ini mencakup 

grooming dari seorang bartender, pengarahan dari supervisor, 

hingga persiapan alat dan bahan dalam pembuatan minuman 

paradise colada. 

2. Tahap pembuatan, tahapan ini merupakan tahapan pembuatan 

minuman paradise colada. Tahapan ini mencakup langkah-langkah 

yang dilakukan oleh seorang bartender dalam pembuatan paradise 

colada yang sesuai dengan standar yang ditetapkan. 

3. Tahapan akhir ialah penyajian minuman paradise colada.  Penyajian 

agar sesua dengan standar yang ditetapkan, yakni minuman paradise 

colada harus disajikan dengan keadaan dingin dan menggunakan 

high ball glass dengan garnish mint leaf dan lime ring, serta 

menyiapkan alas/coster untuk menyeka air es di atas meja. 
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4. Hambatan-hambatan yang dihapi oleh bartender dalam pembuatan 

minuman paradise colada yaitu buah nanas yang digunakan tidak 

sesuai dengan standar yang ada dan pouring ingredient yang tidak 

sesui dengan resep sehingga menimbulkan rasa yang terlalu strong 

maupun yang tidak strong 

B. Saran 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan selama pengumpulan data 

untuk Tugas Akhir ini di Restorant Sriphala Resort & Villa, maka penulis 

mempunyai beberapa saran untuk pihak hotel yaitu sebagai berikut. 

1. Meningkatkan kordinasi dengan staff purchasing dalam pemesanan bahan 

untuk pembuatan minuman agar bahan terus tersedia dan tidak terjadi 

kekeliruan pembelian. 

2. Bartender hendaknya membaca ulang resep yang ada dengan teliti dan 

tidak terburu-buru pada saat membuat minuman paradise colada. Hal ini 

dilakukan agar kualitas rasa  minuman paradise colada tetap terjaga dengan 

baik.
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