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BAB I  
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

Raffles Bali adalah salah satu resort berbintang 5 yang terletak di kawasan 

Jimbaran. Resort ini dikenal sebagai resort yang memiliki keindahan dalam 

arsitektur karena perpaduan antara sentuhan tradisional Bali dengan desain 

arsitektur Jepang. Keindahan dan kemewahan yang ditawarkan Raffles Bali telah 

menarik wisatawan dari berbagai negara, dengan mayoritas pengunjung berasal dari 

Eropa, Asia, dan Australia. Hal ini menunjukkan bahwa Raffles Bali telah menjadi 

akomodasi Internasional yang diakui kualitasnya. 

Raffles Bali  memiliki berbagai departemen yang mendukung operasional 

agar berjalan dengan optimal, sehingga tamu yang menginap mendapatkan 

pelayanan sesuai harapan. Departemen-departemen tersebut antara lain meliputi, 

Human Resources, Housekeeping, Front Office, Spa, Engineering, Security, IT, 

Food & Beverage yang terdiri dari Service dan Kitchen, Sales & Marketing, serta 

Finance. Salah satu departemen yang memiliki peran penting dalam menyajikan 

produk berupa makanan dan minuman serta melakukan penjualan produk tersebut  

kepada tamu - tamu yang menginap adalah Departemen Food & Beverage. 

Penjualan makanan dan minuman di Raffles Bali dilakukan di beberapa 

outlet, antara lain Rumari Restaurant, Loloan Beach Bar and Grill, The Writers Bar, 

In-Villa Dining, dan Mini Bar. Tamu - tamu hotel tidak hanya memerlukan tempat 

untuk makan selama tinggal tetapi juga tempat untuk minum. The Writers Bar 

merupakan salah satu outlet bar eksklusif yang terletak di area lobby Raffles Bali. 

Bar ini menjadi ikon utama dalam brand Raffles secara global karena merupakan
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 tempat asal mula cocktail legendaris Singapore Sling di Raffles Hotel Singapura. 

Writers Bar di Raffles Bali menawarkan suasana yang elegan dan tenang, serta 

beroperasi mulai pukul 12.00 WITA hingga 00.00 WITA. Bar ini menyajikan 

berbagai jenis minuman seperti cocktail, mocktail, kopi, dan teh, dengan salah satu 

minuman unggulannya adalah Bali Sling. Sebagai salah satu outlet yang paling 

menarik di Raffles Bali, The Writers Bar dikenal karena desain interiornya yang 

klasik dan atmosfer yang nyaman.  

Bali Sling, yang merupakan signature cocktail dari Raffles Bali, diracik 

secara khusus oleh bartender di Writers Bar dengan menggunakan bahan-bahan 

autentik khas Bali untuk menghadirkan cita rasa yang unik dan berkarakter.cocktail 

ini terinspirasi dari classic cocktail Singapore Sling yang ikonik,  tercipta di Writers 

Bar, Raffles Hotel Singapura. Resep cocktail ini secara spesifik menggunakan Arak 

Dewi Sri, arak ini merupakan minuman beralkohol tradisional Bali yang berbahan 

dasar beras sebagai salah satu bahan utamanya, berpadu dengan Sipsmith London 

Gin, Dom Benedictine, soursop juice, lemon juice, jackfruit puree, grenadine 

syrup, Angostura bitter, dan soda. Saat diminum yang pertama terasa adalah 

kombinasi asam dan manis dari soursop juice dan lemon juice. Lalu muncul rasa 

jackfruit yang lembut, seperti rasa buah matang yang alami. Araknya memberi 

sensasi hangat, serta dipadukan dengan sedikit rasa pahit dan rempah dari DOM 

Benedictine dan Angostura bitter. Ada aroma bunga yang samar dari gin, dan soda 

membuat teksturnya terasa lebih ringan dan segar. Penggunaan bahan-bahan lokal 

seperti arak dan jackfruit puree, yang tidak hanya memberikan cita rasa otentik 

Bali, tetapi juga menjadi daya tarik tersendiri bagi para tamu yang ingin merasakan 
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minuman ini. Keberadaan Bali Sling di menu Writers Bars Raffles Bali tidak hanya 

memperkaya pilihan minuman, tetapi juga menjadi sarana promosi budaya dan 

pariwisata Bali melalui pengalaman cocktail yang berkesan, sekaligus memberikan 

penghormatan terhadap warisan cocktail dari Raffles Hotel Singapura. Arti Sling 

dalam Bali Sling dan Singapore Sling adalah kategori classic cocktail dengan base 

spirit, gula, air, dan jus buah, diadaptasi secara tropical agar menghasilkan 

minuman ringan dan menyegarkan. 

Judul Tugas Akhir mengenai pembuatan cocktail Bali Sling belum pernah 

digunakan sebelumnya. Namun, terdapat beberapa tugas akhir lain yang memiliki 

kesamaan topik dalam proses pembuatan signature cocktail dan dapat dijadikan 

sebagai pembanding. Tugas akhir pertama yang dijadikan pembanding adalah 

berjudul Pembuatan Bali Mary Cocktail oleh Bartender The St. Regis Bali Resort 

di King Cole Bar  yang ditulis oleh Suryawan (2022). Bali Mary merupakan 

adaptasi dari Bloody Mary yang dikreasikan dengan bahan-bahan seperti 

bengkuang, mentimun, dan gula merah. Meskipun pada umumnya menggunakan 

vodka, beberapa varian Bali Mary juga dikreasikan dengan gin untuk memberikan 

aroma botanical. Perbedaan antara Bali Mary dan Bali Sling tidak hanya terletak 

pada bahan dasar, tetapi juga pada karakter rasa, teknik pembuatan, dan 

penyajiannya. Bali Mary memiliki cita rasa savory dan earthy, lebih cocok 

disajikan sebagai pendamping makanan. Sementara Bali Sling menawarkan rasa 

yang lebih segar, manis-asam, dan sedikit pahit dari perpaduan gin, arak Bali, dan 

buah tropis. Dari segi teknik, Bali Mary dibuat dengan metode built in glass, 

sedangkan Bali Sling melalui proses shaking and straining untuk hasil rasa yang 
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lebih menyatu. Dari segi penyajian, Bali Mary dihias dengan garnish sederhana 

seperti mentimun, sementara Bali Sling disajikan dengan bunga jepundan jackfruit 

cracker. 

Tugas akhir kedua yang dijadikan pembanding adalah berjudul Pembuatan 

Signature Cocktail Kalyana Sunset di Teja Prana Bisma Ubud oleh Rismawan 

(2023). cocktail ini menggunakan London Dry Gin yang dicampur dengan Triple 

Sec, lime juice, sirup stroberi, dan buah stroberi. Kalyana Sunset memiliki cita rasa 

yang fruity, manis, dan menyegarkan, sedangkan Bali Sling menghadirkan rasa 

yang lebih kompleks dan berlapis dari kombinasi bahan lokal dan bitters. Teknik 

pembuatan Kalyana Sunset menggunakan metode muddling dan shaking, 

sementara Bali Sling hanya menggunakan shaking, tanpa muddling. Dari segi 

penyajian, Kalyana Sunset dihias dengan stroberi dan daun mint, sementara Bali 

Sling di hiasi dengan garnish bunga jepundan jackfruit cracker 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, maka diangkat topik yang 

berjudul “Pembuatan Cocktail Bali Sling oleh Bartender di Writers Bar Raffles 

Bali”. Tugas akhir ini bertujuan untuk menguraikan proses pembuatan signature 

cocktail Bali Sling yang mengkombinasikan bahan-bahan lokal dan internasional, 

serta menghadirkan pengalaman baru yang berbeda dan mencerminkan cita rasa 

khas Bali bagi para tamu. Topik ini juga dimaksudkan sebagai upaya untuk 

mendukung inovasi dalam industri Food and Beverage Service khusus nya Bar, 

sekaligus mempromosikan budaya Bali melalui kreasi minuman khas yang 

berkesan. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan diatas, maka dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut :  

1. Bagaimanakah pembuatan cocktail  Bali Sling oleh Bartender di Writers 

Bar Raffles Bali ? 

2. Hambatan  apa sajakah yang dihadapi  dalam proses pembuatan cocktail  

Bali Sling oleh bartender di Writers Bar Raffles Bali serta bagaimana 

solusinya ? 

C. Tujuan dan Manfaat  

Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir 

dengan judul Prosedur pembuatan cocktail Bali Sling di Hotel Raffles Bali adalah 

sebagai berikut.  

1. Tujuan  

Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :  

a. Untuk mendeskripsikan pembuatan cocktail Bali Sling oleh Bartender di 

Writers Bar Raffles Bali. 

b. Untuk menjelaskan kendala yang dihadapi pada saat pembuatan cocktail Bali 

Sling oleh bartender di Writers Bar Raffles Bali. 

2. Manfaat  

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain : 

a. Mahasiswa  
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1) Salah satu syarat untuk memenuhi persyaratan dalam menyelesaikan studi 

Diploma III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di 

Politeknik Negeri Bali. 

2) Mengasah kemampuan dalam melakukan observasi, wawancara dan 

dokumentasi dalam penelitian. 

b. Politeknik Negeri Bali  

1) Sebagai referensi bacaan di perpustakaan bagi mahasiswa Politeknik 

Negeri Bali yang akan menyusun tugas akhir tentang signature cocktail. 

2)  Sebagai bahan informasi bagi dosen dan mahasiswa Politeknik Negeri Bali 

mengenai praktik pembuatan cocktail dan standar operasional di industri 

perhotelan, khususnya di bar hotel. 

c. Perusahaan  

1) Sebagai bahan masukan atau referensi tambahan bagi Food and Beverage 

Department di Raffles Bali dalam menjaga dan meningkatkan kualitas 

pelayanan, khususnya dalam pembuatan dan penyajian cocktail Bali Sling. 

D. Metode Penulisan  

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data yang dilakukan dalam penyusunan tugas akhir ini 

adalah  metode observasi wawancara maupun studi pustaka.  

a. Observasi  

Metode observasi adalah suatu metode pengumpulan data yang digunakan 

dengan cara melakukan pengamatan secara langsung ataupun ikut terlibat 

langsung dalam proses pembuatan cocktail Bali Sling di Raffles Bali. 
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b. Wawancara  

Metode Wawancara adalah metode  pengumpulan data yang dilakukan dengan 

wawancara atau bertanya langsung kepada head mixologist dan para  di Writers 

Bar tentang pembuatan Bali Sling mengenai bahan dan peralatan yang 

dipergunakan, garnish yang dipilih, serta metode pembuatan cocktail Bali 

Sling. 

c.   Studi Pustaka  

Metode pengumpulan data dengan melakukan pencarian terhadap berbagai 

buku  seperti buku – buku referensi, laporan terdahulu, serta jurnal yang 

berkaitan dengan cara pembuatan signature cocktail. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil  

a. Metode Analisis  

Teknik analisis  yang digunakan dalam penyusunan Tugas Akhir ini adalah 

teknik deskriptif kualitatif, yaitu cara memaparkan dan menggambarkan secara 

lengkap mengenai kondisi, situasi, dan permasalahan yang terjadi berkaitan dengan 

proses pembuatan signature cocktail Bali Sling oleh Bartender di Raffles Bali. Data 

yang diperoleh dari hasil observasi, wawancara, dan studi pustaka kemudian 

dianalisis untuk mendapatkan gambaran menyeluruh mengenai tahapan 

pembuatan, penggunaan bahan, teknik penyajian, serta konsep signature cocktail 

yang diusung. 

b. Penyajian Hasil 

Dalam penyusunan Tugas Akhir ini, data disajikan menggunakan dua 

metode, yaitu metode formal dan metode informal. Metode formal merupakan 
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penyajian data dengan cara menampilkan hasil analisis berupa gambar, foto, dan 

tabel yang berkaitan dengan proses pembuatan cocktail Bali Sling. Sementara itu, 

metode informal merupakan penyajian data dalam bentuk kata-kata atau uraian 

penjelasan yang menggambarkan secara lengkap mengenai proses kerja, bahan-

bahan yang digunakan, teknik pembuatan dari cocktail Bali Sling
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BAB V 
PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan pembahasan yang telah dijelaskan pada Bab IV 

mengenai pembuatan Cocktail Bali Sling oleh bartender di Writers Bar 

Raffles Bali, dapat diambil kesimpulan yaitu: 

1. Tahap pembuatan cocktail Bali Sling dapat dibagi atas tahap persiapan, 

tahap pembuatan dan tahap akhir. Tahap persiapan meliputi  tahap 

persiapan diri, tahap persiapan area kerja, persiapan alat, dan persiapan 

bahan. Tahap pembuatan, yaitu langkah-langkah pembuatan cocktail Bali 

Sling menggunakan metode shake and strain sesuai dengan standar 

operasional Writers Bar Raffles Bali. Tahap akhir meliputi tahap 

membersihkan area kerja, meletakkan kembali peralatan yang sudah 

digunakan ke tempat semula, dan menyimpan sisa bahan ke dalam chiller. 

2. Dalam pembuatan cocktail Bali Sling terdapat beberapa hambatan, yaitu: 

a. Warna cocktail Bali Sling kurang cerah akibat kualitas jackfruit puree 

yang tidak bagus, sehingga warnanya cenderung kecoklatan atau 

kekuningan, bukan kuning cerah. Hal ini disebabkan jackfruit yang kurang 

matang sempurna. Solusinya dengan menambahkan grenadine syrup agar 

warna menjadi pink cerah. Konsistensi warna dan rasa penting dijaga agar 

tidak menimbulkan komplain, terutama dari tamu long stay. Namun, rasa 

jackfruit akan sedikit berkurang akibat penambahan grenadine syrup, 

sementara rasa grenadine akan sedikit lebih menonjol. 
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b. Letak bahan dan peralatan yang berjauhan, membuat bartender harus 

bolak-balik saat operasional ramai. Solusinya, bartender menyiapkan gelas 

dan bahan sekaligus dalam suatu tempat atau kotak untuk dibawa ke outlet 

sehingga pelayanan kepada tamu dapat lebih cepat. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan pengalaman dan pengamatan yang diperoleh selama 

pelaksanaan Tugas Akhir, penulis menyarankan kepada pihak Raffles Bali 

agar melakukan pengawasan kualitas bahan baku pada saat pembelian 

dengan cara melakukan pengecekan terhadap bahan yang di beli agar sesuai 

dengan kualitas yang di inginkan, khususnya pada jackfruit puree. Kualitas 

bahan yang konsisten sangat penting untuk menjaga cita rasa, warna, dan 

tampilan Cocktail Bali Sling yang menjadi salah satu signature cocktail di 

Writers Bar Raffles Bali. Selain itu, disarankan kepada pihak Raffles Bali 

untuk menata ulang area penyimpanan bahan, peralatan, dan gelas agar 

lebih dekat dengan area pembuatan cocktail. Penataan area kerja yang lebih 

efektif akan meningkatkan efisiensi waktu kerja bartender, memudahkan 

proses pengambilan bahan, serta memperlancar operasional bar terutama 

saat jam operasional yang ramai. 
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