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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Bali merupakan salah satu pulau yang berada di Negara Indonesia yang 

banyak tempat pilihan berwisata dan ramai diperbincangkan dunia. Bali dikenal 

dengan istilah “Pulau Seribu Pura” dengan keindahan alam, budaya, dan tradisi 

yang tetap diwariskan secara turun temurun dari generasi ke generasi membuat 

banyak kalangan wisatawan sangat tertarik untuk berkunjung ke Bali untuk melihat 

keindahan alam yang masih terjaga keasliannya, serta budaya yang dipegang kukuh 

oleh masyarakat. Penduduk yang ramah dan baik menyambut tamu dengan senyum 

dan sapaan yang hangat, membuat banyak wisatawan nyaman berlibur ke Bali. 

Dikarenakan banyak wisatawan yang berkunjung dan berlibur ke Bali, membuat 

industri hospitality menjadi selalu ramai pengunjung dan ingin mendapatkan 

pengalaman menginap yang memuaskan, sehingga banyak akomodasi 

menyediakan tempat penunjang seperti villa, hotel, dan akomodasi lainnya. 

COMO Uma Ubud adalah salah satu hotel bintang lima yang berada dekat di 

Centre of Ubud merupakan salah satu lokasi dari central of tourism yang ramai 

dikunjungi wisatawan lokal atau mancanegara. COMO Uma Ubud beralamat di 

Jalan Raya Sanggingan Banjar Lungsiakan, Kedewatan, Kecamatan Ubud, 

Kabupaten Gianyar, Bali 80571. COMO Uma Ubud memiliki 22 rooms, 4 pool 

suites, 20 pool villas, pool bar, Kemiri Restaurant,Uma Cucina and Bar, COMO 

Shambhala Retreat (SPA & Wellness), Yoga Studio, dan fasilitas penunjang lainnya.



2 

 

 
 

COMO Uma Ubud memiliki bar, yang dibagi menjadi 2 bagian diantaranya, 

pool bar atau dikenal dengan istilah Uma Bar disediakan khusus untuk tamu in 

house guest, Uma Cucina Bar yang terletak di Uma Cucina Restaurant yang 

menyediakan minuman untuk inhouse guest maupun outside guest, sedangkan 

untuk restoran juga dibagi menjadi 2 bagian yaitu Restoran Kemiri & Restoran Uma 

Cucina. Restoran Kemiri menyediakan Indonesian cuisine Restoran tersebut dibuka 

untuk breakfast dan lunch, sedangkan Uma Cucina, adalah Italian inspire cuisine, 

yang makanannya dibuat 80% dengan bahan lokal, restoran ini dibuka untuk lunch 

dan dinner.  

Uma Bar dan Uma Cucina Bar memiliki banyak varian minuman beralkohol 

(cocktail) diantaranya COMO Mai-Tai, COMO Mule, Rose’ale, dan lain 

sebagainya. Minuman non-alcohol (mocktail) juga tersedia seperti Manggo 

Sacrifice dan Virgin Peach Collins. Semua bar yang ada di COMO Bali mempunyai 

minuman yang memiliki rasa yang khas, diantaranya Cinco De Mayo, Cojito, dan 

Snap Dragon. Salah satu minuman yang memiliki rasa yang unik dan banyak 

disukai oleh tamu yaitu Cinco De Mayo. 

Cinco De Mayo merupakan salah satu minuman cocktail yang mempunyai 

rasa yang unik dan banyak peminat dari guest in house, maupun outside guest yang 

sering datang berkunjung ke Uma Cucina. Menurut pengamatan penulis sendiri di 

tempat PKL 6 dari 10 guest di Uma Cucina sangat menyukai minuman yang 

memiliki rasa asam dan pedas yang memberikkan rasa nendang atau panas dari 

akohol, Minuman cocktail ini terbuat dari campuran spicy house made tamarind 

puree, yang ditambahkan lime juice, syple syrup serta dua jenis minuman spirit 
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yaitu sedikit triple sec dan tequila, kemudian shaking dan double strain. Minuman 

ini disajikan dengan gelas old fashioned dan ice ball dengan taburan garam di 

bagian ring glass serta ring lime. Minuman ini memiliki cita rasa yang asam, sedikit 

manis, serta nendang dari campuran triple sec dan tequila. 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk 

mengangkat judul “Pembuatan Cinco De Mayo oleh Bartender pada Bar Restaurant 

Uma Cucina di COMO Uma Ubud”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, permasalahan yang akan dibahas 

dalam laporan tugas akhir ini adalah: 

1. Pembuatan Cinco De Mayo oleh Bartender pada Bar Restaurant Uma Cucina 

di COMO Uma Ubud? 

2. Apa sajakah hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Cinco De Mayo 

oleh Bartender pada Bar Restaurant Uma Cucina di COMO Uma Ubud? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, berikut adalah 

tujuan dan manfaat penulisan tugas akhir ini. 

1. Tujuan Penulisan 

Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah: 

a) Mengetahui  proses pembuatan Cinco De Mayo oleh Bartender pada Bar 

Restaurant Uma Cucina di COMO Uma Ubud. 
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b) Mengetahui hambatan dan cara mengatasi dalam pembuatan Cinco De Mayo 

oleh Bartender pada Bar Restaurant Uma Cucina di COMO Uma Ubud. 

2. Manfaat Penulisan 

Adapun manfaat dari penulisan tugas akhir ini adalah: 

a) Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan Diploma 

III pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di Politeknik Negeri 

Bali Kampus Gianyar. Melalui penulisan tugas akhir ini, mahasiswa 

diharapkan dapat menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar 

khususnya dalam pembuatan Cinco De Mayo. 

b) Bagi Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar 

Tugas akhir ini dapat dijadikan bahan bacaan untuk menambah ilmu dan 

pengetahuan, khususnya bagi mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi 

Perhotelan mengenai pembuatan cocktail Cinco De Mayo. 

c) Bagi Perusahaan 

Penulis tugas akhir ini diharapkan dapat memberikan saran dan masukan bagi 

pihak hotel COMO Uma Ubud khususnya di bar, untuk memberikan kualitas 

produksi minuman yang lebih menarik, unik, dan menyegarkan bagi tamu. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Dalam penulisan tugas akhir ini, pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa metode yaitu sebagai berikut: 

a) Metode Observasi 

Menurut Adler & Adler (dalam Hasanah, n.d., 2017) metode observasi adalah 

proses pengamatan sistematis dari aktivitas manusia dan pengaturan fisik. Kegiatan 

ini berlangsung secara terus-menerus dari lokus aktivitas bersifat alami untuk 

menghasilkan fakta. 

Penulis melakukan penelitian secara langsung terhadap objek yang terlibat 

dalam pembuatan Cinco De Mayo saat Praktik Kerja Lapangan (PKL) di COMO 

Uma Ubud. 

b) Metode Wawancara 

Wawancara adalah salah satu cara pengumpulan data penelitian yang 

dilakukan secara langsung (tatap muka) antara peneliti dengan responden 

(Abdullah, 2015). Penulis melakukan wawancara langsung dengan bartender untuk 

menambah informasi dalam pembuatan tugas akhir ini. 

c) Studi Kepustakaan 

Studi kepustakaan adalah segala usaha yang dilakukan oleh peneliti untuk 

menghimpun informasi yang relevan dengan topik yang sedang diteliti. Informasi-

informasi tersebut dapat diperoleh dari buku ilmiah, laporan penelitian,  karangan 

ilmiah, jurnal, dan sumber-sumber tertulis baik tercetak maupun elektronik lainnya 

(Maryam B.Gainau, 2016). Penulis mempelajari literatur dan referensi sebagai 
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dasar untuk membahas dan menganalisis masalah mengenai pembuatan Cinco De 

Mayo di Bar and Restaurant Uma Cucina Ubud. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data 

Tenik analisis yang digunakan untuk menganalisis data dalam penulisan tugas 

akhir ini adalah analisis deskriptif kualitatif. Menurut Hardani et al., (2020) analisis 

deskriptif kualitatif adalah penelitian data deskriptif berupa kata-kata tertulis 

maupun lisan dari orang-orang dan perilaku yang diamati, yaitu dengan cara 

memaparkan dan menjelaskan dengan lengkap data yang didapat. 

3. Metode dan Teknik Penyajian Hasil Analisis 

Metode dan Teknik penyajian hasil analisis yang digunakan dalam tugas akhir 

ini adalah metode penyajian informal yaitu penyajian hasil analisis dengan 

penjelasan atau uraian kata-kata biasa. 

 

E. Sistematika Penulisan 

Sistematika yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini berisi Latar Belakang Masalah, Rumusan Masalah, Manfaat, dan 

Tujuan Penulisan, Metode Penulisan, dan Sistematika Penulisan. 

2. Bab II Landasan Teori 

Bab ini memuat teori mengenai Pengertian dan klasifikasi hotel, Pengertian 

dan klasifikasi Restoran, Pengertian, Jenis-jenis, Peralatan Bar, Pengertian 

dan tugas & tanggung jawab Bartender, Pengertian Minuman, Minuman 
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Campuran, Jenis-jenis Campuran, Komponen minuman campuran, dan 

Metode pembuatan minuman campuan, Cinco De Mayo, dan Pengertian 

Pembuatan. 

3. Bab III Gambaran Umum Perusahaan 

Bab ini menjelaskan lokasi dan Sejarah Perusahaan, bidang usaha dan 

fasilitas COMO Uma Ubud dan struktur organisasi COMO Uma Ubud. 

 



 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan uraian tentang pembuatan Cinco De Mayo oleh Bartender di Bar 

and Restaurant Uma Cucina Ubud Penulis dapat menarik kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Pembuatan Cinco De Mayo: 

a) Tahap Persiapan 

Tahap persiapan harus dijalankan dan dipersiapkan dengan sempurna sesuai 

dengan urutan agar bisa membuat minuman Cinco De Mayo dengan maksimal 

sesuai dengan resep dan rasa yang diharapkan. Tahapan persiapan terbagi menjadi 

tiga tahapan diantaranya yaitu tahap persiapan diri, persiapan peralatan kerja dan 

persiapan bahan minuman. 

b) Tahap Pembuatan 

Tahap pembuatan dimana urutan dari proses pembuatan minuman itu harus 

sesuai dengan resep atau petunjuk yang sudah disediakan yang dimulai dari 

Bartender menyiapkan gelas old fashioned yang di isi Spicy salt dibagian bibir 

gelas dan ice ball, memasukkan semua bahan campuran minuman kedalam mixing 

glass diantaranya yaitu Housemade spicy tamarind puree, lime juice, simple syrup, 

tequila, dan triple-sec, kemudian aduk rata semua campuran minuman dengan long 

bar spoon dan terakhir diisi dengan es batu lalu dikocok, setelah tercampur rata, 

tuangkan ke dalam gelas old fashioned yang sudah di siapkan sebelumnya dan 

ditambahkan lime ring sebagai penghias (garnish) pada minuman.
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c) Tahap Akhir 

Minuman Cinco De Mayo disajikan dalam Old Fashioned Glass yang 

ditambahkan dengan garnish dari potongan lime ring. 

2. Hambatan-hambatan dan cara mengatasi hambatan dalam pembuatan Cinco 

De Mayo: 

a) Bar and Restaurant Uma Cucina Ubud memiliki staf, DW (Daily Worker), 

dan training yang sangat terbatas. Hambatan yang terjadi dapat diatasi dengan 

cara menetapkan salah satu training atau DW untuk khusus mengambil 

pekerjaan di bar agar pelayanan menjadi lancar. 

b) Kekurangan dan kualitas bahan yang kurang baik terjadi karena terbatasnya 

persediaan barang. Hambatan yang terjadi dapat diatasi dengan berkoordinasi 

dengan staf Purchasing dalam pemesanan bahan minuman agar kualitas 

minuman tetap terjamin. 

 

B. Saran 

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis alami selama 

pengumpulan data untuk Tugas Akhir di Uma Cucina Ubud, untuk melancarkan 

operasional Bar maka penulis mempunyai beberapa saran bagi pihak hotel, yaitu: 

1. Sebaiknya pihak hotel menetapkan pekerjaan staf seperti khusus dibagian 

bar, waiter/ss dan kasir agar dapat melaksanakan tugas dan tanggung jawab 

yang maksimal. 

2. Sering terjadi kekurangan stock barang dibagian stock purchasing  maka 

untuk menghindari hal tersebut penulis menyarankan meningkatkan 
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koordinasi dengan staf Purchasing dalam pengorderan bahan minuman, 

sehingga bahan minuman selalu tersedia dan tidak kekurangan. 

3. Kurangnya kebersihan yang terjaga di tempat kerja bar membuat kinerja dan 

kenyamanan staf serta tamu yang berkunjung menjadi terganggu, maka untuk 

menghindari hal tersebut penulis menyarankan agar menjaga kebersihan, 

kerapian, dan kenyamanan area kerja di bar agar dapat melakukan pekerjaan 

dengan baik. 
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