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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Arkamara Dijiwa Ubud merupakan salah satu hotel bintang lima  di daerah 

Ubud yang terinspirasi oleh keharmonisan desa tradisional Bali. Arkamara Dijiwa 

Ubud berlokasi di Jalan Katik Lantang, Singakerta, Kecamatan Ubud, Kabupaten 

Gianyar, Bali dan difasilitasi dengan akomodasi kamar, lobby, restoran dan bar, spa, 

kolam renang, rooftop and pavilliun serta gift shop yang bisa dikunjungi untuk 

membeli oleh-oleh. Kegiatan operasional dari Arkamara Dijiwa Ubud didukung 

oleh kerjasama dari seluruh departemen hotel seperti Front Office Department, 

Sales and Marketing Department, Food and Beverage Department, Housekeeping 

Department, Accounting Department, Engineering Department dan Security.  

Kauppucino merupakan signature coffee dari Kaukau Restaurant dimana 

menu ini menjadi daya tarik tersendiri karena kauppucino tidak terdapat di restoran 

lainnya. Hal yang menjadikan Kauppucino unik yakni dibuat dengan campuran 

espresso dan activated coconut charcoal powder serta susu (steam milk) 

memberikan perpaduan rasa baru yang unik dan lebih ringan dari pada cappucino. 

Tampilan Kauppucino yakni hitam dari activated coconut charcoal powder dan 

dipadu dengan latte art berwarna putih menjadikannya tampak elegan. Nama 

Kauppucino diambil dari gabungan nama “Kaukau” dan “Cappucino” yang 

menjadikan Kauppucino sebagai signature coffee yang serasi dan identik dengan 

nama restoran itu sendiri yakni Kaukau Restaurant. Pembuatan Kauppucino 

menggunakan kualitas kopi dan pemilihan susu yang masih segar (menggunakan 
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bahan pilihan dengan kualitas yang baik) dengan menggunakan mesin kopi dan 

mesin grinder. 

Komponen isi dari Kauppucino terdiri atas sepertiga shot espresso yang 

dicampurkan dengan activated coconut charcoal powder, sepertiga susu panas, dan 

sepertiga busa susu. Agar mendapatkan hasil Kauppucino yang lezat, bartender 

harus memperhatikan elemen terpenting yaitu tekstur dan temperatur susu sekaligus 

juga kualitas shot espresso dengan activated coconut charcoal powder yang 

digunakan sebagai bahan utama. Kopi espresso adalah jenis kopi yang dihasilkan 

dari pengestrakan biji kopi yang sudah di haluskan dengan menyemburkan air panas 

di bawah tekanan tinggi (menggunakan coffee machine). Bartender juga akan 

menuangkan kreativitas dengan membuat sebuah latte art untuk mempercantik 

tampilan Kauppucino contohnya latte art dengan bentuk tulip, hati, angsa dan lain 

sebagainya. Pembuatan latte art itu sendiri harus memperhatikan dari tekstur busa/ 

foam susu hasil dari steamer yang menggunakan uap panas dan menggunakan 

teknik penuangan susu dengan cara mengatur kemiringan cangkir perlahan yang 

dipadukan dengan bentuk yang ingin dibuat oleh bartender.  

Tugas akhir yang terkait dengan uraian judul tugas akhir ini tercantum pada 

“Prosedur Pembuatan Cappucino Matcha di Rantang Mama Coffee Bakery and 

Kitchen” dan yang kedua dengan judul “Pembuatan Signature Cocktail Kalyana 

Sunset di Teja Prana Bisma Ubud”. Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik 

untuk menyusun proposal tugas akhir dengan mengangkat judul Pembuatan 

Kauppucino Oleh Bartender Pada Kaukau Restaurant Di Hotel Arkamara Dijiwa 

Ubud. 
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B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka rumusan masalah yang akan 

dibahas pada penyusunan proposal tugas akhir ini adalah : 

1. Bagaimanakah pembuatan Kauppucino oleh bartender pada Kaukau 

Restaurant di Hotel Arkamara Dijiwa Ubud? 

2. Apa saja kendala yang dihadapi oleh bartender dalam pembuatan  

Kauppucino pada Kaukau Restaurant di Hotel Arkamara Dijiwa Ubud? 

 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan Tugas Akhir 

Adapun tujuan dan manfaat dari penulisan tugas akhir dengan judul 

Pembuatan Kauppucino Oleh Bartender Pada Kaukau Restaurant Di Hotel 

Arkamara Dijiwa Ubud adalah sebagai berikut : 

1. Tujuan Penulisan Tugas Akhir  

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah menjawab pertanyaan dari rumusan 

masalah yang telah dijabarkan. Adapun tujuan dari penulisan ini adalah : 

a. Untuk mengetahui pembuatan Kauppucino oleh bartender pada Kaukau 

Restaurant di Hotel Arkamara Dijiwa Ubud. 

b. Untuk mengetahui kendala yang dihadapi oleh bartender dan solusinya dalam 

pembuatan Kauppucino pada Kaukau Restaurant di Arkamara Dijiwa Ubud.  

2. Manfaat Penulisan Tugas Akhir  

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk : 
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a. Bagi Mahasiswa  

1) Sebagai salah satu syarat menyelesaikan program studi Diploma III 

Perhotelan Jurusan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar. 

2) Sebagai pedoman dalam penerapan teori dan praktik yang didapatkan selama 

belajar di Jurusan Pariwisata kampus Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar  

dengan apa yang didapat selama melaksanakan Praktik Kerja Lapangan di 

Arkamara Dijiwa Ubud. 

3) Untuk menambah wawasan dan juga pengetahuan penulis dalam dunia 

pariwisata. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide dan konsep 

pengetahuan yang didapat selama melaksanakan PKL. 

2) Sebagai tambahan informasi dan pengetahuan bagi civitas akademika di 

lingkungan Politeknik Negeri Bali Kampus Gianyar dalam bidang food and 

beverage service. 

c. Bagi Perusahaan  

Penulisan tugas akhir ini bermanfaat bagi hotel Arkamara Dijiwa Ubud 

sebagai bahan masukan terkait kualitas pembuatan di Kaukau Restaurant, 

khususnya mengenai kualitas produk yang menjadi ciri khas atau signature 

dari restoran ini. 
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D. Metode Penulisan Tugas Akhir 

1. Metode Pengumpulan Data  

Metode pengumpulan data yang penulis gunakan dalam penulisan laporan 

tugas akhir ini adalah : 

a. Metode Observasi, yaitu suatu metode dan teknik penulisan data dengan 

mengamati, belajar dan terjun secara langsung kedalam industri perhotelan 

melalui praktik kerja lapangan di Food and Beverage Service Department 

Arkamara Dijiwa Ubud. 

b. Metode Wawancara, yaitu suatu metode dan teknik pengumpulan data dengan 

melakukan wawancara secara langsung dengan koresponden atau narasumber 

di food beverage service department. 

c. Studi Kepustakaan, yaitu suatu metode dan teknik pengumpulan data dengan 

melakukan literasi atau kegiatan membaca melalui beberapa media yang 

relevan seperti buku-buku mengenai industri pariwisata, majalah ataupun 

artikel yang terpercaya di internet. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Data  

Metode analisis dan penyajian data yang penulis gunakan dalam penyusunan 

laporan tugas akhir ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif. Teknik 

analisis deskriptif kualitatif adalah suatu teknik atau metode analisis dengan 

memaparkan masalah dan menggunakan data - data yang diperoleh selama 

praktik kerja lapangan di Food and Beverage Service di Arkamara Dijiwa 

Ubud. 

 



 

42 
 

BAB V 
PENUTUP 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pembuatan Kauppucino dapat dikatakan bahwa Kauppucinno 

merupakan salah satu menu yang unik karena menggunakan perpaduan cappucino 

dan activated coconut charcoal powder sehingga menciptakan rasa baru yang unik 

dan gurih. Pembuatan Kauppucino oleh bartender pada Kaukau Restaurant di Hotel 

Arkamara Dijiwa Ubud dapat diuraikan dalam tiga tahapan yaitu tahap persiapan, 

tahap pembuatan dan tahap penyajian. 

Sebelum memulai pembuatan Kauppucino seorang bartender yang bertugas 

harus melakukan tahap persiapan yang meliputi persiapan diri, lingkungan kerja, 

alat dan bahan yang digunakan yang bertujuan untuk memberikan pelayanan yang 

terbaik untuk para tamu. Selanjutnya pada tahap pembuatan Kauppucino terdiri dari 

beberapa proses dimulai dari proses pembuatan espresso hingga pembuatan foam 

susu yang menjadi ciri khas secangkir cappucino. Bartender harus memperhatikan 

teknik pembuatan espresso dan suhu pembuatan foam susu yang baik sehingga 

menghasilkan Kauppucino yang enak dan berkualitas. Tahap yang terakhir yaitu 

tahap penyajian dimana Kauppucino disajikan dengan memberikan saucer 

pelengkap dari coffee cup atau gelas kopi dan juga tea spoon yang akan digunakan 

untuk mengaduk serta dilengkapi dengan sugar bowl yang biasanya berisi white 

sugar, brown sugar dan creamer. 

Selama tahap pembuatan Kauppucino bartender mengahadapi kendala seperti 

gagal terbentuknya foam susu karena kesalahan teknik pada saat steaming susu dan 
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menghasilkan suhu susu yang terlalu panas. Cara mengatasinya yaitu bartender 

harus memperhatikan prosedur pembuatan foam susu dan penggunaan alat yang 

benar serta memperhatikan tingkat suhu susu pada proses steaming agar tidak 

melebihi 65 derajat celcius. 

 

B. Saran  

Adapun saran mengenai pembuatan Kauppucino pada Kaukau Restaurant 

yang bisa penulis sampaikan yaitu : 

1. Bartender harus memperhatikan tahap pembuatan Kauppucino mulai dari 

persiapan alat dan bahan, proses pembuatan serta teknik penyajian sehingga 

mampu menghasilkan produk kopi Kauppucino dengan rasa yang berkualitas 

dan memberikan kepuasan kepada tamu. 

2. Seorang bartender harus memahami setiap teknik pembuatan Kauppucino 

agar proses pembuatan Kauppucino berlangsung dengan baik dan pada saat 

proses steaming dapat menghasilan tekstur foam yang sesuai untuk 

pembuatan latte art yang cantik.  
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