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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Sebagai negara dengan kekayaan alam yang melimpah, Indonesia merupakan 

negara kepulauan yang memiliki potensi yang besar hampir dalam segala sektor, 

salah satunya adalah pariwisata. Pariwisata Indonesia merupakan industri yang 

harus mendapat perhatian lebih dari pemerintah dalam pengembangannya. 

Pengembangan industri pariwisata mempunyai pengaruh yang kuat dalam 

pengembangan wilayah pada daerah di sekitar obyek wisata, karena dapat menjadi 

industri sektor utama yaitu sektor unggulan dalam peningkatan perekonomian 

daerah. Dengan industri pariwisata ini daerah sekitar tidak akan menjadi daerah 

yang tertinggal, dengan potensi wisata yang dimiliki maka dapat dijadikan motivasi 

untuk mengembangkan daerah tersebut dan dapat meningkatkan pendapatan asli 

masyarakat dari adanya sektor pariwisata. 

Indonesia dengan banyak provinsi didalamnya terdiri dari sekian banyak 

pulau-pulau yang berjajar dengan potensi pariwisata yang beraneka ragam pada 

setiap daerahnya, yang mana menjadi pemikat tersendiri bagi para wisatawan baik 

lokal maupun mancanegara untuk mengunjungi tempat-tempat wisata yang ada di 

Indonesia. Salah satunya provinsi Bali yang merupakan salah satu provinsi dengan 

potensi pariwisata yang menawarkan berbagai objek wisata yang menarik untuk 

dikunjungi. 
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Daya tarik wisatawan untuk berkunjung ke Bali, karena pulau Bali mampu 

membedakannya dengan kawasan lain yang berada di Indonesia antara lain adalah 

keindahan alam, budaya, serta beragam kuliner yang khas di pulau Bali. Beragam 

dan lengkap pula jenis-jenis tempat wisata yang ada dipulau Bali, mulai dari pantai, 

sawah-sawah, kawasan hutan dan danau, gunung merapi, air terjun, dan kesenian. 

Salah satu daya tarik wisata yang ada di Bali yang ramai dikunjungi 

wisatawan terdapat di daerah Canggu. Canggu adalah desa yang terletak di 

Kecamatan Kuta Utara, Kabupaten Badung, Bali, Indonesia. Canggu sendiri, 

terbentang diantara Pantai Kerobokan dan Pantai Echo, dipenuhi dengan bar-bar 

pinggir pantai dengan pemandangan yang indah indah dan gemerlap cahaya pada 

malam hari. Selain itu, Ombak pantai-pantai yang ada di Canggu juga merupakan 

salah satu terbaik di dunia, dan surga bagi para peselancar. 

Banyaknya wisatawan yang berkunjung ke daerah Canggu membuat 

perkembangan daerah itu menjadi lebih cepat seiring berjalananya waktu, banyak 

fasilitas-fasilitas yang dibangun seperti hotel, restoran, spa, gym, mini market dan 

lain-lain. Begitu banyaknya hotel yang ada di Canggu membuat wisatawan jadi 

lebih mudah mengakses tempat untuk bersitirahat dan menikmati liburan, salah satu 

hotel yang sering dikunjungi oleh wisatawan di Canggu yaitu Como Uma Canggu. 

Como Uma Canggu merupakan salah satu hotel Bintang 5 yang terletak 

dipinggir pantai Batu Mejan di Canggu, yang berada di jalan Pantai Batu Mejan, 

Desa Canggu, Kecamatan Kuta Utara. Hotel ini sudah dibuka dari bulan Februari 

tahun 2018. Hotel Como Uma Canggu juga termasuk ke dalam residence hotel, 

yaitu tamu yang menginap bisa dalam jangka waktu panjang. Hotel ini memiliki 
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konsep “Wellness” dimana hotel ini menyediakan fasilitas – fasilitas yang 

bertujuan untuk meningkatkan kesehatan para tamu yang menginap. Adapun 

beberapa departemen yang ada di Como Uma Canggu yaitu Front Office 

Department, Housekeeping Department, Human Resources Department, dan Food 

and Beverage Department. 

Salah satu department yang memiliki peran penting di Como Uma Canggu 

adalah Food and Beverage Department. Departement ini memiliki tugas dan 

tanggung jawab dalam menyediakan dan melayani makanan dan minuman bagi 

para tamu selama tinggal di hotel. Food and Beverage Department terdiri dari Food 

and Beverage Service Departement dan Food and Beverage Product Departement. 

Food and Beverage Service Departement bertugas dalam menyajikan makanan dan 

minuman untuk para wisatawan yang ingin menikmati makanan dan minuman baik 

di restoran, bar, kamar-kamar tamu maupun pada saat kegiatan banquet, sedangkan 

Food and Beverage Product Department bertugas menyiapkan dan memproduksi 

makanan baik untuk tamu di luar hotel atau tamu yang menginap di hotel. 

Pada Food and Beverage Service Departement memilki section bar yang 

bernama Como Beach Bar. Orang yang bertugas di bar ini disebut dengan 

bartender. Tugas seorang bartender tidak hanya membuat minuman untuk tamu 

melainkan juga bertanggung jawab untuk kebersihan bar area dan kebersihan alat- 

alat yang digunakan untuk membuat minuman. Minuman yang tersedia di bar 

terdiri dari minuman alkohol dan non alkohol. Minuman alkohol yang disediakan 

diantaranya cocktail, wine, dan spirit. Kemudian minuman non alkohol yang 

disediakan diantaranya mocktail, softdrink, water selection, fresh juice, dan bali 
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finest. Metode pembuatan minuman pada Como Beach Bar mengikuti Standar 

Oprasional Prosedur (SOP) yang berlaku di restoran. Salah satu minuman favorit 

di Como Beach Bar yaitu Moscow Mule cocktail. Minuman Moscow Mule 

merupakan jenis minuman classic cocktail yang paling banyak dipesan oleh tamu 

dengan rata-rata pemesanan per harinya 85 gelas. Keunikan minuman ini terdapat 

pada bahan-bahannya yang menciptakan cita rasa tersendiri bagi penikmatnya, 

sehingga dapat membuat tamu memesan kembali lebih dari satu kali. Bahan-bahan 

pembuatan Moscow Mule terdapat modifikasi dari resep aslinya. Berdasarkan 

Pemaparan latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk membahas 

pembuatan minuman Moscow Mule untuk dijadikan tugas akhir dengan judul 

“Prosedur Pembuatan Moscow Mule Cocktail oleh Bartender pada Como Beach 

Club”. 

 
 

B. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok 

permasalahan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah prosedur pembuatan Moscow Mule cocktail oleh bartender di 

restoran Como Beach Club? 

2. Apa saja kendala-kendala yang dihadapi dalam prosedur pembuatan Moscow 

Mule cocktail dan bagaimana cara mengatasi kendala terebut? 

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan 

 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan dan 

manfaat penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut: 
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1. Tujuan 

 

a. Mendeskripsikan prosedur pembuatan Moscow Mule cocktail oleh 

bartender pada restoran Como Beach Club. 

b. Menjelaskan kendala-kendala yang dihadapi dalam pembuatan Moscow 

Mule cocktail dan cara yang dilakukan untuk mangatasi kendala yang 

timbul. 

2. Manfaat 

 

Manfaat yang bisa didapatkan dari penulisan tugas akhir ini adalah sebagai 

berikut: 

a. Bagi Mahasiswa 

 

1) Sebagai salah satu syarat akademis yang harus ditempuh untuk 

menyelesaikan Program Studi D-III Perhotelan pada Jurusan Pariwisata di 

Politeknik Negeri Bali 

2) Menambah pengetahuan, wawasan, dan kemampuan dalam pembuatan 

minuman cocktail yang berkualitas. 

b. Politeknik Negeri Bali 

 

1) Untuk memperkaya bahan bacaan di perpustakaan Politeknik Negeri Bali 

yang nantinya dapat digunakan sebagai bahan bacaan pada jurusan 

pariwisata program studi perhotelan. 

2) Menjadi sumber informasi bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dan pihak 

lain yang ingin mengetahui lebih lanjut mengenai prosedur pembuatan 

Moscow Mule cocktail. 

c. Perusahaan 
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1) Sebagai bahan referensi tambahan bagi pihak restoran yang nantinya 

bermanfaat dalam meningkatkan mutu kualitas minuman yang akan 

disajikan kepada tamu. 

2) Dapat memberikan sumbangan pikiran untuk mempertahankan rasa 

minuman menggunakan takaran yang tepat. 

D. Metode Penulisan 

 

1. Metode Pengumpulan Data 

 

Teknik pengumpulan data adalah cara-cara pengumpulan data dan penelaahan 

oleh penulis untuk memperoleh data yang valid dan akurat. Metode pengumpulan 

atau yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 

a. Metode Observasi 

 

Metode observasi dalam penelitian ini meliputi pengumpulan data dan 

informasi dengan mengamati secara langsung pembuatan Moscow Mule cocktail 

yang dilakukan oleh bartender di Como Beach Club Bar. 

b. Metode Wawancara 

 

Metode wawancara dalam penelitian ini dilakukan dengan cara tanya jawab 

langsung dengan Manager Bar, Supervisor Bar, dan Bar Attendant tentang 

prosedur pembuatan minuman Moscow Mule cocktail. 

c. Metode Kepustakaan 

 

Metode kepustakaan yaitu pengumpulan data dengan cara membaca dan 

mengutip buku-buku, artikel dan dokumen-dokumen yang berkaitan dengan 

pembuatan minuman Moscow Mule cocktail. 

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil 
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Teknik analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif kualitatif, yaitu 

data dipaparkan yang dijelaskan secara lengkap dan menyeluruh terhadap 

permasalahan yang didapatkan selama pembuatan minuman Moscow Mule 

cocktail. 



 

 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

 

A. Simpulan 

 

Berdasarkan uraian prosedur pembuatan Moscow mule cocktail oleh 

bartender pada restoran Como Beach Club, maka penulis dapat menyimpulkan 

sebegai berikut: 

1. Prosedur pembuatan Moscow mule cocktail oleh bartender pada restoran 

Como Beach Club, terdiri dari tiga tahapan yaitu: 

a. Tahap persiapan, dibagi menjadi dua yaitu: 

 

1) Persiapan diri meliputi kebersihan, dan kesehatan serta penampilan yang 

bersih untuk seorang bartender 

2) Persiapan bar meliputi bartender mempersiapkan area bar, menyiapkan 

peralatan dan bahan-bahan yang diperlukan di bar 

b. Tahap pelaksanaan, terdiri dari tiga tahapan, yaitu: 

 

1) Tahap persiapan bahan untuk pembuatan minuman adalah dengan menyiapkan 

glass, garnish, dan bahan utama untuk pembuatan minuman yaitu: vodka, lime 

juice, dan ginger beer. 

2) Tahap persiapan peralatan untuk pembuatan minuman yaitu jigger, long bar 

spoon, dan old fashioned glass. 

3) Tahap pencampuran minuman menggunakan metode pouring, dengan langka- 

langkah sebagai berikut: 

a) Bartender terlebih dahulu menyiapkan gelas old fashion serta memastikan gelas 

tersebut dalam keadaan bersih dan tidak pecah sebelum digunakan. 
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b) Mengisi gelas dengan ice cube agar gelas tersebut dingin, dengan tujuan agar 

rasa dari minuman tidak cepat hambar pada saat dihidangkan. 

c) Meyiapkan gelas old fashion yang sudah didinginkan tadi, dan masukan ice 

cube dan mulai pouring bahan-bahan dengan menggunakan jigger, dan untuk 

takaran vodka 45ml (1 Oz), lime juice 30ml, dan top up dengan ginger beer. 

d) Pastikan semua bahan sudah dimasukan dan sesuai dengan takaran yang sudah 

ada. 

e) Setelah selesai mencampur minuman, cicipi minuman terlebih dahulu sebelum 

dihidangkan dengan menggunakan long bar spoon. 

f) Apabila rasa sudah sesuai, sedikit pedas dari ginger beer dan rasa asam dari 

 

lime juice. 

 

g) Moscow mule siap dihidangkan. 

 

c. Tahap penyajian, dilakukan dengan langkah-langkah sebagai berikut: 

 
 

1) Mengecek minuman terlebih dahulu apakah ad benda asing yang masuk 

kedalam minuman sperti, rambut, semut, atau benda lainnya. 

2) Mengecek garnish pada minuman yang diantar. 

 

3) memastikan gelas yang digunakan bebas dari retak supaya tidak membahayakan 

tamu. 
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2. Kendala-kendala yang sering timbul dan cara mengatasi dalam melakukan 

pembuatan dan penyajian minuman dan cara-cara mengatasi permasalahan 

yang timbul antara lain: 

 

a. Kekurangan bahan dan glass old fashion pada saat higt season. hal ini tentu 

sangat mengganggu operasional bar untuk berjalan dengan maksimal. Cara 

mengatasi permasalahannya yaitu, meminjam bahan-bahan di kitchen untuk 

sementara dan mencuci gelass yang sudah di clear up secara mandiri di bar. 

b. Rasa minuman yang tidak sama ketika tamu menambah atau memesan kembali 

minuman yang sama, karena minuman yang dibuat oleh bartender satu dengan 

yang lainnya belum tentu memiliki rasa yang sama, terutamanya bartender yang 

masih daily wolker terkadang tidak begtu paham mengenai SOP yang telah 

ditetapkan. Cara mengatasi permasalahannya yaitu, dalam pembuatan minuman 

kedua harus dilakukan sesuai dengan SOP yang telah ditetapkan oleh hotel dan 

menggnakan jigger yang sama, serta harus ikut diawasi oleh bar captain dan 

supervisor. 

 

B. Saran 

 
 

Berdasarkan pengamatan penulis mengenai hambatan yang dialami 

bartender dalam pembuatan Moscow mule cocktail di restoran Como Beach Club, 

maka ad beberapa hal yang penulis sarankan antara lain: 

 

1. Sebaiknya bartender harus menyiapkan semua bahan yang digunakan untuk 

pembuatan minuman dalam jumlah yang cukup dan memadai. Bartender juga 
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harus teliti dalam melakuan inventory bahan, terutama yang bekerja pada night 

shift. Penanganan kekurangan gelas sebaiknya diatasi dengan penambahan par 

stock dari gelas old fashioned, dan setiap gelas yang sudah di clear up harus 

segera dicuci supaya kekurangan gelas dapat diatasi. 

2. Dalam menyiapkan minuman, sebaiknya seluruh bartender, baik bartender daily 

worker maupun staff, bisa menyiapkan minuman sesuai SOP yang ditetapkan 

pihak hotel. Untuk lebih memperkuat SOP yang telah ditetapkan, perlu 

diberikan pelatihan kepada para bartender yang terlibat dalam pekerjaan sehari- 

hari untuk membantu mereka memahami SOP yang telah ditetapkan lebih dalam 

dan menggunakannya secara efektif. 
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