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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Rantang Mama Restoran, merupakan salah satu restoran yang terletak di 

daerah Kuta, tepatnya di Jl. Raya Kuta No. 104. Restoran ini pertama kali buka 

pada bulan Agustus 2019 dengan mengusung konsep Asian Cuisene, dimana 

makanan yang disajikan pun sebagian besar memiliki cita rasa Indonsia dan 

Asia. Rantang mama memiliki kapasitas restoran 100 kursi di lantai 1, 250 kursi 

di lantai 2 dan 50 kursi untuk ruangan VIP. Mayoritas tamu yang datang ke 

restoran ini adalah tamu travel China yang 1 harinya dapat membawa hingga 

250 tamu.  

Pada Oktober 2023, Rantang mama kembali dibuka kembali setelah tutup 

sementara akibat wabah corona yang menyebar keseluruh dunia hingga 2,5 

tahun lamanya. Namun kali ini Rantang Mama mengusung konsep baru yaitu 

Coffee Shop, Bakery dan Kitchen. Makanan yang disajikan pun juga lebih ke 

Makanan Western dan Asian Food. Rantang Mama dengan konsep baru ini 

memiliki kapasitas 70 kursi di area indoor dan 12 kursi di area outdoor. 

Menyajikan makanan untuk sarapan, makan siang dan makan malam. Tidak 

lupa juga memiliki beberapa menu kopi yang dapat dinikmati sambil bersantai 

di pagi, maupun sore hari. Melayani tamu dari pukul 08.00 Wita hingga 22.00 

Wita.  
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Selain menu makanan dan minuman yang enak untuk dinikmati, Rantang 

Mama juga memiliki tempat yang instagramable cocok untuk tamu yang 

menyukai konsep antic dan modern. Memiliki fasilitas wifi gratis dan tempat 

yang nyaman untuk bekerja.  

Restoran merupakan sebuah tempat yang menyajikan makanan dan 

minuman lengkap dengan berbagai fasilitas yang nyaman sehingga para tamu 

yang datang akan merasa betah saat menyantap hidangan. Selain itu dalam 

sebuah restoran biasanya akan dilayani oleh waiter/waitress maupun bar/waiter 

yang melayani pembuatan minuman baik kopi pada saat breakfast maupun 

cocktail dan mocktail saat lunch atau dinner. Selain pentingnya seorang chef 

dalam sebuah restoran namun restoran juga memerlukan seorang barista atau 

bartender. 

Profesi Barista merupakan sebuah profesi yang sedang berkembang saat ini 

karena banyaknya hotel dan restoran yang menyajikan sajian kopi disaat 

breakfast maupun di waktu yang senggang. Barista adalah sebuah profesi 

dimana seseorang membuat minuman kopi untuk disajikan kepada pelanggan. 

Profesi barista sangat erat dengan kopi karena setiap Barista memiliki cara 

tersendiri untuk meracik minuman kopi. Kopi adalah salah satu minuman unik 

yang dimana memiliki beraneka ragam rasa sesuai dengan daerah tumbuhnya. 

Kata kopi sendiri berasal dari Bahasa arab qahwah yang berarti kekuatan, 

karena pada awalnya kopi digunakan sebagai makanan berenergi tinggi. Kata 

qahwah Kembali mengalami perubahan menjadi kahveh yang berasal dari 

Bahasa turki dan kemudian berubah lagi menjadi koffie dalam Bahasa belanda. 
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Penggunaan koffie segera diserap ke dalam Bahasa Indonesia menjadi kata kopi 

yang dikenal saat ini. 

Istilah barista berasal dari Bahasa italia, barista atau bariste. Lalu Namanya 

diadopsi dalam Bahasa inggris jadi barista. Barista menyajikan minuman yang 

berbasis espresso. Pengetahuan tentangkopi yang harus dimiliki seorang barista 

ada banyak, ada pemanggangn biji kopi, campuran kopi, cara menggunakan dan 

merawat mesin espresso, buih dan susu. Salah satu kemampuan khusus seorang 

barista adalah latte art. Keahlian menghias cappuccino dengan menuangkan 

busa susu ke espresso. 

Restoran Rantang Mama juga menyediakan berbagai pilihan varian coffee 

mulai dari hot sampai iced coffe. Hot coffee seperti Cappuccino, Caffe Latte, 

Machiato, Long Black, dan untuk varian Iced Coffee seperti Iced Caramel 

Machiato, Iced Brown Sugar Latte, Iced Irish Cream Cappuccino dan lainnya. 

Beberapa menu coffee baru seperti Cappucino Matcha yang merupakan  varian 

kopi yang mungkin belum familiar dikalangan restoran maupun sebuah kedai 

coffee shop, Cappucino Matcha yang merupakan gabungan espresso, matcha 

powder dan steam milk dengan foam yang tebal. Untuk coffee bean cappuccino 

matcha memakai full arabica yang memiliki rasa sedikit asam, rasa kental dan 

juga dimulut terasa pahit, dan memiliki tesktur yang lebih halus dan untuk 

matcha powdernya sendiri menggunakan pure matcha tanpa ada campuran gula 

dan cappuccino matcha sendiri memiliki rasa yang dominan pahit tanpa ada 

campuran gula namun tergantung permintaan tamu dan memiliki rasa creamy 
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yang terdapat pada susu freshmilk yang digunakan pembuatan cappuccino 

matcha.   

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis menyadari pentingnya mempelajari 

prosedur pembuatan kopi . Melihat hal itu penulis tertarik untuk membuat 

penelitian ini dengan judul “Prosedur Pembuatan Cappuccino dan Latte Art 

Oleh Seorang Barista saat Menghandle Breakfast Di Restaurant Rantang Mama 

Kuta” 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka yang menjadi rumusan 

permasalahan yang akan dibahas dalam laporan tugas akhir ini adalah 

sebagai berikut : 

1. Bagaimana standar operasional prosedur saat mengektraksi espresso? 

2. Bagaimana prosedur pembuatan buih susu atau steaming saat pembuatan 

cappuccino? 

3. Kendala apa saja yang dihadapi saat mengektrasi espresso dan steaming 

susu? 

4. Kendala apa saja yang dihadapi saat pembuatan cappuccino matcha? 

C. Tujuan dan Kegunaan Penulisan Tugas Akhir 

1. Tujuan Penulisan Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah di uraikan di atas maka tujuan dan 

kegunaan penulisan penelitian ini adalah sebagai berikut, Penulisan ini 



5 

 

 

 

bertujuan untuk menjawab uraian rumusan masalah yang telah di uraikan di 

atas, yaitu : 

a. Untuk mengetahui prosedur pembuatan Cappucino yang benar untuk 

menghandle tamu saat breakfast maupun tamu berkunjung ke Rantang 

Mama untuk mendapatkan rasa yang nikmat pada kopi 

b. Untuk menjelaskan cara pada seorang barista atau bartender di Rantang 

Mama prosedur pembuatan cappuccino saat menghandle tamu breakfast 

 

2. Kegunaan Penulisan Tugas Akhir  

Kegunaan penulisan ini antara lain : 

a. Bagi Mahasiswa 

Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan tinggi diploma 

III perhotelan pada jurus pariwisata di politeknik negeri bali dan menerapkan 

teori yang sudah didapatkan di kampus maupun di industri , serta untuk 

menambah wawasan yang diperoleh selama melakukan penelitian 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 Hasil penulisan ini diharapkan dapat digunakan sebagai sumber referensi 

dan pembelajaran yang menyangkut mengenai materi atau prosedur pembuatan 

cappuccino dan café latte supaya nantinya bisa terjun langsung ke dunia barista 

tanpa takut salah saat pembuatan kopi 

c. Bagi Rantang Mama Kuta 
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Sebagai saran dan masukan bagi Rantang Mama Kuta untuk dibagian Bar 

terutama barista untuk mempelajari prosedur pembuatan cappuccino dan dapat 

melayani kepuasan pelanggan 

  

D. Metode Penulisan Tugas Akhir  

1. Metode dan Teknik Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data merupakan teknik pengumpulan data merupakan 

cara-cara untuk memperoleh data dan keterangan-keterangan yang 

mendukung penelitian ini Sugiyono (2014). Metode pengumpulan data 

dilakukan dengan cara observasi, wawancara dan dokumentasi. 

a. Metode Observasi 

Teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan pengamatan secara 

langsung pada objek penelitian agar memperoleh gambaran keadaan yang 

sesungguhnya. Observasi ini bertujuan untuk mengetahui data yang 

diperoleh agar lebih akurat dan relevan dengan cara mengamati langsung. 

b. Metode Wawancara  

Wawancara mendalam (Depth Interview) merupakan proses mencari 

informasi yang dilakukan dengan tatap muka (face to face) antara 

pewancara dengan responden atau narasumber dengan instrumen peneliti 

yaitu panduan wawancara (Sutopo, 2006). Tujuan dari dilakukan 

wawancara mendalam (Depth Interview) ini adalah unutuk menggali 

informasi yang lebih luas dan akurat terkait dengan jawaban yang 

sebelumnya telah diterima peneliti. Informan kunci ditentukan berdasarkan 
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teknik purposive (sengaja) yang dianggap mampu menjawab tujuan 

penelitian ini. 

c. Metode Dokumentasi  

Dokumentasi merupakan catatan peristiwa yang sudah berlalu, dapat berupa 

tulisan, gambar, atau karya-karya monumental dari seseorang (Sugiyono, 

2005). Dokumen yang berbentuk tulisan misalnya catatan harian sejarah 

kehidupan, ceritera, biografi, peraturan, dan kebijakan. Dokumen yang 

berbentuk gambar, misalnya foto, gambar, dan sketsa. Dokumentasi sebagai 

pelengkap dari penggunaan metode observasi dan wawancara untuk 

menambah kredibilitas dalam penelitian kualitatif. Data yang didapatkan 

dari observasi dan wawancara dalam penelitian ini, peneliti menggunakan 

metode dokumentasi yang berupa dokumen tertulis dan gambar, seperti 

catatan sejarah, peraturan, kebijakan, data perkembangan aktivitas koperasi, 

dan foto. 

2. Metode dan Teknik Analisis Data  

Data-data yang sudah terkumpul dianalisis secara deskriptif, yaitu dengan 

menjelaskan secara lengkap semua data yang diperoleh mengenai prosedur 

pembuatan cappuccino matcha oleh staff Barista di Rantang Mama Kuta. 

3. Metode dan Teknik Penyajian  

Dalam Penyajian data pada tugas akhir ini, penulis menggunakan teknik 

formal dan informal. Melalui teknik formal data-data akan disajikan berupa 

foto, struktur, ataupun tabel. Penyajian yang dilakukan menggunakan teknik 
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informal berupa uraian dengan kata-kata biasa mengenai prosedur 

pembuatan cappuccino matcha oleh staff barista di Rantang Mama Kuta. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan pembahasan diatas tentang pembuatan cappuccino oleh barista 

di Rantang Mama Coffee, Bakery and Kitchen pada bab IV, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut:  

1. Pembuatan cappuccino oleh barista section bar di Rantang Mama Coffee, Bakery 

and Kitchen terdiri dari 3 tahapan yaitu :  

a. Tahap persiapan 

Tahap persiapan ini harus dilakukan dengan baik karena banyak sekali hal yang 

harus dipersiapkan, Adapun persiapan yang dilakukan seperti pesiapan diri 

(personal grooming), persiapan bahan seperti coffee bean, susu dan lainnya, dan 

persiapan peralatan seperti misalnya mesin espresso, grinder, scale, portafilter, 

tamper dan lainnya serta, selain itu staff barista mengecek kebersihan diarea bar.  

b. Tahap pembuatan 

Dalam tahapan pembuatan cappuccino, seorang barista harus mengecek seluruh 

bahan, apakah bahan-bahan tersebut sudah semuanya tersedia dan lengkap, tahap 

pembuatan cappuccino meliputi pembuatan espresso dan pembuatan foam susu 

atau steaming susu. Sebagai bahan dasar pembuatan cappuccino itu sendiri. 

c. Tahap penyajian  

Tahap penyajian atau (pouring) adalah salah satu tahap yang tidak kalah penting 

dalam pembuatan cappuccino dan perlu diperhatikan oleh seorang barista, 
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penyajian kopi yang baik akan menambah nilai dari cappuccino yang disajikan 

dan akan memberikan pengaruh terhadap kepuasan tamu.  

2. Hambatan – hambatan yang dihadapi dalam pembuatan cappuccino oleh barista 

di Rantang Mama Coffee, Bakery and Kitchen dan cara mengatasinya  

a. Espresso yang dihasilkan over extracted 

Kendala ini menjadi masalah yang biasa dihadapi oleh barista. Over extracted 

terjadi jika merasa kopi yang diseduh terlalu bitter. Biasanya hal ini disebabkan 

terlalu banyak gramasi pada ground coffee atau beda dari takaran yang 

ditentukan. Maka espresso yang dihasilkan memiliki rasa yang berbeda untuk 

beberapa orang yang memiliki tingkat sensitif tinggi pada kopi dan juga 

membuat kopi menjadi tidak nyaman dimulut dan tentunya tidak layak untuk 

disajikan kepada tamu sehingga bisa menimbulkan complaint. 

 Maka hal yang harus perlu dilakukan untuk menghindari terjadinya over 

extracted pada espresso dengan selalu memperhatikan metode atau tahap 

pembuatan espresso dan juga selalu melakukan gramasi ground coffee pada 

portafilter yang dimana pada umumnya menggunakan 16 – 18 gram tergantung 

jenis dan ukuran portafilter yang ada disebuah restoran. 

b. Pembuatan foam atau steaming susu yang gagal 

Uap tidak menyembur inilah mengapa seorang barista sebelum atau sesudah 

membuat buih susu menggunakan steam wand, harus disemburkan terlebih 

dahulu uapnya sebelum menyemburkannya ke susu. Untuk memastikan uap 

menyembur seperti biasanya, jika terjadi semburan uap tidak maksimal, 
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melambat atau semburan terputus-putus, kemungkinan ada sisa endapan susu 

yang menggumpal di dalam steam wand.  

 Cara untuk mengatasinya dengan mencoba menyemburkan steam wand 

beberapa saat dalam wadah kosong yang agak besar, sampai semburan uap 

Kembali seperti biasa, jika sudah kembali normal maka steam wand sudah siap 

digunakan pada susu yang akan di frothing.  

Dan susu yang terlalu panas juga mempengaruhi gagalnya pembuatan foam, 

kesalahan ini kadang kerap terjadi karena beberapa barista yakin akan intuisinya, 

padahal intuisi barista pastinya berbeda-beda. Ada yang menurutnya panas, dan 

menurut lainnya belum tentu panas. Susu akan hilang karakter rasanya ketika 

suhu mencapai 72 derajat celcius dan pada titik 74 derajat celcius susu akan 

terasa hambar. Cara untuk mengatasinya, ada baiknya menjaga suhu susu dengan 

motta milk thermometer, thermometer khusus untuk digunakan pada milk jug. 

 

B. SARAN  

Adapun saran – saran yang diberikan oleh penulis untuk mengatasi hambatan – 

hambatan yang sering terjadi pada pembuatan cappuccino di Rantang Mama 

Coffee, Bakery and Kitchen yaitu : 

1. Seorang barista harus selalu memperhatikan metode saat pembuatan espresso 

dan selalu menggunakan scale gramasi pada ground coffee sehingga kecil 

kemungkinan terjadinya over extracted pada espresso saat pembuatan 

cappuccino dan meminimalisir hal tersebut terulang Kembali. 
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2. Seorang barista harus selalu memperhatikan kebersihan steam wand dengan cara 

menyemburkan di wadah kosong baik sebelum digunakan atau sesudah 

digunakan, untuk menjaga steam wand tetap bersih dari susu yang menggumpal 

pada saat susu di frothing dan juga selalu memperhatikan suhu susu pada saat 

steaming dengan cara menggunakan thermometer khusus untuk milk jug 

sehingga kecilnya kemungkinan gagalnya saat steaming susu terulang Kembali. 
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