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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pulau Bali merupakan salah satu destinasi wisata terpopuler di
Indonesia, menawarkan keindahan alam, kekayaan budaya dan keragaman
kuliner yang unik. Setiap tahunnya, jutaan wisatawan domestik dan
internasional mengunjungi Bali untuk menikmati keindahan pantai, gunung,
dan budayanya. industri pariwisata Bali berkontribusi besar terhadap
perekonomian lokal.

Dalam meningkatkan kualitas pengalaman wisatawan, penginapan yang
nyaman dan tenang sangat dibutuhkan. Sriphala Resort and Villa Sanur di
Sanur, Bali, dengan menawarkan kedekatan dengan destinasi wisata populer
seperti Nusa Penida dan Nusa Lembongan. Resort ini dilengkapi dengan
fasilitas seperti bar dan restoran yang menyajikan berbagai minuman, termasuk
coffee yang berkualitas, salah satu contohnya yaitu coffee.

Coffee menjadi salah satu daya tarik wisatawan, terutama coffee arabica
di Bali, dengan rasa khas dan aroma kuat. Pengembangan industri coffee
arabica di Bali memliki potensi besar untuk meningkatkan pendapatan petani
coffee arabica dan mengembangkan ekonomi lokal. Namun, industri coffee
arabica di Bali masih menghadapi tantangan seperti kualitas biji coffee yang
tidak konsisten dan persaingan pasar global. Meskipun menghadapi persaingan
pasar global, industri coffee Bali dapat memanfaatkan keunggulan lokalnya.
Metode pembuatan coffee dengan metode V60 dapat membantu
mengembangkan karakteristik unik coffee Bali dan meningkatkan daya tarik

wisatawan. Metode ini menggunakan proses penyeduhan yang lambat dan



terkontrol untuk menghasilkan coffee dengan metode V60 dengan rasa
kompleks dan intens.

Karakteristik rasa coffee V60 yang unik membuatnya menjadi pilihan
favorit dikalangan pecinta coffee dengan metode V60. Memiliki cirikhas rasa
dan aromanya tersendiri. Selain itu, proses pembuatan coffee dengan metode
V60 yang manual memungkinkan pengguna untuk mengontrol setiap langkah
penyeduhan coffee dengan metode V60 dapat menjadi salah satu daya tarik
wisata kuliner di Bali. Di antara berbagai teknik manual brewing, metode V60
dan French Press menjadi dua metode yang paling populer. V60 dikenal dengan
kemampuan menghasilkan seduhan kopi yang bersih, jernih, serta menonjolkan
cita rasa khas biji kopi. Sedangkan French Press lebih menonjolkan body kopi
yang tebal, kaya minyak, dan memiliki kompleksitas rasa berbeda. Kedua
metode ini sama-sama digunakan oleh barista maupun penikmat kopi untuk
mengeksplorasi karakter kopi sesuai preferensi masing-masing.. Hal ini dapat
meningkatkan kesadaran pentingnya pengembangan industri coffee lokal dan
mendukung perekonomian masyarakat.

Tulisan tugas akhir mengenai Coffee yang di tulis pada Tugas akhir I
Putu Mardiana (2025) pada Tugas Akhir yang berjudul Pembuatan Kintamani
Coffee Negroni Cocktail Oleh Bartender Di The Shore Restaurant And Bar
Hilton Bali Resort. Tulisan ini sama-sama membahas Pembuatan Coffe dengan
Coffee sebagai bahan utamanya sedangkan perbedaan tulisan ini dengan Tugas
Akhir yang sedang di buat adalah, tulisan ini menggunakan Coffe saja yang
digunakan dalam proses pembuatanya sedangkan yang dibuat penulis diatas

memiliki bahan tambhan seperti Gin dan Coktail sebagai bahan yang digunakan



sedangkan Tugas Akhir yang sedang dibuat oleh penulis yang berjudul
Pembuatan Coffe Dengan Metode V60 menonjolkan Coffee sebagai bahan

utama yang digunakan.

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka penulis tertarik untuk
menyusun Tugas Akhir yang berjudul “Pembuatan Coffee Dengan Metode V60
Oleh Barista Di Sriphala Resort & Villa” sehingga Tugas Akhir ini dapat
memberikan pemahaman yang lebih mendalam tentang pembuatan coffee
dengan metode V60 dengan keunggulannya, dan juga semoga Tugas Akhir ini
dapat menjadi sumber referensi yang bermanfaat bagi pecinta coffee dan pelaku
industri coffee.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat
disusun rumusan masalah sebagai berikut.
1. Bagaimanakah proses pembuatan coffee dengan metode V60 oleh
barista di Sriphala Resort & Villa dan solusinya?
2. Apakah hambatan yang dapat mempengaruhi pembuatan coffee
dengan metode V60 di Sriphala Resort& Villa dan solusinya?
C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian pada Tugas Akhir ini, yaitu:
1. Agar dapat mengetahui proses pembuatan coffee dengan metode V60.
2. Untuk mengetahui hambatan yang dapat mempengaruhi pembuatan
coffee dengan metode V60 di Sriphala Resort& Villa.

D. Manfaat Penelitian



Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini, antara lain:
1. Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan program Pendidikan
DIII pada Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan di Politeknik
Negeri Bali.

b. Adanya penulisan tugas akhir ini, mahasiswa diharapkan dapat
menambah pengetahuan dan wawasan tentang bar, khususnya pada
pembuatan coffee dengan metode V60.

2. Politeknik Negeri Bali

Sebagai acuan penulisan Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai bahan

bacaan untuk menambah ilmu dan pengetahuan, khususnya bagi

mahasiswa Jurusan Pariwisata Program Studi Perhotelan mengenai
pembuatan minuman coffee dengan metode V60
3. Perusahaan (Sriphala Resort & Villa)
Penulis berharap Tugas Akhir ini dapat digunakan sebagai saran dan
masukan bagi pihak hotel Sriphala Resort & Villa, khususnya pada
bagian bar untuk memberikan kualitas produksi minuman yang lebih
baik kepada tamu sehingga ingin kembali mencoba.
E. Metode Penulisan
1. Metode dan Teknik Pengumpulan data
Adapun metode pengumpulan data yang digunakan untuk
mendapatkan data yang diperlukan adalah sebagai berikut.
a. Observasi ialah metode pengumpulan data dengan mengamati

langsung kegiatan atau tata cara pembuatan coffee dengan metode



V60 untuk memperoleh data yang akurat dan objektif di Sriphala
Resort & Villa.

b. Wawancara ialah metode pengumpulan data dengan melakukan
wawancara langsung kepada narasumber untuk memeroleh
informasi dari permasalahan yang diteliti dan untuk memperoleh
data yang mendalam serta objektif dari senior staff maupun Food
and Baferage Service manager.

c. Studi Pustaka ialah metode pengumpulan data dengan membaca
jurnal dan juga buku-buku mengenai permasalahan atau tata cara
pembuatan coffee dengan metode V60.

d. Dokumentasi ialah metode pengumpulan data yang menggunakan
dokumen-dokumen. Dokumen-dokumen tersebut dapat berupa
teks dan gambar yang relevan dengan pembuatan Coffee V60.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Dalam menganalisis data yang diperoleh, penulis menggunakan
metode analisis Kualitatif, yakni metode yang memaparkan secara rinci
data yang diperoleh melalui mendeskripsikan data secara sistematis

sehingga dapat ditarik menjadi kesimpulan.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan uraian pada Bab IV, dapat disimpulkan bahwa proses
pembuatan Coffee V60 di Sriphala Resort and Villa Bali terdiri atas tiga
tahapan utama, yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan tahap akhir.
Dalam pelaksanaannya, terdapat beberapa permasalahan yang dihadapi,
seperti kesalahan dalam teknik penuangan atau ketidaktepatan takaran
seduhan, serta keterbatasan ketersediaan stok biji Coffee. Permasalahan
tersebut telah dibahas secara rinci dalam pembahasan sebelumnya.
1. Proses pembuatan Coffee V60 dapat disimpulkan bahwa proses
pembuatan dapat di bagi menjadi tiga tahapan yaitu:

a. Tahap persiapan, barista diwajibkan memperhatikan kebersihan
diri, penampilan sesuai standar, serta menerima pengarahan dari
supervisor untuk memastikan kesiapan layanan. Tahap ini sangat
penting untuk menunjang kualitas pelayanan dan menciptakan
kesan profesional kepada tamu dengan memperhatikn kebersihan
pada area kerja dan mempersiapkan peralatan yang digunakan,
untuk jenis jenis peralatanya sudah di jelaskan pada bab
sebelumnya yaitu di tahap persiapan peralatan.

b. Tahap pelaksanaan mencakup seluruh proses pembuatan Coffee,
mulai dari pembuatan captain order, persiapan alat dan bahan,

proses penggilingan biji Coffee, hingga teknik penyeduhan V60
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yang bertujuan menonjolkan rasa manis alami dari Coffee. Teknik
penyeduhan yang benar, seperti pembagian air secara bertahap,
penggunaan suhu yang tepat, dan rasio Coffee-air yang seimbang
menjadi kunci utama dalam menciptakan cita rasa Coffee yang
optimal.

c. Tahap akhir melibatkan penyajian Coffee dengan memperhatikan
estetika, suhu penyajian yang pas, dan etika pelayanan kepada
tamu. Selain itu, tahap ini juga menekankan pentingnya kebersihan
alat serta evaluasi pelayanan untuk perbaikan ke depan. Dalam
pelaksanaannya.

2. Terdapat dua persmasalahan dalam proses pembuatan Coffee V60 di

Sriphala Resort & Villa yaitu:

a. Dari sisi teknis operasional, kesalahan barista dalam teknik
penuangan air—khususnya tindakan menuang air secara terburu-
buru ke atas dripper—mengakibatkan proses ekstraksi Coffee
menjadi tidak seimbang (over-extract). Hal ini menyebabkan
profil rasa Coffee menjadi terlalu pahit, kehilangan karakteristik
manis alami, dan menghasilkan seduhan yang tidak optimal.

b. Sedangkan dari sisi manangement persediaan, sering terjadi
kekurangan stok biji Coffee akibat keterlambatan pemesanan
internal dan hambatan distribusi dari pihak pemasok.
Permasalahan ini tidak hanya mengganggu operasional harian,
tetapi juga berpotensi menurunkan kepuasan pelanggan karena

ketidaktersediaan produk yang diharapkan.
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B. Saran
Berdasarkan hasil observasi dan analisis di atas, terdapat beberapa saran
yang diharapkan dapat menjadi masukan dalam meningkatkan kualitas
pelayanan serta proses pembuatan Coffee metode V60, yaitu:

1. Diperlukan pelatihan bagi barista untuk meningkatkan pemahaman
teknis terkait metode seduh manual seperti V60, terutama dalam hal
penyesuaian rasio, tingkat penggilingan, dan suhu air.

2. Perlu adanya sistem kontrol inventaris yang lebih proaktif dan akurat,
di mana barista secara rutin memantau ketersediaan bahan baku dan
pihak manajemen melakukan komunikasi yang lebih efektif dengan

pemasok
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