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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG MASALAH 

 

Di era revolusi industri yang terjadi saat ini, banyak terjadi 

perkembangan industri, khususnya industri pariwisata di Indonesia yang 

menawarkan berbagai produk dan jasa. Hal ini dikarenakan adanya 

perkembangan teknologi internet yang luar biasa. Di dalam dunia pariwisata 

terdapat bagian Food and Beverage Department yang menopang pariwisata 

yang berpusat pada penyedian kebutuhan konsumsi manusia. 

Menurut (Yusro, S.T., M.T., 2023) mendefinisikan Food and Beverage 

Department sebagai sektor yang mencakup segala aspek produksi dan penjualan 

makanan dan minuman, mulai dari penyediaan bahan baku hingga sampai proses 

penyajian dan pelayanan kepada konsumen. Yang termasuk bagian Food and 

Beverage Department yang menyediakan makanan dan minuman seperti hotel, 

bar, coffee shop, dan restoran. Bagian ini memiliki peran yang penting guna 

mendapatkan keuntungan yang diperoleh, semakin bagus pelayanan yang 

diberikan maka semakin bagus juga tempat tersebut. 

Bar merupakan tempat yang menyediakan minuman baik minuman 

beralkohol dan non alkohol yang didalamnya terdapat pelayanan dari seorang 

bartender yang membuat minuman dengan tujuan mendapatkan keuntungan. 

Menurut (Kusuma, 2021) sebuah bar sering kali menjadi pusat interaksi sosial 

dan tempat hiburan. Setiap bar memiliki tema yang berbeda dengan bar lainnya 

tergantung dengan jenis barnya. 
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