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Dengan ini saya menyatakan bahwa:

1

Tugas Akhir yang berjudul:

Liqueur “Irish Cream” Menggunakan Whisky Drum Bali, merupakan hasil eksperimen

dan hasil penelitian saya sendiri, bukan merupakan hasil penjiplakan, pengutipan,

penyusunan oleh orang atau pihak lain atau cara-cara lain yang tidak sesuai dengan

ketentuan akademik yang berlaku di Politeknik Pariwisata NHI Bandung dan etika yang

berlaku dalam masyarakat keilmuan kecuali arahan dari Tim Pembimbing.

Dalam Tugas Akhir ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis atau

dipublikasikan orang atau pihak lain kecuali secara tertulis dengan jelas dicantumkan
sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan sumber, nama pengarang dan
dicantumkan dalam daftar pustaka.

Surat Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya, apabila dalam naskah Tugas Akhir
ini ditemukan adanya pelanggaran atas apa yang saya nyatakan di atas, atau pelanggaran

atas etika keilmuan, dan/atau ada klaim terhadap keaslian naskah ini, maka saya bersedia
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BAB |

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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