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UU No 28 tahun 2014 tentang Hak Cipta 

Pasal 113 

1) Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan 

pelanggaran hak ekonomi sebagaimana dimaksud dalam Pasal 

9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan Secara Komersial 

dipidana dengan pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun 

dan/atau pidana denda paling banyak Rp 100.000.000 (seratus 

juta rupiah).  

2) Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa 

izin Pencipta atau pemegang Hak Cipta melakukan 

pelanggaran hak ekonomi Pencipta sebagaimana dimaksud 

dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c, huruf d, huruf f, dan/atau huruf 

h untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan 

pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan/atau pidana 

denda paling banyak Rp. 500.000.000,00 (lima ratus juta 

rupiah). 

3) Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa 

izin Pencipta atau pemegang Hak Cipta melakukan 

pelanggaran hak ekonomi Pencipta sebagaimana dimaksud 

dalam Pasal 9 ayat (l) huruf a, huruf b, huruf e, dan/atau huruf 

g untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan 

pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun dan/ atau pidana 

denda paling banyak Rp1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah). 

4) Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana 

dimaksud pada ayat (3) yang dilakukan dalam bentuk 

pembajakan, dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 

(sepuluh) tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp. 

4.000.000.000,00 (empat miliar rupiah). 
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PRAKATA 

 

 

Seirng pesatnya perkembangan jaman dan tenologi dewasa 

ini, telah menyebabkan terjadinya  pergeseran gaya hidup termasuk  

budaya  atau kebiasaan masyarakat dunia termasuk  masyarakat 

Indonesia menikmati pelayanan makan dan minum di luar rumah. 

Dewasa ini dapat kita jumpai bermunculan jasa pelayanan makan 

dan minum berupa restoran dan café. Usaha ini tidak saja menjadi 

bagian dari suatun hotel, namun juga berdiri sendiri ditempat-tempat 

umum termasuk di mall, bandara, Pelabuhan dan dibebrapa titik 

sepanjang ruas jalan tertentu. Dengan demikian tuntutan akan 

kebutuhan tenaga kerja professional pada bidang usaha ini semakin 

tinggi. 

Dewasa ini Profesi Barista merupakan salah satu profesi 

yang sangat dibutuhkan seiring dengan pesatnya kehadiran café-café 

yang menawarkan berbagai produk minuman kopi dengan mesin 

Espressonya. Seorangbbarista yang professional dituntut menguasai 

pengetahuan, keterampilan dan sikap kerja yang dapat mendukung 

profesinya untuk memberi kepuasan maksimal kepada setiap 

pelanggannya. 

Kehadiran buku “PROFESSINAL BARISTA “ ini 

diharapkan dapat menjadi salah satu refrensi penting bagi setiap 

barista agar mampu menunaikan tugasnya dengan sebaik-baiknya 

seperti harapan setiap pelanggannya, Jika seorang Barista telah 
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mampu bekerja secara profesioanl, sudah tentu ia mampu 

mempertahankan pelanggan yang  telah ada dan dapat secara terrus-

menerus dapat menggaet pelangaan baru, yang pada gilirannya tidak 

saja menjamin eksistensi usaha café tempatnya bekerja, juga 

sebenarnya menguntungkan barista itu sendiri. 

Buku “PROFESSINAL BARISTA “ ini sengaja diterbitkan  

yang diaharpakan  dapat  memperkaya hasanah barista untuk 

memnuhi persyaratan penting barista, baik pengetahuan, 

keterampilan dan sukap kerjanya. 

 

Badung, Agustus 2024 

 

Penyusun
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BAB I 

PENGERTIAN, TUGAS  DAN TIPS  

MENJADI BARISTA 

   

    

A. Definisi Barista 

Barista adalah orang yang bekerja menyiapkan dan 

menyajikan minuman kopi untuk para pelanggan di kedai atau coffee 

shop, sehingga, ia merupakan ujung tombak yang menentukan 

secangkir kopi bisa enak dinikmati oleh pelanggan. Oleh karenanya, 

ia harus memiliki pengetahuan yang mumpuni dalam hal perkopian. 

Meski terdengar sepele, tugas Barista  ternyata tidak mudah dan 

butuh keahlian. Para peracik kopi ini juga tidak sembarangan, butuh 

latihan sebelum akhirnya melayani pelanggannya. 

B. Sejarah Barista 

Secara Etimologi, Barista berarti pelayan bar atau bartender 

dalam bahasa Italia. Di negara asalnya, Barista laki-laki disebut 

Barista sementara Barista perempuan disebut Barista. Di Italia, 

profesi ini tidak terbatas meracik minuman kopi saja, tetapi segala 

macam minuman termasuk minuman beralkohol. 
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Profesi peracik kopi diperkirakan sudah ada sejak abad ke-

15, saat kedai kopi pertama kali buka di Mekah, Arab Saudi. Tempat 

mengopi ini kerap digunakan untuk bersantai, berdiskusi, dan 

bermain catur warga sekitar.  

Lama-kelamaan, bermunculan kedai-kedai lainnya di Arab 

seiring meluasnya perdagangan kopi. 

Di Eropa, kedai kopi muncul pertama kali pada tahun 1629 

di Venisia, Italia. Setelah itu, bisnis kedai minuman ini banyak 

bermunculan tidak hanya di Italia tapi juga di negara-negara lain 

seperti Inggris, Perancis, Portugal, Romania, Swiss, dan masih 

banyak lagi negara lainnya. 

Meski kedai atau coffee shop khas Italia sudah berkembang 

di Eropa sejak tahun 1600-an, istilah Barista sebagai peracik kopi 

berawal di Amerika Serikat. Pada 1900-an, banyak imigran Italia 

yang membuka warung atau kedai yang menjual sajian kopi khas 

negara asalnya. 

Kedai-kedai kopi ini awalnya buka di kawasan padat 

penduduk asal Italia, seperti New York, Little Italy, Boston, dan 

Greenwich Village. Warung ini lama kelamaan populer di kalangan 

masyarakat Amerika Serikat, kemudian merambah kota-kota lainnya 

pada awal 1950-an. 

Masyarakat menyebut warung ini sebagai cafe yang berarti 

kopi dalam beberapa bahasa. Disamping itu, mayoritas kedai 

menuliskan cafe sebagai cara mereka menyediakan minuman dari 

biji tanaman kopi ini. Untuk menyebut orang yang bekerja dibalik 

bar coffee shop, masyarakat memanggilnya Barista. 
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A. Tasting Notes 

1 Acidity – Or “Brightness” is coffee that has a potent or 

punchy flavor, like pink lemonade. 

2 Aroma – The smell and impression of fresh coffee. 

3 Balance – Refers to the combination of the three pillars of 

coffee taste: Sweet, Sour, and Bitter. A balanced coffee has 

all three in good proportion. 

4 Bitter – A flavour note used to describe especially dark, 

flat, or intense coffees without any sweetness. 

5 Body – A flavor descriptor. Usually, it refers to the 

roundness or fullness of the coffee. 

6 Bold – A coffee with a strong and intense coffee flavour. 

7 Bright – A tasting note that describes a coffee with high 

acidity, a coffee that sometimes has sour or especially sweet 

notes. 

8 Complexity – Used in coffee tasting. Refers to how many 

flavours and dimensions the taster experiences. 

9 Cupping – A dedicated coffee-tasting session. 

10 Earthy – A coffee-tasting note that refers to deep, rich, and 

often dry flavour in a coffee. 

11 Finish – Refers to the aftertaste of a coffee during cupping. 

THE BARISTA TERMS GLOSSARY 
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12 Flavour – Refers to the taste profile and characteristics of a 

coffee. 

13 Fragrance – The smell and feel of freshly brewed coffee. 

14 Mild – A tasting note that refers to the boldness of the 

coffee. A mild coffee has a lower body. 

15 Q Grading – The process of professional coffee tasters 

grading coffee to give a “Q” score. 

16 Richness – This refers to the body of the coffee. The 

richness is typically seen as how rounded and bold a coffee 

is or how much it just tastes like ‘coffee.’ 

17 Sour – A tasting note used to describe especially acidic 

coffee. It can sometimes taste like lemons or limes. 

18 Tasting Notes – Refers to what someone tastes in a coffee 

during cupping. It can vary from person to person and 

coffee to coffee. Tasting notes can often be found on the 

front of bags of coffee. 

 

B. Types Of Drinks 

1 Americano – A diluted coffee drink made by adding hot 

water to espresso. 

2 Affogato – A coffee dessert made by adding a scoop of 

vanilla ice cream to brewed coffee. 

3 Breve – Using half-and-half instead of whole milk to create 

a specialty drink. 

4 Cafe Au Lait – A coffee drink typically made with half the 

brewed coffee and half the frothed milk. 
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5 Caffeine – A chemical found in coffee that stimulates your 

body and mind. The reason many people drink coffee is. 

6 Cappuccino – An espresso drink traditionally made with a 

single espresso and frothed milk in a 1:2 espresso-to-milk 

ratio. 

7 Chicory – A plant traditionally added to coffee from New 

Orleans. Meant to add a smoky flavor. 

8 Cold Brew – A type of coffee brewing where cold water 

brews coffee for a long time instead of hot water for a short 

time. 

9 Con Panna – An espresso usually topped with a dollop of 

whipped cream. 

10 Cortado – An espresso drink traditionally made with a 1:1 

ratio of espresso to milk. 

11 Crema – The light brown, sometimes foamy layer that 

forms at the top of a freshly pulled espresso shot. 

12 Cubano – A type of concentrated espresso drink made with 

raw sugar and traditionally shared among a group. 

13 Decaffeinated – A coffee whose caffeine has been taken 

out. 

14 Doppio – A double shot of espresso. 

15 Dry Cappuccino – Refers to a cappuccino with extra foam 

instead of frothed milk. 

16 Espresso – A concentrated coffee that is made by forcing 

hot water through finely ground coffee with built-up 

pressure. 
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17 Espresso Macchiato – An espresso with a spoonful of 

steamed milk added to the top. 

18 Flavoured Espresso Drink – Espresso that has been 

flavored with other things, like vanilla or hazelnut. 

19 Flat White – A traditional Australian espresso drink with 

flat steamed milk. 

20 Frothed Milk – Forcing hot steam through milk to create 

micro-foam and texture for making espresso drinks and latte 

art. 

21 Iced Coffee – Hot brewed coffee that is served by pouring 

it over a cup filled with ice. 

22 Latte – An espresso drink with a traditional milk-to-

espresso ratio of 1:3. 

23 London Fog – A tea-based drink with steamed milk. 

Traditionally made with either lavender or vanilla. 

24 Lungo – An espresso shot that is pulled longer than normal 

to create a bigger and bolder coffee. 

25 Macchiato – A Starbucks drink that refers to 

adding espresso after steamed milk. A traditional macchiato 

is an espresso shot with a pinch of milk foam. 

26 Mocha – A latte with chocolate added to the espresso 

before being combined with steamed milk. 

27 Mochaccino – A cappuccino with chocolate added to the 

espresso before being combined with steamed milk. 

28 One Percent – Milk is sometimes used in coffee drinks that 

have a fat content of one percent. 

https://fluentincoffee.com/macchiato-vs-frappuccino/
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29 Red Eye – This is a coffee drink that is made by adding 

espresso to brewed coffee. 

30 Ristretto – An espresso shot that is pulled shorter than a 

regular espresso. The goal is to make an espresso that is 

sweeter and less bitter than a regular espresso. 

31 Short – A smaller and more concentrated amount of 

brewed coffee. Sometimes used interchangeably with 

“ristretto.” 

32 Short Shot – This is typically used when describing a 

“ristretto” shot. Sometimes “Shot” is left out entirely. 

33 Straight Shot – Ordering a “straight shot” will get you a 

shot of espresso without any additions. 

34 Wet Cappuccino – A cappuccino that has less foam and 

more milk than a traditional cappuccino. 
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