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LAMPIRAN

a. Hasil Wawancara

1. Owner

Samuel Mailoa

Beliau menjelaskan bahwa Hygiene dan Sanitasi adalah standard utama yang perlu

ditegaskan dan diterapkan pada penyusunan Standard Operating Procedure, apalagi

terhadap pengolahan makanan mulai dari personal hygiene karyawan diperhatikan ,lalu

proses penyimpanan bahan ,mempersiapkan bahan dan juga ruangan yang dipakai

sampai proses pengolahan dan penyajiannya diperhatikan.

2. Supervisor

Robby Firli

Pada setiap Briefing ,perihal mengenai SOP selalu ditekankan dan diperhatikan ,hal

yang dilakukan adalah pengecekan Personal Hygiene setiap karyawan lalu pengecekan

kualitas bahan baku yang ada pada penyimpanan ,dan juga mengecek semua indikator

penyimpanan bahan ,alat produksi dan pelayanan, membersihkan setiap tempat, dan lain

lain untuk memastikan semuanya telah siap saat Cafe dibuka atau ditutup.

Komentar dan masalah yang sering dihadapi adalah terhadap keterlambatan pesanan,

overcrowded, sampai pada mesin atau alat produksi yang bermasalah, selain itu juga ada

komentar dari pelanggan yang mengatakan tentang kebersihan pegawai dan juga

pesanan yang kurang sedap dan hambar.
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3. Pelanggan

a. Djoko Pranoto (30, Pegawai Kantor) :

Menurut Sdr Djoko Pranoto kualitas makanan dan kebersihan di Cafe Interaksi

menurun saat terjadinya penumpukan pelanggan

ia juga menyampaikan bahwa waktu itu terdapat beberapa menu dengan bahan

utama Kopi yang tidak bisa dipesan karena terjadi kendala kerusakan pada mesin

Kopi tersebut.

b. Jefta Salampessy (23, Pegawai Kantor)

Menurut Sdr Jefta Salampessy melihat terdapat sejumlah hidangan atau makanan

yang tidak memakai alat makan atau alat bantu untuk menyantapnya dengan

tepat.

lalu juga beliau berpendapat menurut pengalaman sebelumnya saat ia

mengunjungi tempat ini, terdapat keterlambatan atau waktu menunggu pesanan

yang lumayan lama.

c. Haykel Siahaya (23, Mahasiswa UNPAM)

Sdr Haykel Siahaya menyampaikan bahwa terdapat beberapa hidangan makanan

dan minuman yang rasanya tidak sesuai atau sedikit hambar

Serta Sdr Haykel menjelaskan pengalamann sebelumnya bahwa area barista

kurangbersih dan rapih

d. Olivia (22, Pegawai Kantor )

Menurut Olivia beliau berpendapat bahwa Karyawannya berpakaian dengan rapih

dan sesuai tapi sedikit kurang ramah dikarenakan tidak menyapa atau

membantunya membawakan pesanannya yang mana pada saat itu beliau sedikit

kesusahan untuk membawa pesanannya sendiri
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e. Aurelia (18, Pelajar)

Menurut Aurelia kondisi kebersihan di Cafe Interaksi sangat bersih ,bahkan saat

ada pelanggan pergi,tempat atau mejanya langsung dibersihkan.

f. Rachelia Magda (18, Pelajar)

Menurut Magda makanan yang disajikan itu suhunya sesuai ,masih angat

dessertnya juga sama kondisinya dingin dan segar
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HASIL DOKUMENTASI

Gambar kopi dari Cafe Interaksi Space

Gambar produk Cafe Interaksi Space
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Dokumentasi Penulis dengan salah satu pemilik dan Supervisor

Cafe Interaksi Space ,

Sdr. Samuel Mailoa dan Sdr. Robby Firli
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dokumentasi penulis saat berada di Cafe Interaksi Space

Gambar suasana lingkungan Cafe
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Foto Seragam Pegawai

note : baju Waitress memakai baju hitam bebas ,dan

pada hari besar kenegaraan menggunakan batik
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