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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Bukti Persetujuan Perusahaan yang Sah 
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Lampiran 2. Transkrip Wawancara dengan Supervisor Branch Toko M 

Hasil Wawancara dan Pertanyaan yang Diajukan 

Narasumber: Supervisor Branch Toko M 

P: Sebelumnya, bolehkah menceritakan sedikit terkait situasi Toko M saat ini? 

N: Sejauh ini, aktivitas berjualan Toko M berjalan baik. Toko selalu ramai, terutama 

pas pagi sampai waktu makan siang.  

P: Apakah ada permasalahan terkait hasil penjualan atau mungkin ada sisa roti 

yang tidak terjual? 

N: Biasanya ada sisa roti yang tidak terjual, tapi jumlahnya tidak begitu besar. 

Biasanya dikumpulkan dari beberapa cabang lainnya, itu total per cabang bisa 

kurang dari 10 roti kalau lagi ramai dan bisa menyentuh 30 roti kalau lagi sepi. 

Pastinya beda cabang beda hasil penjualan. Buat mengurangi angka BS, toko 

kasih diskon 30% untuk roti yang belum terjual. 

P: Kalau untuk roti sisa biasanya diapakan? 

N: Kalau roti yang biasanya udah mau rusak dan tidak enak, akan dikumpulkan 

untuk diproses sama pusat. Nanti mereka ambil di waktu mereka mengantarkan 

bahan baku dan pesanan toko. Kalau roti yang bisa tahan sampai 3 hari, toko bisa 

kasih ke masjid buat yang habis sholat jumat atau kasih ke panti dekat sini untuk 

cemilan. Sebenarnya roti ini masih sangat layak konsumsi dan sudah dipilah tapi 

karena ketentuan toko untuk semua roti yang sudah lewat dari 1 hari, tidak boleh 

dijual lagi, hanya menjual roti yang fresh.  

P: Apakah ada keluhan lain yang dirasakan selama ini di Toko M? 

N: Pada saat toko ramai, kadang karyawan kelihatan lelah atau mulai tidak fokus 

saat harus melayani banyak pesanan. Mereka memang jarang mengeluh secara 

langsung tapi bisa dilihat dari beberapa komentar pelanggan dan laporan 

kesalahan saat kasih pesanan.  

P: Bagaimana dengan menambahkan karyawan? 

N: Tidak bisa, kita cabang harus mengikuti yang sudah diatur sama pihak pusat. 

Kalau mereka kasih sekian karyawan, kita sebisa mungkin maksimalin. 
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P: Oalah… Baik, terima kasih banyak atas informasinya, saya akan mengingat 

untuk mempertimbangkan dan menyesuaikan penelitian dengan keluhan ini dan 

informasi lainnya seperti kebijakan pusat.  

Lampiran 3. Transkrip Wawancara dengan Assistant Manager Toko M 

Hasil Wawancara dan Pertanyaan yang Diajukan 

Narasumber: Assistant Manager Toko M 

P: Untuk mengenal alur proses bisnis Toko M, bolehkah dijelaskan sedikit terkait 

kegiatan-kegiatan yang dilalui Toko M setiap harinya.  

N: Toko buka jam 6 pagi dan tutup jam 8 malam, kecuali untuk area barista yang 

biasanya sudah tutup setengah 7 malam. Jam 4 subuh, tim baker sudah datang 

dan siap untuk memanggang roti. Mereka keluarin roti dari steam. Jadi di Toko M, 

roti biasanya dibuat semalam dan ditinggalkan di steamer tanpa dibakar. Paginya 

mereka bisa langsung memanggang roti. Jam 8 roti sudah siap dipanggang dan 

didisplay. Setelah itu, mereka istirahat sampai jam 10 untuk memanggang roti dari 

steam lagi, menyiapkan topping, isian, dan lain-lain. Jam 3an mereka sudah 

selesai menyiapkan adonan dan bisa pesan roti ke office. Nanti office akan 

mengirimkan adonan, bahan baku, atau roti bungkus yang dipesan. Kalau untuk 

kue ulang tahun, biasanya pelanggan dikasih pilihan. Pilihan pertama kalau 

mereka mau hari H ready, mereka bisa ambil dari kulkas (stok). Kalau untuk kue 

ultah custom atau baru, biasanya harus direquest minimal H-1.  

P: Apakah ada keluhan tertentu untuk situasi Toko M sehari-hari? 

N: Kadang saya menyadari ada pelanggan yang pergi tanpa sempat dilayani. Di 

waiting list juga beberapa pelanggan menyerah buat tunggu meja kosong, begitu 

juga untuk antri parkir karena akses parkir kita juga tidak begitu luas. Saya merasa 

ini bisa merugikan Toko M juga jika terlalu sering terjadi. Jadi saya berharap hal ini 

bisa diselesaikan supaya tidak banyak pelanggan yang pergi karena terlambat 

dapat pelayanan.  

P: Baik, terima kasih banyak atas informasinya. Dalam penelitian ini saya akan 

mempertimbangkan keluhan dan harapan yang disampaikan untuk membantu 

situasi Toko M.  
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Lampiran 4. Transkrip Wawancara dengan Kasir 

Hasil Wawancara dan Pertanyaan yang Diajukan 

Narasumber: Kasir  

P: Izin mengambil waktunya sebentar kak, mungkin ada yang bisa diceritakan 

sedikit untuk kesehariannya?  

N: Seperti biasa, saya pagi datang untuk menyiapkan nota. Setelah selesai, saya 

pesan roti atau produk lain kayak selai, bubuk, dan lain-lain ke office lewat 

whatsapp.  

P: Apa data pesan itu terdata atau setiap hari sama yang dipesan untuk toko? 

N: Pesannya tidak menentu, kadang ada roti yang dipesan, kadang ada roti yang 

tidak dipesan, kadang rotinya bisa dipesan lebih banyak atau lebih sedikit. 

Biasanya lihat dari penjualan roti biasanya bagaimana, lalu dikurangi atau 

dittambahi sekian kalau banyak yang cari.  

P: Disini roti apa yang best seller? 

N: Best selllernya ada keju jagunng, abon, srikaya pandan, roti kelapa, dan roti 

tawar kupas.  

P: Apa yang penting diingat saat melayani selama di kasir? 

N: Cek hitungan harus teliti, urus bungkus-bungkus roti juga sebisa mungkin cepat. 

Informasi ketahanan roti juga dikasih tau ke pelanggan.  

P: Apakah kakak punya keluhan terkait Toko M?  

N: Pas toko rame, kadang kelihatan kurang maksimal melayani. Kadang terima 

complaint langsung dari pelanggan. Kadang juga ada laporan kalau ada 

pelanggan yang pergi habis makan padahal belum bayar. Bisa jadi karena kurang 

tenaga karena staf harus multitasking juga terbatas orang yang produksi, misal 

yang bikin minum hanya dua orang.  

P: Baik, terima kasih banyak kak atas waktu dan informasinya.  
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Lampiran 5. Transkrip Wawancara dengan Staf Kitchen 

Hasil Wawancara dan Pertanyaan yang Diajukan 

Narasumber: Staf Kitchen 

P: Izin mengambil waktunya sebentar kak, mungkin ada yang bisa diceritakan 

sedikit untuk kesehariannya? 

N: Pagi biasanya menyiapkan barang yang perlu disiapin dan dipanasin, seperti 

potong cabe, potong timun, panasin kuah mie lendir dan cek stok masuk.  

P: Disini jualan apa yang best seller? 

N: Best seller di sini ada mie lendir.  

P: Apakah kakak punya keluhan tertentu untuk Toko M, mungkin dari perspektif 

staf kitchen. 

N: Terkadang kewalahan pas melayani pelanggan, khususnya pas lagi rame. Saya 

sendiri, kurang terbiasa kalau harus cepat-cepat bikin makanannya, masih takut 

kalau salah, saya juga masih baru di sini.  

P: Apakah menurut kakak training yang diberikan sudah sesuai untuk pekerjaan 

kakak saat ini? 

N: Sudah sih kak untuk saya pribadi, training setiap orang berbeda-beda tapi saya 

masih takutan dan ragu-ragu saja. Di waktu tertentu, kami juga sering evaluasi 

bersama supervisor branch dan assistant manager.  

P: Baik, terima kasih banyak kak atas waktu dan informasinya.  

 

 

 


