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PEDOMAN WAWANCARA 

 

Untuk pemilik Bebys Coffee : 

1. Bagaimana sejarah berdirinya Bebys Coffee? 

2. Setelah Bebys Coffee mengalami peningkatan, untuk pengembangan 

produk yang akan ditaruh di menu, dibuat oleh siapa? 

3. Bagaimanakah cara penentuan bahan pasokan seperti biji kopi, susu, dan 

perisa bubuk yang digunakan Bebys Coffee? dan tolong jelaskan 

alasannya. 

4. Untuk takaran saji, apakah Bebys Coffe punya buku resep tersendiri 

sebagai pedoman barista dalam membuat suatu produk? 

5. Bagaimana pendapat tentang proses pengolahan dan penyajian yang 

berlaku di Bebys Coffee?  

6. Kriteria seseorang yang seperti apa sehingga bisa dijadikan berista di 

Bebys Coffee? 

 

Untuk Karyawan Bebys Coffee : 

1. Sebagai seorang barista, bagaimanakah proses pengolahan dan penyajian 

yang berlaku di Bebys Coffe? 
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