"""”'r"'""""‘r""“ JURNAL KEPARIWISATAAN DAN HOSPITALITAS
J [ Vol. 10, No. 1, April 2026.

Diploma IV Pariwisata

Peranan barista menjaga konsistensi rasa untuk meningkatkan loyalitas
pelanggan di coffee shop

Hendika Rahmat Saputra®, Alfiona Bunga Monika?, Rizqullah Abdurachman®, Arkan
Maulana®, Juni Trimo Legowo®
1-2345program D3 Perhotelan, Akademi Pariwisata Mandala Bhakti Surakarta
JL. Ki Mangun Sarkoro No.20 Nusukan,Surakarta,57142, Telp/Fax (0271) 714813
email : hendika.rahmat@mhs.mandalabhakti.ac.id",
alfiona.bungamonika@mhs.mandalabhakti.ac.id?,
rizqullah.abdurachman@mbhs.mandalabhakti.ac.id®, arkan.maulana@mhs.mandalabhakti.ac.id?,
junitra@mandalabhakti.ac.id>

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan dan menganalisis peranan barista dalam menjaga konsistensi
rasa kopi guna meningkatkan loyalitas pelanggan di Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarnegara.
Metode yang diterapkan adalah kualitatif deskriptif dengan teknik pengumpulan data melalui observasi
langsung, wawancara semi terstruktur dengan barista, serta analisis dokumentasi operasional kedai. Hasil dari
penelitian menunjukan bahwa implementasi Standar Operasional Prosedur (SOP) pelayanan prima yang
dijalankan barista, seperti penimbangan bahan baku secara presisi, pengaturan grind size, kalibrasi mesin
espresso, serta menjaga kebersihan alat seduh berperan penting dalam menghasilakan konsistensi rasa kopi.
Selain aspek teknis, interaksi barista dengan pelanggan melalui komunikasi yang bersahabat dan cepat tanggap
membantu menghadirkan pengalaman pelanggan yang positif. Konsistensi rasa yang dirasakan pelanggan
secara berulang membangun kepercayaan, kepuasan, serta mendorong perilaku kunjungan kembali dan
merekomendasikan kepada orang lain. Dengan demikian, barista memiliki peran strategis tidak hanya sebagai
peracik minuman, tetapi juga sebagai penjaga kualitas pengalaman pelanggan yang berkonstribusi langsung
terhadap terbentuknya loyalitas pelanggan.

Kata kunci: Barista, Konsistensi Rasa, Loyalitas Pelanggan
Abstract

This study aims to describe and analyze the role of baristas in maintaining the consistency of coffee flavor to
enhance customer loyalty at Titik Kumpul Sokanandi Coffee Shop in Banjarnegara. The study a descriptive
qualitative methode, incorporating data gathering techniques like direct observation, semi-structured
interviews with baristas, and an analysis of the shop’s operational records. The findings reveal that the
execution of Standard Operating Procedures (SOPs) for premium service by baristas-such as precise weighing
of raw materials, adjusting grind size, calibrating the espresso machine, and maintaining the cleanliness of
brewing equipment-plays a crucial role in achieving consistent coffee flavor. Beyond technical aspects, baristas
interaction with customers through friendly and responsive communication also contribute to a positive
customer experience. The consistency in taste that customers experience repeatedly builds trust, satisfaction,
and encourages repeat visits and recommendations to others. Thus, baristas play a strategic role not only as
beverages prepares but also as guardians of the quality of the customer experience, which directly contributes
to the development of customer loyalty.

Keywords: Barista, Taste Consistency, Customer Loyalty

1. PENDAHULUAN

Industri kopi di Indonesia mengalami perkembangan yang cepat yang mendorong persaingan
ketat antar kedai kopi. Kedai kopi modern saat ini tidak hanya menjual kafein, melainkan narasi di
balik biji kopi, mulai dari asal-usul biji kopi, proses pascapanen hingga metode dalam penyeduhan
kopi. Satu pilar utama dalam operasional kedai kopi adalah peran barista. Menurut (Pramita &
Parma, 2020) Barista berasal dari bahasa Italia yang berarti bartender, seseorang yang menyiapkan
dan meracik minuman berbasis espresso. Sedangkan menurut (Herda Tri Arnawa et al., 2022) Barista

92


mailto:hendika.rahmat@mhs.mandalabhakti.ac.id1
mailto:alfiona.bungamonika@mhs.mandalabhakti.ac.id2
mailto:rizqullah.abdurachman@mhs.mandalabhakti.ac.id
mailto:arkan.maulana@mhs.mandalabhakti.ac.id
mailto:junitra@mandalabhakti.ac.id

"'"'"r""“"'T"" JURNAL KEPARIWISATAAN DAN HOSPITALITAS
J Q [ Vol. 10, No. 1, April 2026.
Diph

.................

merupakan seseorang pekerja di kedai kopi maupun bar dalam mengkhususkan diri yang membuat
jenis minuman kopi dan espresso.

Dalam industri kopi modern, peran barista sering dianggap sebagai ujung tombak dari
pembuatan minuman. Namun di era saat ini, barista bertransformasi dari sekedar peyaji minuman
menjadi seorang yang menguasai seni estetika mulai dari pola latte art yang rumit hingga konsistensi
rasa. Barista memiliki tanggung jawab memahami profil biji kopi, menguasai teknik penyeduhan
hingga menjaga standar pelayanan pelanggan.

Di tengah ketatnya persaingan bisnis kopi, kepuasan pelanggan menjadi kunci utama dalam
mempertahankan loyalitas pelanggan. Loyalitas pelanggan merupakan sebuah komitmen pelanggan
untuk terus menggunakan atau membeli kembali produk maupun jasa dari suatu perusahaan secara
konsisten dalam jangka panjang. Loyatitas pelanggan tidak hanya ditunjukkan melalui pembelian
ulang, tetapi juga melalui sikap positif pelanggan seperti merekomendasikan produk kepada orang
lain serta tidak mudah berpindah kepada kompetitor. Menurut penelitian (Rusdiyanto, Wahyau
Suranti, 2021) loyalitas pelanggan terbentuk karena adanya kepuasan pelanggan terhadap kualitas
pelayanan yang diberikan perusahaan. Pelanggan yang merasa puas terhadap pelayanan cenderung
memiliki keinginan untuk melakukan pembelian ulang dan mempertahankan hubungan dengan
perusahaan. Selain itu, penelitian lain menjelaskan bahwa loyalitas pelanggan juga dipengaruhi oleh
kualitas pelayanan, pengalaman pelangan, kepercayaan, dan kepuasan pelanggan. Semakin baik
kualitas pelayanan dan pengalaman yang diterima pelanggan, maka semakin tinggi tingkat loyalitas
pelanggan terhadap suatu usaha atau perusahaan (Alfianto, 2021).

Salah satu faktor krusial yang menentukan kepuasan pelanggan adalah konsistensi rasa dari
setiap seduhan secangkir kopi yang disajikan kepada pelanggan. Sejalan dengan penelitian (Purnama
et al., 2025) mengatakan bahwa persaingan ketat antar coffee shop menuntut setiap usaha untuk
memberikan pelayanan yang prima agar dapat mempertahankan pelanggan. Menjaga konsistensi rasa
bukanlah hal yang mudah, karena kopi merupakan komoditas organik yang sangat sensitif terhadap
perubahan cuaca maupun lingkungan. Barista bukan hanya sekedar operator mesin espresso atau
penyeduh kopi, melainkan seorang “kurator rasa” yang berdiri di garis depan untuk memastikan
bahwa profil rasa yang direncanakan dapat tersampaikan dengan sempurna ke cangkir konsumen.

Di tangan seorang barista, biji kopi yang telah melewati proses pengolahan panjang dapat
menghasilkan suatu produk minuman dengan konsistensi rasa yang stabil dari awal hingga akhir.
Konsistensi rasa menjadi variable krusial dalam bisnis kuliner dan menjadi fondasi awal
terbentuknya ikatan antara barista dengan pelanggan. Konsistensi produk merupakan pilar strategi
dalam membangun hubungan jangka panjang serta loyalitas pelanggan. Dimana pelanggan
merasakan bahwa dengan kualitas yang memuaskan dapat memenuhi ekspektasi yang terbayar tanpa
adanya rasa yang mengecewakan.

Pelanggan cenderung kembali ke sebuah kedai kopi karena mereka mengharapkan pengalaman
rasa yang sama dengan kunjungan sebelumnya. Penyimpangan rasa sedikit saja dapat menurunkan
tingkat kepercayaan konsumen. Di sinilah kompetensi barista diuji dalam mengolah variabel
ekstraksi, mulai dari ukuran gilingan, suhu air, hingga tekanan mesin. Sejalan dengan penelitian
(Rezki & Efi, 2025) bahwa kualitas produk yang sesuai dapat mempengaruhi kepuasan pelanggan.
Barista yang mampu menjaga konsistensi rasa secara tidak langsung membangun hubungan
emosional dan kepercayaan dengan pelanggan. Konsistensi ini merupakan bentuk sensory marketing
yang efektif untuk mengikat konsumen agar tidak beralih ke kompetitor.

Tantangan barista dalam menjaga konsistensi rasa saat ini semakin berkembang seiring
masuknya prinsip-prinsip efisiensi kerja dalam operasional coffee shop. Barista kini tidak hanya
dituntut konsisten dalam rasa, tetapi juga konsisten dalam ketepatan waktu penyajian dan efisiensi
penggunaan bahan baku untuk mengurangi sisa bahan (waste). Melihat begitu krusial peran barista,
keahlian barista tidak dapat tumbuh secara instan melainkan membutuhkan pelatihan dan
pengalaman yang mendalam.

Meskipun penelitian mengenai kualitas pelayanan dan loyalitas pelanggan pada industri coffee
shop telah banyak dilakukan, sebagian besar penelitian lebih berfokus pada pengaruh kualitas
produk, suasana kedai, dan kepuasan pelanggan secara umum. Penelitian yang secara khusus
membahas peranan barista dalam menjaga konsistensi rasa kopi melalui penerapan Standar
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Operasional Prosedur (SOP) pelayanan prima masih relatif terbatas, terutama pada coffee shop lokal
di Banjarnegara. Selain itu, masih sedikit penelitian yang mengkaji bagaimana konsistensi rasa kopi
yang dihasilkan barista dapat membentuk pengalaman pelanggan dan berdampak pada loyalitas
pelanggan secara berkelanjutan. Padahal, dalam operasional coffee shop, barista memiliki posisi
penting sebagai pihak yang berinteraksi secara langsung dengan pelanggan sekaligus menjaga
kualitas produk yang disajikan. Oleh karena itu, diperlukan penelitian yang lebih mendalam
mengenai peranan barista dalam menjaga konsistensi rasa kopi serta pengaruhnya terhadap
peningkatan loyalitas pelanggan di Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarnegara.

Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarnegara mampu mempertahankan pasarnya melalui
strategi kualitas produk yang berkelanjutan. Mereka adalah pengendali kualitas yang memastikan
setiap cangkir kopi memenuhi standar yang ditetapkan. Melalui manajemen operasional yang ketat
di bar, standar kualitas dapat terjaga secara berkelanjutan. Penelitian ini bertujuan untuk
mendeskripsikan dan menganalisis peranan barista dalam menjaga konsistensi rasa kopi melalui
penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP) pelayanan prima di Coffee Shop Titik Kumpul
Sokanandi Banjarnegara. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui bagaimana
konsistensi rasa kopi dan kualitas pelayanan yang diberikan barista dapat menciptakan kepuasan,
kepercayaan, serta meningkatkan loyalitas pelanggan melalui pengalaman pelanggan yang positif.

2. METODE PENELITIAN

Dalam studi ini metode yang digunakan adalah metode kualitatif deskriptif. Metode penelitian
kualitatif merupakan dengan dua teknik utama untuk mengumpulkan data yang mendalam dan
akurat. Dalam penyusunan studi ini diperlukan sumber data primer dan sekunder. Data primer
diperoleh melalui wawancara semi terstruktur dengan Barista Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi
Banjarnegara dan data sekunder diperoleh dengan studi dokumentasi melalui pengumpulan data dari
dokumen tertulis dan visual yang relevan dengan operasional kedai. Penelitian kualitatif adalah
penelitian yang bersifat deskriptif dan cenderung menggunakan analisis. Penelitian kualitatif
seringkali menonjolkan perspektif subjek, proses dan makna dari penelitian tersebut dengan
menggunakan landasan teori-teori sebagai payung dan atau pendukung agar sesuai dengan fakta-
fakta di lapangan.(F Rita, M Wasil, 2022). Berdasarkan berbagai pandangan pakar, disimpulkan
bahwa penelitian kualitatif bertujuan untuk memahami fenomena tertentu. Fenomena ini bisa berupa
segala hal yang dialami oleh subjek penelitian seperti perilaku, persepsi, motivasi, tindakan dan lain
sebagainya yang secara keseluruha dijelaskan dalam bentuk kata-kata yang menggambarkan keadaan
sebenarnya. Data yang diperoleh tersebut dianalisis dengan menggunakan metode kualitatif, dengan
pendekatan analisis data bersifat induktif/kualitatif. Temuan kualitatif ini lebih menitikberatkan arti
daripada generalisasi.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Berdasarkan hasil dari wawancara yang telah dilaksanakan di Coffee Shop Titik Kumpul
Sokanandi Banjarnegara, ditemukan bahwa penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP) oleh
barista berperan penting dalam menjaga konsistensi rasa kopi yang disajikan kepada pelanggan.
Wawancara tersebut difokuskan pada aktivitas barista saat menyiapkan minuman, penggunaan alat
serta interaksi pelayanan kepada pelanggan.

Hasil wawancara menunjukan bahwa barista secara konsisten melakukan penimbangan bahan
baku kopi menggunakan timbangan digital, mengatur grind size sesuai standar minuman, serta
melakukan kalibrasi mesin espresso di awal dan pertengahan shift. Langkah-langkah ini dilakukan
untuk meminimalkan variasi rasa dari satu sajian ke sajian lainnya. Praktik tersebut sejalan dengan
penilitan yang menyatakan bahwa konsisteni rasa minuman dan konsistensi pelayanan memberikan
dampak positif dan signifikan terhadap loyalitas pelanggan coffee shop, karena pelanggan
mendapatkan pengalaman rasa yang stabil pada setiap kunjungan (Wahyu et al., 2025).

Penimbangan bahan baku kopi dilakukan agar jumlah bubuk kopi yang digunakan selalu sama
pada setiap penyajian. Penggunaan timbangan digital membantu barista memperoleh ukuran yang
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presisi dan akurat, misalnya 18 gram bubuk kopi untuk satu shot espresso. Tujuan dari penimbangan
yaitu untuk menjaga konsistensi rasa kopi, menghindari rasa terlalu pahit atau sebaliknya, serta
menjamin standar resep minuman tetap sama pada setiap penyajian. Jika takaran kopi berubah, hasil
ekstraksi juga dapat berubah. Terlalu banyak bubuk kopi dapat menghasilkan rasa pahit dan over-
extracted sedangkan terlalu sedikit kopi membuat rasa menjadi lemah atau under-extracted.

abar 1. Mesin Grinder
(Sumber : Instagram @titikkumpul.coffeeshop)

Pengaturan grind size merupakan tingkat kehalusan bubuk kopi melalui proses penggilingan
yang disesuaikan dengan menggunakan mesin grinder. Setiap jenis minuman memiliki standar grind
size yang berbeda, contohnya espresso menggunakan grind size yang sangat halus, manual brew
seperti V60 menggunakan grind size medium, dan french press menggunakan grind size lebih kasar.
Pengaturan grind size penting karena memengaruhi proses ekstraksi kopi. Jika bubuk kopi terlalu
halus menyebabkan air mengalir lebih lambat sehingga menghasilkan rasa kopi yang terlalu pahit,
sedangkan jika bubuk kopi terlalu kasar maka air mengalir terlalu cepat mengakibatkan rasa kopi
menjadi kurang kuat.

Selanjutnya adalah proses pengecekan dan penyesuaian performa mesin atau yang biasa disebut
kalibrasi mesin espresso. Kalibrasi biasanya meliputi pengecekan tekanan mesin, pengaturan suhu,
penyesuaian waktu ekstraksi, serta pengecekan hasil espresso. Kalibrasi dilakukan di awal shift untuk
memastikan mesin siap digunakan. Tujuan dari kalibrasi diantaranya untuk menjaga kualitas espresso
tetap konsisten, memastikan standar SOP tetap terpenuhi, dan mengurangi perubahan rasa selama
operasional berlangsung.

Gambar 2. Porta Filter
(Sumber : Instagram @titikkumpul.coffeeshop)
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Selain aspek teknis, barista juga menjalankan SOP kebersihan alat seduh dan area kerja secara
rutin. Kebersihan ini secara tidak langsung memengaruhi kualitas rasa kopi karena residu seduhan
sebelumnya dapat memengaruhi cita rasa minuman berikutnya. Standar operasional prosedur
kebersihan adalah aturan mengenai cara menjaga kebersihan alat dan lingkungan kerja. Kegiatan
yang dilakukan barista meliputi membersihkan portafilter setelah digunakan, membilas group head
mesin espresso, mencuci milk jug, membersihkan grinder dari sisa bubuk kopi, serta membersihkan
meja kerja dan bar counter. Kebersihan dilakukan secara rutin agar alat yang digunakan tetap
higienis, kualitas minuman tetap terjaga serta lingkungan kerja menjadi lebih nyaman dan
profesional. Kebersihan alat ternyata tidak hanya berkaitan dengan higienitas, tetapi juga sangat
memengaruhi rasa kopi. Sisa kopi atau residu yang menempel pada alat dapat menimbulkan
perubahan rasa seperti rasa pahit yang berlebih, menghasilkan aroma tengik atau gosong serta
mengubah karakter rasa dari minuman baru, contohnya jika portafilter tidak dibersihkan setelah
ekstraksi sebelumnya, minyak kopi dan bubuk yang tertinggal akan bercampur dengan seduhan
berikutnya sehingga rasa kopi menjadi tidak murni. Residu dapat menyebabkan kontaminasi rasa
antar minuman, ketidakkonsistenan kualitas, serta penurunan standar cita rasa coffee shop.

Hasil wawancara juga memperlihatkan bahwa barista berinteraksi aktif dengan pelanggan
melalui sapaan ramah, menanyakan referensi rasa, serta memberikan rekomendasi menu. Untuk
meningkatkan kepuasan pelanggan yaitu dengan kesopanan dan keramahtamahan yang dimiliki
barista kepada pengunjung dengan mempertahankan kualitas pelayanan maupun kualitas minuman
yang ada di Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarnegara agar pelanggan merasa puas dengan
pelayanan yang didapatkan (Sari et al., 2024). Interaksi ini menciptakan kedekatan emosional antara
pelanggan dan barista. Penelitian lain menunjukan bahwa kualitas pelayanan barista berpengaruh
terhadap tingkat kepuasan pelanggan yang kemudian berdampak pada loyalitas pelanggan coffee
shop (Bayu & Semara, 2024).

Dari sisi perilaku pelanggan, terlihat bahwa pelanggan regular cenderung memesan menu yang
sama berulang kali karena telah mempercayai konsistensi rasa yang dihasilakan. Mereka juga lebih
sering melakukan kunjungan kembali dan merekomendasikan coffee shop kepada orang lain. Hal ini
sesuai dengan temuan penelitian yang menyatakan bahwa rasa kopi yang konsisten menjadi faktor
penting dalam membangun loyalitas pelanggan melalui kepuasan yang berulang (Aldi Pratama Putra
et al., 2024)

Pembahasan

Berdasarkan hasil dari wawancara yang telah dilaksanakan di Coffee Shop Titik Kumpul
Sokanandi Banjarnegara, hasil penelitian menunjukan bahwa barista tidak hanya berperan sebagai
peracik kopi, tetapi juga memegang peran strategis dalam menjaga konsistensi rasa minuman dan
kualitas pelayanan kepada pelanggan, peran tersebut menjadi salah satu faktor penting yang
memengaruhi tingkat kepuasan serta loyalitas pelanggan terhadap coffee shop. Dalam operasional
sehari hari, barista dituntut untuk bekerja sesuai dengan Standar Operasional Prosedur (SOP).
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Gambear 3. Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarnegara
(Sumber : Instagram @titikkumpul.coffeeshop)

Peran barista dalam SOP pelayanan prima terlihat dari konsistensi teknik pembuatan minuman,
penggunaan takaran bahan yang presisi, serta kalibrasi alat seduh yang dilakukan secara rutin.
Temuan ini sesuai dengan konsep bahwa praktik kerja professional barista berkonstribusi terhadap
tingkat loyalitas pelanggan dan keberhasilan strategi bisnis coffee shop lainnya (Delvia et al., 2025)
karena konsistensi dan profesionalisme barista meningkatkan kepercayaan pelanggan terhadap
produk dan pelayanan kedai.

Interaksi antara barista dengan pelanggan juga menemukan bukti empiris penting. Hasil
wawancara menunjukan bahwa barista yang menyapa, bertanya tentang preferensi rasa, dan
memberikan rekomendasi, turut menghasilkan pengalaman pelanggan yang lebih personal. Hal ini
bertepatan dengan penelitian yang menunjukan bahwa komunikasi interpersonal barista berpengaruh
pada loyalitas pelanggan, karena hubungan yang lebih intim menciptakan keterikatan emosional
pelanggan terhadap coffee shop (Risyan et al., 2025). Dengan kata lain, keterampilan komunikasi
menjadi variable penting dalam pengalaman pelanggan yang tidak hanya teknis tetapi juga sosial.
Maka dari itu, sangat penting untuk mempertimbangkan aspek kepuasan pelanggan terkain kualitas
pelayanan yang diberikan. (Wayan Ayuk Candra Dewi et al., 2025).

Di samping itu, konsep dari penelitian lain menunjukan bahwa loyalitas pelanggan bukan hanya
terbentuk dari aspek teknis seperti kualitas rasa kopi saja, tetapi juga dari pengalaman pelanggan
secara keseluruhan selama berada di coffee shop. Pengalaman tersebut mencakup berbagai aspek,
mulai dari kualitas produk yang diterima, suasana kedai yang nyaman, kebersihan area pelayanan,
hingga interaksi yang diberikan barista kepada pelanggan. Pelanggan yang merasa puas terhadap
pengalaman yang menyeluruh dari rasa, suasana kedai, hingga pelayanan barista cenderung
menunjukan loyalitas yang lebih kuat melalui kunjungan berulang dan rekomendasi kepada orang
lain (Safa & Teofilus, 2026). Dalam konteks ini, pelayanan yang diberikan barista menjadi salah satu
faktor penting karena barista merupakan pihak yang berinteraksi secara langsung dengan pelanggan
selama proses pelayanan berlangsung. Sikap ramah, kemampuan memberikan rekomendasi menu,
kecepatan pelayanan serta perhatian terhadap kebutuhan pelanggan dapat menciptakan pengalaman
positif yang meningkatkan tingkat kepuasan pelanggan. Hasil ini memperkuat argumentasi bahwa
SOP pelayanan prima yang dijalankan barista tidak hanya menciptakan konsistensi produk, tetapi
juga turut membentuk pengalaman pelanggan yang holistik.

Pembahasan ini menegaskan bahwa peranan barista dalam menjaga konsistensi rasa kopi
melalui penerapan SOP pelayanan prima sangat berkaitan dengan loyalitas pelanggan. Konsistensi
rasa menjadi elemen dasar yang menciptakan expectation matching dalam pengalaman berulang
pelanggan. Ketika harapan pelanggan terpenuhi atau bahkan terlampaui secara konsisten, ini
mendorong kepercayaan dan komitmen pelanggan terhadap kedai kopi - dua aspek inti dari loyalitas
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pelanggan menurut teori pemasaran. Selain itu, interaksi positif barista dengan pelanggan
berkonstribusi pada faktor emosional yang memperkuat loyalitas, terutama dalam coffee shop lokal
yang cenderung beroperasi dengan nuansa yang lebih personal.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilaksanakan di Coffee Shop Titik Kumpul
Sokanandi Banjarnegara, dapat disimpulkan bahwa barista memegang peran yang sangat krusial
dalam menjaga konsistensi rasa kopi melalui penerapan SOP pelayanan prima. Konsistensi rasa
bukanlah suatu kebetulan, melainkan hasil dari proses kerja yang terstandarisasi, disiplin serta
dilakukan secara berulang sesuai prosedur operasional.

Penerapan SOP yang meliputi penimbangan bahan baku secara presisi, pengaturan ukuran
gilingan kopi, kalibrasi mesin espresso, serta kebersihan alat seduh terbukti mampu meminimalkan
variasi rasa minuman. Konsistensi ini menjadi faktor utama yang dirasakan pelanggan dan menjadi
alasan kuat bagi pelanggan untuk melakukan kunjungan ulang.

Selain itu, kemampuan barista dalam berinteraksi dengan pelanggan melalui komunikasi yang
ramah, menanyakan preferensi rasa, dan memberikan rekomendasi menu turut menciptakan
kedekatan emosional antara pelanggan dan coffee shop. Kombinasi antara mutu produk yang
konsisten serta kualitas pelayanan yang baik menciptakan pengalaman pelanggan yang baik dan
berkesinambungan.

Dengan demikian, peranan barista tidak hanya terfokus pada aspek teknis pembuatan minuman,
namun juga sebagai penjaga kualitas pengalaman pelanggan secara keseluruhan. Kosistensi rasa yang
dijaga melalui SOP pelayanan prima terbukti berkonstribusi langsung dalam meningkatkan loyalitas
pelanggan di Coffee Shop Titik Kumpul Sokanandi Banjarengara.
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