
BAB 5

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini akan mencakup pembahasan atas hasil pengolahan data

dari jawaban angket yang telah diisi oleh responden dengan kriteria responden

penggemar kuliner, penikmat rasa, menyukai snack Korean street food dan pernah

pernah mengkonsumsi Kkuldak Paris Van Java minimal 2x.

5.1.1 Food Quality

Pada variabel food quality, terdapat 4 dimensi yang digunakan oleh penulis yaitu

freshness, taste, presentation dan well cooked. Berikut kesimpulan yang

didapatkan oleh penulis :

5.1.1.1 Persepsi Konsumen Terhadap Freshness

1. Bahan makanan yang digunakan dipersepsikan cukup segar karena

responden merasa kesegaran ayam yang digunakan cukup baik, dan rasa

daging ayamnya masih enak.

2. Tekstur chicken popcorn dipersepsikan cenderung agak keras karena

tepung dari chicken popcorn terlalu tebal sehingga terasa keras ketika

dimakan, apalagi saat makanan menjadi dingin. Selain itu, terdapat

responden yang berpendapat ayamnya agak lembek karena dimasak

kurang lama sehingga tepungnya tidak crispy (kering).

3. Tekstur tteokbokki dipersepsikan cenderung agak keras karena dimasak

kurang lama sehingga teksturnya masih agak keras. Selain itu, terdapat

responden yang merasa tekstur tteokbokki Kkuldak terkadang agak lembek

karena terlalu sering dilakukan pemanasan dan bahan makanan ini terbuat

dari tepung beras.

5.1.1.2 Persepsi Konsumen Terhadap Taste

1. Sebanyak 52% responden merasa rasa dari makanan sedikit hambar karena

diberikan saus yang sedikit sehingga tidak merata dan terdapat bagian

makanan tidak terkena saus. Selain itu terdapat tekstur makanan kurang

sesuai sehingga mempengaruhi rasa dari makanan.
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2. Sebanyak 53.3% responden menjawab rasa dari makanan dari waktu ke

waktu cenderung berubah-ubah (tidak konsisten) karena terdapat

perbedaan rasa dan tekstur ketika melakukan pembelian yang berbeda.

5.1.1.3 Persepsi Konsumen Terhadap Presentation

1. Sebanyak 67.1% responden merasa, ukuran porsi makanan yang disajikan

oleh Kkuldak terlalu kecil, tidak cukup mengenyangkan dan kurang sesuai

dengan harga yang ditetapkan.

2. Sebanyak 54% responden menjawab ukuran porsi makanan cenderung

tidak konsisten karena banyaknya isi dari makanan yang didapat terkadang

tidak penuh, dan besar dari potongan ayam seringkali tidak konsisten

(terkadang besar terkadang kecil).

5.1.1.4 Persepsi Konsumen TerhadapWell Cooked

1. Sebanyak 50.7% responden menjawab kematangan makanan (chicken

popcorn dan tteokbokki) cenderung tidak merata karena masih terdapat

adonan tepung yang masih basah di dalam chicken popcorn nya dan

tteokbokki nya masih keras karena dimasak kurang lama.

2. Sebanyak 42.2% responden merasa suhu makanan cenderung dingin

karena sudah dimasak terlebih dahulu dan disajikan dalam kondisi dingin

sehingga tekstur makanan pun sedikit menjadi keras.

5.1.2 Persepsi Konsumen Terhadap Price

1. Sebanyak 69.7%. Responden merasa, harga dari makanan yang ditawarkan

Kkuldak cukup mahal untuk kategori snack dan ukuran porsi yang

disediakan pun lumayan kecil.

2. Sebanyak 64% responden menjawab harga makanan cenderung tidak

sesuai dengan porsi karena ukuran kemasan terlalu kecil dan isi dari

makanan terkadang tidak penuh.

5.1.3 Niat Beli Ulang Konsumen

1. Sebanyak 77.4% responden cenderung tidak berniat membeli ulang. Hal

ini disebabkan karena responden merasa kualitas makanan dari segi rasa,

tekstur, suhu dan kematangan makanannya tidak sesuai dengan harapan
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responden. Selain itu, harga yang ditawarkan kurang sesuai dengan porsi

yang didapat, responden beranggapan agak mahal sehingga responden

tidak berniat untuk membeli kembali.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil yang telah diperoleh pada penelitian ini, terdapat persepsi

positif serta persepsi negatif. Namun sebagian besarnya didominasi oleh persepsi

negatif sehingga penulis memberikan saran untuk Kkuldak sebagai berikut :

1. Agar bahan makanan yang digunakan selalu dalam kondisi segar, pihak

Kkuldak dapat menetapkan SOP untuk bahan-bahan makanan yang

digunakan dengan menuliskan secara jelas batas waktu maksimal

penyimpanan daging, sayuran atau bahan makanan yang lain dari

pembelian hingga penyajiannya, dan membuat standar mengenai bahan

makanan dan penyajian makanan seperti apa yang masih layak untuk

disajikan oleh konsumen. Selain itu, staff Kkuldak dapat mencatat tanggal

pembelian bahan baku supaya lebih mudah dan staff juga dapat

menerapkan Quality Control terhadap makanan yang akan disajikan

kepada konsumen.

2. Pihak Kkuldak dapat memperbaiki agar lebih konsisten rasa makanannya

dengan cara menetapkan standar dari masing-masing menu dengan rinci,

mulai dari brand dari bahan baku yang digunakan, takaran bahan baku

yang dibutuhkan dalam membuat sebuah menu, waktu memasak, dan

langkah-langkah ketika memasak secara detail.

3. Pihak Kkuldak dapat memperbaiki konsistensi porsi makanan dengan cara

menetapkan standar pada sebuah menu makanan harus berisikan apa saja,

dan menetapkan standar untuk berat bersih dari makanan yang akan

disajikan untuk konsumen. Selain itu, pihak Kkuldak dapat melakukan

survei dengan bertanya kepada konsumen mengenai ukuran porsi mereka

sebagai pertimbangan untuk memperbesar kemasan makanan.
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4. Agar kematangan makanan selalu konsisten, pihak Kkuldak dapat

memperbaiki dengan cara menetapkan standar waktu memasak untuk

setiap menu makanannya, besarnya api dan menetapkan langkah-langkah

dalam memasak seperti minyak tidak boleh terlalu panas agar menghindari

diluar gosong namun di dalamnya masih mentah.

5. Untuk menghindari makanan disajikan dalam kondisi dingin, pihak

Kkuldak dapat menetapkan SOP agar makanan dibuat hanya saat ada

orderan masuk saja atau dapat dimasak setengah matang terlebih dahulu

sehingga ketika orderan masuk penyajian dapat lebih cepat, suhu makanan

masih hangat dan teksturnya tidak keras.

6. Pihak Kkuldak dapat mengadakan potongan harga atau perusahaan dapat

menyediakan paket dengan porsi yang lebih banyak dengan harga yang

lebih murah. Selain itu, perusahaan juga dapat mempertahankan harga

yang lama namun melakukan perbaikan dalam segi rasa, bahan baku yang

berkualitas, konsistensi porsi dan rasa.
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