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5. BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan data yang diperoleh dan dianalisa, dapat disimpulkan dari penelitian ini 

bahwa : 

1. Kesimpulan mengenai kesenjangan antara tingkat kepentingan dan kinerja 

didapatkan melalui informasi berikut: 

a) Berikut adalah indikator dimensi dengan tingkat kinerja tertinggi, yaitu:  

 Kecukupan porsi makanan (4,69) 

 Kelezatan rasa makanan (4,61) 

 Tingkat kematangan makanan (4,57) 

 Konsistensi rasa makanan (4,31) 

 Konsistensi rasa minuman (4,29) 

b) Hasil penghitungan tersebut kemudian dibandingkan dengan urutan dimensi 

diurutkan dari tingkat kinerjanya paling tinggi berikut ini: 

 Dimensi Produk (4,46) 

 Dimensi Orang (4,13) 

 Dimensi Proses (3,86) 

 Dimensi Bukti Fisik (3,62) 

Jika urutan tingkat kinerja berdasarkan indikator dimensi dan 

dimensi secara keseluruhan dibandingkan, maka diperoleh kesimpulan bahwa 

dimensi produk dinilai memiliki kinerja terbaik pada Kantin Lestari.  

c) Berikut adalah indikator dimensi dengan tingkat kesenjangan negatif ( -) 

tertinggi, yaitu: 

 Kebersihan dapur (-0,94) 

 Kebersihan peralatan makan (-0,69) 

 Kebersihan lantai (-0,63) 

 Kebersihan meja makan (-0,59) 

 Kecepatan pegawai menanggapi konsumen (-0,51) 

d) Hasil penghitungan tersebut kemudian dibandingkan dengan urutan dimensi 

dari tingkat kesenjangan negatif (-) paling tinggi berikut ini: 
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 Dimensi Bukti Fisik (-0,51) 

 Dimensi Orang (-0,39) 

 Dimensi Produk (-0,17) 

 Dimensi Proses (-0,12) 

Jika urutan tingkat kinerja berdasarkan indikator dimensi dan 

dimensi secara keseluruhan dibandingkan, maka diperoleh kesimpulan 

bahwa dimensi bukti fisik merupakan dimensi dengan tingkat kesenjangan 

negatif tertinggi pada Kantin Lestari. Indikator dimensi yang memiliki nilai 

kesenjangan yang positif yaitu kecukupan porsi makanan (0,08) dan 

kecepatan proses pembayaran (0,51). 

 

2. Karakteristik teknik yang menjadi prioritas perbaikan berdasarkan urutan tingkat 

kepentingan relatif: 

a) Menetapkan resep standar untuk setiap masakan (22,90%). 

b) Menjaga kualitas bahan baku makanan (11,45%). 

c) Menetapkan resep dan takaran minuman (11,45%). 

d) Konsumen menuliskan sendiri pesanan di kertas (4,58%). 

e) Memproses bahan mentah agar siap dimasak (4,58%). 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang telah dipaparkan, peneliti memberi beberapa saran -

saran supaya Kantin Lestari dapat memperbaiki dan mengembangkan kinerjanya. 

Kantin Lestari sebaiknya memprioritas perbaikan pada karakteristik teknik  yang 

memiliki tingkat kepentingan relatif terbesar yaitu:  

1) Menetapkan resep standar untuk setiap masakan (22,90%). 

Caranya yaitu:  

 Menulis resep dan takaran makanan secara tertulis pada sebuah kertas.  

 Menerapkan sistem produksi modular. Caranya yaitu dengan meracik 

beberapa bahan masakan, seperti bawang merah, bawang putih, dan bahan 

masakan lain ke dalam satu ramuan sesuai dengan takaran. Tujuannya yaitu 

untuk menjaga standarisasi makanan agar sesuai resep, meningkatkan 

kecepatan produksi di satu sisi menjaga kerahasiaan resep makanan Kantin 
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Lestari dari potensi pencurian resep yang dilakukan oleh karyawan atau orang 

lain. 

 Menyediakan kotak saran kepada konsumen. Tidak semua konsumen 

bersedia untuk memberikan kotak saran. Cara sederhana untuk 

menanggulangi masalah ini yaitu membagikan kertas kecil kepada konsumen 

yang sedang makan dan menghimbau konsumen memberi masukan dan 

saran. Harapannya dari sekian banyak konsumen yang diberikan kertas, 

beberapa persen konsumen yang mengisi kotak saran dapat memberi 

sumbangsih yang berharga. 

 Sesekali bertanya kepada konsumen untuk mengetahui apakah rasa, 

kematangan dan porsi makanan pas dan sesuai selera dari waktu ke waktu.  

 Memastikan bahwa juru masak memasukkan takaran masakan sesuai resep. 

Perbedaan keahlian juru masak memang sangat menentukan standar makanan 

terpenuhi, maka kontrol dan evaluasi terhadap juru masak secara lebih intens 

perlu ditingkatkan. 

2) Menjaga kualitas bahan baku makanan (11,45%). 

Caranya yaitu:  

 Seleksi bahan makanan sebelum diolah. Pisahkan bahan baku yang tergolong 

basi atau cacat. Buang ke tempat pembuangan yang cukup jauh dari tempat 

penyimpanan bahan baku yang baik supaya tidak tertukar ataupun terpapar.  

 Memperhatikan cara penyimpanan bahan baku, supaya bahan baku tidak 

terpapar oleh udara atau kondisi lain yang mengakibatkan bahan makanan 

membusuk dan kualitasnya menurun. Simpan bahan baku dalam suatu 

bungkus tertutup, atau di dalam lemari es yang mencegah bakteri maupun 

hewan merusak bahan baku. 

 Bahan makanan juga perlu dimasukkan ke dalam suatu wadah yang dapat 

mencegah bahan makanan digigit oleh hewan pengerat,  kecoak, atau binatang 

lainnya, seperti di dalam toples plastik maupun kaca. 

 Bahan makanan dicuci dahulu sebelum akan dimasak 

 Sebisa-bisanya hindari meletakkan bahan baku dilantai. Bersihkan dapur dan 

tempat penyimpanan bahan baku dengan sabun, untuk mencegah bakteri 

bertumbuh. 
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3) Menetapkan resep dan takaran minuman (11,45%). 

Caranya yaitu:  

 Menulis resep dan takaran minuman secara tertulis pada sebuah kertas.  

 Menyediakan kotak saran kepada konsumen. 

 Membuat sistem produksi berbasis modular seperti yang dilakukan pada 

makanan. 

 Sesekali bertanya kepada konsumen untuk mengetahui apakah rasa minuman 

pas dan sesuai selera dari waktu ke waktu. 

4) Konsumen menuliskan sendiri pesanan di kertas (4,58%). 

Caranya yaitu dengan menyediakan kertas dan checklist jenis dan jumlah 

pemesanan. 

5) Memproses bahan mentah agar siap dimasak (4,58%). 

Caranya yaitu menyiapkan (memotong-motong, menyimpan) bahan makanan 

sebelum dimasak sehingga bahan mentah bisa langsung dimasak dan proses 

membuat makanan menjadi lebih cepat 

Perbaikan-perbaikan lain yang dapat dilakukan misalnya dengan menetapkan sistem 

pembayaran menggunakan electronic money mengingat sistem pembayaran ini mulai 

secara umum diterapkan pada masyarakat. Pengunaan electronic money ini 

diharapkan dapat membuat Kantin Lestari dapat memudahkan dan menyederhanakan 

sistem pembayaran sehingga uang kembalian tidak perlu disediakan. Tambahan lain 

yang perlu dilakukan yaitu dengan memberikan pelatihan sopan santun karyawan. 

Tujuannya untuk meningkatkan kenyamanan dan kepuasan konsumen terhadap sikap 

pelanggan. Pelanggan dapat dilatih untuk memberikan salam ketika konsumen 

masuk atau ucapan terima kasih setelah konsumen makan. Pelatihan disarankan 

dilakukan oleh pemilik kantin. Bila tidak memungkinkan pelatihan disarankan untuk 

dimbimbing oleh dosen Universitas Katolik Parahyangan yang menjadi kenalan 

pemilik kantin. 
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