Tampilan & Kualitas Makanan = Kepuasan
Pelanggan?

Visualisasi tampilan makanan yang baik telah menjadi faktor yang penting dalam
mempengaruhi kepuasan seseorang dalam menciptakan sebuah pengalaman yang
tidak terlupakan ketika mereka berkunjung ke restoran. Aspek visualisasi tampilan
makanan juga harus dapat diimbangi oleh kualitas makanan yang baik. Tujuan pada
penelitian ini adalah mengidentifikasi pengaruh visualisasi tampilan dan kualitas
makanan terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro. Di dalam penelitian
ini, visualisasi tampilan makanan mempunyai lima faktor penting yang mendukung
dalam mencapai kepuasan pelanggan, yaitu; komponen bahan yang digunakan,
pemilihan warna, tekstur makanan, bentuk dan ukuran, dan tata letak. Sedangkan,
kualitas makanan mempunyai tiga faktor penting, yaitu: rasa makanan, variasi menu,
dan kandungan nutrisi makanan. Metodologi yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kuantitatif dan kualitatif, yang dimana, pengambilan data kuantitatif
didapatkan melalui penyebaran kuisioner kepada 100 tamu di Tutup Panci Bistro.
Data kualitatif diperoleh melalui wawancara dengan food influencer/reviewer.
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ABSTRAK

Visualisasi tampilan makanan yang baik telah menjadi faktor yang penting
dalam mempengaruhi kepuasan seseorang dalam menciptakan sebuah
pengalaman yang tidak terlupakan ketika mereka berkunjung ke restoran.
Aspek visualisasi tampilan makanan juga harus dapat diimbangi oleh
kualitas makanan yang baik. Tujuan pada penelitian ini adalah
mengidentifikasi pengaruh visualisasi tampilan dan kualitas makanan
terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro. Di dalam penelitian ini,
visualisasi tampilan makanan mempunyai lima faktor penting yang
mendukung dalam mencapai kepuasan pelanggan, yaitu; komponen bahan
yang digunakan, pemilihan warna, tekstur makanan, bentuk dan ukuran, dan
tata letak. Sedangkan, kualitas makanan mempunyai tiga faktor penting,
yaitu: rasa makanan, variasi menu, dan kandungan nutrisi makanan.
Metodologi yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuantitatif dan
kualitatif, yang dimana, pengambilan data kuantitatif didapatkan melalui
penyebaran kuisioner kepada 100 tamu di Tutup Panci Bistro. Data kualitatif
diperoleh melalui wawancara dengan food influencer/reviewer. Berdasarkan
hasil yang didapatkan, visualisasi dan tampilan makananan memliki
pengaruh yang positif signifikan terhadap kepuasan pelanggan di Tutup

Panci Bistro.

Kata Kunci: Visualisasi Tampilan Makanan,Kualitas Makanan, Kepuasan

Pelanggan
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BAB I: PENDAHULUAN

LATAR BELAKANG

Pesatnya perkembangan bisnis restoran saat ini membuat para pemilik bisnis restoran
berlomba-lomba untuk menciptakan konsep serta suasana yang unik agar dapat
menciptakan sebuah pasar yang baru. Seiring perkembangan industri restoran yang sangat
pesat ini, permintaan pasar pun akan berubah mengikuti tren yang ada sekarang.
Perubahan tren di ikuti juga oleh keinginan orang memakan di restoran daripada makan
di rumah, tidak peduli muda atau tuanya umur mereka. Mulai dari murid yang masih
sekolah atau di perguruan tinggi, anak-anak muda, orang kantoran, business man, atau
pun orang tua juga sudah lebih memilih untuk pergi ke restoran untuk makan. Bumi
Serpong Damai, atau yang lebih dikenal dengan BSD City, yang terletak di daearh
Kotamadya Tangerang Selatan, adalah merupakan salah satu kota berkembang yang
sudah banyak ditinggali oleh penduduk, perkembangan bisnis restoran pun di daerah BSD
City terlihat tidak ada hentinya. Saat ini banyak kantor-kantor didirikan di daerah BSD
City yang membuat pesatnya perkembangan untuk meminum kopi, mencicipi makanan
baru dengan keluarga tercinta, dan yang pasti hangout bersama teman ataupun kolega di

hari libur mereka.

Perkembangan banyaknya bisnis restoran yang didirikan di daerah BSD City ini menjadi
tantangan sebuah pemilik restoran untuk selalu memikirkan sebuah konsep yang unik
dengan media marketing seperti promosi diskon, hiburan musik, dan diikuti oleh produk
makanan minuman yang unik untuk membuat ketertarikan kepada pelanggan mereka.
Selain itu, para pemilik restoran harus dapat memikirkan visualisasi makanan yang dapat
dijadikan sebagai salah satu faktor dalam menarik konsumen untuk datang ke dalam
restoran tersebut. Penelitian sebelumnya membahas visual tampilan makanan dapat
memberikan kesan yang baik bagi konsumen yang datang ke restoran tersebut karena
konsumen mencari sesuatu yang unik dalam pengalaman mereka untuk dapat datang ke
restoran tersebut. Gitman & McDaniel (2007), telah menyatakan kepuasan konsumen
adalah perasaan seseorang terhadap kesenangan dan kekecewaan dari perbandingan hasil

yang diharapkan oleh tamu terhadap suatu produk yang diterima. Aspek kepuasan

*k 7 Kk



konsumen tersebut dapat dilihat sebagai indikator pembeda yang utama dan menjadi

kunci sebagai elemen strategi bisnis untuk sebuah restoran.

Berdasarkan Soenawan & Malonda (nd), serta Faizah, Suryoko & Saryadi (2013),
kualitas produk (Anantadjaya, Nawangwulan, Kusumah, Setio, & Kartika, 2015), kualitas
pelayanan yang ditawarkan (Cameran, Moizer, & Pettinicchio, 2010; Ghimire, 2012; Ha
& Jang, 2010), dan suasana dari lokasi bisnis tersebut (Ghimire, 2012; Githiri, 2017),
harga dari produk dan pelayanan yang diberikan (Bojanic, 2007) adalah sebagai beberapa
faktor yang dapat mempengaruhi kepuasan pelanggan. Produk utama dalam sebuah
industri restoran adalah makanan yang disajikan kepada konsumen, dimana kualitas
makanan tersebut dapat dinilai berdasarkan rasa, tampilan, dan harga. Rasa dapat dinilai
berdasarkan apakah makanan itu memiliki rasa yang enak atau tidak, tampilan dapat
dinilai berdasarkan dengan visual makanan yang disajikan menarik yang dapat
menambah selera atau tidak, dan poin terakhir yang dapat dinilai terdapat pada value
harga makanan untuk konsumen. Dari ketiga faktor tersebut, rasa dan tampilan adalah
faktor yang lebih diutamakan dibandingkan dengan harga di sebuah restoran (Faizah,

Suryoko, & Saryadi, 2013).

Melihat tren yang terjadi pada generasi millenial saat ini, keinginan orang untuk datang
ke sebuah restoran adalah untuk mendapatkan makanan yang unik secara visual agar
menambah keinginan para konsumen untuk memotret makanan tersebut dan mengunggah
foto tersebut di sosial media mereka. Para konsumen ini lebih mengesampingkan aspek
harga dan rasa di sebuah makanan, dan ingin membayar lebih untuk mencari sebuah
pengalaman yang baru untuk sebuah presentasi yang baik dalam sebuah makanan
(Velasco, Michel, Woods, & Spence, 2016). Jika faktor visualisasi makanan dapat
didukung oleh indikator rasa yang lezat dan harga yang sesuai maka kepuasan konsumen

terhadap sebuah restoran dapat terjadi.

Indra Ketaren, ketua Indonesian Gastronomy Association (IGA), menyatakan pada
umumnya, pelaku usaha restoran cenderung mengabaikan visual makanan (Dhetira,
2016). Mereka lebih mengutamakan kepada aspek rasa. Mereka menempatkan rasa diatas

aspek lainnya. Mereka pun kadang kala lebih sibuk berbicara tentang restoran lain yang
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lebih ramai pengunjungnya daripada yang dikelolanya sendiri dan lupa membandingkan
"customer experience" yang diberikan pihak lain dibandingkan dengan yang mereka
jalankan. Pelanggan bukan membeli produk tetapi membeli nilai (value), yaitu
serangkaian pengalaman yang dirasakan dan diharapkan untuk sebuah pengalaman yang
baik dan membekas. Tetapi perlahan-lahan tanpa disadari, visual makanan sudah menjadi
sebuah pengalaman yang penuh sensasi (Dhetira, 2016). Fenomena yang unik ini menjadi

dasar untuk melakukan penelitian ini.

Masalah Penelitian

Pesatnya pertumbuhan sebuah industri restoran yang semakin meningkat membuat
sebuah restoran harus memperhatikan visual presentasi produk utama restoran yaitu
makanan. Fenomena ini membangun kesadaran terhadap tingkat kepuasan apakah produk
makanan yang disajikan itu baik atau buruk. Visualisasi tampilan makanan dapat menjadi
sebuah standar yang dapat membentuk sebuah kepuasan pelanggan mereka yang datang
ke restoran Tutup Panci Bistro. Kepuasan pelanggan terhadap visualisasi makanan belum
diketahui di restoran Tutup Panci Bistro, oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
terhadap pengaruh visualisasi tampilan dan kualitas makanan terhadap kepuasan

pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.

Pertanyaan Penelitian

1) Apakah visualisasi tampilan makanan memiliki pengaruh yang signifikan

terhadap kepuasan konsumen di Tutup Panci Bistro?

2) Apakah kualitas makanan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kepuasan

konsumen di Tutup Panci Bistro?

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:
1) Untuk menganalisis pengaruh visualisasi tampilan makanan terhadap kepuasan

pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.
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2) Untuk menganalisis pengaruh kualitas makanan terhadap kepuasan pelanggan di

restoran Tutup Panci Bistro.

Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
1) Penelitian ini dapat memiliki manfaat untuk restoran Tutup Panci Bistro sebagai
input bahwa visualisasi tampilan dan kualitas makanan dapat memiliki pengaruh

yang positif terhadap kepuasan pelanggan.

2) Penelitian ini juga memiliki manfaat dalam aspek bisnis terutama untuk para
pengusaha atau pemilik restoran, dalam mempertimbangkan aspek visualisasi

tampilan dan kualitas makanan yang baik untuk mencapai kepuasan pelanggan.
3) Penelitian ini dapat berguna dalam menjadi referensi bagi para mahasiswa dan

mahasiswi yang ingin mengangkat bahan penelitian yang sama di masa yang akan

datang.
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BAB II: KAJIAN PUSTAKA

INDUSTRI PELAYANAN MAKANAN DAN MINUMAN

Industri pelayanan makanan merupakan bisnis yang sudah lama populer di seluruh negara
di dunia. Industri makanan dan minuman biasanya didefinisikan oleh produk yang
dikeluarkan, untuk memenuhi berbagai tuntutan dari makanan dan minuman para
konsumen yang mencari sebagai salah satu kebutuhan primer. Fungsi dasar dari industri
makanan dan minuman adalah melayani makanan dan minuman untuk orang, untuk
memenuhi berbagai jenis kebutuhan mereka dan memiliki tujuan utama untuk mencapai
kepuasan pelanggan. Goeldner & Richie (2009) menyatakan perkembangan industr ini
telah menyebar di semua lapisan kehidupan-dari hotel, restoran, kantin industri, kantin
rumah sakit, kereta api, dan pesawat udara telah menjadi bagian dari industri jasa

makanan dan minuman

Negara Perancis telah lebih terdahulu menemukan bahwa pelayanan makanan dan
minuman di restoran yang disiapkan secara profesional di dapur oleh juru masak dan
diantarkan oleh pramusaji langsung ke meja tamu yang telah memesan dari sebuah menu
yang disiapkan oleh restoran. Menu makanan dan minuman bisa menjadi dua pilihan
yaitu: a la carte dan table d’hote, atau kombinasi antara pilihan menu yang dipilih

(Goeldner & Ritchie, 2009).

Industri pelayanan makanan terdiri atas restoran, travel food service, dan beberapa
institusi perusahaan yang menyajikan pelayan makanan dan minuman. Jenis restoran di
beberapa negara telah mendirikan beberapa tipe restoran yaitu makanan cepat saji, kedai
kopi, restoran keluarga, formal restoran, cafetaria, kantin, dan full service yang
memperhatikan suasana sebagai suatu aspek yang penting. Travel food sevice terdiri atas
beberapa operasional yang meliputi; hotel, mostel, layanan pinggir jalan bagi para
wisatawan yang sedang berpergian, dan semua jasa pelayanan makanan seperti
penerbangan atau pelayaran. Institusi perusahaan yang menyajikan makanan dan

minuman dapat meliputi; rumah sakit, universitas, dan perusahaan lainnya yang
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dipertimbangkan sebagai bagian dari industri pariwisata (Goeldner & Ritchie, 2009;
Weaver & Lawton, 2014).

Industri Makanan
dan minuman
Restoran Ce-pn.t-Saji Kafetaria Restoran
Tradisional
" k - 1
Independent Chain Independent Hotel
" ! | k N i 5
Spesialitas Speasilitas Bakery Spesialia Lokal Pelayanan Pelayanan
5 Minimum lengkap
Etnik .Lola.l
Gambar 2.1: Industri Jasa Makanan
Sumber: (Goeldner & Ritchie, 2009)
TAMPILAN MAKANAN

Tampilan makanan adalah seni memoditikasi, pengolahan, mengatur, dan mendekorasi
makanan untuk meningkatkan daya tarik estetika terhadap nilai makanan. Pakarnya
adalah seorang food stylist yang dituntut memiliki kreatifitas dan selera yang sangat baik
agar makanan yang tersaji hadir dalam susunan, komposisi, warna dan penampilan yang
merangsang pelanggan berselera untuk makan. Seperti bidang lainnya, sebuah usaha
bisnis restoran harus selalu direncanakan dengan baik. Sebagai titik awal perencanaan
adalah dengan mendesain "customer experience in every single contact point" atau
pengalaman yang ingin dirasakan oleh pelanggan di setiap kontak yang terjadi.
Pengalaman yang dirasakan ini meliputi semua panca indra, yang dilihat, yang dicium,

disentuh, maupun yang dicicipi (Dhetira, 2016).

Food Presentation atau tampilan dalam sebuah makanan adalah suatu seni memproses,
mengatur, dan mendekorasi suatu makanan di dalam piring yang disajikan agar dapat

meningkatkan daya tarik visual. Ketika menyajikan sebuah makanan kepada konsumen,
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selalu ingat bahwa orang akan selalu lebih terdahulu mengkonsumsi makanan itu dengan
mata mereka terlebih dahulu sebelum menyantapnya. Makanan yang disajikan harus
terlihat cantik dan menarik yang dapat disesuaikan dengan komposisi warna, potongan
dan bentuk yang tepat dari makanan tersebut. Keseimbangan antara warna, tekstur,
bentuk dan pengaturan semua elemen yang terdapat di satu piring harus diciptakan agar
dapat menjadi suatu bentuk kreatifitas di satu piring yang disajikan kepada konsumen.
Memasak dengan tepat, memotong dengan hati-hati, makanan yang di bentuk harus di
tangani secara baik dan tidak boleh disajikan sembarangan untuk mencapai suatu
keharmonisan dan keseimbangan yang baik di dalam suatu piring (Labensky, Hause,

Labensky, & Martel, 2014).

Berdasarkan pernyataan dari Labensky, Hause, Labensky & Martel (2014), pengaturan
makanan serta style yang dibentuk dalam suatu piring disebut “platting”. Beberapa style
yang secara umum disebut sebagai “pengaturan klasik™ atau “classic arrangement” yang
berpusat pada produk utama yang ditempatkan di depan piring serta dengan kondimen
dan sayuran di hadapan belakang piring yang disajikan kepada konsumen. Elemen suatu
makanan yang disajikan kepada konsumen harus sesuai tepat dengan arah jarum jam.
Aturan dasar tentang penataan tampulan makanan adalah dengan memastikan Anda
memiliki tiga komponen utama pada piring yaitu protein, secara tradisional pada posisi
pukul 6, sayuran nabati pada‘posisi pukul 2, dan starch yang terletak pada posisi pukul
11 (Unilever Food Solutions, 2016).

Beberapa sentuhan lainnya dalam tampilan sebuah makanan, seperti saus dan beberapa
hiasan lainnya harus dilakukan secara tepat agar piring yang disajikan kepada konsumen
agar tidak terlihat penuh. Hal yang paling terpenting adalah piring yang disajikan harus
terlihat bersih dan rapi. Pramusaji harus memperhatikan semua piring sebelum disajikan
seperti, tidak adanya keretakan dalam piring, cap tangan yang kotor, saus yang berantakan

dan membersihkannya terlebih dahulu dengan kain yang bersih.
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Vegetables

Starch 12

Gambar 2.2: Titik Fokus Tampilan Makanan
Sumber: (Unilever Food Solutions, 2016)

TEORI TAMPILAN MAKANAN

Tampilan sebuah makanan di piring merupakan salah' satu aspek yang dicari oleh
konsumen untuk mencapai harapn mereka terhadap sebuah pengalaman ketika datang ke
sebuah restoran. Tampilan makanan sebenarnya adalah tentang bagaimana barang yang
dikonsumsi dapat disajikan secara baik di sebuah piring kepada konsumen yang membeli
sebuah produk di restoran. Yong, Siang, Lok & Kuan (2013) menyatakan bahwa tampilan
sebuah makanan dapat dilihat secara fisik dan produk tersebut bisa terlihat berkualitas
baik jika makanan tersebut disajikan dengan kemasan menarik atau ditambahkan denga
label informasi tentang produk tersebut. Secara internal, makanan bisa buruk secara

kualitas jika bahannya berada di dalam campuran bahan baku yang tidak diperlukan.

Tampilan sebuah makanan adalah proses yang ditawarkan kepada konsumen yang
menikmati makanan dengan cara yang menarik secara visual dimana cara tersebut dapat
memberikan dampak yang signifikan terhadap konsumen dalam menikmati makanan
mereka (Yong, Siang, Lok, & Kuan, 2013; Nisbets PLC, 2019; The Manila Times, 2014).
Komposisi yang baik pada sebuah presentasi makanan yang disajikan meliputi
keseimbangan seperti: pemilihan komponen bahan yang tepat, warna yang berbeda,
tekstur, bentuk, dan pengaturan atau tata letak. Komposisi ini bisa lebih ditingkatkan
dengan menghias sebuah makanan di piring dengan hiasan, remah-remah, atau saus.

Beberapa teknik seperti menghias piring dengan gula bubuk tidak mempengaruhi rasa
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makanan secara substansial, mereka hanya membuat satu tampilan selesai lebih atraktif

(Caribbean Hotel Association, 2003; Nisbets PLC, 2019; The Manila Times, 2014).

Komponen Bahan yang Digunakan (Simplicity)

Pemilihan bahan yang akan digunakan dalam sebuah tampilan makanan adalah salah satu
kunci yang penting dalam sebuah tampilan makanan. Makanan yang disajikan harus
terlihat sederhana dan tidak terlihat rumit atau berantakan bagi para konsumen. Pemilihan
komponen bahan yang sederhana atau simple harus dapat dilakukan secara efektif dan
efisien oleh juru masak di dapur. Pengaturan sebuah makanan di satu piring harus dapat
ditangani dengan benar yang meliputi aspek keseimbangan, kesatuan, dan titik fokus.
Faktor tersebut dapat membantu meningkatkan sensor nafsu makan terhadap konsumen
di satu piring. Jika tata letak komponen bahan yang digunakan di tata secara simetris,
maka sensor visual konsumen dapat fokus dengan "mengunci" mata mereka di tengah

piring (Unilever Food Solutions, 2016).

Prinsip yang digunakan adalah /ess is more bagi para juru masak harus dapat ditampilkan
agar piring yang disajikan selalu terlihat bersih bagi para tamu. Pemilihan komposisi
bahan juga harus terlihat seimbang dengan penambahan hiasan yang dapat meningkatkan
selera makan bagi konsumen:. Harus ada keseimbangan yang tepat antara berbagai
kelompok makanan, antara lain seperti daging dan sayuran atau protein dan karbohidrat,
antara lain. Selain itu, bahan dan hiasan harus selaras dengan bagian utama sajian dan
sesuai dengan standar nilai gizi kontemporer (Spence, Okajima, Cheok, Petit, & Michel,

2016).

Pemilihan Warna

Tampilan makanan yang disajikan dalam sebuah piring harus dapat memiliki variasi
warna yang seimbang. Warna selalu memiliki faktor penting dalam suatu makanan,
terutama dalam tampilannya. Warna utama harus lembut, alami, dan kompatibel. Warna
dapat diklasifikasikan bersamaan dengan efek yang dimiliki terhadap persepsi orang yang
merasakannya, seperti warna yang dianggap hangat mencakup warna merah, oranye dan

kuning dimana dapat meningkatkan nafsu makan. Di sisi lain, warna yang dianggap sejuk
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atau lembut adalah pemilihan warna yang terkait erat dengan biru, hijau, dan violet

(Mwangi, 2010).

Kuning-hijau dan kemerahan-violet berada di antara-hangat atau sejuk. Efek tersebut
tergantung warna mana yang mendominasi. Warna putih, hitam dan abu-abu dianggap
netral, yaitu warna dalam seni dan kerajinan (Singh & Srivastava, 2011). Sayuran dan
rempah-rempah, misalnya cabai merah yang memiliki persepsi panas/tajam/pedas dalam
rasa. Dengan cara yang sama, konsumen juga akan memiliki persepsi bahwa warna hijau
akan tervisual secara lebih baik dengan beberapa pengecualian seperti kacang polong,
kubis dll. Namun wara biru tidak dapat membantu meningkatkan nafsu makan. Hal ini
jarang terjadi dengan warna biru (Mwangi, 2010). Pemilihan warna piring yang tepat juga

dapat menentukan suatu presentasi yang sempurna untuk penyajian.

Tekstur Sebuah Makanan

Tekstur bahan yang dipilih seperti rasa dan bumbu merupakan suatu elemen penting
dimana para juru masak harus meracik dengan integrasi yang harmonis terhadap sebuah
tampilan. Rasa adalah satu-satunya- faktor terpenting dalam makanan, dengan
menggunakan bahan-bahan segar dan rasa yang kompatibel, tampilan akan ditingkatkan
secara alami bagi konsumen. Bagi para juru masak, teknik masak dapat menjadi faktor
yang penting untuk menghasilkan suatu bahan yang memiliki tekstur baik. Tekstur
makanan meliputi karakteristik fisik yang dirasakan oleh panca indera. Teksur pada
makanan juga harus dapat bersifat multidisiplin dengan memperhitungkan tekstur
makanan, yang terdengar saat menggigit dan mengunyah, mikrostrukturnya, gerakan otot

selama pengunyahan pada saat menelan, dan akseptabilitas (Civille, 2010).

Tekstur makanan memberikan sinyal sensorik kepada konsumen, dimana sebagian besar
sinyal tersebut merangsang respon konsumen terhadap baik dan buruk, karena
kesenangan yang diharapkan , mulai dari puding dan es krim hingga kerupuk dan
makanan ringan renyah. Salah satu peran penting yang dimainkan faktor tekstur adalah
keberhasilan produk adalah indikasi kesegaran dan stabilitas produk makanan. Sifat
mekanik tekstur makanan, seperti kekerasan, kekompakan, kerenyahan, kekenyalan, dan

padat, adalah indikator mudah dalam kesegaran dan kegunaan produk. Meskipun tekstur
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sering dianggap sekunder karena rasa dalam mengevaluasi keberhasilan dan
akseptabilitas produk, tekstur akan memberi hasil pada skala untuk kepuasan konsumen,
jika teksturnya tidak memenuhi harapan konsumen maka mereka akan kecewa (Civille,

2010).

Bentuk dan Ukuran

Piring yang digunakan dalam menyajikan sebuah presentasi makanan dapat dibedakan
dengan bentuk atau ukuran. Selain warna, piring juga menghadirkan berbagai bentuk
yang berbeda. Restoran tertentu menggunakan berbagai macam piring berbentuk
lingkaran, segitiga dan persegi panjang yang dicocokkan dengan komposisi makanan
yang akan disajikan. Mencocokkan bentuk piring dengan hidangan mungkin tampak
terlalu mewah bagi banyak pengunjung dan akan memiliki persepsi yang mahal dalam
suatu makanan. Pemilihan piring yang disajikan tentu .akan menjadi suatu kunci agar
makanan terlihat indah ketika disajikan. Sebagai- contoh, apabila porsi komposisi
makanan bervariasi maka membutuhkan ukuran piring yang lebih luas diameter nya agar
makanan tidak terlihat penuh di dalam satu piring tersebut. Tetapi apabila komposisi
makanan hanya sedikit, para juru masak-harus dapat menempatkannya di piring yang
sesuai dengan ukurannya. Estetika di suatu piring harus dapat terlihat cantik agar semua
komponen pemilihan bahan baku yang digunakan dapat menjadi sebuah kombinasi yang
indah dalam sebuah tampilan makanan (Spence, Okajima, Cheok, Petit, & Michel, 2016).

Dalam penelitian sebelumnya, Stewart & Goss (2013) ini menunjukkan hasil bahwa
pengaruh warna dan bentuk dalam sebuah piring dapat menentukan persepsi seseorang
dalam hal kualitas makanan. Persepsi sebuah piring bulat putih , atau piring persegi hitam
masing masing memiliki sebuah sudut pandang penilaian yang berbeda oleh para
pengunjung.. Tampaknya penilaian dasar (yaitu, manis atau intensitas) ditingkatkan oleh
pelat bundar putih. Memiliki pengetahuan bahwa bentuk atau ukuran piring dan warna
piring dapat memiliki pengaruh terhadap persepsi dalam menciptakan faktor yang penting
bagi industri kuliner dalam hal visualisasi tampilan. Para juru masak tentu ingin makanan
mereka sesuai dengan selera dan cara mereka untuk menyajikan makanan yang baik
dalam segi tampilan maupun kualitas. Mengetahui bahwa makanan yang disajikan di atas

piring bulat putih akan dianggap lebih manis, misalnya, jika memungkinkan bagi mereka
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untuk memodifikasikan tingkat kemanisan produk mereka sedemikian rupa sehingga
tingkat kemanisan yang diinginkan tercapai untuk para pengunjung (Stewart & Goss,

2013).

Pengaturan Tata Letak Makanan

Keseimbangan dan kompleksitas penataan makanan yang baik di atas piring tentunya
akan menambahkan daya tarik penampilan makanan terhadap konsumen sebelum mereka

menyatap makanan tersebut.

Berdasarkan dengan artikel yang dituliskan oleh Chef Resources (2015) dan Unilever
Food Solutions (2016) yang menyatakan bahwa bentuk geometris yang sederhana yaitu
"kerangka" dari desain piring yang akan digunakan dan ditambahkan dengan komponen
dari suatu bahan makanan. Para juru masak di dapur harus dapat mempertimbangkan tata
letak komponen bahan di suatu piring yang rapi dan menciptakan sebuah presentasi
sederhana dan dapat mengikuti bentuk geometrik sederhana, seperti: garis, busur, dan
lingkaran. Para juru masak harus mampu» menciptakan pola dasar (kerangka) dari
kreatifitas mereka yaitu tata letak suatu bahan dapat membuat visualisasi hasil akhir di

suatu piring dapat terlihat cantik dan menarik.

g O

Gambar 2.3: Skeleton of Plate Presentation
Sumber: (Chef Resources Inc, 2015)
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DAYA TARIK VISUAL

Collinge (2017) mengemukakan bahwa konten visual memiliki dampak sebagai sebuah
alat komunikasi untuk mengirim pesan dan dapat menyebarkan sebuah kekuatan brand
yang diciptakan (Motes, Malach, & Kozhevnikov, 2008; Spence, Okajima, Cheok, Petit,
& Michel, 2016). Komunikasi visual yang menarik, efektif dan bermakna membantu
memperkuat persepsi pelanggan terhadap bisnis, sekaligus membantu membangun merek
yang kuat. Konten visual yang kuat dapat membantu dalam membangun sebuah bisnis
yang kuat dan dapat mengumpulkan pelanggan yang setia terhadap produk yang
diciptakan.

Di dalam sebuah makanan yang akan disajikan kepada konsumen, tekstur dan rasa akan
memberikan efek kepada persepsi konsumen yang membeli makanan tersebut. Seseorang
akan selalu makan dengan mata mereka terlebih dahulu. Hal ini terutama terjadi pada
produk makanan yang dijual melalui penampilannya, bukan melalui kemasannya. Selain
itu, penampilan bisa memiliki efek "wow" yang mengubah persepsi rasa dan penerimaan
makanan selanjutnya. Maka dari itu daya tarik visual yang menarik, rapi akan
memberikan kesan pertama yang baik bagi mereka untuk mencapai kepuasan ketika

datang ke sebuah restoran (Ray, 2015).

KUALITAS MAKANAN

Kualitas makanan di sebuah restoran tentunya menjadi sangat penting di dalam faktor
yang mempengaruhi kepuasan pelanggan di sebuah restoran. Kualitas yang dimaksud
yaitu nilai, kesesuaian dengan suatu spesifikasi atau persyaratan tertentu, atau juga
kecocokan manfaat. Selain itu kualitas dijabarkan sebagai suatu yang memuaskan
konsumen sehingga setiap upaya pengembangan kualitas harus dimulai dari pemahaman
terhadap persepsi dan kebutuhan konsumen (Al-Tit, 2015; Ha & Jang, 2010; Rozekhi,
Hussin, Siddiqe, Rashid, & Salmi, 2016). Menurut penelitian sebelumnya, Al-Tit (2015),
menemukan bahwa kualitas makanan menjadi faktor utama seseorang memutuskan untuk
datang ke sebuah restoran. Namun, ada komponen nilai yang lebih untuk ditawarkan oleh
pelanggan, seperti; kualitas pelayanan, harga yang sesuai, dan lingkungan fisik atau
atmosfir restoran yang baik akan menjadikan sebuah restoran menjadi pilihan utama yang

akan dikunjungi bagi para pelanggan. Visual tampilan yang baik dalam sebuah makanan
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adalah salah satu unsur dari kualitas makanan yang ditawarkan oleh restoran. Tampilan
makanan merupakan salah satu daya tarik visual untuk menaikkan selera makan mereka

di awal setelah makanan di suatu piring disajikan.

Bagi para pemilik usaha restoran, menjadi sebuah tantangan bahwa mereka harus dapat
untuk menjadikan kualitas makanan sebagai faktor utama yang harus sangat diperhatikan
terlebih dahulu sebelum memperhatikan ke faktor yang lainnya (Al-Tit, 2015).
Mempekerjakan para juru masak yang ahli merupakan salah satu cara agar sebuah
restoran dapat untuk menyajikan kualitas makanan yang baik bagi para pengunjungnya.
Ha & Jang (2010), mengatakan bahwa faktor yang dapat mempengaruhi sebuah kualitas
makanan di sebuah restoran adalah rasa makanan, menu yang bervariasi, dan kandungan
nutrisi yang ada di dalam sebuah makanan. Tiga faktor tersebut dapat dijadikan acuan

sebagai sebuah aspek yang dapat mencapai kepuasan pelanggan di industri restoran.

Rasa Makanan

Kualitas makanan yang memiliki rasa .yang baik menjadi atribut utama dalam
membangun kepuasan pelanggan di tempat makan. Jika restoran tidak mempunyai aspek
rasa makanan yang baik, maka pelanggan akan kecewa dan tidak akan kembali ke
restoran tersebut. Di masa sekarang, pelanggan sudah cerdas dalam memilih kualitas yang
memiliki rasa makanan yang baik. Masyarakat dapat menerima informasi dengan mudah
dan terpengaruh oleh ulasan orang tentang tempat makan melalui perkembangan media
sosial. Jika seseorang menyukai rasa makanan dari tempat makan yang mereka rasakan,
mereka akan merekomendasikannya secara langsung, dan begitu juga sebaliknya.
Makanan yang memiliki rasa yang lezat dipercayai dapat mempengaruhi kepuasan
pelanggan dan sikap mereka untuk melakukan kunjungan ulang ke tempat makan tersebut
di masa depan. Tantangan yang lebih dimiliki oleh pemilik restoran adalah menjaga
konsistensi di dalam pengolahan makanan di tempat tersebut. Tentunya jika pelanggan
mempunyai niat untuk memiliki kunjungan atau pembelian ulang kedepannya, maka
mereka ingin medapat kualitas yang sama ketika mereka membelinya di pertama kali.
Rasa yang baik dan konsisten dapat dipengaruh oleh faktor bagaimana cara makanan
tersebut diolah secara baik oleh jurumasak di restoran tersebut. Salah satu sensor panca

indera yang dimiliki oleh seseorang adalah sensor rasa di alat pengecap, oleh karena itu
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makanan yang dinilai memiliki rasa yang baik dapat menjadi faktor penentu untuk

menjadi aspek kepuasan pelanggan (Rozekhi, Hussin, Siddige, Rashid, & Salmi, 2016).

Menu yang Bervariasi

Menurut Kotler & Armstrong (2014), kelengkapan suatu produk di sebuah bisnis adalah
tersedianya semua jenis produk yang ditawarkan untuk dimiliki, dipakai atau dikonsumsi
oleh konsumen yang dihasilkan oleh suatu produsen. Sedangkan pengertian lain,
keragaman produk adalah kelengkapan produk yang menyangkut kedalaman, luas dan
kualitas produk yang ditawarkan juga ketersediaan produk tersebut setiap saat di toko.
Variasi suatu produk di sebuah restoran adalah macam-macam produk dalam artian
kelengkapan menu mulai dari rasa, ukuran, dan kualitas, serta ketersediaan produk
makanan yang disajikan kepada pelanggan di restoran. Perusahaan berusaha memahami
berbagai aspek yang mempengaruhi konsumen dalam melakukan keputusan pembelian
diantaranya adalah harga dan atribut— atribut yang melekat pada produk seperti citra
merek, promosi, variasi produk dan kualitas produk. Aspek yang perlu dikembangkan
agar konsumen tertarik dan berminat untuk membeli dan konsumen menjadi loyal
(Tjiptono, 2014). Seseorang dapat tertarik dan berminat membeli suatu produk
menginginkan keragaman atau variasi menu yang disajikan oleh sebuah restoran. Oleh
sebab itu, sebuah restoran harus dapat untuk menyajikan sebuah menu yang inovatif dan
baru agar dapat memenuhi keinginan konsumen yang terus berubah di setiap saat (Putra,

Saroso, & Anantadjaya, 2015).

Kandungan Nutrisi Makanan

Di era sekarang, masyarakat memiliki kekhawatiran terhadap informasi gizi di sebuah
menu restoran dikarenakan sejumlah kondisi kronis dan penyakit yang meningkat.
Meningkatnya presentase jumlah obesitas melonjak dari 12 persen pada 2007 menjadi 21
persen pada 2010 dan itu menjadi tren di masyarakat di Indonesia. Indonesia memiliki
lebih dari 30 juta orang yang kelebihan berat badan atau obesitas (Pardede, Rosdiana, &
Christianto, 2017; Munada, 2017). Kesadaran akan kadar gula, natrium, kafein, dan
kolesterol terhadap makanan sudah menjadi sebuah perhatian bagi sejumlah masyarakat

di Indonesia. Asumsi produk makanan yang mengandung manfaat gizi tertentu dapat
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direncanakan dengan baik oleh pemilik restoran untuk menyajikan makanan mereka di
sebuah restoran dikarenakan masyarakat sudah sangat jeli dan hati-hati terhadap
pemilihan makanan yang akan mereka konsumsi (Pardede, Rosdiana, & Christianto,

2017; Munada, 2017).

Istilah yang sudah sangat umum adalah karakter seseorang dapat dilihat dari apa yang
mereka makan saat ini. Kesadaran akan keschatan secara umum dapat didefinisikan
sebagai kemampuan seseorang untuk memperoleh dan menggunakan informasi yang
dengan hati-hati akan mengontrol kesehatan mereka yang baik (Pulos & Leng, 2010).
Umur panjang telah mempengaruhi pola makan individu yang demikian dapat
meningkatan kebutuhan dan keinginan seseorang untuk mencari sebuah kandungan
informasi gizi pada menu makanan yang disajikan oleh restoran. Dalam sebuah penelitian
yang dilakukan oleh Vijayakurmaran & Amalina (2018), memberikan informasi gizi pada
menu akan dapat berdampak positif bagi restoran dimana dapat meningkatkan kepuasan
pelanggan berdasarkan pengalaman bersantap mereka di sebuah restoran. Menu yang
memberikan informasi gizi secara baik dapat menggambarkan secara tidak langsung

kualitas suatu produk makanan (Thomas Jr & Mills, 2006)

KEPUASAN PELANGGAN

Di era sekarang, setiap bisnis akan berkonsentrasi terhadap bagaimana cara memberikan
nilai yang lebih untuk setiap konsumen yang membayar produk dan pelayanan yang
ditawarkan oleh perusahaan. Kepuasan bagi para konsumen yang datang ke sebuah
restoran dapat dinilai sebagai utama untuk menjadikan mereka untuk melakukan
pengulangan pembelian produk yang dianggapnya puas (Cameran, Moizer, &
Pettinicchio, 2010). Oleh karena itu, kepuasaan pelanggan mengacu kepada evaluasi yang
dirasakan terhadap perbedaan antara harapan yang diharapkan dengan kinerja aktual
sebuah produk yang dirasakan bagi para konsumen (Oliver, 1999; Indra & Anantadjaya,
2011). Ketika suatu bisnis gagal untuk memberikan kepuasan kepada konsumen mereka,
akan terjadi sebuah kemungkinan bahwa konsumen akan melihat kompetitor lain untuk
mencari produk dan pelayanan yang sejenis. Jika konsumen setia maka akan terjadi
pembelian ulang yang akan dilakukan terhadap perusahaan tersebut. Konsumen yang

loyal akan menjadi sebuah keuntungan untuk sebuah bisnis karena perusahaan tidak perlu
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repot lagi untuk mengeluarkan uang yang banyak untuk menarik pelanggan yang baru.
Kepuasan pelanggan akan mempromosi ke orang lain tentang pengalaman yang diberikan
melalui kekuatan power of mouth dan tentunya sebuah bisnis akan memiliki masa yang

berkelanjutan dalam mendapatkan pelanggan (Okumu, 2012).

Teori Kepuasan Pelanggan

Setelah bertahun-tahun, industri hospitality telah menganggap bahwa sebuah kepuasan
pelanggan menjadi sebuah aspek yang penting untuk diperhatikan dalam sebuah
kompetisi bisnis yang sangat sulit. Kemampuan untuk penilaian yang akurat terhadap
kepuasan pelanggan adalah sebuah tantangan dalam industri hospitality (Hsu & Wu,
2013; Reid & Bojanic, 2009). Berdasarkan pernyataan dari Kottler & Armstrong (2014),
kepuasan pelanggan diartikan sebagai perasaan konsumen yang didasari oleh kesenangan
atau kekecewaan terhadap hasil kinerja produk dan pelayanan yang diberikan terhadap

ekspektasi awal konsumen.

Kepuasan bagi para konsumen yang datang ke sebuah restoran dinilai sebagai keutamaan
untuk menjadikan mereka melakukan pengulangan pembelian produk kearena dianggap
nya puas (Cameran, Moizer, & Pettinicchio, 2010; Shock, Bowen, & Stefanelli, 2004).
Oleh karena itu, kepuasaan pelanggan mengacu kepada evaluasi yang dirasakan terhadap
perbedaan antara harapan yang diharapkan dengan kinerja aktual sebuah produk yang
dirasakan bagi para konsumen. Bila pelanggan puas dengan produk dan layanan dari
perusahaan, perusahaan akan mempertahankannya karena dianggap aspek yang paling
signifikan dan mendekati keberhasilan sebuah pencapaian. Kepuasan pelanggan
didefinisikan sebagai cara pandang pelanggan dan menilai kinerja, yang sedang
berlangsung (Gustafsson, Johnson, & Roos, 2005; Indra & Anantadjaya, 2011). Gambar
grafik dibawah akan menjelaskan bagaimana harapan dan pengalaman yang diterima oleh
konsumen dapat menjadi aspek yang penting dalam membangun sebuah kepuasaan

pelanggan.
Pada gambar 2.4 telah dijelaskan bahwa konsumen akan menilai sebuah kepuasaan
dengan membandingkan ekspektasi awal konsumen dengan pengalaman yang diberikan

oleh perusahaan dimana kualitas produk dan pelayanan yang diterima atau dirasakan oleh
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mereka. Pada setiap kondisi dimana kualitas pengalaman yang diterima melebihi
ekspektasi atau harapan mereka di awal, maka akan positif dapat disebutkan bahwa
kepuasaan pelanggan akan muncul. Sebaliknya dikatakan bahwa, jika pengalaman yang
dirasakan oleh konsumen tidak sesuai dengan ekspektasi mereka, maka kepuasaan

pelanggan akan negatif untuk dapat dimunculkan (Okumu, 2012).

>
Pelayanan yang
T dirasakan T

Gambar 2.4 : Kualitas Pelayanan yang Dirasakan

Sumber: (Okumu, 2012)

Komunikasi
Marketing, Word
to Mouth (WOM)

Pentingnya Kepuasaan Pelanggan

Keberlangsungan sebuah bisnis sangat bergantung pada konsumen. Konsumen menjadi
sebuah faktor yang sangat penting untuk menciptakan sebuah keuntungan bagi sebuah
bisnis. Tidak ada satupun bisnis yang diciptakan tanpa memikirkan bagaimana cara
mendapatkan keuntungan bagi perusahaan dan stabil dalam jangka waktu yang lama.
Tanggung jawab yang utama pada pemilik bisnis adalah bagaimana memikirkan cara agar
mereka dapat memenuhi keinginan yang dicari oleh para pelanggan mereka (Ghimire,
2012). Hubungan yang kuat antara kepuasan dan kesetiaan pelanggan dapat ditemukan di
dalam sebuah bisnis. Ketika konsumen merasa keinginan mereka dapat dipenuhi oleh
sebuah organisasi, maka keinginan untuk membeli produk dan layanan yang sama akan
muncul, dan konsumen merekomendasikan kepada rekan atau teman mereka (Wirtz &

Lovelock, 2016).
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Tantangan yang besar dalam menjaga keberlangsungan sebuah bisnis di era sekarang
adalah semua orang ingin selalu mendapatkan sesuatu yang baru dan baik. Perubahan
bisnis terutama restoran sekarang ini telah menciptakan sebuah persepsi oleh setiap
pemilik bisnis untuk dapat menciptakan sesuatu hal yang baru di sebuah restoran untuk
memenuhi setiap kemauan dan keinginan yang baru oleh setiap konsumen. Tidak dapat
lagi mengandalkan sebuah makanan yang enak di setiap restoran, tetapi aspek pelayanan,
kebersihan, keunikan menjadi sebuah tren yang harus selalu dapat dipenuhi oleh setiap
pemilik bisnis untuk menciptakan kepuasan konsumen (Ghimire, 2012). Kepuasaan
konsumen ketika keinginan mereka merasa dapat dipenuhi akan membuat mereka
melakukan kunjungan ulang ke restoran tersebut. Mereka akan memesan lebih banyak
produk dan jasa yang ditawarkan dan tentunya akan menjadi sebuah keuntungan yang
didapatkan oleh restoran tersebut. Pada akhirnya, pengurangan biaya produksi sudah
dilakukan ketika teknik mulut ke mulut atau “Word of Mouth (WOM) " dapat diciptakan
oleh kepuasan pelanggan yang telah menerima nilai dari suatu produk atau jasa yang lebih
oleh sebuah bisnis dikarenakan marketing telah dilakukan oleh konsumen yang puas

(Wirtz & Lovelock, 2016; Shock, Bowen, & Stefanelli, 2004).

MARKETING

Berdasarkan pernyataan dari Kotler & Armstrong (2014), marketing atau pemasaran di
definisikan sebagai ilmu dan-seni menciptakan atau menyampaikan sebuah nilai untuk
memberikan kepuasan terhadap kebutuhan pasar untuk menghasilkan keuntungan.
Marketing atau pemasaran dapat juga didefinisikan sebagai alat pengukuran dimana
perusahaan mampu memberikan yang terbaik dan menciptakan serta mempromosikan
produk dan layanan yang sesuai dengan kebutuhan pasar. Pemasaran harus melibatkan
interaksi dan hubungan timbal balik antara konsumen dan produsen, yang dimana produk,
layanan, dan nilai yang diciptakan harus dapat saling menguntungkan bagi kedua
kelompok tersebut (Lackner, Stracke, Sunde, & Winter-Ebmer, 2015; Stewart & Goss,
2013; Wirtz & Lovelock, 2016). Secara umum diketahui bahwa, marketing atau
pemasaran merupakan salah satu upaya yang diciptakan oleh produsen untuk menjual
produk dan pelayanan mereka ke pasar. Pemasaran atau marketing yang berhasil

bergantung pada umpan balik, dimana dalam hal ini merupakan umpan balik kepuasan
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pelanggan yang diberikan dari pasar kepada produsen (Lackner, Stracke, Sunde, &
Winter-Ebmer, 2015; Stewart & Goss, 2013; Wirtz & Lovelock, 2016).

Marketing Mix 4P

Sebuah komponen yang penting dalam menentukan permintaan dan menganalisa pasar

untuk sebuah bisnis adalah Marketing mix yang dimana semua komponen tersebut harus

dapat bersatu dalam saling membantu satu sama lain untuk menciptakan pencapaian

efektivitas yang maksimum. Sebuah produk dan pelayanan tentunya memiliki perbedaan

karakteristik dalam mencapai objektifitas yang menghasilkan kepuasan konsumen

(Smithson, 2017).

Berdasarkan Kotler & Armstrong (2014), Klasifikasi 4P marketing mix dijabarkan
sebagai berikut (Smithson, 2017; Van Pampus, 2014):

D

2)

3)

Product/Produk: Suatu produk dapat dilihat sebagai barang yang dapat memenuhi
apa yang dibutuhkan oleh seorang konsumen. Produk merupakan barang nyata
atau layanan yang tidak berwujud. Produk adalah obyek fisik yang dijual dan
memiliki karakteristik yang jelas, serangkaian manfaat yang kompleks yang dapat

digunakan untuk memenuhi kebutuhan pelanggan.

Price/harga: Sebuah jumlah yang dibayarkan oleh pelanggan untuk suatu produk
yang dibelinya. Harga sangat penting karena menentukan laba perusahaan dan
tentunya untuk sebuah kelangsungan hidup dari sebuah perusahaan atau bisnis.
Penyesuaian harga memiliki dampak besar pada strategi pemasaran dan,
ketergantungan pada elastisitas harga produk, seringkali akan memengaruhi
permintaan dan penjualan dari sebuah produk. Produsen harus dapat menetapkan

suatu harga yang akan melengkapi komponen lain dari suatu marketing mix.

Promotion/Promosi: Sebuah metode komunikasi yang dapat digunakan dalam
suatu pemasaran untuk memberikan informasi kepada berbagai pihak tentang
produk yang ditawarkan oleh pelanggan. Promosi terdiri dari unsur-unsur seperti:

iklan, hubungan masyarakat, organisasi penjualan, dan promosi penjualan.
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4)

Place/Tempat: Sebuah tempat mengacu pada penyediaan suatu produk yang

nyaman bagi konsumen untuk diakses. Berbagai strategi seperti distribusi intensif,

distribusi selektif, distribusi eksklusif dan waralaba dapat digunakan oleh pemasar

untuk melengkapi aspek lain dari kebutuhan pemasaran. P terakhir adalah tempat,

saluran distribusi yang merupakan lokasi tempat pengiriman nilai, dalam hal ini

lokasi restoran. Peran saluran pemasaran tidak hanya fokus pada partisipasi dalam

kepuasan permintaan dengan menawarkan barang, tetapi juga perlu merangsang

permintaan melalui informasi, menciptakan kedekatan dan promosi oleh

pelanggan.

PENELITIAN TERDAHULU

Tabel dibawah ini menunjunkan hasil penelitian sebelumnya yang telah mengungkapkan

bahwa adanya faktor visualisasi tampilan dan kulaitas makanan memeliki keseimbangan

dalam mencapai sebuah kepuasan pelanggan di restoran

Tabel 2.1: Hasil Penelitian Terdahulu

Food Restaurant
(Yong, Siang, Lok, &
Kuan, 2013)

Kepuasan Pelanggan

No | Judul & Penulis Variabel Hasil Penelitian
Food Presentation Elemen dari
General (Caribbean presentasi makanan

L. o Presentasi Makanan
Hotel Association, yang harus
2003) diperhatikan
Factors Influencing
Dining Experience on
Aspek yang
Customer Presentasi Makanan )
mempengaruhi
2. | Satisfaction in Fast
kepuasaan pelanggan

di restoran fast food.
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No | Judul & Penulis Variabel Hasil Penelitian
Plating Manifesto Seni
(II), The Art and mempresentasikan
Science of Plating ) makanandan aspek
3. ) Presentasi Makanan
(Spence, Piqueras- yang perlu
Fiszman, Michel, & diperhatikan
Deroy, 2014) (garnish).
Importance of
Pelanggan yang puas
Customer o
) o Kepuasan Pelanggan | terhadap Kinerja
Satisfaction in .
4. restoran yang dilihat
Waskia Restaurant Ouality M dari N )
uality Management ar1 aspek rasa, porsi,
(Okumu, 2012) )
dan presentasi.
Penelitian ini
Effects of Service
) mengungkapkan
Quality and Food
) bahwa kualitas
Quality: The )
Kualitas Pelayan makanan dan
Moderating Role of
5. ) pelayanan
Atmospherics in an ) )
) Kualitas Makanan mempunyai dampak
Ethnic Restaurant o
yang signifikan
Segment (Ha & Jang, ]
dalam mempengaruhi
2010)
kepuasan pelanggan.
KERANGKA PENELITIAN

Seperti yang telah digambarkan di Gambar 2.5 bahwa variabel Visualisasi Tampilan

Makanan memiliki lima indikator yang mewakili, yaitu: komponen, warna, tekstur,

bentuk & ukuran, dan tata letak. Selain itu, variabel Kualitas Makanan memiliki tiga

indikator yang mewakili, yaitu: kelezatan makanan/rasa, variasi menu, dan kandungan
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nutrisi. Variabel Kepuasan Pelanggan memilki dua indikator yaitu Ekspektasi terhadap
Tampilan Makanan dan Kepuasan terhadap Tampilan Makanan. Di dalam penelitian ini
akan mencari hubungan antara visualisasi tampilan makanan dan kualitas makanan

terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro.

Kerangka penelitian ini adalah sebagai berikut:

Komponen

Wama

Tekstur P Visualisasi Ekspektasi

Tampilan H, terhadap
AN Makanan
Bentk & o TR . / ;
Ukuran —

Tata Letak Pelanggan

Kelezatan _— —
\ ( Kualitas Makanan e,
— N

Menu e U S
Variasi

Kandungan
Nutrisi

Gambar 2.5: Kerangka Penelitian

Hipotesis

H1:: Adanya pengaruh positif yang signifikan presentasi makanan terhadap kepuasan

pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.

Hlo: Tidak adanya pengaruh positif yang signifikan presentasi makanan terhadap

kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.
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H21: Adanya pengaruh positif yang signifikan kualitas makanan terhadap kepuasan

pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.

H2¢: Tidak adanya pengaruh positif yang signifikan kualitas makanan terhadap kepuasan

pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.
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BAB III: METODOLOGI PENELITIAN

POPULASI DAN METODE SAMPLING
Teknik metode sampling yang digunakan adalah probability sampling, khususnya cluster

sampling, dilanjutkan dengan metode convenience sampling (Anantadjaya &
Nawangwulan, 2018; Cooper & Schlinder, 2011; Sekaran & Bougie, 2009). Sampling
cluster diklasifikasikan hanya di BSD City yang hanya melibatkan hanya satu restoran
yaitu Tutup Panci Bistro. Pengambilan convenience sampling ini melibatkan individu-
individu yang berada di posisi terbaik untuk memberikan informasi yang tepat yang
diperlukan di satu tempat. Penelitiian ini berarti bahwa peneliti dapat secara acak memilih
responden yang makan siang atau malam di restoran Tutup Panci Bistro. Peneliti akan
berhubungan dengan manajemen restoran Tutup Panci Bistro untuk meminta izin untuk
mendapatkan data dari pelanggan. Waktu pengumpulan data yang akan dilakukan di
restoran Tutup Panci Bistro akan dilaksanakan pada akhir mei 2018 sampai dengan

pertengahan bulan Juni 2018.

Sejumlah orang dipilih untuk -menjawab kuisioner untuk mencari informasi yang
bermakna untuk penelitian ini: Mengacu pada hasil perhitungan PHStat, yang dijelaskan
di bawah ini, jumlah minimum responden adalah 97 orang dengan perkiraan populasi
benar adalah 50% dan 10% untuk toleransi kesalahan, tetapi mampu mencapai tingkat

kepercayaan 95% sebagai contoh:

Tabel 3.1: Penentuan Ukuran Sampel

Data
Estimate of True Population 0.5
Sampling Error 0.1
Confidence Level 95%
Intermediate Calculation
Z value -1.9600
Calculated Sample Size 96.0365
| Minimal Sample Size | 97 |
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METODE TEKNIK PENGUMPULAN DATA

Sesuai dengan kebutuhan penelitian ini, dua jenis pengumpulan data digunakan untuk
menghasilkan informasi yang diperlukan, sebagai berikut: data primer melalui kuantitatif

(numerik) dan data sekunder yang kualitatif (non-numerik).

Pengumpulan Data Primer

Data primer adalah pengumpulan data langsung dari sumbernya. Dalam penelitian ini,
data primer terdiri dari dua jenis, yaitu data primer kuantitatif dan data primer kualitatif.
Proses pengumpulan data kuantitatif harus terstruktur untuk memungkinkan peneliti
mengubah data awal menjadi angka. Instrumen yang diperlukan untuk melakukan proses
ini adalah “Kuisioner” yang perlu dianalisis secara statistik. Untuk mengumpulkan data,
kuisioner harus didistribusikan ke pelanggan restoran Tutup Panci Bistro, yang umumnya
dikenal sebagai "responden" (Sarwono, 2012). Dalam penelitian ini, tujuan menggunakan
kuisioner sebagai teknik pengumpulan data adalah-untuk mengidentifikasi hubungan

antara Presentasi Makanan dan kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.

Bentuk jawaban atas pertanyaan diperlukan untuk mewakili tipe data. Berdasarkan form
yang telah disiapkan, jawaban yang-diterima dapat dibagi menjadi dua format yaitu
"checklist/kategorikal" dan "skala". Variabel diukur untuk memastikan proses dalam
menghasilkan hasil yang diharapkan berdasarkan data yang dikumpulkan dari responden
(Sarwono, 2012). Pengukuran melalui skala digunakan dalam penelitian ini: Skala

Nominal dan Skala Likert.

Fungsi utama skala nominal adalah mengumpulkan informasi demografis dan juga
bermanfaat untuk mengklasifikasikan karakteristik tertentu mengenai responden. Bentuk
"checklist" atau "kategorikal" akan diwakili untuk jenis skala ini untuk dapat menjawab

model instrumen penelitian.

Sebagai gambaran, jawaban perempuan atau laki-laki dalam pertanyaan diilustrasikan
sebagai berikut :
1 = Perempuan

2 =Pria
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Skala likert digunakan untuk mengukur sikap responden terkait pertanyaan atau
pernyataan. Oleh karena itu, kode numerik diperlukan untuk mengukur sebuah jawaban.
Tipe skala ini membutuhkan model jawaban skala untuk mengukur seberapa baik
presentasi makanan dapat mencapai kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro.

Skala likert dirancang menjadi lima pilihan yang berbeda yaitu:

Tabel 3.2: Skala Likert

No. Nilai Keterangan
1. 1 Sangat Tidak Setuju
2. 2 Tidak Setuju
3. 3 Netral
4. 4 Setuju
S. 5 Sangat Setuju

Sumber: (Sekaran & Bougie, 2009; Anantadjaya & Nawangwulan, 2018; Cooper
& Schlinder, 2011)

Setiap pertanyaan dalam kuisioner dirancang untuk mewakili indikator. Pertanyaannya

adalah sebagai berikut

Tabel 3.3: Tabel Desain Pertanyaan

Variabel Indikator Pernyataan

1) Komposisi makanan sesuai dengan

Presentasi Makanan: yang di presentasikan dalam menu
Komponen restoran.
Presentasi makanan 2) Komponen bahan makanan yang
adalah seni disajikan seperti protein, kabohidrat,
memodifikasi, dan sayuran seimbang.
pengolahan, mengatur, 1) Kombinasi warna pada bahan
dan mendekorasi Warna makanan di piring terlihat menarik
secara visual.
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Variabel

Indikator

Pernyataan

makanan untuk
meningkatkan daya
tarik estetika
terhadap nilai
makanan (Dhetira,

2016)

2)

Pemilihan warna di suatu piring yang
disajikan dapat meningkatkan selera

atau nafsu makan.

Tekstur

2)

Tekstur yang terdapat pada makanan
yang disajikan baik.
Pengolahan makanan yang disajikan

baik oleh restoran ini.

Bentuk &
Ukuran

1))

2)

Makanan yang disajikan di piring
sesuai dengan bentuk dan ukuran yang
seharusnya..

Bentuk dan ukuran piring terlihat
menarik secara visual yang
dikombinasikan dengan makanan

yang disajikan.

Tata Letak

1))

2)

Kreatifitas dalam tata letak makanan
di dalam suatu piring terlihat menarik
dan rapi.

Keseimbangan komposisi makanan
tidak memenuhi kapasitas dalam suatu

piring yang disajikan.

Kualitas Makanan

Rasa Makanan

1))
2)

Makanan yang disajikan lezat.
Konsisten rasa yang ditawarkan dari

restoran ini baik.

Variasi Menu

D

Menu Makanan yang ditawarkan oleh
restoran cukup bervariasi.
Saya menyukai keragaman menu yang

ditawarkan oleh restoran ini.

Kandungan

Nutrisi

D

2)

Makanan yang ditawarkan cukup baik
dari segi nutrisi.
Informasi gizi yang ditawarkan dalam

komponen menu cukup informatif
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Variabel Indikator Pernyataan

Kepuasan i 1) Presentasi makanan yang menarik dan
Ekspektasi ] )

Konsumen: cantik dapat meningkatkan selera
terhadap

i makan saya.

Presentasi

Kepuasan pelanggan 2) Saya berharap untuk kembali ke
Makanan o ]

diartikan sebagai restoran ini dengan harapan presentasi

perasaan konsumen dan kualitas makanan yang baik

yang didasari oleh 1) Saya puas terhadap presentasi dan

kesenangan atau kualitas makanan yang diberikan oleh

kekecewaan terhadap restoran ini.
Kepuasan

hasil kinerja produk 2) Saya puas karena presentasi makanan
terhadap

dan pelayanan yang ) yang disajikan berbanding seimbang
Presentasi

diberikan terhadap dengan kualitas yang diberikan.
Makanan

ekspektasi awal

mereka. (Kotler &

Armstrong, 2014)

Sumber: (Istijanto, 2009; Ghauri & Gronhaug, 2005)

Pengumpulan data primer kualitatif dilakukan melalui wawancara. Data primer kualitatif
ini dapat digunakan sebagai informasi tambahan untuk mendukung data untuk
pemahaman yang lebih baik dari penelitian ini. Wawancara adalah teknik pengumpulan
data dalam pendekatan komunikasi kepada responden langsung (secara langsung atau
tatap muka) atau tidak langsung (vie email atau telepon atau video koresponden) (Cooper
& Schlinder, 2011). Perekam tape adalah alat yang diperlukan untuk mendukung
pengumpulan data selama proses wawancara. Responden dari pengumpulan data
kualitatif adalah "Professional Food Reviewer” atau “Food Blogger”. Dalam penelitian
ini, tujuan menggunakan wawancara mendalam sebagai teknik pengumpulan data adalah
untuk menghasilkan informasi tambahan untuk mendukung teori visualisasi tampilan dan
kualitas makanan yang diperlukan untuk mencapai kepuasan pelanggan. Berikut dibawah

ini merupakan tabel pertanyaan yang akan diajukan kepada responden, sebagai berikut:
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Pertanyaan 1: Mengapa menurut anda, presentasi makanan dapat menjadi sebuah faktor

yang penting dalam membangun bisnis restoran?

Pertanyaan 2: Dari sudut pandang anda sebagai food stylist, apa bagian paling penting

yang harus diperhatikan dalam membuat presentasi makanan yang baik?

Pertanyaan 3: Bagaimana menurut anda, element seperti “Komponen, warna, tekstur, tata
letak, dan bentuk & ukuran” dapat menjadi sebuah elemen yang lengkap dalam memenuhi

kriteria presentasi makanan yang sempurna?

Pertanyaan 4: Setujukah anda bahwa presentasi makanan yang baik harus dapat

berbanding seimbang dengan kualitas yang dimiliki oleh makanan tersebut?

Pertanyaan 5: Apakah anda setuju bahwa presentasi -makananan yang baik dapat

mencapai kepuasan tamu di sebuah restoran?

Pengumpulan Data Sekunder

Data sekunder diambil dari buku, jurnal, majalah, dan koran yang dipublikasi oleh sumber

elektronik, website, dan profil perusahaan.

PENGUJIAN DATA

Pra-Pengujian

Sebelum melakukan penelitian yang sebenarnya, Peneliti disarankan untuk melakukan
Pra-pengujian. Pra-Pengujian menggunakan 30 Kuisioner yang dibagikan kepada 30
responden. Tujuan utama melakukan Pra-Pengujian adalah untuk melakukan verifikasi
validitas dan reliabilitas dalam penelitian ini. Validitas dan reliabilitas adalah dua hal
yang berbeda tetapi terkait satu sama lain. Selain itu, validitas tidak menjamin reliabilitas
dan reliabilitas tidak menjamin validitas. Pra-Pengujian ini akan memastikan untuk
melakukan evaluasi seberapa jauh orang dan jawaban yang tepat dari responden seperti

yang diharapkan peneliti (Sekaran & Bougie, 2009; Singhania, 2011).
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Post-Pengujian

Jika pra-pengujian dapat menunjukkan hasil yang valid dan dapat diandalkan, peneliti
dapat mendistribusikan kuisioner. Untuk menghindari kesalahan data dari kuisioner yang
tidak valid (responden tidak menjawab beberapa pertanyaan), peneliti membagikan
kuisioner berdasarkan total sampling yang telah dihitung. Setelah semua dikumpulkan,

peneliti mampu mengukur validitas, reliabilitas dan korelasi analisis.

UJI VALIDITAS DAN RELIABILITAS

Validitas

Pengujian validitas adalah alat ukur untuk melihat apakah data yang dikumpulkan dapat
digunakan dalam penelitian. Kuisioner yang valid adalah di mana hubungan yang akan
diukur adalah signifikan. Hal Ini menentukan hubungan bahwa penelitian bertujuan untuk
menyajikan dapat melanjutkan dari data yang dikumpulkan menggunakan kuisioner.
Keakuratan penelitian ini akan ditunjukkan melalui uji validitas, serta seberapa baik
hasilnya diwakili oleh pengukuran (Budiman, Anantadjaya, & Prasetyawati, 2014; Field,
2005). Pengukuran validitas ini~akan menggunakan uji KMO & Bartlett melalui
perangkat lunak SPSS.

Reliabilitas

Pengujian reliabilitas adalah sejauh mana alat pengukuran menghasilkan hasil yang
konsisten dan meminimalkan tingkat kesalahan. Cronbach's Alpha digunakan untuk
mengukur keandalan instrumen penelitian untuk pretesting dalam penelitian ini. Jika skor
seseorang serupa pada uji yang sama yang diberikan dua kali, pengukuran akan dianggap
dapat diandalkan. Pendekatan yang dilakukan untuk menggambarkan keandalan

instrumen penelitian dihitung dengan menggunakan program SPSS.
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METODE ANALISA DATA

Setelah pra-pengujian dan pasca-pengujian selesai, data harus dianalisis lebih lanjut
menggunakan AMOS untuk dapat mengembangkan diagram jalur dari data yang
dikumpulkan. Structural Equal Modelling (SEM) yang juga dikenal sebagai kombinasi
antara analisis faktor (Field, 2005) dan analisis jalur (Ghozali, 2004), juga diidentifikasi
sebagai teknik statistik yang mencoba untuk menganalisis kekuatan hubungan hipotesis
antara variabel, baik secara langsung atau melalui variabel infervening. Oleh karena itu,
hasilnya akan dapat dibandingkan dengan kriteria yang ditetapkan untuk memastikan
bahwa data dapat diterima (Arbuckle, 2011; Ghauri & Gronhaug, 2005).

Keuntungan menggunakan SEM dibandingkan dengan rangkaian analisis regresi yaitu;

e Pengujian Model Lebih Mudah: lebih sedikit memakan waktu karena penentuan
kebaikan model fit akan disediakan di jendela output.

e QGrafis Sederhana: Pengaruh regresi dalam standarisasi pada klik tombol dan
digambarkan secara grafis untuk presentasi dan pemahaman yang lebih baik
(Mustafa & Wijaya, 2012).

e Kurang memakan waktu: hanya satu tes yang perlu dilakukan untuk memastikan
semua data yang diperlukan “dapat digunakan untuk model fit dan pengujian

hipotesis (Mustafa & Wijaya, 2012).

GOODNESS FIT CRITERIA
Hasil dari model SEM biasanya diukur terhadap beberapa kriteria yang ditetapkan untuk

melihat apakah data sesuai dengan model. Kecocokan model yang baik menunjukkan
bahwa sebagian besar kriteria telah dipenuhi. Yang tercantum pada tabel di bawah ini
adalah kriteria yang akan digunakan untuk mengukur kesesuaian model dalam penelitian
ini.

Tabel 3.4: Goodness Fit Criteria

Berdasarkan
Berdasarkan Ghozali
Kriteria Schumacker dan Lomax
(2004); Santoso (2009)
(2004) & Wijaya (2009)
CMIN/df (normed chi
CMIN/df < 2= baik CMIN/df < 5 =Baik
square)
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Kriteria

Berdasarkan
Schumacker dan Lomax

(2004) & Wijaya (2009)

Berdasarkan Ghozali

(2004); Santoso (2009)

RMSEA (Root mean
square error of

approximation)

RMSEA < 0.08= Baik

RMSEA < 5 = Baik

GFI (Goodness Fit Index)

GFI nilai mendekati 1 =
baik

GFI nilai mendekati 1 =
Baik

AGFI (Adjusted goodness
of Fit Index)

AGFI nilai mendekati 1 =
better

AGFI > 0.09 = Baik

TLI (Tucker Lewis Index)

TLI nilai mendekati 1 =

TLI > 0.09 = Baik

Baik
CFI (Comparative Fit CFI Nilai mendekati 1 = CFI Nilai mendekati 1 =
Index) baik Baik

NFI (Normal Fit Index)

NFI > 0.09 = Baik

Sumber: (Budiman, Anantadjaya, & Prasetyawati, 2014; Ellen, Anantadjaya, &

Saroso, 2014; Anantadjaya & Nawangwulan, 2018)
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BAB IV: HASIL DAN DISKUSI

LATAR BELAKANG RESTORAN TUTUP PANCI BISTRO
Tutup Panci Bisto didirikan di bulan Agustus tahun 2016 yang berlokasi di Anggrek

Loka, perumahan Boulevard Residence, BSD City, Tangerang Selatan. Tutup Panci
Bistro memiliki target pasar yang merupakan keluarga, orang kantoran, dan anak kuliah
atau sekolah. Restoran ini menyediakan jenis makanan yang memfokuskan pencampuran
antara indonesia dan western, dimana sering disebut sebagai Indonesian Fusion Casual
Dining. Menu makanan yang dirckomendasikan oleh Tutup Panci Bistro, seperti:
Rendang Beef Taco, Balinese Chicken Aglio Olio, Nasi Campur Bali, Modernist Es
Pisang Iljo, dan Cendol Pannacotta.Jenis minuman yang disediakan dimulai dari jenis
kopi, mocktail, milkshake, dan varian teh. Range harga yang ditawarkan oleh Tutup Panci
Bistro sangat terjangkau oleh kalangan manapun, dimana untuk jenis makanan dimulai
dari harga Rp. 23.000 — 65.000, dan minuman-yang dimulai dari harga Rp. 8000 — Rp.
35.000.

Restoran Tutup Panci Bistro memiliki 80 kapasitas duduk yang terdiri dari 2 lantai dan
outdoor/alfresco area untuk smoking area. Waktu operasional Tutup Panci Bistro dimulai
dari pukul 10 AM sampai dengan 11 PM yang dibuka setiap hari. Lunch time yang
dimulai pukul 72.00- 13.00 merupakan waktu yang tepat untuk para orang kantoran atau
para ibu untuk melakukan arisan bersama sama. Dinner time di sebuah restoran menjadi
sebuah trend masyarakat sekarang dikarenakan kesibukan yang sangat padat sehingga
mereka tidak mempunyai waktu untuk memasak makanan mereka dirumah. Tutup Panci
Bistro dapat menjawab kebutuhan masyarakat di daerah BSD City dalam mempersiapkan
tempat dalam berbagai acara seperti ruang meeting, arisan, ulang tahun dan acara

workshop.
Dalam hal penelitian ini, Tutup Panci Bistro mengangkat masakan Indonesia yang

disajikan secara menarik dalam hal visualisasi tampilan di piring kepada pelanggan

mereka. Tentunya, tampilan visualisasi makanan harus dapat berbanding seimbang
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dengan kualitas makanan yang baik agar kepuasan pelanggan dapat menjadi sebuah
keunggulan dalam mencipatakan pengalaman makan mereka. Tampilan makanan yang
baik dapat menjadi sebuah marketing yang diunggulkan dari sebuah restoran, tetapi, jika
makanan yang disajikan tidak memiliki kualitas yang baik maka pelanggan pun tidak

akan kembali ke restoran tersebut.

PROFIL RESPONDEN

Hasil dari penelitian yang memiliki topik pengaruh visualisasi tampilan dan kualitas
makanan terhadap kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro yang dimana telah
memiliki hasil dari pendistribusian kuisioner kepada responden. Responden adalah subjek
pelanggan yang mengunjungi restoran Tutup Panci Bistro pada waktu tertentu. Jumlah
responden yang berpartisipasi dalam survey ini adalah 100 responden dan diselesaikan

dalam kurun waktu 14 hari.

Profil Responden Berdasarkan Gender/Jenis kelamin

Menurut hasil dari tabel 4.1 menunjukan bahwa responden di dominasi oleh wanita yang
memiliki presentase 68% di bandingkan dengan pria yang hanya memiliki 32%.
Presentase perempuan lebih dominan dikarenakan banyaknya perempuan yang
menghadiri acara seperti arisan, kumpul bersama, dan workshop edukasi untuk mengisi

waktu luang mereka di siang dan sore hari.

Tabel 4.1: Data Responden Berdasarkan Gender

B Wanita M Pria

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018a)
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Profil Responden Berdasarkan Umur

Menurut hasil tabel 4.2 menunjukan bahwa dari total 100 responden, hanya 12 responden
yang memiliki umur di antara 15 — 20 tahun. 27 responden dimulai dari umur 20 — 25
tahun, sedangkan 31 responden adalah mereka yang 25 -30 tahun. 16 responden di antara
nya adalah 30-35 tahun dan sisanya 18 responden diatas umur 35 tahun. Dari data tersebut
menunjukan bahwa mayoritas responden adalah mereka yang memiliki umur 25-30 tahun
dimana para pekerja ataupun keluarga muda yang memilih untuk mengisi waktu mereka

di makan siang atau makan malam setelah pulang bekerja atau di waktu istirahat mereka.

Tabel 4.2: Data Responden Berdasarkan Umur

<35 15-20
17% 13%

30-35

15% 20-25

26%

25-30
29%

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018a)

Profil Responden Berdasarkan Pekerjaan

Dari hasil tabel 4.3 menunjukan bahwa 9 dari responden adalah pelajar, 30 dari mereka
adalah karyawan, 27 dari mereka merupakan ibu rumah tangga, 22 adalah wirausaha, dan
12 adalah lainnya. Mayoritas responden yang datang berkunjung ke Tutup Panci Bistro

merupakan karyawan kantor sekitar daerah BSD City.
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Tabel 4.3: Data Responden Berdasarkan Pekerjaan

Lainnya Pelajar
12% 9%

Wiraswasta karyawan
22% 30%

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018a)

Tabel 4.4: Data Responden Berdasarkan Pembelian per Kunjungan

Rp. 150.000 - 200.000 |~ <Rp 50.000

A

200.000
11%

Rp. 50.000 - 100.000

Rp. 100.000 - 150.000
26%

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018a)

Profil Responden Berdasarkan Pembelian per Kunjungan

Dari total 100 responden yang datang ke Tutup Panci Bistro, 15 orang yang membeli
diatas Rp 50.000, 34 dari mereka mayoritas menghabiskan Rp.50.000 — Rp.100.000, dan
26 dari mereka membeli sebuah makanan dan minuman sebesar Rp. 100.000 —

Rp.150.000. Sisanya hanya 14 responden yang menghabiskan Rp.150.000 — Rp. 200.000
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dan 11 responden di atas Rp.200.000. Mayoritas pembelian per kunjungan adalah mereka
yang menhabiskan Rp 50.000 — Rp. 100.000 untuk membeli 1 makanan berat dan 1

minuman untuk makan siang dan makan malam mereka.

ANALISA STATISTIK

Sebagaimana dituliskan dalam bab 3, penelitian ini akan memanfaatkan distribusi

kuisioner untuk mendukung analisis statistik awal.

Uji Reliabilitas untuk Kuisioner Pre-Test

Tujuan menggunakan pengujian reliabilitas adalah untuk mengidentifikasi apakah data
dapat diandalkan untuk digunakan dalam analisis ini atau tidak. Data yang digunakan
dalam penelitian untuk pra pengujian ini adalah 30 data. Tabel 4.5 menggambarkan
bahwa data diuji, 100% data dianggap valid.

Tabel 4.5: Statistik Uji Reliabilitas Pre-Test

Cronbach's Alpha N of Items
,940 20
Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018b)

Sebagaimana dinyatakan dalanmbab 3, nilai yang dapat diterima dari Cronbach's Alpha
adalah 0,6 dan nilai di atasnya. Data pra-pengujian ini menunjukkan bahwa 20 pertanyaan
memiliki nilai 0,940 atau 94% yang berarti data tersebut dapat diandalkan dan
dilanjutkan, dimana persyaratan ini telah memiliki nilai yang melebihi nilai minimum
Cronbach's Alpha. Dari hasil tersebut, kuisioner dalam penelitian ini sangat dapat

diandalkan untuk melakukan penelitian yang lebih lanjut.

Uji Validitas untuk Kuisioner Pre-Test

Uji validitas memiliki peran yang sama penting dengan pengujian reliabilitas, dimana
tingkat validitas dari 20 pernyataan dari penyebaran 30 kuisioner. Bagian ini
menunjukkan hasil pengujian validitas untuk pra-pengujian menggunakan KMO dan tes
Bartlett dalam uji validitas. Seperti yang disebutkan sebelumnya di bab 3, tingkat

signifikansi untuk kuisioner ditetapkan sebesar 0,5, jika nilainya kurang dari 0,50,
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hasilnya tidak dapat dilanjutkan di dalam penelitian ini (Mustafa & Wijaya, 2012).
Validitas hasil tes dapat dilihat pada tabel 4.6.

Tabel 4.6: Statistik Uji Validitas Pre-Test

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,097
Approx. Chi-Square 421,061
Bartlett's Test of Sphericity Df 190
Sig. ,000

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018b)

Dari tabel 4.6, dapat dilihat bahwa 20 item menunjukkan nilai lebih dari 5,00 dan tentunya
dianggap layak dalam uji validitas. Hasil data di atas menunjukkan 0.697 atau 69, 7%
dianggap valid, maka 20 data tersebut dapat digunakan untuk analisis lebih lanjut.

Uji Reliabilitas untuk Kuisioner Post-Test

Setelah melakukan pra pengujian dari 30 responden, post pengujian dapat dilakukan
berdasarkan pada data yang dikumpulkan dari-100 responden. Seperti yang diilustrasikan
dalam tabel 4.7, kuisioner dianggap 100% valid dalam pengolahan data, dan Cronbach's
Alpha menunjukan nilai 0,927 atau 92,7% dimana data tersebut tentu dapat memiliki nilai

reliabilitas yang baik.

Tabel 4.7: Statistik Uji Reliabilitas Post-Test

Cronbach's Alpha N of Items
927 20
Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018b)

Uji Validitas untuk Kuisioner Post-Test

Uji validitas untuk posz-pengujian diperoleh dari 100 kuisioner yang dikumpulkan dari
Pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro yang dianggap sebagai responden. Pada tabel
4.8 menunjukkan nilai KMO adalah 0,900. Nilai tersebut dianggap valid karena nilai
minimum KMO adalah 0,5 dan hasil tersebut menunjukkan bahwa validitas kuisioner

bagus (Sarwono, 2012).
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Tabel 4.8: Statistik Uji Reliabilitas Post-Test

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,900
Approx. Chi-Square | 935,651
Bartlett's Test of Sphericity Df 190
Sig. ,000

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018b)

ANALISA DATA

Structural Equation Model

Gambar 4.1: Structure Equation Model (SEM)
Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018c¢)

Berikut adalah penjelasan dari grafik 4.1 yang menjelaskan tentang analisa “path

analysis” dari hubungan indikator dan variabel di dalam penelitian ini:
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Variabel Tampilan Makanan Terhadap Variabel Kepuasan Pelanggan

Dari hasil perhitungan menunjukan bahwa hubungan antara variabel visualisasi
tampilan makanan terhadap variabel kepuasan pelanggan memiliki nilai 90%. Nilai
tersebut menunjukan nilai yang positif dimana tampilan makanan merupakan
sebuah faktor yang penting dalam memberikan dampak yang signifikan terhadap
pelanggan ketika menikmati makanan mereka. Variabel visualisasi tampilan
makanan memiliki indikator pendukung seperti komponen, warna, tata letak,
bentuk dan ukuran, dan tata letak Penilaian bahwa tampilan makanan sudah
menjadi aspek yang harus diperhatikan dalam membangun sebuah restoran telah
dibuktikan dalam hasil penelitian ini. Seperti yang dikatakan oleh Indra Ketaren
(Dhetira, 2016), bahwa presentasi makanan merupakan cara utama untuk
mendesain "customer experience in every single contact point” dimana panca indra
bermain di semua aspek untuk kepuasan para pelanggan yang datang di restoran
yang dikunjunginya. Tutup Panci Bistro mengutamakan visualisasi tampilan yang
benar dalam menyajikan masakan Indonesia-sehingga konsumen yang datang
berharap untuk mendapatkan makanan. yang baik dari segi visualisasi tampilan

maupun kualitasnya.

Variabel Kualitas Makanan'Terhadap Variabel Kepuasan Pelanggan

Variabel kualitas makanan memiliki nilai positif 55% terhadap vaiabel kepuasan
pelanggan. Ha & Jang (2010) mengatakan bahwa faktor yang dapat mempengaruhi
sebuah kualitas makanan di sebuah restoran adalah rasa makanan, menu yang
bervariasi, dan kandungan nutrisi yang ada di dalam sebuah makanan. Faktor yang
dapat membedakan sebuah value atau nilai dalam sebuah makanan adalah hal
visualisasi tampilan yang harus dapat berbanding seimbang dengan kualitas
makanan yang disajikan. Dilihat dari hasil analisis dalam penelitian ini, pelanggan
atau konsumen yang datang ke sebuah restoran tidak lagi hanya datang untuk
memakan makanan yang lezat dalam hal kualitas, tetapi mereka mencari sebuah
value yang lebih untuk menjadi faktor pembeda dalam keinginan mereka untuk
datang ke sebuah restoran, hal ini terbukti dalam penelitan sebelumnya yang ditulis
oleh AI-Tit (2015). Namun, ada komponen nilai yang lainnya yang dapat

ditawarkan bagi pelanggan, seperti; kualitas pelayanan (Soenawan & Malonda, nd;
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Cameran, Moizer, & Pettinicchio, 2010; Ghimire, 2012; Ha & Jang, 2010), harga
yang sesuai (Soenawan & Malonda, nd; Faizah, Suryoko, & Saryadi, 2013), dan
lingkungan fisik atau atmosfir restoran (Ha & Jang, 2010; Githiri, 2017) yang baik
akan menjadikan sebuah restoran menjadi pilihan utama yang akan dikunjungi bagi
para pelanggan. Hasil analisis membuktikan bahwa keputusan yang dibuat oleh
para responden mereka ingin mencari sebuah pembeda dalam membuat keputusan
mereka untuk ke sebuah restoran dimana visual tampilan makanan yang diterima
harus berbanding seimbang dengan kualitas makanan yang disajikan oleh para

jurumasak di Tutup Panci Bistro.

Visualisasi Tampilan Makanan

Di dalam penelitian ini, visualisasi tampilan makanan merupakan variabel utama
yang memiliki beberapa indikator yang mewakili. Berikut dibawah ini merupakan
penjelasan untuk gambar 4.1 yang menjelaskan hubungan korelasi antara
visualisasi tampilan makanan dan indikator pendukungnya. Berikut di bawah ini
tabel 4.9 dimana dijelaskan setiap nilaiydari indikator yang mewakili variabel

visualisasi tampilan makanan.

Tabel 4.9: Nilai Indikator Visualisasi Tampilan Makanan

90%
80%
70%
60%
50%
40% 81% 83% 78% 84%
30% 60%

20%

10%
0% B
Komponen Warna Tekstur Bentuk & Tata Letak

Ukuran

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018¢)
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Indikator Komponen Mempengaruhi Variabel Tampilan Makanan

Keseimbangan komponen makanan antara protein, kabohidrat, sayuran dan bahan
pelengkap seperti saus menjadi suatu faktor yang harus diperhatikan sebelum
disajikan ke pelanggan. Hasil analisa penelitian menunjukan bahwa 81% nilai
positif yang signifikan dari sebuah komponen makanan terhadap tampilan
makanan di Tutup Panci Bistro. Seperti pada penelitian sebelumnya, Spence,
Piqueras-Fiszman, Michel & Deroy (2014) yang mengatakan bahwa
keseimbangan komposisi dapat menjadikan suatu makanan yang disajikan di
piring menjadi lebih terlihat elegan sebelum dimakan, yaitu faktor penempatan
makanan tidak boleh berlebihan di piring menjadi sebuah keunggulan untuk faktor
visualisasi pelanggan yang akan memakan makanan tersebut. Semua komponen
makanan yang disajikan oleh Tutup Panci Bistro memiliki keseimbangan antara
protein, karbohidrat dan sumber sayuran schingga dapat menjadi suatu

keseimbangan di piring yang disajikan oleh konsumen.

Indikator Warna Mempengaruhi Variabel Tampilan Makanan

Tidak dapat dipungkiri bahwa péerpaduan warna makanan yang baik di suatu
piring akan dapat meningkatkan selera makanan para pelanggan di restoran, hal
ini terbukti seperti yang dinyatakan oleh Anthony Mwangi (2010) pada penelitian
sebelumnya. Hasil analisis tersebut dibuktikan dari hasil analisa indikator warna
yang memiliki nilai positif yang signifikan yaitu 83% terhadap variabel tampilan
makanan. Warna makanan ditentukan oleh pemilihan komponen yang tempat di
piring tersebut dan pemilihan warna piring yang digunakan untuk disajikan
kepada pelanggan. Terlalu banyak percampuran warna yang di tampilkan disuatu
piring akan mempengaruhi fokus pelanggan karena otak manusia tidak akan
menerima yang baik jika visualisasi terlalu berlebihan (Motes, Malach, &
Kozhevnikov, 2008; Singh & Srivastava, 2011; Stewart & Goss, 2013).
Perpaduan warna makanan yang disajikan oleh Tutup Panci Bistro memiliki
beberapa komponen warna seperti merah, orange, kuning, dan hijau yang tentunya
warna ini memiliki warna cerah dimana dapat menaikkan selera makan bagi para
pengunjung dengan dikombinasi kan warna piring yang memiliki latar belakang

putih dan coklat.
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Indikator Tekstur Mempengaruhi Variabel Tampilan Makanan

Nilai positif yang diberikan oleh indikator tekstur terhadap variabel tampilan
makanan adalah sebesar 78% yang masih merupakan nilai positif yang besar.
Tekstur makanan memberikan sinyal sensorik kepada konsumen, dimana
sebagian besar sinyal tersebut merangsang respon konsumen terhadap baik dan
buruk nya suatu produk atau makanan yang dicicipi oleh konsumen, hal ini seperti
yang diungkapkan oleh GV Civille (2010). Secara umum, pelanggan atau
konsumen akan berasumsi bahwa makanan yang diolah oleh para juru masak
harus menghasilkan hasil yang baik ketika disajikan untuk pelanggan. Seperti
contoh: daging yang dimasak harus empuk, tidak keras untuk dikunyah dan tidak
memiliki tekstur yang kering sehingga konsumen mendapatkan hasil produk yang

baik ketika mereka ingin mencicipi sebuah makanan di restoran tersebut.

Indikator Bentuk dan Ukuran Mempengaruhi Variabel Tampilan Makanan
Bentuk dan ukuran suatu piring dan makanan yang disajikan terhadap pelanggan
memiliki nilai postif yang paling tinggi yaitu sebesar 84% terhadap variabel
tampilan makanan. Seperti yang dikatakan oleh Peter Stewart & Erica Goss
(2013) dalam penelitian sebelumnya bahwa bentuk, ukuran dan warna suatu
piring yang akan disajikan untuk para pelanggan dapat menciptakan sebuah
persepsi yang baik terhadap hal visual tampilan makanan. Estetika di suatu piring
harus dapat terlihat cantik agar semua komponen pemilihan bahan baku yang
digunakan dapat menjadi sebuah kombinasi yang indah dalam sebuah tampilan
makanan (Spence, Okajima, Cheok, Petit, & Michel, 2016). Bentuk dan ukuran
piring yang digunakan oleh restoran Tutup Panci Bistro memiliki warna putih oval
dan memiliki motif bewarna abu abu dan hitam. Bentuk dan ukuran memiliki
ukuran besar yang sesuai dengan porsi dan tampilan makanan yang disajikan

kepada pelanggan di Tutup Panci Bistro.
Indikator Tata Letak mempengaruhi variabel Tampilan Makanan

Pengaturan tata letak makanan di sebuah piring memiliki nilai positif yang kecil

yaitu 60% terhadap variabel tampilan makanan di mana nilai tersebut merupakan
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nilai positif yang paling kecil dalam indikator yang ada. Dilihat dari hasil analisa
tersebut, dikemukakan bahwa pelanggan atau konsumen di tutup panci bistro
tidak terlalu memperhatikan bagaimana tata letak makanan tersebut. Selama
makanan tersebut dinilai tertata rapi, tidak berantakan dan seimbang maka para
pelanggan dapat menilai suatu makanan tersebut memiliki tata letak yang baik.
Mempertimbangkan tata letak komponen bahan di suatu piring yang rapi dan
menciptakan sebuah presentasi sederhana dan dapat mengikuti bentuk geometrik
sederhana, seperti: garis, busur, dan lingkaran merupakan suatu kreatifitas yang
harus dimiliki oleh para jurumasak sehingga dapat untuk menciptakan tata letak
sebuah makanan yang terlihat secara visual baik di mata mereka (Chef Resources

Inc, 2015).

Kualitas Makanan

Di dalam penelitian ini, kualitas makanan merupakan variabel kedua yang
memiliki beberapa indikator yang mewakili: Berikut dibawah ini merupakan
penjelasan pada gambar 4.1 yang menjelaskan hubungan korelasi antara kualitas
makanan dan indikator pendukungnya. Berikut di bawah ini tabel 4.10 dimana

dijelaskan setiap nilai dari indikator yang mewakili variabel kualitas makanan.

Tabel 4.10: Nilai Indikator Kualitas Makanan

RASA MAKANAN VARIAST MENU KANDUNGAN
NUTRISI

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018¢)
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Indikator Rasa mempengaruhi variabel Kualitas Makanan

Nilai indikator sebuah rasa memiliki nilai positif signifikan yang paling tinggi
terhadap variabel kualitas makanan yaitu sebesar 88% dibandingkan dengan
indikator lainnya. Penilaian tersebut dapat dibuktikan dimana pelanggan sudah
cerdas dalam memilih kualitas yang memiliki rasa makanan yang baik dari
banyaknya restoran melalui penerimaan informasi tempat makan melalui media
sosial. Makanan yang memiliki rasa yang lezat dipercayai dapat mempengaruhi
kepuasan pelanggan dan sikap mereka untuk melakukan kunjungan ulang ke
tempat makan tersebut di masa depan. Konsistensi dalam soal rasa juga harus
dapat dipertahankan oleh para juru masak di restoran tersebut dikarenakan jika
pelanggan melakukan kunjungan ulang tentunya mereka ingin mendapatkan
dengan kualitas rasa yang sama dari makanan yang mereka sudah pernah pesan
pada saat kunjungan pertama. Penelitian ini membuktikan bahwa frekuensi orang
yang datang membuktikan bahwa faktor rasa dan konsistensi merupakan faktor
utama yang harus dimiliki oleh setiap restoran dalam menjaga kualitas makanan
mereka. Hal ini sejalan dengan penelitian yang sudah pernah dilakukan

sebelumnya (Stewart & Goss, 2013)

Indikator Variasi Menu mempengaruhi variabel Kualitas Makanan

Nilai indikator variasi’menu terhadap variabel kualitas makanan memiliki nilai
positif sebesar 79% dimana variasi dan inofatif menu di sebuah restoran
merupakan suatu faktor yang menjadikan salah satu faktor untuk memenuhi
keinginan konsumen atau pelanggan yang terus berubah di setiap saat. Menu yang
bervariatif akan membuat seseroang menjadi loyal untuk data ke Tutup Panci
Bistro dikarenakan mereka di setiap waktu nya ingin mencari suatu produk yang
baru dan mengikuti tren yang ada saat ini. Variasi menu makanan di Tutup Panci
Bistro dimulai dari pemilihan; appetizer/makanan ringan, main course/makanan
berat dan dessert/makanan penutup. Sedangkan, variasi menu minuman di Tutup
Panci Bistro dimulai dari pemilihan; kopi, teh, mocktail, dan milkshake. Variasi
menu di sebuah restoran akan membuat para pelanggan memiliki opsi atau pilihan

yang lebih untuk ditawakan bagi para pengunjung yang datang ke restoran (Hsu
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& Wu, 2013; Munada, 2017; Pulos & Leng, 2010; Putra, Saroso, & Anantadjaya,
2015; Thomas Jr & Mills, 2006).

Indikator Kandungan Nutrisi Makanan terhadap variabel Kualitas
Makanan

Pada era sekarang, seseorang sudah memperhatikan dan concern terhadap apa
yang mereka makan di tempat makan atau restoran yang mereka kunjungi.
Berdasarkan artikel yang dipublikasikan di CNN Indonesia, Darmayana (2017)
menuliskan adanya peningkatan presentase jumlah obesitas melonjak dari 12
persen pada 2007 menjadi 21% pada tahun 2010 dan itu menjadi tren di
masyarakat di Indonesia, terutama di Jakarta. Begitu pula munculnya, kesadaran
akan kadar gula, natrium, kafein, dan kolesterol terhadap makanan sudah menjadi
sebuah perhatian bagi sejumlah masyarakat di dunia, hal ini seperti yang
dikatakan oleh Pulos & Leng (2010). Indikator kandungan nutrisi memiki nilai
positif yang signifikan sebesar 84% terhadap variabel kualitas makanan. Di dalam
riset yang ditemukan bahwa makanan di)Tutup Panci Bistro memiliki kandungan
nutrisi yang seimbang di setiap porsinya, dimana keseimbangan nutrisi dilihat dari
adanya protein, karbohidat “dan sayuran yang disajikan di dalam piring
(Vijayakurmaran & Amalina, 2018).

Kepuasan Pelanggan

Kepuasan pelangan merupakan salah satu variabel yang dimana variabel tersebut
merukan salah satu kunci kesuksesan suatu tempat makanan atau restoran untuk
bertahan. Kepuasan bagi para konsumen yang datang ke sebuah restoran dinilai
sebagai keutamaan untuk menjadikan mereka melakukan pengulangan pembelian
produk karena pengunjung merasa puas. Visualisasi tampilan makanan dan
kualitas makanan telah menunjukkan korelasi yang positif terhadap variabel
kepuasan pelanggan. Berdasarkan pernyataan dari Kottler & Armstrong (2014),
kepuasan pelanggan diartikan sebagai perasaan konsumen yang didasari oleh
kesenangan atau kekecewaan terhadap hasil kinerja produk dan pelayanan yang

diberikan terhadap ekspektasi awal konsumen. Berikut di bawah ini tabel 4.11
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dimana dijelaskan setiap nilai dari indikator yang mewakili variabel kepuasan

pelanggan.

Tabel 4.11: Nilai Indikator Kepuasan Pelanggan

78%
77%
76%

75%
75%

74%
Ekspektasi Terhadap Tampilan Kepuasan Terhadap Tampilan
Makanan Makanan

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018¢)

Berdasarkan gambar 4.1, Indikator eckspektasi terhadap tampilan makanan
berpengaruh terhadap variabel kepuasan pelanggan memiliki nilai positif 77%.
Ketika pengunjung berkunjung ke Tutup Panci Bistro, mereka datang dengan
memiliki ekspektasi untuk -mendapatkan suatu produk yang baik dari segi
tampilan dan kualitasnya dengan disertai oleh pelayanan yang baik, atmosfir yang
mendukung dan harga yang sesuai. Ekspektasi yang muncul dari para pelanggan
terhadap visualisasi tampilan makanan dikarenakan mereka sudah mencari
informasi terlebih dahulu melalui media sosial atau ulasan seseorang yang sudah
pernah datang sebelumnya ke Tutup Panci Bistro. Hal ini membuktikan bahwa
seseorang datang ingin merasakan pengalaman yang baru dikarenakan “designing
customer experience in every single contact point” merupakan hal yang penting,
dan salah satu aspek visualisasi merupakan pengalaman yang tidak akan

terlupakan bagi para pengunjung yang telah datang (Dhetira, 2016).

Indikator kepuasan terhadap tampilan makanan dinilai berdasarkan kualitas
pengalaman yang diterima melebihi ekspektasi atau harapan mereka di awal,
maka akan positif dapat disebutkan bahwa kepuasaan pelanggan akan muncul.

Sebaliknya dikatakan bahwa, jika pengalaman yang dirasakan oleh konsumen
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tidak sesuai dengan ekspektasi mereka, maka kepuasaan pelanggan akan negatif
untuk dapat dimunculkan, hal ini seperti yang dikatakan pada penelitian Okumu
(2012). Kepuasan terhadap tampilan makan berpengaruh terhadap variabel
kepuasan pelanggan memiliki nilai korelasi positif sebesar 75%. Kepuasan
pelanggan terhadap penerimaan sebuah visualisasi tampilan makanan yang baik
telah dibuktikan di dalam penelitian ini dimana hasil yang positif telah terjadi.
Ketika seseorang puas terhadap produk yang di tawarkan tentunya tahapan

selanjutnya bagi para perusahaan adalah menjadikan mereka loyal.

Model Fit Summary

Berdasarkan nilai standar yang direkomendasikan dari model yang telah dijelaskan
seperti di bab 3 dan hasil dari model output dalam penelitian ini telah dievaluasi
menyatakan hasil yang baik. Seperti model fit summary.yang telah ditunjukkan di atas,
setelah perbandingan hasil indeks dengan nilai standar yang diperlukan, model ini
diidentifikasi dengan nilai yang baik dan dapat digunakan untuk penelitian lebih lanjut.
Berikut penjelasan tabel di bawah ini adalah kriteria yang ditetapkan untuk menentukan

goodness of fit bersama dengan hasil dari model penelitian.

Tabel 4.12: Model Fit Summary

Berdasarkan
Berdasarkan
Schumacker dan
Criteria Ghozali (2004); | Model | Goodness
Lomax (2004) &
Santoso (2009) Value Fit
Wijaya (2009)
CMIN/df (normed CMIN/df < 2= CMIN/df <5
) ) ) 5,240 Baik
chi square) baik =Baik
RMSEA (Root
RMSEA <0.08= RMSEA <5 =
mean square error ) ) 0,207 Baik
Baik Baik
of approximation)
GFI nilai GFI nilai
GFI (Goodness Fit
mendekati 1 = mendekati 1 = 0,829 Baik
Index)
baik Baik
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Berdasarkan
Berdasarkan
Schumacker dan
Criteria Ghozali (2004); | Model | Goodness
Lomax (2004) &
Santoso (2009) Value Fit
Wijaya (2009)
AGFI (Adjusted AGFI nilai
] ) AGFI>0.09 = )
goodness of Fit mendekati 1 = 0,714 Baik
Baik
Index) better
TLI nilai
TLI (Tucker Lewis
mendekati 1 = TLI>0.09 =Baik | 0,756 Baik
Index) )
baik
) CFI Nilai CFI Nilai
CFI (Comparative
mendekati 1 = mendekati 1 = 0,821 Baik
Fit Index)
baik Baik
NFI (Normal Fit NFI =0.09 =
- 0,792 Baik
Index) Baik

Sumber: (Arbuckle, 2011; Anantadjaya & Nawangwulan, 2018; Santoso, 2009;
Ghozali, 2004; Mustafa & Wijaya, 2012)

MARKETING MIX

Setiap perusahaan harus melakukan sebuah marketing atau pemasaran dalam sebuah
proses untuk menjadikan barang yang diciptakan oleh konsumen agar dapat distribusikan
kepada tangan konsumen yang membutuhkan. Keberhasilan marketing dalam perusahaan
adalah bagaimana mereka mengatur sebuah strategi yang baik untuk mencapai goal
perusahaan tersebut. Identifikasi strategi (4P) marketing mix yang digunakan oleh Tutup
Panci Bistro merupakan cara yang digunakan untuk memenuhi kebutuhan konsumen atau

pelanggan yang datang.

Product/Produk

Sebuah produk dan pelayanan tentunya memiliki perbedaan karakteristik dalam mencapai
obyektifitas yang menghasilkan kepuasan pelanggan, dimana hal ini seperti yang
dinyatakan oleh Smitshon (2017). Tutup Panci bistro menawarkan sebuah produk

makanan dimana makanan Indonesia yang memiliki penampilan yang menarik dan
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modern untuk disajikan kepada konsumen. Sebuah tampilan makanan yang baik akan
memiliki perbedaan karakteristik dalam sebuah hal visualisasi yang mempunyai sebuah
added value yang tidak dimiliki oleh restoran yang lain. Secara general, makanan yang
ditawarkan di Tutup Panci Bistro sama dengan restoran indonesia lainnya, seperti;
tongseng ayam, iga bakar bumbu madu, es pisang ijo, dan lainnya. Tetapi yang menjadi
pembeda dari suatu produk atau makanan tersebut adalah dari hal tampilan yang berbeda
yang dimana dan penambahan bahan atau komponen yang baru di dalam satu piring yang
disajikan. Uniqueness of product akan menjadi sebuah pengingat oleh sang pelanggan
dari segi tampilan, nama di sebuah menu, dan asal asli daerah makanan tersebut, dimana
hal ini dapat di lihat di lampiran III. Begitu juga dengan pelayanan yang ramah dan sopan
yang harus diterpakan terhadap semua pelanggan yang berkunjung akan menjadi sebuah
keunggulan yang dimiliki oleh Tutup Panci Bistro. Staff atau pramusaji yang memilki
kemampuan komunikasi yang baik dalam menjelaskan sebuah menu dan memiliki nilai
pelayanan yang friendly kepada pelanggan untuk mencapai sebuah faktor pendukung

dalam mencapai kepuasan pelanggan di restoran.

Price/Harga

Permintaan pasar saat ini mungkin sulit ditebak dikarenakan banyaknya kompetisi yang
berkembang di era sekarang. Perkembangan restoran saat ini di Indonesia yang terus
bertambah di setiap tahun nya menjadi sebuah tantangan bagi para pemilik bisnis harus
memperhatikan faktor segi harga dalam memasang sebuah harga untuk menjual produk
mereka. Pemasangan sebuah harga di menu restoran harus dilihat dari faktor kondisi
lingkungan dan nilai dari sebuah produk barang atau pelayanan yang ditawarkan bagi
pasar dan kalangan yang dituju (Bojanic, 2007). Tutup Panci Bistro menawarkan range
harga yang terjangkau agar dapat masuk ke semua kalangan dari remaja, keluaga, orang
kantoran, dan ibu rumah tangga. Harga makanan yang ditawarkan dimulai dari Rp. 22.000
— 63.000 dan minuman dimukai dari harga Rp. 8.000 — Rp. 35.000. Pemasangan harga
harus diperhatikan untuk para pengunjung agar mereka merasakan mendapatkan harga
yang pantas untuk membeli produk yang ditawarkan oleh Tutup Panci Bistro. Karena jika
suatu restoran memasang nilai sebuah harga untuk sebuah makanan atau minuman yang
tidak sesuai dengan kondisi lingkungan, maka target pasar yang dituju pertama kali tidak

akan tercapai, hal ini seperti yang dikatakan oleh David Bojanic (2007). Berikut adalah
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tabel di bawah yang dimana tertulis untuk range harga untuk restoran sekitar lokasi Tutup
Panci Bistro BSD City dengan jarak 1-15 kilometer yang dimana kompetitor tersebut

memiliki produk, pelayanan, dan harga yang menyerupai Tutup Panci Bistro.

Tabel 4.13: Perbandigan Harga Restoran Sekitar Tutup Panci Bistro

Nama Restoran Range harga yang ditawarkan
Intro Jazz Bistro & Food Price Range (Rp. 30.000 — Rp 210.000)
Cafe Beverage Price Range (Rp. 15.000 — Rp. 55.000)

Food Price Range (Rp. 25.000 — Rp. 85.000)
Beverage Price Range (Rp. 10.000 - Rp. 50.000)
Food Price Range (Rp. 15.000 — 55.000)
Beverage Price Range (Rp. 8.000 — Rp. 35.000)
Food Price Range (Rp. 35.000 — 350.000)
Beverage Price Range (\Rp. 35.000 — Rp. 125.000)

Milkoe Bistreau

Oje Resto & Bakery

Chakra Hall & lounge

Promotion/Promosi

Sebuah promosi dibutuhkan bagi para:pemiliki bisnis dalam mendapatkan target pasar
yang mereka ingin capai. Kekuatan-sosial media yang sudah sangat berkembang di era
milenial ini menjadi sebuah keharusan dalam menjadikan salah satu media channel untuk
mempromosikan suatu bisnis mereka kepada target pasar (Bennet, 2017). Tutup Panci
Bistro menggunakan beberapa media channel sosial media seperti: instagram, google
business, youtube, dan facebook untuk menaikan brand awareness restoran mereka.
Diluar promosi sosial media, Tutup Panci Bistro juga menggunakan promosi
konvensional atau membuat sebuah gimik yang secara general terbukti efektif untuk
membangun brand awareness. Alat marketing tersebut seperti penyebaran brosur,
memberikan voucher bagi para pengunjung, dan pemberian diskon untuk produk di jam
tertentu. Seperti hal nya tren Go-Food yang sangat membantu restoran dalam
mendongkrak sales sebuah bisnis dimana Go-Food merupakan juga sebuah onlone
promotional tools yang harus di aplikasikan dalam bisnis restoran. Berikut adalah tabel
grafik 4.14 yang memperlihatkan total penjualan Tutup Panci Bistro tahun 2017 yang
menunjukan hasil peningkatan sales ketika Tutup Panci Bistro bergabung dengan aplikasi

Go-Food pada bulan Juni 2017.
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Tabel 4.14: Grafik Penjualan Tutup Panci Bistro Tahun 2017

£ Rpos 93.07 OIS 6943
E * 90.25
Rp90 )
P 85.28
83.75 \ 88 95
Rpss 83.2 8375
o
78.y
kps0 4 7895 s
74.y
Rp75 & Joining Go-Food
Rp70 ’
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Sumber: (PT. Tutup Panci Indonesia, 2018)
Place/Tempat

Pemilihan lokasi yang tepat juga merupakan suatu faktor kesuksesan sebuah bisnis
restoran. Lokasi usaha yang berdekatan dengan target pasar akan memungkinkan sebuah
usaha dapat memberikan pelayanan yang memuaskan keinginan atau kebutuhan
pelanggan dan dimana keunggulan lainnya dapat menghemat biaya pengiriman. Jika
produk yang ditawarkan oleh restoran baik dari segi kualitas makanan dan pelayan, tetapi
lokasi sulit dijangkau oleh para target pasar, maka akan menutupi keinginan para target
pasar untuk mengunjungi restoran tersebut akan kecil (Fu'ad, 2015). Tutup Panci Bistro
berlokasi di alamat Anggrek Loka, BSD City, dimana saat ini banyaknya perkantoran,
perumahan atau kos dan universitas yang mengelilingi di daerah tersebut dengan jarak 5-
10 kilometer dari lokasi Tutup Panci Bistro. Pasar modern BSD City yang termasuk pasar
yang terbesar di daerah BSD City hanya berlokasi jarak 5 kilometer dari lokasi. Lokasi
Tutup Panci Bistro pun mudah ditemukan karena bersebrangan dengan rumah sakit Eka
Hospital, BSD City. Kondisi lingkungan di Tutup Panci Bistro saat ini mudah dijangkau

dan memiliki parkiran yang cukup dimana dapat memudahkan aksesibilitas bagi para
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pengunjung. Aspek lingkungan fisik/physical environment yang baik dapat menjadi
sebuah faktor untuk mencapai sebuah kepuasan untuk mengunjungi restoran dimana
faktor lingkungan fisik dapat meliputi: pencahayaan yang cukup, sistem udara yang baik,

pemilihan musik yang tepat, kebersihan dan kenyamaan kondisi lingkungan, dan
pengaturan layout yang tepat (Faizah, Suryoko, & Saryadi, 2013).

Gambar 4.2: Peta Lokasi Tutup Panci Bistro
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Uji Hipotesis
Berikut adalah hasil dari pengujian hipotesis yang menggunakan analisis jalur atau path
analysis dengan menggunakan AMOS. Tabel berikut adalah hasil analisis jalur atau path

analysis, bobot regresi atau regression weights dan regresi standar atau standardize
regression.
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Tabel 4.15: Regression Weight

P
Kepuasan_Pelanggan |<---| Tampilan_Makanan | ***
Kepuasan_Pelanggan | <---| Kualitas_Makanan ikl
Tataletak <---| Tampilan Makanan
Bentukukuran <---| Tampilan_Makanan koxx
Warna <---| Tampilan Makanan HAE
Komponen <---| Tampilan_Makanan HHE
Nutrisi <---| Kualitas Makanan
Variasi <---| Kualitas Makanan hoxk
Rasa <---| Kualitas Makanan roxk
Ekspektasi <---| Kepuasan_ Pelanggan
Kepuasan <---| Kepuasan_ Pelanggan | ***
Tekstur <---| Tampilan_Makanan HAk

Sumber: (IBM SPSS Amos, 2018c¢)

Menurut syarat dan kondisi output-SEM, hubungan dianggap signifikan jika P-value

kurang dari 0,05 akan menunjukan hasil *** pada regression weight (Mustafa & Wijaya,

2012). Tabel regression weight yang di tampilkan di atas dapat dijelaskan sebagai berikut:

e Tampilan Makanan mempengaruhi Kepuasan Pelanggan secara positif signifikan,
karena nilai p menunjukan hasil *** yang berarti memiliki nilai kurang dari 0,05.

e Kualitas makanan mempengaruhi Kepuasan Pelanggan secara positif, signifikan,

karena nilai p menunjukan hasil *** yang berarti memiliki nilai kurang dari 0,05.

Interpretasi berdasarkan hasil analisa penilitian regression weight yang dianalisa AMOS
SEM di atas, memiliki arti dua hipotesis dalam penelitian ini menunjukkan pengaruh
positif yang signifikan. Setelah itu, semua indikator yang mewakili variabel tersebut
menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap masing-masing variabel. Hasilnya akan

dirangkum dalam tabel di bawah ini.
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Tabel 4.16: Standardized Regression Weight

Estimate
Kepuasan_Pelanggan |<---| Tampilan_Makanan ,904
Kepuasan_Pelanggan | <---| Kualitas_Makanan ,550
Tataletak <---| Tampilan Makanan ,597
Bentukukuran <---| Tampilan_Makanan ,837
Warna <---| Tampilan Makanan ,834
Komponen <---| Tampilan_Makanan ,806
Nutrisi <---| Kualitas Makanan ,837
Variasi <---| Kualitas_Makanan ,786
Rasa <---| Kualitas Makanan ,884
Ekspektasi <---| Kepuasan_Pelanggan , 769
Kepuasan <---| Kepuasan_ Pelanggan 755
Tekstur <---| Tampilan. Makanan ,784

Sumber: (IBM SPSS'Amos, 2018c¢)

Berikut tabel dibawah ini menunjukan hasil uji hipotesa dalam penelitian ini

Table 4.17: Hasil Uji Hipotesis

Standardized
Hipotesis p-value Hasil
Estimate
Visualisasi Kepuasan
. Tampilan —> Pelanggan ,904 Ak Diterima
1
Makanan
Kualitas 5, Kepuasan
P ,550 HkE Diterima
H> | Makanan Pelanggan
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Analisa Hipotesis H1

Tes hipotesis pertama mengungkapkan apakah ada hubungan positif yang signifikan dari
variabel Visualisasi Tampilan Makanan terhadap variabel Kepuasan Pelanggan. Menurut
tabel 4.12, Visualisasi Tampilan Makanan memiliki hubungan positif yang signifikan
terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro karena memilki nilai P *** yang
menunjukkan bahwa ada pengaruh positif yang signifikan dimana pada hasil tersebut
memiliki nilai 90% positif dimana terbukti bahwa hipotesis Hi.i dapat diterima. Seperti
pada penelitian sebelumnya berdasarkan Yong, Siang, Lok & Kuan (2013), Tampilan
sebuah makanan yang ditawarkan kepada pelanggan secara menarik secara visual dapat
memberikan dampak yang signifikan terhadap konsumen ketika menikmati makanan
mereka di restoran. Visual tampilan makanan yang baik juga dapat menambah
pengalaman seseorang ketika berkunjung ke sebuah restoran dimana tampilan makanan
menjadi salah satu nilai tambah atau added value yang dapat mencapai sebuah kepuasan

pelanggan di restoran.

Komposisi yang baik dan seimbang pada-sebuah tampilan makanan yang disajikan
meliputi keseimbangan seperti: pemilihan komponen bahan yang tepat, warna yang
berbeda, tekstur, bentuk, dan pengaturan atau tata letak merupakan suatu komponen yang
harus memiliki keharmonisan yang seimbang. Daya tarik visual dapat menaikan mood
seseorang dalam memakan sebuah makanan yang disajikan oleh juru masak. Selain itu,
penampilan yang baik bisa memiliki efek "wow" yang mengubah persepsi rasa dan
penerimaan makanan selanjutnya ketika efek visualisasi tampilan makanan baik pada
waktu awal (Collinge, 2017). Maka dari itu daya tarik visual yang menarik, rapi akan
mem berikan kesan pertama yang baik bagi mereka untuk mencapai kepuasan ketika

seseorang berkunjung ke sebuah restoran yang telah dibuktikan melalui penelitian ini.

Analisa Hipotesis H:

Tes hipotesis kedua mengungkapkan apakah ada hubungan positif antara variabel
Kualitas Makanan terhadap variabel Kepuasan Pelanggan. Menurut tabel 4.12, Kualitas
Makanan memiliki hubungan positif yang signifikan terhadap kepuasan pelanggan di

Tutup Panci Bistro karena memilki nilai P *** yang menunjukkan bahwa ada pengaruh
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positif yang signifikan dimana pada hasil tersebut memiliki nilai 55% yang termasuk nilai
positif dan terbukti bahwa hipotesis Hz.1 dapat diterima. Nilai positif tersebut kecil
dikarenakan sebagian besar responden merupakan tamu loyal dimana mereka sudah
mengetahui kualitas makanan di Tutup Panci Bistro dan mereka mempunyai ekspektasi

yang lebih terhadap hal lain ketika mereka berkunjung ke Tutup Panci Bistro.

Pada penelitian sebelumnya yang dinyatakan oleh Al-Tit (2015), kualitas makanan
menjadi faktor utama seseorang memutuskan untuk datang ke sebuah restoran. Namun,
ada komponen nilai yang lebih untuk ditawarkan oleh pelanggan, seperti; kualitas
pelayanan, harga yang sesuai, dan lingkungan fisik atau atmosfir restoran yang baik akan
menjadikan sebuah restoran menjadi pilihan utama yang akan dikunjungi bagi para

pelanggan.

Kualitas makanan yang baik tentunya menjadi faktor utama yang harus dimiliki oleh
restoran dikarenakan jika hal tersebut disepelekan-oleh para pemiliki restoran dapat
mengakibatkan hal yang fatal bagi keberlangsungan bisnis nya. Faktor rasa, variasi menu
dan kandungan nutrisi yang baik dapat menjadikan suatu kualitas makanan di restoran
dapat dijadikan acuan sebagai sebuah-aspek yang dapat mencapai kepuasan pelanggan di
industri restoran seperti pada penelitian sebelumnya yang dibuktikan oleh Ha & Jang
(2010). Jika visualisasi tampilan makanan dapat di imbangi dengan kualitas makanan
yang baik di suatu restoran maka kepuasan seseorang setelah berkunjung ke restoran
tersebut dapat menjadi sebuah loyalitas dimana memiliki keinginan untuk berkunjung
kembali di waktu yang akan datang. Makanan yang memiliki kualitas baik merupakan
salah satu strategi marketing mix dimana harus diimbangi dengan pemasangan harga yang
tepat, tempat yang strategis dan promosi yang menarik sehingga keberlangsungan

kepuasan pelanggan dapat di eksekusi secara benar oleh suatu restoran.

HASIL INTERVIEW

Hasil penelitian kualitatif dimana penelitian tersebut dilakukan melakukan interview
dengan seorang food blogger/food influencer dimana penelitian tersebut berguna untuk
menambahkan informasi untuk mendukung penelitian yang berkaitan dengan visualisasi

tampilan makanan dan kualitas makanan terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci

*k GA *k



Bistro. Proses wawancara atau inferview dilakukan secara tatap muka dan proses tersebut
direkam melaui voice recorder pada tanggal 1 Agustus 2018 pukul 15.00 yang berlokasi
di restoran Tutup Panci Bistro. Dalam hasil wawancara dengan food reviewer dapat
diambil kesimpulan bahwa visualisasi presentasi makanan yang baik dapat memiliki
distribusi visual karena visual menjadi masalah sensorik yang paling penting sehingga
dapat menciptakan pengalaman yang tak terlupakan ketika seseorang datang ke sebuah
restoran. Menciptakan sebuah pengalaman kepada pelanggan di setiap faktor panca
indera yang dapat disentuh melalui hal visual yang paling utama yang dapat disentuh
melalui tampilan makanan yang disajikan kepada mereka karena visualisasi dapat
mempengarui mood seseorang ketika memakan makanan mereka. Para pemiliki restoran
harus dapat memikirkan keseimbangan antara visualisasi tampilan dan kualitas makanan
dimana dua faktor penting tersebut merupakan hal yang dapat dilakukan untuk mencapai
kepuasan pelanggan di suatu restoran. Penjelasan hasil wawancara akan dijabarkan di

lampiran.

KONDISI BISNIS TERKINI

Tabel 4.18 berikut dibawah ini menunjukangrafik pertumbuhan kunjungan pelanggan di
restoran Tutup Panci Bistro pada awal tahun 2017 sampai pada Juli 2018. Secara grafik
membuktikan bahwa adanya siklus' tren penjualan di Indonesia. Kunjungan konsumen
terjadi kenanikan yang tinggi‘pada saat akan mengadakan acara buka puasa bersama.
Bisnis restoran pada saat bulan tersebut akan terjadi penurunan pada saat makan siang
tetapi akan mengalami kenaikan kunjungan pada saat sore menjelang buka puasa. Dapat
dilihat dalam tabel 4.18 pada bulan Juli2017 dan Juni 2018 penurunan yang signifikan
dialami oleh Tutup Panci Bistro setelah menjelang berakhirnya bulan puasa diikuti
dengan hari raya lebaran atau Eid al-Fitri. Walaupun hari raya lebaran resminya hanya
berlangsung selama 2 hari, tetapi, karyawan dan karyawan organisasi lainnya akan
cenderung mengambil liburan selama seminggu dengan mengambil keuntungan dari cuti
tahunan mereka untuk pulang menuju kota asal mereka dan menghabiskan waktu bersama

keluarga tercinta.

Menjelang akhir tahun dengan diikuti oleh awal tahun, grafik kunjungan konsumen

mengalami penurunan kembali dikarenakan banyaknya yang merayakan libur natal dan
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tahun baru. Kebutuhan orang orang dalam menghabiskan anggaran pada liburan natal
atau berlibur menjelang awal tahun, maka kebutuhan dalam mencari makan di restoran
atau diluar akan kurang diprioritaskan. Memasuki bulan Januari, anggaran rumah tangga
mungkin akan disisihkan untuk kebutuhan anak sekolah pada semester baru. Tren grafik

pengunjung akan terlihat mengalami kenaikan setelah bulan Januari.

Tabel 4.18: Grafik Pertumbuhan Kunjungan Pelanggan

95%

85%

75%

65%
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45%
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Sumber: (PT. Tutup Panci Indonesia, 2018)

Berikut tabel 4.20 di bawah ini merupakan data modal investasi yang dikeluarkan oleh
management Tutup Panci Bistro untuk mengoperasikan berjalannya restoran yang
dimulai di bulan Agustus tahun 2016. Renovasi restoran terjadi pada tahun 2017 dengan
adanya renovasi penambahan seat capacity untuk mengatisipasi adanya kenaikan pada
kunjungan pelanggan. Nilai investasi yang tertera merupakan modal awal untuk
menjalankan sebuah restoran yang tidak meliputi bangunan, izin, dan kebutuhan material
kontruksi lainnya. Dikarenakan bagunan yang digunakan oleh Tutup Panci Bistro

merupakan salah satu asset yang dimiliki oleh salah satu invesfor, maka dari itu
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pembagian hasil akan dilakukan per akhir tahun antara pihak pengelola dan pihak

investor.

Tabel 4.19: Total Investasi awal

Tahun

Aktifitas & Improvisasi

(Diluar bangunan, izin, dan kebutuhan material kontruksi lainnya)

Total Investasi

Membeli kebutuhan dapur
dan kebutuhan operasional

restoran dengan target

15 Meja dengan jumlah Rp. 1.500.000 per
meja = Rp. 22.500.000

60 Kursi dengan jumlah Rp. 300.000 = Rp
18.000.000

3 Air Conditioner dengan jumlah 5.500.000
=Rp.16.500.000

2016
maksimal occupancy 60 | e Peralatan dapur & Bar (Utensils, Cutleries,
seat capacity di lantai 1 plates, glasses)= Rp. 30.000.000,00.
Tutup Panci Bistro e  Biaya pemasaran online dan offline di awal =
Rp. 10:000.000,00
Total = 97.000.000
e Meja 10 meja dengan jumlah Rp. 1.500.000
per meja = Rp. 15.000.000
Di bulan awal tahun 2017,
e 40 kursi dengan jumlah Rp. 300.000 = Rp.
Tutup Panci Bistro
12.000.000
melalukan
. . e 2 Air Conditioner dengan jumlah Rp.
2017 | renovasi lantai 2 dengan

penambahan meja, kursi,
dan AC dengan kapasitas
40 Seat Capacity.

5.500.000 = Rp 11.000.000
Penambahan alat dapur dan Bar =

15.000.000

Rp.

Total = Rp. 53.000.000

Dengan total Investasi yang dikeluarkan selama 1 tahun pertama yaitu sebesar Rp.

150.000.000, maka jika rata rata jumlah penjualan dalam sebulan sebesar Rp 90.000.000

dengan asumsi biaya yang dikeluarkan adalah 50% sebesar Rp. 45.000.000 dikarenakan
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tidak adanya uang sewa yang dikeluarkan dan pihak management melakukan pembagian
hasil terhadap investor. Maka dari itu hasil refurn on investment pada usaha Tutup Panci

Bistro adalah sebesar 30%.

Rumus 4.1: Perhitungan Return on Investment

Penghasilan Bersth  Pendapatan — Biaya

Total Investasi ~ Total Investasi
90.000.000 — (50% * 90.000.000)
- 150.000.000
_ 90.000.000 — 45.000.000
N 150.000.000
45.000.000
~ 150.000.000

=30%
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BAB V: Kesimpulan dan Rekomendasi

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pada penelitian di bab sebelumnya dimana mengangkat pengaruh

visualisasi tampilan makanan terhadap kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro,

hasilnya dapat disimpulkan sebagai berikut:

1)

2)

Pengaruh Visualisasi Tampilan Makanan terhadap Kepuasan Pelanggan

Hasil pada bab 4 menujukan bahwa visualisasi tampilan makanan memiliki hubungan
yang kuat dan signifikan positif terhadap kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci
Bistro. Seperti yang dijelaskan melalui analisis statistik pada grafik 4.1, dimana
visualisasi tampilan makanan memiliki hubungan kuat dan signifikan positif dalam
mencapai kepuasan pelanggan yaitu sebesar 90%. Penelitian ini menunjukkan bahwa
visualisasi tampilan makanan memiliki sebuah nilai tambah yang dapat ditawarkan
bagi para pengunjung yang datang ke restoran Tutup Panci Bistro. Sebuah produk
yang baik dimana mempunyai nilai-tambah pembeda yang tidak dimiliki oleh
kompetitor lainnya akan menjadi‘sebuah keunggulan bagi restoran tersebut, hal

tersebut seperti visualisasi tampilan makanan yang baik di sebuah restoran.

Hubungan Kualitas Makanan terhadap Kepuasan Pelanggan

Kualitas Makanan memiliki hubungan yang kuat dan positif terhadap kepuasan
pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro. Seperti yang dijelaskan melalui analisis
statistik pada grafik 4.1, dimana kualitas makanan memiliki hubungan yang positif
dalam mencapai kepuasan pelanggan yaitu sebesar 55%. Meskipun hubungan tersebut
tidak menunjukan hasil yang signifikan, tetapi tetap memiliki hubungan yang positif
antara kualitas makanan dan kepuasan pelanggan di Tutup Panci Bistro, hal ini
dikarenakan sebagian besar pelanggan atau konsumen yang berkunjung merupakan
tamu loyal dan sudah merasakan kualitas makanan yang diberikan oleh Tutup Panci
Bistro. Ketika suatu restoran memiliki, produk yang memiliki kualitas yang baik dari

segi makanan dan pelayanan serta diikuti oleh strategi pemasangan harga yang sesuai,
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lokasi yang memiliki aksesibilitas yang baik, dan promosi yang baik akan menjadikan

pelanggan untuk melakukan pengulangan kunjungan ke restoran Tutup Panci Bistro.

REKOMENDASI

Penelitian ini berhasil menemukan hubungan antara sebuah tampilan dan kualitas

makanan terhadap kepuasan pelanggan di restoran Tutup Panci Bistro. Dari semua hasil

penelitian, beberapa rekomendasi disimpulkan sebagai berikut:

1) Hasil penelitian ini dapat di aplikasikan oleh pebisnis pemula/orang yang ingin
berencana membuka sebuah restoran dan bekerja sama dengan para juru masak
dalam memikirikan visual tampilan dan kualitas makanan yang baik dan berbanding

seimbang.

2) Hasil penelitian ini juga direkomendasikan baik bagi para industri kuliner atau hotel
dalam menjadikan visual tampilan makanan _untuk menjadi inspirasi dalam
memperhatikan aspek komponen, warna, tekstur, bentuk & ukuran, dan tata letak

dalam membentuk suatu tampilan makanan yang sempurna.
3) Hasil penelitian berguna bagi management Tutup Panci Bistro agar terus melakukan

inovasi baru dan mempertahankan visual tampilan dan kualitas makanan yang baik

bagi para pengunjung yang datang ke Tutup Panci Bistro.
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LAMPIRAN I: LEMBAR KUISIONER

KATA PENGANTAR

Nama saya Aditya Nova Putra, M.Par dan saya sedang melakukan sebuah riset mengenai
pengaruh visual tampilan dan kualitas makanan dalam mencapai kepuasan pelanggan di
restoran ini. Saya ingin meminta bantuan anda meluangkan waktu sedikit untuk
menjawab pertanyaan survey ini. Hasil dari penelitian ini akan terjaga dan hanya
digunakan untuk bahan penelitian. Saya sangat menghargai bantuan anda dan terimakasih

telah mengisi kuisioner ini.

LATAR BELAKANG PRIBADI

Jawab pertanyaan berikut dengan memberi tanda silang (X) sesuai dengan jawaban Anda.

Jenis Kelamin | () Laki-laki () Perempuan

Umur () 15-20 (1)20-25 (1)25-30
(1)30-35 ()>35

Pekerjaan () Pelajar (<) Karyawan/ Karyawati () Ibu Rumah
Tangga () Pengusaha () Lainnya

Pengeluaran | ( ) <50.000 ( )50.000—100.000 ( ) 100.000-150.000
per kunjungan | () 150.000-200.000 ( )>200.000
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PENILAIAN TENTANG VISUAL TAMPILAN DAN KUALITAS MAKANAN
TUTUP PANCI BISTRO, BSD

Mohon dibaca pertanyaan-nya, kemudian nilai pendapat Anda tentang menu di restoran

ini dengan tanda silang (X) pada kolom yang disediakan dengan skala sebagai berikut:

1: Sangat tidak setuju 2:Tidak Setuju 3: Netral
4: Setuju 5: Sangat setuju
Jawaban
No. Pertanyaan

1 2 3 4 5

Komposisi makanan sesuai dengan yang di
presentasikan dalam menu restoran.
Komponen bahan makanan yang disajikan
2. | seperti protein, kabohidrat, dan sayuran
seimbang.

Kombinasi warna pada bahan makanan di
piring terlihat menarik secara visual.
Pemilihan warna di suatu piring yang
4. | disajikan dapat meningkatkan selera atau
nafsu makan.

Tekstur yang terdapat pada makanan yang
disajikan baik.

Pengolahan makanan disajikan baik oleh
restoran ini

Makanan yang disajikan di piring sesuai
7. | dengan bentuk ~dan ukuran yang
seharusnya..

Bentuk dan ukuran piring terlihat menarik
8. | secara visual yang dikombinasikan dengan
makanan yang disajikan

Kreatifitas dalam tata letak makanan di
9. | dalam suatu piring terlihat menarik dan
rapi.

Keseimbangan komposisi makanan tidak
10. | memenuhi kapasitas dalam suatu piring
yang disajikan.

11. | Makanan yang disajikan lezat.

Konsisten rasa yang ditawarkan dari

12. restoran ini baik
13 Menu Makanan yang ditawarkan oleh
" | restoran cukup bervariasi.
Saya menyukai keragaman menu yang
14. . o
ditawarkan oleh restoran ini
15 Makanan yang ditawarkan cukup baik dari

segi nutrisi
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Jawaban

No. Pertanyaan
3 4

Informasi gizi yang ditawarkan dalam
16. . .

komponen menu cukup informatif

Presentasi makanan yang menarik dan
17. | cantik dapat meningkatkan selera makan

saya.

Saya berharap untuk kembali ke restoran ini
18. | dengan harapan presentasi dan kualitas

makanan yang baik

Saya puas terhadap presentasi dan kualitas
19. o .

makanan yang diberikan oleh restoran ini.

Saya puas karena presentasi makanan yang
20. | disajikan berbanding seimbang dengan

kualitas yang diberikan.
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LAMPIRAN II: HASIL DISKUSI INTERVIEW

Berikut adalah profil seorang food blogger atau food reviewer, sebagai berikut:

Nama: Paulus Fernando
Perusahaan: Food in Hands
Bidang: Food Reviewer/Food Blogger

v\.@

D —

No. | Pertanyaan Penelitian Jawaban Wawancara

Sebuah tampilan makanan yang baik dapat
mempengaruhi mood seseorang dalam memakan
makanan tersebut. Daya tarik visual dapat
mempengaruhi efek psikologi para pelanggan yang
dimana dapat menarik sensor panca indera terutama
dalam hal visual. Suatu restoran memerlukan suatu
tampilan yang baik pada tampilan mereka dimana
keunggulan tersebut dapat untuk menjadi pembeda
dengan restoran lainnya.

Mengapa menurut anda,
presentasi makanan
dapat menjadi sebuah
faktor yang penting
dalam membangun
bisnis restoran?

Dari sudut pandang
anda sebagai food
blogger, apa bagian
2. | paling penting yang
harus diperhatikan
dalam membuat

Hal yang terpenting adalah memperhatikan
keseimbangan tiap komponen yang akan ditaruh di
setiap piring. Dimana suatu piring tersebut harus rapi,
bersih dan memiliki visual yang baik untuk disajikan
kepada pelanggan yang datang ke restoran.
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No.

Pertanyaan Penelitian

Jawaban Wawancara

presentasi makanan
yang baik?

Bagaimana menurut
anda, indikator seperti
“Komponen, warna,
tekstur, tata letak, dan
bentuk & ukuran” dapat

Semua indikator yang telah disebutkan mempunyai
peran penting dalam membuat sebuah tampilan
makanan pada satu piring. Menurut saya pribadi
pengaturan tata letak makanan yang rapi akan

3. | menjadi sebuah elemen | membuat suatu makanan terlihat rapi, simple dan
yang lengkap dalam menarik. Jika semua indikator tersebut dapat
memenuhi kriteria melengkapi satu sama lain maka efek visual di suatu
visualisasi tampilan piring yang akan disajikan kepada pelanggan akan
makanan yang sempurna.
sempurna?

Setujukah anda bahwa Tentg saja setuju, karena Jl!(a makana.n hanya
. memiliki tampilan yang baik hanya diluarnya, maka
presentasi makanan . . .
. kepuasan pelanggan tidak akan tercapai. Kualitas
yang baik harus dapat 4 S . .
. - makanan yang baik dari segi rasa diimbangi dengan
4. | berbanding seimbang ST . .
. visualisasi tampilan yang baik, maka makanan
dengan kualitas yang IS A . .
o tersebut memiliki nilai lebih yang akan diasumsikan

dimiliki oleh makanan .

oleh seorang pelanggan yang berkunjung ke restoran
tersebut?

tersebut.

Di era sekarang, dimana teknologi sangat

berkembang sangat cepat. Visual tampilan makanan

yang baik akan membuat orang untuk foto serta
Apakah anda setuju mengunduh di sosial media mereka. Di sisi lain,
bahwa tampilan Orang yang berkunjung ke sebuah restoran memiliki

5 makananan yang baik harapan yang lebih dimana mereka mencari suatu

dapat mencapai
kepuasan tamu di
sebuah restoran?

produk yang menarik, lokasi yang nyaman, harga
yang sesuai serta promosi yang tidak bisa mereka
dapatkan di tempat lain. Jika semua hal ini dapat di
ekselusi di restoran, maka pelanggan akan dapat
menjadi loyal dan memberitakan ke orang lain untuk
datang ke restoran tersebut.
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LAMPIRAN III: FOTO VISUAL TAMPILAN
MAKANAN TUTUP PANCI BISTRO
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LAMPIRAN IV: FOTO MENU MAKANAN &
MINUMAN TUTUP PANCI BISTRO
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LAMPIRAN V: FOTO SITUASI LOKASI TUTUP
PANCI BISTRO
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LAMPIRAN VII: HASIL AMOS

CMIN
Model NPAR | CMIN | DF P CMIN/DF
Default model 22 | 172,931 | 33 | ,000 5,240
Saturated model 55 ,000 0
Independence model 10 | 825,595 | 45 | ,000 18,347
RMR, GFI
Model RMR | GFI | AGFI | PGFI
Default model 264 ,829 714 ,497
Saturated model ,000 | 1,000
Independence model ,406 ,205 ,028 ,168
Parsimony-Adjusted Measures
Model PRATIO | PNFI | PCFI
Default model 733 ,580 ,602
Saturated model ,000 ,000 ,000
Independence model 1,000 ,000 ,000
RMSEA
Model RMSEA | LO90 | HI 90 | PCLOSE
Default model ,207 177 238 ,000
Independence model 419 ,394 444 ,000
Baseline Comparisons
NFI RFI IFI TLI
Model Deltal | rhol | Delta2 | rho2 CFI
Default model 791 | 714 ,823 | 756 ,821
Saturated model 1,000 1,000 1,000
Independence model ,000 | ,000 ,000 | ,000 ,000
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Regression Weights:

(Group number 1 - Default model

Estimate | S.E. | C.R. P | Label
Kepuasan Pelanggan |<---| Presentasi Makanan 1,259 | ,261 | 4,822 | *** | par 7
Kepuasan Pelanggan |<---| Kualitas Makanan ,395 | ,102 | 3,894 | *** | par 8
Tataletak <---| Presentasi Makanan 1,000
Bentukukuran <---| Presentasi Makanan 1,811 | ,286 | 6,338 | *** | par 1
Warna <---| Presentasi Makanan 1,841 | 291 | 6,319 | *** | par 2
Komponen <---| Presentasi_Makanan 1,932 | 315 | 6,141 | *** | par 3
Nutrisi <---| Kualitas Makanan 1,000
Variasi <---| Kualitas Makanan ,958 | ,108 | 8,865 | *** | par 4
Rasa <---| Kualitas Makanan 1,082 | ,108 | 9,997 | *** | par 5
Ekspektasi <---| Kepuasan Pelanggan 1,000
Kepuasan <---| Kepuasan Pelanggan 1,100 | ,100 {10,974 | *** | par 6
Tekstur <---| Presentasi Makanan 1,688 | ,276 | 6,115 | *** '
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