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Memberikan sebuah layanan prima kepada pelanggan merupakan tantangan wajib yang
dihadapi oleh pemilik kantin. Kualitas layanan yang diberikan kepada pelanggan dianggap
sebagai faktor penting keberhasilan penyedia layanan karena berdampak kepada kepuasan
pelanggan. Kecepatan penyajian merupakan atribut penting dalam menyajikan makanan atau
minuman kepada pelanggan. Keunggulan kompetitif dapat dicapai dengan memberikan
pelayanan terbaik yang dilihat dari waktu penyajian makanan sehingga akan memiliki dampak
terhadap kepuasan pelanggan dan profitabilitas. Pelayanan kantin disekitar Politeknik dipilih
sebagai tempat pengambilan data untuk mendapatkan gambaran mengenai kualitas pelayanan.
Tujuan penelitian yaitu untuk mengevaluasi pelayanan saat ini. Penelitian ini akan berfokus
pada kecepatan penyajian pada kios makanan dan minuman. Proses pengambilan data dilakukan
pada saat jam sibuk atau jam makan siang yang ditentukan mulai pukul 11.00 WIB — 13.00
WIB. Metode analisa statistik digunakan untuk menentukan performa kualitas pelayanan
penyajian makanan ataupun minuman. Analisis statistik inferensial yang digunakan yaitu t-test
dan analisa regresi. Dalam perhitungan secara statistik didapatkan nilai rata-rata waktu
pelayanan penyajian makanan pada hari pertama adalah 54,07 detik sedangkan untuk hari kedua
adalah 55,71 detik. Untuk penyajian minuman didapatkan data nilai rata-rata waktu pelayanan
pada hari pertama adalah 44,15 detik. Untuk hari kedua nilai rata-rata dari waktu pelayanan
4,44 detik. Dari analisis regresi didapatkan hubungan berbanding lurus antara banyak jumlah
makanan dengan waktu pelayanan. Untuk minuman didapatkan waktu pelayanan yang
konsisten dari jenis minuman yang dipesan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa kualitas
pelayanan setiap harinya memiliki perbedaan signifikan secara statistik sehingga diperlukan
evaluasi lebih lanjut. Standar baku waktu pelayanan juga perlu ditentukan oleh pemilik kantin.

PENDAHULUAN

Kualitas pelayanan merupakan faktor penentu dalam
mencapai kepuasan pelanggan dan dapat memberikan
dampak terhadap kesuksesan dari pemilik usaha. Kualitas

Memberikan layanan berkualitas tinggi kepada pelanggan
merupakan salah satu tantangan terpenting yang dihadapi
setiap penjual. Tidak ada penjual yang bisa bertahan
kecuali jika dapat menarik dan menjaga hubungan
pelanggan untuk kembali. Kinerja penjual yang sukses
bergantung pada penciptaan nilai yang khas dalam layanan
yang ditawarkan secara efektif kepada pelanggan. Hal ini
telah membuat persepsi kualitas produk menjadi salah satu
faktor persaingan terpenting di pasar (Namin, 2017).
Kualitas layanan yang diberikan kepada pelanggan telah
dianggap sebagai faktor penting bagi keberhasilan
penyedia layanan karena hubungannya erat dengan
kepuasan pelanggan (Ulkhaq et al., 2016).

This is an open access article under the CC-BY-NC license

pelayanan, pelayanan pelanggan dan juga intensi
pelanggan untuk kembali merupakan permasalahan umum
yang dihadapi oleh pemilik usaha sehingga diharapkan
mampu memberikan dorongan untuk dapat memberikan
pelayanan prima kepada pelanggan. Kualitas pelayanan,
pelayanan pelanggan dan intensi pelanggan untuk kembali
dapat digunakan untuk melakukan pengukuran kualitas
pelayanan (Konuk, 2019). Persepsi pelanggan terhadap
produk dan layanan dapat menghasilkan persepsi kualitas
yang positif bagi pemilik usaha. Kualitas ini dapat menjadi
salah satu indikator terhadap kepuasan seseorang yang
dapat mempengaruhi perilaku selanjutnya (Garcia-Segovia
etal., 2015).
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Untuk menciptakan keunggulan kompetitif berkelanjutan
maka dengan memberikan kualitas pelayanan terbaik
secara tidak langsung dapat meningkatkan tingkat
kepuasan pelanggan dan juga berdampak juga pada
profitabilitas (Solakis et al., 2022). Pelayanan prima dapat
diwujudkan dengan memberikan sebuah inovasi pelayanan
yang dapat menimbulkan intensi akan kebutuhan untuk
bertahan hidup. Berdasarkan sudut pandang pelanggan,
kualitas layanan dapat dengan mudah dibandingkan
dengan layanan yang pernah didapatkan sebelumnya
(Yrjola et al.,, 2019). Hal tersebut mendasari bahwa
penilaian pelanggan dari sebuah layanan dapat menjadi
sebuah evaluasi yang berdampak pada kinerja pemilik
usaha yang dalam hal ini pemilik kantin. Penilaian yang
datang dari pelanggan akan memberikan sebuah umpan
balik terkait dengan kepuasan layanan apabila pemilik
usaha melakukan sebuah tindakan yang dapat membuat
pelanggan memiliki persepsi kualitas yang baik
(Shafieizadeh et al., 2021).

Dalam pelayanan makanan dan minuman terdapat
beberapa atribut penting yang memiliki pengaruh terhadap
kualitas pelayananan diantaranya meliputi harga minuman,
keramahan dan kesopanan pramusaji, pengetahuan
pramusaji  terhadap produk dan kecepatan penyajian
keragaman menu (Werkman et al., 2022). Kecepatan
penyajian merupakan atribut yang sangat penting bagi
pelanggan karena ukuran waktu pramusaji dalam
menghantarkan makanan kepada pelanggan dapat dinilai
sesuai atau tidak dengan keinginan pelanggan. Utamanya
apabila pelanggan dalam kondisi sangat lapar maka
sesegera mungkin pelanggan tersebut akan menyantap
makanan tersebut (Sari, 2014).

Penelitian ini menggunakan pendekatan secara statistik
yaitu statistik deskriptif dan statistik inferensial. Statistik
deskriptif merupakan metode yang terkait dengan
pengumpulan dan penyajian data yang menghasilkan
sebuah informasi (Yao et al., 2022). Pendekatan ini akan
digunakan sebagai visualisasi terhadap data yang akan
dikumpulkan. Pendekatan berikutnya adalah statistik
inferensial. Statistik inferensial mencakup metode yang
berhubungan dengan analisa sebagian data atau lebih
sering disebut dengan sampel.

Dalam statistika inferensial diadakan peramalan parameter
untuk membuat hipotesis serta melakukan hipotesis
tersebut hingga didapatkan kesimpulan (Cousineau, 2020).
Metode ini dapat disebut sebagai statistika induktif dimana
kesimpulan yang ada ditarik langsung dari sebagian data.
Metode analisa statistik yang biasa digunakan dalam
statistik inferensial adalah t-test, anova, analisa regresi,
structural equation modelling (SEM), dan metode analisa
lainnya yang berhubungan dengan tujuan penelitian.
Dalam pengujian hipotesa akan didapatkan ukuran statistik
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yang digunakan untuk ditarik menjadi kesimpulan yang
lebih luas dalam populasinya. Ukuran statistik tersebut
kemudian dibandingkan dengan pola distribusi populasi.
Oleh karena itu, pola distribusi data sampel menjadi
penting dalam statistik inferensial.

Kantin di sekitar Politeknik menjadi tempat pilihan yang
biasa dikunjungi oleh sivitas akademika Politeknik STMI
Jakarta untuk mendapatkan makanan atau minuman saat
sedang beristirahat. Kantin tersebut selanjutnya dijadikan
sebagai objek penelitian untuk mengetahui bagaimana
kualitas pelayanan dalam hal penyajian makanan dan
minuman. Permasalahan yang diangkat dalam penelitian
ini yaitu terkait dengan waktu pelayanan (serving time)
saat penyajian makanan dan minuman. Waktu
pengambilan data ditentukan berdasarkan pada rentang
waktu saat jam makan siang.

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengevaluasi
dan melihat bagaimana perilaku kualitas pelayanan yang
diberikan oleh kantin yang berada disekitar Politeknik.
Pendekatan yang digunakan adalah  pendekatan
menggunakan statistik inferensial dikarenakan ingin
mengambil kesimpulan dari data observasi yang didapat.
Kontribusi penelitian ini diharapkan dapat memberikan
gambaran tentang bagaimana kualitas pelayanan dapat
ditingkatkan. Selain itu, kualitas pelayanan yang dilihat
dari waktu penyajian akan memberikan gambaran
bagaimana menjaga konsistensi pelayanan yang akan
dinilai secara langsung oleh pelanggan. Harapannya ada
sebuah perbaikan kualitas pelayanan yang diterapkan
berdasarkan hasil evaluasi yang dilakukan melalui
penelitian ini.

METODE

Pengumpulan data dalam penelitian ini dilakukan dengan
metode observasi. Objek dari penelitian ini adalah kantin
yang menjual makanan dan minuman di sekitar Politeknik.
Pengambilan sampling dalam penelitian ini dilakukan
dengan teknik non-probabilitas, yaitu menggunakan teknik
sampling aksidental di mana pengambilan sampling tidak
ditetapkan terlebih dahulu. Dalam penentuan objek,
peneliti melakukan survei terhadap menu yang dijual oleh
masing-masing penjual dan dipilih penjual yang menjual
makanan siap saji (tanpa dimasak). Untuk minuman,
dikarenakan kios yang menjual khusus minuman hanya
satu maka tidak dilakukan survei secara spesifik.

Dalam area kantin terdapat tiga (3) kios yang menjual
makanan. Dari ketiga kios tersebut, dipilih satu (1) kios
secara acak untuk dijadikan objek pengambilan data.
Pertimbangan dalam pemilihan kios diambil berdasarkan
jumlah pilihan menu yang ada. Pengambilan data juga
dilakukan selama dua (2) hari pada tempat yang sama.
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Proses pengambilan data dilakukan pada saat jam sibuk
atau jam makan siang yang ditentukan mulai pukul 11.00
WIB — 13.00 WIB. Pengumpulan data dilakukan dengan
melakukan observasi secara langsung. Adapun data yang
dikumpulkan diantaranya menu yang dipesan, harga, dan
waktu pelayanan. Untuk pemesanan makanan, tidak
disebutkan secara spesifik lauk apa yang dipesan. Namun
hanya menyebutkan berapa jumlah lauk yang dipilih.
Untuk makanan sendiri ada 2 jenis nasi yang dijual yaitu
nasi putih (NP) dan nasi merah (NM). Untuk lauk tidak
dibedakan dan hanya dihitung jumlahnya, misalnya 4L
yang artinya 4 lauk ataupun sayur. Sehingga dapat
dicontohkan apabila pelanggan memesan menu nasi putih
dengan 4 macam lauk atau sayur maka akan dikodekan
dengan NP4L. Pengambilan data dilakukan selama 2 hari
dengan tujuan untuk dapat melihat atau membandingkan
kualitas waktu pelayanan pada kantin yang telah
ditentukan.

Langkah pertama yang dilakukan dalam penelitian adalah
melakukan observasi secara langsung untuk penentuan
kios yang dijadikan objek pengambilan data. Selanjutnya
pengambilan data dilakukan dengan mengumpulkan data
menu makanan, jumlah makanan yang dipesan oleh
pelanggan dan waktu penyajian makanan. Kegiatan
pengumpulan data dilakukan pada tempat yang sama
selama dua (2) hari berturut-turut. Data yang sudah
dikumpulkan selanjutnya diolah dengan menggunakan
pendekatan statistik untuk selanjutnya ditarik kesimpulan.

Hipotesis Uji t-test Dua Sampel

Penelitian ini menggunakan uji hipotesis dua sampel
dimana pengujian hipotesis dengan memilih sejumlah
sampel acak dari dua populasi berbeda untuk menentukan
apakah rata-rata atau proporsi populasi tersebut setara.
Pengujian dalam penelitian ini termasuk uji independent
sampel t-test dimana pengujian ini membandingkan rata-
rata dua grup yang saling tidak berpasangan atau tidak
saling berkaitan. Tidak saling berkaitan dapat diartikan
bahwa penelitian dilakukan pada dua subjek sampel yang
berbeda. Pada prinsipnya pengujian ini dilakukan untuk
melihat perbedaan variasi dua kelompok data yang dalam
hal ini dibedakan pada hari pengambilan data dengan
objektif pengukuran waktu layanan pada kios yang sama.
Penelitian ini menggunakan nilai confidence interval 95%
dengan nilai alpha 0,05 (Hoffman, 2019). Hipotesis untuk
uji t-test dua sampel yaitu, Ho= Distribusi waktu pelayanan
hari pertama sama dengan waktu pelayanan hari kedua;
Hi= Distribusi waktu pelayanan hari pertama berbeda
dengan waktu pelayanan hari kedua.

Analisis Regresi Linier

Analisis regresi linier sederhana merupakan metode
statistik yang bertujuan untuk menguji sejauh mana
hubungan sebab akibat antara variabel faktor penyebab dan
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variabel akibatnya (Cousineau, 2020). Analisis regresi
linier juga disebut hubungan secara linear antara satu
variabel independen (X) dengan variabel dependen (Y)
(Permai & Tanty, 2018). Analisis ini dilakukan untuk
mengetahui arah hubungan antara variabel independen
dengan variabel dependen apakah hasilnya menjadi positif
atau negatif. Selain itu, untuk memprediksi nilai dari
variabel dependen apabila nilai variabel independen
mengalami kenaikan ataupun penurunan.

HASIL DAN DISKUSI

Data Kualitatif

Data kualitatif pada laporan penelitian ini berupa data
banyak makanan dan minuman yang dipesan selama dua
hari. Tabel 1 menunjukkan data jumlah makanan dan
minuman yang terjual pada hari pertama dan tabel 2
menunjukkan jumlah makanan dan minuman yang terjual.
Berdasarkan pada gambar tersebut diketahui di hari
pertama pengambilan data terdapat 10 menu makanan dan
8 menu minuman yang terjual. Pada hari kedua terdapat 10
menu makanan dan 7 menu minuman yang terjual. Jika
dibandingkan dari jumlah penjualan, maka penjualan
makanan pada hari pertama lebih banyak dibandingkan
dengan penjualan dihari kedua. Untuk penjualan minuman
tidak terdapat perbedaan jumlah minuman yang terjual
antara hari pertama dan hari kedua, namun terdapat
perbedaan menu yang dipesan.

Tabel 1. Data Penjualan Makanan dan Minuman Hari Pertama

No. Kode Banyak _Kode Banyak
Makanan Data Minuman Data

1 NP3L 21 Tea 43
2 NM3L 19 Coffee Milk 14
3 NP2L 12 Tarik Tea 12
4 NP4L 11 Milo 11
5 NM2L 7 Ovaltine 7
6 NM4L 7 Good day 1
7 NP1L 6 Milk 1
8 NP5L 4 Nescafe 1
9 NM5L 2

10 NM1L 1

Tabel 2. Data Penjualan Makanan dan Minuman Hari Kedua

No. Kode Banyak _Kode Banyak
Makanan Data Minuman Data
1 NM3L 17 Tea 47
2 NP3L 15 Cl\‘/’l?;ie 12
3 NM2L 11 Milo 10
4 NP2L 11 Tarik Tea 9
5 NP4L 11 Ovaltine 6
6 NM4L 8 Nescafe 3
7 NP1L 3 Orange 3
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No. Kode Banyak _Kode Banyak
Makanan Data Minuman Data
NM 1
9 NM1L 1
10 NM5L 1

Berdasarkan data pada gambar 1, maka dapat dipetakan
menu makanan yang paling banyak terjual di hari pertama
adalah NP3L sebanyak 23% dari total keselurahan
penjualan. Pada hari kedua, mend yang paling banyak
terjual adalah NM3L sebanyak 21,5% dari total
keseluruhan penjualan. Untuk menu minuman, pada hari
pertama 47,8% menl yang terjual adalah minuman Teh
dan pada hari kedua 52,2% yang terjual adalah minuman

Teh seperti yang ditunjukkan pada gambar 2. Hal ini
disebabkan karena Teh merupakan minuman yang menjadi
favorit pelanggan saat makan siang baik untuk pembeli
yang memesan makanan ataupun hanya memesan
minuman. Berdasarkan data terdapat penurunan jumlah
penjualan makanan dihari kedua yang ditunjukkan pada
tabel 3.

Tabel 3. Data Total Penjualan Makanan dan Minuman

Menu Hari -1 Hari -2 Selisih
Makanan 90 79 11|
Minuman 90 90 0

Perbandingan diagram Pie penjualan makanan per hari
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Gambar 1. Diagram Pie Perbandingan Penjualan Makanan

Perbandingan diagram Pie penjualan minuman per hari

Day-1
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Gambar 2. Diagram Pie Perbandingan Penjualan Minuman
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Data Kuantitatif

Data kuantitatif yang dikumpulkan pada penelitian ini
berupa data waktu pelayanan (serving time) saat penyajian
makanan dan minuman. Data yang diambil kemudian
diilustrasikan dalam bentuk histogram dan juga boxplot
untuk mengetahui distribusi data yang sudah dikumpulkan.
Data yang dikumpulkan merupakan data observasi yang
secara langsung dilakukan selama dua hari. Histogram
digunakan untuk dapat melihat adanya perbedaan atau
simpangan dari data yang telah dikumpulkan. Gambar 3
menunjukkan histogram perbandingan waktu pelayanan
makanan pada hari pertama dan hari kedua. Berdasarkan
data tersebut dapat diketahui bahwa terdapat perbedaan
distribusi waktu pelayanan penyajian makanan pada hari
pertama dan hari kedua.

Nilai rata-rata waktu pelayanan makanan pada hari
pertama adalah 54,07 detik dengan nilai simpangan baku
sebesar 5,59. Pada hari kedua nilai rata-rata waktu
pelayanan adalah 55,71 detik dengan nilai simpangan baku
sebesar 7,30. Berdasarkan data tersebut didapatkan bahwa
waktu pelayanan makanan mengalami peningkatan waktu
sebesar 1,60 detik dari hari sebelumnya. Peningkatan
waktu ini dapat terjadi karena beberapa faktor lain seperti
ketersediaan alat makan yang belum siap, terdapat
pelanggan yang memesan lebih dari satu porsi dan faktor
lainnya. Berdasarkan histogram yang telah dibuat dapat
dilihat bahwa terjadi pergeseran waktu pelayanan makanan
antara hari pertama dan hari kedua.

Histogram perbandingan waktu pelayanan minuman
ditunjukkan pada Gambar 4. Nilai rata-rata yang
didapatkan pada saat pelayananan penyajian minuman
pada hari pertama adalah 44,15 detik dengan simpangan
baku 13,76. Untuk hari kedua nilai rata-rata penyajian
minuman adalah 42,44 detik dengan simpangan baku
13,47. Berdasarkan waktu tersebut didapatkan bahwa
waktu pelayanan minuman mengalami peningkatan
dimana terdapat selisih waktu 1,71 detik lebih cepat
dibandingkan hari sebelumnya. Adanya peningkatan
waktu pelayanan ini dipengaruhi oleh ketersediaan dan
kepraktisan dalam menyajikan minuman. Selain itu,
apabila dibandingkan dari histogram maka dapat dilihat
bahwa waktu pelayanan minuman antara hari pertama dan
kedua tidak jauh berbeda.

Waktu penyajian makanan dan minuman ini dijadikan
sebagai indikator kualitas pelayanan di kantin sekitar
Politeknik dalam satu hari pada lingkup yang terbatas.
Kualitas pelayanan ini akan mempengaruhi berapa banyak
pelanggan yang akan memilih kantin tersebut untuk
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mendapatkan makanan atau minuman secara cepat. Hal ini
memiliki hubungan terhadap daya tanggap dari penjual
makanan terhadap permintaan pelanggan. Apabila penjual
memiliki komitmen untuk menyediakan pelayanan terbaik,
maka akan memberikan kesan terhadap pelanggan untuk
datang kembali ke penjual tersebut.

Untuk mengetahui karakteristik dari distribusi data, maka
data diolah dalam boxplot seperti ditunjukkan pada
Gambar 5. Berdasarkan grafis boxplot didapatkan bahwa
terjadi kenaikan tren waktu rata-rata penyajian makanan
dan penurunan tren waktu rata-rata penyajian minuman.
Apabila dibandingkan waktu penyajian makanan dan
minuman memiliki perbedaan yang signifikan. Hal ini
disebabkan waktu penyajian minuman lebih cepat dan
praktis dalam pembuatannya. Contohnya untuk pembuatan
minuman Teh, penjual cukup menuangkan air hangat
kedalam gelas lalu mencampurnya dengan kantong teh.
Untuk penyajian makanan, diperlukan waktu yang lebih
lama karena menu makanan yang tersedia cukup banyak
pilihan sehingga membuat pelanggan berpikir untuk
memilih menu yang diinginkan. Selain itu, waktu yang
digunakan dalam penyajian makanan masih dipengaruhi
oleh faktor-faktor lainnya.

Histogram Waktu Pelayanan di Stall Makanan
Normal

Mean StDev N
006 5407 3391 T9
$5T T8 O

30 40 50 B0 T
Waktu Pelayanan (s)

Gambar 3. Histogram Perbandingan Waktu Pelayanan Makanan

Histogram Waktu Pelayanan di Stall Minuman
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0030 Variabie
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— Dy 2

Mean SiDaw N
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Gambar 4. Histogram Perbandingan Waktu Pelayanan Minuman
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Boxplot Waktu Pelayanan pada Stall Makanan dan Stall Minuman

B0 Stall Mokanan

g
T
0
=
2 -
g‘ 0 Xbar =5 4.06 7
'Tj [4 ar ;
a e
=
£ w0
o
=
-
m
o 40
30 L
Hari-1 Hari-2

Kbar=55.7

\ ’

Stoll Minuman

Hbar=42.44
Kbar=44.14

F

Hari-1 Hari-2

Gambar 5. Diagram Boxplot Perbandingan Waktu Pelayanan

Analisis Uji Distribusi Waktu Pelayanan Menggunakan
t-test

Analisis untuk menguji waktu pelayanan penyajian
makanan dilakukan dengan menggunakan distribusi
normal. Selain itu dilakukan pengujian dua sampel dimana
waktu pelayanan di hari pertama dibandingkan dengan
waktu pelayanan di hari kedua seperti ditunjukkan pada
gambar 3. Hasilnya didapatkan bahwa waktu pelayanan
pada hari kedua mengalami peningkatan yang cukup
signifikan bila dibandingkan dengan hari pertama. Setelah
dianalisis lebih lanjut ditemukan fakta bahwa pada hari
kedua menu yang dipesan mengalami perubahan proporsi
dibandingkan hari pertama sehingga membuat para penjual
atau penyaji membutuhkan waktu lebih untuk menyiapkan
hidangan makanan yang dipilih oleh pelanggan.

Untuk kios minuman, frekuensi dari distribusi di hari
pertama dan kedua memiliki tinggi yang hampir sama
seperti ditunjukkan pada gambar 4. Namun pada hari
kedua, distribusi waktu pelayanan mengalamai pergeseran
ke Kkiri yang menunjukkan adanya perubahan waktu
pelayanan menjadi lebih cepat. Hal tersebut didukung oleh
peningkatan menu minuman teh pada hari kedua dimana
menu ini lebih cepat untuk disajikan dibandingkan menu
lainnya. Uji hipotesis selanjutnya dilakukan dengan
menentukan terlebih dahulu bahwa Ho menyatakan waktu
pelayanan memiliki perbedaan signifikan, sedangkan H:
menyatakan bahwa waktu pelayanan tidak memiliki
perbedaan signifikan. Adapun tingkat signifikansi atau
nilai alpha yang digunakan adalah 0,05. Uji t-test dua
sampel dilakukan dengan menggunakan perangkat lunak
Minitab. Hasil pengujian dapat dilihat pada tabel 4 untuk
data penyajian makanan dan tabel 5 untuk penyajian
minuman.
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Tabel 4. Hasil Perhitugnan t-test Data Penyajian Makanan
Banyak Rata-

Hari Data Rata Std. Dev  P-value
Hari -1 79 54,07 5,61
0,094
Hari -2 79 55,71 7,31

Tabel 5. Hasil Perhitugnan t-test Data Penyajian Minuman

. Banyak Rata-
Hari Data Rata Std. Dev  P-value
Hari -1 90 44,10 13,80
0,402
Hari -2 90 42,40 13,50

Berdasarkan hasil uji t-test didapatkan nilai p-value dari
data penyajian makanan adalah 0,094. Apabila nilai p-
value tersebut dibandingkan dengan nilai alpha 0,05 maka
dapat disimpulkan bahwa p-value (0,094) lebih besar (>)
dibandingkan nilai alpha (0,05) sehingga terima Ho. Hal
tersebut memberikan kesimpulan bahwa waktu pelayanan
dalam penyajian makanan secara statistik memiliki
perbedaan signifikan. Hal tersebut juga telah dibuktikan
dari histogram di pembahasan sebelumnya.

Untuk waktu pelayanan penyajian minuman didapatkan
nilai p-value (0,402) lebih besar (>) dibandingkan dengan
nilai alpha (0,05) sehingga terima Ho. Hal ini menyatakan
bahwa waktu pelayanan penyajian minuman secara
statistik memiliki perbedaan signifikan. Berdasarkan data
yang sudah dikumpulkan terdapat fenomena yang berbeda,
dimana nilai rata-rata waktu pelayanan mengalami
perbaikan pada hari kedua yang mana hal tersebut
dipengaruhi oleh pesanan dari pelanggan.

Hasil hipotesis menunjukkan bahwa pelayanan penyajian
makanan dan minuman memiliki waktu pelayanan yang
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berbeda signifikan secara statistik. Hal tersebut dapat
diartikan bahwa kualitas pelayanan yang dilihat dari sisi
waktu pelayanan belum cukup memadai untuk dijadikan
acuan penilaian. Akan tetapi dari data yang sudah
dikumpulkan terdapat beberapa hal yang menjadi
pertimbangan untuk penelitian selanjutnya. Selain itu, data
yang didapatkan dan diolah ini bisa dijadikan acuan oleh
penjual atau pemilik kantin untuk dapat meningkatkan
waktu pelayanan saat melayani pelanggan yang mayoritas
adalah mahasiswa Politeknik. Berdasarkan data observasi
lainnya, pelanggan yang datang ke kantin yang menjadi
objek penelitian ini tidak hanya dari mahasiswa Politeknik,
namun juga dari pegawai dari kantor sekitar Politeknik.
Oleh karena itu, pemilik kantin dapat menetapkan standar
waktu pelayanan agar dapat dijadikan acuan dalam
perbaikan kualitas pelayanan di kantin tersebut.

Analisis Regresi Waktu Pelayanan Terhadap Jumlah
Item Makanan

Analisis regresi linear dilakukan untuk melihat apakah ada
pengaruh hubungan antara faktor input (X) dengan output
(). Faktor input (X) dalam penelitian ini adalah jumlah
item makanan yang dipesan dan output (Y) adalah waktu
pelayanan penyajian. Data yang digunakan untuk
melakukan andlisis regresi ini adalah data penjualan
makanan saja. Hal ini dilakukan untuk mengukur seberapa
cepat pelayanan terhadap pilihan menu yang dijual oleh
pemilik kantin tersebut.

Data diolah dengan menggunakan bantuan perangkat lunak
Minitab. Berdasarkan hasil pengolahan data maka
didapatkan persamaan regresi untuk penjualan makanan
pada hari pertama yaitu Y=41,81 + 3,025X dan persamaan
regresi untuk hari kedua adalah Y= 37,17 + 4,818X.
Berdasarkan persamaan tersebut didapatkan hubungan
pengaruh dimana semakin banyak item yang dipilih
ataupun dipesan akan membuat waktu pelayanan penyajian
semakin lama. Gambar 8 dan Gambar 9 menunjukkan plot
regresi linier dari penjualan makanan hari pertama dan hari
kedua. Semakin banyak data yang tersebar dan mendekat
garis linier maka dapat diketahui hubungan antara waktu
penjualan dan pilihan menu berbanding lurus. Semakin
banyak pilihan men( yang dipilih maka waktu yang
diperlukan untuk penyajian semakin lama.

KESIMPULAN

Pada perbandingan waktu penyajian makanan, terjadi
pergeseran distribusi antara hari pertama dibandingkan
hari kedua, menu yang dipesan mengalami perubahan
proporsi dibandingkan hari pertama sehingga membuat
penjual atau penyaji lebih cepat untuk menyiapkan
hidangan menu yang dipilih oleh pelanggan yang
mayoritas merupakan mahasiswa Politeknik. Untuk
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perbandingan waktu penyajian minuman, tidak terdapat
banyak perubahan yang dipengaruhi oleh menu minuman
yang terjual.

Fitted Line Plot - Hari Ke-1
Waktu servis (Y) = 41.81 + 3.025 Jumlah Item (X)

~ —— Regression
. — —  e5%a
IS b ———-  95%pI
s 481384
R-Sq 299%
R-Sofadj)  2B9%

Waktu servis

Jumlah item

Gambar 8. Plot regresi linier pada penyajian makanan hari
pertama

Fitted Line Plot - Hari ke-2
Waktu servis (Y) = 37.17 + 4.818 Jumlah Item (X)

. —— Regression
Prie —— 9%
————  95%PI
s 579232

R- 380%
R-Sqfad))  372%

Waktu servis

Jumlah item

Gambar 9. Plot regresi linier pada penyajian makanan hari
kedua

Pergeseran distribusi yang teramati pada penelitian ini
menunjukkan adanya perubahan kualitas pelayanan dalam
hal waktu penyajian. Untuk perbandingan jumlah
penjualan makanan, menu Nasi Putih dengan 3 Lauk
(NP3L) menjadi favorit di hari pertama, hal ini bisa
diasumsikan karena paradigma makanan “4 sehat 5
sempurna” yang tertanam sejak kecil. Untuk hari kedua
menu yang paling banyak dipesan adalah Nasi Merah
dengan 3 Lauk (NM3L) dikarenakan nasi merah yang
memiliki persepsi “lebih sehat”. Selain itu, pilihan menud
yang ada di kantin tersebut memiliki pengaruh terhadap
waktu pelayanan penyajian makanan. Semakin banyak
pilihan menu yang dipilih oleh pelanggan maka akan
menyebabkan waktu pelayanan penyajian menjadi lebih
lama. Oleh sebab itu, maka diperlukan standar baku
pelayanan yang ditetapkan oleh pemilik kantin agar
terdapat data acuan waktu pelayanan sesuai dengan kondisi
kantin tersebut.

Untuk perbandingan jumlah penjualan minuman, menu
Teh menjadi pilihan utama. Hal ini dikarenakan kebiasaan
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orang Indonesia yang setelah makan lebih suka minum teh
selain air mineral. Harga teh yang lebih murah dan waktu
pembuatan yang cepat dibandingkan menu minuman lain
juga memberikan pengaruh terhadap penjualan menu teh
yang lebih banyak terjual dibanding yang lainnya.
Berdasarkan distribusi data yang ada dapat ditarik
kesimpulan lain bahwa kualitas pelayanan pada hari
pertama dan hari kedua memiliki perbedaan signifikan
secara statistik dengan ditunjukkan oleh nilai p-value yang
lebih besar dibandingkan dengan nilai alpha sehingga Ho
diterima. Selain itu, faktor hubungan antara pilihan menu
makanan yang dipesan berbanding lurus dengan waktu
pelayanan penyajian yang diuji dengan menggunakan
analisa regresi linier. Pada pengambilan data di kios
minuman tidak dibedakan apakah pada pembuatan
diperlukan perlakuan tambahan atau tidak, seperti hanya
diberi air atau perlu proses tambahan untuk pembuatannya.
Oleh karena itu, pada penelitian selanjutnya diharapkan
penilaian kualitas pelayanan tidak hanya dilihat dari waktu
pelayanan, namun dapat juga dilihat dari persepsi atau
tanggapan dari pelanggan.
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