95
Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri
Volume 7 Nomor 2: 95-106 (2018)

Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri
http://www.industria.ub.ac.id

ISSN 2252-7877 (Print) ISSN 2548-3582 (Online)
https://doi.org/10.21776/ub.industria.2018.007.02.4

Analisis Penilaian Konsumen terhadap Kinerja Kantin Perguruan Tinggi

Analysis of Consumer's Assessment to University Canteen Performance

Sucipto Suciptol#, Frida Shofia Rahman?, Siti Asmaul Mustaniroh!?
1Department of Agro-industrial Technology, Faculty of Agricultural Technology, Universitas Brawijaya
2Halal-Qualified Industry Development (Hal-Q 1D), Universitas Brawijaya
3Creative Agroindustry Research Group, Universitas Brawijaya
JI. Veteran, Malang 65145, Indonesia
“ciptotip@ub.ac.id
Received: 09" July, 2018; 1% Revision: 18™ July, 2018; 2" Revision: 24™ July, 2018; Accepted: 24" July, 2018

Abstrak
Pengukuran kinerja kantin perguruan tinggi sangat penting untuk menjaga keberlangsungan bisnis. Di
Universitas Brawijaya (UB), konsumen kantin meliputi mahasiswa, karyawan, dan dosen dengan jumlah
mencapai 63.580 jiwa. Berdasarkan tingkat penerapan manajemen, operasional, kelengkapan sarana dan prasarana,
serta pelayanan, kantin UB dikelompokkan menjadi kantin A, B+, dan B. Penilaian konsumen penting untuk
mendukung keberlangsungan bisnis kantin UB. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan hubungan dan
pengaruh penilaian konsumen terhadap kinerja kantin UB. Penilaian konsumen dilakukan dengan metode Partial
Least Square (PLS) terkait aspek keamanan pangan, kehalalan pangan, kenyamanan lokasi, dan harga melibatkan
100 responden. Hasil penelitian menunjukkan variabel paling dominan yang memengaruhi kinerja kantin A dan B
adalah kehalalan pangan. Pengelola kantin A dan kantin B dapat membuat alternatif standar produksi menu halal
dan harga seragam agar menciptakan persaingan bisnis yang sehat. Variabel paling dominan terhadap kinerja
kantin B+ adalah keamanan pangan. Semua stan di kantin B+ diharapkan memiliki area penjualan khusus untuk
meminimalisir cemaran biologi atau fisik. Pengelola kantin UB diharapkan lebih memperhatikan kondisi kantin
untuk menciptakan suasana lebih nyaman sebagai tempat makan dan berdiskusi, sebagai penciri kantin perguruan
tinggi. Sertifikasi halal diharapkan dapat meningkatkan kepercayaan konsumen.
Kata kunci: kinerja kantin, perguruan tinggi, halal, konsumen

Abstract
University canteen performance measurement is essential to maintain business sustainability. In Universitas
Brawijaya (UB), canteen consumers include students, employees, and lecturers with a total of 63,580 people. UB
canteen grouped into canteen A, B+, and B level based on the management, operational, completeness of facilities
and infrastructure, and service implementation. Consumer valuation is vital to support UB's canteen business
sustainability. This study aims to determine the relationship and influence of consumer valuation on the
performance of UB canteen. Partial Least Square (PLS) method used for consumer assessment related to food
safety, halal food, location convenience, and price involving 100 respondents. The result showed that the most
dominant variable affecting the performance of canteen A and B is halal food. Canteen A and canteen B manager
can make alternative production standardized on the halal menu and uniform prices to create healthy business
competition. Food safety is the most dominant variable on the canteen B+ performance. All stands in canteen B+
are expected to have a particular sales area to minimize biological or physical contamination. More awareness is
needed to create a more comfortable canteen atmosphere as a place to eat and discuss. Halal certification is
expected to increase consumer trust.
Keywords: university canteen, performance, halal, consumer

PENDAHULUAN dan konsumen seluruh civitas akademika. Konsu-

men berperan penting untuk mendukung perkem-

Peningkatan kinerja kantin perguruan tinggi bangan rumah makan atau restoran (Indivara,
penting untuk selalu dilakukan, karena akan men- ~ 2009). Kantin perguruan tinggi yang mudah di-
dukung keberhasilan proses pendidikan. Upaya  jangkau konsumen membuat bisnis ini semakin
ini dapat melibatkan pelaku bisnis kantin penge- berkembang. Konsumen kantin perguruan tinggi
lola kantin, komitmen pimpinan perguruan tinggi,  meliputi mahasiswa, dosen, karyawan, dan ma-
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syarakat umum. Kantin Universitas Brawijaya
(UB) tersebar di 16 tempat dengan 147 stan me-
nawarkan aneka jenis makanan dan minuman.
Penilaian Kinerja kantin dan penyediaaan pa-
ngan cepat saji dari berbagai aspek penting agar
bisnis tetap berjalan. Penelitian terkait kinerja
kantin perguruan tinggi dan restoran secara par-
sial telah dilakukan. Dari aspek keamanan pa-
ngan cepat saji Osimani, Aquilanti, Tavoletti, dan
Clementi (2013) telah mengevaluasi penerapan
Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) di sebuah kantin universitas. Osimani,
Aguailanti, dan Clementi (2015) telah melakukan
penelitian HACCP produk segar di kantin univer-
sitas. Osimani et al. (2018) juga telah mengaudit
higienitas kantin perguruan tinggi, sehingga di-
peroleh hasil higienitas dipengaruhi oleh per-
siapan pangan, hieginitas, dan pakaian pekerja.
Veiros, Proenga, Santos, Kent-Smith, dan Rocha
(2009) meneliti praktek keamanan pangan kantin
di Portugis. Jianu dan Chis (2012) telah mempe-
lajari pengetahuan higienitas penjamah pangan

Usaha Kecil Menengah (UKM) di Romania barat.

Dari aspek kehalalan produk, Perdani, Angelina,

dan Sucipto (2017) meneliti SJH di restoran hotel.

Setiyawan, Sucipto, dan Wicaksono (2017) me-
neliti pembiayaan biaya persiapan dan sertifikasi
halal di kantin UB. Sucipto, Astuti, dan Harkalih
(2016) telah mengidentifikasi titik kritis keha-
lalan dan keamanan produksi mie goreng skala
kecil di sekitar perguruan tinggi. Selain itu,
Sucipto, Astuti, dan Wurnaningsih (2016) juga
meneliti implementasi sistem jaminan halal
(SJH) di usaha waralaba bakso.

Di sisi lain, penelitian kinerja kantin dari
berbagai aspek termasuk kenyamanan kantin dan
harga menu masih terbatas. Zhang dan Enemark
(2016) telah meneliti berbagai aspek yang meme-
ngaruhi kinerja restoran dan hotel. Diantaranya
adalah layanan dan harga. Markovi¢, Raspor, dan
Segari¢ (2010) meneliti kinerja restoran sesuai
harapan konsumen dari berbagai variabel. Peni-
laian konsumen menjadi salah satu acuan bisnis
kantin (Bolton, Meally, Blair, McDowell, &
Cowan, 2008).

Analisa respon konsumen merupakan salah
satu hal penting bagi keberlanjutan bisnis. Menu-
rut Indivara (2009) konsumen merupakan faktor
terpenting dalam bisnis. Tanpa ada konsumen,
bisnis tidak dapat berjalan. Konsumen mempu-
nyai preferensi generik yang perlu dilayani dan
dipenuhi oleh pelaku usaha, seperti ingin diper-
lakukan baik, suka terhadap produk yang ber-
fungsi baik, dan mendapat layanan yang nyaman
dan baik (Huseini & Hutabarat, 2009).

Kinerja kantin dapat dinilai dari aspek menu

yang disajikan dan beberapa layanan yang dibe-
rikan. Beberapa peneliti telah mengidentifikasi
atribut yang memengaruhi kinerja kantin, res-
toran, dan pangan cepat saji. Qin, Prybutok, dan
Zhao (2010) serta Wen, Qin, Prybutok, dan
Blankson (2012) telah mengidentifikasi kualitas
layanan pangan cepat saji dari dimensi recover-
ability, assurance, tangibles, empathy, respon-
siveness, dan reliability. Gayatri, Hume, dan
Sullivan Mort (2011) serta Gayatri dan Chew
(2013) telah memasukkan kehalalan produk, ling-
kungan fasilitas fisik yang Islami, dan keahlian
menjelaskan nilai Islam sebagai atribut layanan
ke konsumen. Kotler dan Armstrong (2012) me-
nyatakan ada beberapa atribut produk, dian-
taranya kualitas, fitur, desain, merek, kemasan,
label, dan layanan.

Pada penelitian ini dicari hubungan antara
beberapa atribut kantin yang diduga memengaru-
hi kinerja kantin perguruan tinggi. Berdasarkan
pertimbangan di atas variabel untuk kantin yang
menjual barang berupa menu dan menyatu de-
ngan layanan maka atribut dikelompokkan men-
jadi beberapa aspek yaitu keamanan pangan,
kehalalan pangan, kenyamanan kantin, dan harga.
Beberapa hipotesis penelitian disusun sebagai
berikut.

H1: keamanan pangan berpengaruh terhadap ki-
nerja kantin.

H2: kehalalan pangan berpengaruh terhadap ki-
nerja kantin.

H3: kenyamanan lokasi berpenagruh terhadap ki-
nerja kantin.

H4: harga berpengaruh terhadap kinerja kantin.

Pengolahan data menggunakan Partial Least
Square (PLS). Kelebihan metode ini yakni jum-
lah sampel penelitian tidak harus besar. Menurut
Yamin dan Kurniawan (2011) metode PLS dapat
diterapkan pada semua skala data sehingga mu-
dah digunakan. Hasil penilaian konsumen diha-
rapkan sebagai masukan untuk mendukung pe-
ngembangan kantin akademik UB.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menen-
tukan keterkaitan antar variabel dan menentukan
variabel yang berpengaruh paling dominan terha-
dap kinerja kantin UB. Selanjutnya digunakan
untuk memberikan saran kebijakan dan tindakan
yang perlu diambil untuk meningkatkan kinerja
kantin UB.

METODE PENELITIAN

Data diambil di semua kantin UB. Penelitian
dan pengolahan data pada bulan Desember 2015
sampai Maret 2016. Civitas akademika UB men-
jadi responden utama penelitian ini. Responden
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Tabel 1. Variabel laten dan variabel terukur penelitian

Variabel Laten

Variabel Terukur

Keamanan Pangan (X1)

Kehalalan Pangan (X2)

Kenyamanan Lokasi (X3)

Bahan baku dan tambahan pangan yang aman dikonsumsi (X11)
Menyimpan produk jauh dari toilet dan tempat sampah (X12)
Pelayan menggunakan celemek (X13)

Peralatan masak bersih dan aman (X14)

Pencucian peralatan dengan air mengalir (Xis)

Penyajian pangan diletakkan pada tempat tertutup (Xis)

Tidak ada benda asing pada produk (Xi7)

Pelayan sakit tidak mengolah produk (Xis)

Ruang terhindar dari cemaran (Xio)

Bahan produksi disetujui LPPOM MUI (X21)

Menu halal (X22)

Menu tidak memiliki nama yang diharamkan (X23)

Fasilitas memasak terbebas dari najis (X2s)

Mencuci fasilitas untuk menghilangkan najis (X2s)

Tidak terjadi kontaminasi oleh barang haram/najis (X2s)
Dikhususkan untuk memajang menu/produk halal (X27)
Melarang pelayan mengkonsumsi produk haram/ tidak jelas kehalalannya (Xzs)
Pelayanan memuaskan (Xs1)

Fasilitas kantin memadai (Xsz)
Kemudahan transaksi pembayaran (Xss)

Suasana nyaman (Xzs)

Tempat berdiskusi dan berkumpul (Xss)

Harga (X4)

Harga produk terjangkau (Xa1)

Harga sesuai dengan kualitas produk (Xa42)
Harga produk kompetitif (Xa43)

Kinerja Kantin (Y1)

Kualitas produk meningkat (Y 11)

Jumlah konsumen meningkat (Y12)

Pendapatan meningkat (Y13)

Direkomendasikan kepada orang lain (Y14)

penelitian kelompok kantin A terdiri dari maha-
siswa 28 sampel, karyawan 10 sampel, dan dosen
2 sampel. Responden kelompok kantin B+ terdiri
dari mahasiswa 18 sampel, karyawan 10 sampel,
dan dosen 2 sampel. Responden kelompok kantin
B terdiri dari mahasiwa 19 sampel, karyawan 10
sampel, dan dosen 1 sampel. Teknik pengambilan
data menggunakan purposive sampling. Pengum-
pulan data menggunakan kuesioner, wawancara,
dokumentasi, dan observasi. Variabel penelitian
ini terdiri dari variabel laten dan variabel terukur
pada Tabel 1.

Hasil data kuatitatif diuji kelayakannya
menggunakan uji validitas, reliabilitas, serta line-
aritas dengan software SPSS 17.0. Hubungan
antar variabel dan pengujian hipotesis menggu-
nakan metode Partial Least Square (PLS) dengan
software SmartPLS for Windows.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gambaran Umum Objek Penelitian

Kantin di UB dikelompokkan menjadi kan-
tin A, B+, dan B. Pengelompokan kantin ini dida-

sarkan pada evaluasi Tim Manajemen Kantin UB.

Evaluasi meliputi penerapan operasional, transak-
si pembayaran, fasilitas yang dimiliki, luas area
kantin, kebersihan ruang makan dan ruang pro-
duksi, kelengkapan sarana dan prasarana, serta
kualitas pelayanan yang diberikan.

Secara umum, kelompok kantin A adalah
kantin yang memiliki kriteria secara fisik sudah
dibenahi dan dikelola dengan optimal. Kelompok
kantin A diantaranya Fakultas llmu Komputer
(FILKOM), Fakultas llmu Sosial dan limu Poli-
tik (FISIP), Fakultas Kedokteran (FK), Fakultas
Kedokteran Gigi (FKG), Fakultas Ekonomi Bis-
nis (FEB), Fakultas Peternakan (FAPET), dan
Fakultas Pertanian (FP). Transaksi pembayaran
kantin FILKOM sudah menerapkan sistem kom-
puterisasi. Kantin FISIP dan FK terdapat penam-
bahan fasilitas wifi, LED TV, lokasi strategis, ta-
ta ruang modern, serta kelengkapan untuk tenant
kantin dijaga dengan baik. Manajemen opera-
sional kantin-kantin tersebut juga telah dikelola
secara baik.

Kelompok kantin B+ secara fisik sudah
dibenahi, namun belum dikelola dengan optimal.
Kelompok kantin B+ diantaranya Pujasera UB,
Fakultas Teknologi Pertanian (FTP), Perpustaka-
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an, Griya Koperasi Mahasiswa (Kopma), Fakul-
tas llmu Administrasi (FIA), dan Fakultas Mate-
matika dan IImu Pengetahuan Alam (FMIPA).
Saat penelitian dilakukan kondisi kantin FIA, ru-
ang makan dan ruang produksinya dirasa kurang
luas sehingga pengelolaan belum optimal. Pada
Griya Kopma, pembayaran telah terpusat sehing-
ga memudahkan transaksi pembayaran. Keku-
rangan kantin FMIPA yakni tempat sampah ma-
sih berdekatan area penjualan.

Kelompok kantin B adalah kantin yang ba-
ngunan fisiknya belum dibenahi. Saat penelitian,
kelompok kantin B diantaranya Citra Land (CL),

Tabel 2. Karakteristik responden

Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan (FPIK),
dan Fakultas Kedokteran Hewan (FKH). Mana-
jemen operasional kantin CL dikelola setiap pe-
milik stan. Kebersihan kantin FPIK dan FKH
belum dijaga dengan baik karena lokasi makan
berada di area terbuka. Kelebihan kantin CL
adalah tempat makan luas dan strategis karena
dekat dengan tempat kegiatan mahasiswa.
Perkembangan kinerja kantin di UB dapat
dijelaskan secara singkat sebagai berikut. Penge-
lolaan semula dilakukan terpisah—pisah berdasar-
kan tempat kantin tersebut. Beberapa kantin
awalnya dikelola oleh Dharma Wanita. Saat pe-

- Jumlah
No Karakteristik Responden Angka Persen (%)
1. Jenis Kelamin
a. Laki-laki 56 56
b. Perempuan 44 44
2. Kantin yang dikunjungi
a. FILKOM 5 5
b. FISIP 5 5
c.  Fakultas Kedokteran 5 5
d. Kedokteran gigi 5 5
e.  Fakultas Ekonomi Bisnis 5 5
f.  Fakultas Peternakan 5 5
g. Fakultas Pertanian 5 5
h.  Pujasera 5 5
i. FTP 6 6
j.  Perpustakaan 6 6
k. MIPA 6 6
.  Griya Kopma 6 6
m. FIA 6 6
n. CL 10 10
0. FPIK 10 10
p. Fakultas Kedokteran Hewan 10 10
3. Usia
a. 16-25tahun 60 60
b. 26 -35tahun 26 26
c. 36-45tahun 10 10
d. >46tahun 4 4
4. Status di Universitas Brawijaya Malang
a. Mahasiswa 65 65
b.  Staff/ karyawan 30 30
c. Dosen 5 5
5. Pendapatan/ uang saku
a. <Rp2.000.000,- 55 55
b. Rp2.000.000,- s/d Rp3.000.000,- 28 28
c. >Rp3.000.000,- s/d Rp4.000.000,- 10 10
d. >Rp4.000.000,- 7 7
6. Masa bekerja/ kuliah di Universitas Brawijaya
a. <1tahun 11 11
b. 1-5tahun 71 71
c. 6-10tahun 14 14
d. >10tahun 4 4
7. Intensitas pembelian
a. Jarang (1-2 kali dalam 1 minggu) 57 57
b.  Sering (3-4 kali dalam 1 minggu) 31 31
c. Setiap hari (7 kali dalam 1 minggu) 12 12

Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri, 7(2): 95-106 (2018)



Analisis Penilaian Konsumen terhadap ...

99

litian pengelolaan disatukan di Tim Manajemen
Kantin UB di bawah Badan Usaha Non Akade-
mik UB. Para tenant di kantin UB semula me-
nyewa tempat ke UB, sedangkan sekarang sudah
mulai diberlakukan sistem bagi hasil. Konsumen
paling banyak mahasiswa UB.

Karakteristik Responden

Penelitian melibatkan 100 orang responden
civitas akademika yang mengisi kuesioner. Reka-
pitulasi data karakteristik demografi responden
dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2, responden yang paling banyak
berkunjung ke kantin perguruan tinggi UB adalah
mahasiswa berjenis kelamin laki-laki sebesar
56%. Konsumen laki-laki cenderung lebih besar
dari perempuan karena mahasiswa memanfaatkan
kantin sebagai tempat berkumpul dan bersantai.
Sejalan penelitian Marsellita, Goenawan, Tarigan,
dan Kristanti (2008) faktor utama yang meme-
ngaruhi pria memilih restoran adalah rasa dan
harga, sedang pada wanita yang terpenting adalah
suasana, kebersihan, dan makanan yang dita-
warkan. Berdasarkan kelompok usia, sebagian
besar (60%) konsumen di kantin berusia 16-25
tahun. Hal ini karena rata-rata usia mahasiswa di
UB antara 1625 tahun baik mahasiswa baru atau
mahasiswa lama.

Mayoritas konsumen adalah mahasiswa de-
ngan total 65%. Hal ini terjadi karena sebagian
besar civitas akademika di perguruan tinggi ada-
lah mahasiswa. Mahasiswa yang sering berakti-

vitas di kampus mencari alternatif pemenuhan
pangannya di dekat atau di dalam kampus dengan
harga terjangkau. Hal ini dilakukan ber-ulang-
ulang karena praktis. Menurut Harianto (2013),
konsumen yang loyal akan berkunjung ke rumah
makan yang sama karena keinginan dan
kebutuhannya terpenuhi. Responden pelanggan
kantin sebagian besar memiliki penghasilan atau
uang saku kurang dari Rp2.000.000,- per bulan
dengan total 55 orang. Besar uang saku maha-
siswa tergantung pada status sosial ekonomi
orang tua. Rata-rata mahasiswa di Malang mene-
rima kiriman uang Rp1 juta per bulan.

Hasil Uji Instrumen Penelitian

Seluruh nilai indikator memiliki pearson
correlation lebih dari 0,26 dan 0,31 sehingga
instrumen penelitian dinyatakan valid. Semua
variabel dinyatakan reliabel karena Cronbach’s
Alpha lebih dari 0,60 dan kuesioner memberikan
hasil pengukuran yang konsisten. Semua variabel
memiliki hubungan linear karena Deviation from
Linearity lebih dari 0,05.

Evaluasi Model Partial Least Square
Diagram Jalur Partial Least Square

Diagram jalur Gambar 1, Gambar 2, dan
Gambar 3 menunjukkan hubungan kausalitas an-
tara variabel keamanan pangan, kehalalan pangan,
kenyamanan lokasi, dan harga dengan kinerja
kantin serta menunjukkan nilai dan hubungan
antar indikator.

Gambar 1. Konstruksi diagram kantin A
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Gambar 3. Konstruksi diagram kantin B

Hasil Pendugaan Parameter

Hasil pendugaan parameter dapat dilihat
pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3, nilai outer
loading tertinggi kelompok kantin A variabel ke-
amanan pangan (Xi) adalah indikator ruang ter-
hindar dari cemaran (Xi9) sebesar (0,825). Ke-
nyataannya rata-rata penilaian konsumen terting-
gi kantin A terdapat pada indikator Xis sebesar

1068,
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Berbeda dengan kelompok kantin A, outer
loading paling tinggi kelompok kantin B+ pada
indikator Xis yakni penyajian pangan di tempat
tertutup sebesar 0,801. Kenyataannya rata-rata
penilaian konsumen tertinggi kantin B+ terdapat
pada indikator X5 yaitu pencucian peralatan de-
ngan air mengalir sebesar 3,9. Outer loading
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kantin B tertinggi sebesar 0,856. Kenyataanya
rata-rata tertinggi penilaian konsumen diperoleh
pada indikator Xis yakni indikator pelayan sakit
tidak mengolah produk dengan nilai 3,9.

Responden memperhatikan pencucian alat
masak dan makan yang digunakan. Berdasarkan
pengamatan, kantin FILKOM memiki wastafel
tempat mencuci peralatan yang memadai. Res-
ponden menilai pencucian peralatan pada kantin
FISIP dan kedokteran telah menggunakan air
mengalir. Penelitian Bolton et al. (2008) menya-
takan 20% juru masak pada catering tidak me-
miliki pelatihan formal dalam mengolah dan
menyiapkan makanan. Berdasarkan pengamatan,
kebersihan kantin CL dan FPIK masih kurang
diperhatikan. Kontaminasi makanan mempunyai
peran besar dalam kejadian penyakit bawaan
makanan atau keracunan makanan. Namun demi-
kian, di Kantin UB telah dilakukan pemeriksaan
kesehatan penjamah makanan dan kebersihan
produk yang dijual secara periodik. Hal ini untuk
mendukung sertifikasi layak hieginitas dari dinas
kesehatan setempat.

Berdasarkan Tabel 3 indikator Xz kantin A
dan B+ lebih dominan merefleksikan variabel

Tabel 3. Pendugaan parameter

kehalalan pangan karena memiliki nilai outer
loading tertinggi sebesar 0,866 dan 3,97. Terting-
gi pada indikator X2, dengan nilai 3,98 dan 3,97.
Indikator X2, pada kelompok kantin B lebih do-
minan karena memiliki outer loading tertinggi
0,813. Nilai rata-rata tertinggi penilaian konsu-
men terdapat pada indikator X2, dan X3 dengan
nilai 3,87.

Pengelola kantin di UB telah memerhatikan
menu yang ditawarkan terutama pada kelompok
kantin A dan B+. Konsumen mengharapkan me-
nu kantin terjamin kualitas dan kehalalannya.
Berdasarkan penelitian Maulidyawati (2013)
konsumen lebih memilih restoran bersertifikat
halal Majelis Ulama Indonesia (MUI) dibanding
restoran yang tidak memiliki sertifikat halal MUI.

Berdasarkan Tabel 3 indikator paling domi-
nan yang memengaruhi variabel kenyamanan lo-
kasi kantin A adalah indikator pelayanan memu-
askan (Xs1) dengan nilai outer loading 0,845.
Kenyataannya penilaian tertinggi konsumen ter-
dapat pada indikator Xs; sebesar 3,63. Indikator
paling dominan kantin B adalah indikator kemu-
dahan melakukan transaksi pembayaran (Xs3)
(0,923). Sejalan dengan hasil penilaian konsumen,

Kantin A Kantin B+ Kantin B
. Nilai Nilai Nilai
Variabel Indikator IOut_er rata- Indikator Out_er rata- Indikator Out_er rata-
oading loading loading

rata rata rata
(X1) Xi2 0,533 3,68 Xi2 0,743* 3,63 X1 0,588 3,70
Xis 0,720 4,17* X4 0,637 3,70 X2 0,677 3,27
Xi6 0,738 3,80 Xis 0,732 3,60 Xis 0,813 3,70
X17 0,736 3,58 X6 0,801 3,60 X6 0,856* 3,60
X1 0,681 3,80 X7 0,665 3,76 X7 0,778 3,77
X9 0,825* 3,48 Xis 0,638 3,90* Xis 0,610 3,90*
X9 0,733 3,63 Xi19 0,656 2,63
(X2) Xan 0,560 3,43 X2 0,551 3,97* X2z 0,813* 3,87*
X2 0,626 3,98* Xas 0,547 3,47 Xoz 0,793 3,87*
Xog 0,866* 3,58 Xoa 0,822* 3,50 Xas 0,700 3,73
Xas 0,835 3,80 Xas 0,719 3,83 X26 0,691 3,60

X 0,743 3,33 Xo6 0,821 3,53

Xaz 0,711 3,48 Xor 0,803 3,50

Xas 0,717 3,45 Xag 0,759 3,67
(Xa) Xa1 0,845* 3,35 Xa1 0,675 3,73* Xs2 0,874 3,27
X3z 0,660 3,43 Xa2 0,585 3,27 Xs3 0,923* 3,63*

Xa3 0,612 3,63* Xa3 0,889* 3,63

Xag 0,570 3,18 Xag 0,821 3,37

X35 0,829 3,30

(Xa) Xa1 0,936* 2,78 Xa 0,865* 3,34 Xa1 0,736 3,43
Xa2 0,909 3,05 Xaz 0,843 3,40 Xa2 0,906* 3,87*
Xa3 0,810 3,26* Xaz 0,625 3,560* Xaz 0,776 3,77
(Y1) Yu 0,899* 4,03* Yu 0,818* 3,83 Y 0,809 4,27
Y12 0,830 3,85 Y2 0,818* 3,90* Yoo 0.829* 4,50*
Yis 0,643 3,68 Yis 0,817 3,70 Yis 0,754 4,40

Y 0,715 3,30 Y4 0,772 3,63

(*) = Nilai tertinggi
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Tabel 4. Hasil uji hipotesis

Hasil Uji Hipotesis

Hipotesis Kantin A Kantin B+ Kantin B
OL thitung ttabel Ket OL Thitung Ltabel Ket. OL thitung ttabel Ket.
X1->Y 0,175 1,40 169 TS 0,579 2,99 168 S 0,187 1,13 168 TS
Xz -> Y 0,492 4,18 169 S 0,066 0,32 168 TS 0,365 1,59 168 TS
X3 -> Y 0,217 1,76 169 S 0,279 145 168 TS 0,261 1,83 168 S
X4 -> Y1 0,227 2,05 169 S 0,206 1,32 168 TS 0,314 147 168 TS
TS = Tidak Signifikan S = Signifikan

rata-rata tertinggi variabel ini terdapat pada indi-
kator kemudahan transaksi pembayaran dengan
nilai 3,63.

Responden kantin A menganggap penting
kemudahan dalam melakukan transaksi pemba-
yaran. Menurut responden, pembayaran terpusat
pada satu counter merupakan salah satu contoh
kemudahan dalam transaksi pembayaran. Pene-
litian Sugianto dan Sugiharto (2013) menyatakan
bahwa faktor pelayanan memiliki pengaruh terha-
dap kepuasan konsumen. Hal ini berarti jika kua-
litas layanan ditingkatkan, maka kepuasan konsu-
men juga meningkat.

Dari Tabel 3 indikator yang memiliki hu-
bungan paling tinggi terhadap variabel harga kan-
tin A dan B+ adalah indikator harga produk ter-
jangkau dengan nilai outer loading 0,936 dan
0,865. Kenyataanya hasil penilaian tertinggi kon-
sumen kantin A terdapat indikator harga produk
terjangkau dengan nilai rata-rata 3,26. Penilaian
konsumen pada kantin B+ tertinggi pada indi-
kator harga produk kompetitif dengan rata-rata
3,5.

Berbeda dengan kantin A dan B+, berdasar-
kan Tabel 3 indikator yang memiliki hubungan
paling tinggi pada kantin B adalah indikator
harga sesuai kualitas produk dengan nilai outer
loading sebesar 0,906. Sejalan dengan hasil peni-
laian konsumen, rata-rata tertinggi terdapat pada
indikator harga sesuai dengan kualitas produk
dengan nilai 3,87. Berdasarkan pengamatan, rata-
rata harga yang ditetapkan kantin FILKOM,
FISIP, FK, FEB, dan FP sebesar Rp8.000,- hing-
ga Rp15.000,- per porsi makan. Sejalan peneli-
tian Marsellita et al. (2008) terdapat perbedaan
penilaian pada faktor meal experience konsumen
pria dan wanita. Urutan pengaruh faktor meal
experience dari yang paling besar hingga paling
kecil pada pria adalah makanan, pelayanan,
suasana, harga dan cleanliness and hygiene.

Hasil Pengujian Hipotesis

Pengujian hipotesis dilakukan dengan mem-
bandingkan nilai thiung dengan twper hasil boot-
straping (Ghozali, 2005). Nilai twe kantin A
sebesar 1,69 (sig 0,05 dan df 39), kantin B+ dan

B sebesar 1,68 (sig 0,05 dan df 29). Hasil pengu-
jian hipotesis penelitian pada Tabel 4.

Pengaruh Keamanan Pangan terhadap Kiner-
ja Kantin

Berdasarkan Tabel 4 variabel keamanan pa-
ngan kantin A dan kantin B tidak berpengaruh
signifikan karena nilai thiung < tiaber (1,400 < 1,68)
dan (1,125 < 1,69). Berbeda dengan kantin A dan
B, pengujian hipotesis menunjukkan keamanan
pangan kantin B+ berpengaruh positif signifikan
karena nilai thiwng > traber (2,996 > 1,69).

Pendapat responden pada seluruh kantin A
dan B, keamanan pangan tidak memengaruhi ki-
nerja kantin secara langsung, karena konsumen
lebih tertarik pada lokasi strategis dan nyaman
untuk berdiskusi. Penelitian Liz Martins dan
Rocha (2014) menyatakan bahwa kontrol suhu
penyimpanan bahan, pengelolaan sampah, keber-
sihan, dan prosedur sanitasi merupakan bentuk
kesulitan yang paling sering dialami dalam pelak-
sanaan program keamanan pangan di kantin se-
kolah. Pada kantin A kondisi fisiknya sudah baik
sehingga kurang diperhatikan lagi oleh responden.
Pada kantin B memiliki konsumen yang lebih
bebas berekspresi, sehingga meskipun kondisi
fisik kantin B paling minim, konsumen kurang
memerhatikan keamanan pangan.

Berdasarkan wawancara dengan responden
kantin B+ penjual dan penjaga stan yang meme-
dulikan keamanan makanan dan minuman yang
dijual lebih disenangi konsumen. Hasil ini seiring
penelitian Adam, Hiamey, dan Afenyo (2014)
yang menyatakan bahwa mahasiswa di Universi-
ty of Cape Coast Gana lebih memilih pangan
yang aman dari restoran dibanding kantin, mes-
kipun menawarkan harga yang lebih mahal. Hasil
riset lain dari Sanlier dan Konaklioglu (2012)
juga mengaitkan pengetahuan keamanan pangan
terhadap sikap, dan praktek penanganan pangan.
Sejalan penelitian Irawan dan Japarianto (2013)
kualitas atau mutu produk memiliki pengaruh
terhadap loyalitas pelanggan. Kualitas menu kan-
tin yang baik akan memengaruhi puas atau tidak-
nya konsumen. Dengan kondisi tersebut maka
perhatian para pelaku bisnis dan pengelola kantin
perguruan tinggi penting untuk selalu mening-
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katkan aspek keamanan pangan sehingga lebih
memenuhi tuntutan konsumen dan meningkatkan
kinerja kantin. Tim Manajemen Kantin UB telah
dibentuk dengan kompetensi untuk meningkatkan
aspek keamanan dan kehalalan menu yang diha-
silkan kantin dengan berbagai tahap penyiapan
pelatihan dan pengawasan terhadap para tenant.

Pengaruh Kehalalan Pangan terhadap Kinerja
Kantin

Berdasarkan Tabel 4 variabel kehalalan pa-
ngan kantin A berpengaruh positif signifikan
karena nilai thiwng > tevel (4,176 > 1,68) terhadap
kinerja kantin. Berbeda dengan kantin A, hasil
pengujian hipotesis variabel kehalalan pangan
pada kantin B+ dan B tidak berpengaruh signi-
fikan karena nilai thiwng < tiaver (0,323 < 1,69) dan
(1,587 < 1,69).

Hasil wawancara menunjukkan responden
sudah percaya bahwa produk yang dijual di kan-
tin A sudah halal karena penjual beragama Islam.
Responden mempertimbangkan jaminan kehalal-
an pangan saat berbelanja produk makanan, kos-
metik, dan restoran. Konsumen kantin B+ dan B
berpendapat pelayanan dan fasilitas memenuhi
keinginan konsumen. Responden kantin B+ lebih
menginginkan peningkatan higienitas dan keber-
sihan lokasi kantin dijaga dengan baik. Sertifikasi
halal dan labelisasi halal merupakan cara untuk
melindungi konsumen muslim (UU No 33 Tahun
2014). Hasil penelitian di atas mendukung pili-
han kebijakan pimpinan di UB, beberapa kantin
A yang kondisi fisik dan pengelolaannya sudah
baik disiapkan lebih awal sebagai pilot project
proses sertifikasi halal. Kelompok kantin B perlu
lebih dahulu dibenahi kondisi fisiknya sehingga
dapat menunjang dan memenuhi kriteria aspek
keamanan pangan yang merupakan program pra-
syarat (prerequisite program) untuk pengajuan
sertifikat halal. Tim Manajemen Kantin UB yang
merencanakan dan mengendalikan aspek kea-
manan dan kehalalan di kantin UB telah melaku-
kan berbagai pembinaan, pelatihan, dan penyiap-
an dokumen sertifikasi halal untuk didaftarkan ke
lembaga yang berwenang dan mempercepat pro-
ses sertifikasi halal.

Pengaruh Kenyamanan Lokasi terhadap Ki-
nerja Kantin

Hasil pengujian hipotesis menunjukkan bah-
wa variabel kenyamanan lokasi pada kantin A
dan B berpengaruh positif dengan nilai 0,217 dan
signifikan karena thitung > tner (1,756 > 1,68 dan
1,831 > 1,69) terhadap kinerja. Berbeda dengan
kantin A dan B, hasil pengujian hipotesis
menunjukkan kantin B+ tidak berpengaruh signi-

fikan karena nilai thitung < traver (1,447 < 1,69).

Hasil wawancara responden kantin B+ dan
B mengharapkan kondisi kantin diperbaiki seperti
kafe-kafe di kota Malang. Banyak perilaku kon-
sumen di kantin B+ yang lebih bebas, misalnya
merokok sehingga membutuhkan ruang terbuka
hijau untuk meminimalisir polusi. Kenyamanan
merupakan suatu kebutuhan dasar konsumen.
Penelitian Adam et al. (2014) menunjukkan ke-
nyamanan kantin menurut respoden dipengaruhi
oleh kebersihan area layanan, ventilasi ruang ma-
kan. Kenyamanan lokasi kantin B+ yang strategis
sesuai dengan keinginan yang diharapkan pelang-
gannya. Penelitian Emilia (2012) menyatakan
bahwa konsumen mengharapkan lebih dari kantin
di perguruan tinggi. Berdasarkan wawancara res-
ponden kantin B+, penilaian lebih pada fasilitas
dan suasana. Tim Manajemen Kantin UB di ba-
wah Badan Usaha Non Akademik UB telah me-
ngidentifikasi kondisi kantin-kantin UB yang
membutuhkan prioritas untuk ditingkatkan Ke-
nyamanannya. Prioritas pertama pada kantin
yang kondisi fisiknya belum baik diperbaiki lebih
dahulu bekerja sama dengan berbagai pihak,
diantaranya adalah perusahaan negara dan swasta.
Berbagai model kerjasama terus dijajaki dengan
berbagai pihak untuk meningkatkan kondisi kan-
tin UB. Di sisi lain, kantin yang kondisi fisik
dasarnya sudah baik ditingkatkan dengan koneksi
internet kampus dan sistem pembayaran yang
lebih baik.

Pengaruh Harga Produk terhadap Kinerja
Kantin

Hasil pengujian hipotesis Tabel 4 menun-
jukkan bahwa variabel harga produk di kantin A
berpengaruh positif signifikan karena nilai thiung >
traver (2,049 > 1,68) terhadap kinerja kantin. Ber-
beda dengan kantin A, hasil pengujian variabel
harga produk di kantin B+ dan B tidak ber-
pengaruh signifikan karena nilai thiung < teavel
(1,317 < 1,69 dan 1,471 < 1,69).

Berdasarkan hasil wawancara, bila produk
yang ditawarkan memiliki kualitas baik maka
konsumen tidak segan membayar lebih mahal.
Pengamatan langsung saat penelitian, rata-rata
harga di kantin A setiap stan memiliki standar
harga Rp8000,- hingga Rp10.000,- per porsi ma-
kan. Harga ini tentu tidak memberatkan kon-
sumen. Penentuan pilihan dan harga menu di
kantin kampus cukup penting karena terkait
kondisi sosial demografi mahasiswa, diantaranya
adalah alokasi anggaran untuk konsumsi. Riset
Guagliardo, Lions, Darmon, dan Verger (2011)
menunjukkan pilihan menu dapat menurunkan
pengeluaran mahasiswa. Bahkan mahasiswa su-
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dah memperhatikan jenis menu kantin yang ren-
dah garam, rendah lemak, dan kaya serat. Pe-
nelitian Grignon (2003) menjelaskan 13,4% ma-
hasiswa merasakan harga menu di kantin Peran-
cis dianggap terlalu tinggi. Sesuai penelitian
Sugianto dan Sugiharto (2013) menyatakan bila
harga semakin terjangkau dan sesuai dengan
harapan konsumen maka kepuasan konsumen
meningkat. Kebijakan penentuan harga menu di
kantin yang dikelola Tim Manajemen Kantin UB
dikontrol saat penawaran kontrak kerja ke tenant.
Selain itu, jika tenant ingin menaikkan harga
karena perubahan biaya input produksi harus
disampaikan ke Tim Manajemen Kantin UB.
Harga makanan di kantin UB dapat memberikan
keuntungan yang cukup bagi tenant, namun tidak
memberatkan konsumen yang sebagian besar
mahasiswa.

Implikasi Manajerial untuk Perbaikan Kiner-
ja Kantin UB
Peningkatan kinerja kantin perguruan tinggi,

khususnya di UB penting untuk terus diupayakan.

Pengelompokan kantin berdasarkan kondisi terki-
ni perlu selalu dilakukan untuk mengambil tin-
dakan yang tepat saat ini dan merencanakan pe-
ngembangan di masa depan. Kantin yang kondisi
fisik dan pengelolaannya sudah baik selayaknya
mendapatkan prioritas untuk melakukan serti-
fikasi halal pangan cepat saji. Sertifikasi halal pa-
ngan dapat mengacu pada sistem jaminan halal
bagi restoran atau HAS 23102 (LPPOM MUI,
2015). Proses sertifikasi halal ini mengacu kebi-
jakan rektor UB untuk mewujudkan kantin UB
sebagai Kantin Akademik Halalan Thoyyiban
(KAHT). Sertifikasi halal kantin menekankan pe-
ngendalian kehalalan bahan, proses produksi, dan
penyajian.

Kelompok kantin yang kondisi fisiknya be-
lum baik perlu ditingkatkan dengan perbaikan
kondisi fisik sehingga dapat menunjang proses
produksi dan penyajian yang memenuhi aspek
keamanan pangan cepat saji. Hal ini dapat me-
libatkan kerjasama perguruan tinggi dengan pro-
gram Corporate Social Responsibility (CSR) pe-
rusahaan swasta dan atau perusahaan milik ne-
gara. Aspek sanitasi dan hygiene perlu selalu di-
tingkatkan baik terhadap peralatan produksi,
penyajian, dan fasilitas kantin, serta pemeriksaan
berkala kesehatan penjamah pangan di kantin
perguruan tinggi. Hal ini dapat melibatkan dinas
kesehatan kota atau kabupaten setempat sehingga
kantin perguruan tinggi mendapat sertifikat layak
higienitas pangan cepat saji. Sertifikat layak higi-
enitas ini menjadi prasyarat sebelum proses serti-
fikasi halal.

Faktor terpenting dalam proses sertifikasi
adalah komitmen pada kebijakan institusi dan ke-
sadaran pelaku usaha untuk melakukan produksi
dan penyajian pangan cepat saji sesuai standar
yang berlaku. Tenant di kantin perguruan tinggi,
khususnya di UB, sebagian besar merupakan usa-
ha mikro dan kecil yang terbatas pengetahuan
proses sertifikasi halal dan kelayakan higienitas
sehingga memerlukan pendampingan dari Tim
Manajemen Kantin Perguruan Tinggi. Saat ini, di
UB telah terbentuk Tim Manajemen Kantin UB
dan telah bekerja untuk mendampingi para pela-
ku usaha untuk mewujudkan kantin akademik
halalan thoyyiban.

Kenyamanan kantin perguruan tinggi dan
harga yang terjangkau tentu menjadi harapan
seluruh civitas akademika, khususnya mahasiswa.
Kantin perguruan tinggi selayaknya menjadi sa-
lah satu tempat nyaman bagi civitas akademika
untuk berdisikusi, berinteraksi, dan mengem-
bangkan diri menjadi penerus generasi berkuali-
tas. Penelitian atribut cita rasa makanan dan
minuman yang tersedia, harga, kesesuaian menu
dengan selera konsumen, dan keramahan pela-
yanan menjadi prioritas utama pihak kantin da-
lam memperbaiki kinerja (Wulansari, Setiawan,
& Sinaga, 2013). Harga menu yang terjangkau,
kondisi kantin yang nyaman, jaminan aspek
keamanan, dan kehalalan pangan perlu terus diu-
sahakan para pelaku bisnis dan pengelola kantin
perguruan tinggi. Upaya ini akan meningkatkan
kinerja kantin perguruan tinggi.

KESIMPULAN

Variabel kehalalan pangan, kenyamanan lo-
kasi, dan harga di kelompok kantin A berpenga-
ruh signifikan terhadap kinerja kantin. Variabel
keamanan pangan kelompok kantin B+ berpe-
ngaruh signifikan terhadap kinerja kantin. Varia-
bel kenyamanan lokasi kelompok kantin B berpe-
ngaruh signifikan terhadap kinerja kantin. Varia-
bel yang berpengaruh paling dominan terhadap
kinerja kelompok kantin A dan B adalah kehalal-
an pangan. Program sertifikasi halal kantin dapat
meningkatkan kepercayaan konsumen. Variabel
yang berpengaruh paling dominan terhadap ki-
nerja kelompok kantin B+ yakni keamanan pa-
ngan. Semua stan di kelompok kantin B+ diha-
rapkan selalu menjaga keamanan produk yang
dijual. Secara umum, kantin perguruan tinggi
yang kondisi fisiknya belum baik diprioritaskan
untuk diperbaiki sehingga menunjang penerapan
aspek keamanan pangan dan kenyamanannya.
Kantin yang kondisi fisik dan pengelolaannya
sudah baik perlu dilanjutkan sertifikasi halal.
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Kantin kampus diharapkan memiliki ciri spesifik
menjadi tempat nyaman untuk makan dan berdis-
kusi bagi pengembangan diri civitas akademika.
Upaya di atas mendukung upaya UB mewujud-
kan kantin akademik halalan thoyyiban.
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