BAB IV

ANALISIS DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum

1.

Sejarah Singkat Hotel Tentrem Yogyakarta

Hotel Tentrem Yogyakarta merupakan salah satu hotel bintang 5
yang bertempat di Jalan AM Sangaji No.72 Yogyakarta. Hotel ini
merupakan sarana akomodasi yang bergerak dibidang perhotelan
milik Perusahaan PT Industri Jamu dan Farmasi Sido Muncul Tbk.

PT Industri Jamu dan Farmasi Sido Muncul Tbk merupakan
perusahaan yang bergerak dibidang farmasi jamu yang didirikan pada
tahun 1951 di Yogyakarta, yang sekarang bergedung pusat di Gedung
Hotel Tentrem, JI. Gajahmada No. 123, Pekunden, Semarang,
50134, Semarang, Jawa Tengah, Indonesia. Salah satu produk yang
sering kita dengar dan konsumsi adalah Tolak Angin.

Pemilik dari Hotel Tentrem Yogyakarta tidak lain adalah
Keluarga Hidayat, yaitu Bapak Irwan Hidayat beserta istri Ibu Maria
Sinta Ekawati, Bapak Sofyan Hidayat beserta istri Ibu Dewi
Trisnawati, Bapak Johan Hidayat beserta istri Ibu Christine Lanny
Lomanta, Ibu Sandra Hidayat beserta suami Bapak Sigit Hartojo, dan
Bapak David Hidayat beserta istri Ibu Gita Avianti Wibowo.

Hotel Tentrem Yogyakarta diresmikan pada 28 Desember 2012.
Ditandai dengan peletakan batu pertama dan batu penjuru oleh

Gubernur Daerah Istimewa Yogyakarta (DI1Y) Sri Sultan Hamengku
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Buwono X didampingi oleh Direktur Utama PT Sido Muncul Irwan
Hidayat dan disaksikan oleh seluruh pihak-pihak terkait.

Nama “Tentrem” dipilih karena memiliki makna ketenteraman
hati, dengan harapan agar siapapun tamu yang datang dan menginap
di Hotel Tentrem Yogyakarta dapat merasakan ketenangan atau

ketentraman hati.

Gambar 4.1 Logo Hotel Tentrem
Sumber https://yogyakarta.hoteltentrem.com/

Ditinjau dari logonya, Hotel Tentrem Yogyakarta memilih
wujud Bunga Wijayakusuma yang terdiri dari satu kuntum bunga
dengan empat daun yang terikat dalam satu cincin emas. Bunga
Wijayakusuma melambangkan sebuah kemenangan. Satu kuntum
bunga dan empat daun menjadi simbol lima saudara pendiri Hotel
Tentrem Yogyakarta yang terikat erat dalam satu cincin emas yang
melambangkan ibu mereka. Ikatan cincin tersebut menggambarkan
kesatuan sebuah keluarga yang harmonis dan sarat akan kebersamaan
sampai keturunan mereka. Warna emas dipilih sesuai dengan pepatah
“Bila saudara hidup rukun, tanah pun bisa menjadi emas”, yang
diyakini jika kelima saudara dapat hidup rukun dalam kebersamaan

termasuk semua keturunan selama hidupnya, maka rezeki dan berkat
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Tuhan mengalir apabila menjaga kerukunan. Pada kata “Tentrem”
terdapat akar pada huruf “N” dan “R” yang menjulur ke kiri dan
kanan, melambangkan bahwa tangan kiri selalu mengayomi dan
tangan kanan yang selalu siap melayani. Akar tersebut juga memiliki
tunas sebagai simbol kemakmuran dan perkembangan hotel tentrem
yang pesat dimana mendatang sebagai chain hotel dari Indonesia.

Tag line Hotel Tentrem adalah Tentrem in Your Heart yang
memiliki arti suatu rasa ketentraman yang tetap tinggal di dalam hati.
Selain itu Hotel Tentrem memiliki prinsip pelayanan, jujur, disiplin,
positif, setia, dan kehormatan. Nilai-nilai dari Hotel Tentrem vyaitu
Trustworthy, Exceed Expectations, Nurture Our People, Teamwork,
Respect Each Other, dan Entrepreneurial Spirit. Hotel Tentrem
menerapkan salam dengan bahasa Jawa yang halus seperti sugeng
enjang, sugeng siyang, sugeng sonten, dan sugeng ndalu. Nilai-nilai
tersebut harus diterapkan oleh para karyawan.

B. Karakteristik Responden
Analisis deskriftif pendekatan kualitatif digunakan untuk mengetahui
kualitas produk tentrem dressing terhadap respon konsumen di kayu manis
restaurant Totel Tentrem Yogyakarta. Populasi dan sampel pada
penelitian ini berjumlah 101.Krakteristik responden pada penelitian ini
berdasarkan frekuensi mencoba produk tentrem dressing yang minimal
sudah dua kali mencoba produk tentrem dressing. Berikut gambaran dari

101 responden berdasarn pengelompokan di atas:



1.

53

Frekuensi Mencoba Produk Tentrem Dressing

Tabel 4.1 Karasteristik Responden Berdasarkan Frekuensi Mencoba

Frekuensi mencoba produk | Jumlah | Presentase
2 kali 62 61,38%
3 kali 30 29,70%
>3 kali 9 8,91%
Jumlah 101 100%

Sumber:Data Primer

C. Pembahasan

1.

Respon Konsumen Kayu Manis Restaurant Hotel Tentrem
Yogyakarta
Pada bagian ini membahas mengenai respon konsumen terhadap
kualitas makanan “Tentrem dressing” di Kayu Manis Restaurant
Hotel Tentrem Yogyakarta. Kualitas makanan merupakan hal yang
pokok dalam mempertahankan kelangsungan operasional perusahaan
jasa khususnya jasa tata boga/restoran. Respon konsumen terhadap
kualitas makanan “Tentrem dressing” Kayu Manis Restaurant Hotel
Tentrem Yogyakarta tersebut meliputi rasa, warna, teksture, aroma
dan penampilan. Adapun pemaparannya adalah sebagai berikut:
a. Rasa
Kayu Manis Restaurant adalah restaurant yang telah
berhasil menarik perhatian konsumen. Ketika berada di restoran
ini, suasana hangat langsung menyambut kedatangan para
konsumennya. Makanan yang di sajikan beragam dan bercita-rasa
tinggi membuat konsumen merasa lidahnya di manjakan saat

mencicipi aneka makanan disini. Rasa adalah suatu penilaian
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konsumen terhadap produk makanan ataupun minuman, yang
mana terdapat sensasi rangsangan serta stimulus yang dapat
berasal dari eksternal maupun internal kemudian dirasakan oleh
mulut. Rasa tentrem dressing seharusnya pedas, sedikit asam, dan
ada rasa manis dari gula pasir, pedas yang dihasilkan dari cabe
hijau besar dan thai chili yang di campur menjadi satu dengan
semua bahan lain, ada juga rasa gurih dari kacang mete, rasa ini
tentunya sudah sesuai dengan tujuan pihak hotel untuk
menciptakan asian flavour, dan juga membuat rasa yang balance
untuk dipadukan dengan salad, seperti yang di kemukakan oleh
narasumber berikut:

“Sejatinya tentrem dressing ini satu dish dengan
tentrem salad, yang isi nya buah seperti semangka
dan pepaya juga ubi cilembu rebus. Rasa yang baik
itu harus balance, karena tentrem salad itu isinya
buah dan ubi yang manis maka rasa itu bisa dibuat
balance dengan beberapa rasa seperti pedas, pahit,
dan asam, jadi saat rasa manis itu terasa manis
sekali, maka harus dipotong rasanya dengan tujuan
konsumen dapat menghabiskan satu porsi salad ini”.
(narasumber: Philip Walasary,Executive Chef Hotel
Tentrem Yogyakarta, 2023)

“Tentrem dressing itu rasanya creamy dari kacang
mete yang di oven hingga matang, dan wijen sangrai
yang sangat gurih, ada juga rasa pedas dan asam di
dalam dressing ini agar tidak eneg dan dapat
dinikmati  juga  diterima  oleh  konsumen’.
(narasumber: Gabriella Sabrina, CDP Cold Kitchen
Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023)

Dalam Pernyataan di atas menunjukkan bahwa rasa dari

tentrem salad dan tentrem dressing itu akan menjadi balance
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yang dimana dari rasa tentrem dressing mempunyai rasa yang
khas seperti gurih, asam, dan juga pedas, hal tersebut disesuaikan
dengan suatu rasa dari tentrem salad dimana rasa dari buah-
buahan yang terdapat di tentrem salad rasanya cenderung manis
karena menggunakan buah semangka dan pepaya membuat
tentrem dressing dan tentrem salad menjadi rasa yang balance
dan dapat diterima oleh lidah para konsumen, agar para
konsumen dapat merasakan suatu makanan yang khas dari Hotel
Tentrem itu sendiri dan para chef juga mengharapan konsumen

mampu menghabiskan satu porsi salad

—_

Gamba4.2 Tentrem Salad.
Sumber: data primer, 2023.

Tabel 4.3 Tabel Tunggal Rasa (Gurih, Manis, Asam)
Bagaimana menurut anda rasa dari tentrem dressing?

Rasa
Gurih Manis asam Gurih manis
11213145123 |4|5|1|2[3]4]|5
Jml 212416015 30 |46 | 25 2122|3740

Sumber: Data Primer 2023

Angka 5 hingga angka 1, angka 5 merupakan arti dari tanggapan
responden yang sangat positif, sedangkan jika memberi niai 3 berarti
cukup, dan bila memberi nilai 1 maka tanggapan responden sangat

negatif.
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Dari data di atas 60 konsumen kayu manis restaurant
menyatakan rasa tentrem dressing gurih pada skala 4 semantic
differensial, yang berarti rasa tentrem dressing ini gurih, 15
konsumen juga menyatakan sangat gurih, pada skala 5 semantic
differensial, 24 konsumen menilai lumayan gurih pada skala 3
semantic differensial, namun ada juga 2 konsumen yang
menyatakan rasa tentrem dressing ini gurih pada skala 2 semantic
differensial, yang berarti menurut 2 konsumen tersebut tentrem
dressing kurang gurih. 46 konsumen mengatakan rasa tentrem
dressing manis dan asam pada skala 4 semantic differensial
dimana rasa tentrem dressing ini sudah manis dan asam, 30 bilang
cukup manis dan asam pada skala 3 semantic differensial, dan 25
menyatakan rasanya sangat manis dan gurih pada skala 5
semantic differensial, sedangkan pada gurih manis 40 konsumen
menilai pada skala 5 semantic differensial, dan 37 pada skala 4
semantic differensial, sedangkan 22 konsumen menyatakan cukup
gurih pada skala 3 semantic differensial, dan 2 lainnya
menyatakan kurang tidak gurih dan manis pada skala 1 semantic
differensial, dapat disimpulkan bahwa menurut konsumen kayu
manis restaurant rasa tentrem dressing ini gurih, asam, dan
sedikit manis namun ada beberapa yang menyatakan kurang

guyrih, kurang manis, dan kurang asam.
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Warna

Warna sangat berperan besar pada produk pangan,
kombinasi warna sangat membantu dalam selera makan
konsumen, warna memengaruhi konsumen tidak hanya melalui
kesadaran langsung, tetapi juga melalui alam bawah sadar,
warna dan makanan dapat meningkatkan hubungan emosional
setiap orang terhadap selera, bagaimanapun, warna merupakan
elemen pertama yang Kkita perhatikan dalam produk makanan
apapun. Warna tentrem dressing sendiri coklat mirip seperti
warna sambel kacang, karena memang tentrem dressing ini
menggunakan kacang mete dan wijen, warna coklat diharap bisa
menarik perhatian konsumen, seperti yang dikemukakan oleh
narasumber berikut:

“Ada warna yang di hindari dalam membuat dressing

seperti warna ungu, secara kalau misal warna ungu

kan aneh ya, atau warna ijo shoking, itu akan terlihat

aneh, tapi ini lebih ke preferense orang sendiri,

karena tidak ada ukuran, tergantung selera

konsumen”. (narasumber: Philip Walasary, Executive

Chef Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023)

“warna tentrem dressing itu coklat sedikit mirip

dengan warna saos kacang tetapi lebih muda, warna

yang dihasilkan murni dari kacang mete yang di oven

dan wijen yang di sangrai sehingga warnanya

menjadi  coklat muda”. (narasumber: Gabriella

Sabrina, CDP Cold Kitchen Hotel Tentrem

Yogyakarta, 2023)

Pernyataan di atas menunjukkan bahwa warna tentrem

dressing itu sengaja dibuat coklat muda tanpa pewarna tambahan,

warna yang dihasilkan murni dari kacang dan wijen itu sendiri,
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warna tentrem dressing juga ada sedikit hijau dari koreander yang
ikut di hancurkan bersama kacang dan bahan bahan lainnya.
Warna coklat ini diharapkan dapat menarik minat konsumen
untuk mencoba tentrem dressing, karena warna coklat sendiri
biasanya banyak ada di warna makanan-makanan lainnya, dan
sudah banyak terbukti dapat menarik perhatian konsumen dan

menggugah selera makan.

J=

Gambar 4.3 tentrem dressing.
Sumber: data primer, 2023.

Tabel 4.4 Tabel Tunggal Warna (coklat tua dan coklat muda )
Bagaimana menurut anda warna dari Tentrem dressing?
Warna
Coklat tua Coklat muda
1 12|13 (|4|5|]1]2 (3|45
Jml |55 2614 |6 4112|142 | 42

Sumber: Data Primer 2023

Pilih angka 5 jika menurut anda warna nya coklat tua atau
coklat muda, sebaliknya pilih angka 1 jika menurut anda warna
nya tidak coklat tua atau coklat muda.

Dari data di atas 55 konsumen menyatakan warna tentrem
dressing coklat tua pada skala 1 semantic differensial, artinya

menurut 55 konsumen kayu manis restaurant warna tentrem
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dressing tidak coklat yang tua, lalu 26 konsumen menilai warna
tentrem dressing coklat tua pada skala 2 semantic differensial
artinya menurut 26 konsumen warna tentrem dressing agak coklat
tua,, sedangkan 14 konsumen menilai pada skala 3 semantic
differensial artinya menurut 14 konsumen warna tentrem dressing
cukup coklat tua,, dan 6 lainnya pada skala 4 semantic
differensial yang artinya menurutnya warna tentrem dressing ini
cukup tua, sedangkan 42 konsumen menyatakan waran tentrem
dressing coklat muda pada skala 4 dan 5 semantic differensial,
satu orang pada skala 3 semantic differensial, dan 12 konsumen
menilai warna tentrem dressing pada skala 2 semantic
differensial, dimana menurutnya warnanya lebih ke coklat tua
dari pada coklat muda dan 4 konsumen meniali pada skala 1
semantic differensial itu berarti menurutnya warna tentrem
dressing lebih tua, dapat disimpulkan bahwa menurut konsumen
kayu manis restaurant warna tentrem dressing ini cenderung
coklat muda.
Tekstur

Tekstur yang di maksud dalam tentrem dressing ini lebih
mengarah ke tekstur dressing saat di makan atau dirasakan. Ada
banyak macam tekstur makanan yaitu halus atau tidak, keras atau
lembut, cair atau padat, empuk atau tidak. Pemilihan tekstur yang

sesuai sangat berperan penting untuk mempermudah konsumen
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untuk menikmati makanan tersebut. Tekstur tentrem dressing ini
berair, agak berminyak, lembut, dan memiliki tekstur dari kacang
mete yang dihancurkan, tekstur makanan yang baik harus
memiliki kombinasi anatara tekstur, seperti yang dikemukakan
oleh narasumber berikut:

“Sebuah makanan yang baik harus memiliki
kombinasi teksture yang cukup kompleks, semisal ada
yang cuwie, crunchy, atau mushy. Sebuah makanan
yang baik itu kalau dari tekdtur harus memiliki
kombinasi tekstur yaang tidak membosankan supaya
orang bisa makan terus terusan, seperti kita makan
nasi dengan kerupuk karena adacrunchy dari si
kerupuk”. (narasumber: Philip Walasary, Executive
Chef Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023.

“Tekstur tentrem dressing sendiri lembut tetapi ada
rasa kasar dari kacang mete jadi tekstunya itu ada
remahan kacangnya yang bisa dirasakan saat
mencobanya”. (narasumber: Gabriella Sabrina, CDP
Cold Kitchen Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023).

Tabel 4.5 Tabel Tunggal Tekstur (Berminyak, Lembut dan

Berair)
Bagaimana menurut anda tekstur dari Tentrem dressing?
Tekstur
Berminyak Lembut Berair
112345123 ]4]5]1]2]3]4]5
Jml 2120|6415 30 |45 |26 2123|3739

Sumber: Data Primer 2023

Dari data di atas 2 konsumen kayu manis restautant
menyatakan tekstur dari tentrem dressing berminyak pada skala 2
semantic differensial, artinya tidak berminyak, 20 konsumen
menilai pada skala 3 semantic differensial, tetapi 64 konsumen
meniali tentrem dressing berminyak pada skala 4 semantic

differensial, dan 15 menilai pada skala 5 semantic differensial,
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yang artinya cukup berminyak, sedangkan untuk nilai kelembutan
tentrem dressing 45 konsumen menilai pada skala 4 semantic
differensial, 26 konsumen pada skala 5 semantic differensial,
berarti menurut para konsumen tentrem dressing memiliki tekstur
yang lembut, dan 30 konsumen pada skala 3 semantic
differensial, yang artinya cukup berminyak lalu pada tekstur yang
berair 37 konsumen menilai pada skala 4 semantic differensial,
dan 39 konsumen menilai pada skala 5 semantic differensial, 23
konsumen pada skala 3 berarti cukup berminyak dan 2 konsumen
menilai pada skala 2 semantic differensial, artinya kurang
berminyak, dapat disimpulkan bahwa menurut konsumen kayu
manis restaurant tekstur tentrem dressing ini lembut, berminyak,
dan berair. Karena memang menggunakan fish oil, soya oil dan
olive oil.
Aroma

Aroma dari makanan akan mempengaruhi konsumen
sebelum konsumen menikmati makanan yang di sajikan akan
memiliki suatu aroma yang khas. Hal tersebut agar para
konsumen dapat mencium bau dari makanan tersebut dari bau
yang dicium dapat mempengaruhi selera makan konsumen,
seperti yang dikemukakan oleh narasumber berikut:

“Wijen menghasilkan aroma yang kuat, jarang

dressing yang menggunakan wijen, biasanya vinegrat

dressing yang aroma segar jeruk , balsamic yg aroma
nya asam dari balsamic, dan mayonaise atau
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thousand iland hamir tidak memiliki aroma, kita
memilih wijen karena wijen itu menghasilkan aroma
yang membuat orang yang mencium aromanya ingin
makan, dan juga kita ingin memberikan sesuatu yang
asian flavour ke dalam makanan”. (narasumber:
Philip Walasary, Executive Chef Hotel Tentrem

Yogyakarta, 2023).

“aroma tentrem dressig ini kuat dengan aroma wijen
dan fish oil, aroma wijen itu juga sangat menarik
perhatian konsumen karena aromanya sangat kuat”.
(narasumber: Gabriella Sabrina, CDP Cold Kitchen
Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023)

'Gambar 4.4 WaWacara
Sumber: Data Primer, 2023

Tabel 4.6 Tabel Tunggal Aroma (aroma kacang mete, dan aroma

wijen )
Bagaimana menurut anda aroma dari Temtrem dressing?
Aroma
Aroma khas kacang mete Aroma wijen
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Jml | 30 1 15 | 31 24 5 25 18 53

Sumber: Data Primer 2023

Dari data di atas 30 konsumen kayu manis restaurant
menilai pada skala 1 hal tersebut menurut para konsumen aroma
khas kacang mete tidak tercium pada konsumen tersebut, 1 orang
kosumen menilai pada skala 2 semantic differensial, konsumen
sudah mencium aroma dari kacang mete tersebut, 15 orang

konsumen menilai pada skala 3 semantic differensial, yang
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dimana aroma khas kacang mete cukup tercium pada konsumen
tersebut, 31 orang konsumen sudah mencium aroma khas dari
kacang mete cukup kuat dan menilai pada skala 4 semantic
differensial di aroma tersebut, dan 24 konsumen mencium aroma
khas kacang mete yang sangat kuat dan menilai pada skala 5
semantic differensial. Di dalam aroma wijen konsumen kayu
manis restaurant 53 konsumen menilai pada skala 5 semantic
differensial karena konsumen tersebut mencium aroma wijen
yang sangat kuat, 18 konsumen menilai aroma wijem pada skala 4
semantic differensial karena mereka cukup mencium aroma wijen
tersebut, 25 konsumen menilai pada skala 3 semantic differensial
karena mereka sudah mencium aroma dari wijen tersebut, dan 5
orang konsumen pada skala 2 semantic differensial tidak terlalu
menicum aroma dari wijen tersebut, dapat disimpulkan bahwa
menurut konsumen kayu manis restaurant aroma tentrem
dressing ini khas wijen dan sedikit ada aroma kacang. Dan
mengguggah selera makan konsumen.
Penampilan

Penampilan pada makanan sangat penting, makanan yang
disediakan harus memiliki penampilan yang menarik sehingga
menimbulkan rasa ingin mencoba pada konsumen. Menariknya

makanan yang disajikan adalah salah satu faktor penting yang
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akan mempengaruhi respon konsumen. seperti yang dikemukakan
oleh narasumber berikut:

“Penampilan dressing kita buat semenarik mungkin,
namun penampilan tidak bisa di ukur karena lebih
ke personal, dan tidak ada tolak ukurnya, jadi
tergantung tamu sendiri sua atau tidak dengan
penampilannya, mungkin menuruut kita bagus tapi
mungkin untuk beberapa orang tidak”. (narasumber:
Philip Walasary, Executive Chef Hotel Tentrem
Yogyakarta, 2023).

“Penampilan tentrem dressing ini mirip dengan
saos kacang tetapi teksturnya lebih cair dan lebih
lembut”.(narasumber: Gabriella Sabrina, CDP Cold
Kitchen Hotel Tentrem Yogyakarta, 2023).

Gambar 4.5 Salad bar.
Sumber: Data Primer, 2023.

Tabel 4.7 Tabel Tunggal Penampilan
Bagaimana menurut anda penampilan dari Tentrem dressing?

Penampilan
Menarik
1 2| 3 4 5
Jml 32 | 53 16

Sumber: Data Primer 2023
Dari data di atas 16 konsumen kayu manis restaurant
menilai penampilan tentrem Idressing menarik pada skala

5semantic differensial, 53 menilai pada skala 4 semantic
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differensial yang artinya menarik, dan 32 konsumen menilai
cukup menarik pada skala 3 semantic differensial. dapat
disimpulkan bahwa menurut konsumen kayu manis restaurant
penampilan tentrem dressing ini khas menarik dan sangat
mengguggah selera makan konsumen. Konsumen merasa puas
karena tentrem dressing ini memiliki penampilan yang menarik

sehingga dapat menarik minat konsumen untuk mencoba.
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tentrem ini adalah dari segi bahan yang asian dan hanya ada di hotel
ini. Dengan demikian, para konsumen yang ingin menikmati tentrem
dressing bisa datang ke Hotel Tentrem.
Aroma

Aroma yang wangi dari tentrem dressing ini sangat berpengaruh
terhadap selera makan konsumen di Kayu Manis Restaurant. Aroma
tentrem dressing ini memang sengaja di buat wangi dari wijen dan
kacang agar dapat menarik perhatian konsumen yang datang ke kayu
manis restaurant. Dalam tentrem dressing ini memiliki banyak
komponen yang dapat menghasilkan aroma yang kuat dan semerbak.
Tekstur

Tekstur yang baik adalah tekstur yang memiliki beberapa
kombinasi yang cukup kompleks. Konsumen akan merasa senang jika
tekstur makanan yang dihidangkan tidak membuat jenuh dan juga
ramai saat dimakan, dengan memiliki tekstur yang ramai konsumen
tidak akan merasa bosan saat menikmati makanan yang dihidangkan.
Hal ini dapat membuat konsumen merasa senang dan membuka
peluang untuk konsumen datang lagi.
Warna

Warna merupakan hal yang penting untuk membuat konsumen
tertarik, Warna dari tentrem dressing ini coklat muda, warna ini di
harap memiliki daya tarik bagi konsumen, warna akan memberikan

kesan pada produk dan sangat berpengaruh kepada keputusan
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konsumen. Konsumen Kayu Manis Restaurant akan merasa senang
dan puas jika warna makanan nya menarik perhatian.
Penampilan

Penampilan tentrem dressing sudah baik, akan tetapi ada
beberapa tamu yang kurang tertarik terhadap tentrem dressing.
Sejatinya penampian itu kembali kepada personal masing masing
konsumen, namun penampilan tentrem dressing sudah baik dan dapat

mengguggah selera makan konsumen.

B. Saran

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan

saran sebagai berikut:

1.

Diharapkan penampilan tentrem dressing dibuat lebih menarik agar
dapat mencuri perhatian konsumen yang datang dan meningkatkan
frekuensi mencoba tentrem dressing.

Pihak Kayu Manis restaurant harus lebih menonjolkan dressing
autentic khas tentrem ini lebih banyak konsumen yang tau tentrem

dressing itu sendiri.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Tabulasi Kuesioner

. Pertanyaan
Rasa Warna Tekstur Aroma Penampilan
Gurih Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda Berminyak Lembut Berair Mete Wijen Menarik
2|3 51| 2| 3|4 112)3|4 2|1 3/4|5[1]2|3]4/5]1]|2]3]|4 2| 3|4 3 3 511|234 11 2] 3|4
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2 1 1 1 1 1 1 1 1
3 1 1 1 1 1 1 1 1 1
4 1 1 1 1 1 1 1 1 1
5 1 1 1 1 1 1 1 1
6 1 1 1 1 1 1 1
7 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
8 1 1 1 1 1 1 1 1
9 1 1 1 1 1 1 1
10 1 1 1 1 1 1 1
11 1 1 1 1 1 1 1
12 1 1 1 1 1 1 1
13 1 1 1 1 1 1 1
14 1 1 1 1 1 1
15 1 1 1 1 1
16 1 1 1 1 1 1 1
17 1 1 1 1 1 1 1 1
18 1 1 1 1 1 1 1
19 1 1 1 1 1 1 1
20 1 1 1 1 1 1 1
jml 8 3 6|9 212|7]|6 6| 3|2 2141|194 2| 419 5|7 10 7 1 5/ 6|6 6|8




? Pertanyaan
Rasa warna Tekstur Aroma Penampilan
Gurih Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda Berminyak lembut berair Mete Wijen Menarik
102 3| 4]5[1)2{3] 4 |5/ 1]2]3/4]5/1)2[3/4]|5/1]2]3| 4 |5 1234 |5/12|3]4[5|1]2[3]4|5/1]2/3]4/|5/ 12|34/ 51234
21 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
22 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
23 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
24 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
25 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
26 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
27 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
28 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
29 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
30 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
31 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
32 1 1 11 1 1 1 1 1 1
33 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
34 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
35 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
36 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
37 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
38 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
39 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
40 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
jml 8|93 6| 10 | 4 31819]9]7/4 2| 2 11 |5 311313 71319 8] 8[4]8 715 7176 17




. Pertanyaan
Rasa Warna Tekstur Aroma | Penampilan
Gurih Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda Berminyak lembut herair Mete Wijen Menarik
10203 4 |5/ 1] 2]3/4]5/12[3] 4|51 |23[4]5/1]2|3] 4 |51|2]3] 4 |5 1]2] 3 |4 5[1]2]345/1]2]3] 4 |512]3]4/5/1 2 34
41 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
42 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
43 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
44 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
45 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
46 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
47 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
48 1 1 111 1 1 1 1 1 1
49 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
50 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
51 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
52 1 1 1 1 1 1 1 111 1
53 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
54 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
55 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
56 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
57 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
58 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
59 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1
60 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
jml 4113 |3 709 4 2011|712 ]5]3 3 13 14 512 |3 11 | 6|3 5/9/6|8 1] 11 70 5] 8 6|9




" Pertanyaan
Rasa Warna Tekstur Aroma | Penampilan
Gurih Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda Berminyak lembut berminyak Mete Wijen Menarik
10203 4|5/ 1]2]3]4|5/1]2|3/ 4|51 |234|5/1]2|3[45|1]2{3] 4|5/ 1]2[3]4 512345123 451234 5]|1]2/ 3|4
61 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
62 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
63 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
64 1 1 1 1 1 1 1 111 1 1
65 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
66 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
67 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
68 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
69 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
70 1 1 1 1 1 1 1 111 1 1
71 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
72 1 1 1 1 1 1 1 111 1 1
73 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
74 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
75 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
76 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
77 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
8 1 1 111 1 1 1 1 1 1 1
79 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
80 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
jml 2[ 143 7] 8] 5 479l 15|32 3] 7] 10 5] 15 6] 12 ]2 10]10]s 13 5/ |15 8] 12




Pertanyaan

Rasa Warna Tekstur | Aroma Penampilan
Gurih | Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda Berminyak lembut berminyak Mete Wijen Menarik
203 4 |5[1]2|3]4|5{12]3|4]5|1|2]3|4]5/1]2[3]4]5|1]2/3]4|5/1]2/3] 4 |5/1]2[3]4 5 |1]2]3/4]5|1/2]3]4 5 |1]2]3] 4
81 1 1 1 1 1 1 1 1 1
82 1 1 1 1 1 1 1
83 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
84 1 1 1 1 1 1 1 1
85 1 1 1 1 1 1 1 1
86 1 1 1 1 1 1 1 1
87 1 1 1 1 1 1 1 1 1
88 1 1 1 1 1 1 1 1
89 1 1 1 1 1 1
90 1 1 1 1 1 1 1
91 1 1 1 1 1 1 1 1
92 1 1 1 1 1 1 1 1 1
93 1 1 1 1 1 1
9% 1 1 1 1 1 1 1
95 1 1 1 1 1 1 1 1 1
96 1 1 1 1 1 1 1 1
97 1 1 1 1 1 1 1 1 1
9 1 1 1 1 1 1 1 1
99 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
100 1 1 1 1 1 1 1 1
iml 2 5 5[5 10 6 2| 18 14 3|7 19 20 4] 16




Pertanyaan

R Rasa Warna
Gurih Manis asam Gurih manis Coklat tua Coklat muda
3 4 5 1|2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 5 1 2 3 4 5
101 1 1 1 1 1
tot 24 [ 60 | 15 30 | 46 | 25 2 | 22 37 ] 4 [ 55 [ 26 14 4 12 1 [ 4 42




Tekstur Aroma Penampilan
Berminyak lembut berminyak Mete Wijen Menarik
2|3 4 5 3 4 5 21 3 1415 1 341|565 3145 3 4 |5
1 1 1 1 1 1
2 | 20 [ 64 | 15 30 | 45 | 26 2] 23 [ 37 [39 ] 30 15 [ 31 ] 24 25 [ 18 | 53 32 | 53 |16




Lampiran 2. Kuesioner
Kuesioner Penelitian

Perkenalkan saya Septya Novita Sari, mahasiswa STP AMPTA Yogyakarta.
Saat ini sedang melakukan penelitian tentang Respon Konsumen Kayu Manis
Restaurant Terhadap Tentrem Dressing di Hotel Tentrem Yogyakarta.

Kuesioner ini merupakan tindak lanjut dari penelitian saya untuk
mengetahui Respon Konsumen Kayu Manis Restaurant Terhadap Tentrem
Dressing di Hotel Tentrem Yogyakarta.

Kuesioner tentang penelitian “ Kualitas Tentrem Dressing ( Studi Kualitatif
Respon Konsumen Di Kayu Manis Restaurant Hotel Tentrem Yogyakarta)”

Saya yang beretanda tangan di bawah ini:

Nama : Septya Novita Sari

Nim : 319101372

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta

Data yang anda masukkan dalam kuesioner ini hanya akan digunakan untuk
kepentingan penelitian. Atas kesediaan saudara/l untuk mengisi kuesioner ini saya
ucapkan terimakasih.

A. ldentitas Responden
1. Nama
2. Umur e tahun
3. Jenis Kelamin :
oLaki-laki oPerempuan

4.  Kota/Kabupaten asal anda:



5. Pendidikan Terakhir:

oSD oSMP oSMA oD3

oD4 oSl1 0S2 oS3
6. Pekerjaan:

oPelajar/Mahasiswa oPNS

olbu Rumah Tangga oLain-Lain..

oKaryawan Swasta

7.  Penghasilan bersih dalam satu bulan Rp:
0<1.500.000 03.000.000-4.500.000
©1.500.000-3.000.000 0.4.500.000

8.  Kunjungan ke kayu manis restaurant ke- :....

9.  Anda mendaatkan informasi kayu manis restaurant dari:
oTeman oTravel Agent oLain-lain....
oKeluarga olnternet

B. Daftar Penilaian

Petunjuk

1. Untuk mengisi tanggapan, responden diharapkan untuk mengisi

kuesioner dengan sebenar benarnya dan berdasarkan pengalaman yang
dirasakan di lapangan.

2. Berikan penilaian sesuai pertanyaan, isi dengan memberikan tanda

ceklis (v) pada skala rating yang dipilih.

1. | Bagaimana menurut anda rasa dari tentrem dressing

Gurih Manis asam Gurih manis

1[2]3]4|5[1]2]3]4]5][1]2][3]4]5

2. Bagaimana warna tentrem dressing menurut anda
Coklat tua Coklat muda
12 ]3[4]5]1]2]3]4]S5

3. | Bagaimana tekstur tentrem dressing menurut anda

Berminyak Lembut Berair

1]2]3]4|51]2]3]4]5]1]2]3]4]5




Bagaimana aroma tentrem dressing menurut anda

Aroma khas kacang mete Aroma wijen

1 |2 |3 |4 |5 1 |2 |3 |4

Bagaimana aroma tentrem dressing menurut anda

Aroma khas kacang mete Aroma wijen

1 |2 |3 |4 |5 1 |2 |3 |4

5. | Bagaimana penampilan
tentrem dressing menurut
anda

Menarik
1 2] 3]4] 5




Lampiran 3 Surat Pengantar Penelitian

e —

YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SE]AHTERA

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA -

kart
JI. Laksda Adisucipto Km.6 (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sleman) Yogya

id
id, ampta@yaho0.co!
Telp / fax :(0274) 485115 - 489514 Website : www.ampta.ac.id Email : info@ampta.ac.id, amp

Nomor  :652/Q. AMPTA/ IV/2023 Yogyakarta, 17 April 2023
Hal : Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bpk Yoyok Firmanto

HRD Manager Hotel Tentrem"
JL. AM. Sangaji No. 72
Yogyakarta

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian
di Dept. F&B Product Hotel Tentrem, Yogyakarta. Selama 4 minggu
terhitung mulai tanggal 18 April 2023 sampai dengan tanggal 18 Mei
2023, bagi mahasiswa kami dari Jurusan D IV Pengelolaan Perhotelan

Nama Mahasiswa : Septya Novita Sari
No Mahasiswa  :319101372
Semester : VIII (delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penclitian sehingga dapat menyusun Laporan Penclitian yang berjudul :
“KUALITAS “TENTREM DRESSING” (STUDI KUALITAS
RESPON KONSUMEN DI KAYU MANIS RESTAURANT HOTEL
TENTREM YOGYAKARTA)", Proposal Penelitian akan diikut sertakan
oleh mahasiswa yang bersangkutan. :

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih,

Tembusan:
-File



Lampiran 4 Surat Balasan Penelitian Dari Hotel

Ay~

HOTEL

TENTREM

TOGYANARTA

SURAT PENGANTAR

023/V/HR-Tentrem/2023

Kepada Yth.

Drs Prihatno, M.M

Ketua Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta

11. Laksda Adisucipto No.6 Depok, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta
Dengan hormat,

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Lenny Nur Fadilah
Jabatan : Training Manager

dengan surat ini menyatakan bahwa yang bersangkutan di bawah ini:

Nama

Nim

Program Studi

Judul Tugas Akhir (sknpsl)

: Septya Novita Sari

1319101372

: DIV Pengelolaan Perhotelan

: Kualitas “Tentrem Dressing” (Studi Kualitas Respon Konsumen di
Kayu Manis Restaurant Hotel Tentrem Yogyakarta)

Telah kami setujui
B Jui untuk melaksanakan penelitian dan yang bersangkutan telah mengadakan

elitia
" Pada perusahaan kami dalam rangka Penyusunan Tugas Akhir (Skripsi).

Demiki ini di
i .an surat keterangan ini dibuat agar dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. Atas
Perhatian dan kerjasama nya kami ucapkan terima kasih.

Yogyakarta, 26 Mei 2023

Training Manig&fAxanTa

Il P. Mangkubumi No. 72A Yogyakarta
T 0274 641 5555 F. 6415588
Yogyakarta 55233



Lampiran 5

Lembar Bimbingan

LEMBAR BMBINGAN
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