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ABSTRAK

Kertas kerja kuantitatif ini menganalisa hubungan di antara tahap kepuasan
pelajar terhadap faktor-faktor yang mempengaruhi perkhidmatan makanan di
kafetaria KUIS. Sejumlah 280 borang soal selidik telah diedarkan kepada
pelajar-pelajar di Fakulti Pengurusan dan Muamalah (FPM) Kolej Universiti
Islam Antarabangsa Selangor (KUIS). Borang yang lengkap (jumlah) telah
dikembalikan dan dianalisa menggunakan SPSS. Terdapat 4 faktor yang dikaji
dalam kajian ini yang dijangka menjadi penyumbang kepada tahap kepuasan
pelajar terhadap perkhidmatan makanan iaitu kebersihan kafetaria, harga
makanan, kebersihan makanan dan kepelbagaian menu. Hasil dapatan kajian
menunjukkan terdapat hubungan signifikan di antara kepuasan pelajar dengan
kesemua faktor. Faktor kepelbagaian menu adalah faktor yang paling
mempengaruhi perkhidmatan makanan di kafeteria. Hasil kajian ini diharapkan
dapat membantu KUIS untuk membuat penambahbaikan yang diperlukan demi
menjamin kualiti makanan dan perkhidmatan makanan di kafeteria kolej
universiti ini.

Kata kunci: Perkhidmatan makanan, kebersihan kafetaria, harga makanan, kebersihan
makanan, kepelbagaian menu

1. Pengenalan

Makanan merupakan suatu keperluan hidup kepada manusia. Manusia memerlukan
makanan untuk membesar, bekerja dan melaksanakan kehidupan seharian. Tubuh kita
memerlukan makanan untuk membolehkannya berfungsi. Manusia tidak boleh hidup tanpa
makanan. Ini kerana makanan memberi manusia tenaga bukan sahaja untuk bekerja tetapi
juga untuk membesar, membiak dan melaksanakan segala proses kelangsungan hidup
(Abdul Wahid dan Mazilah, 2011). Manakala perkhidmatan makanan adalah merujuk
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kepada sesuatu institusi, kedai makan, restoran atau pihak-pihak tertentu yang menawarkan
khidmat penghidangan makanan dan minuman yang telah siap untuk dipesan dan dimakan
(atau minum) di premis atau diluar premis. Selain itu, ia juga meliputi kepada perkhidmatan
kulinari dan katering. Pilihan perkhidmatan makanan boleh dibuat dalam bentuk ala carte
atau layan diri. Istilah ini meliputi kepelbagaian tempat dan kelainan cara masakan. Di
kampus, kafetaria merupakan tempat utama bagi pelajar untuk mendapatkan makanan harian
mereka. Oleh itu, adalah penting kepada pelajar agar makanan yang dipilih itu selamat dan
bersih untuk dimakan. Di kampus, pelajar perlu pandai menguruskan sendiri dalam
pemilihan makanan yang mereka suka dan pada ketika inilah pengusaha kafetaria
memainkan peranan dalam mengendalikan perkhidmatan makanan agar sentiasa menjaga
kebersihan makanan terpelihara. Menurut Siti Aminah (2010), kehidupan di kolej
merupakan tempoh perubahan gaya hidup oleh golongan remaja. Pembentukan corak
pemakanan semasa di kolej atau institusi pembelajaran seharusnya dipelihara dengan
sebaiknya kerana mampu mempengaruhi kesihatan pelajar — pelajar kolej untuk jangka masa
panjang.

Dalam perkhidmatan makanan, makanan yang berkualiti memainkan peranan
penting dalam menjamin gaya hidup sihat. Kualiti kebersihan makanan yang rendah boleh
mengakibatkan serangan penyakit. Ini berlaku akibat daripada kurangnya pendedahan serta
maklumat yang jelas terhadap makanan tersebut. Oleh sebab itu, pengusaha perlu
memastikan makanan tersebut sentiasa bersih dan segar dari sudut kualiti kandungan bahan-
bahannya dengan cara tidak membiarkan makanan tersebut terdedah kepada segala jenis
pencemaran. Ini kerana apabila makanan itu tercemar ia akan menyebabkan berlakunya
keracunan makanan.

Umumnya di Malaysia, pengurusan perkhidmatan makanan di universiti
kebanyakannya menghadapi masalah kerana pelajar tidak berpuas hati dengan kualiti
makanan, harga dan nilai yang ditawarkan oleh pengusaha-pengusaha kafetaria. Ini adalah
sejajar dengan kajian yang dijalankan oleh Xi dan Shuai (2009) yang mendapati bahawa
harga, nilai dan kualiti makanan adalah faktor utama yang membawa kepada pelajar merasa
tidak puas hati ketika mengunjungi ruang makan perkhidmatan makanan universiti. Meyer
dan Conklin (1998) juga mendapati kualiti makanan seperti rasa makanan yang terdiri
daripada bau, rasa dan visual makanan yang mempengaruhi kepuasan pelajar. Nilai dan
kualiti makanan merupakan faktor penting yang menentukan kepuasan pelajar atau rasa tidak
puas hati yang akan membawa mereka untuk membeli atau beli balik.

Berdasarkan beberapa tinjauan, pemerhatian dan temuramah tidak formal yang
dilakukan oleh di Kolej Universiti Islam Antarabangsa Selangor (KUIS), didapati ada pelajar
mengalami keracunan makanan setelah membeli makanan di kafetaria yang berdekatan
dengan asrama pelajar. Daripada hasil tinjauan itu juga mendapati ada segelintir pekerja di
kafetaria tidak menjaga kebersihan diri seperti berkuku panjang, tidak memakai sarung
tangan dan tudung kepala semasa menyediakan makanan dan urusan penjualan. Ini secara
tidak langsung menunjukkan perkhidmatan makanan di kafetaria tersebut dilihat tidak
memberi kepuasan kepada pelajar dari sudut kebersihan makanan dan tempat tersebut. Oleh
kerana itu objektif pengkaji menjalankan kajian ini adalah untuk mengenalpasti hubungan
di antara kepuasan pelajar terhadap faktor yang mempengaruhi perkhidmatan makanan di
kafetaria di sekitar KUIS.
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2. Kajian Literatur

Berdasarkan kajian daripada Maimunah (2003) didapati terdapat pelbagai faktor yang
mempengaruhi perkembangan dalam penyediaan perkhidmatan makanan. Antaranya ialah
pertambahan di dalam pendapatan perkapita, serta pertumbuhan di dalam bilangan sekolah
dan institusi pengajian tinggi. Hal ini kerana ramai pengusaha makanan akan mengambil
peluang untuk menceburi bidang perniagaan makanan. Apabila kadar permintaan semakin
meningkat maka peluang pekerjaan dalam sesuatu bidang itu akan meluas seperti bidang
perniagaan makanan. Melalui kajian lepas oleh Oh (2000) dalam kajian Seung Ah Yoo
(2012) ada menyatakan pelanggan melihat kualiti perkhidmatan atau produk berkait rapat
dengan kepuasan yang positif di antara satu sama lain. Contohnya, jika pelanggan menilai
sesuatu produk atau perkhidmatan yang diberikan mempunyai kualiti yang tinggi maka
kepuasan yang diberikan oleh pelanggan sangat memuaskan. Seterusnya, daripada kajian
Nur Farhana (2011) mengatakan keberkesanan sistem perkhidmatan makanan sangat penting
bagi proses pendidikan. Ini kerana ia akan memberi persekitaran belajar yang sihat melalui
pemakanan yang disediakan di dewan makan asrama.

Sistem perkhidmatan makanan yang baik juga dapat memberikan keselesaan kepada
pelajar dan juga mencerminkan imej sesebuah institusi itu. Menurut Mohd Rizal dan Noraini
2010, perkhidmatan makanan di sekolah iaitu kantin, merupakan satu tempat utama yang
mana menjadi tumpuan pelajar untuk memperolehi makanan pada sesi persekolahan.
Dengan itu, pihak sekolah tidak boleh mengabaikan kebersihan dan keselamatan kantin.
Menurutnya lagi faktor utama yang menyumbang kepada perkhidmatan makanan adalah
kebersihan kantin. Siti Aminah (2010) dalam kajiannya menyatakan kafetaria adalah tempat
yang penting dalam menyediakan makanan kepada pelajar yang mana kafetaria itu akan
menjadi tempat tumpuan utama kepada pelajar. Faktor ini juga dikukuhkan dengan
kenyataan Noraini (2009) mengatakan kafetaria-kafetaria yang terdapat sekitar kolej institusi
pengajian ini merupakan salah satu sumber utama yang mana pelajar—pelajar akan
memperolehi makanan.

Abu Bakar dan Noraini (2009) telah merumuskan bahawa terdapat tiga aspek yang
dikaji merangkumi persepsi pelajar terhadap kebersihan kafetaria, iaitu makanan yang
dihidang berada dalam keadaan bersih dan selamat, suasana persekitaran dan kemudahan
yang terdapat di kafetaria-kafetaria kolej dan kebersihan diri pekerja semasa menyediakan
makanan. Sehubungan dengan itu, dalam kajian Mohd Azlan dan Noraziah (2011) didapati
bahawa kebersihan premis makanan dan pengendali makanan merupakan faktor penting
dalam menentukan pemilihan tempat makan. Faktor kebersihan ini merangkumi item-item
seperti perlalatan pinggan dan mangkuk, dapur memasak, meja makan, lantai, persekitaran
premis dan tandas serta amalan kebersihan pengendali makanan. Jika tempat tersebut tidak
bersih ia akan menyebabkan pelanggan yang datang merasa tidak selesa dan mungkin juga
tidak ada pelanggan yang akan berkunjung ke tempat itu.

Menurut Mohd Rizal dan Noor Aini (2008) menyatakan penentuan harga makanan
adalah faktor yang amat penting didalam sesebuah perniagaan. Harga makanan yang
diletakkan di papan kenyataan perlu sama dengan harga yang dikenakan, ini bertujuan untuk
menunjukkan harga yang dikenakan tidak berubah-ubah serta pihak yang bertanggungjawab
juga harus peka supaya pengusaha tidak mengambil kesempatan ke atas pelajar. Dalam
industri perkhidmatan makanan seperti makan di Universiti yang telah dikaji oleh Ng (2005),
Xi dan Shuai (2009), nilai yang baik untuk harga, saiz bahagian, harga yang munasabah dan
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nilai keseluruhan makanan di klasifikasikan harga bawah. Menurut Kerstin Bergstrom
(2005) pembelian adalah bergantung kepada pertimbangan harga, mutu dan perkhidmatan.

Faktor kebersihan makanan juga perlu dipandang serius dalam hal ini. Abdul Wahid
dan Mazilah (2010) menegaskan bahawa pekerja dan pengendali makanan perlu senantiasa
menjaga kebersihan tangan dan kuku yang digunakan semasa bertugas dalam penyediaan
dan pembungkusan makanan. Pengusaha kafetaria pula perlu memastikan bahan-bahan yang
digunakan untuk penyediaan makanan serta pembungkusan haruslah bersih. Menurut Linda
K. Yarrow (2006) keselamatan makanan adalah satu isu kesihatan yang sememangnya
khusus di dalam persekitaran universiti kerana pelajar-pelajar kolej ramai yang menyediakan
makanan untuk diri mereka sendiri dan lain-lain buat kali pertama. Melalui kajian yang
dilakukan oleh Mohd Anuar dan Asmah (2010), penggunaan peralatan tidak hanya terhadap
penyediaan bahan mentah, malahan terhadap makanan yang telah dimasak. Penyebaran
bakteria berlaku amat pantas apabila peralatan yang sama digunakan dalam mengendalikan
bahan mentah dan juga bahan makanan yang telah dimasak. Penyediaan bahan-bahan
mentah juga perlu dititikberatkan kebersihan juga, ini kerana bila bahan-bahan mentah itu
tercemar akan menyebabkan makanan itu tidak lagi bersih dan boleh mengakibatkan
berlakunya keracunan makanan.

Kepelbagaian menu makanan juga menjadi kriteria penting kepada mencapai
kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan. Di dalam kajian Nurul Aini dan Mohd
Rizal (2008), mendapati responden bersetuju bahawa terdapat pelbagai menu yang
ditawarkan oleh pihak kafetaria dapat memenuhi kehendak pelajar. Oleh itu pihak
pengendali kafetaria perlu peka terhadap keperluan pelajar. Menu yang ditawarkan
hendaklah dibaiki secara menyeluruh meliputi makanan yang sesuai dengan citarasa
pelanggan

3. Methologi dan Data

Instrumen yang telah digunakan dalam kajian ini adalah melalui borang soal selidik. Sampel
yang digunakan di dalam kajian ini adalah seramai 280 responden iaitu 30% populasi pelajar
di Fakulti Pengurusan dan Muamalah, KUIS, iaitu seramai 933 orang pelajar (2013).
Walaubagaimanapun, jumlah responden yang memulangkan semula boring soal selidik
adalah berjumlah 268 orang sahaja. Kajian rintis dilakukan sebelum borang soal selidik
sebenar diedarkan. Nilai cronbach alpha yang dicatatkan adalah .941. Manakala statistik
kebolehpercayaan mengikut pembolehubah perkhidmatan makanan adalah seperti di dalam
Jadual 1 di bawah:

Jadual 1
Perkhidmatan Makanan Cronbach alpha
Faktor kebersihan kafetaria 795
Faktor harga makanan 75
Faktor kebersihan makanan .870
Faktor kepelbagaian menu .850
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Pengkaji menggunakan borang kaji selidik yang diedarkan kepada pelajar di Fakulti
Pengurusan dan Muamalah, KUIS. Kajian ini menggunakan teknik kolerasi. Teknik kolerasi
merupakan teknik statistik yang digunakan untuk menguji ada atau tiada hubungan serta arah
hubungan dari dua pembolehubah atau lebih. Penganalisian data soal selidik pula di buat
berdasarkan jawapan-jawapan yang diperolehi melalui soalan-soalan yang dikemukakan
iaitu berkaitan dengan tahap kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria.
Dalam kaedah ini juga, dapat menentukan kaitan ataupun hubungan antara satu
pembolehubah dengan pembolehubah yang lain. Hipotesisi bagi kajian ini adalah seperti
berikut:

H1la: Terdapat hubungan di antara faktor kebersihan kafetaria dengan kepuasan pelajar.
H2a: Terdapat hubungan di antara faktor harga makanan dengan kepuasan pelajar.
H3a: Terdapat hubungan di antara faktor kebersihan makanan dengan kepuasan pelajar.
H4a: Terdapat hubungan di antara faktor kepelbagaian menu dengan kepuasan.

4. Perbincangan Keputusan
1. Analisis Latar Belakang Responden
Didapati responden perempuan adalah lebih ramai berbanding lelaki. Jadual 2 menunjukkan

66.8% dipelopori oleh pelajar perempuan berbanding lelaki iaitu 33.2% sahaja iaitu
bersamaan dengan 179 orang responden perempuan serta 89 orang responden lelaki.

Jadual 2
Kekerapan Peratusan
Jantina
Lelaki 89 33.2
Perempuan 179 66.8
Jumlah 268 100.0
2. Analisis Kebolehpercayaan
Jadual 3
Perkhidmatan Makanan Bilangan Item Croanbach’s Alpha

Faktor kebersihan kafetaria 5 0.845
Faktor harga makanan 5 0.867
Faktor kebersihan makanan 5 0.891
Faktor kepelbagaian menu 5 0.855
Tahap kepuasan pelajar 4 0.879
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Berdasarkan Jadual 3, nilai Croanbach Alpha diterima dan sangat baik. Kesemua
pembolehubah melebihi nilai 0.7. Ini bermakna soalan yang diajukan di dalam borang soal
selidik adalah dapat diterima bagi kajian ini.

3. Analisis Korelasi Pearson
Kaedah ini digunakan bagi mencapai objektif kajian ini iaitu mengenalpasti hubungan di

antara kepuasan pelajar terhadap faktor yang mempengaruhi perkhidmatan makanan di
kafetaria.

Jadual 4
Faktor Faktor Faktor Faktor
kebersihan harga kebersihan kepelbagaian
kafetaria makanan makanan menu

K;gy;san Korelasi
ferh; oo Pearson 609%* 592%* 693** 746%*
perkhidmatan S'.QI]' (2-
makanan tailed) .000 .000 .000 .000

N 268 268 268 268

** Korelasi signifikan pada aras p < 0.01 (2 hujung)

Jadual 4 menunjukkan kesemua pembolehubah yang digunakan mempunyai hubungan
dengan tahap kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria. Berdasarkan
jadual diatas menunjukkan kepelbagaian menu mempunyai hubungan yang kuat dengan
kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria iaitu r = 0.746 dan signifikasi
adalah pada paras p < 0.01. Daripada dapatan kajian ini menunjukkan bahawa hipotesis yang
pertama H1la iaitu terdapat hubungan di antara faktor kebersihan kafetaria dengan kepuasan
pelajar adalah di terima.

Manakala hubungan kedua tertinggi yang dapat dilihat adalah hubungan di antara
kebersihan makanan dengan kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria
laitu dengan pekali kolerasi r ialah 0.693 dan aras signifikasinya ialah p < 0.01. Ini
membuktikan bahawa hipotesis kedua H2a iaitu terdapat hubungan di antara harga makanan
kepuasan pelajar adalah diterima.

Seterusnya pula, hubungan ketiga tertinggi dapat dilihat adalah hubungan antara
kebersihan kafetaria dengan tahap kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di
kafetaria dengan nilai pekali r = 0.609 dan aras signifikasinya ialah p < 0.01. Ini
membuktikan bahawa hipotesis ketiga H3a diterima iaitu terdapat hubungan di antara
kebersihan makanan dengan kepuasan pelajar.

Berdasarkan jadual kolerasi ini, hubungan di antara harga makanan dengan kepuasan
pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria adalah rendah tetapi masih mempunyai
hubungan yang signifikan dengan nilai pekali r = 0.592 iaitu dengan nilai p < 0.01.

Disini dapat disimpulkan bahawa keempat-empat faktor di atas mempunyai
hubungan kepuasan pelajar terhadap perkhidmatan makanan di kafetaria.
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5. Kesimpulan

Berdasarkan analisis data yang diperolehi, didapati bahawa terdapat hubungan yang positif
di antara keempat-empat faktor yang mempengaruhi kepuasan pelajar terhadap
perkhidmatan makanan di kafetaria. Secara tidak langsung kesemua hipotesis kajian ini
adalah diterima.

Cadangan kepada pihak KUIS adalah mengemaskini spesifikasi kontrak yang
diberikan kepada pengusaha kafetaria, memantau harga makanan di setiap kafetaria,
meletakkan syarat dan beberapa kriteria kepada pengusaha kafetaria seperti menggredkan
kebersihan dan jenis makanan mengikut gred yang ditetapkan dan memupuk sikap menjaga
kebersihan dikalangan pengendali-pengendali makanan

Pihak kafetaria juga dicadangkan supaya memperbaiki kualiti kebersihan makanan,
mengamalkan penjagaan kebersihan dari segi peralatan memasak, kebersihan pekerja
mereka dan tempat memasak mereka juga perlu memperbaiki mutu perkhidmatan makanan
di kafetaria agar lebih sistematik dan teratur.

Kajian yang sama juga boleh dilakukan oleh pengkaji yang lain pada masa hadapan
di kafetaria lain yang terdapat di institusi atau organisasi lain, serta responden yang lain
seperti pekerja dan staf. Pengkaji lain juga disarankan untuk mengenalpasti faktor — faktor
yang lain yang difikirkan ada kaitan dengan kepuasan terhadap perkhimatan makanan.
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