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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kebutuhan konsumen terhadap produk Mie Gacoan serta menentukan
prioritas pengembangan produk menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD). Metode ini digunakan
untuk menerjemahkan kebutuhan pelanggan (Voice of Customer) menjadi karakteristik teknis yang dapat
diimplementasikan dalam proses pengembangan produk. Data dikumpulkan melalui kuesioner terhadap 100 responden
yang merupakan konsumen Mie Gacoan. Hasil analisis menunjukkan bahwa faktor utama yang memengaruhi kepuasan
pelanggan meliputi rasa bumbu yang khas, kualitas bahan baku, kebersihan tempat, dan desain kemasan yang menarik
serta ramah lingkungan. Melalui analisis House of Quality (HoQ), diperoleh lima atribut teknis dengan bobot prioritas
tertinggi, yaitu kualitas bahan baku (23%), jenis wadah saji (13%), komposisi bumbu (11%), ukuran porsi (11%), dan
komposisi bahan (10%). Hasil tersebut menunjukkan bahwa pengembangan produk Mie Gacoan perlu difokuskan pada
peningkatan kualitas bahan, formulasi bumbu, serta inovasi desain kemasan agar mampu memenuhi sekitar 68%
kebutuhan konsumen yang telah teridentifikasi. Penerapan metode QFD terbukti efektif dalam membantu UMKM
kuliner melakukan inovasi produk yang berorientasi pada kepuasan pelanggan dan daya saing pasar

Kata Kunci: Quality Function Deployment, House of Quality, pengembangan produk, kepuasan konsumen, Mie
Gacoan

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki peran penting dalam industri mi dunia, menempati salah satu peringkat teratas dalam tingkat
konsumsi mi global dengan jumlah miliaran porsi setiap tahunnya(Kumarga et al., 2024). Fenomena ini menunjukkan
tingginya ketergantungan masyarakat terhadap produk mi, baik dalam pola konsumsi sehari-hari maupun dalam konteks
budaya kuliner lokal (Kiling et al., 2025). Seiring waktu, tren konsumsi mi mengalami pergeseran tidak hanya sebagai
makanan praktis dan ekonomis, tetapi juga sebagai produk inovatif yang menawarkan beragam varian rasa, fopping, dan
kemasan yang menarik (Tarigan et al., 2025). Kemunculan kanal digital seperti layanan delivery dan marketplace turut
memperluas jangkauan pasar dan membuka peluang bagi pelaku usaha lokal untuk meningkatkan daya saingnya
(Syarifuddin et al., 2025)

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memiliki peranan strategis dalam sektor pangan Indonesia, termasuk
dalam industri mi cepat saji (Ridwan et al., 2022). UMKM berkontribusi besar terhadap Produk Domestik Bruto (PDB)
nasional dan penyerapan tenaga kerja, sekaligus menjadi motor pemerataan ekonomi di berbagai daerah. Salah satu
fenomena menarik adalah pesatnya pertumbuhan merek lokal seperti Mie Gacoan, yang berhasil menarik minat konsumen
melalui konsep menu yang variatif dan adaptif terhadap selera pasar, terutama dengan ciri khas tingkat kepedasan yang
dapat disesuaikan (Astuti et al., 2024).

Meskipun permintaan terhadap produk mi siap saji terus mengalami peningkatan, pelaku usaha lokal masih
menghadapi berbagai tantangan dalam menjaga mutu dan daya saing produk di tengah dinamika pasar yang semakin
kompetitif (Suherman et al., 2025). Berdasarkan hasil survei pendahuluan dan studi eksploratif, ditemukan sejumlah
permasalahan utama yang perlu mendapat perhatian. Pertama, terdapat inkonsistensi cita rasa antar outlet yang kerap
menjadi sumber keluhan konsumen dan berdampak pada persepsi kualitas merek (Pebriani et al., 2023). Kedua, variasi
menu yang ditawarkan masih terbatas, terutama bagi segmen konsumen yang menginginkan pilihan non-pedas, berkuah,
atau bercita rasa creamy (Pratama et al., 2023). Ketiga, aspek kemasan fakeaway masih menghadapi kendala dalam hal
ketahanan terhadap kebocoran dan residu minyak, serta belum sepenuhnya memenuhi prinsip keberlanjutan lingkungan
(Adeansyah et al., 2025). Keempat, pilihan porsi yang kurang fleksibel membuat produk belum mampu menjangkau
kebutuhan konsumen yang beragam (Putra et al., 2025). Selain itu, terdapat pula kepekaan harga (price sensitivity) yang
cukup tinggi terhadap inovasi berkelanjutan, seperti penggunaan kemasan ramah lingkungan (Saputro et al., 2024).
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Kumpulan permasalahan tersebut menunjukkan bahwa pengembangan produk perlu dilakukan dengan pendekatan
yang lebih sistematis dan berbasis data. Pendekatan ini menuntut adanya proses identifikasi kebutuhan konsumen yang
akurat melalui konsep Voice of Customer (VOC), agar setiap inovasi yang dilakukan benar-benar menjawab ekspektasi
pasar dan mampu meningkatkan kepuasan serta loyalitas konsumen (Mahendra et al., 2025). Dengan demikian,
diperlukan suatu kerangka metodologis yang dapat mentransformasikan kebutuhan konsumen menjadi prioritas teknis
yang terukur, sehingga hasil pengembangan produk dapat diimplementasikan secara efektif dalam konteks industri mi
cepat saji lokal (Balo, 2024).

Berbagai penelitian terdahulu menunjukkan bahwa metode Quality Function Deployment (QFD) telah banyak
diterapkan dalam pengembangan produk pangan dan kuliner sebagai alat untuk meningkatkan kualitas produk serta
kepuasan konsumen. Penelitian oleh Waisarayutt dan Tutiyapak (2006) pada pengembangan instant rice noodles di
Thailand menunjukkan bahwa faktor teknis seperti material kemasan, waktu rehidrasi, dan bentuk kemasan merupakan
aspek utama yang berkontribusi terhadap kepuasan konsumen, serta membuktikan efektivitas QFD dalam
mentransformasikan preferensi konsumen menjadi parameter teknis yang terukur (Eliska et al., 2025). Selanjutnya,
(Islamiyati & Hermanuadi, 2023) menggunakan QFD dalam perbaikan kualitas roti kacang karamel pada industri kecil
dan menemukan bahwa atribut tekstur, rasa, dan aroma merupakan faktor dominan yang memengaruhi tingkat kepuasan
pelanggan. Hasil penelitian ini memberikan rekomendasi teknis mengenai standar bahan baku dan pengendalian proses
produksi.

Dalam konteks inovasi berbasis bahan lokal, (Anggraini et al., 2022) menerapkan QFD untuk diversifikasi produk mi
basah berbahan dasar ampas tahu, yang berhasil mengidentifikasi atribut penting seperti warna, kekenyalan, dan daya
tahan produk sebagai dasar pengembangan formula baru yang lebih berdaya saing. (Rizaldi et al., 2020) juga menerapkan
QFD dalam perancangan kemasan fakeaway bubur ayam dan menekankan pentingnya desain kemasan yang aman dari
kebocoran, ergonomis, dan ramah lingkungan sebagai faktor kunci dalam meningkatkan nilai tambah produk kuliner. Di
sisi lain, (Talgatkyzy & Rakymkulkyzy, 2025) menunjukkan bahwa penerapan QFD pada pengembangan produk
minuman fungsional instan mampu menghubungkan atribut konsumen seperti cita rasa dan kandungan gizi dengan
parameter teknis formulasi produk. Temuan ini memperkuat fleksibilitas QFD dalam berbagai jenis industri pangan.

Secara keseluruhan, penelitian-penelitian tersebut menunjukkan bahwa QFD efektif dalam mengintegrasikan
kebutuhan konsumen dengan respon teknis perusahaan (Cahya & Dila, 2022). Namun, studi yang secara khusus mengkaji
penerapan QFD pada konteks usaha kuliner lokal dengan produk mi cepat saji seperti Mie Gacoan masih sangat terbatas.
Oleh karena itu, penelitian ini berupaya mengisi kesenjangan tersebut dengan menyesuaikan kerangka QFD terhadap
karakteristik produk dan preferensi konsumen Indonesia, khususnya dalam aspek konsistensi rasa, variasi menu, serta
desain kemasan yang berkelanjutan.

Penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi kebutuhan konsumen (Voice of Customer) terhadap produk Mie
Gacoan serta menerjemahkannya ke dalam prioritas teknis pengembangan produk menggunakan metode Quality Function
Deployment (QFD) (Hendradewi et al., 2024). Pendekatan ini dipilih karena QFD mampu mengonversi kebutuhan
konsumen yang bersifat kualitatif menjadi parameter teknis yang terukur dan dapat diimplementasikan secara nyata dalam
proses desain maupun produksi (Wahyudien et al., 2023). Secara metodologis, penelitian ini dimulai dengan tahapan
pengumpulan data melalui dua jenis instrumen, yaitu kuesioner terbuka yang bersifat eksploratif untuk menggali
pengalaman, keluhan, serta harapan konsumen (dengan jumlah responden 10-30 orang), dan kuesioner tertutup berbasis
skala Likert 1-5 untuk mengukur tingkat kepentingan setiap atribut produk terhadap sekitar 100 responden aktif pengguna
Mie Gacoan.

Data yang diperoleh dianalisis melalui proses pembersihan, pengkodean, serta uji validitas, reliabilitas, dan normalitas
untuk memastikan keandalan instrumen dan konsistensi jawaban responden. Atribut kebutuhan konsumen yang telah
tervalidasi kemudian disusun menjadi daftar Customer Requirements (WHATS) dan diterjemahkan menjadi Technical
Requirements (HOWSs) melalui proses sintesis literatur dan diskusi bersama tim peneliti. Hubungan antara WHATSs dan
HOWs dipetakan dalam matriks House of Quality (HoQ) untuk menentukan tingkat kontribusi setiap parameter teknis
terhadap kepuasan konsumen. Hasil dari analisis HoQ ini menghasilkan prioritas teknis pengembangan produk, seperti
peningkatan konsistensi cita rasa, variasi menu, dan desain kemasan ramah lingkungan.

Secara keseluruhan, penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi praktis bagi UMKM kuliner lokal dalam
mengembangkan produk berbasis data konsumen serta menyediakan rekomendasi strategis untuk inovasi berkelanjutan.
Selain itu, penelitian ini juga berpotensi memperluas penerapan metode QFD di industri pangan Indonesia dengan
menghasilkan luaran konkret berupa: (1) daftar atribut kebutuhan dan prioritas teknis produk mi cepat saji, (2) rancangan
awal desain dan kemasan berkelanjutan, serta (3) kerangka evaluasi yang dapat digunakan dalam uji sensori dan analisis
kelayakan ekonomi pada penelitian lanjutan.

METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan campuran sederhana (sequential mixed method) dengan urutan kualitatif
kuantitatif, dan menerapkan kerangka Quality Function Deployment (QFD) untuk mengidentifikasi Voice of Customer
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(VOC) serta menerjemahkannya menjadi prioritas teknis (ztechnical requirements) pengembangan produk Mie Gacoan.
Pendekatan ini memungkinkan transformasi data kualitatif (hasil eksplorasi kebutuhan konsumen) menjadi data
kuantitatif yang dapat diolah dalam matriks House of Quality (HoQ) sesuai pedoman QFD.

Instrumen Penelitian dan Pengumpulan Data
Metode Quality Function Deployment (QFD) dalam penelitian ini diterapkan melalui tahapan-tahapan sistematis guna
memperoleh pemetaan hubungan antara kebutuhan konsumen dan karakteristik teknis produk.
1. Identifikasi Kebutuhan Konsumen (Voice of Customer / VOC)
Tahap ini bertujuan mengumpulkan data mengenai pengalaman, harapan, serta keluhan konsumen terhadap
produk Mie Gacoan.

a. Kuesioner terbuka digunakan untuk menggali informasi eksploratif dari konsumen mengenai aspek-
aspek yang perlu diperbaiki, ditingkatkan, atau diinnovasikan (Widodo et al., 2025).

b. Kuesioner tertutup disusun berdasarkan hasil analisis kualitatif dari kuesioner terbuka, kemudian
disajikan dalam skala Likert 1-5 wuntuk mengukur tingkat kepentingan setiap atribut
konsumen(Herdhiansyah et al., 2025). Data dikumpulkan secara online (Google Forms) .

Ukuran sampel dalam penelitian ini ditentukan menggunakan pendekatan Cochran, yang umum digunakan
untuk memperkirakan jumlah responden minimal pada populasi besar. Pendekatan ini memperhitungkan tingkat
kepercayaan (Z), proporsi populasi yang diasumsikan benar (p) dan salah (q), serta tingkat kesalahan yang dapat
ditoleransi (e). Dengan menggunakan tingkat kepercayaan 95% (Z = 1,96), nilai p = 0,5, q = 0,5, dan margin of
error sebesar 10% (e =0,10), maka diperoleh jumlah sampel minimum sekitar 96 responden. Jumlah ini dianggap
memadai untuk analisis deskriptif dan pengujian validitas serta reliabilitas pada penelitian berbasis skala Likert,
sebagaimana juga diterapkan pada studi sejenis dalam bidang pengembangan produk dan
pemasaran(Subhaktiyasa, 2024).

Untuk meningkatkan keandalan hasil, penelitian ini menetapkan target 100 responden, sedikit di atas batas
minimal perhitungan, agar mampu mengantisipasi adanya data tidak lengkap atau bias pengisian kuesioner.
Pendekatan ini sejalan dengan praktik umum pada penelitian Quality Function Deployment (QFD) yang
membutuhkan basis data konsumen yang cukup untuk merepresentasikan variasi kebutuhan dan persepsi
pengguna terhadap atribut produk.

2. Uji Validitas, Reliabilitas, dan Normalitas
Pengolahan dan Analisis Data Kebutuhan Konsumen uji dilakukan untuk memastikan kualitas dan kelayakan
data sebelum tahap analisis lanjutan.
e Uji Validitas
Uji validitas merupakan prosedur yang digunakan untuk menilai sejauh mana suatu instrumen penelitian
mampu mengukur konstruk yang dimaksud secara tepat dan konsisten. Instrumen dikategorikan valid
apabila setiap item pernyataan memiliki kemampuan yang memadai dalam merepresentasikan variabel
yang diteliti, sehingga hasil pengukuran dapat merefleksikan kondisi sebenarnya. Pengujian validitas
dilakukan melalui analisis korelasi antara skor setiap item dengan skor total konstruk dengan tingkat
kepercayaan 95%. Item yang memiliki nilai koefisien korelasi lebih tinggi daripada nilai batas (r tabel)
pada tingkat signifikansi yang telah ditentukan dinyatakan valid(Eliska et al., 2025).
e Uji Reliabilitas
Reliabilitas merupakan indikator untuk menunjukan tingkat keandalan atau kepercayaan terhadap suatu
hasil pengukuran(Rahayu & Shafina, 2022). Suatu pengukuran dapat dikatakan reliabel jika konsisten
dalam memberikan jawaban yang sama. Pada pengujian reliabilitas menggunakan metode Crobach’s
Alpha (a). Dalam konteks penelitian sosial dan perilaku, suatu instrumen dinyatakan memiliki reliabilitas
yang dapat diterima apabila nilai Cronbach’s Alpha > 0,60. Nilai ini dianggap memadai untuk penelitian
eksploratif, sedangkan nilai > 0,70 umumnya digunakan untuk penelitian yang bersifat konfirmatori atau
pengujian model(Sardiyono, 2025).
e Uji Normalitas
Uji normalitas dalam penelitian ini tidak dilakukan secara statistik, melainkan berdasarkan asumsi
normalitas data skala Likert sebagaimana diterapkan pada penelitian terdahulu. Data ordinal dari skala
Likert dianggap dapat diperlakukan sebagai data interval dan diasumsikan berdistribusi normal dengan
tingkat kepercayaan 95% untuk analisis deskriptif serta perhitungan bobot prioritas dalam metode QFD(AIl-
Dwairi et al., 2023). Dengan demikian, seluruh atribut penelitian dianggap memenuhi asumsi normalitas
dan layak diolah dalam tahap analisis berikutnya, termasuk penyusunan matriks House of Quality (HoQ).
3. Analisis Kebutuhan Konsumen dan Formulasi Respon Teknis (Technical Requirements)
Hasil analisis kebutuhan konsumen digunakan untuk menyusun respon teknis (HOWs), yaitu karakteristik atau
spesifikasi produk yang dapat memenuhi kebutuhan tersebut. Penentuan HOWSs dilakukan melalui sintesis
literatur teknis mengenai produksi mie dan desain kemasan, serta diskusi internal tim peneliti untuk merumuskan
terminologi teknis yang dapat dioperasionalisasikan (Rahmawan et al., 2024).
4. Penyusunan Matriks House of Quality (HoQ)
House of Quality (HoQ) merupakan matriks utama dalam metode QFD yang menghubungkan antara kebutuhan
konsumen (WHATSs) dan respon teknis (HOWSs)(Hairiyah et al., 2021). Penilaian hubungan dilakukan
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menggunakan skala hubungan konvensional QFD (kuat =5, sedang = 3, lemah = 1). Dari hasil tersebut diperoleh
nilai kontribusi teknis (Technical Score) yang menunjukkan sejauh mana setiap aspek teknis berperan dalam
memenuhi kebutuhan konsumen (Sutapa et al., 2025).
5. Penentuan Prioritas Pengembangan Produk

Berdasarkan hasil analisis matriks HoQ, dilakukan perhitungan total kontribusi pada setiap parameter teknis
untuk menentukan urutan prioritas pengembangan produk. Parameter dengan bobot tertinggi dianggap paling
penting untuk difokuskan dalam pengembangan dan inovasi produk Mie Gacoan, seperti peningkatan cita rasa,
konsistensi tekstur, ukuran porsi, dan desain kemasan. Hasil ini menjadi dasar perumusan strategi pengembangan
produk yang lebih terarah dan berorientasi pada kepuasan konsumen (Wahyudien et al., 2023).

Flow Chart Penelitian
Flow chart penelitian dapat dilihat pada gambar berikut.

Diskusi Kelompok
Identifikasi Objek

Penyusunan
Kuesioner Terbuka
dan Tertutup

Pengumpulan Data
Pelanggan

Uji validitas,
Reliabilitas, dan
Mormalitas

Tidak

Data Valid, Reliabel, dan Normal

Gambar 1. Alur Penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi Kebutuhan Konsumen (Voice of Customer / VOC)

Untuk mengidentifikasi dan memprioritaskan kebutuhan konsumen, penelitian ini melakukan survei online
menggunakan kuesioner skala Likert (1 = sangat tidak penting sampai 5 = sangat penting). Responden diminta menilai
tingkat kepentingan sejumlah atribut produk. Hasil rekap frekuensi jawaban (kolom 1-5) untuk setiap atribut disajikan
pada tabel berikut (N menunjukkan jumlah responden yang memberikan jawaban untuk tiap item).

Tabel 1. Hasil Kuesioner Responden
Tingkat Kepentingan (Skala Likert)

No Matriks Kebutuhan 1 5 3 4 5 N
1 Rasa Bumbu 2 2 20 38 38 100
2 Konsistensi Rasa 3 3 28 27 39 100
3 Variasi Tingkat Kepedasan 2 4 30 28 36 100
4 Kepuasan Porsi 1 5 27 34 33 100
5 Kesesuaian Harga dengan 3 3 17 33 44 100

Porsi
6 Kualitas Side Dish 2 3 16 32 47 100
7 Kecepatan Penyajian 3 10 19 31 37 100
8 Kebersihan & Kenyamanan 3 3 20 25 49 100

Tempat
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Tingkat Kepentingan (Skala Likert)

No Matriks Kebutuhan I > 3 n 5 N
9 Kerapian Desain Kemasan 1 6 26 30 37 100
10 Kemasan Ramah 3 1 29 26 41 100

Lingkungan
11 Pilihan Menu Non-pedas 6 13 28 30 23 100
12 Menu Paket 4 3 30 32 31 100
13 Promo dan Diskon 4 2 17 28 49 100
14 Inovasi Kemasan yang 5 9 31 27 31 100
Menarik

Secara umum, hasil analisis pada Tabel 1. Hasil Kuesioner Responden di atas menunjukkan bahwa kebutuhan
pelanggan Mie Gacoan terbagi dalam tiga kategori utama, yaitu kualitas produk (rasa, konsistensi, variasi, porsi, dan side
dish), kualitas layanan (kecepatan, kebersihan, dan kenyamanan), serta kualitas pendukung (harga, kemasan, promosi,
dan inovasi). Kategori-kategori ini menjadi dasar dalam penerjemahan voice of customer ke dalam parameter teknis
melalui pendekatan Quality Function Deployment (QFD) untuk memastikan pengembangan produk yang sesuai dengan
ekspektasi pelanggan dan berorientasi pada kepuasan konsumen.

Uji Validitas dan Reliabilitas

Setelah data hasil kuesioner diperoleh, tahap berikutnya adalah melakukan uji validitas dan reliabilitas untuk
memastikan bahwa instrumen penelitian mampu mengukur atribut yang dimaksud secara konsisten dan akurat. Uji
validitas dilakukan untuk mengetahui sejauh mana setiap butir pertanyaan dalam kuesioner benar-benar
merepresentasikan konstruk yang diukur, sedangkan uji reliabilitas bertujuan menilai tingkat konsistensi jawaban
responden terhadap seluruh item yang diberikan. Pengujian ini menjadi langkah penting sebelum data digunakan dalam
analisis lebih lanjut, agar hasil yang diperoleh memiliki dasar yang kuat dan dapat dipercaya.

Setelah data hasil kuesioner diperoleh, tahap berikutnya adalah melakukan pengujian validitas dan reliabilitas untuk
memastikan bahwa setiap item pertanyaan mampu mengukur variabel yang dimaksud secara konsisten dan akurat. Uji
validitas dilakukan dengan menganalisis hubungan antara skor setiap item dengan total skor keseluruhan (item—total
correlation) untuk menilai sejauh mana setiap pernyataan merepresentasikan konstruk kebutuhan konsumen secara tepat.
Jumlah responden yang dianalisis sebanyak 100 orang, dengan tingkat signifikansi a = 0,05 sebagai dasar pengambilan
keputusan.

Apabila nilai korelasi item terhadap total skor r hitung lebih besar dari nilai kritis r tabel, maka butir pertanyaan
dinyatakan valid dan layak digunakan pada tahap analisis selanjutnya. Sebaliknya, apabila r hitung lebih kecil dari r tabel,
item tersebut dianggap tidak valid dan dapat dipertimbangkan untuk dieliminasi. Melalui tahap ini, hanya item yang
memenuhi kriteria validitas yang akan diteruskan pada proses perhitungan reliabilitas dan analisis deskriptif tingkat
kepentingan atribut konsumen.

Tabel 2. Hasil Uji Validitas Data

Nilai r Nilai r tabel
No  Matriks Kebutuhan . (N=100; Keterangan Status
hitung _co
0=5%)
r hitung > r .

1 Rasa Bumbu 0,753 0,1966 Valid
tabel

2 Konsistensi Rasa 0,583 0,1966 f gg]lg -r Valid

3 Variasi Tingkat 0.465 0.1966 r hitung > r Valid
Kepedasan tabel

4 Kepuasan Porsi 0,718 0,1966 rhitung > r Valid
tabel

5 Kesesuaian Ha.rga 0.744 0.1966 r hitung > r Valid
dengan Porsi tabel

6  Kualitas Side Dish 0,687 0,1966 ' gg:llg T Valid

7  Kecepatan Penyajian 0,724 0,1966 f i:}?:llg or Valid

3 Kebersihan & 0,799 0.1966 r hitung > r Valid
Kenyamanan Tempat tabel

9 Kerapian Desain 0,688 0.1966 r hitung > r Valid
Kemasan tabel

10 Kemasan Ramah 0733 0.1966 t hitung > r Valid
Lingkungan tabel
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Nilai r Nilai r tabel
No  Matriks Kebutuhan . (N=100; Keterangan Status
hitung _co
a=5%)
1 Pilihan Menu Non- 0,482 0.1966 r hitung > r Valid
pedas tabel
12 Menu Paket 0,596 0,1966 r hitung > Valid
tabel
13 Promo dan Diskon 0,825 0,1966 f ?allt)lgllg or Valid
14 Inovasi Kema.sem 0,705 0.1966 r hitung > r Valid
yang Menarik tabel

Berdasarkan hasil analisis uji validitas pada Tabel 2. Hasil Uji Validitas di atas, seluruh item pernyataan pada
kuesioner menunjukkan nilai r hitung > r tabel (0,1966) pada tingkat signifikansi 5%, sehingga dapat disimpulkan bahwa
semua atribut kebutuhan konsumen dinyatakan valid. Hal ini berarti setiap butir pertanyaan mampu merepresentasikan
variabel yang diukur dengan baik dan dapat digunakan untuk tahap analisis berikutnya. Uji reliabilitas selanjutkan
dilakukan untuk menilai sejauh mana instrumen kuesioner memberikan hasil yang konsisten apabila diukur berulang kali
dalam kondisi serupa. Uji reliabilitas bertujuan memastikan bahwa setiap indikator memiliki tingkat keandalan yang
tinggi dalam mengukur konstruk kebutuhan konsumen secara keseluruhan. Hasil pengujian reliabilitas kemudian
digunakan untuk menentukan apakah seluruh item layak dipertahankan sebagai dasar penyusunan analisis deskriptif dan
tahap pemetaan ke dalam House of Quality (HoQ) pada metode Quality Function Deployment (QFD).

Tabel 3. Uji Reliabilitas Data

Instrumen Alpha Cronbach Keterangan
Kebutuhan 0,908 Reliable
Konsumen

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 3. Uji Reliabilitas Data di atas, diperoleh nilai Cronbach’s Alpha sebesar
0,908, yang secara signifikan lebih besar dari batas minimum 0,600. Nilai tersebut menunjukkan bahwa instrumen yang
digunakan tergolong sangat reliabel dengan tingkat konsistensi internal mencapai lebih dari 90,8%, sehingga data yang
dihasilkan dapat dipercaya dan digunakan untuk analisis lebih lanjut. Hasil reliabilitas dengan nilai Alpha Cronbach
sebesar 0,908 juga mengindikasikan bahwa setiap butir pertanyaan dalam instrumen kebutuhan konsumen memiliki
korelasi yang kuat satu sama lain. Secara kuantitatif, hal ini berarti bahwa variabilitas antar item sangat rendah dan rata-
rata korelasi antar butir pernyataan berada pada kategori tinggi, yaitu di atas 0,8. Dengan demikian, responden
memberikan jawaban yang konsisten terhadap item-item yang mewakili aspek kebutuhan konsumen seperti cita rasa,
variasi menu, kualitas pelayanan, kebersihan tempat, serta harga produk Mie Gacoan. Nilai reliabilitas yang tinggi tersebut
memperkuat keyakinan bahwa data yang diperoleh benar-benar mencerminkan persepsi konsumen secara akurat dan
dapat dijadikan dasar pengambilan keputusan dalam pengembangan produk.

Dalam konteks pengembangan produk melalui pendekatan Quality Function Deployment (QFD), uji reliabilitas
berperan penting sebagai tahap verifikasi terhadap keandalan data kebutuhan konsumen. QFD menekankan pentingnya
penerjemahan suara konsumen (voice of customer) menjadi karakteristik teknis produk. Oleh karena itu, apabila instrumen
pengukuran kebutuhan konsumen telah terbukti reliabel seperti pada hasil uji ini, maka bobot penilaian konsumen dapat
digunakan secara valid dalam penyusunan matriks House of Quality (HoQ). Keandalan data tersebut menjamin bahwa
atribut-atribut teknis yang dikembangkan benar-benar mencerminkan prioritas dan harapan konsumen terhadap
produk Mie Gacoan.

Uji Normalitas

Dalam prosedur yang diadopsi dari referensi (referensi), setiap responden memberikan bobot terhadap kebutuhan
produk dan bobot pelanggan digunakan untuk mengagregasi kontribusi individu menjadi bobot kebutuhan keseluruhan.
Hasil agregasi tersebut berupa nilai numerik kontinu yang berasal dari penggabungan banyak penilaian individual. Karena
proses penggabungan ini menghasilkan ukuran yang lebih halus daripada skor ordinal tunggal, nilai agregat tersebut layak
diperlakukan sebagai variabel kuantitatif yang dapat dianalisis lebih lanjut dalam kerangka QFD.

Dari perspektif statistika, meskipun skor individu pada skala Likert bersifat ordinal, transformasi menjadi bobot
agregat melalui pengumpulan dan penjumlahan respons mengurangi efek ordinalitas asli. Prinsip teori limit sentral
menunjukkan bahwa bila sejumlah besar pengamatan independen digabungkan, distribusi hasil agregat cenderung
mendekati bentuk normal. Dalam konteks penelitian ini, dengan jumlah responden yang memadai, aproksimasi normalitas
pada bobot-bobot agregat menjadi landasan yang wajar untuk perlakuan statistik parametrik dalam langkah-langkah
berikutnya.

Pada tahap penentuan prioritas parameter desain, bobot parameter dihitung sebagai kombinasi linear dari bobot-bobot
kebutuhan yang telah teragregasi. Karena bobot-bobot kebutuhan itu sendiri dibentuk dari agregasi respons banyak
konsumen, nilai akhir parameter desain diharapkan menampilkan karakteristik distribusi yang lebih mudah dimodelkan
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secara parametrik. Oleh karena itu, penggunaan metode pembobotan linier dan teknik statistik parametrik untuk
mengurutkan prioritas teknis dapat dibenarkan secara teoretis, dengan syarat ukuran sampel dan prosedur agregasi telah
dijalankan secara konsisten.

Meski ada justifikasi teoretis untuk mengasumsikan normalitas pada bobot agregat, praktik terbaik mensyaratkan
verifikasi empiris. Peneliti tetap perlu melaporkan hasil uji normalitas (misalnya uji Shapiro—Wilk, pengecekan Q—Q plot,
serta pemeriksaan skewness dan kurtosis) pada bobot kebutuhan dan bobot parameter desain. Jika pengujian menunjukkan
deviasi signifikan dari normalitas dengan tingkat kepercayaan 0,95 , langkah mitigasi seperti analisis sensitivitas terhadap
skenario pembobotan alternatif atau penggunaan uji non-parametrik pada tahap segmentasi harus dilakukan, dan
keterbatasan ini perlu dijelaskan dalam bagian diskusi.

Formulasi Respon Teknis (Technical Requirements)

Atribut teknis dirancang melalui proses penerjemahan kebutuhan pelanggan (customer requirements) ke dalam aspek-
aspek teknis yang dapat dikendalikan dan diukur oleh pihak pengembang produk. Setiap kebutuhan pelanggan yang
berkaitan dengan rasa, porsi, kecepatan penyajian, hingga kemasan dianalisis untuk mengidentifikasi faktor penyebab
utama yang secara langsung memengaruhi kepuasan pelanggan. Dari hasil analisis tersebut, diperoleh tiga belas atribut
teknis utama yang merepresentasikan aspek formulasi, proses produksi, hingga penyajian produk.

Tabel 4. Technical Requirements
Primer Sekunder
- Jenis tepung dan bahan utama mi
Persiapan bahan baku - Komposisi bahan
- Kualitas bahan baku
- Formulasi adonan dan kadar air
Pengolahan mi - Teknik pengulenan dan pemotongan mi
- Waktu perebusan mi
- Komposisi bumbu
Pembuatan bumbu dan topping - Jenis minyak dan sambal yang digunakan
- Suhu dan lama penggorengan topping
- Suhu penyajian

Penyajian dan pengemasan - Ukuran porsi (berat per porsi)
- Jenis wadah penyajian (plate, box take-away)
Proses Layanan - Standar waktu penyajian per porsi

Berdasarkan Tabel 4. Technical Requirements atribut seperti jenis tepung dan bahan utama mi, komposisi bahan,

formulasi adonan dan kadar air, serta teknik pengulenan dan pemotongan mi ditetapkan untuk menjamin tekstur dan cita
rasa mie yang khas serta konsisten di setiap outlet. Kualitas bahan baku menjadi indikator penting dalam menjaga mutu
rasa dan keamanan pangan, sedangkan komposisi bumbu serta jenis minyak dan sambal yang digunakan dirumuskan
untuk menghasilkan variasi rasa dan tingkat kepedasan yang sesuai dengan preferensi pelanggan. Selanjutnya, parameter
proses seperti waktu perebusan mi, suhu dan lama penggorengan topping, serta suhu penyajian difokuskan pada kestabilan
kualitas dan kenikmatan produk saat disajikan.
Dari sisi pelayanan, atribut ukuran porsi (berat per porsi) dan standar waktu penyajian per porsi dirancang untuk
memastikan keseimbangan antara rasa, porsi, dan efisiensi waktu tunggu pelanggan. Terakhir, aspek pengalaman
konsumen juga diperhatikan melalui jenis wadah penyajian (plate, box take-away) yang berfungsi menjaga estetika,
kebersihan, serta kepraktisan produk, baik untuk konsumsi di tempat maupun dibawa pulang. Secara keseluruhan, atribut-
atribut teknis ini diperoleh melalui pendekatan sistematis antara kebutuhan pelanggan, karakteristik produk, dan
kapabilitas proses produksi, sehingga setiap aspek teknis memiliki peran nyata dalam memenuhi ekspektasi konsumen
terhadap kualitas mie yang lezat, cepat, dan bernilai tinggi.

House of Quality (HOQ)

Perancangan HoQ didasarkan pada pencarian hubungan antara atribut what’s (kebutuhan pelanggan) dan how'’s
(kebutuhan teknis). Nilai hubungan akan dinilai dengan tingkat strong, moderate, dan weak. Dari tingkat hubungan
tersebut akan dihitung bobot masing-masing yang akan dijadikan dasar dalam arah pengembangan produk.
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Gambar 2. House of Quality (HoQ

Penjelasan lebih rinci tabel HoQ akan dijelaskan dengan membaginya menjadi beberapa bagian antara lain: tabel
atribut kebutuhan pelanggan, tabel atribut teknis, tabel matriks kebutuhan pelanggan dan atribut teknis, tabel matriks
hubungan antara atribut teknis, dan perhitungan bobot atribut teknis.

Functional
Requirements

2

58|32

= E =1 Customer
R ?s P E Requirements (Explicit
= = § s 5 and Implicit)
R - 3 2
1 4 7% | 4.08 - Rasa bumbu mie yang khas dan lezat
2 6 7% | 3.96 9 |- Konsistensi rasa antar outlet/cabang

3 10 7% | 3,92 9 |- Variasi tingkat kepedasan (level 0-8)

4 8 7% | 3,93 9 |- Porsi mie yang mengenyangkan dan seimban
5 8 7% | 3.93 9 |- Harga yang sesuai dengan porsi dan rasa

6 1 8% | 4.18 9 |- Kualitas side dish (udang keju, pangsit, dimsy
v 11 7% | 3.89 9 |- Kecepatan penyajian / waktu tunggu

a 3 7% | 4,14 3 |- Kebersihan dan kenyamanan tempat makan
9 6 7% | 3,96 9 |- Desain kemasan takeaway yang rapi dan tida
10 5 7% | 4,01 9 |- Kemasan yang ramah lingkungan / mudah ter|
11 14 6% | 3,51 9 |- Adanya pilihan menu non-pedas (kuah, crean

12 12 1% 3.83 3 |- Adanya paket keluarga atau menu hemat

12 2 8% | 4.16 3 |- Adanya promo dan diskon menarik di aplikasi

14 13 7% | 3.76 9 |- Inovasi desain kemasan yang menarik dan in

Gambar 3. Tabel HoQ Bagian Atribut Kebutuhan Pelanggan

Berdasarkan gambar 3 hasil identifikasi kebutuhan pelanggan terhadap produk Mie Gacoan, diperoleh sejumlah aspek
yang menjadi prioritas utama konsumen. Aspek dengan tingkat kepentingan tertinggi meliputi rasa bumbu mi yang khas
dan lezat (4,08), kualitas side dish seperti udang keju, pangsit, dan dimsum (4,19), serta kebersihan dan kenyamanan
tempat makan (4,14). Hal ini menunjukkan bahwa pelanggan menilai mutu rasa dan pengalaman makan secara
keseluruhan sebagai faktor utama yang memengaruhi kepuasan. Selain itu, konsumen menuntut konsistensi rasa antar
outlet (3,96) serta variasi tingkat kepedasan (3,92) yang memungkinkan personalisasi sesuai selera. Faktor porsi mi yang
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mengenyangkan (3,93) dan harga yang sepadan dengan rasa dan jumlah sajian (3,93) juga menjadi pertimbangan penting
dalam persepsi nilai produk.

Dari sisi pelayanan dan kepraktisan, pelanggan mengharapkan kecepatan penyajian yang efisien (3,89) dan desain
kemasan fakeaway yang rapi serta tidak bocor (3,96) agar kenyamanan konsumsi tetap terjaga, baik di tempat maupun
dibawa pulang. Di sisi lain, muncul pula perhatian terhadap keberlanjutan melalui kebutuhan akan kemasan ramah
lingkungan dan mudah terurai (4,01). Dalam hal variasi produk, pelanggan menghargai adanya menu non-pedas (3,51)
serta paket keluarga atau menu hemat (3,83) yang memberikan fleksibilitas pilihan. Dukungan promosi juga memiliki
peran penting, terlihat dari penilaian tinggi terhadap promo dan diskon menarik di aplikasi daring (4,16). Akhirnya,
konsumen menilai bahwa inovasi desain kemasan yang menarik dan informatif (3,76) dapat memperkuat citra merek dan
meningkatkan daya tarik visual produk.

Secara umum, hasil analisis ini menunjukkan bahwa kebutuhan pelanggan Mie Gacoan terbagi dalam tiga kategori
utama, yaitu kualitas produk (rasa, konsistensi, variasi, porsi, dan side dish), kualitas layanan (kecepatan, kebersihan, dan
kenyamanan), serta kualitas pendukung (harga, kemasan, promosi, dan inovasi). Kategori-kategori ini menjadi dasar
dalam penerjemahan voice of customer ke dalam parameter teknis melalui pendekatan Quality Function Deployment
(QFD) untuk memastikan pengembangan produk yang sesuai dengan ekspektasi pelanggan dan berorientasi pada
kepuasan konsumen.

v v
v
o v .
. o v v
. . o . o o
o . . L] . v . L] L] © . [¢]
Column # 2 3 6 7 10 " 12 13
Direction of Improvement o | A | o o | A o | ¢ v

S

Functional

z
g
<
B

Kuaitas bahan baku
Wakiu perebusan mi
Komposisi bumbu
Sthu penyaiian

Customer
Requirements (Explicit
and Implicit)

Ukuran porsi (berat per pors)

E
2

Suhu dan lama penggerengan topping | & | @

Jenis minyak dan sambal yang digunak| © | e

Teknik pengulenan dan pemotongan mi| & | o

| Jenis wadah penyajian (plate, box take:| &
Standar wakiu penyajian per porsi

Jenis tepung dan bahan utamami | b | =

Gambar 4. Tabel HoQ Bagian Atribut Teknis

Bagian atap (roof) pada House of Quality (HoQ) pada gambar 4 berfungsi untuk menganalisis tingkat keterkaitan
antarparameter teknis (technical requirements) yang berperan dalam pemenuhan kebutuhan pelanggan. Setiap hubungan
dikategorikan menjadi strong (@), moderate (o), dan weak (V) sesuai tingkat pengaruhnya. Hubungan kuat menunjukkan
keterkaitan teknis yang saling bergantung, hubungan sedang mencerminkan pengaruh tidak langsung namun signifikan,
sedangkan hubungan lemah menandakan efek yang kecil. Analisis ini membantu pengembang mengidentifikasi area
teknis yang harus disinergikan dan potensi konflik desain selama proses pengembangan produk.

Hubungan kuat (strong) ditemukan antara jenis tepung, kualitas bahan baku, dan formulasi adonan karena ketiganya
saling menentukan elastisitas dan tekstur mi. Formulasi adonan juga berkaitan erat dengan teknik pengulenan dan waktu
perebusan, sementara komposisi bumbu berhubungan kuat dengan jenis minyak dan sambal yang digunakan dalam
membentuk cita rasa khas Mie Gacoan. Selain itu, ukuran porsi berhubungan kuat dengan jenis wadah penyajian, dan
suhu penggorengan topping memengaruhi suhu penyajian secara langsung. Hubungan kuat ini menjadi fokus utama
karena perubahan kecil pada salah satu parameter dapat berdampak besar terhadap mutu produk akhir.

Hubungan sedang (moderate) mencerminkan pengaruh tidak langsung antarparameter yang memengaruhi efisiensi
dan konsistensi proses. Misalnya, jenis tepung dan komposisi bahan berhubungan sedang dengan teknik pengulenan dan
waktu penyajian, sementara ukuran porsi dan jenis wadah juga berpengaruh terhadap kecepatan pelayanan. Meski tidak
dominan, hubungan ini penting untuk menjaga kestabilan alur produksi dan mencegah keterlambatan operasional.

Hubungan lemah (weak) menunjukkan pengaruh teknis yang kecil, seperti antara jenis tepung dan waktu perebusan
atau antara komposisi bumbu dan suhu penyajian. Dampaknya hanya bersifat sekunder, namun tetap perlu diperhatikan
untuk menjaga konsistensi cita rasa dan mutu produk. Secara keseluruhan, pemetaan hubungan ini membantu memastikan
bahwa seluruh aspek teknis dalam produksi Mie Gacoan dapat berjalan selaras guna mempertahankan standar kualitas
dan kepuasan pelanggan

(c9) CC Attribution-ShareAlike 4.0 License. Page - 215



Gudang Jurnal Multidisiplin Ilmu E-ISSN : 2988-5760

E il e FRES
F £ » & 5 a 3 7
iE 5 2le ] Tz e
i: i y | E e | 2 RN
it Slalzl g8 5| 8|5 g2
ZF 5 k= El £ a 5 g = 8 5 a 2 g
= s | 2| s| 2| g |2 |2 |8|8|E|=]|:]| %
3 2 £ 4 5 F = E H § £
£ 2 E] H z 5 3 8 glel 2 g 8
AR R IR R IR A AR AR 1B
2| 5| = =1 g | 2 Bl s g | 5 58| 2
Customer 3| 2 E] 7 ES ] g x E] @ = = El
Requirements (Explicit b = H] i = £ c g v_EJ El
and Implicit) g g = E § £ g H
g - 2| £ 2| @
2 514 3
- Rasa bumbu mie yang khas dan lezat v i e | e[O |V IV N e|e v
istensi rasa amtar outleticabang L ]
[ ] L ] o} o] o} [ L ] [0} v v o
o] o} v [
L ] o} o] [0} [
- Kualitas side dish (udang keju, pangsit, dimst| [ ] Q [ ] @]
- Kecepatan penyajian / wakiu tunggu [ ]
- Kebersinan dan kenyamanan tempat makan o o
- Desain kemasan lakeaway yang rapi dan tida
- Kemasan yang ramah lingkungan | mudah ter
- Adanya piihan menu non-pedas (kuah, crean| o o]
- Adanya paket keluarga atau menu hemat o] v
- Adanya promo dan diskon menarik di aplikasi ] v
- Inovassi desain kemasan yang menarik dan in V| Oo|e

Gambar 5. Tabel HoQ Bagian Matriks Atribut What’s dan How'’s

Tingkat hubungan antara matriks what dan how akan divisualisasikan melalui tabel matriks yang ada di tengah tabel
HoQ seperti pada gambar 5. Setiap baris voc akan dinilai tingkat hubungannya satu persatu dengan setiap atribut teknis
melalui tingkat hubungan strong (e), moderate (o), dan weak (V). Sebagai contoh atribut kebutuhan pelanggan rasa
bumbu mie yang khas dan lezat memiliki tingkat hubungan strong pada atribut teknis komposisi bahan, kualitas bahan
baku, komposisi bumbu, serta jenis minyak dan sambal. Hubungan moderate pada atibut teknis formulasi adonan dan
kadar air, serta hubungan lemah pada jenis tepung dan bahan baku, teknik pengulenan, waktu perebusan mi, dan suhu
penyajian. Perlu diperhatikan bahwa tidak semua isi tabel matriks harus diisi tingkat hubungannya. Kembali ke contoh
sebelumnya, atribut kebutuhan pelanggan rasa bumbu mie yang khas dan lezat tidak memiliki hubungan dengan atribut
teknis yang berkaitan dengan pengemasan seperti jenis wadah, dan waktu penyajian, serta atribut lain seperti ukuran porsi,
dan sehu penggorengan topping.

Technical Importance Rating | 71,323 | 236,06 | 535.25 | 108,83 | 49,991 [ 72,734 | 245,99 | 158,71 | 110,84 | 71,902 | 264,86 | 306,13 | 107,09

Relative Weight 3% 10% 23% 5% 2% 3% 11% 7% 5% 3% 11% 13% 5%

Max Relationship| 3 9 9 3 3 3 9 9 9 3 9 9 9

Rank| 12 5 1 8 13 10 4 6 7 1 3 2 9

Gambar 6. Tabel HoQ Bagian Technical Importance Rating

Pada gambar 6, Nilai-nilai tingkat hubungan pada tabel matriks atribut pelanggan dan atribut teknis akan diolah untuk
menentukan nilai technical importance rating dari setiap atribut teknis. Technical importance rating menggambarkan
seberapa besar nilai atribut teknis dalam memenuhi keseluruhan atribut kebutuhan pelanggan. Nilai technical importance
rating akan diperoleh dari penjumlahan setiap tingkat hubungan (strong, moderate, weak) dari setiap kolom atribut teknis
yang setiap nilai tingkat hubungan akan dikalikan dengan nilai relative weight masing-masing pada baris atribut
kebutuhan pelanggan. Berdasarkan nilai technical importance yang telah diperoleh, akan dihitung nilai relative weight
masing-masing yang menggambarkan persentase bobot tiap atribut teknis agar lebih mudah diinterpretasikan nilai
besarannya. Diperoleh bahwa 5 relative weight tertinggi ada pada atribut kualitas bahan baku (23%), disusul jenis wadah
saji (13%), komposisi bumbu (11%), ukuran porsi (11%), dan komposisi bahan (10%). Atribut lain: jenis minyak dan
bumbu (7%) dan sisanya dalam rentang 2 hingga 5 persen yaitu atribut teknis standar waktu penyajian (5%), suhu dan
lama penggorengan topping (5%), formulasi adonan (5%), suhu penyajian (3%), waktu perebusan mi (3%), jenis tepung
dan bahan utama mi (3%), dan teknik pengulenan dan pemotongan mi (2%).

Berdasarkan house of quality yang telah dirancang, prioritas utama pengembangan produk dilakukan dengan
pengembangan atribut teknis kualitas bahan baku, jenis wadah saji, komposisi bumbu, komposisi bahan, dan ukuran porsi
yang mampu memenuhi 68% customer requirements. Pengembangan atribut teknis kualitas bahan baku, komposisi
bumbu, dan komposisi bahan berkaitan dengan kebutuhan pelanggan akan rasa keseluruhan yang enak, konsistensi rasa
antar outlet, kualitas side dish, serta bumbu yang khas dan lezat. Sementara itu, atribut ukuran porsi berkaitan dengan
kebutuhan pelanggan yang ingin porsi yang sesuai dengan harga yang dikeluarkan, tidak terlalu sedikit dan tidak terlalu
banyak. Terakhir, pengembangan atribut jenis wadah saji diarahkan untuk mengakomodasi permintaan pelanggan akan
desain kemasan yang rapi dan menarik, ramah lingkungan, dan keinginan akan adanya inovasi desain yang menarik.
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KESIMPULAN

Penelitian ini menyimpulkan bahwa metode Quality Function Deployment (QFD) mampu mengintegrasikan
kebutuhan konsumen (Voice of Customer) dengan aspek teknis pengembangan produk secara sistematis. Berdasarkan
hasil survei terhadap 100 responden pengguna Mie Gacoan, ditemukan bahwa faktor yang paling menentukan kepuasan
pelanggan meliputi rasa bumbu yang khas dan konsisten, kualitas bahan baku yang terjaga, kebersihan dan kenyamanan
tempat makan, serta desain kemasan yang menarik dan ramah lingkungan.

Melalui proses QFD dan analisis House of Quality (HoQ), diperoleh lima prioritas utama dalam pengembangan produk
Mie Gacoan, yaitu lualitas bahan baku (23%), jenis wadah saji atau kemasan (13%), komposisi bumbu (11%), ukuran
porsi (11%), dan komposisi bahan (10%). Kelima hasil tersebut mewakili sekitar 68% dari kebutuhan konsumen yang
teridentifikasi. Artinya, peningkatan kualitas bahan, formula bumbu, dan inovasi kemasan memiliki dampak paling besar
terhadap kepuasan pelanggan. Dengan hasil tersebut, penelitian ini membuktikan bahwa QFD dapat menjadi alat efektif
bagi UMKM kuliner lokal untuk mengonversi kebutuhan konsumen menjadi spesifikasi teknis yang nyata dan terukur.

Berdasarkan hasil prioritas dalam House of Quality (HoQ), arah pengembangan produk Mie Gacoan disarankan untuk
berfokus pada: Peningkatan kualitas bahan baku dan standar produksi, agar rasa dan tekstur mi tetap konsisten di seluruh
outlet. Penyempurnaan komposisi bumbu dan bahan tambahan, untuk menciptakan cita rasa yang khas serta variasi tingkat
kepedasan yang lebih beragam. Inovasi desain kemasan ramah lingkungan, yang kuat, tidak bocor, dan tetap menarik
secara visual, mendukung citra merek yang modern serta berkelanjutan. Penyesuaian ukuran porsi dan harga, agar lebih
fleksibel terhadap preferensi dan daya beli konsumen. Optimalisasi waktu penyajian dan kebersihan outlet, gana menjaga
kepuasan konsumen terhadap pelayanan dan pengalaman makan.
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