
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 

Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat di simpulkan bagaimana “meretas 

Kuliner Kampus Sebagai Destinasi Berkelas Dunia Di Universitas Negeri Gorontalo” Design 

kuliner kampus UNG yang masih kumuh semrawit belum tertata, harus dilakukan penataan 

yang baik yang berarsitek lokal dan bertaman indah, berstandar sapta pesona. Point yang 

menjadi perhatian adalah saluran irigasi belum membangun ke arah itu. Fasilitas meja kursi 

yang rusak-rusak tidak layak pakai perlu di baguskan untuk penggunaan cutleries plastik 

dihindari karena kurang aman untuk kesehatan. Silverware, glasware, dan chinaware berbasis 

kearifan lokal dan budaya kebiasaan masyarakat lebih ditonjolkan. Begitu juga  produk 

makanan dan minuman kuliner kampus harus murah dan berkualitas agar berdaya saing 

global sesuai dengan daya beli pasarnya. Produk bisa dihasilkan murah dan berkualitas bila 

berbahan dasar lokal dan dikemas atau diekspore menjadi ragam makanan yang mampu 

ditampilkan unik, cara proses masaknya diatraksikan menjadi tontonan, ditampilkan dengan 

garnish yang menggugah selerah, disajikan dan dilayani dengan penuh keramahan. Totalitas 

kualitas produk seperti ini mampu membangun kuliner kampus yang mendunia.  

Pelayanan dikuliner kampus perlu dilakukan diklat agat bisa semakin profesional. 

Namun demikian peran ini tidak hanya buat pelajar, peran stakeholder yang lain seperti 

Rektor,BLU, pengusaha, pekerja, dan pelanggannya perlu serta persepsi dalam visi 

membangun kuliner kampus yang berkelas dunia tersebut. Pengawasan untuk mengevaluasi 

standard berkelas dunia bertahap dan konsisten terus dilakukan improvement. Dari hasil 

analisis kuliner kampus tersebut, secara keseluruhan sampai pengawasan, sudah 



menunjukkan hal yang baik, namun perbaikan-perbaikan totalitas kualitas kuliner kampus 

tersebut untuk berkelas dunia masih perlu dilakukan secara berkelanjutan.  

kantin yang berkelas dunia ini juga berperan dalam mendorong kampus sebagai 

destinasi wisata yang sedang menuju world class university.  

5.2 Saran 

 

 Berdasarkan kesimpulan diatas maka penulis menyarankan kepada : 

1. BPU sebagai perwakilan Akademisi, harus mampu berkoordinasi dengan para 

pengelola  untuk menjaga kuliner kampus dengan baik.Mulai dari kebersihan 

tempat dan makanan juga harus memperhatikan fasilitas yang tersedia. Perlu 

adanya koordinasi antara BPU dengan pihak yang terlibat dengan kuliner kampus 

serta pihak yang berkaitan dan mampu mengurus kuliner kampus tersebut agar 

lebih dimaksimalkan tempat kuliner kampus dengan penataan yang lebih baik.   

2. Pengelola kuliner kampus harus perlu memperhatikan kembali kondisi tempat 

kuliner kampus agar menggunakan fasilitas yang layak untuk dipakai, masih 

banyak fasilitas yang perlu di perbaiki demi kenyamanan pengunjung. Selain itu 

bangunan pertamanan juga perlu dikoordinasikan agar tempat terasa nyaman dan 

asri.  

3. Akademisi untuk dilanjutkan pada kajian-kajian  lanjut terkait kuliner yang 

sifatnya membangun kuliner kampus berbasis literatur.  
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