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TINGKAT KEPUASAN KLIEN TERHADAP MAKANAN YANG 

DIHIDANGKAN DI UPTD BAPELKESMAS DINAS KESEHATAN 

PROVINSI BALI 

ABSTRAK 

Kepuasan merupakan perasaan puas setelah membandingkan kinerja dengan 

harapan yang dirasakan sehingga dapat menentukan  salah satu aspek mutu dalam 

penyelenggaraan makanan. Dalam penelitian ini terdapat 20 aspek penilaian tingkat 

kepuasan. Jenis penelitian yang dilakukan adalah jenis penelitian observasional 

dengan desain cross sectional. Populasi penelitian ini adalah semua klien yang 

melakukan pelatihan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali 

dan sampel dalam penelitian ini 67 sampel yang diambil dengan metode purposive 

sampling. Dari 67 sampel yang diteliti sebagian besar merasa puas terhadap 

makanan yang dihidangkan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi 

Bali dengan rata-rata skor tingkat kepuasan yaitu 93% yang sudah melebihi standar 

yaitu 80%. Berdasarkan analisis kuadran yang telah dilakukan, terdapat dua aspek 

yang menjadi prioritas utama dalam makanan yang dihidangkan di UPTD 

BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali yaitu aroma makanan dan 

penampilan penyaji dalam berpakaian. 

 

Kata Kunci: Tingkat kepuasan, penyelenggaraan makanan, faktor kepuasan 
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THE LEVEL OF CLIENT SATISFACTION WITH FOOD SERVED AT UPTD 

BAPELKESMAS DINAS KESEHATAN PROVINSI BALI 

 

ABSTRACT 

 

Satisfaction is a feeling of satisfaction after comparing performance with perceived 

expectations so that it can determine one aspect of quality in the administration of 

food. In this study there were 20 aspects of assessment of satisfaction levels. The 

type of research conducted is an observational study with a cross sectional design. 

The population of this study were all clients who conducted training at the UPTD 

BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali and 67 samples in this study were 

taken by purposive sampling method From 67 samples studied, most of them were 

satisfied with the food served at the  UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan 

Provinsi Bali with an average satisfaction score of 93% which exceeded the 

standard of 80%. Based on the quadrant analysis that has been carried out, there are 

two aspects that are the top priority in the food served at UPTD BAPELKESMAS 

Dinas Kesehatan Provinsi Bali, namely the aroma of food and the appearance of the 

food presenter in dressing 

 

Keyword: satisfaction level, food management, satisfaction factor 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

Tingkat Kepuasan Klien Terhadap Makanan yang Dihidangkan di 

UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali 

Oleh: Putu Eka Ananda Kusuma Dewi (NIM. 07131215028) 

 

Kepuasan adalah tingkat kepuasan seseorang setelah membandingkan 

kinerja atau hasil yang dirasakan dibandingkan dengan harapannya. 

Penyelenggaraan makanan adalah suatu rangkaian yang dimulai dari perencanaan 

menu hingga pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangkaian 

pencapaian status kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat. 

Salah satu jenis penyelenggaraan makanan yang  ada salah satunya adalah jenis 

penyelenggaraan makanan khusus. Penyelenggaraan makanan khusus adalah 

bentuk penyelenggaraan makanan yang diberikan kepada masyarakat yang 

dilakukan pada waktu tertentu dan bersifat sementara. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan tingkat kepuasan klien terhadap 

makanan yang dihidangkan di UPT BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi 

Bali. Jenis penelitian ini adalah Observasional dengan desain cross sectional. Besar 

sampel adalah 67 orang yang dikumpulkan dengan cara purposive sampling. Data 

dikumpulkan dengan memberikan angket harapan dan angket kinerja pada sampel 

unbtuk mengetahui nilai pada aspek-aspek kepuasan yang akan diteliti. Hasil yang 

diperoleh kemudian dihitung menggunakan rumus standar, dirata-ratakan dan 

kemudian dikategorikan. Analisis data dalam penelitian ini menggunakan analisis 

kuadran. 

Berdasarkan hasil sebaran harapan klien terhadap makanan yang 

dihidangkan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali didapatkan 

rata-raa harapan klien sebesar 93%. Sedangkan hasil sebaran kinerja klien terhadap 

makanan yang dihidangkan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi 

Bali didapatkan rata-rata kinerja sebesar 85%. Seluruh klien merasa puas pada 

makanan yang dihidangkan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi 
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Bali sehingga skor rata-rata tingkat kepuasan klien sebesar 90% dan sudah melebihi 

standar yaitu 80%. 

Dari 20 aspek penentu kepuasan , terdapat 2 aspek yang menjadi prioritas 

utama yaitu aroma makanan dan penampilan penyaji dalam berpakaian menarik dan 

bersih. Terdapat 7 aspek yang harus dipertahankan yaitu alat yang digunakan dalam 

keadaan bersih, alat yang digunakan dalam keadaan lengkap, alat yang digunakan 

dalam keadaan baik (tidak rusak), alat yang digunakan sesuai dengan jenis makanan 

yang dihidangkan, pramusaji ramah dalam menyajikan makanan, penyajian 

makanan dilakukan tepat waktu, cara penyaji dalam menyajikan sudah menarik dan 

bersih. Terdapat 8 aspek yang menjadi prioritas rendah yaitu  rasa, tekstur, penyaji 

memberikan penjelasan tentang menu yang di sajikan, penyaji menyajikan 

makananterampil sehingga menarik dan rapi, penyaji dalam menyajikan 

menggunakan kalimat yang sopan, penyaji selalu tersenyum pada klien, penyaji 

mendengarkan keluhan tentang menu yang disajikan, penyaji meyakinkan klien 

agar mau mengkonsumsi makanan dengan baik. Terdapat 3 aspek yang dianggap 

berlebih yaitu suhu, kombinasi makanan, penyaji terampil dalam  sehingga sesuai 

dengan tempatnya. 

Kesimpulan dari hasil penelitian ini tingkat kepuasan klien terhadap 

makanan yang dihidangkan di UPTD BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi 

Bali yaitu 90%. Hal ini menunjukkan bahwa klien merasa puas pada 

penyelenggaraan makanan selama melaksanakan pelatihan di UPTD 

BAPELKESMAS Dinas Kesehatan Provinsi Bali. Saran dari hasil penelitian ini 

bagi institusi terkait diharapkan lebih meningkatkan aspek-aspek yang dianggap 

penting namun kinerjanya masih kurang dari harapan seperti pada aspek  aroma dan 

penampilan penyaji sehingga institusi dapat memberikan pelayanan secara optimal.  
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