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LEVEL OF STUDENT SATISFACTION ON MENU AND FOOD 

PRESENTATION IN HOSTEL AKPER KESDAM IX/UDAYANA 

DENPASAR 

ABSTRACT 

 

Satisfaction is the feeling of pleasure or disappointment of a person as a result 

of a comparison between the perceived and expected product achievement or as a 

customer response to a discrepancy between the level of prior importance of the 

actual performance perceived after usage. Important components used to determine 

the quality of services so that the level of satisfaction can be determined that is, 

Realybility, Responsive, Assurance, Emphaty, and Tangible. The components 

assessed in this study include, food menu and food presentation. The type of research 

used is the type of observational research with cross sectional design. The sample of 

this research is all of the first grade students who live in Akper Kesdam IX/Udayana 

Dormitory who have the criteria: registered as a first-degree student Akper Kesdam 

IX/Udayana Denpasar, male and female, are not ill, willing to be researched. Based 

on the 72 samples studied, most of them stated that they were not satisfied with the 

food service provided by the dormitory, with the score of 81.23% satisfaction level, 

which is still below the standard of satisfaction level ≥90%. 

 

Keywords : Menu, food presentation, level of satisfaction 
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TINGKAT KEPUASAN MAHASISWA TERHADAP MENU DAN 

PENYAJIAN MAKANAN DI ASRAMA AKPER KESDAM              

IX/UDAYANA DENPASAR 

ABSTRAK 

Kepuasan adalah perasaan senang atau kecewa seseorang sebagai hasil dari 

perbandingan anatara prestasi produk yang dirasakan dan diharapakan atau sebagai 

respon pelanggan terhadap ketidaksesuaian antara tingkat kepentingan sebelumnya 

dari kinerja aktual yang dirasakan setelah pemakaian. Komponen penting yang 

digunakan untuk menentukan kualitas jasa sehingga tingkat kepuasan itu dapat 

ditentukan yaitu, Realybility, Responsive, Assurance, Emphaty, dan Tangible. 

Komponen yang dinilai dalam penelitian ini meliputi, menu makanan dan penyajian 

makanan. Adapun jenis penelitian yang digunakan adalah jenis penelitian 

observasional dengan rancangan cross sectional. Sampel dari penelitian ini adalah 

seluruh mahasiswa tingkat I yang tinggal di Asrama Akper Kesdam IX/Udayana yang 

memiliki kriteria : terdaftar sebagai mahasiswa tingkat I Asrama Akper Kesdam IX/ 

Udayana Denpasar, laki-laki maupun perempuan, tidak dalam keadaan sakit, bersedia 

untuk diteliti. Berdasarkan 72 sampel yang diteliti, sebagian besar menyatakan 

kurang puas terhadap pelayanan makanan yang diberikan Asrama, yaitu dengan skor 

tingkat kepuasan 81,23%, dimana nilai ini masih berada dibawah standar nilai tingkat 

kepuasan ≥90%. 

 

Kata kunci : Menu, penyajian makanan, tingkat kepuasan 
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    RINGKASAN PENELITIAN 

TINGKAT KEPUASAN MAHASISWA TERHADAP MENU DAN 

PENYAJIAN MAKANAN DI ASRAMA AKPER KESDAM           

IX/UDAYANA DENPASAR 

 

Oleh : Kadek Putri Wiadnyani (P07131015020) 

Kepuasan adalah perasaan senang atau kecewa seseorang sebagai hasil dari 

perbandingan antara prestasi produk yang dirasakan dan diharapkan, atau sebagai 

respon pelanggan terhadap ketidaksesuaian antara tingkat kepentingan sebelumnya 

dari kinerja aktual yang dirasakan setelah pemakaian. 

Kepuasan juga dapat diartikan sebagai  kesesuaian antara barang dan jasa 

pelayanan yang diterima dan telah dibandingkan dengan harapan. Harapan adalah 

suatu barang atau jasa yang telah diminta atau dibutuhkan oleh tamu. Apabila 

ternyata barang atau jasa pelayanan yang diterima tidak sesuai dengan harapan maka 

dapat dikatakan tidak memuaskan sedangkan apabila pelayanan yang diterima oleh 

tamu melebihi atau sama daripada yang diharapkan, maka dapat dikatakan pelyanan 

tersebut baik atau memuaskan. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah jenis penelitian deskriptif karena pada 

penelitian ini tidak memberi intervensi kepada subyek penelitian. Penelitian ini 

bertujuan untuk membuat suatu gambaran atau deskripsi tentang keadaan secara 

objektif menggunakan desain cross sectional yaitu suatu metode yang bertujuan 

untuk mengumpulkan, mengolah, dan menganalisa data berdasarkan fakta-fakta yang 

tampak atau sebagaimana adanya yang diukur hanya sekali dan dikumpulkan dalam 

waktu yang bersamaan. Analisis tingkat kepuasan mahasiswa dilakukan dengan cara 

membandingkan total skor masing-masing aspek pengalaman dengan total skor 

masing-masing aspek harapan. Bila hasil perhitungan diperoleh ≥90% maka hasilnya 

dikatakan puas, sebaliknya apabila hasil perhitungan <90% maka hasilnya dikatakan 

bahwa mahasiswa tidak puas. 
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Dari seluruh aspek penilaian, ternyata sebagian besar harapan mahasiswa atas 

tingkat kepentingan mahasiswa terhadap menu dan penyajian makanan cenderung 

pada jawaban sangat penting, penting, dan cukup penting. Hanya beberapa yang 

menjawab kurang penting dan tidak penting. Pengalaman mahasiswa dapat dijadikan 

tolak ukur untuk mengetahui bagaimana pengalaman/kenyataan menu dan penyajian 

makanan, karena pengalaman mahasiswa merupakan penilaian mahasiswa terhadap 

kenyataan menu dan penyajian makanan di Asrama. Berdasarkan hasil penelitian 

setelah ditabulasi hasil kenyataan bahwa dari 20 aspek penilaian sebagian besar 

mahasiswa menjawab baik, cukup baik dan kurang baik. 

Berdasarkan tingkat kepuasan menu dan penyajian makanan di Asrama Akper 

Kesdam IX Udayana Denpasar, maka dari 72 sampel yang ditelit, tingkat kepuasan 

mahasiswa masih ada aspek kualitas menu dan penyajian makanan yang dibawah 

standar. Setelah dianalisis tingkat kepuasan dibandingkan harapan dan pengalaman, 

secara umum tingkat kepuasan menu dan penyajian makanan di Asrama Akper 

Kesdam IX/Udayana Denpasar mencapai 81,23% yang artinya mahasiswa masih 

dalam kategori tidak puas karena masih berada dibawah presentase standar tingkat 

kepuasan yaitu ≥90%.  

Daftar bacaan : 28 (1992-2016) 
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