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ABSTRAK 

 

Sisa makanan adalah makanan sisa yang tertinggal dipiring pada akhir pelayanan. 

Sisa makanan dapat dihasilkan dari pelayanan makanan yang kurang optimal. Tujuan 

Penelitian ini untuk menganalisis hubungan tingkat kepuasan konsumen, cita rasa, dan 

penyajian makanan terhadap sisa makanan. Jenis penelitian ini adalah kuantitatif dengan 

rancangan penelitian cross sectional. Populasi dalam penelitian berjumlah 75 orang 

menggunakan teknik purposive sampling, Sampel penelitian 61 orang yang dihitung 

dengan rumus besar sampel Lameshow. Pengumpulan data dilakukan dengan pengisian 

kuesioner terkait kepuasan konsumen, cita rasa, penyajian makanan serta pada sisa 

makanan menggunakan metode comstock. Hasil penelitian ini terdapat hubungan 

kepuasan konsumen nasi nilai (p=0015), sayuran nilai (p=0,087) dengan sisa makanan 

dan tidak ada hubungan kepuasan konsumen protein hewani nilai (p=0,676), buah nilai 

(p=0,718) dengan sisa makanan. Pada cita rasa makanan nasi nilai (p=0,001), protein 

hewani nilai (p=0,000), sayuran nilai (p=0,023) terdapat hubungan dengan sisa makanan 

dan tidak ada hubungan cita rasa buah nilai (p=0,530) dengan sisa makanan. Pada 

penyajian makanan nasi nilai (p=0,051) terdapat hubungan dengan sisa makanan dan 

tidak terdapat hubungan penyajian makanan protein hewani nilai (p=0,101), sayuran nilai 

(p=0,198) dan buah nilai (p=0,157) dengan sisa makanan. Saran sebaiknya penelitian 

selanjutnya pihak Catering menambahkan menu protein nabati dengan cara ini, 

diharapkan jumlah sisa makanan berkurang. 

 

Kata kunci : Kepuasan Konsumen, Cita Rasa,  Penyajian Makanan, Dan Sisa Makanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Suatu penyelenggaraan makanan sering dikaitkan dengan adanya sisa 

makanan yang dikonsumsi. Sisa makanan adalah persentase makanan tidak 

habis termakan dan dibuang sebagai sampah. Analisa sisa makanan 

merupakan salah satu cara untuk melakukan evaluasi pelayanan makanan, 

dengan melihat kepuasan konsumen terhadap ekspektasi produk dan juga 

kualitas pelayanan. Kualitas makanan meliputi penampilan dan cita rasa 

makanan, sedangkan kualitas pelayanan berupa penampilan pramusaji dan 

ketepatan waktu penyajian. Pelayanan makanan dinyatakan kurang berhasil 

apabila sisa makanan konsumen lebih dari 20% (Kemenkes RI, 2013). Sisa 

makanan umumnya sering digunakan untuk mengevaluasi efektivitas suatu 

program penyuluhan/konseling gizi, dan pelayanan makanan, dan 

kecukupan konsumsi makanan oleh kelompok atau individu (Miate & 

Nurdini, 2020).  

Menurut hasil survei Eropa yang dilaksanakan 4 tahun (2014-2017), 

diperoleh data dari 239 acara catering, didapatkan jumlah total sisa 

makanan sekitar 10 ton (10.063 kg). Kemudian jumlah rata-rata tamu per 

acara adalah 302 orang, dan sisa makanan prasmanan per acara sekitar 139,5 

g. Berdasarkan jumlah keseluruhan sisa makanan prasmanan tersebut 54% 

nya berasal dari kelompok produk makanan daging & unggas, makanan  

ringan, dan lauk pauk (sayuran dan ikan) (Leverenz et al., 2020). 

Indonesia membuang sisa makanan sekitar 13 juta ton makanan setiap 

tahunnya. Jumlah sisa makanan yang dibuang ini sama dengan dapat 

dipenuhinya konsumsi bagi angka kelaparan di Indonesia yang mencapai 28 

juta orang setiap harinya. Penyumbang sisa makanan di Indonesia biasanya 

adalah kalangan masyarakat kelas atas dan kelas menengah, serta 

penyumbang sisa makanan terbanyak juga berasal dari restoran, hotel, usaha 

catering, perusahaan dan rumah tangga (Global Hunger Index team, 2021).
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Ada beberapa faktor terjadinya sisa makanan di catering yaitu faktor 

internal dan faktor eksternal. Faktor internal meliputi selera makan, 

kebiasaan makanan dan jenis kelamin konsumen. Faktor eksternal meliputi 

cita rasa makanan, penampilan makanan saat disajikan yang meliputi warna, 

bentuk, tekstur, dan besar porsi makanan, waktu penyajian, cara penyajian 

dan rasa makanan yang meliputi aroma, bumbu, konsistensi, keempukan dan 

suhu/temperatur makanan (Nissa & Widyastuti, 2020).  

Hasil penelitian di Afif Catering Surakarta menemukan ada korelasi 

antara tingkat kepuasan pelayanan makanan dengan sisa makanan. ini 

menunjukkan bahwa penyelenggaraan makanan di Afif Catering cukup 

berhasil. Terdapat hubungan tingkat kepuasan pelayanan makanan dengan 

sisa makan. Artinya responden menyukai makanan dan cara penyajian yang 

diberikan oleh pihak Afif Catering yang menandakan adanya kepuasan 

konsumen. Kepuasan konsumen merupakan titik awal tumbuhnya loyalitas 

pelanggan sehingga hal tersebut penting untuk mengetahui penilaian 

terhadap kepuasan (Marfuah, Wardana & Anggraeni, 2022). 

Hasil penelitian di Catering Betty Karanganyar menemukan bahwa 

ada hubungan antara suhu makanan dengan tingkat kepuasan. Dan ada 

hubungan cara penyajian makanan dengan tingkat kepuasan makanan 

semakin baik cara penyajian makanan maka semakin baik tingkat kepuasan.  

Artinya mayoritas sampel menyukai cara menyajikan makanan yang 

disajikan oleh pihak catering yang berdampak positif terhadap kepuasan 

makanan (Marfuah, Noviyanti & Khotimah, 2022). 

Hasil penelitian lainnya pada pasien di Ruang Perawatan Obgyn dan 

Bedah RSD. dr. Soebandi Jember. Ada hubungan antara cita rasa makanan 

dengan sisa makanan. Semakin bagus cita rasa makanan maka semakin 

sedikit yang tersisa. Cita rasa makanan sebagai penilaian persepsi konsumen  

terhadap penampilan dan rasa makanan (Lironika & Suryadi, 2019). 

Berdasarkan studi terdahulu pada saat Praktek Kerja Lapangan (PKL) 

di Fat Catering pada tanggal 11 Desember 2022 diperoleh tingkat kepuasan 

konsumen terhadap makanan. Dari 30 orang sampel yang diberikan 

kuesioner sebesar 22 orang (73,3%) merasa puas, 8 orang (26,7%) tidak puas 
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dengan pelayanan di Fat Catering (Pamolango dkk, 2022). Sementara itu 

belum ada peneliti yang melakukan penelitian tentang sisa makanan di Fat 

Catering. Berdasarkan hal tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul hubungan tingkat kepuasan konsumen, cita rasa, dan 

penyajian makanan terhadap sisa makanan di Fat Catering. 

 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana hubungan tingkat kepuasan konsumen, cita rasa, dan 

penyajian makanan dengan sisa makanan di Fat Catering? 

C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum 

Menganalisis hubungan tingkat kepuasan konsumen, cita rasa, dan 

penyajian makanan terhadap sisa makanan di Fat Catering. 

2. Tujuan Khusus 

1. Mendeskripsikan gambaran tingkat kepuasan konsumen, cita rasa dan 

penyajian makanan di Fat Catering. 

2. Menganalisis hubungan kepuasan konsumen dengan sisa makanan di 

fat catering 

3. Menganalisis hubungan cita rasa dengan sisa makanan di Fat 

Catering. 

4. Menganalisis hubungan penyajian makanan dengan sisa makanan di 

Fat Catering. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan 

wawasan kepada peneliti serta sebagai media untuk menerapkan ilmu 

yang sudah didapat.  

2. Bagi Masyarakat  

Hasil dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat agar berguna dan sebagai bahan pembelajaran dan 

memperkaya ilmu pengetahuan dari hasil penelitian. 
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3. Bagi Institusi Catering 

Sebagai bahan masukan bahan dan evaluasi untuk meningkatkan mutu 

pelayanan makanan di Fat Catering. 
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