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Abstrak

Preferensi konsumen menggambarkan suatu kecenderungan perilaku konsumen pada pola konsumsi dan
daya tarik mereka terhadap nilai-nilai yang disediakan oleh pihak penyelenggara makanan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui analisa penyelenggaraan makanan, hubungan preferensi menu dengan tingkat
kepuasan makanan di Pusat Pendidikan Latihan Pelajar (PPLP) Jawa Barat. Jenis penelitian ini adalah
penelitian Cross Sectional dengan metode survey observational. Sampel sebanyak 81 responden dengan
menggunakan teknik pengambilan sampel purposive sampling. Analisa statistik menggunakan Uji
Korelasi Pearson. Penelitan ini menunjukkan bahwa preferensi menu memiliki hubungan dengan tingkat
kepuasan makanan (p=0.000), tidak ada hubungan antara variasi menu dengan tingkat kepuasan makanan
(p=0.630), penampilan makanan memiliki hubungan dengan tingkat kepuasan makanan (p=0.000), dan
rasa makanan memiliki hubungan dengan tingkat kepuasan makanan (p=0.000). Semakin pihak institusi
memperhatikan preferensi menu atlet, maka atlet akan merasa puas dengan penyelenggaraan makanan
yang disediakan institusi
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Abstract

Consumer preferences describe a trend of consumer behavior in consumption patterns and their
attractiveness to the values provided by the food organizer. This study aims to determine the analysis of
food management, the relationship between menu preferences and the level of food satisfaction at the
West Java Student Training Center (PPLP). This type of research is a cross sectional study with an
observational survey method with a population of 123 athletes and a sample size of 81 respondents using
purposive sampling technique. Data were analyzed univariate and bivariate using statistical testing
Pearson Product Correlation Test with a confidence level of 95% (p <0.05). This research shows that
menu preferences have a relationship with the level of food satisfaction (p= 0.000), there is no
relationship between menu variations and the level of food satisfaction (p= 0.630), food appearance has a
relationship with the level of food satisfaction (p= 0.000), and the taste of food has a relationship with the
level of food satisfaction (p= 0.000). The more the institution pays attention to athletes' menu preferences,
the athletes will be satisfied with the food management provided by the institution.

Keywords: Food Service; Food Satisfaction Level; Menu Preference; Athlete

I. PENDAHULUAN

Dalam meningkatkan prestasi atlet indonesia kedepan, dirasakan perlu untuk memperbaiki dan
menyempurnakan sistem pembinaan dan pelatihan olahraga. Disamping itu pemenuhan asupan gizi dan
pengaturan makan merupakan kebutuhan dasar bagi atlet (Kemenkes Rl , 2013). Atlet memerlukan
pengaturan makan yang tepat untuk memenuhi kebutuhan zat gizinya. Implementasi penyelenggaraan
makanan pada club- club olahraga yang didasarkan pada kebutuhan atlet menjadi sangat penting dalam
rangka upaya meningkatkan dan menjaga prestasi. Pemberian makanan harus memperhatikan jenis
kelamin atlet, umur, berat badan, serta jenis olahraga. Selain itu, pemberian makanan juga harus
memperhatikan periodisasi latihan, masa kompetisi, dan masa pemulihan (Hafidz Asy’ari Hasbullah et al.,
2017). Keberhasilan suatu penyelenggaraan makanan pada masa pemusatan latihan dan masa
pertandingan dapat dicapai bila penyelenggaraan makanan dipandang suatu program yang utuh dikelola
secara professional, makanan yang memenuhi syarat gizi seimbang memegang peranan vital bila atlet
ingin mendapatkan prestasi maksimal. Bahkan dengan kombinasi yang baik antara atlet yang berbakat,
teknik latihan dan pelatih terbaik, namun makanan yang tidak memenuhi syarat dan gizi tidak seimbang
tidak mungkin atlet dapat berprestasi secara maksimal (Syafrizar & Welis, 2009).

Penyelenggaraan makanan memiliki tujuan agar konsumen merasa puas. Jaminan mutu
merupakan prioritas utama untuk meningkatkan daya terima para atlet mengonsumsi makanan sehingga
para atlet merasa puas dengan makanan yang disediakan oleh pusat pelatihan (Kustiyoasih et al., 2017).
Preferensi konsumen menggambarkan suatu kecenderungan perilaku konsumen pada pola konsumsi dan
daya tarik mereka terhadap nilai-nilai yang disediakan oleh pihak penyelenggara makanan. Preferensi
juga dapat diartikan sebagai tingkat kesukaan seseorang atau penilaian seseorang terhadap suatu makanan
atau produk yang disajikan. Agar terciptanya kepuasan yang dirasakan oleh konsumen maka perlu
diperhatikan juga mengenai preferensi konsumen terhadap makanan yang di sediakan oleh tempat

penyelenggara makanan, khususnya untuk atlet. Atlet sangat memerlukan asupan makanan & zat gizi
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yang cukup untuk kebutuhan latihan sehari-hari, jika pihak penyelenggara makanan tidak melihat
preferensi menu pada atlet maka atlet akan merasa tidak puas dan akan mengonsumsi makanan lain dari
luar.

Berdasarkan hasil penelitian penyelenggaraan makanan di Pusat Pendidikan dan Latihan Pelajar
(PPLP) Dinas Pendidikan Pemuda dan Olahraga Makassar terhadap tingkat kepuasan, bahwa proses
penyelenggaraan makanan pada umumnya dilakukan dengan baik tetapi tidak dilakukan pemantauan dan
evaluasi. Siklus menu di institusi tersebut adalah 7 hari yang terdiri dari 60 menu. Menu dengan jumlah
energi terbesar pada hari Kamis di 2.864 kkal, sedangkan yang paling sedikit pada hari Senin, 2.432 kkal.
Tingkat kepuasan rata-rata atlet sepakbola dan sepak takraw, masing-masing 66,56% dan 62%, yang
termasuk dalam kategori "tidak puas". Atlet ke tingkat kepuasan keseluruhan cabang seni bela diri menu
untuk 60,67% (kategori "Tidak Puas"), dari gulat pada 89,65% (kategori "Puas"), dan tinju di 80,19%
(kategori "puas™) (Nurdianty et al., 2012). Terdapat permasalahan penyelenggaraan makanan di PPLP
Jawa barat yaitu pada variasi menu yang ada, atlet mengeluhkan mengenai variasi menu sehingga atlet
merasa bosan karena selalu dilakukan pengulangan pada bahan makanan di hari yang sama. Hal tersebut
menyebabkan atlet terkadang lebih memilih membeli makanan dari luar dibandingkan menyantap
makanan yang disediakan. Lalu tidak dibedakkannya makanan berdasarkan intensitas olahraga dan
makanan untuk latihan, pertandingan dan pemulihan itu juga merupakan suatu masalah pada
penyelenggaraan makanan karena setiap olahraga memiliki kebutuhan zat gizi yang berbeda-beda.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka peneliti tertarik untuk meneliti mengenai
analisa penyelenggaraan makanan, hubungan preferensi menu dengan tingkat kepuasan makanan di Pusat

Pendidikan Latihan Pelajar (PPLP) Jawa Barat.

1. METHOD

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mendeskripsikan analisis penyelenggaraan makanan dan
menganalisis hubungan preferensi menu dengan tingkat kepuasan makanan pada atlet di Pusat Pendidikan
dan Latihan Pelajar Jawa Barat. Peneliti menggunakan desain cross sectional dengan metode survey
observational. Populasi penelitian ini sebesar 124 orang atlet PPLP Jawa Barat dengan sampel
penelitiannya sebesar 81 orang dengan menggunakan teknik purposive sampling, yang seluruhnya telah
memenuhi persyaratan insklusi penelitian. Kriteria inklusi pada penelitian ini yaitu : Atlet yang berumur
13-18 tahun dan terdaftar sebagai atlet binaan di PPLP Jawa Barat dan kriteria eksklusinya yaitu atlet
yang sedang dalam persiapan masuk perguruan tinggi. Pengambilan data dilakukan untuk memperoleh
informasi mengenai karakteristik atlet, preferensi menu atlet dan tingkat kepuasan atlet terhadap
penyelenggaraan makanan di PPLP Jawa Barat. Semua data yang ditelah diambil akan dianalisa untuk
mengetahui hubungan antar variabel dengan menggunakan pengujian statistik korelasi pearson product
dengan bantuan software SPSS 22. Penelitian ini sudah disetujui oleh dewan penegakan kode etik
universitas esa unggul dengan no etik 0103-19.566/DPKE-KEP/FINAL-EA/UEU/1/2020
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1. HASIL

Penyelenggaraan makanan di asrama atlet PPLP Jawa Barat dilakukan dengan menggunakan
sistem full out sourcing yang penyelenggaraan makanannya diborongkan penuh kepada pengusaha jasa
boga atau catering termasuk sarana prasarana untuk kebutuhan pengolahan dan distribusi, pihak asrama
hanya menyediakan tempat khusus untuk makan atlet. Tenaga pelaksana penyelenggaraan makanan di
PPLP Jawa Barat berjumlah 7 orang, satu orang supervisor, 3 orang yang bertugas untuk pengolahan
makanan, 2 orang bertugas untuk pendistribusian makanan dari tempat catering ke asrama atlet dan 1
orang bertugas sebagai pramusaji dan pembiayaan pada setiap atlet untuk kebutuhan makannya yaitu
Rp.80.000,00 untuk satu hari makan. Menu yang digunakan di PPLP Jawa Barat ini menggunakan siklus
menu 10 hari yang terdiri dari makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur, snack, buah dan susu
yang dilaksanakan selama 1 tahun. Tidak terdapat pemesanan bahan makanan oleh catering PPLP Jawa
Barat karena segala pembelian bahan makanan dilakukan langsung oleh petugas masak dengan cara
pembelian langsung ke pasar, tidak ada proses penerimaan saat bahan makanan sampai di catering
sehingga tidak ada pengecekan ulang pada spesifikasi bahan makanan, penyimpanan bahan makanan
dibedakan menjadi bahan kering dan bahan basah yang prinsp penyimpanannya sudah menerapkan FIFO
(First In First Out) dan FEFO (First Expired First Out), bahan yang akan dilakukan pengolahan
dilakukan berdasarkan jenis bahan makanannya dan diolah tiga jam sebelum waktu makan dan proses
pendistribusian makanan menggunakan cara desentralisasi karena tempat pengolahan makanan yang
terpisah dengan asrama atlet. Ketika makanan sampai, makanan langsung dibawa menuju ruang makan
atlet dan proses pengambilan makan dengan cara prasmanan sehingga atlet dapat menentukan sendiri
porsi makannya tapi untuk pengambilan makan tetap diawasi oleh petugas pramusaji.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar atlet masuk dalam kategori remaja awal,
dengan jumlah 46 orang (56.8%), dan sebagian besar atlet berjenis kelamin laki-laki sebanyak 46 orang
(56.8%). Rata-rata umur atlet di PPLP Jawa barat yaitu 16.19+1.28 dengan umur atlet yang paling muda
berumur 13 tahun dan yang paling tua berumur 18 tahun (Tabel 1). Pada penilaian variasi menu, sebagian
besar atlet memberikan penilaian sedang dengan jumlah 64 orang (79%) pada menu makanan yang
disajikan di PPLP Jawa Barat, dengan rata-rata atlet memberikan skor 18.81+2.44 dengan skor terkecil
yaitu 11 dan yang paling tinggi dengan skor 25. Pada penilaian penampilan makanan yang ditunjukkan
pada Tabel 1, sebanyak 61 orang atlet memberikan penilaian sedang (75.3%) pada penampilan makanan
yang ada di PPLP jawa Barat dengan rata-rata skor 94.79+9.69 dengan penilaian terkecil dengan skor 62
dan paling tinggi yaitu 120. Berdasarkan Tabel 1, sebanyak 65 orang (80.2%) memberikan penilaian
sedang pada rasa makanan di PPLP Jawa barat dengan skor rata-rata rasa makanan adalah 95.30+8.16
dengan pemberian skor terkecil yaitu 72 dan skor paling tinggi yaitu 120. Penilaian pada tingkat kepuasan
makanan di PPLP jawa Barat yang di tunjukkan pada tabel 1, sebagian besar atlet memberikan penilaian
sedang sebanyak 79 atlet (97.5) dengan rata-rata skor penilaian tingkat kepuasan adalah 101.41+15.64
dengan skor terkecil yaitu 60 dan tertinggi yaitu 130.

Tabel 2 menunjukkan bahwa berdasarkan hasil analisis menggunakan uji korelasi pearson product

yang dilakukan terhadap variabel preferensi menu, variasi menu, penampilan makanan dan rasa makanan
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didapatkan hasil yaitu ada hubungan antara preferensi menu dan tingkat kepuasan makanan (p=0.000)
dengan arah positif, tidak ada hubungan antara variasi menu dan tingkat kepuasan makanan (p=0.630)
yang menunjukkan arah negatif, ada hubungan antara penampilan makanan dan tingkat kepuasan (0.000)
yang hubungannya memiliki arah positif dan ada hubungan antara rasa makanan dan tingkat kepuasan
(0.000) yang menunjukkan arah positif.

Tabel 1. Karakteristik responden

Variabel Jumlah (%)
Umur
Remaja awal (13-16 tahun) 46 (56.8)
Remaja akhir (17-25 tahun) 35 (43.2)
Jenis kelamin
Laki-laki 46 (56.8)
Perempuan 35 (43.2)
Tabel 2. Hubungan preferensi menu dengan tingkat kepuasan
. Tk.Kepuasan
Variabel r P value
Preferensi Menu 0.586 0.000*
Variasi Menu -0.054 0.630
Penampilan Makanan 0.556 0.000*
Rasa Makanan 0.612 0.000*

*Ket. signifikan apabila p value <0.05

IV. PEMBAHASAN

Hubungan antara variabel preferensi menu dengan tingkat kepuasan diperoleh p value < 0.05
yaitu 0.01 dengan nilai r = 0.586 yang artinya ada hubungan yang signifikan antara preferensi menu
dengan tingkat kepuasan di PPLP Jawa Barat dan memiliki arah positif dengan hubungan yang kuat,
dengan demikian semakin baik penilaian preferensi menu maka semakin baik pula tingkat kepuasan
makanan di PPLP Jawa Barat. Hal ini berbanding terbalik dengan penelitian Aruben et al (2017) yang
menyatakan tidak ada hubungan antara preferensi menu dengan tingkat kepuasan. Menurut Febrianti
(2009), preferensi dipengaruhi oleh waktu dan kondisi seperti apa saat makanan itu dihidangkan, dilihat
dari keadaan lapar seseorang, perasaan dan saat terakhir seseorang mengkonsumsi makanan, suatu
makanan tidak akan disukai jika belum pernah dicoba dan seseorang tidak akan mencoba makanan
tersebut berulang kali jika makanan tersebut membosankan. Perlu adanya pergantian siklus menu setelah
menu tersebut dilaksanakan selama 6 bulan dengan memperhatikan kejenuhan dari konsumen (Rotua &
Siregar, 2014). Variasi makanan yang baik akan membuat lebih banyak konsumen yang merasa puas dan
meminimalkan sisa makanan yang dihasilkan (Damayanti, 2014). Pada penilaian preferensi menu pihak
institusi kurang memperhatikan mengenai aspek preferensi terhadap menu yang disediakan. Makanan
yang disediakan terlalu sering dilakukan dengan menggunakan bahan makanan yang sama, terlebih
kadang-kadang pihak penyelenggara memberikan makanan yang sama dengan hari sebelumnya. Hal
tersebut jika di lakukan berkali-kali maka akan menimbulkan rasa bosan pada atlet. Perlu diadakan survey
tertulis yang dilakukan oleh pihak institusi untuk melihat penilaian atlet terhadap makanan yang disajikan,

karena penilaian diadakan untuk melihat apakah penyelengaraan makanan oleh pihak institusi sudah tepat
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sasaran sehingga pihak institusi bisa mengevaluasi kekurangan yang dilihat dari penilaian tersebut agar
terciptanya kepuasan dari atlet pada makanan yang disajikan.

Hubungan antara variabel variasi menu dengan tingkat kepuasan diperoleh p value > 0.05 yaitu
0.630 dengan nilai r = -0.054 yang artinya variabel tidak ada hubungan yang signifikan antara variasi
menu dengan tingkat kepuasan di PPLP Jawa Barat dan memiliki arah negatif, dengan demikian
meskipun variasi menu telah diselenggarakan dengan baik tetapi belum tentu tingkat kepuasan atlet
terhadap suatu makanan akan menjadi baik. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Wahyunani (2017) tidak ada hubungan yang signifikan berdasarkan analisis statistik antara variasi menu
dengan tingkat kepuasan, menurutnya menu makanan dikatakan bervariasi bila tidak terjadi penggunaan
hidangan yang sama dalam satu siklus menu dan tidak terjadi metode yang sama dalam satu kali makan
dan walaupun konsumen menyatakan puas tidak berarti menghabiskan makanan yang disajikan. Menurut
penelitian Purba et al (2013) dan Tanuwijaya (2019) yang menyatakan ada hubungan antara variasi menu
dengan tingkat kepuasan, variasi menu memerlukan kombinasi bahan-bahan makanan yang bermacam-
macam yang bertujuan untuk memuaskan konsumen. Variasi makanan yang ada di tempat
penyelenggaraan makanan institusi berpengaruh terhadap kepuasan konsumen, karena saat makanan yang
disajikan kurang bervariasi maka akan meyebabkan konsumen tidak berselera untuk mengonsumsinya
(Nareswara, 2017). Variasi menu di PPLP Jawa Barat kurang baik dikarenakan pemilihan bahan makanan
lauk hewani, nabati dan sayurnya tidak diperhitungkan secara terperinci, sebaiknya bahan makanan sama
yang sudah dimasak di pagi hari tidak dimasak juga pada waktu makan lainnya, meskipun cara
pemasakannya berbeda namun hal tersebut akan menimbulkan kejenuhan pada konsumen yang
memakannya. Atlet yang berada di PPLP dinilai bosan terhadap menu yang disajikan, hal ini ditunjukkan
dengan atlet yang sering kali memesan makanan melalui aplikasi online meskipun sudah menyantap
makanan yang disediakan pihak institusi.

Hubungan antara variabel penampilan makanan dengan tingkat kepuasan diperoleh p value < 0.05
yaitu 0.01 dengan nilai r = 0.556 yang artinya terdapat hubungan yang signifikan antara penampilan
makanan dengan tingkat kepuasan di PPLP Jawa Barat dan memiliki arah positif dengan hubungan kuat.
Hal ini menunjukkan semakin baik penampilan makanan yang disajikan maka akan semakin baik juga
tingkat kepuasan atlet pada makanan yang disediakan oleh PPLP Jawa Barat. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Nareswara (2017) dan Lumbantoruan (2012), bahwa ada hubungan yang
signifikan antara penampilan makanan dengan sisa makanan. Menurut Nareswara (2017), ketidakpuasan
konsumen terhadap penampilan makanan meliputi: warna, bentuk, porsi, tekstur, dan penyajian makanan.
Penampilan makanan merupakan faktor utama kepuasan konsumen. Penampilan makanan adalah faktor
mutu yang sangat mempengaruhi suatu produk pangan, semakin banyak variasi antara semua faktor maka
penampilan makanan semakin baik. Porsi makanan akan mempengaruhi daya tarik dari konsumen karena
tiap-tiap konsumen memiliki besar porsi makanan yang berbeda dalam setiap aktivitas makannya. Besar
porsi akan mempengaruhi penampilan makanan, jika terlalu besar atau terlalu kecil penampilan makanan
jadi tidak terlalu menarik (Agustina, 2016). Penampilan makanan yang disajikan oleh catering PPLP

Jawa Barat dinilai sudah baik namun masih ada kekurangan seperti adanya penilaian buruk terhadap
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warna makanan yang disajikan oleh pihak institusi. Warna merupakan aspek penting dalam penilaian
penampilan makanan, semakin menarik variasi warna pada hidangan akan meningkatkan selera makan
dan rasa puas pada konsumen, terlebih penilaian atlet di PPLP terhadap olahan sayur yang disediakan.
Hubungan antara variabel rasa makanan dengan tingkat kepuasan diperoleh p value < 0.05 yaitu
0.01 dengan nilai r = 0.612 yang artinya terdapat hubungan yang signifikan antara rasa makanan dengan
tingkat kepuasan di PPLP Jawa Barat dan memiliki arah positif dengan hubungan kuat. Semakin baik
rasa dari makanan yang disajikan maka akan semakin baik pula tingkat kepuasan atlet pada makanan
yang disediakan oleh PPLP Jawa Barat. Hal ini sejalan dengan penelitian Juariah (2007), bahwa ada
hubungan yang signifikan antara cita rasa dengan sisa makanan. Makanan yang memiliki cita rasa tinggi
adalah makanan yang disajikan dengan menarik dan berbau sedap, serta memberikan rasa yang sedap
sehingga memuaskan bagi yang menyantapnya (Moehyi, 1992). Menurut Agustina (2016), Aroma
makanan adalah faktor penting untuk melakukan penilaian rasa makanan, dari aroma inilah akan timbul
selera makan. Selera makan akan bertambah apabila terdapat variasi aroma pada makanan. Rasa makanan
adalah aspek penilaian makanan yang sukar untuk dinilai secara akurat jika dibandingkan dengan tekstur
dan warna makanan. Rasa makanan sangat bersifat subjektif, karena penilaiannya tergantung konsumen
yang mengkonsumsinya. Beberapa atlet di PPLP memberikan nilai yang cukup rendah pada kesegaran
buah dan bumbu sayur. Penilaian bumbu pada sayur sangat kurang dikarenakan rasanya terlalu hambar
sehingga sayur tidak enak dimakan serta aroma bumbu pada sayur yang kurang tercium, dikarenakan

aroma merupakan faktor penting untuk meningkatkan selera makan.

V. KESIMPULAN

Pada penelitian ini didapatkan hasil bahwa penilaian atlet pada preferensi menu dan tingkat
kepuasan sudah dinilai baik meskipun terdapat beberapa atlet yang memberikan penilaian sebaliknya.
Terdapat hubungan yang signifikan antara preferensi menu dengan tingkat kepuasan makanan, terdapat
hubungan juga mengenai penampilan makanan dengan tingkat kepuasan makanan serta terdapat
hubungan antara rasa makanan dengan tingkat kepuasan makanan. Namun tidak terdapat hubungan yang
signifikan antara variasi menu dengan tingkat kepuasan makanan. Maka dapat disimpulkan bahwa
semakin tinggi penilaian atlet pada setiap aspek preferensi menu maka hal tersebut akan memicu

kepuasan atlet terhadap makanan yang disajikan di PPLP Jawa Barat.
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