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RINGKASAN 

 
Besar porsi dan standar porsi merupakan salah satu hal penting dalam penyelenggaraan 

makanan. Ketidaksesuaian standar porsi merupakan salah satu sumber kelemahan yang 

disebabkan oleh faktor-faktor tertentu baik secara internal maupun eksternal, sehingga 

perlu adanya pengawasan porsi makanan agar setiap porsi yang disajikan memberikan 

kepuasan tersendiri untuk konsumen. Tujuan penelitianini untuk mengetahui kesesuaian 

besar porsi makanan berdasarkan karakteristik responden dan variabel lain dengan 

standar porsi yang ditetapkan, untuk mengetahui hubungan antara ukuran makanan dan 

harga makanan terhadap kepuasan konsumen.Penelitian ini dilakukan pada bulan 

September-Desember 2019 di Verve Bistro and Coffee Bar, Semarang dengan waktu 5 

jam/ hari selama 60 hari kerja. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode survei menggunakan teknik pengambilan sampel purposive random sampling 

dengan kriteria responden laki-laki/perempuan,bersedia untuk diwawancara, berumur 

18->40tahun, bersedia mengisi kuesioner dan guest comment yang diberikan, serta 

memesan menu salah satu main course di Verve Bistro and Coffee Bar. Berdasarkan uji 

pendahuluan terhadap 25 responden yang dilakukan, dari populasi yang tidak diketahui 

dapat dihitung jumlah sampel yang digunakan sebanyak 270 orang. Pengumpulan data 

dimulai dari menguji kuesioner kepada 25 responden untuk menentukan jumlah sampel, 

menguji pertanyaan yang ada, evaluasi penimbangan berat porsi dibandingkan dengan 

standar porsi yang ada, dan memberikan kuesioner kepada 300 responden untuk 

evaluasi tingkat kepuasan konsumen. Sebanyak 30 responden dibuang karena tidak 

mengisi kuesioner dengan benar dan penuh, sehingga dari 270 responden yang sudah 

dievaluasi kemudian dianalisis menggunakan program SPSS 13.0 for windows. 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, kesesuaian besar porsi dengan standar 

porsi yang ada sudah sesuai hanya pada daging mengalami penyusutan berkisar 10-

13%. Rata-rata tingkat kesesuaian responden didominasi 55,5% oleh wanita diwakili 

golongan usia 18-39 tahun dengan pekerjaan dan penghasilan tetap. Semakin 

bertambahnya usia dan pendapatan, konsumen semakin puas dengan menu yang dipesan 

dan merasa porsi yang disajikan cukup. Besar porsi memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap kepuasan konsumen, jika porsi yang disajikan baik maka konsumen akan 

semakin puas. Variabel ukuran makanan dan harga makanan memiliki hubungan yang 

positif dan signifikan dilihat dari hasil koefisien korelasi yang bernilai masing-masing 

0,325 dan 0,361 dengan nilai signifikansi 0,000 terhadap kepuasan konsumen. 

Kesimpulan dalam penelitian ini adalah besar porsi yang disajikan sudah sesuai dengan 

standar porsi yang ditetapkan, hanya saja berdasarkan persepsi konsumen harga yang 

ada terlalu mahal untuk ukuran porsi yang sedikit. Semakin besar porsi makanan dan 

juga harga makanan yang disajikan terjangkau, maka konsumen akan semakin puas 

dengan apa yang disajikan di Verve Bistro and Coffee Bar. 
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SUMMARY 

 
Both standard and the size of the portion is one of the prominent thing in establishing a 

food product. An inappropriate standard of the portion is one of the weaknesses which 

caused by certain factors both from the internal and external, thus make an observation 

needs to be done to let customers consumed their foods to the hearts content. The 

purpose of this research was to determine the suitability of a large portion of food 

based on the characteristics of respondents and other variables with the standard 

portion set, to determine the relationship between food size and food prices on 

consumer satisfaction. This research was conducted in September-December 2019 at 

Verve Bistro and Coffee Bar, Semarang with a time of 5 hours / day for 60 working 

days. The method used in this research is a survey method using a purposive random 

sampling technique with criteria for male / female respondents, willing to be 

interviewed, aged 18-> 40 years, willing to fill out questionnaires and guest comments 

provided, and order a menu of one of the main course at Verve Bistro and Coffee Bar. 

Based on a preliminary test of 25 respondents conducted, from an unknown population 

a total sample of 270 people could be counted. Data collection starts from testing the 

questionnaire to 25 respondents to determine the number of samples, testing existing 

questions, evaluating the weighing of portion compared to the standard portion 

available, and giving questionnaires to 300 respondents to evaluate the level of 

customer satisfaction. A total of 30 respondents were discarded because they did not fill 

out the questionnaire correctly and fully, so that of 270 respondents who had been 

evaluated were then analyzed using the SPSS 13.0 for windows program. Based on the 

research results obtained, the suitability of the portion size with the standard portion 

that is already suitable only on meat has decreased around 10-13%. The average 

suitability level of respondents was dominated by 55.5% by women represented by the 

age group 18-39 years with work and steady income. With increasing age and income, 

consumers are increasingly satisfied with the menu ordered and feel that the portion 

served is sufficient. Large portion has a significant effect on consumer satisfaction, if 

the portion served is good then the consumer will be more satisfied. Variable size of 

food and food prices have a positive and significant relationship seen from the results of 

the correlation coefficient which is worth 0.325 and 0.361 with a significance value of 

0.000 on consumer satisfaction. The conclusion in this research is that the portion size 

presented is in accordance with the standard portion set, it's just based on consumer 

perceptions that the price is too expensive for a small portion size. The greater the 

portion of food and also the price of food served affordable, then consumers will be 

more satisfied with what is served at Verve Bistro and Coffee Bar.  
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