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ABSTRAK 

Muhammad Yuliono Saputro 

Manajemen Pemasaran Warga Negara Berkebutuhan Khusus 

Pemasaran dan Tingkat Kepuasan Konsumen Produk Pempek Dos 

 

Pempek Dos dari Dapur Lio adalah usaha yang dirintis berawal dari mata 

kuliah kewirausahaan1. Usaha pempek Dos ini merupakan ide dari ibu yang 

mempunyai pengalaman membuat pempek. Jenis pempek dos yang dijual ada dua 

macam yaitu pempek dos kapal selam dengan isian telur dan pempek dos Lenjer. 

Penulisan ini bertujuan untuk melihat tingkat kepuasan konsumen produk pempek dos 

“Dapur Lio”. Untuk Kuesioner kepuasan pelanggan dibuat menggunakan google form. 

Berdasarkan dari survei kepuasan pelanggan, pempek dos dari Dapur Lio berprospek 

menguntungkan dimasa mendatang. Hasil penulisan menunjukkan bahwa 84 

responden pernah membeli produk pempek dos selama bulan November 2023 hingga 

Juli 2024, dengan 96,4% menyatakan puas dengan produk pempek dos. Responden 

sepakat harga produk terjangkau dengan jumlah 98,7%, untuk pelayanan produk 

98,7%, kemasan produk 100%, kesesuaian produk dan harga 100%, pemesanan produk 

100% dan untuk kondisi produk 100%. Mayoritas Responden juga memuji ukuran 

pempek dos dan rasa kuah pempek dos. Beberapa Responden bahkan sering kali 

melakukan pembelian Kembali karena sudah mempercayai produk pempek dos. 

Disarankan untuk pihak pempek dos agar terus meningkatkan kualitas produk dan 

pelayanan supaya mencapai kepuasan pelanggan yang ideal.  

 

Kata kunci: Pempek Dos, Kepuasan Pelanggan, Bauran Pemasaran 
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ABSTRAC 

 
Muhammad Yuliono Saputro 

Marketing Management for Citizens with Special Needs 

Marketing and Consumer Satisfaction Level of Pempek Dos Products 

 

Pempek Dos from Dapur Lio is a business that started from an 

entrepreneurship course1. This pempek dos business was the idea of a mother who has 

experience making pempek. There are two types of pempek dos sold, namely Pempek 

Dos Submarine with egg filling and pempek dos Lenjer. This writing aims to see the 

level of consumer satisfaction for the pempek dos "Dapur Lio" product. The customer 

satisfaction questionnaire was created using Google Form. Based on customer 

satisfaction surveys, pempek dos from Dapur Lio has profitable prospects in the future. 

The results showed that 84 respondents had purchased Pempek Dos products during 

November 2023 to July 2024, with 96.4% stating they were satisfied with pempek dos 

products. Respondents agreed that the product price was affordable with 98.7%, for 

product service 98.7%, 100% product packaging, 100% product and price suitability, 

100% product ordering and 100% product condition. The majority of respondents also 

praised the size of Pempek Dos and the taste of pempek dos sauce. Some respondents 

even often make repeat purchases because they trust the pempek dos product. It is 

recommended that pempek dos continue to improve product and service quality in 

order to achieve ideal customer satisfaction. 

 

Keywords: Pempek Dos, Customer Satisfaction, Marketing Mix 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Pempek merupakan makanan khas dari Palembang, provinsi Sumatera 

Selatan. Menurut buku Tinjauan Historis Akulturusi Budaya dalam Kuliner 

Palembang (2021: 58), pempek adalah hidangan legendaris sejak abad ke-16 

lalu, tepatnya pada masa kesultanan Palembang Darussalam.  

Makanan yang berupa pempek ini mempunyai banyak macamnya dan 

salah satunya adalah pempek dos. Makanan ini biasanya disajikan dengan saus 

asam manis atau pedas yang sering disebut cuko, sehingga rasanya semakin 

lengkap dan enak (Suryaningrum & Muljanah, 2009).  

Berbeda dengan pempek ikan yang dibuat dari adonan sagu dan ikan, 

pempek dos merupakan makanan olahan dari tepung sagu dan tepung terigu dan 

untuk menambahkan cita rasanya dibumbui dengan kaldu bubuk, garam dan 

gula. Proses pembuatanya dengan mencampurkan bahan-bahan tersebut, 

pembentukan, perebusan, dan penirisannya.  

Pempek yang melalui tahapan ini disebut pempek basah yang 

mempumyai kandungan air lebih tinggi mencapai 50-60%, sehingga dapat 

mengakibatkan terjadinya kerusakan produk lebih cepat dan umur simpan (shelf 

life) yang pendek  

(Alhanannasir et al, 2017).  

Pempek dos merupakan juga pempek ekonomis dikarenakan 

menggunakan bahan-bahan yang murah dan hemat biaya. Pempek dos alias 

pempek tanpa ikan menjadi cemilan yang banyak digemari banyak orang. 

Pempek biasa dikonsumsi oleh semua kalangan, mulai dari anak-anak, remaja, 

sampai dewasa.  

Survey yang dilakukan oleh Fajri (1997) pada penduduk asli Palembang 

dan orang yang telah lama tinggal Palembang menunjukkan bahwa 56% 

respondem mengkonsumsi pempek setiap hari, 20% responden 
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mengkonsumsinya setiap minggu dan 24% responden mengkonsumsinya 

dengan Frekwensi kadang – kadang (Aprilianingtyas, 2009).  

Hasil penelitian di DKI Jakarta menunjukkan bahwa 90% responden 

biasa mengkonsumsi pempek sebagai makanan selingan, diantara waktu makan 

utama sehari – hari atau selingan untuk acara tertentu (Ekaprana et al., 2015). 

Pempek dos dapat dikatakan sebagai makanan sumber protein, lemak, 

dan karbohidrat karena bahan utamanya adalah tepung terigu dan telur. 

Kandungan gizi lainnya dalam pempek dos yaitu berupa vitamin dan mineral. 

Perbandingan telur, air, tepung tapioka, dan garam sangat berpengaruh terhadap 

nilai gizi, rasa, warna, kekenyalan serta karakteristik lainnya.  

Pempek memiliki kepadatan kalori yang tinggi sehingga kurang cocok 

untuk dimakan saat anda sedang menjalani program diet (Putri Aprilia, 2022). 

Dibalik kelezatannya, ternyata pempek memiliki filosofi yang jarang diketahui 

banyak orang.  

Mulai dari tekstur, bentuk, hingga rasa pempek memiliki makna 

mendalam yang bisa dijadikan pelajaran hidup. Tekstur yang kenyal yang bearti 

bahwa hidup harus fleksibel dan dinamis, cita rasa pempek melambangkan 

keseimbangan hidup, kuah cuko mengajarkan hidup realistis, kualitas pempek 

menggambarkan kredibilitas (Mardiana makmun 2022).  

Melihat dari bahan dan cara pembuatan yang cukup sederhana dan 

terjangkau pempek dos bisa dijadikan sebagai ladang bisnis. Disamping itu 

waktu dan cara pembuatannya yang praktis membuat bisnis pempek dos lebih 

menarik sebab semua proses produksinya dapat dikerjakan sendiri.  

Sebagus apapun teknik marketing serta promosi yang anda lakukan, 

akan sia-sia semuanya jika makanan yang anda jual rasanya tidak enak. 

Mengelola pempek yang baik dan dibutuhkan ketelatenan agar pempek tidak 

hanya nikmat tapi juga terlihan cantik dan mengiurkan ketika akan di jual.  

Usaha pempek merupakan usaha kuliner yang memiliki potensial 

menjanjikan dalam keuntungan. Bisa dilihat begitu banyak masyarakat yang 

menyukai kuliner satu ini. Strategi pemasaran usaha pempek merupakan hal 
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yang sangat penting untuk kemajuan bisnis yang Kita kelola, selalu aktif 

memasarkannya.  

Berdasarkan uraian diatas penulis sudah melakukan penjualan melalui 

media sosial dan penawaran langsung kepada konsumen serta melakukan 

survey kepuasan pelanggan. Maka penulis mengangkat satu judul untuk 

membuat Tugas Akhir yang berjudul “Tingkat Kepuasan Konsumen Produk 

Pempek Dos.  

1.2 Tujuan Penulisan Laporan Tugas Akhir 

Tujuan penulisan tugas akhir ini adalah   

1) Menjelaskan tahap perencanaan, pembuatan, penjualan dan pemasaran 

pempek dos 

2) Mengetahui tingkat penjualan dan pemasaran pempek dos 

3) Untuk mengetahui tingkat kepuasan pelanggan terhadap produk pempek 

dos. 

1.3 Manfaat Penulisan 

Manfaat dalam tulisan ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Penulis, yaitu: 

1) Sebagai sarana bagi penulis untuk mempraktikkan ilmu pengetahuan 

dan keterampilan yang diperoleh selam kuliah. 

2) Sebagai salah satu syarat kelulusan pada Program Studi D-3 

Manajemen Pemasaran Jurusan Akuntansi Politeknik Negeri Jakarta. 

2. Bagi Semua Pihak yang Terlibat, yaitu: 

1) Bagi masyarakat, dapat dijadikan referensi dalam memahami 

perencanaan, pembuatan dan pelaksanaan penjualan di media sosial 

pada saat ingin memulai usaha. 

2) Bagi Politeknik Negeri Jakarta, sebagai acuan bagi mahasiswa yang 

ingin membuat Tugas Akhir dan sebagai arsip di Perpustakaan 

Politeknik Negeri Jakarta. 
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1.4 Metode Penulisan Laporan Tugas Akhir  

Metode penulisan yang digunakan untuk Menyusun tugas akhir: Tingkat 

Kepuasan Konsumen Produk Pempek Dos “Dapur Lio” 

1. Studi Literatur 

Melakukan penelitian dengan menggunakan data dari sumber yang sudah 

terverifikasi. Data yang diperoleh penulis berasal dari buku, jurnal, artikel, 

tuliskan dan website yang berkaitan dengan topik penulisan 

2. Observasi 

Jenis observasi yang dilakukan penulis dengan melakukan pengamatan 

penjualan langsung pada tugas kegiatan LDK pada mata kuliah 

kewirausahaan 1 dan pada kegiatan bazar Accounting Fair 2024. Penulis 

mengumpulkan data dan informasi dari konsumen untuk mengetahui 

konsep awal yang akan digunakan untuk merancang desain kemasan 

pempek dos 

3. Deskriptif Kuantitatif 

Mendeskripsikan mengambil data, dan menjelaskan sesuatu yang dipelajari 

dengan apa adanya dan menarik kesimpulan dari fenomena yang dapat 

diamati dengan menggunakan angka-angka 

1.5 Sistematika Penulisan Tugas Akhir  

Sistematika penulisan adalah urutan letak dari bagian-bagian yang ada 

dalam sebuah laporan. Sistematika laporan sangat penting karena dapat 

menuntun pembaca mengikuti alur berpikir peneliti dan agar laporan mudah 

dipahami. Untuk mempermudah melihat dan mengetahui pembahasan yang ada 

pada Tugas Akhir ini secara menyeluruh, maka sistematika penulisanya sebagai 

berikut: 
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BAB 1: PENDAHULUAN 

BAB ini berisi latar belakang penulisan lapora tugas akhir, tujuan penulisan 

laporan tugas akhir, manfaat penulisan tugas akhir, metode penulisan laporan 

tugas akhir dan sistematika penulisan laporan tugas akhir. 

BAB 2: TINJAUAN PUSTAKA 

Dalam BAB ini menguraikan tentang pengertian pempek dos dan sejarah, asal 

daerah pempek dos, alat dan, bahan dasar pembuatan pempek dos, proses produksi 

pempek, ciri khas pempek dos, manfaat dan gizi yang terkandung pada pempek 

dos. serta filosopi dari tektur. Bentuk dan rasa dari pempek dos. 

BAB 3: PROFIL DAN PELAKSANAAN USAHA 

BAB ini berisi tentang metode dan tehnik pengembangan produk sekaligus 

membahas tentang proses pembuatan pempek dos, perencaan pembuatan pempek 

dos, mempraktikan langsung penjualan pempek baik secara langsung maupun 

penjualan secara online.  

BAB 4: PEMBAHASAN 

Pada BAB ini berisi penjelasan tentang hasil pemasaran pempek dos dan hasil 

survey kepuasan pelanggan. 

BAB 5: PENUTUP 

BAB ini berisi tentang kesimpulan dan saran hasil dari pemasaran serta 

kepuasan pelanggan pempek dos 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 KESIMPULAN  

1. Pempek Dos adalah makanan cemilan yang diproduksi sendiri oleh Dapur Lio. 

Pempek Dos ini terinspirasi dari ibu saya sendiri yang mempunyai pengalaman 

dalam pembuatan Pempek. Bahan baku Pempek Dos terdiri dari tepung terigu, 

tepung sagu, telur dan tidak menggunakan campuran ikan didalamnya. Pempek 

Dos mengandung banyak vitamin, karbohidrat, lemak dan protein didalamnya. 

Pempek Dos dibuat dengan bentuk Kapal Selam dan Lenjer. Dan disajikan 

dengan Cuko dan irisan ketimun. 

2. Untuk memperluas jaringan pasar Pempek Dos ‘Dapur Lio” perlu ditingkatkan 

promosi dan edukasi produk Pempek Dos baik secara online atau offline. 

3. Pempek Dos bisa dinikmati oleh semua kalangan dari mulai anak-anak sampai 

orang tua. Pempek Dos juga merupakan Pempek ekonomis karena dibuat bahan-

bahan yang sederhana dan dijual dengan harga yang cukup terjangkau. 

4. Berdasarkan perhitungan dan analisa keuangan Pempek Dos dari dapur lio layak 

untuk dijalankan dan dikembangkan. 

5. Dari survei kepuasan pelanggan bisa diketahui bahwa prosentase paling tinggi  

terdapat pada kemasan produk, kesesuaian produk dan harga, pemesana produk, 

kondisi produk yaitu sebesar 100 % dan untuk prosentase yang paling rendah 

adalah pada kualitas produk yaitu sebesar 96,4%. 

6. Kepuasan pelanggan adalah kunci sukses sebuah usaha. Responden ada yang 

puas dan tidak puas itu wajar, karena selera dari setiap responden berbeda-beda. 

Menjalin Interaksi/komunikasi kepada pelanggan itu penting untuk memperbaiki 

kwalitas segi pelayanan konsumen. 

. 
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5.2 SARAN 

1. Dalam membuka sebuah bisnis usaha di industri kuliner, banyak sekali 

kompetitor atau pesaing yang bergerak dibidang usaha yang sama, sehingga 

perlu adanya strategi-strategi bisnis yang harus dilakukan dalam menghadapi 

pesaing. 

2. Dalam pelayanan produk harus terus ditingkatkan agar dapat memastikan 

bahwa pelanggan akan tetap selalu merasa puas dengan produk yang dijual.  

3. Berusaha untuk menampung dan mengakomodir keluhan dan masukkan dari 

pelanggan, ini  merupakan salah satu kunci keberhasilan suatu usaha. 
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Lampiran 5. 2 Produk Kegiatan Penjualan 
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Lampiran 5. 3 Kwitansi  
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Lampiran 5. 4 Flayer 
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