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ABSTRAK 

 

Darma Suyasa, I Gusti Agung Ngurah. 2023.  Analisis Menu Engineering Sebagai 

Strategi Meningkatkan Penjualan Dan Mengurangi Food Waste Di Mase Kitchen 

and Wine Bar Seminyak Bali. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan 

Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I:  Dr. Gede Ginaya, M.Si, 

dan Pembimbing II:  Dr. Dra. Ni Gst Nym Suci Murni., M.Par. 

 

Kata kunci: a’la carte, menu engineering, item menu 

 

Dalam industri makanan dan minuman, melakukan analisis menu secara berkala 

dengan menggunakan dua indicator utama yaitu tingkat popularitas dan 

profitabilitas, bisa menjadi salah satu strategi dalam mengelola produk secara lebih 

efektif dan sekaligus bisa membatu pihak pengusaha dalam mengendalikan tingkat 

food waste. Mase Kitchen and Wine Bar merupakan salah satu unit bisnis yang 

bergerak di bidang makanan dan minuman sebagai fasilitas penunjang di Maca 

Villas & Spa yang berlokasi di daerah Seminyak, Bali. Dari hasil studi 

dokumentasi, wawancara, dan observasi langsung pada objek penelitian, di 

temukan fakta yang menjadi permasalahan yaitu, rekayasa menu yang selama ini 

diterapkan hanya fokus pada tingkan popularitas saja, sedangkan secara teori, 

pendekatan dengan metode menu engineering menggunakan dua indikator utama 

yaitu tingkat popularitas dan tingkat profitabilitas yang di hasilkan oleh masing – 

masing menu yang ditawarkan. Metode penelitian dalam penelitian ini bersifat 

kuantitatif dan kualitatif deskriptif. Data primer dalam penelitian ini adalah data 

hasil wawancara dengan food and beverages manager di Mase Kitchen and Wine 

Bar dan data sekunder dalam penelitian ini yaitu total penjualan yang telah dicatat 

dalam history of sales yang menunjukan jumlah keseluruhan makanan yang terjual 

dalam suatu periode dan juga daftar food cost serta harga jual per item menu yang 

kemudian di analisis dengan metode menu engineering. Berdasarkan hasil analisis 

menu engineering pada all day dining menu Mase Kitchen & Wine Bar dapat di 

jelaskan, dari total 28 item menu yang terbagi kedalam empat sub group yaitu 

appetizer, soup, maincourse dan dessert, ditemukan bahwa menu dengan klasifikasi 

plow horse mendominasi dengan jumlah sebanyak 11 item, kemudian menu star 

terdapat 8 item, puzzle 5 item dan dog sebanyak 4 item.
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ABSTRACT 

 

Darma Suyasa, I Gusti Agung Ngurah. 2023.  Judul Judul. Undergraduate Thesis: 

Tourism Business Management, Tourism Department, Politeknik Negeri Bali. 

 

This undergraduate thesis has been supervised and approved by Supervisor I:  Dr. 

Gede Ginaya, M.Si, and Supervisor II:  Dr. Dra. Ni Gst Nym Suci Murni., M.Par. 

 

Keyword: a’la carte, menu engineering, item menu 

 

In Food and Beverages industry, apply menu analysis in regular basis using two 

main indicators which is popularity and profitability, can be one of the strategy to 

manage product more effective and at the same time to help the Management to 

control the level of food waste. Mase Kitchen and Wine Bar is one of the unit 

business in Food and Beverages as a support facility of Maca Villas & Spa located 

in Seminyak Bali. From the documentation study, interview and direct observation 

to the object of study, it’s found a fact that in the past and also current, performance 

of menus are only focus using popularity approached, while in theory menu 

engineering approach using two main indicators which is popularity and 

profitability  index from each of menu offered. The method of study and it’s 

characteristic are quantitative and qualitative descriptive. Main data of the study is 

coming from interview result with Food and Beverages Manager at Mase Kitchen 

and Wine bar and the secondary data of the study is total sales recorded in history 

of sales, which showed the whole total of food sold in one period and also a list of 

food cost and price per menu item then to be analyzed using menu engineering 

method. Based on the menu engineering analyzed to all day dining menu Mase 

Kitchen and Wine Bar, out of 28 menu item which is divided into four sub – group 

of appetizer, soup, main course and dessert, it’s found that plow horse menu 

classification dominated with 11 items, followed by star menu 8 items, puzzle 5 

items and dog is 4 items.
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Bisnis yang diprediksi akan terus eksis dan berkembang dari waktu ke waktu 

adalah bisnis di bidang makanan dan minuman. Menurut Teori hirarki kebutuhan 

dari Maslow (2012), manusia memiliki kebutuhan dasar yang harus dipenuhi, salah 

satunya adalah kebutuhan makan dan minum. Hal tersebut juga didukung oleh 

Streanise (2012) yang menyebutkan bahwa, gaya hidup manusia moderen yang 

menganggap makan dan minum bukan hanya sekadar untuk bertahan hidup, namun 

juga telah bergeser menjadi satu gaya hidup, ajang rekreasi, ajang bersosialisasi 

atau bahkan sebuah kebanggaan. 

Secara global, dari hasil penelitian yang dirilis oleh National Restaurant 

Assosiation (NRA) yang merupakan asosiasi restoran terbesar di dunia menyatakan 

bahwa pendapatan industi restoran di Amerika Serikat diproyeksikan akan 

mencapai 798.7 miliyar dolar, dimana angka tersebut meningkat 4.3 persen 

dibandingkan dengan tahun sebelumnya sebesar 766 miliar dolar. Dan dari hasil 

survei yang dilakukan Toast Pos, yang melibatkan 450 responden yang merupakan 

pengusaha dalam bidang makanan dan minuman di Amerika, 92% menyatakan 

optimis bahwa bisnis mereka akan mengalami peningkatan di tahun 2022. 

Di Indonesia industri makanan dan minuman masih menjadi salah satu sektor 

bisnis yang menjanjikan. Berdasarkan data yang di peroleh dari Badan Koordinasi 

Penanaman Modal (BKPM) Republik Indonesia, realisasi investasi pada triwulan I 
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tahun 2022 mencapai angka Rp.168,8 T meningkat 13,2 persen dari triwulan I tahun 

2016 di angka Rp.146,5 T. 

Di sisi lain kondisi Bali yang merupakan barometer pariwisata Indonesia di 

hadapkan dengan persaingan yang semakin ketat dan permasalahan yang komplek, 

terutama di bidang hotel dan restoran. Dari berita media online yang dirilis oleh 

antarabali, Ketua Perhimpunan Hotel dan Restoran Indonesia (PHRI) Provinsi Bali 

Tjokorda Oka Artha Ardhana Sukawati menilai jumlah hotel di Pulau Dewata 

sudah melebihi kapasitas yang tidak diimbangi dengan banyaknya tingkat hunian 

yang terisi wisatawan, untuk tren lama menginap justru mengalami penurunan 

kisaran 3,1 persen dari tahun sebelumnya mencapai 3,9. Sedangkan untuk data 

jumlah restoran yang dirilis oleh Dinas pariwisata Provinsi Bali, pada tahun 2013 

jumlah restoran di bali mencapai angka 1685 unit, dan pada tahun 2017 mencapai 

2177 unit dengan rata-rata peningkatan sekitar 15,48% pertahun. Dengan semakin 

bertambahnya jumlah restoran maka secara otomatis, tingkat persaingan yang 

terjadi juga akan semakin tinggi. Masing – masing tentunya akan melakukan 

berbagai cara untuk menarik minat konsumen dan sekaligus untuk mamapu 

bertahan di dalam persaingan. Selain melakukan inovasi produk dan layanan, salah 

satu hal yang tidak kalah penting yang perlu di perhatikan yaitu dalam hal 

mengukur kinerja. Menurut Torben (2014) pengukuran kinerja perlu dilakukan oleh 

sebuah organisasi dalam menghadapi persaingan. Marr (2014) juga menyebutkan 

bahwa manajemen dapat berjalan dengan baik ketika semua aspek dalam bisnis bisa 

diukur. Tetapi yang menjadi masalah adalah, masih banyak pengusaha dibidang 

restoran, hanya berpatokan pada satu aspek saja di dalam mengukur kinerja dari 
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menu, yakni tingkat popularitas digunakan sebagai indikator utama untuk 

mengukur kinerja menu. Secara prinsip, di dalam manajemen menu, setiap menu 

memiliki tingkat profitabilitas yang berbeda – beda, sehingga, di dalam melakukan 

pengukuran kinerja menu di sebuah unit usaha kuliner, perlu memperhatikan dua 

aspek yang terdiri dari indikator popularitas dan profitabilitas. 

Mase Kitchen & Wine Bar merupakan salah satu unit bisnis yang bergerak 

di bidang makanan dan minuman sebagai fasilitas penunjang di Maca Villas & Spa 

yang berlokasi di daerah Seminyak, Bali. Dari hasil studi dokumentasi, wawancara, 

dan observasi langsung pada objek penelitian, di temukan fakta yang menjadi 

permasalahan yaitu, rekayasa menu yang selama ini diterapkan hanya fokus pada 

tingkan popularitas saja, sedangkan secara teori, pendekatan dengan metode menu 

engineering menggunakan dua indikator utama yaitu tingkat popularitas dan tingkat 

profitabilitas yang di hasilkan oleh masing – masing menu yang ditawarkan. 

Dengan hanya melihat tingkat popularitas tanpa menghitung tingkat 

profitabilitasnya bisa menyebabkan food waste yang tidak terdeteksi dan bisa 

menjadi faktor yang mengurangi tingkat profitabilitas operational Mase Kitchen & 

Wine Bar. Menurut Food and Agriculture Organization (FAO), food waste adalah 

sampah makanan yang dihasilkan di tingkat konsumen, atau dikenal sebagai food 

loss yang dilakukan oleh produsen. 

Dari penjelasan tersebut diatas, dapat dikatakan bahwa pihak Mase Kitchen 

& Wine Bar belum melakukan pengukuran kinerja menu dengan pendekatan menu 

engineering terhadap masing – masing menu yang tersedia, hal tersebut yang 
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menjadi dasar dan sekaligus mendorong penulis untuk melakukan penelitian 

mengenai rekayasa menu di Mase Kitchen & Wine Bar. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas maka yang 

menjadi masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana analisis menu engineering di Mase Kitchen & Wine Bar 

2. Bagaimana analisis menu engineering sebagai strategi untuk meningkatkan 

penjualan dan mengurangi food waste di Mase Kitchen & Wine Bar 

1.3 Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan dengan rumusan masalah, maka yang menjadi tujuan dari 

penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis menu engineering di Mase Kitchen & Wine Bar 

2. Menganalisis menu engineering sebagai strategi di Mase Kitchen & Wine 

Bar. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan serta 

menambah referensi mengenai implementasi menu engineering dalam mengukur 

kinerja menu secara lebih komprehensif. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

1. Bagi Penulis 
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Sebagai wadah untuk memperluas ilmu dan pemahaman mengenai 

pentingnya implementasi menu engineering dalam mengukur kinerja menu 

secara lebih komprehensif. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sumber informasi pendukung dan 

menjadi pedoman dalam melakukan penelitian berikutnya mengenai 

implementasi menu engineering dalam mengukur kinerja menu di Mase 

Kitchen & Wine Bar. 

3. Bagi Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat membantu pihak manajemen dalam 

mengukur kinerja menu restoran secara lebih komprehensif, sehingga mampu 

memaksimalkan produktifitas dari masing – masing menu. Serta memberikan 

informasi yang lebih akurat yang menjadi dasar dalam mengambil keputusan 

yang tepat sasaran terkait dalam pengembangan produk untuk menarik minat 

pelanggan. Hasil penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi salah satu 

kerangka manajemen kinerja, sehingga membantu manajer dalam 

menumukan faktor kunci keberhasilan dalam mengelola menu dan 

memberikan sumbangan pemikiran serta masukan bagi pihak manajemen 

untuk merencanakan strategi yang tepat dalam upaya pencapaian tujuan 

perusahaan. 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan pembahasan mengenai hasil analisis menu engineering dan food 

waste pada menu all day dining di Mase Kitchen & Wine Bar periode maret hingga 

juni 2023 maka dapat di simpulkan sebagai berikut:  

Dari total 28 item yang terdapat dalam all day dining menu, terdapat 11 item 

yang masuk dalam kategori plow horse, 8 item menu star, 5 item menu puzzle dan 

4 item menu dog. Dalam hal ini performance menu all day dining cukup baik akan 

tetapi perlu dilakukan tidak lanjut agar proporsi menu dengan kategori star bisa di 

tingkatkan dan mendominasi dari pada kategori lainya. Dan dari sisi food waste 

slow moving menjadi alasan terbesar terjadinya food waste.  

5.2 Saran 

Dari hasil pembahasan adapun saran yang dapat diberikan sebagai berikut:  

1. Manajemen Mase Kitchen & Wine Bar diharapkan mengimplementasikan 

analisis menu dengan metode menu engineering secara berkala minimal 

setiap enam bulan sekali. Hal ini penting dilakukan untuk mengukur kinerja 

menu dengan lebih akurat, dimana sebelumnya performance menu hanya di 

ukur berdasarkan tingkat popularitas saja, akan tetapi perlu diingat bahwa 

setiap menu juga memiliki tingkat profitabilitas yang berbeda – beda dan hal 

ini merupakan indikator penting dalam mengelola menu dengan lebih efektif.  
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2. Untuk layout design menu perlu di revisi untuk posisi beberapa item. Hasil 

analisis menu engineering dapat digunakan sebagai acuan untuk menentukan 

posisi menu dengan lebih baik. Untuk menu star bisa di tempatkan pada 

bagian menu yang lebih mudah di lihat oleh pelanggan dan bila perlu lengkapi 

dengan gambar yang menarik sehingga menu star tetap menjadi pilihan utama 

untuk pelanggan. 

3. Untuk menu puzzle sebaiknya masukan dalam prioritas selling program untuk 

team waiter, hal tersebut bisa membantu meningkatkan popularitas dari item 

tersebut dengan harapan item yang sebelumnya puzzle bisa menjadi star 

menu.  

4. Untuk menu plow horse, bisa di pertimbangkan untuk menaikan harga secara 

perlahan dengan menyesuaikan dengan kondisi demand. Hal tersebut dapat 

membantu untuk meningkatkan margin, sehingga item plow horse bisa 

perlahan menjadi star menu. 

5. Untuk menu dengan katagori dog, bisa di evaluasi kembali sebelum di 

putuskan untuk mengganti dengan item baru. 

6. Food testing disarankan di lakukan setiap bulan untuk menambah koleksi 

seleksi menu yang bisa di jadikan promo bulanan. Dan untuk menu promo 

yang mendapatkan respon baik dari pelanggan, nantinya bisa di masukan 

menjadi new item di all day dining menu dan sekaligus bisa menjadi 

pengganti dari menu dog. 
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7. Standard jumlah porsi persedian untuk menu dengan kategori puzzle dan dog 

bisa di evaluasi kembali, untuk tidak menyediakan stock terlalu banyak, agar 

food waste dapat dikelola dengan lebih baik.  

8. Selalu check secara berkala kondisi tempat penyimpanan bahan persedian, 

bila perlu lakukan maintenance secara berkala agar kualitas bahan makanan 

bisa lebih terjaga sehingga food waste bisa terkendali dengan lebih baik  

9. Memastikan setiap bahan memiliki standard purchase specification sebagai 

acuan bagi team purchasing, vendor dan receiving untuk mengadakan dan 

menerima bahan makanan dengan kualitias yang konsisten. 
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