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ABSTRAK

Nisa, Chairun. (2025). Strategi Menu Engineering dalam Peningkatan Penjualan
Menu A la carte pada Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah
Bandung, Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Ida Ayu Elistyawati,
A.Par., M.Par. dan Pembimbing II: Putu Gita Suari Miranti S.Si, M.Si.

Kata kunci: kontribusi marjin, menu engineering, tingkat popularitas, menu a la
carte.

Penelitian ini penting dilakukan untuk mengevaluasi efektivitas menu a la carte di
tengah fluktuasi penjualan. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif
deskriptif dengan analisis metode menu engineering berdasarkan data penjualan
2022-2024. Penelitian ini dilakukan di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel
Boutique Syariah Bandung dengan tujuan mengklasifikasikan menu a la carte ke
dalam empat kategori: Star, Plowhorse, Puzzle, dan Dog. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat 2 menu dalam kategori Star (Nasi Goreng Kampung
dan Spaghetti/Fettucini Carbonara), 7 menu dalam kategori Plowhorse (Soto Ayam,
Tom Yum Seafood, Fish & Chips, Mie Tek-Tek, Mie Goreng, French Fries &
Sausage, dan Pisang Aroma), 10 menu dalam kategori Puzzle, dan 9 menu dalam
kategori Dog. Berdasarkan hasil tersebut, strategi yang disarankan antara lain: (a)
Untuk kategori Star, dilakukan strategi mempertahankan kualitas serta promosi
visual menu unggulan; (b) Untuk kategori Plowhorse, strategi efisiensi biaya dan
penyesuaian porsi diperlukan untuk meningkatkan margin; (c¢) Untuk kategori
Puzzle, promosi kreatif seperti visualisasi menarik perlu diterapkan untuk
mendorong peningkatan penjualan; (d) Untuk kategori Dog, reposisi menu melalui
inovasi penyajian, perubahan nama, serta penempatan strategis pada daftar menu
dan media digital menjadi solusi yang disarankan. Evaluasi menu secara berkala
dengan metode menu engineering menjadi langkah penting untuk memastikan
kontribusi optimal dari seluruh menu yang ditawarkan.
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ABSTRACT

Nisa, Chairun. (2025). Strategi Menu Engineering dalam Peningkatan Penjualan
Menu A la carte pada Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah
Bandung, Undergraduate Thesis: Tourism Department, Politeknik Negeri Bali.

This undergraduate thesis has been supervised and approved by Supervisor I: Ida
Ayu Elistyawati, A.Par., M.Par. dan Supervisor II: Putu Gita Suari Miranti S.Si,
M.Si.

Keywords: contribution margin, menu engineering, menu mix, a la carte menu.

This research is important to evaluate the effectiveness of the a la carte menu amidst
fluctuating sales trends. A descriptive quantitative approach was used, employing
the menu engineering method based on sales data from 2022 to 2024. The study
was conducted at Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah Bandung
with the objective of classifying the a la carte menu into four categories: Star,
Plowhorse, Puzzle, and Dog. The results show that there are 2 items in the Star
category (Nasi Goreng Kampung and Spaghetti/Fettucini Carbonara), 7 items in the
Plowhorse category (Soto Ayam, Tom Yum Seafood, Fish & Chips, Mie Tek-Tek,
Mie Goreng, French Fries & Sausage, and Pisang Aroma), 10 items in the Puzzle
category, and 9 items in the Dog category. Based on these findings, the
recommended strategies include: (a) For the Star category, maintaining quality and
enhancing visual promotion of top-performing items; (b) For the Plowhorse
category, implementing cost-efficiency strategies and portion adjustments to
improve margins; (c) For the Puzzle category, applying creative promotional
strategies such as attractive visual presentation to boost sales; (d) For the Dog
category, repositioning menus through improved presentation, renaming, and
strategic placement in the menu list and digital media. Regular menu evaluations
using the menu engineering method are essential to ensure optimal contribution
from all offered menu items.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan pariwisata di Indonesia telah mengalami berbagai perubahan
baik dari segi bentuk dan sifat kegiatan pariwisata yang menjadikan salah satu
industri mampu menyediakan pertumbuhan ekonomi yang cepat. Pusat pendapatan
hotel menentukan sumber pendapatan potensial untuk hotel (divisi kamar, F&B,
ruang serbaguna, fasilitas spa & kebugaran, lapangan golf dan layanan tambahan
lainnya) dan kapasitas hotel secara aktif menggunakan harga sebagai alat penghasil
pendapatan. Dapat disimpulkan bahwa sumber pendapatan hotel salah satunya
berasal dari Departemen Food & Beverage.

Operasional hotel, khususnya pada restoran, pengelolaan menu yang tepat
menjadi elemen krusial untuk memastikan tidak hanya kepuasan pelanggan, tetapi
juga pencapaian target keuntungan. Namun, dalam praktiknya, pengelolaan menu
sering kali hanya berfokus pada aspek popularitas suatu hidangan tanpa
mempertimbangkan aspek profitabilitas. Hal ini berpotensi menyebabkan restoran
mempertahankan atau bahkan mengutamakan menu yang tidak memberikan
keuntungan maksimal bagi perusahaan.

Permasalahan ini terjadi di salah satu restoran hotel yang menjadi objek
penelitian ini, Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah Bandung.
Berdasarkan pengamatan awal dan hasil wawancara dengan pihak restoran,

diketahui bahwa analisis menu engineering belum dilakukan secara berkala.



Penilaian terhadap menu lebih banyak didasarkan pada tingkat popularitas atau

jumlah penjualan semata, seperti gambar grafik dibawah ini

Data Penjualan Menu A la carte 2022-2024
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Gambar 1. 1 Data Penjualan Menu A la carte 2022-2024
Sumber: F&B Department Cinnamon Hotel, didukung dari lampiran 3

Perubahan penjualan menu a la carte dalam tiga tahun terakhir menunjukkan
ada sesuatu yang sedang terjadi yang perlu diperhatikan. Lonjakan penjualan pada
tahun 2023 harus dicermati sebagai kemungkinan dampak dari pemulihan pasca-
pandemi COVID-19, ketika permintaan terhadap layanan makanan meningkat
seiring pulihnya mobilitas masyarakat. Namun, penurunan signifikan yang terjadi
pada tahun 2024 memunculkan pertanyaan: apakah penurunan ini disebabkan oleh
munculnya kompetitor baru di area sekitar hotel, atau ketidakefektifan menu yang
ditawarkan.

Pada permasalahan ini perlu di identifikasi menu a la carte serta strategi menu
engineering dalam meningkatkan penjualan di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel

Boutique Syariah Bandung.



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam penelitian
ini adalah sebagai berikut.
1. Bagaimana identifikasi menu a la carte di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel
Boutique Syariah Bandung?
2. Bagaimana strategi menu engineering dalam peningkatan penjualan menu a la

carte di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah Bandung?

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah
sebagai berikut.
1. Untuk mengidentifikasi menu a la carte di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel
Boutique Syariah Bandung
2. Untuk mengetahui strategi menu engineering dalam peningkatan penjualan di

Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah Bandung.

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Teoritis
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan wawasan dan pengetahuan
yang memadukan teori dengan kenyataan dilapangan terkait dengan strategi menu

engineering pada menu a la carte di hotel dalam peningkatkan penjualan.

1.4.2 Manfaat Praktis
Adapun manfaat praktis yang diharapkan pada penelitian ini yaitu:

1. Bagi Perusahaan



Penelitian ini membantu manajemen dalam mengetahui strategi yang dapat
dilakukan untuk peningkatan penjualan menu a la carte di masa yang akan
mendatang.

2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan acuan dan referensi bagi
mahasiswa untuk kegiatan penelitian selanjutnya dengan permasalahan yang sama.
Penelitian ini juga dapat menambah daftar koleksi pustaka di perpustakaan
Politeknik Negeri Bali sehingga dapat dijadikan sebagai daftar bacaan bagi
mahasiswa untuk menambah wawasan terkait penelitian ini.

3. Bagi Penulis

Penelitian ini sebagai wadah untuk memperluas pengetahuan dan pengetahuan dan
pemahaman mengenai strategi menu engineering pada menu a la carte di hotel serta
menambah pengalaman dalam menerapkan materi yang diperoleh selama

perkuliahan dengan realita dunia industri.



BABV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Pengelolaan menu a la carte di Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel
Boutique Syariah Bandung masih memerlukan perbaikan strategis yang
menyeluruh. Terdapat perbedaan tingkat keberhasilan penjualan antar menu yang
tersedia. Ketidakseimbangan ini menunjukkan bahwa kontribusi setiap menu
terhadap total penjualan tidak merata dan belum dimanfaatkan secara optimal dalam
strategi operasional restoran.

Metode menu engineering menghasilkan klasifikasi menu a la carte ke
dalam empat kategori berdasarkan popularitas dan kontribusi margin. Menu
kategori Star memerlukan strategi untuk mempertahankan performa optimal
melalui peningkatan kualitas layanan, konsistensi rasa, dan promosi berkelanjutan.
Kategori Plowhorse, diperlukan strategi efisiensi biaya dan penyesuaian porsi agar
margin keuntungan dapat ditingkatkan tanpa menurunkan kepuasan pelanggan.
Menu Puzzle membutuhkan strategi pemasaran kreatif, seperti visualisasi menarik
dan penempatan dalam daftar menu, untuk meningkatkan daya tariknya. Menu Dog
dapat dilakukan strategi reposisi melalui inovasi penyajian, perubahan nama, serta
promosi. Setiap kategori memerlukan strategi yang spesifik dan tepat sasaran untuk

mengoptimalkan kontribusinya terhadap penjualan dan profitabilitas.
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5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan sebagai tindak lanjut dari penelitian ini sebagai
berikut.

1. Bagi Silaturahmi Resto Cinnamon Hotel Boutique Syariah Bandung

Manajemen diharapkan dapat memantfaatkan hasil klasifikasi menu melalui
metode menu engineering sebagai dasar dalam menyusun strategi pengelolaan
menu yang lebih terarah. Penerapan strategi berbeda pada setiap kategori menu
seperti mempertahankan performa menu Star, meningkatkan efisiensi pada kategori
Plowhorse, mendorong popularitas menu Puzzle, dan mereposisi menu Dog perlu
diterapkan secara berkala dengan perencanaan operasional, pemilihan bahan baku,
serta penyesuaian harga agar profitabilitas dapat terus ditingkatkan.
2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penelitian ini dapat menjadi referensi dan sumber pembelajaran dalam mata
kuliah yang berkaitan dengan manajemen restoran, strategi pemasaran, serta
pengambilan keputusan berbasis data. Diharapkan kampus dapat terus mendorong
mahasiswa untuk melakukan penelitian terapan di bidang industri perhotelan dan
F&B, sehingga ilmu yang diperoleh relevan dengan kebutuhan dunia kerja.
3. Bagi Penelitian Selanjutnya

Penelitian ini memiliki keterbatasan karena hanya menggunakan data
penjualan dan analisis berbasis metode menu engineering tanpa
mempertimbangkan preferensi konsumen atau kepuasan pelanggan. Oleh karena
itu, peneliti selanjutnya disarankan untuk mengembangkan kajian dengan

menggabungkan metode kuantitatif dan kualitatif, seperti survei kepuasan
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pelanggan maupun analisis perilaku konsumen. Selain itu, cakupan waktu dan jenis
outlet juga dapat diperluas untuk memperoleh hasil yang lebih komprehensif dan

dapat digeneralisasikan.
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