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ABSTRAK

Mia Kusuma Wardani, Ni Kadek. (2025). Penerapan Sistem Menu Engineering
Dalam Upaya Meningkatkan Penjualan Pada Jimbaran Garden Restaurant
InterContinental Bali Resort. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan
Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Luh Linna Sagitarini,
SE., MM dan Pembimbing II: Ida Ayu Elistyawati, A.Par., M.Par
Kata Kunci: Menu Engineering, Main Course, dan Margin Kontribusi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui menu yang banyak diminati dan kurang
diminati, dan juga untuk mengetahui menu yang memiliki margin kontribusi
tertinggi dan terendah serta mengklasifikasikan menu-menu yang ada kedalam
kategori menu engineering pada Jimbaran Garden Restaurant InterContinental Bali
Resort. Selain tingkat popularitas dan margin kontribusi penelitian ini juga
bertujuan untuk menentukan upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan
penjualan makanan. Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu observasi, wawancara, studi kepustakaan, dan dokumentasi. Teknik
analisis data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu teknik analisis menu
engineering. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa dari 20 menu main
course yang ada sebanyak 8 menu yang masuk ke dalam tingkat popularitas tinggi
dan sebanyak 12 menu yang masuk ke dalam tingkat popularitas rendah. Sedangkan
untuk margin kontribusi sebanyak 13 menu yang memberikan margin kontribusi
tinggi, dan menu yang memberikan margin kontribusi rendah yaitu 7 item menu
dari keseluruhan menu yang ada. Dari 20 menu main course yang telah di analisis
mendapatkan hasil sebanyak 3 menu main course tergolong pada kategori stars, 5
menu main course tergolong dalam kategori plowhorse, sebanyak 10 menu main
course tergolong pada kategori puzzles, dan sebanyak 2 menu main course yang
tergolong pada kategori dogs. Berdasarkan dari hasil analisis ini maka upaya yang
dapat dilakukan untuk meningkatkan penjualan makanan yaitu dengan
mempertahankan menu, menjaga kualitas dan meningkatkan harga makanan,
melakukan promosi terhadap menu, serta mempertimbangkan untuk melakukan
penghapusan menu atau mengganti dengan menu baru.



ABSTRACT

Mia Kusuma Wardani, Ni Kadek. (2025). The Implementation of Menu Engineering
System in an Effort to Increase Sales at Jimbaran Garden Restaurant,
InterContinental Bali Resort. Undergraduate Thesis: Tourism Business
Management, Tourism Department, Bali State Polytechnic.

This thesis has been approved and reviewed by Supervisor I: Luh Linna
Sagitarini, SE., MM and Supervisor 11: Ida Ayu Elistyawati, A.Par., M.Par.

Keywords: Menu Engineering, Main Course, Contribution Margin.

This study aims to identify the most and least popular menu items, determine which
items have the highest and lowest contribution margins, and classify each menu
item based on the menu engineering matrix at Jimbaran Garden Restaurant,
InterContinental Bali Resort. In addition to analyzing popularity and contribution
margin, the study also aims to propose strategies to improve food sales. Data
collection methods used in this research include observation, interviews, literature
study, and documentation. The data analysis technique applied is menu engineering
analysis. The results of the study show that out of 20 main course menu items, 8
items fall into the high popularity category, while 12 items are categorized as low
popularity. In terms of contribution margin, 13 items generate high contribution
margins, whereas 7 items contribute lower margins. Based on the menu engineering
analysis, 3 items are classified as Stars, 5 items as Plowhorses, 10 items as Puzzles,
and 2 items as Dogs. Based on these findings, several strategies can be implemented
to increase food sales, including maintaining current menu offerings, ensuring
consistent quality, adjusting pricing, promoting specific menu items, and
considering the removal or replacement of underperforming dishes.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan pariwisata yang pesat memberikan dampak langsung terhadap
peningkatan jumlah dan kualitas akomodasi, termasuk hotel-hotel berbintang yang
berlomba-lomba memberikan pelayanan terbaik untuk memenuhi kebutuhan
wisatawan. Salah satu elemen krusial dalam pelayanan hotel berbintang adalah unit
food and beverage (F&B), yang tidak hanya berfungsi sebagai penyedia konsumsi,
tetapi juga sebagai sumber pendapatan yang signifikan dalam struktur bisnis
perhotelan. Hotel merupakan salah satu penunjang pariwisata yang dibutuhkan oleh
para wisatawan. Oleh Manurung dan Tarmoezi (2002:2) “hotel adalah sebuah
gedung yang digunakan untuk tempat penginapan dengan tujuan kormesial dan
menyediakan jasa layanan secara profesional bagi para tamu termasuk penyediaan
makanan dan minuman serta fasilitas lainnya”. InterContinental Bali Resort adalah
salah satu hotel di kawasan wisata Jimbaran yang menawarkan makanan dan

minuman.

Penyediaan jasa layanan dan minuman oleh InterContinental Bali Resort
dilakukan dengan penyediaan fasilitas seperti restaurant. Restaurant merupakan
salah satu tempat dimana wisatawan bisa mendapatkan makanan dan minuman.
Restaurant juga semakin berkembang pesat pada era saat ini dan saling bersaing
satu dengan yang lainnya, dengan memberikan pelayanan yang terbaik dan menu
bervariasi atau menu terunik yang ada di restaurant tersebut dengan tujuan untuk

mendapatkan peningkatan penjualan restaurant. Jimbaran Garden Restaurant



merupakan salah satu restaurant di Intercontinental Bali Resort yang menyajikan
masakan Indonesia, Asian, Western sebagai menu handalan.

Dalam menjalankan kegiatan operasional Jimbaran Garden Restaurant,
Jimbaran Garden Restaurant memiliki departemen Food & Beverage Culinary yang
bertanggung jawab untuk memenuhi kebutuhan tamu dalam pelayanan makanan
dan minuman yang dapat memberikan keuntungan bagi hotel karena tidak hanya
jumlah kunjungan tamu yang menginap saja yang dapat keuntungan bagi hotel.

Menu merupakan salah satu daftar makanan yang tersedia di suatu restaurant,
menu di restaurant sangat penting karena menu yang menarik akan mengunggah
selera makan tamu untuk mencoba suatu makanan dan minuman yang ada di
restaurant. Hal yang sangat berpengaruh dalam menu makanan tersebut, sebuah
menu harus menyesuaikan dengan keinginan dan selera tamu. Selain itu menu juga
berperan penting untuk mendapatkan keuntungan bagi perusahaan tersebut. Adapun
pilihan menu yang ditawarkan di Jimbaran Garden Restaurant mulai dari menu
pembuka (appetizer), menu utama (main course), dan menu penutup (dessert).

Jimbaran Garden Restaurant saat ini hanya buka khusus untuk makan siang
(lunch), dan makan malam (dinner) dengan beberapa menu yang ada. Salah satu
varian menu yang di jual pada Jimbaran Garden Restaurant yaitu Menu Main
Course. Menu main course merupakan jenis hidangan pokok yang biasanya
dihidangkan pada saat /unch dan dinner yang dimana ukuran porsinya lebih besar
daripada appetizer.

Dari data pada Lampiran 1 dapat dilihat bahwa jumlah main course yang di

jual di Jimbaran Garden Restaurant yaitu berjumlah 20 menu dimana di antara



semua menu tersebut tentunya tidak semua menu di sukai oleh para tamu namun
ada beberapa menu main course yang paling sering terjual dan ada juga yang hanya
terjual beberapa kali sehingga terjadi ketimbangan terhadap menu tersebut.
Berdasarkan dari data tersebut masih ada kecenderungan terhadap beberapa jenis
menu main course yang dipesan dan jarang terjual dalam jangka waktu yang cukup
lama. Adanya penurunan dan kenaikan volume penjualan menyebabkan pendapatan
yang diperoleh perusahaan mengalami kerugian karena pendapatan yang terjadi
tidak stabil. Untuk mengatasi permasalahan penurunan pada menu main course
maka dibutuhkan suatu metode yang tepat untuk menyelesaikan permasalahan yang

terjadi di Jimbaran Garden Restaurant, InterContinental Bali Resort.

Berdasarkan latar belakang dan adanya fenomena ini, maka penulis tertarik
untuk meneliti permasalahan yang ada dengan judul “Penerapan Sistem Menu
Engineering Dalam Upaya Meningkatkan Penjualan Menu Main Course Pada

Jimbaran Garden Restaurant Intercontinental Bali Resort”

1.2 Rumusan Masalah

1.  Bagaimanakah penerapan sistem menu engineering pada menu main coure di
Jimbaran Garden Restaurant InterContinental Bali Resort?

2.  Bagaimanakah upaya yang dapat dilakukan pada menu main course yang

memiliki margin kontribusi dan Popularitas rendah?

1.3 Tujuan Penelitian
Bedasarkan rumusan masalah diatas, makan tujuan yang ingin dicapai pada

penelitian ini adalah sebagai berikut:



1.4

Untuk menganalisis penerapan sistem menu engineering pada menu main
course di Jimbaran Restaurant InterContinental Bali Resort
Untuk menganalisis menu main course yang memiliki margin kontribusi dan

popularitas terendah di Jimbaran Garden InterContinental Bali Resort

Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini dapat dibedakan menjadi manfaat teoritis dan manfaat

praktis yaitu:

1.4.1 Manfaat Teoritis

Secara teoritis penelitian ini dapat memberikan pengetahuan untuk

menganalisis penerapan sistem Menu Engineering untuk meningkatkan penjualan

menu main course dan digunakan sebagai referensi dalam membuat laporan

penelitian lainnya.

1.4.2 Manfaat Praktis

1.

Bagi Politeknik Negeri Bali hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan
sebagai referensi terhadap penelitian yang serupa di masa yang akan datang.
Bagi perusahaan hotel Intercontinental Bali Resort, hasil penelitian nantinya
akan menjadi bahan masukan bagi perusahaan untuk sumbangan pemikiran
kepada pihak manajemen dalam penerapan sistem menu Engineering dalam
meningkatkan penjualan menu main course di Intercontinental Bali Resort.

Bagi peneliti sebagai pengalaman yang berguna dalam mengaplikasikan

berbagai ilmu dan pengetahuan pada suatu bentuk karya ilmiah.



1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian

Penelitian ini berfokus pada penerapan menu engineering dalam
meningkatkan penjualan menu maincourse di Jimbaran Garden Restaurant
InterContinental Bali Resort. Dengan mempertimbangkan faktor-faktor seperti
menu, harga, promosi, layanan dan kualitas produk. Penelitian ini dilaksanalan di
Jimbaran Garden Restaurant Intercontinental Bali Resort, dan proses pengumpulan
data dilakukan dalam periode waktu yang terbatas untuk memperoleh data yang
sesuai dengan kondisi di lapangan pada waktu tersebut. Penelitian ini dibatasi pada
analisis strategi pemasaran dan penjualan menu main course. Penelitian ini juga
tidak mempelajari proses produksi menu, dan juga tidak membandingkan hasil
dengan restaurant lain dan tidak menganalisis dampak lingkungan dari penerapan

sistem menu engineering.



pelayanan makanan dan minuman serta kebutuhan lain yang terkait, dari para
tamu yang tinggal maupun yang tidak tinggal di hotel tersebut dan dikelola secara

komersial serta professional”.

2.1.3 Restoran
1. Pengertian Restoran

Menurut Shite dalam (Atmaja, Pambudi, and Wardana 2023) Restoran adalah
tempat di mana orang dapat menikmati makanan baik pagi, siang, atau malam,
selama jam bukanya. Dan tamu yang makan di sana harus membayar harga yang
ditetapkan dan sesuai dengan daftar yang ada di restoran.

Menurut (Li, 2020) Restoran adalah bagian integral dari hotel full-service
yang mencakup produksi makanan dan minuman, pelayanan terhadap tamu, dan
pengelolaan pengalaman pelanggan yang kompleks. Menurut (Mardiasmo 2020),
restoran merupakan suatu ruangan atau tempat dimana tamu dapat membeli dan
menikmati makanan dan minuman atau merupakan suatu seksi untuk menyiapkan
makanan dan minuman bagi tamu yang memerlukannya.

Dari beberapa pengertian yang telah disebutkan, restoran adalah bisnis yang
menyediakan makanan dan minuman secara komersil di mana pelanggan harus

membayar sesuai dengan menu yang tercantum pada daftar menu.

2.1.4 Menu
1.  Pengertian Menu

Menurut Marsum dalam (Bagus et al. 2023) menu adalah daftar makanan
yang diikuti oleh harga makanannya yang disajikan pada waktu tertentu seperti

breakfast menu, lunch menu, dinner menu. Menurut Sugiarto (2001: 106),
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5.1 Simpulan

Menu engineering yang diterapkan di Jimbaran Garden Restaurant di
InterContinental Bali Resort sebanyak empat kategori. Kategori stars terdapat
sebanyak 3 item menu di antaranya yaitu Rib Eye Steak, Prime Fillet Steak, Sate
Campur. Kategori Plowhorse terdapat sebanyak 5 item menu yaitu di antaranya
Nasi Goreng, Mie Goreng, Seafood Char Kwey Teow, Balinesse Ayam Betutu, Sop
Buntut. Kategori Puzzles terdapat sebanyak 10 item menu yaitu di antaranya Nasi
Campur, Jimbaran Crispy Duck, Grilled Salmon Platter, Rendang Padang, Seafood
Curry, Chicken Yellow Curry, Roasted King Prawn, French Cut Lamb Chops,
Barramudi Fillet. Kategori Dogs terdapat sebanyak 2 item menu yaitu di antaranya

Pesmol Barramudi, Thai Vegetable Green Curry.

Jimbaran Garden Restaurant di InterContinental Bali Resort melakukan upaya
terhadap menu main course yang memiliki margin kontribusi dan populasi rendah
yaitu dengan mempertahankan menu, menjaga kualitas dan meningkatkan harga
makanan, melakukan promosi terhadap menu, serta mempertimbangkan untuk

melakukan penghapusan menu atau mengganti dengan menu baru.
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5.2 Saran

1.

Bagi Restoran

Restoran, baik yang berada di lingkungan hotel maupun yang beroperasi
secara independen, sebaiknya untuk melakukan evaluasi secara rutin terhadap
harga bahan makanan atau barang yang mengalami kenaikan signifikan. Hal
ini penting dilakukan guna mencari alternatif bahan baku dengan kualitas
standar namun harga yang lebih efisien, terutama untuk menu-menu yang
memiliki margin kontribusi tinggi namun belum menghasilkan keuntungan
maksimal.

Bagi Politeknik Negeri Bali

Khusunya jurusan pariwisata, dapat memberikan materi tentang menu
engineering lebih dalam untuk mahasiswa.

Bagi peneliti selanjutnya Penelitian ini memiliki keterbatasan dalam
pengumpulan data, khususnya dalam hal kelengkapan dan konsistensi data
penjualan menu yang tersedia. Oleh karena itu, peneliti selanjutnya
disarankan untuk tetap menggunakan lokasi penelitian yang sama agar proses
pengumpulan data menjadi lebih efisien dan akses terhadap informasi lebih
terbuka. Dengan demikian, peneliti dapat melakukan analisis yang lebih
mendalam dan akurat terhadap kinerja menu tanpa menghadapi hambatan

teknis dalam memperoleh data.
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