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ABSTRAK 
 

Surya, Kadek Rifan Armada. (2025). Analisis Menu Engineering Pada Menu 

Appetizer Untuk Meningkatkan Volume Penjualan di Warung Liberdade Restoran 

& Bar. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Elvira Septevany, 

S.S.,M.Li, dan Pembimbing II: Ni Ketut Bagiastuti, SH., M.H. 

 

Kata Kunci: menu engineering, appetizer, marjin kontribusi 

 

Restoran menjadi salah satu bidang usaha yang penting dalam pariwisata. Pihak 

manajemen restoran harus dapat meningkatkan penjualan menu dengan 

melakukan evaluasi terhadap menu-menu yang dijual sehingga mendapatkan 

keuntungan yang maksimal. Tujuan dari penelitian ini yaitu: 1) untuk mengetahui 

analysis menu engineering pada menu appetizer di Warung Liberdade Restoran & 

Bar, dan 2) untuk mengetahui strategi yang dilakukan dalam meningkatkan 

volume penjualan menu appetizer di Warung Liberdade Restoran & Bar. Metode 

pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu observasi, 

dokumentasi, dan wawancara mendalam. Teknik analisis data yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu dengan analisis menu engineering. Berdasarkan analisis 

yang digunakan didapatkan hasil bahwa dari 11 item menu appetizer yang 

dianalisis, menu dengan tingkat popularitas yang tinggi sebesar 45,5% atau 

sebanyak 5 item dan menu dengan tingkat popularitas yang rendah sebesar 9% 

atau sebanyak 1 item, sedangkan menu dengan marjin kontribusi tertinggi sebesar 

63,6% atau sebanyak 7 item, dan menu dengan marjin kontribusi terendah sebesar 

36,4% atau sebanyak 4 item. Kemudian dari 11 item menu appetizer yang 

dianalisis, sebesar 45,5% atau sebanyak 5 item menu tergolong kategori star, 

sebesar 27,3% atau sebanyak 3 item menu tergolong kategori plowhorse, sebesar 

18,2% atau sebanyak 2 item menu tergolong kategori puzzels, dan sebesar 9% 

atau sebanyak 1 item menu tergolong kategori dog. Berdasarkan hasil analisis, 

usaha yang dapat dilakukan yaitu mempertahankan kualitas menu, 

mempromosikan menu, menekan biaya produksi, menghapus menu, dan 

mengembangkan menu baru. 
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ABSTRACT 
 

Surya, Kadek Rifan Armada. (2025). The Analysis of Menu Engineering on 

Appetizer Menu to Increase Sales Volume at Warung Liberdade Restaurant & 

Bar. Undergraduate Thesis: Tourism Business Management, Tourism 

Department, Politeknik Negeri Bali. 

 

This thesis has been approved and reviwed by Supervisor I: Elvira Septevany, 

S.S.,M.Li, and Supervisor II: Ni Ketut Bagiastuti, SH.,M.H. 

 

Keywords: menu engineering, appetizer, contribution margin 

 

Restorans are one of the important business fields in tourism. Restoran 

management must be able to increase menu sales by evaluating the menus sold so 

as to get maximum profit. The objectives of this study are: 1) to find out the menu 

engineering analysis on the appetizer menu at Warung Liberdade Restoran & 

Bar, and 2) to find out the strategies carried out in increasing the sales volume of 

the appetizer menu at Warung Liberdade Restoran & Bar. The data collection 

methods used in this research are observation, documentation, and in-depth 

interviews. The data analysis technique used in this research is menu engineering 

analysis. Based on the analysis used, it was found that of the 11 appetizer menu 

items analyzed, the menu with a high level of popularity was 45.5% or 5 items and 

the menu with a low level of popularity was 9% or 1 item, while the menu with the 

highest contribution margin was 63.6% or 7 items, and the menu with the lowest 

contribution margin was 36.4% or 4 items. Then of the 11 appetizer menu items 

analyzed, 45.5% or 5 menu items were classified as star category, 27.3% or 3 

menu items were classified as plowhorse category, 18.2% or 2 menu items were 

classified as puzzles category, and 9% or 1 menu item was classified as dog 

category. Based on the results of the analysis. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daerah Nusa Dua dan Tanjung Benoa terdapat banyak hotel dan restoran 

disepanjang jalan yang menawarkan berbagai macam menu untuk wisatawan, 

seperti Warung Liberdade Restoran & Bar. 

Warung Liberdade berlokasi di Jalan Pratama No. 57, Tanjung Benoa. 

Restoran ini menyediakan layanan makanan dan minuman yang nyaman bagi 

wisatawan. Adapun kapasitasnya sejumlah 30 meja, dengan konfigurasi tempat 

duduk berpasangan maupun berempat untuk kelompok /keluarga, dengan 

kapasitas total kurang lebih 60 orang yang buka setiap hari mulai dari branch, 

lunch, dan dinner. Restoran ini menyediakan berbagai macam menu seperti menu 

A’la Carte yang bisa dipilih oleh tamu. Menu A’la Carte merupakan daftar 

makanan yang disediakan dalam outlet penjualan atau restoran, yang tersedia 

mulai dari appetizer (makan pembuka selera), maincourse (makanan utama), 

dessert (makanan penutup) dan jenis minuman lainnya. 

Appetizer dalam Bahasa Prancis disebut dengan Hors D’oeuvre. Beberapa 

orang sering menyebut sebagai starter atau first course, yang berarti hidangan 

yang disajikan pada giliran pertama yang berfungsi untuk membangkitkan selera 

makan (Cahyana & Guspri, 2009). Sedangkan menurut Agustina (2015), appetizer 

terdiri dari 2 jenis yaitu cold appetizer (appetizer yang disajikan dalam keadaan 

dingin) dan hot appetizer (appetizer yang disajikan dalam keadaan panas). 
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Appetizer baik cold appetizer maupun hot appetizer harus disajikan semenarik 

mungkin agar dapat meningkatkan nafsu makan wisatawan. 

Berdasarkan data penjualan appetizer hingga maincourse di Warung 

Liberdade Restoran & Bar, tahun 2021-2023 (porsi) yang terdapat pada Lampiran 

1., dapat dilihat bahwa penjualan menu appetizer di Warung Liberdade Restoran 

& Bar dari tahun 2021 hingga tahun 2023, mengalami penurunan pada tahun 2022 

dan 2023 dibandingkan menu-menu lainnya. Secara keseluruhan menu appetizer 

dari tahun 2022 hingga dan tahun 2023 mengalami penurunan sebesar 500 porsi, 

sedangkan untuk menu maincourse dan menu dessert secara keseluruhan 

mengalami peningkatan masing-masing sebesar 4.755 porsi dan 754 porsi. 

Penurunan penjualan dari menu appetizer ini bisa disebabkan oleh beberapa faktor 

seperti kualitas produk, pelayanan, promosi, ketertarikan wisatawan, serta 

segmentasi pasar yang berubah. Hal ini bisa dilihat pada Gambar 1.2. 

Penjualan dari menu-menu appetizer tentu akan berpengaruh terhadap 

omzet yang akan diterima oleh pihak Warung Liberdade Restoran & Bar. 

Berdasarkan Webb dkk (2023), appetizer dan maincourse dapat digunakan untuk 

meningkatkan pertumbuhan pendapatan. Apabila volume dari penjualan appetizer 

meningkat bisa jadi akan meningkatkan omzet penjualan yang merujuk pada 

peningkatan profit perusahaan. 
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Gambar 1.2 Grafik Penjualan pada Warung Liberdade Restoran & Bar 

Sumber: Sales & Marketing Department 

Berdasarkan Omset Penjualan Menu Appetizer di Warung Liberdade 

Restoran & Bar, tahun 2021-2023 yang dapat dilihat pada Lampiran 2, bahwa 

omzet penjualan menu appetizer yang didapat dari tahun 2021 hingga tahun 2022 

pengalami peningkatan, sedangkan pada tahun 2022 ke 2023 mengalami 

penurunan. Pada tahun 2022 ke 2023 sudah masa new-normal setelah Covid-19. 

Penurunan omzet ini dipengaruhi oleh jumlah penjualan appetizer yang menurun. 

Banyak faktor yang mempengaruhi penurunan ini seperti berbedanya segmen 

pasar yang datang, ketertarikan konsumen terhadap appetizer, dan masih banyak 

lagi.  

Meskipun terdapat menu appetizer baru, tapi bukan berarti penurunan 

terhadap menu-menu appetizer yang lama tidak segera diatasi pada tahun 2023. 

Menu Appetizer memang dapat mendatangkan omzet penjualan yang tinggi bagi 

pihak restoran, tetapi penurunan omset terhadap menu-menu yang sudah ada harus 

segera ditemukan cara untuk mengatasinya agar tidak menimbulkan kerugian 

yang semakin besar. Untuk mengatasi penurunan dalam penjualan appetizer, 

dapat digunakan beberapa cara seperti melakukan evaluasi menu atau menerapkan 

menu engineering. 

0
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Menu engineering merupakan teknik analisis yang digunakan untuk 

mengevaluasi dan mengelola item menu berdasarkan popularitas dan 

profitabilitasnya. Tujuan utamanya adalah memaksimalkan keuntungan restoran 

atau hotel melalui strategi penyusunan menu yang tepat (Ninemeier, 2009). Menu 

engineering berfungsi sebagai alat evaluasi untuk mengukur sejauh mana menu 

mampu memenuhi ekspektasi konsumen, khususnya wisatawan, serta untuk 

menganalisis kontribusi keuntungan dari penjualan makanan dan minuman dalam 

rangka pencapaian target pendapatan restoran (Puri, 2015). Menu engineering 

dapat digunakan sebagai strategi untuk meningkatkan volume penjualan, 

khususnya menu appetizer (Putra dkk, 2018). Dengan menerapkan menu 

engineering ini, maka pengelola dapat menilai perkembangan penjualan makanan 

di Warung Liberdade Restoran & Bar yang tentunya akan mempengaruhi 

keuntungan yang diterima oleh Warung Liberdade Restoran & Bar. Dengan 

adanya fenomena tersebut, peneliti melakukan penelitian mengenai “Analisis 

Menu Engineering pada Menu Appetizer dalam Upaya Meningkatkan Volume 

Penjualan di Warung Liberdade Restoran & Bar”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Sehubungan dengan latar belakang yang telah disampaikan, maka dapat 

dirumuskan beberapa rumusan masalah yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah analisis menu engineering pada menu appetizer di Warung 

Liberdade Restoran & Bar? 

2. Bagaimanakah strategi menu engineering pada menu appetizer meningkatkan 

volume penjualan di Warung Liberdade Restoran & Bar? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yang dilakukan untuk memperoleh hasil adalah sebagai 

berikut: 

1. Untuk menganalisis  menu engineering pada menu appetizer di Warung 

Liberdade Restoran & Bar. 

2. Untuk mengetahui strategi menu engineering pada menu appetizer 

meningkatkan volume penjualan di Warung Liberdade Restoran & Bar.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi yang signifikan, baik 

dalam pengembangan teori maupun penerapannya di lapangan. Manfaat yang 

diharapkan dari penelitian ini dapat dijelaskan sebagai berikut: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Secara teoritis hasil penelitian ini akan memberikan manfaat dalam 

pengembangan teori mengenai menu khususnya penerapan menu engineering 

untuk meningkatkan volume penjualan Appetizer di Warung Liberdade Restoran. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Adapun manfaat praktis pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Perusahaan 

Dari sisi praktis, penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan evaluasi dan 

masukan yang berguna bagi Warung Liberdade Restoran & Bar untuk 

meningkatkan volume penjualan appetizer di Food & Beverage Departement.  
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2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini akan membantu para akademisi dalam memperoleh 

pemahaman yang komprehensif mengenai bagaimana perean menu engineering 

dalam meningkatkan volume penjualan appetizer di Warung Liberdadde Restoran 

& Bar. Selain itu, temuan dari penelitian ini dapat menjadi bahan bacaan dan 

referensi bagi mahasiswa yang melakukan penelitian di bidang Food & Beverage 

Departement khususnya dalam meningkatkan volume penjualan appetizer.  

3. Bagi Penulis 

Penulis dapat memperoleh pemahaman yang lebih mendalam mengenai 

peran menu engineering dalam upaya meningkatkan volume penjualan di Warung 

Liberdade Restoran & Bar.  

1.5 Batasan dan Ruang Lingkup Masalah 

Berdasarkan topik penelitian yang sangat luas, maka dari itu perlu adanya 

pembatasan masalah untuk memfokuskan penelitian agar memiliki ruang lingkup 

yang spesifik, antara lain: 

1. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah menu engineering dan variabel 

terikatnya adalah volume penjualan appetizer. 

2. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan volume penjualan appetizer di 

Warung Liberdade Restoran & Bar. 

3. Sampel untuk penelitian ini diambil dari Food & Beverage Departement di 

Warung Liberdade Restoran & Bar.  
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BAB V  

PENUTUP 

 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan menggunakan analisis 

menu engineering pada menu appetizer di Warung Liberdade Restoran & Bar, 

Nusa Dua Bali dari tahun 2021 hingga tahun 2023, maka dapat disimpulkan 

bahwa dari 11 item menu appetizer yang telah dianalisis diperoleh hasil sebesar 

45,5% atau sebanyak 5 item menu dari keseluruhan menu appetizer tergolong 

kategori star yaitu Avocado & Shrimps Salad, Caesar Salad, The Bedugul Salad, 

Seafood Salad, dan Chicken Wing. Kategori selanjutnya yaitu kategori plowhorse 

sebesar 27.3% atau sebanyak 4 item menu yaitu Greek Salad, Spring Rool, dan 

Corn & Shrimps Fritter. Kategori menu selanjutnya yaitu kategori puzzels sebesar 

18,2% atau sebanyak 2 item menu yaitu Seafood Tomyam dan Seafood Laksa. 

Kategori menu yang terakhir yaitu kategori dog sebesar 9% atau sebanyak 1 item 

menu yaitu Sauted Chicken Liver.  

Usaha yang dilakukan untuk meningkatkan penjualan menu kategori star 

yaitu dengan mempertahankan kualitas menu, meletakkan menu kategori star di 

posisi yang strategis dalam menu layout /menu list, dan selalu merekomendasikan 

menu-menu yang tergolong kategori star kepada wisatawan. Usaha yang 

dilakukan untuk meningkatkan penjualan menu kategori plowhorse yaitu dengan 

menekan biaya produksi menu kategori plowhorse, melakukan pertimbangan 

untuk menggantikan bahan-bahan dengan harga yang lebih murah namun dengan 
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kualitas yang sama, dan selalu merekomendasikan menu-menu yang tergolong 

kategori plowhorse kepada wisatawan. Selanjutnya, untuk kategori puzzels yaitu 

dengan menambahkan menu dengan kategori puzzels ke dalam event-event khusus 

yang dilakukan oleh pihak hotel, melakukan perubahan terhadap tampilan 

penyajian makanan, dan selalu merekomendasikan menu-menu kategori puzzels 

kepada wisatawan. Untuk menu dengan kategori Dogs disrankan untuk dihapus 

dari daftar menu.  

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil analisis dan kesimpulan yang diperoleh, beberapa saran 

yang dapat diajukan adalah agar manajemen Departemen F&B di Warung 

Liberdade Restaurant & Bar melakukan evaluasi menu dengan menggunakan 

analisis menu engineering secara berkala minimal setiap tiga bulan sekali. Hal ini 

bertujuan untuk menentukan langkah-langkah yang tepat dalam meningkatkan 

penjualan menu appetizer sehingga penjualan menjadi lebih efektif dan 

operasional berjalan lebih efisien. Selain itu, dalam penentuan harga jual menu 

appetizer, disarankan agar manajemen melakukan pengendalian terhadap harga 

pokok makanan serta memberikan pelatihan kepada karyawan agar pengolahan 

bahan baku menjadi lebih efisien. 

Untuk meningkatkan penjualan menu appetizer di Warung Liberdade nusa 

Dua Restoran & Bar memerlukan peran serta dari semua staff F & B Department 

Warung Liberdade Restarant & Bar agar terus melakukan promosi terhadap 

seluruh menu appetizer yang dijual baik itu kategori star, plowhorse, puzzels, 

sehingga dapat meningkatkan popularitas menu dan memberikan keuntungan 
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yang besar. Ataupun memodifikasi atau menghapus menu dengan kategori dogs 

dari daftar menu. Selain itu, pihak manajemen juga harus memperhatikan 

keinginan wisatawan dan menciptakan inovasi-inovasi baru terhadap makanan 

sehingga sesuai dengan selera dan keinginan para wisatawan. 
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