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ABSTRAK 

 

 

Wiryatama, Dewa Made Alan Dwiky. (2025). Analisis Menu Engineering Sebagai 

Upaya Peningkatan Penjualan Cocktail Di Sundara Bar Four Seasons Resort Bali 

At Jimbaran. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali. 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Ir. I Gusti Agung Bagus 

Mataram, MIT., dan Pembimbing II: Dr. Made Satria Pramanda Putra, S.H., S.E., 

M.M. 

Kata Kunci : Menu engineering, cocktail, peningkatan penjualan cocktail, dan 

penjualan 

 

 

Penelitian ini tujuannya untuk menganalisa menu engineering dalam upaya 

meningkatkan penjualan minuman cocktail di Sundara Bar. Penelitian ini dilakukan 

di Sundara Bar Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay. Objek penelitian ini 

adalah penjualan minuman cocktail di Sundara Bar, Four Seasons Resort Bali at 

Jimbaran Bay. Fokus penelitian ini adalah penerapan analisis menu engineering 

sebagai strategi untuk meningkatkan penjualan minuman cocktail di Sundara Bar. 

Penelitian ini menggunakan metode analisis data yang dipergunakan dalam 

penelitian adalah analisis menu engineering dan teknik analisis deskritif. Hasil 

penelitian ini menunjukkan : (1) hasil penelitian menunjukkan terdapat 7 menu 

tidak populer dan tidak menguntungkan (Dogs). (2) hasil menunjukkan terdapat 4 

menu populer tetapi keuntungannya rendah (Plowhorses). (3) hasil terdapat 5 menu 

menguntungkan tetapi kurang populer (Puzzle). (4) hasil penelitian menunjukkan 

terdapat 4 menu populer dan menguntungkan (Star). 
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ABSTRACT 

 

 

Wiryatama, Dewa Made Alan Dwiky. (2025). Analisis Menu Engineering Sebagai 

Upaya Peningkatan Penjualan Cocktail Di Sundara Bar Four Seasons Resort Bali 

At Jimbaran. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik 

Negeri Bali. 

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

Gusti Agung Bagus Mataram, MIT., and Supervisor II: Dr. Made Satria Pramanda 

Putra, S.H., S.E., M.M. 

Keywords: Menu engineering, cocktail, increasing cocktail sales, and 

upselling 

 

 

This research aimed to analyze menu engineering as an effort to increase cocktail 

sales at Sundara Bar. The study was conducted at Sundara Bar, Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay. The object of this research was the cocktail sales at 

Sundara Bar, Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay. The focus of this 

research was the implementation of menu engineering analysis as a strategy to 

improve cocktail sales at Sundara Bar. This study used data analysis methods, 

including menu engineering analysis and descriptive analysis techniques. The 

results of this research showed that: (1) there were 7 cocktail menu items that 

were neither popular nor profitable (Dogs); (2) there were 4 cocktail menu items 

that were popular but had low profitability (Plowhorses); (3) there were 5 

cocktail menu items that were profitable but not popular (Puzzles); and (4) there 

were 4 cocktail menu items that were both popular and profitable (Stars). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Resort adalah destinasi wisata yang dirancang untuk memenuhi berbagai 

kebutuhan wisatawan, baik untuk rekreasi, relaksasi, maupun pengalaman budaya. 

Tempat ini biasanya mencakup fasilitas penginapan, rekreasi, kuliner, dan kegiatan 

hiburan yang terintegrasi (Medlik & Ingram, 2000). Lokasi semacam ini merupakan 

tempat yang mengombinasikan fasilitas akomodasi dengan berbagai aktivitas 

rekreasi dan hiburan. Resort biasanya berlokasi di area yang memiliki daya tarik 

alam atau budaya, seperti pantai, pegunungan, atau daerah bersejarah. 

Restaurant menjadi fasilitas yang sering dikunjungi oleh tamu, karena 

memudahkan mereka dalam memenuhi kebutuhan konsumsi tanpa harus keluar dari 

area hotel. Bar adalah salah satu bagian dari restaurant yang berfungsi sebagai 

tempat pembuatan dan penyajian minuman, baik beralkohol maupun non-alkohol, 

kepada para tamu Wijayanto, (2019). Secara komersial, bar diorganisasikan dengan 

fasilitas yang memadai, dan dapat ditemukan di dalam hotel atau berdiri sendiri di 

luar hotel. Orang yang bertugas meracik dan menyajikan minuman disebut sebagai 

bartender. Pada umumnya, hotel berbintang lima memiliki lebih dari satu bar untuk 

memberikan fasilitas hiburan yang lengkap, sehingga dapat memenuhi beragam 

kebutuhan dan pengalaman para tamu. 

Four Season Resort Bali at Jimbaran salah satu resort berbintang 5 (lima) 

Memiliki fasilitas yang lengkap dengan total kamar 119, terdapat 5 buah restaurant 

dan bar, dari lima restoran dan bar yang dimiliki oleh Four Seasons Resort Bali at 
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Jimbaran, Sundara Bar yang terletak di tepi Pantai Muaya Jimbaran merupakan 

yang paling diminati oleh wisatawan. 

Salah satu minuman yang populer adalah cocktail atau minuman yang dibuat 

dengan mencampurkan liquor atau minuman beralkohol hasil distilasi 

(penyulingan) yang memiliki kandungan alkohol tinggi, dengan kandungan di atas 

20% ABV (alcohol by volume), kemudian dikombinasikan dengan berbagai bahan 

lainnya, seperti jus buah segar, sirup beraroma, atau elemen alami seperti daun mint, 

rosemary, atau kulit jeruk sehingga menghasilkan satu kesatuan rasa yang 

dinamakan cocktail. Cocktail adalah campuran dari dua atau lebih bahan minuman, 

yang biasanya mengandung satu jenis minuman beralkohol dan dikombinasikan 

dengan bahan non-alkohol seperti jus, soda, atau sirup, yang disajikan dengan 

presentasi menarik Michael L. Kasavana, (2021). 

Sekian banyak minuman cocktail yang ditawarkan, Penelitian ini 

menekankan pada analisis signature cocktail, yaitu jenis cocktail khas yang menjadi 

ciri khas dari Sundara Bar atau bisa di artikan sebagi minuman yang dirancang 

dengan resep khusus dan sering kali menjadi favorit atau identitas dari suatu bar itu 

sendiri. 

Hasil penjualan pada periode Mei- Juli 2024 dapat dilihat pada tabel 1.1 

berikut ini: 
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Tabel 1.1 Penjualan Signature Cocktail Periode Mei – Juli 2024 

 

Gambar 1.1 Grafik Penjualan Cocktail 

Sumber : Data Penjualan Signature Cocktail Periode Mei – Juli 2024 Di Sundara Bar 

 

Gambar 1.1 menunjukkan kecenderungan terhadap beberapa minuman 

cocktail yang sering dipesan dan yang jarang dipesan oleh tamu dalam waktu yang 

cukup lama. Faktor-faktor seperti promosi, kualitas, dan warna produk memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap penjualan. Usaha yang dikelola harus 

mengalami peningkatan dari segi pendapatan. Metode yang tepat diperlukan untuk 

menyelesaikan permasalahan yang terjadi di Sundara Bar, yaitu dengan 

menggunakan analisis menu engineering. Menu engineering adalah sebuah metode 

analisis yang digunakan untuk mengevaluasi performa menu berdasarkan 

popularitas dan profitabilitasnya (Hubeis et al., 2001). 

Menu engineering diterapakan untuk mengatasi rendahnya penjualan pada 

beberapa  menu  yang  mencerminkan  kurangnya  upaya  untuk  melakukan 
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pengurangan atau penggantian terhadap menu yang tidak berkembang pada 

Sundara bar. Kurangnya tindakan untuk mengurangi atau mengganti menu yang 

tidak berkembang dapat menghambat potensi peningkatan penjualan secara 

keseluruhan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi menu yang perlu 

dipertahankan, dipromosikan, dioptimalkan, atau bahkan dihilangkan, serta 

memberikan solusi strategis bagi menu yang tidak berkembang guna 

memaksimalkan potensi penjualan dan efisiensi operasional. 

Hal ini tidak hanya berkontribusi pada popularitas dan profitabilitas penjualan 

suatu cocktail tetapi pada kepuasan tamu. Sebaliknya, apabila strategi menu 

engineering tidak diimplementasikan secara efektif, terdapat resiko terjadinya 

penurunan angka penjualan. Kondisi tersebut pada akhirnya, dapat memberikan 

dampak negatif terhadap reputasi dan keberlanjutan operasional bisnis di sektor 

food and beverage khususnya di Sundara Bar. 

Uraian latar belakang di atas menjadi dasar dalam penentuan judul penelitian, 

yaitu “Analisis Menu Engineering Sebagai Upaya Peningkatan Penjualan Cocktail 

di Sundara Bar Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay”. 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Latar belakang yang telah diuraikan sebelumnya menjadi dasar merumuskan 

masalah dalam penelitian ini. Rumusan masalah yang diangkat adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana klasifikasi menu signature cocktail di Sundara Bar, Four Seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay? 
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2. Bagaimana Upaya meningkatkan penjualan menu signature cocktail di Sundara 

Bar, Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini, berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di 

atas, adalah sebagai berikut: 

1 Untuk mengidentifikasi kategori menu cocktail berdasarkan analisis menu 

engineering sebagai Upaya meningkatkan penjualan cocktail di Sundara Bar. 

2 Untuk menganalisis bagaimana strategi menu engineering dalam meningkatkan 

penjualan minuman cocktail di Sundara Bar. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 

Menjelaskan manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, baik untuk 

akademisi, praktisi, maupun masyarakat luas. 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

 

Penelitian ini, diharapkan dapat memberikan manfaat bagi Sundara Bar. 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan ilmu dan wawasan yang lebih luas, 

serta mendukung penelitian atau pembuatan laporan penelitian lainnya. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

 

Penelitian ini secara praktis diharapkan dapat memberikan kontribusi 

pemikiran terhadap pemecahan masalah yang berkaitan dengan penerapan menu 

engineering untuk meningkatkan penjualan minuman cocktail di Sundara Bar, serta 

dapat dijadikan referensi untuk penelitian lebih lanjut. 
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1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan di Sundara Bar Four Seasons Resort Bali at Jimbaran 

Bay selama enam bulan dimulai dari 16 Juli 2024 – 14 Januari 2025, dengan fokus 

pada analisis menu engineering terhadap penjualan cocktail. Untuk menghindari 

penelitian menyimpang dari permasalahan yang telah ditentukan, perlu dilakukan 

pembatasan permasalahan. Keterbatasan masalah dalam penelitian ini adalah: 

Penelitian ini hanya pada departemen food & baverage service di Four seasons 

Resort Bali at Jimbaran Bay. Fokus penelitian adalah pada variabel utama yaitu 

penerapan menu engineering. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Berdasarkan hasil Analisis menu engineering terhadap signature cocktail di 

Sundara adalah pada Periode Mei-Juli 2024 dapat disimpulkan sebagai berikut : 

Kategori minuman cocktail yang dijual pada Sundara Bar memiliki presentase yaitu 

pada kategori stars memiliki presentase sebanyak 20% yang berarti jumlah 

presentase pada kategori stars tidak banyak yaitu 4 dari 20 jumlah menu cocktail 

yang ada di Sundara Bar. Kategori plowhorses memiliki presentase sebanyak 20% 

yang berarti jumlahnya cukup banyak yaitu 4 dari 20 menu cocktail yang ada di 

Sundara Bar. Kategori puzzles memiliki presentase terendah yaitu hanya sebanyak 

25% yang berarti menandakan jumlahnya 5 dari 20 jumlah menu cocktail yang ada 

di Sundara Bar. Kategori dogs yaitu memiliki presentase tertinggi yaitu sebanyak 

35% yang berarti jumlah presentase minuman cocktail pada kategori dogs 7 dari 20 

jumlah minuman cocktail yang ada di Sundara bar. 

Strategi menu engineering dalam meningkatkan penjualan minuman cocktail 

di Sundara Bar atau upaya yang dapat digunakan dalam meningkatkan volume 

penjualan untuk menu cocktail yaitu : Stars seperti : dengan cara yaitu tetap 

menggunakan bahan-bahan yang terbaik dan tidak mengurangi komposisi 

campuran pada minuman tersebut, agar tidak mengurangi rasa dan juga tetap 

membuat garnish serta membuat tampilan warna yang menarik pada minuman agar 

disukai oleh pelanggan. Usaha yang dapat dilakukan untuk meningkatkan penjualan 
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pada item menu puzzle adalah dengan cara melakukan promosi. Staff bartender 

maupun waiter harus mampu melakukan promosi atau menawarkan berbagai 

cocktail yang kurang laku. Berikut pertimbangan dari usaha yang dapat dilakukan 

untuk menu item pada kategori dogs yaitu : merubah beberapa bahan yang 

digunakan dengan cara memilih bahan yang lebih menarik agar cocktail terlihat 

bagus dan cantik, selanjutnya bisa dengan cara merubah nama menu agar lebih 

menarik minat pelanggan tetapi tetap menggunakan bahan yang sama. 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan selama penelitian, yaitu dari 

Mei hingga Juli 2024 di Sundara Bar, Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay, 

maka penulis menyampaikan beberapa saran yang diharapkan dapat membantu 

manajemen dalam pengambilan keputusan ke depannya, khususnya dalam 

menentukan bauran pemasaran guna meningkatkan penjualan, yaitu: 

1. Pihak manajemen Sundara Bar, Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay 

disarankan untuk melakukan analisis menu secara berkala. Analisis menu 

engineering dapat diterapkan sebagai salah satu metode untuk mengevaluasi 

menu yang ada di Sundara Bar, sehingga dapat mengoptimalkan keuntungan 

yang diperoleh. 

2. Pihak manajemen Sundara Bar, Four Seasons Resort Bali at Jimbaran Bay 

juga diharapkan memberikan pelatihan secara berkala kepada seluruh staf 

yang bekerja di Sundara Bar, khususnya dalam bidang F&B service, agar 

dapat memberikan pelayanan yang prima dan profesional. 
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