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ABSTRAK 

Apriana, I Gede Adi. (2025). Analisis Menu dengan Metode Menu Engineering 

dalam Upaya Meningkatkan Penjualan pada Sanur Harum Restaurant di Prime 

Plaza Sanur. 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 Putu Gita Suari Miranti, S.Si., M.Si. 

Kata Kunci: Menu Engineering, Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza Hotel Sanur, 

Menu Mix Percentage, Contribution Margin, Optimasi Penjualan. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan metode menu engineering 

dalam pengelolaan menu main course di Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza 

Hotel Sanur, serta upaya yang dapat diterapkan untuk mengoptimalkan penjualan 

berdasarkan kategori dalam menu engineering. Pendekatan yang digunakan adalah 

kualitatif dengan analisis kuantitatif untuk mengevaluasi data penjualan menu, 

harga jual, biaya bahan baku, dan kontribusi margin. Data dikumpulkan melalui 

observasi, wawancara, dan studi dokumentasi dari Oktober 2024 hingga Maret 

2025. Hasil penelitian menunjukkan bahwa menu di restoran ini dapat dibagi ke 

dalam empat kategori yaitu Star, Plowhorse, Puzzle, dan Dog. Menu Star seperti 

Rendang Padang dan Korean Beef Bulgogi populer dan menguntungkan, 

sedangkan Soto Ayam termasuk Plowhorse dengan popularitas tinggi namun 

margin rendah. Menu seperti Rawon Jawa Timur dan Prawn Laksa Noodles masuk 

kategori Puzzle, menguntungkan tetapi kurang populer, sementara Plahmuk Thai 

Hot tergolong Dog, dengan penjualan dan margin rendah. Upaya optimasi 

penjualan mencakup peningkatan promosi untuk menu Star dan Puzzle, 

pengurangan biaya bahan baku untuk Plowhorse, serta penghapusan menu kategori 

Dog. Penelitian ini menunjukkan bahwa menu engineering membantu restoran 

dalam meningkatkan efisiensi operasional dan keuntungan.  
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ABSTRACT 

Apriana, I Gede Adi. (2025). Analysis of Menu Using Menu Engineering Method to 

Optimize Sales at Sanur Harum Restaurant in Prime Plaza Sanur. Thesis: Tourism 

Business Management, Department of Tourism, Bali State Polytechnic. 

This thesis has been approved and examined by Supervisor I Luh Linna Sagitarini, 

SE, MM, and Supervisor II Putu Gita Suari Miranti, S.Si., M.Si. 

Keywords: Menu Engineering, Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza Hotel Sanur, 

Menu Mix Percentage, Contribution Margin, Sales Optimization. 

This research analyzes the application of the menu engineering method in 

managing the main course menu at Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza Hotel 

Sanur, and efforts to optimize sales based on menu engineering categories. A 

qualitative approach with quantitative analysis is used to evaluate menu sales data, 

selling prices, raw material costs, and contribution margins. Data was collected 

through observations, interviews, and document studies from October 2024 to 

March 2025. The results show that the menu can be categorized into four categories 

include Star, Plowhorse, Puzzle, and Dog. Star items like Rendang Padang and 

Korean Beef Bulgogi are popular and profitable, while Soto Ayam falls into the 

Plowhorse category with high popularity but low margins. Dishes like Rawon Jawa 

Timur and Prawn Laksa Noodles are in the Puzzle category, profitable but less 

popular, while Plahmuk Thai Hot is in the Dog category, with low sales and 

margins. Efforts to optimize sales include promoting Star and Puzzle items, 

reducing raw material costs for Plowhorse items, and removing or replacing Dog 

items. This research shows that menu engineering can help restaurants identify 

profitable items, improve operational efficiency, and maximize profits.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Industri perhotelan di Bali, khususnya di kawasan Sanur, terus berkembang 

seiring dengan meningkatnya jumlah wisatawan domestik dan mancanegara. Salah 

satu hotel yang berperan penting dalam menyediakan akomodasi berkualitas di area 

ini adalah Prime Plaza Hotel Sanur. Hotel ini menawarkan berbagai fasilitas, 

termasuk 329 kamar yang dirancang dengan baik untuk kenyamanan para tamu. 

Selain itu, Prime Plaza Hotel Sanur memiliki beberapa fasilitas penunjang seperti 

kolam renang, spa, pusat kebugaran, dan berbagai pilihan restoran yang menyajikan 

beragam kuliner. 

Pendapatan hotel Prime Plaza Hotel Sanur berasal dari beberapa sektor 

utama, yaitu kamar dan F&B. Secara umum, kontribusi utama berasal dari kamar 

dengan kisaran 60-70%, sementara sektor F&B berkontribusi sekitar 30-40% 

terhadap total pendapatan hotel. Di Prime Plaza Hotel Sanur, proporsi ini mungkin 

berbeda, namun F&B tetap menjadi komponen penting dalam struktur pendapatan 

hotel. Salah satu outlet F&B unggulan di hotel ini adalah Sanur Harum Restaurant, 

yang menawarkan berbagai hidangan Asia.  

Seiring dengan meningkatnya persaingan di sektor restoran dan hotel, banyak 

usaha kuliner yang berfokus pada peningkatan kualitas menu sebagai salah satu 

upaya untuk menarik lebih banyak pelanggan. Namun, tanpa strategi yang tepat 

dalam merancang dan mengelola menu, restoran dapat mengalami kerugian, baik 

dalam hal biaya produksi maupun dalam pencapaian kepuasan pelanggan. Oleh 
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karena itu, penerapan manajemen menu di Sanur Harum Restaurant menjadi sangat 

penting, agar restoran ini dapat beroperasi secara lebih efisien, memenuhi harapan 

pelanggan, serta mencapai target finansial yang optimal. 

Pada umumnya, restoran dihadapkan pada manajemen menu yang baik untuk 

mencapai keseimbangan yang optimal antara kepuasan pelanggan dan efisiensi 

biaya (Kotschevar & Withrow, 2001). Konsep menu engineering, yang 

diperkenalkan oleh Kasavana & Smith (1982), merupakan teknik analisis yang 

digunakan untuk mengidentifikasi item menu berdasarkan popularitas dan 

profitabilitasnya, dengan tujuan mengoptimalkan penjualan dan margin 

keuntungan. Sanur Harum Restaurant sebelumnya telah menerapkan konsep menu 

engineering untuk meningkatkan penjualan mereka. Setelah menerapkan sistem 

menu engineering, restoran berhasil meningkatkan penjualan item-menu dengan 

margin keuntungan tertinggi, serta mengurangi menu yang kurang menguntungkan. 

Hal ini juga membantu pelanggan lebih mudah memilih pilihan yang lebih populer 

dan menguntungkan, sehingga peningkatan total pendapatan sebesar 15% dalam 

tiga bulan pertama penerapannya. 

Integrasi menu engineering diharapkan dapat mengidentifikasi menu-menu 

dengan penjualan terbaik berdasarkan margin keuntungan dan tingkat popularitas.  

Langkah ini tidak hanya berpotensi meningkatkan penjualan, tetapi juga 

memperkuat posisi Sanur Harum Restaurant sebagai sebagai salah satu restoran 

Asia terbaik di area Sanur. Dalam rangka mendukung tujuannya untuk 

meningkatkan penjualan dan menghadirkan pengalaman makan yang lebih 
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bermakna bagi pelanggan, Sanur Harum Restaurant sudah mulai menerapkan 

metode menu engineering. 

Meskipun menu engineering dapat membawa keuntungan, tantangan baru 

muncul, seperti kebutuhan untuk terus memantau dan mengevaluasi performa 

menu, serta memastikan bahwa semua anggota tim terlatih dalam memahami dan 

mengimplementasikan perubahan menu yang ada. Beberapa permasalahan yang 

dihadapi dalam penerapan menu engineering di Sanur Harum Restaurant antara 

lain: 

1. Kurangnya pemahaman tentang pengelompokan menu. Staf restoran mungkin 

belum sepenuhnya memahami cara mengkategorikan item menu ke dalam 

kelompok seperti bintang (stars), teka-teki (puzzles), sapi perah (plow horses), 

dan anjing (dogs) berdasarkan analisis popularitas dan profitabilitas. Hal ini 

dapat mengakibatkan strategi penjualan yang kurang efektif. 

2. Perubahan preferensi pelanggan. Selera dan preferensi pelanggan dapat 

berubah seiring waktu, dipengaruhi oleh tren kuliner, musim, dan faktor 

lainnya. Kurangnya responsivitas terhadap perubahan ini dapat menyebabkan 

penurunan penjualan pada item menu tertentu. 

3. Keterbatasan dalam promosi menu. Tanpa strategi promosi yang efektif, item 

menu yang sebenarnya memiliki potensi tinggi mungkin tidak mencapai 

tingkat penjualan yang diharapkan. Hal ini bisa disebabkan oleh kurangnya 

pelatihan staf dalam teknik upselling atau minimnya materi promosi yang 

menarik. 
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Dalam upaya meningkatkan penjualan, penelitian ini akan fokus pada analisis 

main course di Sanur Harum Restaurant. Pemilihan main course didasarkan pada 

data penjualan yang menunjukkan bahwa kategori ini memiliki permintaan tertinggi 

dibandingkan dengan kategori menu lainnya. Dengan demikian, optimalisasi pada 

main course diharapkan dapat memberikan dampak signifikan terhadap 

peningkatan pendapatan restoran secara keseluruhan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah: 

1. Bagaimana penerapan menu engineering dalam pengelolaan menu main course 

di Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza Hotel Sanur? 

2. Upaya apa yang dapat diterapkan untuk mengoptimalkan penjualan 

berdasarkan kategori dalam menu engineering? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian dapat diuraikan sebagai berikut: 

1. Menganalisis penerapan menu engineering dalam pengelolaan main course di 

Sanur Harum Restaurant, Prime Plaza Hotel Sanur. 

2. Mengidentifikasi upaya yang efektif untuk mengoptimalkan penjualan 

berdasarkan hasil analisis menu engineering. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian terdiri dari manfaat teoritis dan manfaat praktis dengan 

uraian sebagai berikut: 
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1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan 

teori tentang menu engineering dan optimalisasi menu di industri perhotelan. 

Dengan demikian, penelitian ini dapat menjadi referensi bagi akademisi dan peneliti 

yang ingin mengkaji lebih dalam tentang penerapan menu engineering dalam 

berbagai konteks bisnis kuliner dan perhotelan. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Manfaat praktis dari penelitian lain dibagi menjadi 3, antara lain: 

1. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan untuk penelitian 

selanjutnya mengenai penerapan menu engineering dan optimalisasi menu di 

industri perhotelan serta menambah pustaka di Politeknik Negeri Bali. 

2. Bagi Perusahaan 

Hasil penelitian ini memberikan masukan strategis yang praktis bagi Prime 

Plaza Hotel Sanur untuk mengoptimalkan penjualan melalui pendekatan menu 

engineering. Rekomendasi yang dihasilkan dapat membantu manajemen 

memahami pola konsumsi pelanggan, meningkatkan efisiensi operasional, dan 

memaksimalkan keuntungan tanpa mengorbankan kualitas layanan. Hal ini juga 

berpotensi memperkuat daya saing hotel dalam industri perhotelan. 

3. Bagi Peneliti 

Penelitian ini menjadi sarana pengembangan kompetensi akademik dan 

profesional peneliti dalam bidang manajemen menu di industri perhotelan. 
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Peneliti mendapatkan pengalaman mendalam dalam menganalisis data 

penjualan dan merancang strategi berbasis data untuk meningkatkan penjualan. 

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

Ruang lingkup penelitian ini adalah menganalisis penerapan menu 

engineering pada 10 menu main course, yaitu Rawon Jawa Timur, Udang Goreng 

Asam Pedas, Mackerel Plaza Fried Fish, Rendang Padang, dan Soto Ayam, Prawn 

Laksa Noodles, Korean Beef Bulgogi, Chicken Kung Pow, Plahmuk Thai Hot, dan 

Tonkatsu, dan dampaknya terhadap penjualan di Sanur Haru Restaurant. Penelitian 

ini membahas bagaimana penerapan metode menu engineering di Sanur Harum 

Restaurant berkontribusi terhadap peningkatan penjualan makanan. Fokus 

penelitian ini mencakup analisis item menu, popularitas, dan profitabilitas serta 

dampaknya terhadap keputusan pembelian pelanggan dalam waktu enam bulan 

terakhir. Penelitian ini akan difokuskan pada aspek perancangan menu, pengaruh 

terhadap penjualan, dan kepuasan pelanggan. Sementara itu, batasan penelitian 

memastikan bahwa fokus tetap pada 10 menu main course yang ada di menu 

restoran selama periode yang telah ditentukan, dengan penggunaan data penjualan 

sebagai dasar analisis. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penerapan menu engineering di Sanur Harum Restaurant, 

dapat disimpulkan bahwa proses pengelolaan menu utama (main course) di restoran 

ini telah melalui langkah-langkah analitis yang sistematis. Pengumpulan data 

penjualan, harga jual, dan biaya bahan baku menu-menu yang ada telah dilakukan 

dengan cermat, melibatkan kolaborasi antara tim Food & Beverage (F&B), 

akuntansi, dan manajemen. Data yang terkumpul kemudian dianalisis 

menggunakan matriks menu engineering untuk mengklasifikasikan menu ke dalam 

empat kategori utama yaitu Star, Plowhorse, Puzzle, dan Dog. Proses ini tidak 

hanya memberikan gambaran yang jelas mengenai popularitas dan profitabilitas 

setiap menu, tetapi juga membantu dalam menentukan strategi yang perlu 

diterapkan pada masing-masing menu untuk meningkatkan keuntungan restoran. 

Berdasarkan analisis tersebut, ditemukan bahwa Rendang Padang dan Korean 

Beef Bulgogi termasuk dalam kategori Star, yang menunjukkan bahwa menu-menu 

ini sangat populer dan menguntungkan. Di sisi lain, Soto Ayam merupakan menu 

yang sangat populer namun memiliki margin rendah, masuk dalam kategori 

Plowhorse. Sementara itu, menu seperti Rawon Jawa Timur, Udang Goreng Asam 

Pedas, Mackerel Plaza Fried Fish, Prawn Laksa Noodles, Chicken Kung Pow, dan 

Tonkatsu, masuk dalam kategori Puzzle, yang menguntungkan tetapi kurang 

populer. Terakhir, menu Plahmuk Thai Hot masuk dalam kategori Dog, yang tidak 

laku dan tidak menguntungkan. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, saran yang dikemukakan mengacu pada 

pernyataan berikut: 

1. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini memberikan kontribusi penting dalam pengembangan studi 

manajemen restoran, khususnya dalam penerapan konsep menu engineering. 

Sebagai institusi pendidikan, Politeknik Negeri Bali dapat memanfaatkan hasil 

penelitian ini untuk memperkaya kurikulum yang ada, dengan menambahkan topik-

topik terkait analisis bisnis restoran dan strategi pemasaran yang lebih aplikatif. 

Diharapkan, para mahasiswa dapat memahami betul bagaimana teori-teori yang 

dipelajari dapat diaplikasikan dalam industri nyata. Selain itu, kolaborasi antara 

akademisi dan praktisi industri, seperti restoran atau hotel, perlu diperkuat untuk 

memberikan pengalaman belajar yang lebih nyata bagi mahasiswa, yang akan 

bermanfaat bagi pengembangan karir mereka di bidang manajemen bisnis 

pariwisata. 

2. Bagi Prime Plaza Hotel Sanur 

Berdasarkan hasil analisis dan penerapan menu engineering yang telah 

dilakukan di Sanur Harum Restaurant, terdapat beberapa langkah strategis yang 

dapat diterapkan untuk mengoptimalkan kinerja restoran. Pertama, untuk menu 

kategori Star, restoran sebaiknya meningkatkan promosi melalui media sosial 

dengan menampilkan foto-foto menggugah selera serta penempatan strategis menu 

dalam buku menu agar lebih mudah terlihat oleh pelanggan. Penyesuaian harga juga 

perlu dilakukan untuk menjaga margin keuntungan, sementara kualitas rasa tetap 
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dipertahankan. Untuk menu kategori Plowhorse, langkah yang disarankan adalah 

mengganti pemasok dengan yang lebih efisien dari sisi harga tanpa mengorbankan 

kualitas. Untuk menu kategori Puzzle dan Dog, restoran disarankan untuk 

memperbarui penyajian menu dan mendesain deskripsi menu yang lebih menarik, 

serta menawarkan diskon atau promosi bundling dengan menu lain yang lebih 

populer untuk meningkatkan perhatian pelanggan. Evaluasi berkala terhadap menu 

yang kurang menguntungkan juga sangat penting untuk memutuskan apakah perlu 

dihapus atau diganti dengan menu baru. Terakhir, restoran perlu memperhatikan 

pengelolaan bahan baku yang efisien dengan memilih pemasok yang lebih baik 

serta mengelola persediaan bahan baku secara tepat guna mengurangi pemborosan 

dan biaya operasional. 

3. Bagi Penelitian Selanjutnya 

Penelitian ini memberikan pemahaman yang berguna mengenai pengaruh 

strategi penetapan harga dan pemasaran media sosial terhadap keputusan pembelian 

di Sanur Harum Restaurant, namun ada beberapa saran untuk penelitian 

selanjutnya. Pertama, penelitian ini dilakukan di satu lokasi restoran, sehingga 

untuk memperluas wawasan, disarankan untuk melibatkan restoran di beberapa 

kota atau daerah lainnya untuk melihat apakah hasil yang sama dapat diterapkan 

secara lebih luas. Penelitian selanjutnya juga bisa memperhatikan variabel-variabel 

lain yang dapat mempengaruhi keputusan pembelian, seperti kualitas layanan, 

pengalaman pelanggan, dan faktor psikologis lainnya. Untuk mendapatkan 

pemahaman yang lebih mendalam, penelitian selanjutnya bisa menggunakan 

pendekatan kualitatif, seperti wawancara mendalam dengan pelanggan untuk 
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mengeksplorasi alasan mereka dalam memilih menu dan merespons promosi. 

Selain itu, penelitian ini berfokus pada dampak jangka pendek dari penerapan menu 

engineering, sementara pengaruh jangka panjang terhadap loyalitas pelanggan dan 

retensi merek juga perlu dieksplorasi dalam penelitian berikutnya. Penelitian 

selanjutnya bisa memperpanjang periode pengamatan untuk melihat pengaruh 

berkelanjutan dari perbaikan yang diterapkan, serta menguji eksperimen dengan 

strategi menu engineering yang berbeda untuk mengetahui dampaknya pada 

penjualan dan profitabilitas restoran dalam jangka panjang. 
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