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ABSTRAK 
Andayana, Dewa Gede (2025). Analisa Research and Development Terhadap Menu 

Engineering Pisang Goreng Inovatif Pada Mayasari Restaurant Di Maya Ubud 

Resorts & Spa. Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, 

Politeknik Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Dr. Ni Nyoman Sri 

Astuti, SST.Par. M.Par. dan Pembimbing II: Putu Tika Virginiya, S.Pd., M.Pd. 

 

Kata kunci: research and development, menu engineering, pisang goreng 

inovatif. 

 

Penelitian ini membahas tentang analisa research and development terhadap menu 

engineering pisang goreng inovatif  pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud 

Resorts & Spa. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui proses dan 

pengaruh research and development terhadap menu engineering pisang goreng 

inovatif dan untuk mengetahui keterikatan proses research and development 

terhadap aktivitas menu engineering pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud 

Resorts & Spa. Metode pengumpulan data yang digunakan adalah observasi dan  

wawancara sebagai data primer dan dokumentasi dan daftar Pustaka sebagai data 

sekunder. Analisis data yang dilakukan dengan menggunakan  analisis deskriptif 

kualitatif terhadap data primer dan data sekunder. Hasil dari penelitian ini 

menunjukan bahwa penerapan research and development dengan model ADDIE 

(analysis, design, development, implementation, evaluation) untuk menciptakan 

menu baru seperti pisang goreng inovatif yang lebih modern pada Maya Ubud 

Resorts & Spa berkaitan erat dengan menu engineering sebagai metode untuk 

evaluasi menu, hal tersebut diterangkan pada proses implementasi seperti food cost 

dan penetapan harga jual serta evaluasi data penjualan pada system yang merupakan 

dasar dalam analisa menu engineering. analisa research and development terhadap 

menu engineering pisang goreng inovatif pada Mayasari Restaurant disimpulkan 

dengan menggunakan diagram menu engineering matrix  dari periode penjualan 

juli 2024 sampai dengan maret 2025 terletak pada kategori “Star” dengan kalkulasi 

nilai mix menu dan contribution margin pada masing-masing nilai average dengan 

status “high”. Kedepannya  analisa menu dengan menggunakan menu engineering 

dapat dioptimalkan sebagai strategi untuk mengambil keputusan.  
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ABSTRACT 
Andayana, Dewa Gede (2025). Analysis of Research and Development to 

Innovative Banana Fritter Menu Engineering at Mayasari Restaurant in Maya Ubud 

Resorts & Spa. Thesis: Tourism Business Management, Department of Tourism, 

Politeknik Negeri Bali. 

 

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

Dr. Ni Nyoman Sri Astuti, SST.Par. M.Par. and Supervisor II: Putu Tika Virginiya, 

S.Pd., M.Pd. 

 

Key Word: research and development, menu engineering, innovative banana 

fritter.  

 

This research discusses the analysis of research and development to innovative 

banana fritter menu engineering at Mayasari Restaurant in Maya Ubud Resorts & 

Spa. the purpose of this research is to determine the process and influence of 

research and development to innovative banana fritter menu engineering and to find 

out the relevance of research and development process to menu engineering activity 

at Mayasari Restaurant in Maya Ubud Resorts & Spa. The data collections methods 

was  used observation and interview as primary data and documentation and 

bibliography as secondary data. Data analysis was carried out using qualitative 

descriptive analysis of primary and secondary data. The result of this research 

indicate that application of research and development with ADDIE model (analysis, 

design, development, implementation, evaluation) to create new menus such as 

innovative banana fritter to modern style in Maya Ubud Resorts & Spa  is closely 

related with menu engineering as evaluating menu methods, this is explained in the 

implementation process such as food costs and determining selling prices as well 

as evaluating sales data in the system which is the basis for menu engineering 

analysis. The analysis of research and development to innovative banana fritter 

menu engineering at Mayasari Restaurant was concluded using the menu 

engineering matrix diagram from the sales period of july 2024 to march 2025 which 

is in the “Star” category with the calculation of the mix menu and contribution 

margin value at each average standard value with “High” status. In the future, menu 

analysis using menu engineering can be optimized as a strategy for making 

decisions.  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 

Era Modern ini  mempengaruhi perkembangan industri kuliner khususnya di 

Bali. Dalam sektor industri Hospitality, kuliner adalah peluang bisnis yang sangat 

menjanjikan. Faktor persaingan dan preferensi konsumen  seiring berjalannya waktu 

terus berubah membuat pelaku industri  dituntut untuk melakukan inovasi, mengingat 

permintaan dan ekspektasi konsumen juga ikut berubah. Berkembangnya bisnis 

kuliner khususnya di Bali merupakan salah satu sektor bisnis yang dapat menopang 

kemajuan perkonomian dalam skala besar (Chartady, et al., 2024). Maka dari itu  

pengembangan menu-menu baru yang inovatif dan bergaya modern sangat diharapkan 

dapat memenuhi dinamika permintaan konsumen. Mengarah pada sajian kuliner 

tradisional, memungkinkan dapat dikembangkan menjadi hidangan modern berkelas 

Internasional mengikuti Trend atau style yang saat ini masih berlaku.  

Pisang goreng merupakan makanan tradisional yang keberadaannya masih 

banyak beredar di pasaran, baik dijual secara kaki lima maupun dihidangkan dalam 

jamuan upacara. Potensi besar yang dimiliki oleh pisang goreng dapat dikembangkan 

menjadi dessert yang inovatif dengan value yang tinggi berdasarkan popularitas dari 

hidangan ini khususnya di Bali dan berkaitan dengan hasil pertanian lokal. 

Pengembangan menu tradisional menjadi hidangan modern juga salah satu upaya 

dalam pelestarian kearifan lokal di bidang kuliner serta mendukung penggunaan 

komoditi lokal yang lebih banyak agar perputaran ekonomi lokal semakin meningkat 
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secara signifikan (Foeh, 2020). Dalam industri restaurant, transformasi hidangan 

tradisional melalui pengembangan inovasi yang modern dapat menambahkan nilai jual 

dari sebuah produk dan salah satu metode pendekatan yang strategis untuk menerima 

tantangan pasar yang kompetitif dan pembentukan karakter restaurant (Stevenson, 

2018). 

Dalam persaingan bisnis di industri kuliner, perlu melakukan pengembangan 

produk atau research and development (R&D) yang bertujuan untuk menambah value 

dari suatu produk dan penciptaan menu baru untuk setiap restaurant agar mampu 

menghadapi persaingan di era modern ini. Research and development (R&D) 

merupakan aktivitas pengembangan produk yang berkaitan terhadap multidisiplin 

yang tertuju pada pengembangan desain, proses, kualitas, inovasi, teknologi, 

pemasaran dan pengoperasionalan bisnis  (Sugiyono, 2015). Mayasari Restaurant 

yang terletak di Maya Ubud Resorts & Spa adalah salah satu Modern Bistro 

Restaurant  di Ubud yang menyadari pentingnya berinovasi dengan proses aktivitas   

R&D yang terorganisir untuk pengembangan pisang goreng yang inovatif sebagai 

bagian dari menu andalan mereka. 

Berkaitan dengan aktivitas R&D, Menu engineering adalah salah satu faktor 

pendukung yang bisa menjadi penyelaras aktivitas di dalam proses R&D seperti food 

cost analysis, selling price, dan evaluasi terhadap performa penjualan menu. Menu 

engineering dapat digunakan sebagai strategi yang efektif dalam menganalisa 

penjualan menu pada restaurant (Ramzani et al., 2019). Dalam teori Kasavana & 

Smith, aktivitas menu engineering meliputi penghitungan kolaborasi antara Mix Menu 

(MM) yaitu tingkat penjualan menu dan Contribution Margin (CM) yaitu nilai gross 

profit  yang dapat disimpulkan dengan klasifikasi Matrix yang terdiri dari Star, 
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Plowhourse, Puzzel dan Dog. Menu engineering tidak hanya menyangkut dengan 

profitibilitas produk, melainkan mencangkup juga tentang penyajian menu yang 

mengesankan untuk pelanggan (Boyle, 2012). 

Maya Ubud Resorts & Spa dengan reputasi Luxury Hotel yang tinggi, wajib 

menjaga standar kualitas yang excellent terutama  dalam mempresentasikan menu. 

Target pasar yang detail dan keinginan tamu yang berbeda merupakan sebuah 

tantangan yang dapat memacu keinginan untuk menganalisa  aktivitas R&D  dalam 

penciptaan atau pengembangan menu baru (Nur'aini, 2020). Mayasari Restaurant 

sebagai outlet F&B utama di resort ini, berupaya untuk memenuhi tantangan  tersebut 

dan selalu melakukan inovasi terhadap menu yang menjadi signature. Adapun 

persentase jumlah tamu yang menginap di resort ini dari tahun 2023 sampai dengan 

tahun 2024 berdasarkan kewarganegaraan tamu adalah sebagai berikut: 

Tabel 1.1 Tingkat hunian pada Maya Ubud Resorts & Spa tahun 2023-2024 
Guest Nationality Occ.  2023 (%) Occ. 2024 (%) Occ. Progress (%) 

Australia 20% 21% +1% 

Korea Selatan 7% 10% +3% 

Perancis 5% 6% +1% 

India 5% 10% +5% 

Jepang 7% 4% -3% 

Indonesia 5% 6% +1% 

Jerman 8% 9% +1% 

U.S.A. 9% 10% +1% 

Belanda 3% 2% -1% 

Kanada 3% 2% -!% 

Lain-Lain 5% 6% +1% 

Average (%)  77% 86% +9% 

Sumber: Front Office Department, Maya Ubud Resort & Spa, Desember, 2024. 

Berdasarkan tabel diatas, dapat disimpulkan bahwa dari awal tahun 2023 

sampai penghujung tahun 2024 terjadi peningkatan jumlah occupancy rata-rata dari 

77% sampai 86% atau meningkat sebanyak 9%. Melihat isi tabel tersebut, diketahui 

jumlah tamu yang menginap sesuai dengan kewarganegaraan beberapa mengalami 
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peningkatan seperti Australia, Korea Selatan, Perancis, dan terutama India serta 

beberapa mengalami penurunan seperti Jepang dan Kanada. Berbedanya 

kewarganegaraan tamu yang menginap di Maya Ubud Resorts & Spa menyebabkan 

adanya perbedaan selera didalam pemilihan jenis makanan yang menjadi concern 

manajemen, akan tetapi perbedaan tersebut bisa menjadi ajang promosi hidangan 

tradisional yang sudah ditransformasi menjadi hidangan modern melalui 

pengembangan inovatif atau R&D. 

Pemaparan  tabel diatas dapat diketahui fenomena yang terjadi di Mayasari 

Restaurant bisa dipengaruhi oleh perilaku tamu berdasarkan kewarganegaraan di 

dalam menentukan hidangan dessert. Dengan adanya fenomena tersebut dan melalui 

program implementasi R&D dari Corporate Chef dan Manajemen untuk memajukan 

hidangan lokal yang berbasis hasil pertanian dan sumber daya alam yang ada di Bali 

serta salah satu syarat assessment program Tri Hita Karana, maka terciptanya peluang 

besar yang secara tidak langsung untuk mengembangkan pisang goreng yang 

tradisional menjadi inovatif atau modern dengan memadukan gaya memasak 

gastronomy yang merupakan gaya  memasak dengan menggunakan teknik dan 

peralatan modern seperti sous vide, induction dan teknik infused serta sebagai 

signature dessert pada Mayasari Restaurant dengan menggunakan 90% ingredient 

yang di supply oleh petani dan supplier lokal seperti pisang tanduk, cacao bean, palm 

sugar, bunga kamboja yang mana bahan-bahan tersebut tidak mengenal musim panen. 

Akan tetapi, kurangnya penelitian tentang pengembangan hidangan dessert tradisional  

yang diimbangi dengan dokumentasi analisa proses R&D dalam bidang bisnis 

restaurant menjadi gap yang harus dikaitkan dalam penelitian ilmiah (Simanjuntak, et 

al., 2022).  
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Faktor Sustainability yang terkandung dalam pengembangan menu inovatif 

menjadi buah pikir penting untuk penelitian ini. Menjaga kualitas mutu jangka 

panjang, pemberdayaan SDM di dalam implementasi R&D,  dan menyajikan standar 

produk yang teratur merupakan prioritas untuk memenuhi keberhasilan yang 

sustainable. Memaksimalkan empower dalam implementasi pengembangan produk 

menjadi poin utama di dalam upaya modernisasi dan penciptaan menu yang inovatif 

dan mempresentasikan nilai seni didalamnya serta menguntungkan secara finansial 

(Wakerhauser, 2017). Keterkaitan analisis R&D terhadap menu engineering menjadi 

poin penting dalam bisnis kuliner. Hal tersebut tidak luput terhadap pisang goreng 

inovatif yang menjadi signature dessert pada Mayasari Restaurant dari awal menu 

tersebut di launching selama 6 bulan penjualan, yaitu dari bulan juli sampai desember. 

Perlu dilakukan analisa dan observasi pada penjualan pisang goreng inovatif agar 

research and development yang diimplementasikan sesuai dengan harapan, serta perlu 

diklasifikasikan ke dalam menu engineering matriks sebagai kesimpulan atau hasil 

analisis penjualan setiap bulannya. Berikut adalah hasil analisa penjualan pisang 

goreng inovatif pada Mayasari Restaurant yang mana diklasifikasikan ke dalam menu 

engineering matriks pada periode juli sampai desember 2024: 

Table 1.2 Menu Engineering Pisang Goreng Inovatif  

No 
Month 

(2024) 

Selling 

Price 

Food 

Cost 

Mix Menu 
CM 

AV 

MM 

% 

AV 

CM 

CM 

Cate. 

MM 

Cate. 

Menu 

Engineering 

matriks Sold % 

1 July 85.000 22.796 60 9,39 62.204 7% 62.419 Low High Plow horse 

2 August 85.000 23.197 126 12,27 61.803 7% 62.612 Low High Plow horse 

3 September 85.000 24.098 82 11,29 60.902 7% 61.683 Low High Plow horse 

4 October 85.000 24.268 99 10,50 60.732 7% 59.825 High High Star 

5 November 85.000 24.530 90 12,97 60.470 7% 57.480 High High Star 

6 December 85.000 24.940 83 12,39 60.060 7% 59.267 High High Star 

Sumber: F&B Kitchen Dept, Maya Ubud Resorts & Spa, Januari, 2025 
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Berdasarkan tabel 1.2, maka dapat disimpulkan bahwa menu engineering 

matriks pisang goreng inovatif dari bulan juli sampai september berada pada kelas 

Plow horse sedangkan dari bulan oktober sampai desember berada di kelas Star. Jadi 

ada peningkatan  kelas yang terjadi pada penjualan pisang goreng inovatif di Mayasari 

Restaurant selama  6 bulan dari awal menu tersebut di launching sesuai dengan analisa 

menu engineering. Dalam analisa tabel diatas,  menunjukan bahwa pentingnya proses 

research and development memberikan pengaruh terhadap menu engineering dari 

pisang goreng inovatif. 

Sesuai dengan pemaparan di atas, penelitian tentang “Analisa Research and 

Development terhadap Menu Engineering Pisang Goreng Inovatif pada Mayasari 

Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa” sangat relevan untuk dilakukan. Penelitian 

ini sangat diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi pengembangan industri 

kuliner di sektor hospitality, khususnya dalam modernisasi transformasi makanan 

tradisional menjadi menu modern yang memiliki value menguntungkan. Hasil 

penelitian ini diharapkan menjadi referensi untuk pelaku usaha hospitality dalam 

implementasi R&D hidangan menu inovatif sesuai dengan tantangan pasar modern.  

1.2 Rumusan Masalah  

 

Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, maka dapat diuraikan 

permasalahan sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses research and development (R&D) pisang goreng inovatif pada 

Mayasari Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa ? 

2. Bagaimana analisa reseach and development (R&D) terhadap menu engineering 

pisang goreng inovatif pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa ? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian yang dapat diuraikan sebagai berikut:  

1. Untuk menganalisis proses research and development (R&D) pisang goreng 

inovatif pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa. 

2. Untuk menganalisis reseach and development (R&D) terhadap menu engineering 

pisang goreng inovatif pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian terdiri dari manfaat teoritis dan manfaat praktis penelitian 

dengan uraian sebagai berikut: 

1.4.1 Manfaat Teoritis  

Adapun manfaat teoritis dari penelitian ini adalah sebagai penelitian yang 

diharapkan dapat menambah wawasan dalam proses analisis research and 

development (R&D)  menu yang inovatif, pengaplikasian ide gagasan penciptaan 

menu baru, serta berkontribusi dalam literatur khususnya dibidang R&D traditional 

dessert menjadi dessert yang inovatif dan Menu Engineering, sehingga penelitian ini 

dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

1. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Hasil Penelitian ini diharapkan dapat menjadi  acuan untuk penelitian selanjutnya 

mengenai analisa research and developments terhadap menu engineering pisang 

goreng inovatif serta penambahan daftar Pustaka. 

2. Bagi Perusahaan 

Hasil Penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan dan sumber informasi yang 

berguna bagi Perusahaan di dalam pengambilan keputusan mengenai analisa 

research and development terhadap menu engineering pisang goreng inovatif dan 
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dokumentasi pengembangan kuliner tradisional menjadi hidangan inovatif dan 

modern pada Mayasari Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa. 

3. Bagi Peneliti 

Manfaat dari penelitian ini bagi penulis adalah untuk menambah wawasan serta 

literatur  didalam melakukan implementasi research and development sebuah menu 

tradisonal menuju moderenisasi dessert yang inovatif sekaligus menganalisa menu 

enginering dan pengaplikasian teori yang pernah dipelajari baik dalam perkuliahan 

maupun pengalaman bekerja. 

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

Penelitian ini bermaksud untuk menganalisa proses research and development 

(R&D) terhadap menu engineering pisang goreng inovatif yang ada pada Mayasari 

Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa atau menganalisa proses transformasi 

hidangan pisang goreng yang tradisional menjadi sajian modern yang berkelas serta 

menganalisa value penjualannya. Element penting dalam penelitian ini adalah analisa 

R&D dan menu engineering.  
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh penulis mengenai analisa research and 

development terhadap menu engineering pisang goreng inovatif pada Mayasari 

Restaurant di Maya Ubud Resorts & Spa, menyimpulkan beberapa hal sebagai 

berikut: 

5.1.1 Proses research and development pisang goreng inovatif yang dianalisa, 

menunjukan bahwa penciptaaan sebuah menu baru atau transformasi hidangan 

tradisional  dibutuhkan perencanaan yang pasti dengan beberapa tahapan 

proses berdasarkan tujuan pelestarian dan modernisasi yang related dengan 

kebutuhan bisnis. Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan penulis pada 

variabel research and development yang diterapkan pada Maya Ubud Resorts 

& Spa sejalan dengan teori dari Sugiyono yang menerapkan model atau 

indikator ADDIE (analysis, design, development, implementation dan 

evaluation). Analisa proses research and development pisang goreng inovatif 

yang diteliti menyimpulkan bahwa dalam proses transformasi hidangan 

tradisional yaitu pisang goreng melalui beberapa tahapan proses yang tersusun 

secara sistematis dan memperhatikan dari sisi bisnis sesuai dengan  

perkembangan pada industri kuliner. Tahapan tersebut terdiri dari proses 

analisa objek untuk menetapkan konsep dan gagasan, perencanaan aktivitas 
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R&D dan presentasi, uji coba (trial & testing), implementasi administratif & 

production serta evaluasi berdasarkan guest satisfaction dan revenue.  

5.1.2 Berdasarkan hasil wawancara mengenai variabel menu engineering, 

ditemukan bahwa untuk menganalisa hasil dari proses research and 

development pisang goreng inovatif terhubung pada aktivitas menu 

engineering yang mana beberapa aktivitas dari indikator implementasi dan 

evaluasi dalam variabel research and development merupakan database untuk 

menganalisa revenue ke dalam menu engineering seperti, food cost, penetapan 

harga jual, lauching menu dan observasi cost & sales analysis atau penjualan 

dari periode penelitian. Variabel menu engineering berdasarkan penerapannya 

pada  Maya Ubud Resorts & Spa sesuai dengan teori Kasavana dengan 

indikator analisis Menu Mix & Contribution Margin serta Menu Engineering 

Matrix yang didukung dan sejalan dengan beberapa jurnal penelitian yang 

digunakan sebagai literatur tambahan.  Analisa Research and Development 

terhadap Menu Engineering pisang goreng inovatif pada Mayasari Restaurant 

di Maya Ubud Resorts & Spa menyimpulkan bahwa posisi matrix pisang 

goreng inovatif berdasarkan analisis penjualan dari bulan juli 2024 sampai 

dengan bulan maret 2025  terletak pada kategori Star dengan perincian nilai 

menu mix dan contribution margin pada kategori sama-sama tinggi atau diatas 

rata-rata. Dalam penelitian ini menunjukan bahwa proses research and 

development pisang goreng inovatif berdampak positif terhadap penjualan 

dessert dan bisnis pada Mayasari Restaurant dengan mengunakan metode 

analisa menu engineering. 
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5.2 Saran  

Berdasarkan pada kesimpulan diatas, Berikut merupakan beberapa saran 

yang dapat diberikan kepada Maya Ubud Resorts & Spa, yaitu: 

5.2.1 Meningkatkan Implementasi hasil research and development pisang goreng 

inovatif dengan selalu melakukan proper test  setiap bulannya  dengan 

Corporate Chef, Executive Chef, Pastry Chef dan FB Manager Maya Ubud 

Resorts & Spa sebagai metode evaluasi dengan tujuan untuk menjaga 

konsistensi, kualitas dan standar. 

5.2.2 Meningkatkan harga jual Pisang Goreng Inovatif pada Mayasari Restaurant 

yang disebabkan oleh peningkatan harga bahan baku yang mempengaruhi food 

cost  dari 27% menjadi 30% pada periode 9 bulan penjualan dan melakukan 

bundling promo untuk breakfast sampai afternoon tea dengan Special Coffee 

seperti Rp 150.000 for Coffee & Pisang Goreng   sebagai strategi untuk 

meningkatan revenue.  

5.2.3 Modernisasi hidangan tradisional pisang goreng inovatif perlu didukung 

dengan dokumentasi data sebagai literatur untuk penelitian atau R&D 

hidangan tradisional selanjutnya. Dokumentasi data yang dimaksud dapat 

berbentuk dokumen digital seperti analysis form, matrix  dan product 

development logbook yang bersifat khusus sesuai dengan perkembangan 

industri kuliner.  

Dengan menerapkan saran diatas, diharapkan Maya Ubud Resorts & Spa lebih 

optimal dalam hal penciptaan menu baru dan modernisasi hidangan tradisional 

Indonesia berbasis bisnis dengan penerapan aktivitas research and development yang 
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berkaitan langsung terhadap menu engineering sebagai media evaluasi dan cost 

analysis.  
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