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ANALISIS MENU GREEN FOOD
SEBAGAI MAIN COURSE UNTUK MENINGKATKAN PENJUALAN
MAKANAN DI AYUNG GARDEN RESTAURANT
THE ROYAL PITA MAHA RESORT

I NENGAH WIDANA
NIM. 2115854062

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis menu green food sebagai main
course di Ayung Garden Restaurant The Royal Pitamaha serta memformulasikan
strategi yang dilakukan dalam penerapan menu engineering dalam upaya
meningkatkan penjualan makanan. Data dikumpulkan melalui observasi,
wawancara, dokumentasi dan studi kepustakaan. Data dianalisis dengan teknik
analisis menu engineering dan teknik analisis deskriptif kuantitatif. Penelitian ini
dilakukan di Ayung Garden Restaurant, hasil dari penelitian ini menunjukkan
bahwa konsep green food yang di jalankan di Ayung Garden Restaurant sudah
berdasarkan 4 tahapan yang seharusnya di jalankan seperti : Pemilihan bahan
dengan mengutamakan produk lokal, penyediaan kebun organik dan menetapkan
standar kualitas bahan makanan yang green food untuk pihak ke 3 ( supplier ),
proses pengolahan makanan yang berkonsep green dan sehat, penyajian makanan
yang berkonsep green food dan menyatu dengan alam dan penaggulangan limbah
makanan dari restoran yang tidak merusak alam. Berdasarkan data penjualan
makanan di Ayung Garden Restaurant tahun 2019 penerapan menu engineering
dari 21 menu main course green food yang ada terdapat 13 menu atau sebesar
61,9 % masuk ke dalam tingkat popularitas tinggi dan terdapat 8 menu atau
sebesar 38,1 % masuk ke dalam tingkat popularitas rendah. Sedangkan menu yang
memilki tingkat kontribusi margin tinggi yaitu sebanyak 10 menu atau sebesar
47,6 % dan menu yang memiliki tingkat kontribusi margin rendah yaitu sebanyak
11 menu atau sebesar 52,4 %. Selanjutnya dari 21 menu main course green food
yang ada terdapat 7 menu atau sebesar 33,3 % masuk kedalam kategori Stars ,
sebanyak 6 menu atau 28,6 % masuk kedalam kategori plowhorse , 3 menu atau
14,3 % masuk dalam kategori puzzles, dan terdapat 5 menu atau sebesar 23,8 %
masuk kedalam kategori dogs. Berdasarkan hasil analisis maka strategi yang
diterapkan dalam meningkatkan penjualan menu main course green food yaitu
dengan mempertahankan kualitas, meningkatkan efisiensi, menaikan harga jual,
melakukan promosi dengan media digital, lebih inovatif dan kreatif,
memanfaatkan metode trimming dalam mengolah bahan baku, menjual 100%
menu organik, meningkatkan kontrol dan pengawasan terhadap kualitas bahan
baku, pengolahan makanan,cara penyajian serta sistim pengolahan sampah dan
limbah restoran.

Kata kunci: Menu engineering, menu organik dan kontribusi margin
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GREEN FOOD MENU ANALYSIS
AS A MAIN COURSE TO INCREASE FOOD SALES
IN AYUNG GARDEN RESTAURANT
THE ROYAL PITA MAHA RESORT

I NENGAH WIDANA
NIM. 2115854062

ABSTRACT

This study aims to determine the analyse of the green food menu as the main
course at Ayung Garden Restaurant The Royal Pitamaha and to determine strategies
carried out in the application of engineering menus in an effort to increase food sales.
Data were collected through observation, interviews, documentation and literature study.
The data were analyzed using engineering menu analysis techniques and quantitative
descriptive analysis techniques. This research was conducted at Ayung Garden
Restaurant, the results of this study indicate that the green food concept that is run at
Ayung Garden Restaurant is based on 4 stages that should be carried out such as:
Selection of ingredients by prioritizing local products, providing organic gardens and
setting quality standards for food ingredients which is green food for 3rd parties
(suppliers), food processing with a green and healthy concept, serving food with a green
food concept and blending with nature and handling food waste from restaurants that do
not damage nature. Based on food sales data at Ayung Garden Restaurant in 2019, the
application of engineering menus from the 21 main course green food menus, there were
13 menus or 61.9% included in the high level of popularity and there were 8 menus or
38.1% included in the menu. low popularity. While the menus that have a high margin
contribution level are 10 menus or 47.6% and menus that have a low margin contribution
level are 11 menus or 52.4%. Furthermore, of the 21 main course green food menus, there
are 7 menus or 33.3% in the Stars category, 6 menus or 28.6% in the plowhorse category,
3 menus or 14.3% in the puzzles category, and there are 5 menus or 23.8% in the
category of dogs. Based on the results of the analysis, the strategy applied in increasing
sales of the main course menu is to maintain quality, increase efficiency, increase selling
prices, promote with digital media, be more innovative and creative, utilize trimming
methods in processing raw materials, sell 100% organic menu, improve control and
supervision of the quality raw material, food processing, presentation methods and
processing system for rubbish and restaurant waste.

Keywords: Engineering menu, organic menu and contribution margin
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bali sebagai daerah tujuan wisata dari seluruh dunia , memang memiliki
daya tarik wisata. Bali secara umum memiliki daya pikat tersendiri dibandingkan
dengan daerah tujuan wisata lain di seluruh dunia, khususnya dari segi budaya dan
tempat wisata yang sampai saat ini masih tetap dijaga keutuhan dan keasriannya ,
bahkan dari tahun ke tahun hal tersebut terus ditingkatkan kualitasnya.

Di antara 8 kabupaten dan 1 kota madya yang ada di Bali, kabupaten
Gianyar merupakan salah satu kabupaten di Bali yang memiliki banyak daya tarik
wisata, yang tersebar di tujuh kecamatan yang ada di kabupaten ini di antaranya
kecamatan Sukawati, Kecamatan Blahbatuh, kecamatan Gianyar, kecamatan
Tampaksiring, kecamatan Ubud, kecamatan Tegallalang, dan kecamatan
Payangan (Putrayasa, dkk.,2017). Jumlah wisatawan yang berkunjung ke Gianyar
dari tahun ke tahun makin meningkat, dan bahkan jumlah wisatawan yang
berkunjung pada tahun 2017 mencapai 3.842.663 orang yang terdiri atas
3.180.778 orang wisatawan mancanegara dan 661.885 orang wisatawan
domestik , tahun 2018 mencapai 4.550.940 orang yang terdiri atas 3.755.976
wisatawan manca Negara dan 794.964. orang wisatawan domestik. Tahun 2019
jumlah kunjungan sebanyak 5.070.033 orang , terdiri dari 4.350.737 orang
wisatawan  mancanegara dan 719.296 orang wisatawan  domestik,
Bps.Gianyar,2021).Hal ini merupakan indikator positif bagi perkembangan

pariwisata di kabupaten Gianyar . Namun pada tahun 2020 dan tahun 2021



kunjungan wisatawan ke kabupaten Gianyar mengalami penurunan drastis |,
karena adanya pandemi covid 19 , seperti pada tahun 2020 , kunjungan wisatawan
ke kabupaten Gianyar hanya 571.887 orang , yang terdiri dari 430.814 orang
wisatawan mancanegara dan 141.073 orang wisatawan domestik.

Hotel The Royal Pita Maha Resort merupakan salah satu usaha hotel
bintang lima yang berlokasi di lembah sungai Ayung, tepatnya di desa
Kedewatan, Ubud — Bali. The Royal Pita Maha Resort hadir sebagai luxury
resort berbintang 5 plus, resort milik keluarga kerajaan Ubud ini menawarkan
konsep budaya Bali yang kental (Hafiz, 2018). The Royal Pita Maha Resort& Spa
dibangun pada tahun 2000 dengan fasilitas 75 villa berarsitektur Bali dipadukan
dengan fasilitas modern untuk kenyamanan pelanggan saat menginap.

Dalam dunia perhotelan, salah satu departement yang sangat penting dan
berpengaruh terhadap keberhasilan hotel dalam meningkatklan profit hotel adalah
food and beverage department, yang mana departement ini menyediakan dan
menjual makanan dan minuman (Evianty, 2018). Untuk penjualan makanan dan
minuman The Royal Pita Maha mempunyai beberapa outlet restaurant yaitu :
Dewata Lounge, Ayung Valley, Teras Bali , Ayung Garden, Kadasa Restaurant
dan banguet yang melayani penjualan makanan ataupun minuman.

Berdasarkan data dari food and beverages department di The Royal Pita
Maha Resort, diperoleh imformasi bahwa penjualan dari kelima outlet ini dari
tahun 2017 hingga 2019 versifat fluktuatif. Hal ini dapat dilihat pada tabel 1.1 yang
menyajikan hasil penjualan makanan ( food) dan minuman (beverage) selama 3

tahun yaitu periode 2017, 2018, dan 2019 di restaurant The Royal Pita Maha Ubud.



Tabel 1.1

Data penjualan dan total cover food dan beverage
di The Royal Pita Maha Resort, tahun 2017 — 2019

2017 2018 2019

Description

Amount Total | Amount Total | Amount Total
(Revenue)

(RP.000) (RP.000) (RP.000)
Food 18.877.569 | 112.25 | 17.903.251 | 107.17 | 19.138.118 | 102.54
Beverage 3.771.077 32.412 | 5.350.522 45506 | 4.501.262 46.662
Total 22.648.646 | 144.67 | 23.253.773 | 152.68 | 23.639.380 | 149.21

Sumber : Food and Beverages Department di The Royal Pita Maha Resort, 2021
Pada Tabel 1.1 di atas tampak bahwa selama periode tiga tahun terakhir
yaitu 2017-2019, pendapatan food and beverage dan total cover mengalami
peningkatan dan penurunan (fluktuatif). Pada tahun 2017 jumlah tamu yang
makan di restoran yaitu berjumlah 144.250 orang, dan mengalami peningkatan
tahun 2018 menjadi 152.685 orang, kemudian mengalami penurunan tahun 2019
menjadi 149.212 orang dan untuk data penjualan dan total cover food dan
beverages dari tahun 2020 sampai tahun 2022 kami tidak cantumkan , karena dari
bulan Maret 2020 sampai sekarang The Royal Pita Maha resort hanya buka satu
outlet dan Ayung Garden Restaurant yang menjadi tempat penelitian tutup karena
pandemi covid 19.Dalam rangka meningkatkan penjualan makanan dan minuman,
sangat penting untuk memperhatikan kepuasan pelanggan. Seperti diungkapkan
oleh Kotler & Keller (dalam Pratama, 2019) bahwa ada hubungan erat pada
produk, kualitas pelayanan, kepuasan pelanggan dan tingkat keuntungan
perusahaan. Terkait dengan kepuasaan pelanggan ini, terdapat beberapa keluhan
dari tamu repeater yang mengatakan bosan dengan menu yang disediakan oleh

restoran-restoran yang ada di hotel The Royal Pita Maha, bahkan ada menu yang



sama pada beberapa restoran.

Menyikapi belum memuaskannya penjualan makanan dan minuman pada
restoran-restoran di The Royal Pita Maha serta adanya keluhan dari para tamu,
managemen The Royal Pita Maha mengarahkan salah satu outlet yaitu Ayung
Garden Restaurant untuk menjadi restoran yang khusus dan mempunyai menu
berbeda dengan restoran lain yang ada di hotel The Royal Pita Maha. Sejak tahun
2019 managemen hotel The Royal Pita Maha merubah konsep menu di mana
sebelumnya menjual makanan yang lengkap. Sejak tahun 2019 ayung garden
restaurant berkonsep green yaitu “organic and plant based from the garden*.
konsep ini memang agak mengkhusus, karena organik restoran berarti semua
menu harus memakai bahan makanan yang bebas dari bahan pestisida dan
mempunyai kandungan gizi yang tinggi dan lengkap.

Apabila dicermati erubahan konsep menu yang dilaksanakan di ayung
garden restaurant merupakan salah satu wujud dari menu engineering.
Berdasarkan pengertiannya, menu engineering adalah pendekatan untuk
mengevaluasi harga menu, desain, pengambilan keputusan yang berlaku sekarang
dan masa yang akan datang. Selain itu, menu engineering analysis adalah metode
untuk mengevaluasi menu dengan tujuan meningkatkan penjualan produk yang
paling popular dan menguntungkan (Mulyani, dkk., 2015). Sedangkan konsep
“organic and plant based from the garden” merupan wujud dari green food karena
green food adalah bahan makanan lokal dan organik yang mendukung lingkungan

untuk jangka panjang ke depan (Irawan dan Vianney, 2015).



Sehubungan dengan hal tersebut di atas, menarik untuk diteliti analisis

menu green food sebagai main course untuk meningkatkan penjualan makanan di

Ayung Garden Restaurant , The Royal Pita Maha Resort Ubud

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas maka rumusan

masalah dalam penelitian ini adalah:

1.2.1 Bagaimanakah implementasi menu green food sebagai main course untuk
meningkatkan penjualan makanan di Ayung Garden Restaurant, The Royal
Pitamaha Resort .

1.2.2 Bagaimanakah strategai pengembangan menu green food sebagai main
course untuk meningkatkan penjualan makanan di Ayung Garden

Restaurant, The Royal Pitamaha Resort Ubud

1.3 Tujuan Penelitian

Berkaitan dengan rumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian ini
adalah:

1.3.1 Menganalisis menu green food sebagai main course untuk meningkatkan
penjualan makanan di Ayung Garden Restaurant , The Royal Pitamaha
Resort Ubud.

1.3.2 Memformulasikan strategi dalam pengembangan menu green food sebagai
main course untuk meningkatkan penjualan makanan di Ayung Garden

Restaurant , The Royal Pitamaha Resort Ubud



1.4 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 pengembangan menu green food sebagai main course untuk

meningkatkan penjualan makanan 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.

2. Bagi perusahaan hotel The Royal Pitamaha Resort Ubud, hasil
penelitian nantinya akan menjadi bahan masukan bagi perusahaan
untuk sumbangan pemikiran kepada pihak manajemen dalam
memecahkan masalah yang berkaitan dengan strategi yang dapat
digunakan dalam mengontrol food cost di hotel The Royal Pita Maha
Resort Ubud.

3. Bagi peneliti sebagai pengalaman yang berguna dalam
mengaplikasikan berbagai ilmu dan pengetahuan pada suatu bentuk

karya tulis ilmiah.



BAB V
PENUTUP
5.1 KESIMPULAN

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan pada bab IV maka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

5.1.1 Analisis Menu Green Food di Ayung Garden Restaurant, The Royal

Pitamaha Resort Yaitu :

Untuk menganalisis menu green food sebagai main course di Ayung

Garden Restaurant dengan melakukan empat hal yaitu;

a. Menggunakan bahan yang green (organic), bersumber dari kebun hotel
yang dikelola dengan konsep organik. dan dari bahan makanan yang
didatangkan dari supplier yang sudah memenuhi Kriteria dan standar

green food.

b. Mengolah makanan dengan konsep green food yang bertujuan untuk
menghasilkan makanan yang sehat, bergizi tinggi dan tidak membuat

badan sakit.

c. Menyajikan makanan green food harus menggunakan produk lokal,ramah
lingkungan dan pemberian label atau memberikan keterangan khusus
seperti vegetarian dan gluten free.

d. Mengolah sampah dan limbah restoran supaya tidak berdampak merusak

lingkungan  dengan mengimplementasikan green practice dalam
kegiatan operasionalnya yang gerakannya secara umum dijabarkan

melalui 3R yaitu: reduce, reuse, recycle.
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5.1.2. Strategi Yang Dapat Dilakukan Pihak Management Dalam Penerapan Menu
Engineering Untuk Main Course Green Food Dalam Meningkatkan

Volume Penjualan Yaitu
a. Kategori Menu Star

Menaikkan harga dengan mempertahankan kualitas meliputi porsi,
komposisi, taste, penyajian, aroma, pengolahan bahan dan tingkat
kematangan, kerenyahan, receipi, bentuk, serta meningkatkan efisiensi
dan menaikkan selling price  bila permintaan meningkat untuk

mendapatkan keuntungan maksimal.
b. Kategori Menu Plowhorse

Meningkatkan kualitas, menaikkan harga jual secara berkala, tetap
melihat harga pesaing, pemilihan bahan baku yang musiman dan lebih

murah namun tidak mempengaruhi kualitas makanan.
c. Kategori Menu Puzzles

Menempatkan menu pada tempat strategis baik di dalam maupun di luar
hotel, seperti di lobby, menurunkan harga jual, meningkatkan kualitas
baik dari segi penampilan, porsi, bentuk, temperature, tekstur, aroma,
warna, tingkat kematangan dan taste, hiasan atau condiment, promosi
melalui media digital, mengikuti trend menu, promo discount sehingga

bisa meningkatkan popularitas menu.
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d. Kategori Dogs

Strategi yang perlu dilakukan yaitu menggunakan menu ini sebagai menu
special dan mengubah dari segi bahan dan penampilan menu sesuai trend
pasar untuk menghasilkan variasi produk baru yang sesuai keinginan
konsumen atau menghapus menu dari daftar menu yang ada atau

mengganti nama menu agar lebih menarik.

5.2 SARAN

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan, maka dapat diajukan
beberapa saran yaitu

1. Menu klasifikasi star harus dipertahankan kualitasnya baik rasa ,
presentasi dan porsinya dan menu dengan Klasifikasi dogs jika
memungkinkan diganti atau jika tidak dilakukan inovasi dengan
mengganti nama menu menambahkan kondimen dengan catatan apabila
menu itu harus ada lebih baik menggunakan vendor melalui advance order
satu hari sebelumya .

2. Penerapan menu engineering dilakukan dengan jangka yang lebih pendek,
untuk meningkatkan kualitas makanan dan penjualan.

3. Menu yang dijual di Ayung Garden Restaurant harus seluruhnya adalah
menu organik dan memiliki kebun organik yang jenis tanamannya lebih
lengkap.

4. Penulisan menu green food harus disertakan dengan logo atau keterangan
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diet, kandungan gizi yang lengkap dan fungsi kandungan itu bagi
kesehatan.
5. Perusahaan membuat perjanjian atau kesepakatan mengenai pengiriman,

pengemasan, kualitas dengan supplier bahan makanan.
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