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ABSTRAK

Desi Lestari Tili.NIM: 14135003. Tingkat Popularitas dan Profitabilitas
Menu A’la Carte Melalui Metode Menu Engineering di Restaurant
Rajo Makan Hotel Daima Kota Padang. Skripsi Program Studi D4
Manajemen Perhotelan Jurusan Pariwisata Fakultas Pariwisata &
Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Pembimbing : Youmil Abrian, SE., MM

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui seberapa besar tingkat popularitas
dan profitabilitas menu a lacarte melalui metode engineering di Restaurant Rajo
Makan  Hotel Daima  Kota Padang. Jenis  penelitian ini adalah
penelitian deskriptif kuantitatif. Teknik pengambilan sampel yang digunakan total
sampling populasi dari penelitian ini adalah total populasidengan 110 menu
a’lacarte makanan dan minuman sebagai sampel selama bulan Juni tahun 2018.
Teknik pengumpulan data dilakukan dengan cara dokumentasi, observasi dan
wawancara dengan menggunakan pengumpulan data bersumber dari dokumen-
dokumen yang tersedia kemudian analisis data menggunakan menu engineering
worksheet dan dikelompokkan melalui  four box analysis. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa: dari 110 menu a lacarte makanan dan minuman
di restaurant rajo makan selama bulan juni 2018 dalam penggolongan
kategorifour box analysisterdapat 18 menu tergolong kategori stars, 27 menu
a’lacarte tergolong kategori plowhorse, 47 menu a’lacarte tergolong kategori
puzzle, 18 menu a lacarte tergolong kategori dogs.

Kata kunci: Popularitas, Profitabilitas, Menu Engineering

The purpose of this research wasto find out how much the level
of popularity and profitability of the a’la carte menu is through the
engineering method at restaurant Rajo Makan at Daima Hotel in PadangCity.
The type of this research is descriptive quantitative research.
This researchused population sampling with 110 menus a'la carte of food
and beverages as samples during June 2018. Techniques Data collection used
the method of documentation, observation and interviews. The sources of data
were from documents which are available documents.Then, data analyzedby
using the engineering worksheet menu and group it through four box analysis.
The results of the study showed that: from the 110 menus a'la carte foods and
drinks at rajo makan restaurant during June 2018 in the four box analysis
category classification. There are 18 menus classified as stars, 27 menus a'la
carte classified as plowhorse categories, 47 menus a'la Carte belongs to
the puzzle category, 18 a'la carte menus are classified as dogs.

Keywords:Popularity, Profitability, Menu Engineering
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Menurut sulastiyono (2011: 5) Hotel adalah “suatu perusahaan yang
dikelola oleh pemiliknya yang menyediakan pelayanan makanan,
minuman dan fasilitas kamar untuk tidur kepada orang-orang yang
melakukan perjalanan yang mampu membayar dengan jumlah yang wajar
sesuai dengan pelayanan yang diterima tampa adanya perjanjian khusus”.
Sejalan dengan perkembangan jaman, usaha perhotelan tidak hanya
sekedar menyediakan fasilitas penginapan, makanan, dan minuman saja,
tetapi sudah berkembang ke pemenuhan kebutuhan lainnya seperti terapi,
hiburan, olahraga, dan rekreasi. Dengan banyaknya hotel di Kota Padang
maka persaingan usaha perhotelan di Kota Padang menjadi semakin ketat.
Hal ini memicu setiap hotel untuk tetap bertahan dan mampu bersaing
dengan para kompetitornya. Kehadiran hotel-hotel baru di daerah wisata
dan keadaan ekonomi yang tidak menentu membuat pemilik usaha
perhotelan harus meningkatkan produktivitas sumber daya pada usaha
perhoelan dan mengurangi pengeluaran dari usaha perhotelan tersebut

Hotel Daima Kota Padang adalah salah satu hotel di Kota Padang
yang menyediakan fasilitas penginapan dan fasilitas restaurant, Hotel
Daima Kota Padang merupakan hotel berbintang (***) dengan kapasitas
93 kamar, yaitu 48 kamar superior, 38 kamar deluxe, dan 7 kamar family
yang terlatak di JI. Jend. Sudirman No.17 Padang. Letaknya yang strategis

untuk menikmati objek wisata dan aktivitas lain di kota ini menjadi tujuan



bagi wisatawan yang berkunjung ke Kota Padang, yang berdekatan dengan
pusat-pusat kantor pemerintahan dan pusat wisata pantai yang hanya
berjarak 500 M dari hotel. Hotel ini menyediakan berbagai fasilitas yang
mendukung kelancaran dan kenyamanan tamu yang menginap di hotel,
baik itu dari fasilitas kamar, fasilitas makanan dan minuman, serta fasilitas
umum Yyang dibutuhkan tamu. Hotel ini terdapat beberapa department
yang menjalankan operasional dan administrasi, begitu pula di Hotel
Daima Kota Padang ada beberapa department vyaitu Front Office
Department, Housekeeping Department, Enginerring Department, Food
And Beverage Department, Sales And Marketing Depaertment,
Accounting Department, Human Resource Department, and Secretary
Bord Of Direction.

Food and Beverage Department yaitu salah satu departemen di
hotel yang memiliki tanggung jawab mengelola makanan dan minuman
dan memberikan pelayanan kepada tamu, baik yang menginap di hotel
maupun yang tidak menginap di hotel dan dikelola secara profesional. .
Menurut Arief, Abd. Rachman (2005: 113) menyebutkan bahwa Food and
Beverage Department adalah “Bagian yang bertugas mengolah,
memproduksi dan menyajikan makanan dan minuman untuk keperluan
tamu hotel, baik dalam kamar, restaurant, coffee shop, banquet, makanan
karyawan dan sebagainya yang dikelola secara komersial dan juga
professional”. Food and Beverage Department ini mempunyai peranan

yang sangat penting dari sumber pendapatan , reputasi, dan kepuasan tamu



hotel yaitu dari hasil penjualan makanan dan minuman. Apabila bagian ini
dikelola secara professional maka akan mendatangkan keuntungan yang
tidak sedikit bagi hotel.

Restaurant Rajo Makan merupakan restaurant yang tergabung ke
dalam Food and Beverage Department di Hotel Daima Padang.
Restaurant ini menyediakan jasa penjualan makanan dan minuman untuk
para tamu yang menginap di hotel dan juga bagi tamu luar yang tidak
meginap di hotel. Restaurant Rajo Makan terletak di lantai 1 lobby dibuka
dari pukul 06.00 hingga pukul 23.00 dengan kapasitas 42 kursi, berdekatan
dengan panorama lounge dengan kapasitas 20 kursi disamping front office.
Restaurant Rajo Makan menyediakan breakfast, lunch, dinner, supper,
room service order dan menu yang ditawarkan adalah buffet, set menu,
a’lacarte, table d’hote , take away dan juga menawarkan suasana yang
hangat, exclusive dan nyaman sambil menikmati live music.

Menurut Marsum WA (2005: 138) pada umumnya menu
mempunyai tiga macam arti yaitu:

1. Menu sebagai daftar makanan, (pada umumnya diikuti dengan harga
makanannya)

2. Sebagai makanan yang disajikan

3. Menu dapat berrati sebagai hidangan yang disajikan pada waktu
tertentu misalnya, makan pagi (breakfast), makan siang (lunch), makan

malam (dinner)



Menu yang ditawarkan di restaurant ini beragam dan menjadi daya
tarik bagi tamu yang menikmati makanan dan minuman di restaurant ini.

Dapat dilihat di gambar 1 di bawah ini :

—— e
foolws.,:vuvl)mi.’

Room Service Dial 2

Gambar 1. Daftar Menu A ’la Carte di Restaurant Rajo Makan
Hotel Daima Kota Padang.
Sumber : Buku Menu A ‘la Carte Hotel Daima Kota Padang 2018
Berdasarkan hasil pra penelitian yang peneliti lakukan pada 11 Mei
2018 di Restaurant Rajo Makan Hotel Daima Kota Padang. masalah yang
ditemui yaitu Adanya menu yang kurang di gemari oleh tamu yaitu grilled

chicken steak, bahkan ada menu western dan kids menu yang tidak ada di

order dalam beberapa bulan, namun bahan tetap di sediakan oleh



restaurant hal ini membuat kerugian tersendiri bagi hotel. Hal ini dapat

dilihat pada gambar 2. dibawah ini:

Gambar 2. Foto Persediaan Bahan Mentah Menu A’la Carte
Sumber: kitchen Hotel Daima Kota Padang 2018

Penulis juga temui masalah berdasarkan hasil wawancara dengan
chef yaitu Banyaknya jumlah tamu lokal dengan berdasarkan data dari
HRD (Human Resources Department) yang berjumlah rata-rata 5094 per
bulannya pada periode selama bulan Oktober dengan tingkat hunian lokal
82-188 person perharinya, November tingkat hunian lokal 70-186 person
perharinya, Desember tingkat hunian lokal 102-186 person perharinya
sedangkan tamu internasional yang menginap hampir tidak ada pada setiap
bulannya yang membuat beberapa menu western jarang diorder namun
bahan seperti daging tetap tersedia. Dan hal ini membuat kerugian

tersendiri bagi pihak hotel.



Selanjutnya penulis juga menemukan permasalahan berdasarkan

hasil wawancara dengan chef Kurangnya minat tamu dalam memesan

menu sirloin steak dan tenderloin steak karena mahalnya harga namun

tetap dijual yang mengakibatkan kerugian pihak hotel sendiri. Masalah

lainnya yang penulis temui yaitu monoton dalam menu serta terbatasnya

variasi menu a’lacarte yang tersedia di restaurant rajo makan berdampak

pada kurangnya minat tamu dalam mengorder makanan dan pendapatan

terutama dari food and beverage department yang dapat menyebabkan

kerugian hotel. Hal ini dapat dilihat pada gambar 4. dibawabh ini:

OATE NAME ROOM | PHONE { MAIL COMMENS

1-Gep | Bplndrajana 402 08131930207 | Pelayanan sangat memuagh.an

2-Sep |lbuYisylyia 203 Mlenu magak.an lebik variasi lagi rasanya sudah enak
35ep |BpRudy i Mer lauknya hanaya ikan

4-Sep |Bp Trisnowo 43 Buah patong sedikit variasi

5-Sep |BpRiko 201 Semuanya DK dan 5aya puas

B-Sep |BpDheny 208 50 far 50 Good

T-Sep {1 Sri Mita 128 (822 93663130 | Pelayanan memuaskan

8-Sep (I Anisza 507 Pelayanan ramah saya senang

8-5ep |l Yestin Maisi H Men tolang bervariS| LAGI

10-Sep | I burul SH 304 Semua staff ramah saya senang

11-Sep | Bp Herman Yosua 428 Tinghatk.an pelayanan

12-5ep | Bp Hanugra 215 Sebaiknya ada menu pempek makanan terseut cocok untuk sarapan
13-Sep | lbu Aulia il (352 B3005381 | Giood

14-5ep | Bp lhamdi 2 D413 BHIET0 | Do the best

15-5ep |lbu Risky Hi Mo Camment

Gambar 4. Guest comment menu a’lacarte

Sumber: Restaurant & Banquet Manager Hotel Daima Kota Padang 2018

Menurut hasil studi

Horwath & Horwath

International and

Laventhol and Horwath worldwide Lodging Industry dalam Sulastiyono

(2011: 190), persentase distribusi pendapatan hotel adalah sebagai berikut:



Persentase Distribusi Pendapatan Hotel

0,
3% M penjualan kamar

B penjualan makanan
11%
penjualan minuman
B Minor operate
depaartment

B Penyewaan dan
pendapatan lain

Gambar 5. Persentase Distribusi Pendapatan Hotel

Berdasarkan gambar di atas dapat dilihat bahwa persentase
distribusi pendapatan hotel terbesar yaitu dari penjualan kamar sebanyak
53%, kemudian diikuti panjualan makanan sebanyak 26%, penjualan
minuman sebanyak 11%, 7% dari pendapatan minor operate department,
terakhir yaitu dari pendapatan penyewaan dan pendapatan lainnya hanya
3%.

Berdasarkan hasil penelitian pada saat wawancara pada tanggal 18
Okober 2018 oleh peneliti dengan restaurant & banquet manager bapak
Agus Suhendro. Mengatakan bahwa persentase distribusi pendapatan
Hotel Daima Kota Padang terbesar dari penjualan kamar 55%, kemudian
diikuti penjualan makanan 27%, penjualan minuman 10%, dari pendapatan
minor operate department hanya 5%, penyewaan dan pendapatan lainnya
3% akan tetapi persentase distribusi pendapatan Hotel Daima Kota Padang

terbesar tidak selalu dari kamar pada saat tertentu justru pendapatan



restaurantlah yang terbesar dan pendapatan yang lainnya, karena untuk
distibusi pendapatan di Hotel Daima Kota Padang bersifat relative
tergantung musim.

Dapat disimpulkan bahwa selain dari pendapatan penjualan kamar
bagian makanan dan minuman termasuk memiliki peranan yang sangat
penting bagi pendapatan hotel, maka dari itu pihak hotel perlu melakukan
pengembangan pada bagian ini. Salah satu upayanya yaitu melakukan
pengembangan dan evaluasi pada menu yang ada di restaurant hotel serta
mengetahui menu-menu apa saja yang kurang popular sehingga pihak
hotel bisa mengurangi kerugian dan meningkat pendapatan hotel dengan
mengatasi masalah ini. Diperlukan analisis sebagai tahapan evaluasi bagi
Restaurant Rajo Makan yaitu analisis metode menu engineering yang
mana analisis ini sangat berpengaruh terhadap kelangsungan dan
peningkatan pendapatan bagi hotel serta meminimalisir kerugian dan
meningkatkan penjualan sekarang dan dimasa yang akan datang.

Menurut Scanlon dalam Wiyasha (2007: 94), “it’s important to
periodically evaluate the sales to identify house menu item that are
creating the highest volume”. Artinya penting untuk melakukan evaluasi
hasil penjualan secara berkala untuk mengetahui jenis menu-menu apa saja
yang merupakan jenis menu dengan penjualan tinggi. Salah satu upaya
untuk melakukan evaluasi ini yaitu dengan menggunakan metode menu
engineering. Menurut Drysdale dan Aldrich (2002: 106), “Menu

engineering adalah pendekatan untuk evaluasi harga menu, desain, dan



pengambilan keputusan yang berlaku untuk sekarang dan masa yang akan
datang”. Dan menurut Ninemeier (2001: 110-111), “Analisa menu
engineering merupakan pendekatan yang digunakan untuk mengevaluasi
item sebuah menu untuk menentukan apakah item yang memiliki profit
tinggi telah laku dijual”. Dengan menggunakan four box analisys di dalam
metode menu engineering yang berguna untuk memudahkan dalam
mengevaluasi dan mengambil tindakan akan menu yang telah dianalisis
dan dikelompokkan kedalam four box analysis, hal tersebut dapat
meminimalisir terjadinya kerugian dan meningkatkan profit dengan
mengetahui tingkat popularitas yang tinggi.

Dari masalah yang telah penulis jelaskan di atas, untuk mencapai
hasil penjualan dan pendapatan yang maksimal, pihak manajemen perlu
melakukan evaluasi lebih dalam mengenai tingkat popularitas sejauh mana
menu yang ada di Restaurant Rajo Makan digemari oleh pelanggan dan
tingkat profitabilitas sejauh mana kemampuan untuk mengukur efektifitas
pengelolaan penjualan menu yang dapat dilihat dari penjualan dan
investasi melalui menu engineering ini. Berdasarkan uraian di atas maka
peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang* Tingkat Popularitas
dan Profitabilitas Menu A’la Carte Melalui Metode Menu Engineering

di Restaurant Rajo Makan Hotel Daima Kota Padang”.
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Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka

dapat di identifikasikan masalah sebagai berikut:

1.

Adanya menu yang kurang digemari oleh tamu yaitu grilled chicken
steak, bahkan ada menu western dan kids menu yang tidak ada diorder
dalam beberapa bulan, namun tetap di sediakan oleh restaurant.
Banyaknya tamu lokal membuat beberapa menu western jarang diorder
namun bahan seperti daging tetap tersedia. Dan hal ini membuat
kerugian tersendiri bagi pihak hotel.

Kurangnya minat tamu dalam memesan menu sirloin steak dan
tenderloin steak karena mahalnya harga namun tetap dijual yang
mengakibatkan kerugian pihak hotel sendiri.

Monoton dalam menu serta terbatasnya variasi menu a’la carte yang
tersedia di restaurant rajo makan berdampak pada kurangnya minat

tamu dalam mengorder makanan.

Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka

peneliti membatasi penelitian ini pada analisis tingkat popularitas dan

profitabilitas menu a’la carte melalui metode menu engineering di

Restaurant Rajo Makan Hotel Daima Kota Padang.

Rumusan Masalah

Sesuai dengan batasan masalah di atas maka rumusan masalah

penelitian ini adalah sebagai berikut :
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Bagaimana popularitas menu 4°la Carte di Restaurant Rajo Makan
Hotel Daima Kota Padang?
Bagaimana profitabilitas menu A ’la Carte di Restaurant Rajo Makan
Hotel Daima Kota Padang?
Bagaimana posisi menu A4°la Carte di Restaurant Rajo Makan Hotel

Daima Kota Padang?

E. Tujuan Penelitian

1.

Mendeskripsikan popularitas menu 4°la Carte di Restaurant Rajo
Makan Hotel Daima Kota Padang?
Mendeskripsikan profitabilitas menu A4’la Carte di Restaurant Rajo
Makan Hotel Daima Kota Padang?
Menganalisis posisi menu 4 ’la Carte di Restaurant Rajo Makan Hotel

Daima Kota Padang?

F. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian adalah:

1.

Bagi Hotel Daima Kota Padang
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan
membantu pihak hotel khusus pada bagian Food and Beverage
Department dalam mengevaluasi menu yang ditawarkan kepada tamu.
Bagi Jurusan Pariwisata Universitas Negeri Padang
Semoga dapat menambah wawasan, memperkaya penelitian,
serta menjadi referensi mata kuliah Manajemen Divisi Makanan dan

Minuman di Jurusan Pariwisata Program Studi Manajemen Perhotelan.
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3. Bagi Peneliti Berikutnya
Diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat memberikan
informasi, gambaran, dan sebagai bahan perbandingan untuk
melakukan penelitian dalam bidang jasa boga sehubungan dengan
menu engineering.
4. Bagi Peneliti
Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan peneliti serta
menjawab keingintahuan peneliti terkait tentang analisis menu
engineering serta pengaplikasiannya dalam usaha restaurant, serta
hasil penelitian ini digunakan untuk memenuhi persyaratan

memperoleh gelar Sarjana Sains Terapan (S.ST).
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