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ABSTRAK 

 

 

Aisyah Fadhilla Ramadhani, 2021. Popularitas dan Profitabilitas Menu A’la 

Carte di Mentawai Restaurant Pangeran 

Beach Hotel Padang. Skripsi D4 

Manajemen Perhotelan, Jurusan Pariwisata. 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 

Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini dilatar belakangi dari penjualan Menu A’la Carte yang tidak 

stabil, sehingga terjadi penumpukan dan kekosongan beberapa jenis bahan 

makanan dan minuman yang berdampak pada kerugian. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui tingkat popularitas dan tingkat profitabilitas Menu A’la Carte 

di Mentawai Restaurant. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif. Populasi 

pada penelitian ini yaitu seluruh menu A’la Carte yang disediakan di Mentawai 

Restaurant yang berjumlah 73 menu dan Sampel yang digunakan adalah seluruh 

populasi yang ada yaitu seluruh menu A’la Carte berjumlah 73 menu. Analisis 

data penelitian ini menggunakan teknik menu engineering Perhitungan pada 

microsoft excel.  

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa menu A’la Carte yang memiliki 

popularitas yang tinggi sebanyak 30 menu, berikut tiga menu tertinggi yang 

memiliki popularitas tinggi yaitu : Grill Beef Tenderloin, Beef Burger dan Fresh 

Orange Juice. Menu A’la Carte yang memiliki profitabilitas yang tinggi sebanyak 

25 menu,  berikut tiga menu tertinggi yang memiliki profitabilitas tinggi yaitu : 

Chicken Nugget, Gado-Gado dan Fresh Mango Juice.  

 

 

Kata kunci : A’la Carte, Menu Engineering, Popularitas, Profitabilitas.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang Masalah 

Pariwisata merupakan salah satu sektor sumber devisa negara yang 

prospeknya cerah, dan mempunyai potensi dan peluang untuk dikembangkan. 

Pariwisata menurut Utama (2017:20) adalah kegiatan yang bertujuan 

menyelenggarakan jasa pariwisata, menyediakan atau mengusahakan objek 

dan daya tarik wisata, usaha pariwisata dan usaha lain yang terkait dibidang 

tersebut. Secara umum pariwisata dapat diartikan sebagai suatu perjalanan 

yang dilakukan seseorang untuk melakukan rekreasi atau liburan ketempat 

yang memiliki potensi dan dapat dinikmati. Salah satu Provinsi yang 

memiliki potensi cukup besar dibidang pariwisata adalah Sumatera Barat.  

Sumatera Barat dilihat dari sektor pariwisata, beberapa daerah yang 

ada pada provinsi Sumatera Barat memiliki destinasi wisata dengan nilai 

kearifan lokal yang sangat tinggi tidak terkecuali ibu kota Provinsi Sumatera 

Barat yaitu Kota Padang. Kota Padang memiliki wisata religi yang banyak di 

kunjungi wisatawan yaitu Mesjid Al-Hakim yang berada di Pantai Padang, 

mesjid ini mirip seperti Ta’j Mahal dan Mesjid Raya Sumatera Barat yang 

dikenal sebagai Mesjid Mahligai Minang. Kota Padang memiliki potensi lain 

dan daya tarik yang cukup kuat, baik untuk perjalanan bisnis, ataupun wisata. 

Selain objek wisata, industri perhotelan di Kota Padang juga 

mengalami peningkatan, banyak hotel - hotel yang baru dibangun dengan 

konsep dan fasilitas yang indah dan menarik wisatawan untuk menginap. 

Menurut Chair dan Heru (2017: 1) Hotel sendiri memiliki arti suatu bisnis 



 
 

2 
 

 

jasa atau pelayanan yang dijalankan dengan menyediakan akomodasi 

serta dikelola secara komersial yang disediakan bagi setiap orang untuk 

memperoleh pelayanan, baik kamar untuk penginapan dan juga untuk makan 

dan minum, maupun fasilitas pelayanan jasa lainnya. 

Pangeran Beach Hotel Padang merupakan salah satu hotel bintang 

empat di Kota Padang. Pangeran Beach Hotel memiliki beberapa departemen 

yaitu departemen Front Office, Housekeeping, Sales Marketing, Engineering, 

HRD, Accounting dan Food and beverage. Food and beverage merupakan 

salah satu departemen yang ada di hotel yang sangat berperan dalam 

pendapatan hotel.  Food and beverage terbagi dua yaitu product dan service. 

Food and beverage service menurut Mertayasa (2016:2), adalah bagian yang 

mempunyai tugas pokok untuk menyiapkan dan menyajikan makanan dan 

minuman kepada para tamu baik di hotel maupun di luar hotel. 

Mentawai Restaurant merupakan bagian yang tergabung dalam Food 

and Beverage Department di Pangeran Beach Hotel Padang. Mentawai 

Restaurant merupakan restoran hotel yang menyediakan jasa penjualan 

makanan dan minuman untuk para tamu yang menginap di hotel dan juga bagi 

tamu dari luar yang tidak menginap di hotel. Restoran menurut Adriani (2017: 

4), “Restoran merupakan bangunan komersial yang mempersiapkan 

pelayanan dan menyajikan makanan dan minuman terhadap publik untuk 

mendapatkan keuntungan yang memadai dengan cara presentasi yang atraktif 

dan dikelola dengan sistem yang profesional”. Mentawai Restaurant berada di 
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dekat swimming pool area dan memiliki konsep indoor dan outdoor. Restoran 

ini menyediakan hidangan A’La Carte dan Buffet. 

Setiap restoran memerlukan evaluasi rutin untuk menu- menu yang 

dijual guna memaksimalkan penjualan dan dapat menambah keuntungan. 

Popularitas dan profitabilitas dalam menganalisis suatu menu yang berada di 

restaurant, popularitas adalah perbandingan dari masing-masing porsi 

makanan terhadap keseluruhan kategori makanan. Menurut Agus Sartono 

(2010:122), “Profitabilitas adalah kemampuan perusahaan dengan 

memperoleh laba dalam hubungannya dengan penjualan, total aktiva, maupun 

modal sendiri.” Menurut Wiyasha, (2011:153) Analisis menu adalah cara 

mengklasifikasi makanan pada menu sehingga manajemen mendapatkan 

gambaran perilaku konsumen dan tindakan yang tepat terhadap menu yang 

tidak produktif guna memaksimalkan pendapatan makanan yang akan dapat 

dicapai. 

 

Gambar 1. Grafik Penjualan Menu A’la carte Periode Juli-Desember 2020  

Sumber : Mentawai restaurant (2020). 
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Selama Peneliti melakukan training di Pangeran Beach Hotel Padang, 

Peneliti mengamati masalah- masalah yang ditemui  di Mentawai Restaurant 

Pangeran Beach Hotel Padang yaitu : Penjualan menu a’la carte  masih naik 

turun seperti terlihat di gambar 1, Grafik penjualan di bulan Juli mencapai 27 

juta , agustus naik menjadi 36 juta, September turun menjadi 21 juta, Oktober 

naik menjadi 26 juta, November turun menjadi 20 juta dan Desember naik 

menjadi 43 juta. 

 

 

Gambar 2. Stock Ayam baru di Freezer Box Kitchen Restaurant Mentawai  

Sumber: Dokumentasi Pribadi (September 2020) 

 

Gambar 3. Stock Ayam Lama di Chiller Kitchen Restaurant Mentawai  

Sumber: Dokumentasi Pribadi (September 2020) 
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Selanjutnya ada beberapa menu yang tidak populer dengan food cost 

yang tinggi sehingga stock di kitchen menumpuk bisa dilihat pada gambar 2 

dan gambar 3 stock ayam di kitchen restaurant mentawai sangat banyak 

padahal kondisi hotel pada saat itu tidak ramai karena adanya karyawan hotel 

terkena covid-19. Ada beberapa menu a’la carte popular yang sering sold out 

disebabkan kekurangan ketersediaan bahan pengolahan makanan.  

Jika penjualan menu pada Mentawai Restaurant tidak stabil, maka akan 

berdampak buruk bagi perusahaan seperti margin keuntungan tipis maka 

daripada itu untuk mengatasi permasalahan ketidakstabilan penjualan  pada 

menu a’la carte dapat diantisipasi dengan langkah-langkah yang sesuai 

dengan evaluasi menu yaitu dengan perhitungan menu engineering. Melalui 

metode menu engineering maka, akan diketahui mana menu yang popularitas 

dan profitabilitas yang tinggi dan sebaliknya. Informasi tentang tingkat 

popularitas dan profitabilitas menu sangat dibutuhkan oleh manajemen hotel 

untuk meningkatkan penjualan dan pendapatan hotel. Dengan adanya 

penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan penjualan menu A’la Carte di 

Restaurant Mentawai Pangeran Beach Hotel Padang. 

Berdasarkan penelitian Hernowo (2014) menyatakan bahwa menu 

dapat di analisis menggunakan metode menu engineering, dan hasilnya 

dikategorikan berdasarkan four box category. Selanjutnya menurut Sani 

(2015), menyatakan bahwa Menu engineering dibutuhkan oleh pihak 

manajemen guna mengevaluasi penyusunan harga, desain dan isi menu. 

Berdasarkan masalah di atas, maka penelitian ini penting untuk dilakukan.  
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Peneliti tertarik untuk meneliti permasalahan yang ada dengan judul 

“Popularitas dan Profitabilitas Menu A’la Carte di Mentawai Restaurant 

Pangeran Beach Hotel Padang” 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah peneliti uraikan diatas, maka 

dapat di identifikasi masalah sebagai berikut : 

1. Tingkat penjualan makanan dan minuman di Mentawai Restaurant 

Pangeran Beach Hotel Padang masih belum stabil seperti yang terlihat 

pada grafik sebelumnya. 

2. Adanya beberapa menu a’la carte yang tidak populer dan memiliki food 

cost yang tinggi. 

3. Adanya penumpukan stock di kitchen Mentawai Restaurant. 

4. Adanya beberapa menu popular yang sering sold out akibat ketidak 

tersediaan bahan pokok. 

C.  Batasan Masalah 

  Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka peneliti 

membatasi penelitian ini sebagai berikut:  

1. Pada tingkat popularitas menu menggunakan metode menu engineering 

di Mentawai Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang. 

2. Pada tingkat profitabilitas menu menggunakan metode menu engineering 

di Mentawai Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang. 
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D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah serta batasan 

masalah yang telah peneliti uraikan diatas, maka rumusan masalah pada 

penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana tingkat popularitas menu a’la carte yang ada di Mentawai 

Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang? 

2. Bagaimana tingkat profitabilitas menu a’la carte yang ada di Mentawai 

Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang? 

E. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dalam penelitian ini untuk mengetahui tingkat 

popularitas dan tingkat profitabilitas menu A’la Carte di Mentawai 

Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang. 

2. Tujuan Khusus 

 Tujuan Khusus dari Penelitian ini adalah ;  

a. Untuk mengetahui tingkat popularitas menu a’la carte yang ada di 

Mentawai Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang. 

b. Untuk mengetahui tingkat profitabilitas menu a’la carte yang ada di 

Mentawai Restaurant Pangeran Beach Hotel Padang. 
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F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat peneliti melakukan penelitian adalah : 

1. Bagi Hotel 

a. Sebagai bahan pertimbangan dalam  menentukan strategi yang 

tepat untuk meningkatkan penjualan dengan melalui penerapan 

Menu Engineering agar perusahaan dapat meningkatkan 

pendapatan dan penjualan. 

b. Sebagai bahan pertimbangan berkaitan dengan menu apa saja 

yang akan dipertahankan atau diganti, menurunkan besaran 

biaya produksi makanan atau food cost, menjadi dasar untuk 

mempromosikan menu-menu yang mempunyai marjin 

kontribusi yang tinggi, sebagai bahan pertimbangan untuk 

melaksanakan evaluasi-evaluasi menu dan pengambilan 

keputusan. 

2. Bagi Jurusan Pariwisata 

a. Sebagai referensi terkait dengan mata kuliah Manajemen Devisi 

Makan dan Minumam, khususnya untuk Program Studi 

manajemen perhotelan. 

3. Bagi Peneliti 

a. Dapat menambah pengetahuan dan wawasan untuk 

mengembangkan kemampuan peneliti dalam mengamati 

permasalahan serta membantu memberikan sumbangan pikiran 

bagi prodi Manajemen Perhotelan terkait Penerapan Menu 
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Engineering Dalam Penetapan Popularitas dan Profitabilitas 

Menu A’la Carte di Mentawai Restaurant Pangeran Beach Hotel 

Padang. 

b. Sebagai salah satu syarat yang harus dipenuhi guna memperoleh 

gelar Sarjana Sains Terapan 

4. Bagi Peneliti Lain 

Sebagai bahan acuan bagi peneliti lainnya yang 

berkepentingan untuk mengkaji lebih lanjut tentang permasalah 

yang sejenis. 


