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ABSTRAK 

Qori Chantia Handany. 2021 “Analisis Popularitas dan Profitabilitas Menu 

Melalui Metode Menu Engineering di Classic 

Café and Karaoke Padang. Skripsi. Program 

Studi D4 Manajemen Perhotelan. Jurusan 

Pariwisata. Universitas Negeri Padang” 

Penelitian ini berawal dari permasalahan-permasalahan yang ditemui di 

Classic Cafe and Karoke Padang, seperti  ada beberapa menu yang memang 

jarang di pesan oleh tamu serta terdapat beberapa menu yang tidak ready sehingga 

membuat tamu terpaksa untuk memesan menu lainnya. Terdapat juga menu yang 

sama dengan café lain tetapi harga yang ditawarkan lebih murah dibanding 

dengan harga yang di tawarkan di Classic Café dan Karaoke. Permasalahan 

berikutnya yang penulis dapatkan yaitu terdapat menu yang sama dengan café lain 

tetapi harga yang ditawarkan lebih murah disbanding dengan harga yang di 

tawarkan di Classic Café dan Karaoke, tentu tamu akan berfikir lagi untuk 

berkunjung. Selanjutnya permasalahan yang penulis temukan adalah persentase 

tamu yang berkunjung ke Classic Café dan Karaoke yang masih belum stabil dan 

seimbang, serta terjadi penurunan.Tujuan penelitian ini untuk menganalisi 

popularitas dan profitabilitas menu melalui metode menu engineering di Classic 

Cafe and Karoke Padang. 

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif dengan 

data kuantitatif. Sampel pada penelitian ini adalah semua menu yang ditawarkan 

di Classic Café and Karoke Family Padang yang berjumlah 139 menu. Teknik 

analisis data pada penelitian ini menggunakan analisis metode menu engineering 

worksheet dengan bantuan microsoft excel yang dikelompokan berdasarkan 

fourbox analisis. Fourbox analisis tersebut yaitu popular (star), unpopular (plow 

horse), profitable (puzzle), dan unprofitable (dog). 

Berdasarkan hasil pengolahan menu yang berjumlah 139 di Classic Café and 

Karoke Family Padang, menggunakan teknik analisis menu engineering 

worksheet, diperoleh hasil keseluruhan bahwa pada bulan  (Januari - Desember 

2019) terdapat 15 menu yang tergolong kategori stars,  76 menu tergolong 

kategori puzzles, 10 menu tergolong kategori plowhorses, dan 38 menu tergolong 

kategori dogs dalam  four box analysis menu engineering. Hal ini perlu dilakukan 

tindakan lebih lanjut terkait dengan menu-menu yang termasuk kedalam four box 

analysis agar dapat mempertahankan kelangsungan operasional cafe serta 

meningkatkan penjualan menu di Classic Cafe sehingga meningkatkan 

pendapatan Classic Cafe and Karoke Padang. 

 

Kata Kunci : Popularitas, Profitabilitas, Menu Engineering, Fourbox Analisis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata adalah salah satu sektor industri yang dapat meningkatkan 

pendapatan devisa negara. Pariwisata juga mengambil peran besar dalam 

pembangunan nasional. Banyaknya kegiatan yang berkaitan dengan 

pariwisata, diharapkan dapat menambah lapangan pekerjaan serta pendapatan 

devisa negara. Pada saat ini Indonesia merupakan salah satu negara 

berkembang yang mulai memperhatikan sektor wisatanya agar dapat dilirik 

oleh wisatawan dalam negeri maupun wisatawan asing. Salah satu kota di 

Indonesia yang sektor pariwisatanya semakin berkembang adalah Kota 

Padang. 

Kota Padang merupakan Ibukota dari Provinsi Sumatera Barat yang di 

mana pada saat ini perkembangan pariwisatanya semakin pesat, pemerintah 

Kota Padang ingin meningkatkan pembangunan serta memberikan kemudahan 

bagi perusahaan-perusahaan di industri pariwisata untuk bersaing dalam 

bidang akomodasi dan kuliner.  

Salah satu tempat kuliner yang ada di Kota Padang yaitu Classic Café and 

Karaoke, yang merupakan suatu café yang berlokasi di Jl. Hos. Cokroaminoto 

Kel No.74 Belakang Tangsi, Kec. Padang Bar., Kota Padang, Sumatera 

Barat.Menu yang ditawarkan pada café ini  beragam sehingga menjadi daya 

tarik bagi tamu yang datang. Menurut Mertayasa,(2012:110) menu adalah 

daftar makanan yang disediakan kepada tamu dalam memudahkan tamu dalam 

berkomunikasi dan memilih makanan yang dipesannya. Menu dapat dikatakan 
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sebagai daftar dari produk yang ada di tempat makan/ restoran. Menu perlu 

dilakukan evaluasi yang bertujuan untuk membantu pihak pengelola dalam 

melakukan perencanaan menu selanjutnya dan tindakan terhadap menu yang 

sudah ada. Selain itu, dengan adanya pengevaluasian pada menu, 

manajemenakan dapat mengetahui menu mana yang kurang popular sehingga 

manajemen dapat melakukan tindakan terhadap masalah tersebut.  

 
Gambar 1. Foto Menu Classic Café dan Karoeke Family Padang 

Sumber : Classic Café dan Karoeke Family Padang (2020) 

 

Salah satu cara agar mengetahui menu yang di tawarkan kepada 

konsumen itu popular dan profitabilitas adalah dengan cara menggunakan 

metode menu engineering. Tujuan prinsip menu engineering salah satunya 

adalah bagaimana memaksimalkan penjualan dan keuntungan sehingga usaha 

dapat melihatmenu dalam penjualan. Menurut Drysdale Aldrich (2012:3) 

“Menu Engineering adalah pendekatan untuk mengevaluasi harga menu, 

desain, dan pengambilan keputusan yang berlaku sekarang mau pun dimasa 
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yang akan datang”.  Salah satu tujuan menu engineering lainnya adalah 

mengukur kemampuan menu dalam memenui keinginan pengunjung, serta 

untuk mengetahui kontribusi keuntungan yang di peroleh pengelola dari hasil 

penjualan makanan dan minuman yang dapat membantu meningkatkan target 

penjualan. Popularitas menurut Agus Sartono (2010:122) adalah 

“perbandingan dari masing-masing porsi makanan terhadap keseluruhan 

kategori makanan”. Indeks popularitas makanan yang terdapat dari dalam 

menu engineering dapat diartikan sebagai dasar untuk mengukur tingkat 

popularitas dari masing-masing jenis makanan. Dalam hal ini popularitas 

makanan terukur melalui sejumlah produk yang paling dominan dibeli dan 

dikonsumsi konsumen Classic Café and Karaoke. 

Profitabilitas menurut Agus Sartono (2010:122) adalah “kemampuan 

perusahaan dengan memperoleh laba dalam hubungannya dengan penjualan, 

total aktiva, maupun modal sendiri.” Tingkat profitabilitas penelitian ini yaitu 

seberapa efektivitas pengelolaan terhadap penjualan di Classic Café and 

Karaoke. Menurut Wiyasha, (2011:153) Analisis menu adalah cara 

mengklasifikasi makanan pada menu sehingga manajamen mendapatkan 

gambaran perilaku konsumen dan tindakan yang tepat terhadap menu yang 

tidak produktif guna memaksimalkan pendapatan makanan yang akan dapat 

dicapaiSani (2015: 31) menyatakan indikator menu engineering adalah 

popular (star), unpopular (plow horse), profitable (puzzle), dan unprofitable 

(dog). 
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Berdasarkan pengamatan penulis pada saat pra penelitian  (14 Desember 

2020- 14Januari2021) ditemukan permasalahan seperti,adanya menu yang 

tidak pernah dipesan oleh tamu, dapat dilihat pada tebel berikut ini: 

Tabel 1. Menu yang tidak pernah dipesan oleh tamu pada bulan 

Juli-Desember 2019. 

 

Daftar Menu Yang Tidak Pernah Dipesan Oleh Tamu 

NO Makanan  Minuman 

1 Ayam tanpa tulang Orange squash  

2 Sosis goreng classic Melon squash  

3 Kerupuk ikan tenggiri Fruit squash  

4 Sari roti Ocean blue 

5 Moon tahu jepang Melon lemonade 

6 Mofu tahu jepang Capuccino Float  

7 Toge ikan Asin Lecy tea 
Sumber: Admin Classic Café and Karaoke (tahun 2019) 

Dilihat pada tabel 1. di atas ada beberapa menu yang memang jarang di 

pesan oleh tamu yang berkunjung ke Classic Café and Karoke Family Padang. 

Berdasarkan informasi peneliti menu tersebut jarang di pesan karena kurang 

nya daya tarik pada menu tersebut, dan tamu mengatakan bahwa menu 

tersebut biasa saja. Bahan baku yang tersedia tersebut akan expayer dan 

menimbulkan kerugian bagi perusahaan. 

Selanjutnya permasalahan yang ditemukan oleh penulis adalah terdapat 

beberapa menu yang tidak ready sehingga membuat tamu terpaksa untuk 

memesan menu lainnya. Saat tamu memesan menu yang lain tentu tamu tidak 

merasa puas dengan pesanannya,karena awal pesanan yang di inginkan tidak 

tersedia. Seharusnya pihak kitchen melaporkan ke admin jika bahan baku 

tersebut tinggal sedikit, jadi bahan tersebut ready dan tidak menimbulkan 

complaint tamu, karena sering sekali tamu memesan makanan tapi tidak 
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ready, di pesan yang lain lagi ternyata tidak ready lagi maka tamu akan 

complaint ke manager bagaimana bisa menu tersebut tidak ready. 

 
     Gambar 2. Foto Menu Classic Café dan Karoeke Family Padang 

Sumber : Classic Café dan Karoeke Family Padang (2020) 

 

Permasalahan berikutnya yang penulis dapatkan yaitu terdapat menu yang 

sama dengan café lain tetapi harga yang ditawarkan lebih murah disbanding 

dengan harga yang di tawarkan di Classic Café dan Karaoke, tentu tamu akan 

berfikir lagi untuk bergunjung 

Selanjutnya permasalahan yang penulis temukan adalah persentase tamu 

yang berkunjung ke Classic Café dan Karaoke yang masih belum stabil dan 

seimbang, serta terjadi penurunan. Dapat dikatakan target yang di inginkan 

masih belum tercapai dapat dilihat pada tabel 2 berikut ini : 

Tabel 2.Jumlah Makanan Minuman yang terjual dari bulan Januari-

Desember2019: 

No Bulan 

 

JumlahPenjualan 

Makanan Minuman 

1 Januari 311 326 

2 Februari 104 120 
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3 Juni 248 253 

4 Juli 321 346 

5 Agustus 352 367 

6 September 386 390 

7 Oktober 160 173 

8 November 148 133 

9 Desember 548 620 

JUMLAH     2.578 2.728 

       Sumber: Admin Classic Café and Karaoke(2019) 

  Permasalahan lainnya adalah total pendapatan  Classic Café and 

Karoke Family Padang yang masih belum seimbang.Berikut tabel total 

pendapan Classic Café dan Karaoke Family Padang : 

Tabel 3. Total pendapatan pada bulan Januari – Desember 2019 

 

No 

 

Bulan 

  

 Pendapatan 

1. Januari Rp.31.580.353 

2. Februari Rp.17.001.871 

3. Juni Rp.28.619.468 

4. Juli Rp.32.540.486 

5. Agustus Rp.34.500.465 

6. September Rp.37.290.782 

7. Oktober Rp.24.564.111 

8. November Rp.23.729.228 

9. Desember Rp.52.003.737 

Sumber Admin Classic café dan Karaoke Family Padang 2019. 

Dilihat  pada tabel 2 dan 3. di atas dapat dikatakan pada bulan januari ke 

Februari terjadi penurunan yang cukup besar, penurunan tersebut bisa di 

katakan hampir 50% dari kunjungan tamu yang datang pada bulan Januari 

2019. Pada bulan Oktober sampai November 2019 jumlah tamu menunjukkan 

penurunan namun di akhir tahun terjadi peningkatan pelanggan yang 
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berkunjung ke Classic Café dan Karaoke Family Padang.Persentase yang tidak 

stabil membuat peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

menggunakan four box analysis pada menu engineering agar dapat 

mengetahui penyebab tidak stabilnya menu tersebut. Berdasarkan apa yang di 

katakanowner bahwa target penjualan yang di harapkan perhari adalah sebesar 

Rp 12 juta, jika di kali 30 hari sebulan itu harapan nya Rp 360 juta, tapi sejauh 

ini masih sangat jauh dari target yang di inginkan. 

Sebagai suatu bentuk usaha komersial, Classic Café dan Karaoke Family 

Padang tentu sangat bergantung pada pendapatan penjualan makanan dan 

minuman.Pentingnya judul ini diteliti adalah untuk mencari tahu menu mana 

yang menimbulkan kerugian dan mengetahui menu mana yang mendapatkan 

keuntungan sehingga dapat meminimalisir kerugian. Selain itu untuk 

mengetahui menu apa saja yang harus diganti dan menu apa saja yang di 

pertahankan,serta dapat menciptakan menu yang membuat tamu tertarik dan 

tidak menimbulkan kerugian, serta berguna untuk meningkatkan penjualan di 

masa yang akan datang.  

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian yang berjudul“ ANALISIS POPULARITAS DAN 

PROFITABILITAS MENU MELALUI METODE MENU 

ENGINEERING DI CLASSIC CAFÉ AND KARAOKE PADANG”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas, maka dapat di identifikasikan  

permasalahan–permasalahan sebagai berikut: 
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1. Adanya menu yang tidak diminati sehingga tidak pernah di pesan oleh 

tamu. 

2. Terdapat beberapa menu yang tidak ready untuk dijual. 

3. Terdapat menu yang sama dengan café lain tetapi harga yang ditawarkan 

lebih murah 

4. Terjadinya penurunan pengunjung yang membeli makanan dan minuman 

di Classic Café and Karaoke sehingga tidak tercapainya target penjualan 

yang diharapkan. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka pada penelitian ini akan di 

batasi hanya pada popularitas dan profitabilitas menu melalui metode menu 

engineering di classic café and karaoke padang.  

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah diatas, maka penulis merumuskan masalah  

penelitian sebagai berikut: 

1. Bagaimana analisis menu di Classic Café and Karaoke Padang 

menggunakan metode menu engineering dengan kategori star, 

plowhorse, puzzle, dan dog ? 

2. Bagaimana tingkat popularitas dan profitabilitas menu yang ada di Classic 

Café and Karaoke Padang? 

E. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini ialah : 
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1. Tujuan Umum 

Tujuan umum pada penelitian ini adalah untuk menganalisis menu 

yang ada di Classic Café and Karaoke Padang melalui metode menu 

engineering, dengan menggunakan metode ini dapat diketahui tingkat 

popularitas dan profitabilitas menu di Classic Café and Karaoke Padang. 

2. Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus pada penelitian ini adalah untuk : 

a. Mengetahui analisis menu di Classic Café and Karaoke Padang 

menggunakan metode menu engineering dengan kategori star, 

plowhorse, puzzle, dan dog. 

b. Mengetahui tingkat popularitas dan profitabilitas menu di SClassic 

Café and Karaoke Padang melalui metode menu engineering pada 

bulan Januari - Desember 2019. 

F. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Perusahaan 

           Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi Classic 

Café dan Karaoke Padang sebagai evaluasi mengenai menu yang 

ditawarkan sehingga mengetahui menu yang popular dan profit dan menu 

mana yang dapat pertahankan, sehingga perusahaan juga dapat mencapai 

target dalam penjualan diClassic Café and Karaoke Padang. 

2. Bagi Jurusan  

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah dan 

memperkaya pengetahuan penelitian sebagai acuan bagi Mahasiswa 
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Universitas Negeri Padang terutama untuk Jurusan Pariwisata Prodi D4 

Manajemen Perhotelan. Dalam hal manajemen divisi makanan dan 

minuman. 

3. Bagi Peneliti Lainnya 

             Diharapkan hasil dari penelitian ini dapat menjadi pedoman untuk 

peneliti    lainnya. 

4. Bagi Penulis 

                    Sebagai media untuk mengaplikasikan ilmu yang didapat saat 

perkuliahan dengan kenyataan yang ada, memperkaya teori  dan sebagai 

salah satu syarat menyelesaikan perkuliahan dan mendapatkan gelar 

Sarjana Sains Terapan (S.ST). 


