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ABSTRACT 
Menu engineem (ME) is a step-by-step process which is designed to help management in evaluating the current and Mure menu 

pricing, menu composition and to set deckions abouf price and menu. The main objectives of ME am to make the next menu more profitable 
md to &tract of guests's eltenfion, It hes two cflkal especfs, that am contributtion mcwgirJCM (related to profif) end menu m i M M  ( A d  to 
rn item populdy rate mong other items). The combination of CM and MM will result in rn Itwn clessMrcafion (star, plowhorse, questlon and 
dog), so that management can design the decision alternatives related to menu items. 

From the ME application for four months, Bengawan Solo Restaurant h a  10 stlnr items menu, 13 question items, 2 plowhorse items 
and 9 dog items. In thk case, seling technique performed by weifers and waifresses also influence the ME resun, The management concerns 
tabout the physical presentation and kitchen location. 73e qualily handling should not only be conducted physkdty, M ako pay more attention 
to hala aspect end food safety or HACCP (hazard analysis and ctificai c&ml point), in order to produce high quality products that ere sak to 
be consumed. 
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PENDAHULUAN Tujuan studi adalah mempelajari penerapan teknik 

lndustri pelayanan makanan (food service industry) 
merupakan industri yang cukup kompleks, tumbuh relatif 
cepat dan mudah mengalami penrbahan. Kondsi sosial 
ekonomi, dnamika masyarakat, serta meningkatnya jumlah 
orang yang tinggal sendri (tidak dengan keluarga) dan 
cendenrng makan di luar tumah, merupakan faktor yang 
mempengatuhi pertumbuhan industri tersebut Sebagai 
ilustrasi, sebagian besar restoran, selain menawarkan 
produk nyata (menu) betupa rnakanan dan minuman, juga 
menawarkan produk tidak nyata seperti pelayanan, 
suasana yang nyaman dan pelayanan manejemen yang 
baik kepada pelanggan. Hal ini bertujuan agar restoran 
yang bersangkutan dapat bertahan secara bisnis. 

Di dalam industri pelayan makanan, terdapat suatu 
siklus pengmdalian makanan (cycle of food control). 
Siklus tersebut terdiri dari analisis operasi, penyusunan 
menu, pembelian, penenmaan dan penyimpanan bahan 
pangan, produksi dan penyajian makanan, pengawasan 
bea, serta analisis penjualan, untuk selanjutnya kernbali ke 
awal siklus (Keister, 1990). Dalam ha1 ini dapat dikatakan, 
suatu restoran ingin mengetahui bagaimana hasil 

penyusunan menu (menu endneering atau ME), sebagai 
salah satu cara yang dgunakan oleh pihak pengelola hotel 
untuk menganalisis penjualan menu makanan yang 
ditawarkan d Restoran Bengawan Solo (6s); mempelajari 
sistem produksi makanan dan teknis penanganan mutu 
bahan dan produk jad dari masing-masing menu. 

ME adalah suatu proses bertahap yang didesain 
untuk membantu manajernen dalam mengevaluasi harga 
menu saat id dan saat mendatang, komposisi menu dan 
merancang keputusan mengenai harga dan menu. 
Keunikan dari ME ini adalah kemarnpuannya untuk 
menggolongkan jenis menu, yang tidak hanya berdasarkan 
harga jual tetapi juga b e h r k a n  komposisi menu (menu 
mix atau MM) (Funnekotter, 1996). ME memfokuskan tiga 
elernen penting dalam membuat keputusan mengenai 
harga, yaitu : (I) perrnintaan pelanggan, yaitu jmlah 
keselunrhan pelanggan yang dlayani, (2) MM yaitu 
preferensi pelangggan dalam seleksi menu, dan (3) 
kontribusi keuntungan (contribution margin atau CM), yaitu 
selisih antara harga jual dari satu jenis menu dengan biaya 
produksinya. 

penjualannya, bagaimana reGns tarnu ierhadap menu 
(daftar jenis makanan yang terserfia atau dsajikan), apakah METODOLOGI 
dari berbagai jenis menu yang disajikan tersebut pedu Pengamatan dlakukan temadap sistem produksi 
diperbahanri harganya, rasanya atau bahkan digantikan makanan di dapur dan teknik penjualan yang dilakukan 
dengan menu lainnya. pramusaji di restoran. Kegiatan wawancara dilakukan 

melalui tanya jawab terbuka dengan berbagai pihak yang 
















	Penerapan teknik penyusunan menu di restoran Bengawan Solo hotel Sahid Jaya, Jakarta

