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Abstrak 

Solusi Coffee & Resto Batam adalah sebuah usaha yang bergerak di bidang pelayanan pangan 

(makanan dan minuman) dengan mengusung konsep instagramable, solusi berusaha menarik 

pelanggan dari semua usia dan memberi mereka kesempatan untuk bersantai. Saat ini Solusi 

sedang mengalami penurunan pengunjung, oleh sebab itu peneliti melakukan evaluasi terhadap 

menu yang ditawarkan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui klasifikasi pada suatu menu 

yang menggunakan teori Menu Engineering dan studi kualitatif yang menggunakan analisis 

deskriptif. Teori Menu Engineering terdiri dari dua variabel yaitu Tingkat Popularitas dan 

Kontribusi Marjin. Teknik pengumpulan data yang dilakukan oleh peneliti yaitu dengan 

melakukan observasi secara langsung dan wawancara terhadap pihak manajemen Solusi Coffee & 

Resto. Berdasarkan dua variabel terbagi menjadi empat klasifikasi yang terdiri dari Star, 

Plowhorse, Puzzle, Dog. Dari 60 item menu makanan di Solusi Coffee & Resto yang termasuk 

dalam kelompok Star sebanyak 22 item menu dengan persentase 36,67%, kelompok Plowhorse 

sebanyak 15 item menu dengan persentase 25,00%, kelompok Puzzle sebanyak 15 item menu 

dengan persentase 25,00%, dan kelompok Dog terdiri dari 8 item menu dengan persentase 13,33%. 

Kata Kunci: Restoran, Menu Engineering, Tingkat Popularitas, Kontribusi Marjin, Klasifikasi 

Menu. 

 

PENDAHULUAN 

Sektor pariwisata di Indonesia 

mengalami perkembangan yang selalu diiringi 

dengan berkembangnya industri perhotelan, 

tempat wisata dan tempat makan atau restoran 

dan kafe [1]. Di seluruh dunia manusia pasti 

membutuhkan makanan dan minuman sebagai 

sumber kebutuhan pokok kehidupan, oleh 

sebab itu muncul ide bisnis yang menjanjikan 

untuk didirikan yaitu bisnis kuliner, salah 

satunya seperti yang telah banyak kita jumpai 
yaitu restoran dan kafe. Restoran atau kafe 

merupakan tempat yang menyediakan layanan 

makanan dan minuman, hal ini sangat berkaitan 

dengan kebutuhan pangan manusia untuk 

berlangsung hidup. Menurut [2] Suatu restoran 

harus mempertimbangkan lokasinya karena ini 

sangat berpengaruh terhadap kelancaran suatu 

usaha. Restoran yang baik adalah yang bisa 

memberikan rasa aman nyaman dan kepuasan 

terhadap menu yang ditawarkan. Dalam dunia 

bisnis, restoran akan memperoleh keuntungan 

melalui hasil dari makanan dan minuman yang 

ditawarkan kepada pelanggan [3]. 

Dalam era persaingan bisnis kuliner 

yang semakin kompetitif, penerapan strategi 

yang tepat dalam pengelolaan menu menjadi 
sangat penting. Salah satu strategi yang kini 

banyak diterapkan oleh restoran dan bisnis 

kuliner adalah menu engineering, pendekatan 

yang tidak hanya berfokus pada pengoptimalan 

keuntungan melalui pemilihan dan penataan 

menu, tetapi juga berpotensi meningkatkan 
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kualitas makanan yang ditawarkan kepada 

konsumen. Namun, sebagian besar penelitian 

yang ada saat ini cenderung hanya membahas 

manfaat menu engineering dari segi 

profitabilitas dan efisiensi operasional. Sebagai 

contoh, penelitian oleh [4] menunjukkan bahwa 

menu engineering berhasil meningkatkan 

keuntungan restoran, tetapi tidak mengkaji 

dampaknya terhadap kualitas menu makanan 

secara komprehensif. Hal ini menimbulkan 

kesenjangan penelitian, terutama terkait 

bagaimana menu engineering dapat berperan 

dalam meningkatkan kualitas rasa, presentasi, 

dan kandungan nutrisi dari makanan yang 

disajikan. Akibatnya, penelitian lebih lanjut 

diperlukan tentang bisnis kuliner kecil-

menengah.  

Terakhir, preferensi pelanggan belum 

banyak dibicarakan dalam menu engineering, 

dimana studi sebelumnya belum mengaitkan 

secara mendalam bagaimana tanggapan 

pelanggan tentang perbaikan menu, khususnya 

terkait kualitas makanan, dapat mempengaruhi 

kesuksesan strategi ini. Selera dan kepuasan 

konsumen sangat penting untuk kesuksesan 

strategi ini.   Penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan kontribusi baru dalam literatur 

akademik terkait menu engineering dan 

memberikan rekomendasi bagi para pelaku 

bisnis kuliner setelah mengidentifikasi 

kesenjangan dalam penelitian ini. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk melihat bagaimana 

penerapan menu engineering dalam Upaya 

mengklasifikasikan menu di restoran kecil-

menengah. 

Menurut [5] Restoran bisa memilih 

menu special musiman atau memilih menu 

favorit pada hari tertentu agar menarik minat 

pelanggan. Restoran atau kafe juga perlu 

memperhatikan fasilitas yang ditawarkan, serta 

faktor-faktor yang mengganggu, agar setiap 

pelanggan yang berkunjung bisa menikmati 

makanannya dengan baik dan bisa bersantai [6]. 

Restoran atau kafe harus menyesuaikan 

strategi, struktur, dan kondisi lingkungan untuk 

mencapai kinerja unggul atau keunggulan 

kompetitif sehingga membantu operasional [7]. 

Restoran dan kafe juga dianggap sebagai 

lembaga yang mendorong perilaku konsumen 

yang berkelanjutan dan wirausaha sosial [8], 

yang mendorong kesadaran dan praktik 

lingkungan melalui kenikmatan percakapan 

dan pengalaman pelanggan Ketika berkunjung 

[9]. Pada restoran tentunya menggunakan alat 

bantu berupa menu untuk menjual produknya. 

Menu merupakan alat penjualan yang sangat 

penting karena mencakup pilihan berbagai 

makanan dan minuman yang tersedia, biasanya 

disertai dengan gambar jenis makanan dan 

minuman, harga, dan penjelasan singkat 

tentang makanan atau minuman tersebut. 

Makanan harus memenuhi harapan pelanggan 

tentang yang ditawarkan, seperti rasa, dan 

penampilan [10]. 

Menurut Utama & Junaedi dalam [11] 

Menu adalah sebuah daftar makanan dan 

minuman yang dibuat dalam bentuk buku 

ataupun lembaran yang telah dilengkapi dengan 

harganya untuk menarik pelanggan. Restoran & 

kafe sangat membutuhkan evaluasi menu mulai 

dari evaluasi harga menu, mengevaluasi jenis 

makanan dan minuman yang ada, mengevaluasi 

desain buku menu kerena hal ini sangat 

berpengaruh terhadap pemasaran dan penjualan 

yang membuat seseorang atau kelompok untuk 

berkunjung kembali [12]. Evaluasi menu 

dengan metode menu engineering harus 

dilaksanakan pada periode tertentu karena 

hasilnya akan berubah [13]. Pada suatu restoran 

harus memperhitungkan dengan hati-hati 

masalah harga dari suatu menu dan tempatnya 

karena ini menjadi penilaian utama pelanggan 

pada saat berkunjung [14]. Strategi yang dapat 

digunakan yaitu menu engineering, namun 

masih banyak restoran yang belum mengetahui 

atau menerapkan rekayasa menu dalam 

bisnisnya, sehingga seringkali manajemen 

hanya mengevaluasi berdasarkan menu yang 

sering dibeli atau berdasarkan angka penjualan.  

Hasil observasi awal diperoleh melalui 

wawancara dengan manajemen Solusi Coffee 

& Resto, pemilik coffee & resto mengatakan 
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bahwa kafe ini sudah berdiri sejak tahun 2022, 

restoran dan kafe ini menyediakan minuman 

mulai dari kopi, smoothies, mocktail, jus, 

yakult, gelato, makanan ringan (Snack), dan 

juga makanan utama (Main Course), pelanggan 

dapat melihat keseluruhan jenis makanan dan 

minuman yang ada di Solusi Coffee & Resto 

pada daftar menu yang telah disediakan. Dari 

hasil wawancara yang dilakukan, dapat 

diketahui menu apa saja yang paling diminati. 

Pada Solusi Coffee & Resto dimana terdapat 10 

(sepuluh) menu Best Seller, contoh menu Best 

Seller dari Solusi Coffee & Resto akan 

dijelaskan pada tabel di bawah ini. 

Tabel 1. Top 10 Menu Solusi Coffee & 

Resto Januari – Juni 2024 (Selama 6 Bulan) 

Outlet Description Qty 

Solusi Kopi Susu Solusi 845 

Solusi Kopi Susu Lokal 639 

Solusi Oriental Fried Rice with 

Chicken 

418 

Solusi Chicken Teriyaki 321 

Solusi Green Fried Rice 210 

Solusi Marangggi Chicken  157 

Solusi Smoke Beef Carbona 127 

Solusi Americano 120 

Solusi Maldives 92 

Solusi Ginger Blast 77 

Total  3.006 

 

         Menu best seller ini tentunya akan 

dipertahankan oleh pihak manajemen restoran, 

namun dalam penyusunan suatu menu tidak 

cukup jika hanya dilihat dari tingkat popularitas 

dari menu tersebut, akan tetapi marjin 

kontribusinya juga harus diperhatikan agan 

tingkat popularitas dan kontribusi marjin 

memberikan pengaruh yang besar terhadap 

restoran. Berikut adalah kategori dari menu 

yang ada di Solusi Coffee & Resto. 

 

Tabel 2. Kategori Menu Solusi 

Coffee & Resto 

Menu Categories Qty 

Classic Caesar Salad 3 

Western Food 3 

Spaghetti 4 

Burgers 3 

Pizza 5 

Asian Delight 12 

Classic Coffee 6 

Milk Coffee 3 

Mocktail & Barista 

Drinks 

8 

Frappe & Others 7 

Smoothies & Juices 6 

Total  60 

 

Berdasarkan penjabaran di atas, 

penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

penerapan sistem menu engineering di Solusi 

Coffee & Resto dan mengidentifikasi 

dampaknya terhadap kualitas menu makanan. 

Pada penelitian ini yang difokuskan hanya pada 

pengkajian di menu Solusi Coffe & Resto 

periode Januari-Juni 2024 yang berdasarkan 

pada penerapan menu engineering berdasarkan 

tingkat popularitas, kontribusi marjin dan 

klasifikasi menu serta strategi apa saja yang 

harus diambil oleh manajemen Solusi coffee & 

resto kota Batam. Selain itu berdasarkan 

penjabaran tersebut peneliti tertarik untuk 

meneliti tentang permasalahan menu 

engineering di Solusi Coffee & Resto ke dalam 

sebuah penulisan Proyek Akhir yang berjudul 

“Penerapan Sistem Menu Engineering 

Dalam Upaya Mengklasifikasikan Menu di 

Solusi Coffee & Resto Kota Batam”.  

LANDASAN TEORI 

Menu 

Menurut Sugarto dan Sulastiningrum 

dalam [15] Menu adalah daftar makanan 

maupun minuman yang akan dijual, dan akan 

langsung diperlihatkan kepada pelanggan yang 

sedang berkunjung agar pelanggan bisa 

mengetahui menu apa saja yang tersedia dan 

apa saja yang bisa dipesan serta pelanggan 

dapat menyesuaikan dengan harga yang 

diinginkan. Menurut [16] Menu dapat 

dikatakan baik jika dapat menghasilkan 
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keuntungan dan popularitas, seperti yang dapat 

dilihat dari jumlah penjualan restoran.  Menu 

adalah sebuah daftar makanan dengan harga 

masing-masing, yang disediakan dan 

ditampilkan untuk menarik pelanggan dan 

memberikan nilai terhadap makanan. 

Menu juga sebagai pedoman bagi yang 

membuat makanan dan gambaran bagi yang 

menikmatinya sebab dari menu tersebut 

biasanya pelanggan akan dapat mengetahui 

tentang bahan-bahan dan proses dari 

pemasakan makanan tersebut [17]. Berdasarkan 

beberapa pendapat mengenai pengertian menu 

di atas, dapat disimpulkan bahwa menu adalah 

susunan dari beberapa makanan dan minuman 

yang akan disiapkan oleh para juru masak untuk 

disajikan kepada pelanggan atau tamu. 

Jenis Menu 

Ada berbagai jenis menu berdasarkan 

waktu dan juga berdasarkan penawaran menu 

[18] yaitu: Pertama Jenis Menu berdasarkan 

Waktu Hidangannya yaitu: Breakfast, Lunch, 

dan Dinner. Kedua Jenis Menu berdasarkan 

enawaran yaitu: a. Menu Table d'hote (Set 

menu) adalah menu yang disusun berdasarkan 

kerangka menu mulai dari makanan pembuka 

hingga makanan penutup yang harganya telah 

ditetapkan per paket. b. Menu A'la Carte adalah 

menu yang disusun dengan harga yang berbeda 

untuk setiap hidangan, oleh karena itu 

pelanggan dapat memilih menu makanan yang 

ingin dipesan sesuai selera mereka. 

Menu Engineering 

Menu engineering adalah suatu 

pendekatan yang bisa digunakan untuk 

mengevaluasi desain menu, dan harga menu, 

pengambilan keputusan ini berlaku untuk masa 

kini dan masa yang akan datang dengan tujuan 

dapat menambah pendapatan serta keuntungan 

pada restoran tersebut [19]. Menurut [20] Menu 

engineering merupakan teknik analisis menu 

dengan mempertimbangkan 2 (dua) variabel 

dari setiap menu, yaitu tingkat popularitas dan 

kontribusi marjin setiap menu. Menu 

engineering pada dasarnya adalah suatu metode 

yang digunakan untuk mengevaluasi menu 

secara detail atau keseluran dalam periode 

tertentu. Daftar pada suatu menu yang 

ditawarkan kepada tamu memiliki harga pokok 

dan harga jual yang berbeda, begitu pula 

dengan pelanggan yang berkunjung ke suatu 

restoran memiliki selera, budget dan keinginan 

yang berbeda. Hal ini lah yang menyebabkan 

semua menu memiki kontribusi marjin dan 

tingkat popularitas yang berbeda dalam periode 

tertentu. Menu Engineering masih jarang 

diterapkan di suatu resto akan tetapi teori ini 

banyak digunakan oleh pihak hotel [21]. 

Indikator Menu Engineering 

A. Tingkat Popularitas 

      Menurut Suyono dalam [22] dasar 

dari perhitungan tingkat popularitas setiap 

menu disebut dengan indeks popularitas. 

Dalam melakukan perhitungan indeks 

popularitas dibutuhkan data hasil penjualan 

atau sales history produk dalam periode 

tertentu. Tingkat popularitas atau Menu Mix 

(MM) adalah hasil analisis tentang tingkat 

kegemaran atau kepuasan pelanggan terhadap 

makanan maupun minuman yang terdapat pada 

suatu menu atau dapat juga diartikan sebagai 

hasil analisis tingkat popularitas makanan 

maupun minuman. Item menu dapat 

digolongkan popular jika penjualan item menu 

itu sama dengan 70% dan target penjualan yang 

ditetapkan. Suatu item menu dapat 

dikategorikan ke dalam “HIGH” yang berarti 

memiliki popularitas tinggi, dimana menu mix 

nya (popularity percentage) lebih dari indeks 

popularitas. Sedangkan dalam kategori “LOW” 

yang artinya memiliki popularitas rendah, 

dimana menu mix (popularity percentage) 

kurang dari indeks popularitas. 

B. Kontribusi Marjin 

Kontribusi Marjin atau Contribution 

Margin (CM) adalah analisis tentang 

keuntungan kotor (gross profit) dari semua 

jenis makanan dalam menu [23]. Tujuan dari 

kontribusi marjin yaitu untuk manganalisis 

profitabilitas suatu menu dengan alokasi biaya 

tetap yang tepat untuk membantu mengambil 
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keputusan suatu usaha mengenai menu yang 

ditawarkan [24].  

Adapun formulasi dari kontribusi 

marjin sebagai berikut:  

 

Total CM =  
Jumlah Terjual

Marjin Kontribusi
                                           

(1) 

Average CM =  
Total CM

Total Number of Sold
                                

(2) 

 

C. Klasifikasi Menu 

Pada dasarnya kontribusi marjin dan 

tingkat popularitas merupakan suatu kesatuan 

yang hasilnya bisa digunakan untuk klasifikasi 

menu. Menurut [10] pada metode menu 

engineering terdapat empat klasifikasi 

penilaian antara lain yaitu Star (kontribusi 

marjin dan tingkat popularitas tinggi), 

Plowhorse (kontribusi marjin rendah dan 

tingkat popularitas tinggi), Puzzle (kontribusi 

marjin tinggi dan tingkat popularitas rendah), 

dan Dog (kontribusi marjin dan tingkat 

popularitas rendah). 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian yang digunakan pada 

penulisan proyek akhir ini merupakan studi 

kualitatif yang menggunakan analisis deskriptif 

dan analisis menu engineering. Penerapan 

metode penelitian kualitatif agar bisa meneliti 

kondisi objek yang alami, dengan peneliti 

sebagai instrumen utama, trianggulasi sebagai 

teknik pengumpulan data, serta analisis yang 

bersifat induktif dan fokus pada makna dari 

pada generalisasi [25]. Sementara itu, analisis 

deskriptif mempunyai tujuan untuk 

mendeskripsikan atau menggambarkan subjek 

penelitian berdasarkan data variabel yang 

didapatkan dari kelompok subjek tertentu. 

Jadwal pelaksanaan dimulai sejak    

Agustus 2024 sampai September 2024. 

Penelitian ini dilakukan di Komplek Ruko Air 

Mas Blok no 1, Teluk Tering Batam, 

Kepulauan Riau yaitu “Solusi Cofee & Resto”.  

Sumber Data, peneliti memiliki 2 (dua) 

sumber data dalam penelitian ini, yang terdiri 

dari: a) Data Primer, Dalam penelitian ini data 

primer yang diperoleh peneliti berupa sales 

history, daftar menu makanan dan minuman 

beserta harga jual dan juga harga pokok bahan 

baku dari setiap menu yang berasal dari 

informan, yaitu Chef (TH) yang merupakan 

Head Chef dan Bapak AWY selaku Restaurant 

and Bar Manager di Solusi Coffee & Resto. b) 

Data Sekunder, Dalam penelitian ini, data 

sekunder diperoleh dari berbagai literatur 

seperti jurnal, buku, materi perkuliahan, dan 

internet.  

Teknik Pengumpulan Data pada 

penelitian ini terdiri dari 4 (empat) tahapan 

yaitu: Langkah Pertama Wawancara, Pada 

penelitian ini peneliti menggunakan jenis 

wawancara terstruktur dengan mewawancarai 

(TH) sebagai Head Chef, (PT) sebagai Chef 

yang menangani dapur Solusi Coffee & Resto, 

(AWY) sebagai Restaurant and Bar Manager 

dan Ibu Dinda sebagai Senior Waitress di 

Solusi Coffee & Resto. Langkah Kedua 

Dokumen, Pada penelitian ini adapun data yang 

telah peneliti peroleh yaitu, data penjualan, data 

pengunjung, harga jual dan data harga pokok 

makanan dan minuman dari setiap menu yang 

ada di Solusi Coffee & Resto. 

Langkah ketiga adalah melalui studi 

literatur, Pada penelitian ini, peneliti 

menggunakan buku-buku dan jurnal ilmiah 

sebagai referensi utama. Langkah Keempat 

Observasi, Menurut [11] Observasi adalah 

salah satu teknik pengumpulan data yang 

memiliki ciri khasnya tersendiri dibandingkan 

dengan teknik lainnya. Dalam melakukan 

pengumpulan data ini tidak hanya terbatas 

terhadap manusia, tetapi juga dapat dilakukan 

terhadap objek-objek atau benda-benda alam 

lainnya.  

Teknik Analisis Data pada penelitian ini 

terdiri dari 4 (empat) tahapan yaitu: Tahap 

Pertama Pengumpulan Data, Pada penelitian ini 

datanya dikumpulkan melalui hasil wawancara, 

hasil observasi, dan hasil data dari dokumen-

dokumen. Tahap Kedua Reduksi Data, 

dilakukan sejak pengumpulan data dimulai 
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dengan membuat ringkasan, mengkode, 

menelusur tema, membuat gugus-gugus, 

menulis memo dan sebagainya dengan maksud 

menyisihkan data/informasi yang tidak relevan 

[26] juga merupakan hasil dari penggalian data. 

Menyederhanakan data yang diperoleh dari 

hasil penggalian data di lapangan merupakan 

tujuan dari reduksi data.  

Tahap ketiga merupakan tahapan 

penyajian data, Menurut Miles dan Hubermen 

dalam buku dari [27] dinyatakan bahwa  

penyajian data adalah proses mengorganisir 

informasi sedemikian rupa sehingga 

memungkinkan untuk melakukan penarikan 

kesimpulan.  Dalam penelitian kualitatif, 

penyajian data dapat dilakukan melalui 

beberapa cara seperti: flowchart, uraian singkat 

dan bagan. Data kualitatif yang biasanya berupa 

narasi kemudian disederhanakan lagi tanpa 

mengurangi substansinya. Tahap Keempat 

Penarikan Kesimpulan, mempunyai tujuan 

untuk memahami makna, pola, penjelasan dan 

hubungan sebab – akibat.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini menggunakan metode 

menu engineering. Menurut Michael L. 

Kasavana dalam [28] pada bukunya "Computer 

System for Food Service Operation" yang 

terdiri dari 12 langkah yang terbagi menjadi 3 

tahapan yaitu Tahap I menentukan Menu Mix 

(Indeks Popularitas), tahap ke II menentukan 

Kontribusi Marjin(Tingkat Keuntungan), dan 

Tahap ke III Klasifikasi Menu dan Tindak 

lanjut. Untuk klasifikasi terbagi menjadi 4 

kategori yaitu Star (marjin kontribusi dan 

tingkat popularitas high), Plowhorse (marjin 

kontribusi low dan tingkat popularitas high), 

Puzzle (marjin kontribusi high dan tingkat 

popularitas low), dan Dogs (marjin kontribusi 

dan tingkat popularitas low). Untuk hasil 

mengenai pembahasan diatas akan disajikan 

dalam bentuk table, sehingga bisa memudahkan 

untuk membaca. 

A. Tahap I Menentukan Mix Menu (Indeks 

Popularitas) 

Menentukan hasil dari persentase menu 

mix kedalam dua kategori high atau low. 

Ditentukan dengan rumus: 

  popularity index =
1

𝑁
𝑥70 %  

Jika hasil MM% sama atau lebih dari indeks 

popularitas maka di masukkan ke dalam 

kategori high, sebaliknya jika hasil MM% 

kurang dari indeks popularitas maka di 

masukkan ke dalam kategori low. Berikut 

adalah hasil analisis menu mix berdasarkan data 

sales history yang didapat dari Solusi Coffee & 

Resto periode Januari-juni 2024: 

Tabel 3. Kategori Menu Mix dalam Solusi 

Coffee & Resto 

 

No. Salad & Soup: 3 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Classic Caesar Salad 32 60,38%  

23,33% 

HIGH 

2 Chicken Teriyaki 9 16,98% LOW 

3 Wild Mushroom Soup 12 22,64% LOW 

Total  53 100%   

No. Western Food: 3 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Spicy Bbq Beef Brisket 60 50,42%  

23,33% 

HIGH 

2 Skillet Rose Mary Chicken 31 26,89% HIGH 

3 Chicken Mary Land 28 22,68% LOW 

Total  119 100%   

No. Spaghettti: 4 Menu Items Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Classic Bolognese 73 37,24%  

17,50% 

HIGH 

2 Smoke Beef Carbonara 57 29,08% HIGH 

3 Spicy Tuna Pasta 27 13,77% LOW 

4 Chicken Aglio E Lio 39 19,90% HIGH 

Total  196 100%   

No. Burgers: 3 Menu Items Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Crispy Chicken Burger 28 42,42%  

23,33% 

HIGH 

2 BBQ Beef Brisket Burger 17 25,76% HIGH 

3 Cheese Burgers 21 31,82% HIGH 

Total  66 100%   

No. Pizza: 5 Menu Items Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Triple Cheese Pizza 22 13,66%  

 

14,00% 

LOW 

2 BBQ chicken Pizza 36 22,36% HIGH 

3 Margharita Pizza 29 18,01% HIGH 

4 Chicken Mushroom Pizza 57 35,40% HIGH 

5 Doubts at Manzo Pizza 17 10,55% LOW 

Total  161 100%   

No. Asian Delight: 12 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Jerky Brisket  46 3,11%  

 

 

 

 

5,83 

LOW 

2 Maranggi Chicken  156 10,56% HIGH 

3 Balinese Spiced Chicken 37 2,50% LOW 

4 Fried Rice Village 74 5,01% LOW 

5 Green Fried Rice 209 14,15% HIGH 

6 Serungdeng Fried Rice 82 5,55% LOW 

7 Oriental Fried Rice with 

Chicken 

418 28,30% HIGH 

8 Garlic Chicken 49 3,31% LOW 

9 Galangal Chicken 28 1,89% LOW 

10 Teriyaki Chicken 321 21,73% HIGH 

11 Sambal Matah Chicken 21 1,42% LOW 

12 Salted Egg Chicken 36 2,43% LOW 

Total  1.477 100%   

No. Classic Coffe: 6 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Espresso 71 16,75%  

 

11,67% 

HIGH 

2 Americano 120 28,30% HIGH 

3 Latte 102 24,05% HIGH 

4 Capucino 65 15,33% HIGH 

5 Affogato 37 8,73% LOW 

6 Mochaccino 29 6,84% LOW 

Total  424 100%   

No. Milk Coffee: 3 Menu Items Sold Menu Mix Popularity Category 
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Dari table 3 dapat dilihat bahwa dalam 

periode 6 bulan Classic Caesar Salad memiliki 

jumlah persentase tertinggi yaitu 60,38% dan 

Chicken Teriyaki dengan jumlah persentase 

terendah yaitu 16,98% pada kategori Salad & 

Soup. Spicy Bbq Beef Brisket memiliki jumlah 

persentase tertinggi yaitu 50,42% dan Chicken 

Mary Land dengan jumlah persentase terendah 

yaitu 22,68% pada kategori Western Food. 

Classic Bolognese memiliki jumlah persentase 

tertinggi yaitu 37,24% dan Spicy Tuna Pasta 

dengan jumlah persentase terendah yaitu 

13,77% pada kategori Spaghetti. Crispy 

Chicken Burger memiliki jumlah persentase 

tertinggi yaitu 42,42% dan BBQ Beef Brisket 

Burger dengan jumlah persentase terendah 

yaitu 25,76% pada kategori Burgers. Chicken 

Mushroom Pizza memiliki jumlah persentase 

tertinggi yaitu 35,40% dan Ragu Di Manzo 

Pizza dengan jumlah persentase terendah yaitu 

10,55% pada kategori Pizza. Oriental Fried 

Rice with Chicken memiliki jumlah persentase 

tertinggi yaitu 28,30% dan Sambal Matah 

Chicken dengan jumlah persentase terendah 

yaitu 1,46% pada kategori Asian Delight.  

Sementara Americano memiliki jumlah 

persentase tertinggi yaitu 28,30% dan 

Mochaccino dengan jumlah persentase 

terendah yaitu 6,84% pada kategori Classic 

Coffee. Kopi Susu Solusi memiliki jumlah 

persentase tertinggi yaitu 51,68% dan Kopi 

Susu Gula Aren dengan jumlah persentase 

terendah yaitu 9,23% pada kategori Kopi Susu. 

Maldives memiliki jumlah persentase tertinggi 

yaitu 24,46% dan Green Apple dengan jumlah 

persentase terendah yaitu 6,72% pada kategori 

Mocktail & Barista Drinks. Eye Of Dragon 

memiliki jumlah persentase tertinggi yaitu 

25,20% dan Tomato Juices dengan jumlah 

persentase terendah yaitu 10,23% pada kategori 

Smoothies & Juices. Cookies & Cream 

memiliki jumlah persentase tertinggi yaitu 

24,20% dan Eiskaffee dengan jumlah 

persentase terendah yaitu 9,53% pada kategori 

Frappe & Others.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 37 

item menu memiliki kategori High berdasarkan 

tingkat popularitasnya. 

B. Tahap II Menentukan Kontribusi 

Marjin (Tingkat Keuntungan) 

Pada tahap II ini, langkah-langkah yang 

harus dilakukan adalah langkah dari 5-10, 

yaitu: 

1. Langkah kelima, menuliskan harga jual 

setiap menu. 

2. Langkah keenam, menuliskan harga 

pokok makanan dari setiap item menu. 

3. Langkah ketujuh, menghitung 

kontribusi marjin dari setiap item menu. 

Caranya dengan mengurangi selling 

price dengan  recipe cost. 

No. Asian Delight: 12 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Jerky Brisket  46 3,11%  

 

 

 

 

5,83 

LOW 

2 Maranggi Chicken  156 10,56% HIGH 

3 Balinese Spiced Chicken 37 2,50% LOW 

4 Fried Rice Village 74 5,01% LOW 

5 Green Fried Rice 209 14,15% HIGH 

6 Serungdeng Fried Rice 82 5,55% LOW 

7 Oriental Fried Rice with 

Chicken 

418 28,30% HIGH 

8 Garlic Chicken 49 3,31% LOW 

9 Galangal Chicken 28 1,89% LOW 

10 Teriyaki Chicken 321 21,73% HIGH 

11 Sambal Matah Chicken 21 1,42% LOW 

12 Salted Egg Chicken 36 2,43% LOW 

Total  1.477 100%   

No. Classic Coffe: 6 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Espresso 71 16,75%  

 

11,67% 

HIGH 

2 Americano 120 28,30% HIGH 

3 Latte 102 24,05% HIGH 

4 Capucino 65 15,33% HIGH 

5 Affogato 37 8,73% LOW 

6 Mochaccino 29 6,84% LOW 

Total  424 100%   

No. Milk Coffee: 3 Menu Items Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Milk Coffee Solution 845 51,68%  

23,33% 

HIGH 

2 Local Milk Coffee 639 39,08% HIGH 

3 Palm Sugar Milk Coffee 151 9,23% LOW 

Total  1.635 100%   

No. Mocktail & Barista Drinks: 

8 Menu Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Caramel Apple Pie 57 15,32%  

 

 

8,75% 

HIGH 

2 Sweet Strawberry Caramel 29 7,80% LOW 

3 Green Elixir 32 8,60% LOW 

4 Maldives 91 24,46% HIGH 

5 Ginger Blast  77 20,70% HIGH 

6 Tropical Amigo 28 7,52% LOW 

7 Green Aplle 25 6,72% LOW 

8 Virgin Mojito 33 8,87% HIGH 

Total  372 100%   

No. Smoothies & Juices: 6 

Menu Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Eye Of Dragon 32 25,20%  

 

11,67% 

HIGH 

2 Pinky Berry 27 21,26% HIGH 

3 Berry Messy 21 16,53% HIGH 

4 Orange Juices 19 14,49% HIGH 

5 Tomato Juices 13 10,23% LOW 

6 Carrot Juices 15 11,81% HIGH 

Total 127 100%   

No. Frappe & Others: 7 Menu 

Items 

Sold Menu Mix 

% 

Popularity 

Index 

Category 

1 Cookies & Cream 99 24,20%  

 

 

10,00% 

HIGH 

2 Biscoff Caramel 74 18,09% HIGH 

3 Choco Cranky 54 13,20% HIGH 

4 Eiskaffe 39 9,53% LOW 

5 Red Velvet 42 10,26% HIGH 

6 Chocolate Hazelnut 58 14,48% HIGH 

7 Matcha 43 10,51% HIGH 
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4. Langkah kedelapan, menentukan total 

kontribusi marjin dari setiap menu. 

Total kontribusi marjin didapat dari 

mengalikan hasil marjin kontribusi 

dengan masing-masing menu mix. 

5. Langkah kesembilan, menghitung 

persentasi kontribusi marjin dengan 

rumus berikut: 

𝐶𝑀 %
𝑀𝑒𝑛𝑢 𝐼𝑡𝑒𝑚 𝐶𝑀

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑀𝑒𝑛𝑢 𝐼𝑡𝑒𝑚 𝐶𝑀
 𝑋 100        (3)                                                        

6. Langkah kesepuluh, memasukkan 

setiap item menu ke dalam kategori 

“HIGH” atau “LOW” dalam hal 

kontribusi marjin. Kategori ini dibuat 

berdasarkan rata-rata kontribusi marjin 

yang diperoleh dengan membagi total 

kontribusi marjin menu dengan jumlah 

makanan yang terjual. Hasilnya jika 

kontribusi marjin lebih besar dari rata-

rata kontribusi marjin maka masuk 

dalam kategori high. Sedangkan jika 

kontribusi marjin lebih kecil dari rata-

rata kontribusi marjin maka masuk 

dalam kategori low.  

Tabel berikut akan berisi langkah 5-10: 

Tabel 4. Kontribusi Marjin Menu Solusi 

Coffee & Resto 

 

 

 

 

 

 

 
Dari tabel 4 dapat di lihat bahwa ada 53 

porsi terjual pada menu kategori Salad & Soup 

selama enam bulan, dengan kontribusi marjin 

total sebesar Rp. 1.533.561 dan kontribusi 

marjin rata-rata sebesar Rp. 28.935. Ada 119 

porsi terjual pada menu kategori Western Food, 

dengan kontribusi marjin total sebesar Rp. 

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Salad & Soups         

1 Classic Caesar 

Salad 

32 20.656 52.000 31.344 660.992 1.664.000 1.003.008 HIGH 

2 Chicken Teriyaki 12 19.291 38.000 18.709 231.492 456.000 224.508 LOW 

3 Wild Mushroom 

Soup 

9 20.995 55.000 34.005 188.955 495.000 306.045 HIGH 

Total 53      1.533.561  

Average CM  28.935       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Western Food         

1 Spicy Bbq Beef 

Brisket 

60 25.408 72.000 46.592 1.524.480 1.524.408 2.795.520 LOW 

2 Skillet Rose Mary 

Chicken 

31 23.588 72.000 48.412 731.228 2.232.000 1.500.772 HIGH 

3 Chicken Mary Land 28 26.657 72.000 45.343 746.396 2.016.000 1.269.604 LOW 

Total  119      5.565.896  

Average CM  46.772       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Spaghetti         

1 Classic Bolognese 73 12.743 58.000 45.257 930.239 4.234.000 3.303.761 HIGH 

2 Smoke Beef 

Carbonara 

57 27.651 58.000 30.349 1.576.107 3.306.000 1.729.893 LOW 

3 Spicy Tuna Pasta 27 19.892 55.000 35.108 537.084 1.485.000 947.916 LOW 

4 Chicken Aglio E 

Olio 

39 17.898 55.000 37.102 698.022 2.145.000 1.446.987 LOW 

Total  196      7.428.548  

Average CM  37.000       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Burgers         

1 Crispy Chicken 

Burger 

28 14.081 58.000 43.919 394.268 1.624.000 1.229.732 LOW 

2 BBQ Beef Brisket 

Burger 

17 24.678 68.000 43.322 419.526 1.156.000 736.474 LOW 

3 Cheese Burgers 21 17.291 65.000 47.709 363.111 1.365.000 1.001.889 HIGH 

Total 66      2.968.095  

Average CM  56.050       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Pizza          

1 Triple Cheese Pizza 22 23.943 58.000 34.057 526.746 1.276.000 749.254 LOW 

2 BBQ chicken Pizza 36 24,392 63.000 38.608 878.112 2.268.000 1.389.888 HIGH 

3 Margharita Pizza 29 20.897 58.000 37.103 606.013 1.682.000 1.075.987 LOW 

4 Chicken Mushroom 

Pizza 

57 25.032 63.000 37.968 1.426.824 3.591.000 2.164.174 HIGH 

5 Doubts at Manzo 

Pizza 

17 26.473 68.000 41.527 450.041 1.156.000 705.959 HIGH 

Total  161      6.085.262  

Average CM  37.796       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Asian Delight         

1 Jerky Brisket  46 23.826 72.000 48.174 1.095.996 3.312.000 2.024.004 HIGH 

2 Maranggi Chicken  156 23.850 53.000 29.150 3.720.600 8.268.000 4.547.400 HIGH 

3 Balinese Spiced 

Chicken 

37 25.412 53.000 27.588 940.244 1.961.000 1.020.756 HIGH 

4 Fried Rice Village 74 13.353 48.000 34.647 988.122 3.552.000 2.563.878 HIGH 

5 Green Fried Rice 29 15.295 38.000 22.705 443.555 1.102.000 658.445 LOW 

6 Serungdeng Fried 

Rice 

82 14.670 38.000 23.330 1.202.940 3.116.000 1.913.061 LOW 

7 Oriental Fried Rice 

with Chicken 

418 20.607 48.000 27.393 8.613.726 20.064.000 11.450.274 HIGH 

8 Garlic Chicken 49 17.932 38.000 20.068 878.668 1.862.000 983.332 LOW 

9 Galangal Chicken 28 16.057 38.000 21.943 449.596 1.064.000 614.404 LOW 

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Salad & Soups         

1 Classic Caesar 

Salad 

32 20.656 52.000 31.344 660.992 1.664.000 1.003.008 HIGH 

2 Chicken Teriyaki 12 19.291 38.000 18.709 231.492 456.000 224.508 LOW 

3 Wild Mushroom 

Soup 

9 20.995 55.000 34.005 188.955 495.000 306.045 HIGH 

Total 53      1.533.561  

Average CM  28.935       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Western Food         

1 Spicy Bbq Beef 

Brisket 

60 25.408 72.000 46.592 1.524.480 1.524.408 2.795.520 LOW 

2 Skillet Rose Mary 

Chicken 

31 23.588 72.000 48.412 731.228 2.232.000 1.500.772 HIGH 

3 Chicken Mary Land 28 26.657 72.000 45.343 746.396 2.016.000 1.269.604 LOW 

Total  119      5.565.896  

Average CM  46.772       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Spaghetti         

1 Classic Bolognese 73 12.743 58.000 45.257 930.239 4.234.000 3.303.761 HIGH 

2 Smoke Beef 

Carbonara 

57 27.651 58.000 30.349 1.576.107 3.306.000 1.729.893 LOW 

3 Spicy Tuna Pasta 27 19.892 55.000 35.108 537.084 1.485.000 947.916 LOW 

4 Chicken Aglio E 

Olio 

39 17.898 55.000 37.102 698.022 2.145.000 1.446.987 LOW 

Total  196      7.428.548  

Average CM  37.000       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Burgers         

1 Crispy Chicken 

Burger 

28 14.081 58.000 43.919 394.268 1.624.000 1.229.732 LOW 

2 BBQ Beef Brisket 

Burger 

17 24.678 68.000 43.322 419.526 1.156.000 736.474 LOW 

3 Cheese Burgers 21 17.291 65.000 47.709 363.111 1.365.000 1.001.889 HIGH 

Total 66      2.968.095  

Average CM  56.050       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Pizza          

1 Triple Cheese Pizza 22 23.943 58.000 34.057 526.746 1.276.000 749.254 LOW 

2 BBQ chicken Pizza 36 24,392 63.000 38.608 878.112 2.268.000 1.389.888 HIGH 

3 Margharita Pizza 29 20.897 58.000 37.103 606.013 1.682.000 1.075.987 LOW 

4 Chicken Mushroom 

Pizza 

57 25.032 63.000 37.968 1.426.824 3.591.000 2.164.174 HIGH 

5 Doubts at Manzo 

Pizza 

17 26.473 68.000 41.527 450.041 1.156.000 705.959 HIGH 

Total  161      6.085.262  

Average CM  37.796       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Asian Delight         

1 Jerky Brisket  46 23.826 72.000 48.174 1.095.996 3.312.000 2.024.004 HIGH 

2 Maranggi Chicken  156 23.850 53.000 29.150 3.720.600 8.268.000 4.547.400 HIGH 

3 Balinese Spiced 

Chicken 

37 25.412 53.000 27.588 940.244 1.961.000 1.020.756 HIGH 

4 Fried Rice Village 74 13.353 48.000 34.647 988.122 3.552.000 2.563.878 HIGH 

5 Green Fried Rice 29 15.295 38.000 22.705 443.555 1.102.000 658.445 LOW 

6 Serungdeng Fried 

Rice 

82 14.670 38.000 23.330 1.202.940 3.116.000 1.913.061 LOW 

7 Oriental Fried Rice 

with Chicken 

418 20.607 48.000 27.393 8.613.726 20.064.000 11.450.274 HIGH 

8 Garlic Chicken 49 17.932 38.000 20.068 878.668 1.862.000 983.332 LOW 

9 Galangal Chicken 28 16.057 38.000 21.943 449.596 1.064.000 614.404 LOW 
10 Teriyaki Chicken 321 16.732 48.000 31.268 5.370.972 15.408.000 10.037.028 HIGH 

11 Sambal Matah 

Chicken 

21 20.412 48.000 27.588 428.652 1.008.000 579.348 HIGH 

12 Salted Egg Chicken 36 21.025 45.000 23.975 756.900 1.620.000 863.100 LOW 

Total 1.477      37.225.030  

Average CM  25.223       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Classic Coffe         

1 Espresso 71 6.000 18.000 12.000 426.000 1.278.000 852.000 LOW 

2 Americano 120 6.000 20.000 14.000 720.000 2.400.000 1.680.000 LOW 

3 Latte 102 6.000 32.000 26.000 612.000 3.264.000 2.652.000 HIGH 

4 Capucino 65 7.000 32.000 25.000 455.000 2.080.000 1.625.000 HIGH 

5 Affogato 37 7.000 28.000 21.000 259.000 1.036.000 777.000 HIGH 

6 Mochaccino 29 9.000 32.000 23.000 261.000 928.000 667.000 HIGH 

Total 424      8.253.000  

Average CM  19.464       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Milk Coffee         

1 Milk Coffee 

Solution 

845 12.413 28.000 15.587 10.488.985 23.660.000 13.171.015 HIGH 

2 Local Milk Coffee 639 12.239 25.000 12.761 7.820.721 15.975.000 8.154.279 LOW 

3 Palm Sugar Milk 

Coffee 

151 12.850 32.000 19.150 1.940.350 4.832.000 2.891.650 HIGH 

Total  1.635      24.216.944  

Average CM  14.811       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Mocktail & Barista Drinks        

1 Caramel Apple Pie 57 12.000 38.000 26.000 684.000 2.166.000 1.482.000 HIGH 

2 Sweet Strawberry 

Caramel 

29 12.000 38.000 26.000 348.000 1.102.000 754.000 HIGH 

3 Green Elixir 32 12.000 38.000 26.000 384.000 1.216.000 832.000 HIGH 

4 Maldives 91 12.000 38.000 26.000 1.092.000 3.458.000 2.366.000 HIGH 

5 Ginger Blast  77 14.000 38.000 24.000 1.078.000 2.926.000 1.848.000 LOW 

6 Tropical Amigo 28 12.000 38.000 26.000 336.000 1.064.000 728.000 HIGH 

7 Green Aplle 25 11.000 38.000 27.000 275.000 950.000 675.000 HIGH 

8 Virgin Mojito 33 11.000 38.000 27.000 363.000 1.254.000 891.000 HIGH 

Total 372      9.576.000  

Average CM  25.741       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Frappe & Others         

1 Cookies & Cream 99 15.000 42.000 27.000 1.485.000 4.158.000 2.673.000 HIGH 

2 Biscoff Caramel 74 15.000 42.000 27.000 1.110.000 3.108.000 1.998.000 HIGH 

3 Choco Cranky 54 14.000 42.000 28.000 756.000 2.268.000 1.512.000 HIGH 

4 Eiskaffe 39 15.000 42.000 27.000 585.000 1.638.000 1.053.000 HIGH 

5 Red Velvet 42 11.000 35.000 24.000 462.000 1.470.000 1.008.000 LOW 

6 Chocolate Hazelnut 58 11.000 35.000 24.000 638.000 2.030.000 1.392.000 LOW 

7 Matcha 43 13.000 38.000 25.000 559.000 1.634.000 1.075.000 LOW 

Total 409      10.711.000  

Average CM  26.188       

No. Items  Amount 

Sold 

Item Food 

Cost 

Item Selling 

Price 

Item CM Total Food 

Cost 

Total Food 

Sales 

Total CM CM 

Category  

Smoothies & Juices         

1 Eye Of Dragon 32 15.000 45.000 30.000 480.000 1.440.000 960.000 HIGH 

2 Pinky Berry 27 15.000 45.000 30.000 405.000 1.215.000 810.000 HIGH 

3 Berry Messy 21 15.000 45.000 30.000 315.000 945.000 630.000 HIGH 

4 Orange Juices 19 8.000 35.000 27.000 152.000 665.000 513.000 LOW 

5 Tomato Juices 13 5.000 35.000 30.000 65.000 455.000 390.000 HIGH 

6 Carrot Juices 15 5.000 35.000 30.000 75.000 525.000 450.000 HIGH 

Total 127      3.753.000  

Average CM  29.551       
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5.565.896 dan kontribusi marjin rata-rata 

sebesar Rp. 46.772. Ada 196 porsi terjual pada 

menu kategori Spaghetti, dengan kontribusi 

marjin total sebesar Rp. 7.428.548 dan 

kontribusi marjin rata-rata sebesar Rp. 37.900. 

Ada 66 porsi terjual pada menu kategori 

Burgers, dengan kontribusi marjin total sebesar 

Rp. 2.968.095 dan kontribusi marjin rata-rata 

sebesar Rp. 44.971. Ada 161 porsi terjual pada 

menu kategori Pizza, dengan kontribusi marjin 

total sebesar Rp. 6.085.262 dan kontribusi 

marjin rata-rata sebesar Rp. 37.796. Ada 1.477 

porsi terjual pada menu kategori Asian Delight, 

dengan kontribusi marjin total sebesar Rp. 

37.255.030 dan kontribusi marjin rata-rata 

sebesar Rp. 25.223. Ada 424 porsi terjual pada 

menu kategori Classic Coffee, dengan 

kontribusi marjin total sebesar Rp.8.253.000 

dan kontribusi marjin rata-rata sebesar 

Rp.19.464.  

Terdapat 1.635 porsi terjual pada menu 

kategori Kopi Susu, dengan kontribusi marjin 

total sebesar Rp. 24.216.944 dan kontribusi 

marjin rata-rata sebesar Rp.14.811. Ada 372 

porsi terjual pada menu kategori Mocktail & 

Barista Drinks, dengan kontribusi marjin total 

sebesar Rp. 9.576.000 dan kontribusi marjin 

rata-rata sebesar Rp. 25.741. Ada 409 porsi 

terjual pada menu kategori Frappe & Others, 

dengan kontribusi marjin total sebesar Rp. 

10.711.000 dan kontribusi marjin rata-rata 

sebesar Rp.26.188. Ada 127 porsi terjual pada 

menu kategori Smoothies & Juices, dengan 

kontribusi marjin total sebesar Rp. 3.753.000 

dan kontribusi marjin rata-rata sebesar Rp. 

29.551.  

Menurut hasil analisis diatas, terdapat 

37 item menu yang termasuk kategori HIGH 

pada marjin kontribusi. 

C. Tahap III Klasifikasi Menu dan Tindak 

Lanjut 

Pada tahap III ini, langkah-langkah 

yang diambil adalah langkah 11 dan 12: 

1. Langkah kesebelas, mengklasifikasikan 

menu berdasarkan kontribusi marjin dan 

tingkat popularitas. Dalam klasifikasi ini, 

ada empat bagian terdiri dari star 

(kontribusi marjin dan tingkat popularitas 

tinggi), plowhorse (kontribusi marjin 

rendah dan tingkat popularitas tinggi) 

puzzle (kontribusi marjin tinggi dan tingkat 

popularitas rendah) dan dog (kontribusi 

marjin dan tingkat popularitas rendah). 

Gambar berikut menunjukkan hasil 

klasifikasi dari 11 kelompok menu di 

Solusi Coffee & Resto. Berikut adalah 

gambar “four box analisysis” untuk 

menunjukkan menu apa saja yang 

termasuk kedalam kategori star, 

plowhorse, puzzle dan dog. 

 

 
Gambar 1. Four Box Analysis 

2. Langkah keduabelas, mengambil 

keputusan berdasarkan hasilnya. Ini bisa 

berarti mempertahankan menu, 

memperbaiki posisi, mengubah harga atau 

bahkan mengganti menu sesuai 

kategorinya. Kontribusi Marjin dan 

Tingkat Popularitas akan memberikan 

hasil kepada pihak restoran tentang cara 

memahami bauran produk mereka dengan 

lebih baik, menemukan area yang perlu 

ditingkatkan, dan membuat keputusan 

yang tepat mengenai menu apa saja yang 

akan dipertahankan dan yang akan 

diberhentikan atau diganti [29]. Menurut 

kasavana dalam [30] hasil dari analisis 

menu dikelompokkan menjadi empat 

klasifikasi yaitu: 

A. Star / Winner adalah kategori item menu 

yang sangat populer dan memiliki banyak 

kontribusi. Mempertahankan kualitas 

Star : 22 Menu Items Plowhorse : 15 Menu Items 

Classic Caesar Salad, Skillet Rose Mary Chicken, 

Classic Bolognese, Cheese Burgers, BBQ Chicken 

Pizza, Chicken Mushroom Pizza, Maranggi 

Chicken, Oriental Fried Rice with Chicken, Teriyaki 

Chicken, Latte, Capucino, Kopi Susu Solution, 

Maldives, Caramel Aplle Pie, Virgin Mojito, Cookis 

and Cream, Choco Cranky, Biscoff Caramel, Eye Of 

Dragon, Pinky Berry, Berry Messy, Carrot Juices. 

Spicy Bbq Beef Brisket, Smoke Beef Carbonara, 

Chicken Aglio e Lio, Crispy Chicken Burger, BBQ 

Beef Brisket Burger, Margharita Pizza, Green Fried 

Rice, Espresso, Americano, Local Milk Coffee, 

Ginger Blast, Red Velvet, Chocolate Hazelnut, 

Matcha, Orange Juices 

Puzzle : 15 Menu Items Dog : 8 Menu Items 

Chicken Teriyaki, Ragu di Manzo Pizza, Jerky 

Brisket, Balinese Spiced Chicken, Kampung Fried 

Rice, Sambal Matah Chicken, Affogato, 

Mochaccino, Kopi Susu Gula Aren, Sweet 

Strawberry Caramel, Eiskaffe, Green Elixir, 

Tropical Amigo, Green Apple, Tomato Juices. 

Wild Mushroom Soup, Chciken Mary Land, Spicy 

Tuna, Triplle Cheese Pizza, Serundeng Fried Rice, 

Garlic Chicken, Galangal Chicken, Salted Egg 

Chicken 
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makanan, mengawasi penggunaan bahan 

agar kontribusi tetap ada, menempatkan 

menu di tempat yang mudah dilihat, dan 

mengatur elastisitas harga yang telah 

ditentukan adalah tindak lanjut dari 

klasifikasi star. 

B. Plowhorse adalah Kumpulan item menu 

yang sangat populer tetapi menghasilkan 

kontribusi yang rendah. Untuk mengikuti 

kategori ini, harus berhati-hati dalam 

menaikkan harga, mengubah posisi menu 

menjadi yang lebih murah, mengurangi 

porsi item, dan menggantinya dengan 

menu yang lebih menguntungkan. 

C. Puzzle adalah kategori item di menu yang 

tidak terlalu populer dan menghasilkan 

banyak uang. Klasifikasi puzzle 

melanjutkan dengan menghapus menu 

dengan penjualan rendah, menurunkan 

harga jual, menempatkan menu di tempat 

yang strategis, membatasi jumlah menu 

puzzle karena akan mempengaruhi 

permintaan pelanggan, dan mengubah 

nama menu untuk mempengaruhi 

popularitasnya. 

D. Dog adalah kumpulan item menu yang 

tidak terlalu populer dan tidak 

menghasilkan banyak uang. Ini adalah 

langkah lanjut dari klasifikasi dog, yang 

berarti menghapus semua item dalam 

kategori dog dan menggantinya dengan 

menu lain yang lebih diminati dan 

menghasilkan lebih banyak uang. 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis dari 

penelitian ini dapat disimpulkan terhadap 

tingkat popularitas dan kontribusi marjin pada 

menu Solusi Coffee & Resto dari periode 

Januari-Juni 2024 ada sebanyak 37 item menu 

dari total keseluruhan 60 item menu 

mempunyai tingkat popularitas tinggi dengan 

persentase 61,67%,  

Sementara itu sisanya yaitu sebanyak 23 

item menu mempunyai tingkat popularitas yang 

rendah dengan persentase 38,33%. Berdasarkan 

analisis dua variabel yaitu tingkat popularitas 

dan kontribusi marjin dapat disimpulkan bahwa 

item menu terbagi menjadi empat klasifikasi 

yang terdiri dari Star, Plowhorse, Puzzle, Dog.  

Dari 60 item menu di Solusi Coffee & 

Resto dapat diklasifikasikan secara rinci 

sebagai berikut: 

1. Kelompok star sebanyak 22 item 

menu dengan persentase 36,67% 

(menu ini akan dipertahankan) 

2. Kelompok plowhorse sebanyak 15 

item menu dengan persentase 

25,00%, (mengurangi porsi)  

3. Kelompok puzzle sebanyak 15 item 

menu dengan persentase 25,00% 

(mengganti nama menu agar lebih 

menarik serta melakukan promosi) 

4. Kelompok dog terdiri dari 8 item 

menu dengan persentase 13,33% 

(menghapus menu dan 

menggantikan dengan menu baru 

yang lebih menguntungkan).  

Dari kesimpulan tersebut rekomendasi 

yang dapat diambil oleh pihak manajemen 

Solusi Coffee & Resto adalah perlu dilakukan 

evaluasi setiap 6 (enam) bulan sekali, untuk 

menu yang di tawarkan kepada pelanggan 

melalui metode “menu engineering” yang 

biasa juga disebut sebagai metode rekayasa 

menu.  

Rekomendasi serta saran lainnya adalah 

agar manajemen Solusi Coffee & Resto dapat 

melakukan promosi terhadap item menu yang 

kurang popular untuk meningkatkan 

popularitas menu dan mengubah nama menu 

agar lebih menarik dan dapat menaikkan harga 

item menu yang menghasilkan keuntungan 

rendah secara bertahap untuk meningkatkan 

kontribusi marjin menu atau mengurangi porsi 

menu.  
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