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1. Latar Belakang Penelitian

Industri pariwisata di Indonesia dari tahun ke tahun terus mengalami
peningkatan, globalisasi menuntut seseorang cenderung untuk mengikuti
perkembangan zaman, masyarakat yang umumnya hidup di kota besar dan
memiliki tekanan pekerjaan tentunya membutuhkan suatu kegiatan untuk dapat
merileksasikan fikiran , kegiatan ini disebut sebagai wisata. Wisata adalah suatu
kegiatan untuk menikmati perjalanan, berekreasi, menyehatkan badan dan bersifat
sementara (Pendit,2006:6)

Perkembangan hotel dan restoran dalam sektor industri di Indonesia
semakin meningkat, banyaknya tempat wisata selain menambah pendapatan bagi
daerah juga dapat menekan angka pengangguran di suatu daerah, pasalnya dengan
banyak dibukanya lahan untuk sektor usaha wisata pastinya membutuhkan banyak
tenaga ahli ataupun tenaga terlatih untuk dapat menunjang usaha tersebut, terlebih
dengan dibukanya tempat wisata di suatu daerah akan memberikan kontribusi
untuk warga disekitarnya. Dari tahun ketahuan jumlah wisatawan terus mengalami
peningkatan, berikut data kunjungan wisatawan di Kota Bandung pada tahun
2010-2012
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Data Kunjungan Wisatawan Kota Bandung

Tabel 1.1

Tahun 2010-2012

Keterangan 2010 2011 2012
Wisatawan 185.076 228.449 225.585
Mancanegara
Wisatawan 4.822.532 4,951.439 6.487.239
Domestik
Jumlah Wisatawan | 5.007.608 5.179.888 6.712.824
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Sumber:Dinas Perhubungan Kota Bandung, Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota
Bandung (2013)

Berdasarkan tabel 1.1 pertumbuhan wisatawan meningkat disetiap
tahunnya. Pada tahun 2010 kunjungan wisatawan meningkat 11,3% tahun 2010
meningkat 3,4% dan pada tahun 2012 meningkat sebesar 29.5%. Peningkatan
jumlah kunjungan wisatawan ini menjadikan kota Bandung sebagai salah satu
objek yang memiliki daya tarik yang kuat dalam Industri Pariwisata, hal ini
dipertegas oleh pernyataan dari Dinas Pariwisata dan Kebudayaan (Disparbud)
Provinsi Jawa Barat, menurut Puspo Wiryo Buwono selaku Kepala Disbudpar
Jawa Barat mengungkapkan bahwasanya “Bandung dinilai memiliki aspek

visioner di bidang pariwisata dan kuliner ,” Tempo (6 Februari 2013)

Dalam melakukan kegiatan wisata tentunya didukung oleh faktor- faktor
lain yang mendukungnya, berbagai fasilitas serta layanan disediakan oleh
masyarakat, pengusaha, pemerintah, dan pemerintah daerah disediakan untuk
menunjang semua kegiatan perjalanan wisata. Berkembangnya pariwisata di
Indonesia, harus diimbangi dengan penyediaan fasilitas dengan jumlah yang
sesuai. Fasilitas penunjang diantaranya adalah: tempat penginapan (hotel), jasa
boga (restoran), transportasi atau jasa angkutan, money changer atau tempat
penukaran mata uang asing, atraksi wisata, Anjungan Tunai Mandiri (ATM),

toilet, tempat beribadah, toko—toko cinderamata, dan kids play ground.
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Hotel sebagai salah satu sarana pendukung usaha pariwisata yang
memberikan pelayanan berupa penyediaan akomodasi berserta pelayanan makan
dan minum bagi para wisatawan sangat berperan dalam kemajuan sektor
pariwisata di Negara kita. Agus Sulistyo (2008:10) mendefinisikan bahwasnya
hotel adalah suatu badan usaha yang bergerak dalam bidang jasa akomodasi
yang dikelola secara komersil. Di dalam hotel para tamu mendapatkan layanan

penginapan, makanan dan minuman, serta fasilitasnya.

Penyediaan pelayanan makan dan minum merupakan hal yang penting
bagi sebuah hotel disamping penyediaan sarana untuk menginap. Tempat
penyediaan makan dan minum ini disebut restoran. Restoran berarti tempat atau
bangunan baik merupakan bagian dari sebuah hotel ataupun berdiri sendiri yang
menjual makanan dan minuman yang dikelola secara komersil yang
menyelenggarakan pelayanan dengan baik kepada semua tamu (Marsum WA,
2005:7)

Newton Hotel Bandung merupakan tempat penginapan yang terletak di
jalan Martadinata no 223-227 Bandung. Newton Hotel merupakan salah satu
hotel bintang 2 yang beridiri di kawasan wisata belanja dan kuliner di kota
Bandung, hotel ini memiliki berbagai fasilitas yaitu meeting room, swimming
pool, gym area, dan restoran. Umumnya tamu yang menginap dihotel ini akan

mendapatkan include free breakfast. Restoran di Newton Hotel juga menyediakan
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menu-menu untuk package meeting yang biasanya paket tersebut sudah include
dengan kamar (full day).

Newton Hotel juga menyediakan menu coffee break morning, coffee
break afternoon serta lunch dan dinner. Sedangkan untuk ala carte restoran di
Newton Hotel ini menyediakan berbagai macam menu ala carte yang terdiri dari
hot appetizer, cold appetizer, Maincourse, Pasta, dan dessert .Banyaknya cafe
dan resto yang berdiri khususnya di daerah jl.martadinata atau lebih dikenal
dengan jalan riau tentunya menjadikan kawasan ini tidak pernah sepi dikunjungi
wisatawan. Disetiap Cafe dan Resto tentunya sudah memiliki menu yang disusun
sedemikian rupa dan biasanya pembuatan menu disesuaikan dengan konsep

restoran tersebut.

Tujuan dari menu itu sendiri adalah untuk mempresentasikan makanan dan
minuman yang dijual atau tersedia di restoran tersebut. Dalam melakukan evaluasi
dilakukan 2 metode, yaitu metode pendekatan kedalam (perhitungan berdasarkan
metode menu engineering) dan pendekatan keluar (observasi dan pemberian
kuesioner kepada tamu untuk melihat secara langsung menu apakah yang diminati
dan yang tidak diminati). Hampir disetiap cafe dan resto jarang memperhatikan
perkembangan menu yang mereka punya dengan melakukan analilsis menu

engineering, sehingga masalah yang ditemukan masih saja ada menu yang
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termasuk dalam katagori puzzle dan dog yang tetap dijual tanpa ada perubahan

atau pergantian dari menu tersebut.

Jumlah menu di Restoran Newton Hotel sebanyak 35 jenis menu, yang
dikelompokan kedalam kategori hot appetizer, cold appetizer, Maincourse,
Poultry and Fish, Indonesian Food, Pasta Selection, dan dessert. Berikut data
penjualan makanan yang diakumulasikan selama 1 bulan, yang penulis peroleh
berdasarkan hasil observasi di Restoran Newton Hotel

Tabel 1.2
Tabel Volume Penjualan Menu Makanan di Newton Hotel

Periode Februari-Juli 2013

Februari Maret April Mei Juni Juli

584 pax 543 pax 490 pax 398 pax 345 pax 197 pax

Sumber : pra-penielitian di Restoran Newton Hotel,2013
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Gambar 1.1

Berdasarkan pada tabel diatas dapat dilihat bahwa volume penjualan di
Restoran Newton Hotel mengalami penurunan yang terus menerus selama periode
6 bulan. Penurunan volume penjualan dari bulan Februari sampai bulan April
tidak terlalu signifikan, namun pada bulan Juli terjadi penurunan yang sangat
signifikan, hal ini mungkin saja dipengaruhi oleh beberapa faktor. Berdasarkan

Grafik Penjualan Menu Makanan di Newton Hotel

Periode Februari-Juli 2013
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fenomena diatas penulis memperoleh data Occupancy kamar selama 6 bulan

periode sebagai berikut :

Tabel 1.3
Data Occupancy Newton Hotel Bandung

Periode Februari- Juli 2013

Februari | Maret | April Mei Juni Juli
1723 1940 1255 1350 722 698
Room Room Room Room Room Room

Sumber : Front Office Departement Newton Hotel Bandung (2013)

Berdasarkan tabel 1.3 occupancy kamar pada bulan Februari ke bulan
Maret meningkat sedangkan pada bulan Maret ke Bulan April terjadi penurunan,
dan pada bulan Mei terjadi kembali kenaikan, namun dari bulan Juni, dan Juli
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sudah memasuki low season, dimana occupancy kamar menurun cukup signifikan
jika dibandingkan dengan bulan Februari.

Jika dibandingkan dengan data \Volume Penjualan Makanan pada tabel 1.2
terjadi perbedaan yang signifikan, dimana jumlah occupancy kamar disetiap
bulannya tidak dapat memberikan kontribusi yang maksimal terhadap penjualan
di restoran, berdasarkan tabel diatas terlihat bahwasannya kurang dari 50% tamu
yang check in di Newton Hotel dan memesan menu makanan yang ditawarkan
oleh Restoran Newton. Penurunan Occupancy kamar pada bulan Juni dan Juli
yang mulai memasuki low season juga berdampak pada menurunnya volume
penjualan makanan di Restoran Newton. Berikut data penjualan makanan di

restoran Newton Hotel selama 6 bulan periode

Tabel 1.4
Data Penjualan Makanan di Restoran Newton

Periode Februari-Juli 2013
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Total Penjualan

Menu Februari | Maret | April | Mei | Juni | Juli
Hot Appetizer
Chicken Wing 5 6 13 3 0 1
Calamari 9 4 25 2 1 0
French Fried 41 35 50 30 17 5
Fried Sausage 45 18 13 17 0 2
Chicken Drumstick 7 7 3 3 1 1
Cold Appetizer
Chef Salad 3 2 0 0 3 0
Green Salad 7 8 2 3 8 4
Caesar Salad 5 7 4 1 15 1
Chicken salad 12 17 17 2 9 0
Main Course
Sirloin 16 31 65 12 22 2
Tenderloin 36 8 15 13 33 11
Pepper Steak 22 40 5 55 10 13
Mixed Grill 10 2 13 4 5 5
Poultry and Fish
Chicken Steak 26 14 13 18 15 11
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Chicken Cordon Blue 28 17 2 24 5 2
Grill Chicken 27 16 14 10 4 11
Chicken Four Season 11 13 0 6 13 8
Kakap Dabu Dabu 3 7 2 3 2 3
Bebek Keremes 17 22 25 26 9 2
Ayam Pedas Kemangi 22 14 35 24 11 1
Indonesian food
Sop Buntut 42 37 12 12 13 9
Iga Bakar Madu 4 29 1 4 22 3
Nasi Goreng Special 45 55 45 73 32 22
Pasta Selection
Spagethi Bolognesee 22 23 42 7 1 2
Spagethi Carbonara 10 4 2 4 2 1
Spagethi Aglio Oleo 4 6 15 0 1 0
Fettucine Alfredo 8 3 2 6 5 5
Dessert
Colenak 11 4 2 2 2 4
Pisang Keju 18 43 23 5 35 22
Pancake Caramel 5 15 8 3 8 4
Fresh Fruit Ice 9 2 6 0 7 3
Banana Split 41 11 10 23 27 33
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2 Scoop of Ice Cream 7 1 5 2 2 3
Fried Ice Cream 6 6 0 0 2 1
Cassata Ice Cream 0 1 3 1 3 2

Sumber : Pra-Penelitian di Restoran Newton Hotel, 2013

Setelah mendapatkan data penjualan seperti tabel 1.4 diatas, penulis
mengelompokan menu menjadi 4 kategori, yang dihitung berdasarkan perhitungan
dari menu engineering. Keempat kategori menu tersebut yaitu stars, plowhorse,
puzzle dan dog. Dimana menu ini sangat berpengaruh terhadap volume penjualan
terutama untuk menu katagori Dog dan Puzzle yang merupakan menu unpopular.
Berikut menu yang telah diklasifikasikan berdasarkan hasil perhitungan menu

engineering

Tabel 1.5
Kategori Menu Star
MM % CM klasifikasi
Menu

category | Category menu
French Fries High High Star
Fried Sausage High High Star
Caesar Salad High High Star
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Chicken Salad High High Star
Sirloin Steak High High Star
Tenderloin Steak High High Star
Chicken Steak High High Star
Fetucine Alfredo High High Star
Banana Split High High Star
Pancake Caramel High High Star
Sumber : Data diolah, 2013
Tabel 1.6
Kategori Menu Plow Horse
. MM % CM klasifikasi
category | Category menu
Green Salad High Low Plow Horse
Pepper Steak High Low Plow Horse
Bebek Kremes High Low Plow Horse
Ayam Pedas Kemangi High Low Plow Horse
Nasi Goreng Special High Low Plow Horse
Spagethi Bolognese High Low Plow Horse
Pisang Goreng Keju High Low Plow Horse

Sumber : Data diolah, 2013
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Tabel 1.7
Kategori Menu Puzzle
o MM % CM klasifikasi
category | Category menu
Chicken Cordon Bleu Low High Puzzle
Grilled Chicken Low High Puzzle
Chicken Four Season Low High Puzzle
Sop Buntut Low High Puzzle
Iga Bakar Madu Low High Puzzle
Spagethi Carbonara Low High Puzzle
Fresh Fruit Low High Puzzle
Sumber : Data diolah,2013
Tabel 1.8
Kategori Menu Dog
- MM % CM klasifikasi

category | Category menu

Chicken Wings Low Low Dog
Calamari Low Low Dog
Chicken Drum Stick Low Low Dog
Chef Salad Low Low Dog
Mixed Grill Low Low Dog
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Kakap dabu-dabu Low Low Dog
Spagethi Aglio-olio Low Low Dog
Colenak Low Low Dog

2Scoop of Ice Cream Low Low Dog
Fried Ice Cream Low Low Dog
Casata Ice Cream Low Low Dog

Sumber : Data diolah, 2013
Tabel 1.9

15

Rekapitulasi Kategori Menu Makanan di Newton Hotel Berdasarkan Menu

Engineering
Star Plow Horse Puzzle Dog
Jumlah Menu 10 7 7 11
Persentase 28,6% 20% 20% 31,4%

Sumber : Data diolah, 2013
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Berdasarkan tabel 1.9 diketahui menu yang termasuk kategori Star
sebanyak 10 menu atau sekitar 28,6 %, sedangkan untuk kategori menu Plow
horse sebanyak 7 menu atau sekitar 20%, begitu juga dengan menu Puzzle
terdapat 7 menu atau sekitar 20%, dan untuk kategori menu Dog diketahui bahwa
terdapat sekitar 11 menu atau sekitar 31,4 % dari total keseluruhan menu yang
ditawarkan sebanyak 35 jenis menu. Jumlah kategori menu unpopular yaitu
kategori Dog dan Puzzle ialah sebesar 18 menu dengan klasifikasi nilai MM% nya

adalah low atau rendah .

Jumlah pengunjung di restoran Newton yang dirata-ratakan setiap
bulannya berkisar 300-500 orang, baik itu berasal dari tamu walk in ataupun in
house. Jumlah karyawan untuk restoran ialah sebanyak 7 orang yang terdiri dari 5
orang staff waiter dan 2 orang Daily Worker, serta dibantu oleh beberapa trainee

yang sedang melakukan Praktek Kerja Industri.

Berdasarkan tabel diatas tentunya menu yang termasuk kategori menu
Puzzle dan Dog ini menjadi sebuah masalah yang jika dibiarkan akan
mendatangkan kerugian bagi hotel, karena menu ini tidak dapat memberikan
kontribusi dalam menaikan volume penjualan. Salah satu teknik yang digunakan
ialah dengan melalui suggestive selling ,suggestive selling technique adalah suatu
teknik penjualan yang dilakukan untuk merekomendasikan beberapa item
penjualan, dengan cara menyarankan beberapa produk yang berguna

bagi pelanggan.
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Masalah yang ditemukan penulis di Restoran Newton Hotel ini adalah
newton hotel merupakan hotel yang baru berdiri pada tahun 2012, dan belum
dilaksanakannya evaluasi menu secara berkala,sehingga tidak diketahui jenis
makanan mana yang diminati atau disukai oleh tamu. Dampak yang ditimbulkan
akibat tidak dilaksanakannya evaluasi menu tersebut adalah tidak dapat
tercapainya volume penjualan karena manajemen tidak dapat mengetahui dengan
tepat jenis makanan mana yang sesuai dengan keinginan tamu, selain itu
penerapan suggestive selling tidak dilakukan secara maksimal. Penulis
menjadikan masalah yang ada ini sebagai objek penelitian untuk skripsi, dan
penulis tertarik untuk mengangkat judul “STRATEGI PENINGKATAN
VOLUME PENJUALAN MENU MAKANAN DI NEWTON HOTEL
MELALUI SUGGESTIVE SELLING”

1.2 Identifikasi dan Rumusan Masalah

Adapun yang menjadi masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Seberapa besar konsumen mengetahui dan mencoba menu makanan di
Restoran Newton ?

2. Apakah kualitas menu mempengaruhi volume penjualan ?
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3. Apakah strategi suggestive selling yang dilakukan oleh waiter mampu
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap peningkatan volume

penjualan?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Untuk memperoleh gambaran mengenai pengetahuan konsumen terhadap
menu makanan di Newton Hotel dan untuk melihat seberapa banyak menu
makanan yang pernah dicoba oleh konsumen

2. Untuk mengetahui apakah menu berpengaruh terhadap volume penjualan

3. Untuk mengevaluasi apakah strategi suggestive selling dapat berpengaruh

terhadap peningkatan volume penjualan

1.4 Kegunaan Penelitian

1.4.1 Kegunaan Penelitian Secara llmiah
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Penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangsih pemikiran dan
menambah informasi terkait dengan pengembangan bisnis usaha di sektor
kuliner khususnya cafe dan restoran melalui strategi yang digunakan untuk

meningkatkan volume penjualan menu makanan di Restoran Newton

1.4.2 Kegunaan Secara Praktis
Kegunaan penelitian ini diharapkan dapat membantu memberikan solusi
atas permasalahan yang ada serta dapat berkontribusi secara langsung dalam
pencapaian target untuk meningkatkan volume penjualan dengan strategi yang

telah dirumuskan.
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