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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Dalam keputusan pembelian selalu diawali dengan minat, hal inilah yang
mendorong konsumen untuk melakukan pembelian dalam segala jenis aspek, tak
terkecuali dalam Kkeputusan. pembelian makan.dan minum. Menurut Djaali
(2008:121) minat pada hakikatnya merupakan penerimaan akan sesuatu antara
diri sendiri dengan sesuatu di luar diri. Definisi tersebut menunjukan bahwa
adanya hubungan antara pelanggan itu sendiri dengan sesuatu yang ada diluar
dari pelanggan tersebut, dalam hal ini dapat digambarkan dengan hubungan
pelanggan dan restoran sebagai penyedia layanan. Menu adalah salah satu
instrument yang di gunakan didalam restoran untuk berkomunikasi dengan
pelanggan, selain digunakan sebagal instrumen komunikasi, menu juga
dijadiakan instrumen untuk membantu pelanggan dalam memutuskan
pembelian.

Berkembangnya sektor usaha rumah-makan atau restoran di Indonesia
diikuti dengan pertumbuhan, perubahan dari masa ke masa serta tidak luput dari
gaya hidup masyarakat yang berubah seiring perkembangan. Masyarakat
modern sangat identik dengan mobilitas dan kesibukan kerja yang tinggi
sehingga sebagian masyarakat modern tidak memiliki waktu untuk membuat dan
mempersiapkan dan mengolah makanan sendiri. Dengan membeli makanan atau

minuman, disamping praktis, dengan membeli makanan atau minuman dianggap



akan lebih efisien dalam segi waktu. Dalam hal ini, restoran sudah sangat di
kenal oleh masyarakat sebagai penyedia layanan makan dan minum.

Masyarakat modern ditandai dengan aktivitas kerja yang tinggi serta adanya

kesempatan yang sama untuk dapat bekerja bagi setiap orang berdampak pada
semakin banyak pekerja atau karir yang menghabiskan waktu di luar rumah,
sehingga waktu untuk berkumpul bersama keluarga semakin terbatas termasuk
dalam hal penyediaan dan memasak makanan bagi keluarga. Kelompok keluarga
dengan ekonomi menengah dan menengah atas akan cenderung membeli makan
di luar rumah dengan memilih tempat restoran atau caffe, selain dianggap
menghemat waktu, cita rasa yang di tawarkan oleh masakan restoran diyakini
lebih nikmat, juga banyaknya aneka menu.yang ditawarkan, serta suasana yang
menyenangkan menjadikan restoran semakin di minati.

Perlu diketahui bahwa pada setiap konsumen melakukan pembelian suatu
produk, maka ada faktor-faktor yang mempengaruhinya. Dalam memutuskan hal
tersebut sifat atau peranan penting dari produk yang dijual diharapkan memberikan
kepuasan tersendiri bagi-konsumen tersebut. Bagi beberapa konsumen tertentu,
dalam membeli suatu produk-atau jasa tidak-hanya melihat semata-mata karena
harga produknya, banyak variabel atau faktor lain yang mempengaruhi dalam
memutuskan pembelian. Untuk itu pihak penyedia layanan perlu membuat
perubahan pada berbagai variabel tersebut agar konsumen tertaik melakukan
pembelian. Pengambilan keputusan yang dilakukan diharapkan dapat memberikan

dampak positif bagi perusahaan.



Bagaimana konsumen menentukan makanan jenis apa yang mereka pesan?
Dalam hal ini telah dilakukan pra survey terhadap pertanyaan tersebut kepada
75 responden dengan hasil sebagai berikut:

Tabel 1
Hasil Pra Survey

Keinginan 28%
Ingin mencobanya 25,3%
Baca Deskripsi Menu 24%
Suka 12%
Mengikuti Teman 5,3%
Harga 2,7%
Iseng 2,7%

Sumber: Hasil-Olahan Data (2019)

Dari hasil olahan data tersebut, diperoleh tiga faktor dengan persentase
tertinggi yang di anggap memengaruhi-dalam memilih atau menentukan makanan
yang dilakukan oleh-konsumen-yakni; keinginan sebesar 28%, Ingin Mencobanya
sebesar 25,3%, dan Baca Deskripsi Menu-sebesar 24%. Adapun maksud dari
masing-masing faktor sebagai berikut; Keinginan yang dimaksudkan disini adalah
keinginan atau niat pribadi dari konsumen baik pada hari itu atau sebelum datang
ke restoran. Ingin Mencobanya, yang di maksud adalah pelanggan belum pernah
membeli atau mencoba menu tersebut sehingga pelanggan memutuskan untuk
memilih item tersebut dengan niat mencoba. Baca Deskripsi Menu yang dimaksud

adalah pelanggan membaca menu beserta dengan deskripsi yang terdapat di



dalamnya untuk menentukan menu apa yang akan dipilihnya. Suka yang
dimaksudkan disini adalah pelanggan sudah pernah membeli item tersebut dan
pelanggan menyukai menu tersebut sehingga mendorong pelanggan untuk membeli
menu Yyang sama untuk kunjungan selanjutnya. Mengikuti Teman yang
dimaksudkan disini adalah pelanggan sebenarnya tidak mengetahui persis item apa
yang akan dipilih dalam menu sehingga melimpahkan keputusan tersebut pada
teman atau orang terdekat mereka. Harga yang dimaksudkan disini adalah
pelanggan memutuskan atau membeli item berdasarkan harga yang ditawarkan
pada item menu_tersebut. Iseng yang dimaksud disini adalah pelanggan tidak
memiliki keinginan tertentu dalam menentukan item menu sehingga memilih secara
acak dan terlepas dari keinginan pelanggan itusendiri.

Hal diatas didukung oleh penelitian dengan judul Faktor-Faktor Yang
Mempengaruhi Consumer Decision Making Process (Studi Kasus Rumah Makan
Bebek Sinjay Madura) yang dilakukan oleh Hidayat (2016) yang mengemukakan
bahwa variabel-variabel dalam faktor memiliki nilai yang signifikan. Konsumen yang
membeli di RM Bebek Sinjay dalam-menentukan pembelian makan melalui tahapan yang
terdapat dalam faktor.

Restoran adalah-operasi layanan makanan yang mendatangkan keuntungan
yang basis utamanya termasuk di dalamnya adalah penjualan makanan / minuman
kepada tamu individu atau tamu kelompok kecil (Ninemeier & Hayes, 2006).
Restoran dibagi menjadi dua pengertian, Onsite foodservice yang secara
operasional menjual makanan hanya untuk mendukung aktifitas utama dan
umumnya tergolong non-profit, sedangkan commercial foodservice secara
operasional menjual makanan adalah prioritas utama dan keuntungan menjadi

target utama. (Gregoire & Greathouse, 2010). Masing-masing restoran tentunya



akan berbeda-beda, ada beberapa atau sebagian restoran yang menjual jenis menu
atau item yang beda-beda, dan ada beberapa restoran yang menjual jenis Indonesian
food sekaligus menjual beberapa jenis Italian food / japanese food dan atau Western
food. Dengan kata lain, beberapa restoran menggabungkan satu dan dua bahkan tiga
jenis item yang berbeda.

Perkembangan restoran western yang berada di kota Jakarta dapat kita lihat
dalam tabel 2. Berikut ini adalah jumlah restoran di kota Jakarta dengan rata-rata
pertumbuhan sebanyak 79 unit per tahun dalam kurun waktu 2014-2018.

Tabel 2

Jumlah Restoran Western dan Seluruh Jumlah Restoran di DKI Jakarta
Tahun 2014-2018

No. Tahun Jumlah (Unit)
Restoran Seluruh  Jumlah
Western Restoran

1. 2014 250 978

2. 2015 275 1.035

3. 2016 321 1.098

4, 2017 362 1.127

5. 2018 373 1.295

Sumber:

Badan Pusat Statistik (BPS) DKI Jakarta Tahun 2014-2018.
Statistik Restoran Tahun 2014-2018 (diterbitkan-oleh-Badan Pusat Statistik).

Tujuan dari restoran-itu-sendiri, merupakan_pelayanan jasa makan dan
minum yang dikelola secara komersial untuk-mencari keuntungan dari penjualan
item yang di tawarkan kepada pelanggan, sehingga restoran akan berusaha untuk
meningkatkan penjualan atas produk dan jasa yang di tawarkan. Tabel berikut
ini memperlihatkan kenaikan penjualan dengan rata-rata kenaikan sebesar

1,19% pada restoran di DKI Jakarta.



Tabel 3
Rata-Rata & Persentase Penjualan Restoran di DKI Jakarta
Tahun 2014-2018

No. Tahun Jumlah (Unit)
Rata-Rata Persentase
Penjualan (%)
(Rp)

1. 2014 3.937.315.677 90,98 %

2. 2015 4.394.146.033 94,21%

3. 2016 4.721.962.550 94, 35%

4. 2017 5.047.335.207 94,85%

5 2018 6.254.102.596 95,72%

Sumber: Statistik Restoran dan Statistik Penyediaan Makanan dan Minuman
Tahun 2014-2018 (diterbitkan oleh Badan Pusat Statistik)

Dalam menikmati layanan makan dan minum, setiap orang mempunyai cara
dan kecenderungan:yang berbeda untuk memenuhinya. Hal tersebut bisa dengan
memilih restoran yang mewah dengan pelayanan yang sangat baik atau memilih
restoran dengan konsep yang sederhana namun tetap mendapatkan pelayanan
yang baik dengan dalih pelanggan akan merasa puas dengan produk dan jasa
yang di dapatkan. Usaha layanan jasa makan dan minum memiliki beberapa jenis
makanan yang berbeda dan telah ditentukan-produk yang akan ditawarkan pada
pelanggan, sehingga pelanggan tentu- tidak dapat mengetahui masing-masing
dari jenis makanan di masing-masing restoran. Salah satu faktor dapat
dikatakannya sebagai usaha makan dan minum, baik restoran atau rumah makan
yaitu memiliki menu. Tentunya hal ini diharapkan dapat membantu konsumen
dalam memilih makanan yang diinginkan, dan bagi produsen tentunya akan
membantu dalam operasi pelayanan restoran. (Oetomo, 2012)

Dari banyak faktor yang mungkin menarik pengunjung untuk memasuki

restoran, salah satunya ialah menu. Menu menyajikan beberapa fungsi bagi



restoran. Menu yang dirancang dengan cermat akan mengarahkan perhatian
pelanggan pada item tertentu yang dianggapnya menarik serta memfasilitasi
pemilihan item.

Menu merupakan pedoman bagi penyedia jasa layanan makanan atau
minuman, serta merupakan penuntun bagi pelanggan (Rotua & Siregar, 2015).
Pada dasarnya makanan atau hidangan yang tersedia haruslah disusun
berdasarkan "Menu Skeleton” (kerangka menu) sebagai berikut:

1. Appetizer (Hidangan Pembuka)

2. Soup (sop), (masih termasuk hidangan pembuka)
3. Main Course (Hidangan Utama)

4. Dessert (Hidangan Penutup)

Menu restoran ‘merupakan salah satu inti dari strategi restoran. Beberapa
menu makanan di restoran terkadang ditulis dengan deskripsi panjang dan rumit.
Deskripsi menu dapat meningkatkan ‘persepsi kualitas barang, harga yang
diharapkan, dan kemungkinan pemilihan yang. akan dilakukan konsumen.
Diharapkan bagi pemilik restoran akan mendapat-manfaat signifikan dengan
menyusun deskripsi-menu-makanan-yang juga-akan berpengaruh terhadap minat
beli dari pelanggan pada menu makanan atau-minuman yang ditawarkan.

Minat beli adalah kecenderungan konsumen untuk memiliki suatu produk,
minat beli akan timbul pada konsumen jika terpengaruh terhadap mutu dan kualitas
dari suatu produk (Durianto, 2013). Minat beli (niat beli) terhadap suatu produk
muncul karena adanya dasar kepercayaan dan ketertarikan terhadap produk yang
diiringi dengan kemampuan konsumen untuk membeli. Selain itu, minat beli

terhadap suatu produk juga dapat muncul karena adanya pengaruh dari orang lain



yang dipercaya oleh calon konsumen. Niat beli juga dapat muncul jika konsumen
merasa sangat tertarik terhadap berbagai informasi seputar produk yang diperoleh
melalui iklan, promosi, pengalaman orang yang telah menggunakannya, dan
kebutuhan yang mendesak terhadap suatu produk.

Dengan adanya deskripsi menu diharapkan tumbuhnya minat beli
konsumen terhadap produk yang ditawarkan oleh restoran. Berdasarkan uraian latar
belakang masalah tesebut penulis tertarik untuk melakukan suatu penelitian dengan
judul: "PENGARUH DESKRIPSI MENU TERHADAP MINAT BELI
KONSUMEN DI RESTORAN WESTERN™.

B. Perumusan Masalah
Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini difokuskan pada apakah ada
pengaruh deskripsi menu terhadap minat beli konsumen di restoran western?
C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah diatas maka tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh dari variable deskripsi menu terhadap variable
minat beli di restoran western:.

D. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Sebagai masukan dan informasi bagi restoran untuk mengetahui minat beli
konsumen sehingga pihak produsen atau penyedia jasa dapat menentukan
langkah-langkah selanjutnya yang akan diambil saat ini dan dimasa yang
akan datang.

2. Sebagai referensi bagi penelitian selanjutnya.



E. Sistematika Penulisam

Adapun sistematika dalam penulisan skripsi ini di bahas dalam bab-bab

sebagai berikut :
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PENDAHULUAN

Berisi latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan dan
sistematika penulisan.

TINJAUAN PUSTAKA

Membahas landasan teori penelitian yang digunakan sebagai
dasar dari analisi penelitian, penelitian tedahulu, kerangka
penelitian serta hipotesis.

METODE PENELITIAN

Memuat gambaran umum mengenai obyek  penelitian,
variabel-variabel.yang digunakan dalam penelitian ini serta
definisi operasional dari masing-masing variabel, populasi
dan-sampel yang digunakan dalam penelitian ini, metode
pengumpulan —data, -jenis dan sumber data serta metode
analisis yang digunakan dalam proses pengolaha data.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Membahas tentang penjelasan mengenai deskripsi obyek
penelitian, analisis data serta pembahasan berupa interpretasi
output pengolahan data untuk mencari makna yang lebih luas

dan implikasi dari hasil analisis data.



BAB V

PENUTUP

Memuat mengenai kesimpulan serta saran yang dapat
membantu konsumen dan produsen agar dapat selektif dalam

memilih produk dengan harapan mendapatkan kepuas

terhadap produk tersebut.
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