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Abstract. This research aims to analyze the employee menu
composition at the BMX Hotel Surabaya canteen, which
includes: 1) Menu Variety; 2) Portion Size; 3) Combination of
Taste, Visual Appeal, and Texture; 4) Food Hygiene. This is a
quantitative descriptive research, where data processing
provides an overview of frequency distribution including values.
The data used is questionnaire data with a 4 point Likert scale
obtained from 25 respondents consisting of permanent
employees and temporary employees. The research results show
that the employee menu composition at Melati Canteen BMX
Hotel Surabaya has an overall average percentage value of 80%,
which is rated as very good, meaning that the employee menu
composition at Melati Canteen BMX Hotel Surabaya is classified
as good. This is supported by indicators that support the menu
composition, such as the menu variety indicator with the
highest value of 60% rated as very good, the portion indicator
with the highest value of 52% rated as very good, the taste,
visual, and texture combination indicator with the highest
value of 88% rated as good, and the food hygiene indicator with
the highest value of 56% rated as good. It can be concluded that
menu composition is very important for employee care, by
providing various types of food with complete nutritional
sources, adequate portions, delicious taste combinations,
attractive appearance, and maintained food hygiene.
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STRATEGI PEMASARAN YANG DILAKUKAN DI PLAZA TUNJUNGAN Ili
SURABAYA DALAM MEMASARKAN SEMUA PRODUKNYA
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis susunan
menu karyawan pada kantin Hotel BMX Surabaya yang meliputi :
1) Variasi Menu; 2) Porsi; 3) Perpaduan Rasa, Visual dan
Tekstur; 4) Kebersihan Makanan. Jenis penelitian ini adalah
penelitian deskriptif kuantitatif, dalam pengolahan data dan
diperoleh gambaran sebaran frekuensi data mencakup nilai.
Data yang digunakan adalah data kuesioner skala likert dengan
opsi 4 point yang diperoleh dari 25 responden yaitu karyawan
tetap dan karyawan tidak tetap. Hasil penelitian menunjukan
bahwa susunan menu karyawan pada Kantin Melati Hotel BMX
Surabaya berada di nilai persentase rata-rata keseluruhan 80%
dinyatakan sangat baik, yang artinya susunan menu karyawan
pada kantin Melati Hotel BMX Surabaya tergolong baik. Hal ini
diikuti dengan indikator yang mendukung susunan menu seperti,
indikator variasi menu dengan nilai paling banyak 60%
dinyatakan sangat baik, indikator porsi dengan nilai paling
banyak 52% dinyatakan sangat baik, indikator perpaduan rasa,
visual, dan tekstur dengan nilai paling banyak 88% dinyatakan
baik, dan indikator kebersihan makanan dengan nilai paling
banyak 56% dinyatakan baik. Dapat disimpulkan bahwa susunan
menu sangat penting untuk merawat karyawan, dengan
memberikan beragam jenis makanan dengan sumber gizi yang
lengkap, porsi mencukupi, perpaduan rasa yang lezat, tampilan
yang menarik dan kebersihan makanan terjaga.

Kata kunci: Analisis Susunan Menu, Kantin Hotel, Karyawan

LATAR BELAKANG

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor yang berkembang pesat dalam era
globalisasi saat ini. Hotel sebagai penyedia jasa akomodasi, restoran, fasilitas kesehatan,
dan banyak lagi. Industri perhotelan memiliki karyawan yang cukup banyak untuk
meoperasionalkan yang ada dalam ruang lingkup hotel. Karyawan sebagai aset utama
dalam perusahaan, perusahaan harus memberikan fasilitas pendukung untuk seluruh
karyawan yang mempengaruhi tingkat kepuasan dan kesejahteraan karyawan. Sebagai

mana dikemukakan oleh Zamralita et al., (2024), kesejahteraan di tempat kerja dapat
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berdampat positif bagi karyawan melalui adanya budaya organisasi yang mendukung

kinerja karyawan.

Fasilitas pendukung yang dapat di berikan kepada karyawan dapat berupa kantin,
yang menyediakan berbagai jenis makanan dan minuman untuk memenuhi kebutuhan
karyawan selama 8 jam bekerja. Pada hotel BMX Surabaya menyedikan fasilitas
pendukung untuk karyawan yang bernama kantin melati, kantin ini menyediakan asupan
harian mulai dari makanan utama, buah-buahan, puding, minuman, dan jajan pasar.
Dengan adanya fasilitas kantin melati karyawan merasa terbantu untuk memulihkan
tenaga agar dapat kembali bekerja selama waktu istirahat. Menu yang disajikan oleh
kantin melati tidak hanya harus memenuhi aspek kecukupan gizi dan nutrisi, tetapi juga
harus mempertimbangkan variasi menu, porsi, cita rasa, dan kesesuaian dengan selera
karyawan yang beragam. Aspek gizi dalam menu kantin melati menjadi sangat krusial
karena berkaitan langsung denga produktivitas kerja. Sebagaimana dikemukakan oleh
Nadya Putri (2021) asupan energi bagi pekerja mampu menentukan kondisi kesehatan

dan kemampuan fisik dalam melakukan pekerjaan.

Namun apakah susunan menu pada kantin melati pada hotel BMX Surabaya telah
memenuhi kepuasan bagi karyawan. Fenomena ketidakpuasan mencakupi cita rasa dan
porsi, seperti cita rasa makanan terkadang terasa terlalu asin, tawar, bahkan sedikit
hangus. Sementara itu keluhan terkait porsi, karyawan merasa untuk porsi protein
hewani dianggap terlalu sedikit untuk setiap individu, padahal protein hewani
merupakan salah satu komponen penting dalam pemenuhi kebutuhan gizi karyawan.
Dampak ketidakpuasan juga berpengaruh menurut Nadya Putri (2021) karyawan dengan
tingkat kepuasan kerja yang tinggi memiliki sikap posititf terhadap kerjanya.

Berdasarkan uraian permasalahan tersebut, pentingnya analisis terhadap susunan
menu karyawan pada kantin melati hotel BMX Surabaya menjadi urgensi yang tidak
dapat diabaikan. Analisis ini diperlukan untuk mengindetifikasi gap antara menu yang
disediakan dengan ekspetasi karyawan. Melalui pendekatan deskriptif kuantitatif,

diharapkan dapat diperoleh data yang objektif terkait susunan menu kantin melati.

KAJIAN TEORITIS
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Susunan Menu

Susunan menu merupakan peraturan yang terstruktur dari berbagai hidangan yang
ditawarkan oleh sesuatu restoran atau layanan makan. Menurut Timo (2021), menu
adalah sesuatu susunan pilihan makanan dan minuman yang disertai dengan harganya
masing-masing, disajikan diatas kartu, kertas, atau bentuk media lainya, dengan
bertujuan untuk memikat dan membantu tamu dalam memilih atau memesan.
Sedangkan menurut Tuti (2022), menu merupakan satuan dari empat sehat lima
sempurna memiliki banyak gizi yang seimbang seperti vitamin, protein, serat,
karbohidrat, dan mineral serta lemak tak jenuh yang membuat bahan tumbuh secara
optimal. Adapun syarat-syarat penting yang harus terpenuhi dalam penyusunan dan
pembuatan menu seperti, kecukupan gizi, variasi menu, porsi, standar resep, perpaduan
warna, perpaduan rasa, penampilan, perpaduan tekstur, temperatur penyajian,

ketersediaan bahan, fasilitas fisik, peralatan, dan kebersihan makanan.
Kantin Karyawan

Kantin secara umum menurut Damayantie & Pertiwi (2019) kantin adalah
restoran yang berhubungan dengan kantor, pabrik, maupun sekolah, tempat dimana para
pekerja dabn pelajar bisa mendapatkan makan siang, makan malam, dan cemilan.
Kantin karyawan menurut Wowor et al., (2022), kantin karyawan sebagai fasilitas
penyediaan makanan dan minuman yang diselenggarakan oleh perusahaan atau
organisasi yang memenuhi kebutuhan harian karyawan selama jam bekerja. Secara
konseptual kantin karyawan merupakan bagian sistem kesejahteraan karyawan yang
bertujuan untuk meningkatkan produktivitas, kesehatan, dan kepuasan kerja. Adapun
fungsi dari kantin karyawan seperti untuk, ruang makan bersama, tempat melepas penat,

ruang pertemuan informal, dan cerminan budaya perusahaan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif yang bertujuan
untuk menganalisis susunan menu karyawan pada kantin melati hotel BMX Surabaya.

Pengumpulan data melalui kuesioner dengan skala likert yang terdiri dari 20 pernyataan,
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yang telah teruji validitasnya. Pengumpulan data primer dengan pengisian kuesioner

oleh

25 responden yang terdiri dari karyawan tetap dan karyawan tidak tetap. Dengan
penetapan kualifikasi responden seperti usia 18-25 tahun, 26-35 tahun, dan >36 tahun.
Pengambilan data dilakukan dengan purposive random sampling. Teknik analisis data
dilakukan dengan rumus persentase data tabulasi, yang kemudian akan dihitung dan

menentukan hasil berdasarkan kategori sangat baik, baik, tidak baik, dan sangat tidak

baik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian data dari 25 responden, diperoleh total skor
keseluruhan 1599 dari skor maksimal 2000, yang menghasilkan persentase 80%. Hal ini
menunjukan bahwa susunan menu karyawan pada kantin Melati hotel BMX Surabaya
berada dalam kategori sangat baik menurut kriteria skala likert yang digunakan. Berikut

pembahasan berdasarkan indikator:

Tabel 1 Data Susunan Menu

INDIKATOR SI
Variasi Menu 428
Porsi 415
Perpaduan Rasa, Visual dan Tekstur 359
Kebersihan Makanan 397
Total Skor 1599
% 80%

1. Variasi Menu

Berdasarkan olah data yang telah dilakukan pada indikator variasi menu melalui

kuesioner, maka didapatkan hasil pada Gambar 1 dan Tabel 2 sebagai berikut:
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Variasi Menu

40%

® Sangat Setuju

60%

= Setuju

Gambar 1 Data Variasi Menu

Sumber : Data Primer diolah, 2025

Tabel 2 Distribusi Frekuensi Data Indikator Variasi Menu

Variasi Menu

Skala Skor Kategori F %
76-100 Sangat Baik 15 | 60%
51-75 Baik 10 | 40%
26-50 Tidak Baik 0 | 0%
0-25 Sangat Tidak Baik | 0 | 0%

Total

25 |100%

Sumber : Data Primer diolah 2025

Tabel 3 Variasi Menu

Variasi Menu

Nasi putih, peyek, fresh
fruit/pudding (as per chef),
pecel sayuran, ayam bakar,
sambal kacang, orek tahu
tempe

Nasi putih, kerupuk udang,
fresh fruit/pudding (as per
chef), soto daging madura,
lauk, perkedel kentang
(tanpa daging), sambal

Nasi putih, kerupuk, fresh
fruit/pudding (as per chef),
sayur bening labu siam,
pepes ikan (dori) kemangi,
sambal terasi

Nasi putih, kerupuk, fresh
fruit/pudding (as per chef),
sayur asem jakarta daging
manis, ikan sarden pindang,
sambal terasi

Nasi putih, kerupuk, fresh
fruit/pudding (as per chef),
sup sayur jamur kuping,
tumis tempe dan kerang,
bola bumbu saus tiram dan
kecap manis, sambal

Food fest (chinese food)
nasi goreng hongkong, telur
dadar, pangsit mie ayam
(condiments: wonton grt,
batagor, kue katimus
(lemet), es goyobod
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Nasi putih, kerupuk, fresh fruit/pudding (as per chef), tumis
buncis dan tempe, ayam garang asem, sambal

Berdasarkan hasil pengolahan data pernyataan terkait indikator ‘“Variasi
Menu” menunjukan bahwa 60% sangat baik, dan 40% baik. Meliputi dari
keberagaman jenis (Jaya & Maligan, 2021), protein hewani (ayam bakar, ayam
garam asam, pepes ikan, ikan sarden, telur dadar, soto daging, tumis kerang)
protein nabati (tahu, tempe, kentang, labu sianm), sayuran (sayur asem, tumis
buncis, sop jamur, sayur bening, pecel sayuran) dan buah-buahan (semangka,
melon, pepaya, jeruk, salak), kantin melati dinyatakan sangat baik dalam
memberikan variasi menu setiap minggunya. Pergantian pada menu suatu
perencanaan yang sistematis, dimana daftar menu disusun secara berulang
(Rotua, 2023). Kantin juga dinilai sangat baik dalam setiap minggu, hal ini
bertujuan mencegah kebosanan terhadap karyawan kantin pada makanan yang
dihidangkan, dan meningkatkan daya konsumsi karyawan. Hal ini dapat dilihat

dari Tabel 3 untuk menganalisis variasi menu selama seminggu.

2. Porsi

Berikut ini penjelasan untuk Sub judul Berdasarkan olah data yang telah
dilakukan pada indikator porsi melalui kuesioner, maka didapatkan hasil pada Gambar 2

dan Tabel 5 sebagai berikut:

Porsi

Q,
509 48%
m Setuju Sangat Setuju

Gambar 2 Data Porsi

Tabel 4 Distribusi Frekuensi Data Indikator Porsi
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Porsi
Skala Skor Kategori F %
76-100 Sangat Baik 13 | 52%
51-75 Baik 12 | 48%
26-50 Tidak Baik 0 | 0%
0-25 Sangat Tidak Baik | 0 | 0%
Total 25 |100%

Sumber : Data Primer diolah 2025

Berdasarkan hasil pengolahan data pernyataan terkait indikator ‘“Porsi”
menunjukan bahwa 52% sangat baik, dan 48% baik. Meliputi jumlah porsi karbohidrat
sekisar 100-200gram, lauk pauk 50-75gram, dan sayuran 100gram (Ilhami ef al., 2023).
Hal ini telah di tetapkan oleh kantin melati memorsikan makanan secara merata sesuai
ukurannya kepada setiap karyawan hotel. Selain itu menurut karyawan hotel BMX
Surabaya, bahwa makanan pada kantin melati telah sesuai dengan kelengkapan gizi

dalam satu kali makan, untuk mereka bekerja selama 8 jam (Jaya & Maligan, 2021).

3. Perpaduan Rasa, Visual, dan Tekstur

Berikut ini penjelasan untuk Sub judul Berdasarkan olah data yang telah
dilakukan pada indikator perpaduan rasa, visual, dan tekstur melalui kuesioner, maka

didapatkan hasil pada Gambar 3 dan Tabel 5 sebagai berikut:

Perpaduan Rasa, Visual dan Tekstur

12%

88%

m Setuju = Sangat Setuju

Gambar 3 Data Perpaduan Rasa, Visual, dan Tekstur
Sumber : Data primer diolah 2025
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Perpaduan Rasa, Visual dan Tekstur
Skala Skor Kategori F %
76-100 Sangat Baik 3 | 12%
51-75 Baik 22 | 88%
26-50 Tidak Baik 0 | 0%
0-25 Sangat Tidak Baik | 0 | 0%
Total 25 [100%

Tabel 5 Distribusi Frekuensi Data Indikator Perpaduan Rasa, Visual, dan Tekstur
Sumber : Data Primer diolah 2025

Berdasarkan hasil pengolahan data pernyataan terkait indikator “Perpaduan rasa,
visual, dan tekstur” menunjukan bahwa 88% baik, dan 12% sangat baik. Hal ini
meliputi berbagai jenis rasa seperti asin (soto daging, sup jamur, perkedel,wonton, telur
dadar dan tumis buncis), asam (sayur asem jakarta dan garang asem), pedas (pecel
sayuran, ikan sarden, dan sambal), dan umami (jamur dan kerang) (Wayansari, 2018),.
Karyawan menyatakan bumbu yang digunakan pada masakan telah pas dan
menciptakan cita rasa yang pas. Makanan yang disajikan kantin melati juga
beranekaragam dari segi tekstur yang terdiri dari lembut (nasi, ikan pepes), renyah
(tumis buncis, kerupuk, wonton), kenyal (kue katimus), dan cair (sayur bening dan soto
daging) (Atmaka, 2020). Adapun warna terdiri dari hijau (pecel sayuran, tumis buncis
dan sayur bening), merah (sambel dan ikan sarden), jingga (pepes ikan, soto madura),
coklat (tumis tempe kerang saus kecap, tempe gotengm wonton dan kue ketimus) dan
putih (ayam garang asam) (Nirwani, 2018). Bentuk yang disajikan beraneka ragam
mulai dari kotak (tempe tahu orek, tumis tempe, labu siam), panjang (kacang panjang
dan tumis buncis), pipih (pepes ikan dan ikan sarden) dan bulat (perkedel, jeruk nipis
soto) (Nilawani, 2024). Dalam satu piring hidangan tidak ada pengulangan tekstur

maupun warna yang meningkatkan daya tarik karyawan.

4. Kebersihan Makanan

Berikut ini penjelasan untuk Sub judul Berdasarkan olah data yang telah
dilakukan pada indikator kebersihan makanan melalui kuesioner, maka didapatkan hasil

pada Gambar 4 dan Tabel 6 sebagai berikut:
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Kerbersihan Makanan

44%

56%

u Setuju Sangat Setuju

Gambar 4 Data Kebersihan Makanan
Sumber : Data primer diolah 2025

Tabel 6 Distribusi Frekuensi Data Indikator Kebersihan Makanan

Kebersihan Makanan
Skala Skor Kategori F %
76-100 Sangat Baik 14 | 56%
51-75 Baik 11 | 44%
26-50 Tidak Baik 0 | 0%
0-25 Sangat Tidak Baik | 0 | 0%
Total 25 |100%

Sumber : Data Primer diolah 2025

Berdasarkan hasil pengolahan data pernyataan terkait indikator “Kebersihan
Makanan” menunjukan bahwa 44% baik, dan 56% sangat baik. Hal ini meliputi
makanan pada kantin melati bersih dari debu, serangga dan terhindar dari temuan benda
sasing seperti kerikil, gabah, rambut maupun benda lainnya yang tidak seharusnya
berada pada makanan (Wicaksono, 2019). Untuk menghindari terjadinya kejadian
tersebut kantin melakukan perilaku menutup tempat penyimpanan makanan setelah
pengambilan. Selain itu kebersihan pada kantin juga penting seperti kebersihan pada
alat makanan dan kebersihan penjamah makan. Alat makanan pada kantin melati yang
digunakan harus terhindar dari bau tidak sedap, berminyak dan alat terkelupas atau retak
(Yulianti, 2022). Penjamah makanan pada kantin melati telah menerapkan perilaku
tidak memakai perhiasan, selalu cuci tangan sebelum dan sesudah kegiatan dan

mengenakan pakaian yang rapih dan bersih (Muhlisshoh, 2022).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Susunan menu karyawan pada kantin melati hotel BMX Surabaya dapat ditarik
kesimpulan keseluruhan dinilai baik oleh para responden dengan nilai 80% dinyatakan
baik. Hal ini menunjukan bahwa mayoritas karyawan merasa puas terhadap menu yang
disediakan oleh kantin melati. Variasi menu mendapatkan persentase 60% sangat baik,
menu yang disajikan cukup bervariasi, terdiri dari protein hewani, protein nabati,
sayuran dan buah-buahan, serta dilakukan rotasi menu harian. Porsi makanan dinilai
sangat baik dengan persentase 52%, porsi yang disajikan telah sesuai denga kebutuhan
karyawan dan konsisten untuk porsi setiap harinya. Perpaduan rasa, visual dan tekstur
dinilai baik dengan persentase 88%, makanan dinilai memiliki penampilan menarik,
rasa yang cukup enak, serta memiliki beragam tekstur sehingga meningkatkan selera
makan karyawan.K ebersihan makanan dinilai baik dengan persentase 56%, kebersihan
makanan, alat makan, dan penjaman makanan telah diperhatikan dengan baik, karna

melakukan perilaku penjamah makanan dengan baik dan sanitasi.

Berdasarkan penelitian penulis memberikan beberapa saran seperti, evaluasi
berkala terhadap porsi makanan lakukan secara rutin untuk memastikan porsi makanan
tetap sesuai dengan kebutuhan energi karyawan, terutama bagi mereka yang memiliki
aktivitas fisik tinggi. Peningkatan kualitas rasa dan penampilan penting rasa dalam
makanan untuk meningkatkan daya konsumsi pada karyawan. Pengawasan kebersihan

yang konsisten jaga dan tingkatkan standar kebersihan.
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