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ANALISIS UJI PREFERENSI PI1ZZA MEAT LOVER SEBAGAI MENU A
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ABSTRAK

éL hotel Banyuwangi adalah salah satu hotel ataupun akomodasi penginapan bintang 4
yang ada di Banyuwangi yang kini terus meningkatkan usahanya agar lebih dikenal oleh
banyak orang untuk dapat bertahan dalam persaingan dunia bisnis. Salah satu upaya yakni
dengan cara perlu mengetahui dengan pasti dan jelas apa yang dibutuhkan dan diinginkan oleh
seorang konsumen dalam memilih makanan contohnya, penting untuk mengetahui tingkat
kesukaan konsumen terhadap sebuah makanan. Terciptanya tingkat kepuasan konsumen yang
optimal akan mendorong terciptanya loyalitas di benak konsumen yang merasa puas. Dalam
memenangkan persaingan antar kompetitor selalu menampilkan produk terbaik dan dapat
memenuhi selera konsumen yang selalu berkembang dan berubah — ubah. Konsumen
cenderung memilih produk dengan kualitas yang tinggi, baik dari segi rasa, tampilan, maupun
kebersihan atau hygienitas produk. Tujuan dari penelitian ini adalah mencari preferensi
konsumen terhadap menu pizza meat lover di ljen Resto eL. Hotel Banyuwangi. Teknik analisis
yang digunakan adalah uji hedonik yang meliputi empat aspek yaitu, warna, aroma, rasa dan
tekstur. Receipe yang standard merupakan salah satu hal yang penting untuk menjamin bahwa
makanan yang dihasilkan memiliki kualitas yang baik. Hal lain yang perlu diperhatikan bahwa
receipe standard sudah mempertimbangkan peralatan yang tersedia, keterampilan orang-orang
yang melayani dan anggaran belanja. Hal ini juga ada pada pizza meat lover yang memiliki
standard receipe tersendiri. Untuk menilai 4 aspek tekstur dengan nilai 83% kemudian aroma
dengan nilai 74% lalu warna dengan 88% serta rasa 88% dapat ditarik kesimpulan bahwasanya
produk Pizza Meat Lover termasuk ke dalam kriteria sangat disukai oleh konsumen. Dan pada
penilaian secara menyeluruh dengan mendapatkan hasil 83% juga termasuk kedalam kriteria
sangat disukai oleh konsumen.

Kata Kunci : preferensi, tingkat kesukaan, pizza
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THE ANALYSIS OF CUSTOMER PREFERENCE ON MEAT LOVER
P1ZZA AS AN A LA CARTE MENU AT IJEN RESTO éL HOTEL

BANYUWANGI
By : Kharisma Maharani
Student;s Identity Number : 362093301030
Supervisors : 1. Eka Afrida Ermawati, S.Pd., M.Pd.

2. Rudi Tri Handoko, S.ST Par., M.Par.

ABSTRACT

éL hotel Banyuwangi is one of the 4 star hotels or accommodation in Banyuwangi
which is currently continuing to improve its business so that it is better known by many people
in order to survive in the competitive business world. One effort is to know exactly and clearly
what a consumer needs and wants when choosing food. For example, it is important to know
the consumer's level of preference for a food. Creating an optimal level of consumer
satisfaction will encourage the creation of loyalty in the minds of satisfied consumers. In
winning the competition between competitors, they always display the best products and can
meet consumer tastes which are always developing and changing. Consumers tend to choose
products with high quality, both in terms of taste, appearance, and product cleanliness. The
aim of this research is to find consumer preferences for the meat lover pizza menu at ljen Resto
éL Hotel Banyuwangi. The analysis technique used is the hedonic test which includes four
aspects, namely, color, aroma, taste and texture. A standard receipt is one of the important
things to ensure that the food produced is in a good quality. Another thing to note is that the
standard receipe takes into account the available equipment, the skills of the people serving
and the budget. This also applies to meat lover pizza which has its own standard recipe. To
assess 4 aspects of texture with a value of 83%, then aroma with a value of 74%, then color
with 88% and taste with 88%, it can be concluded that the Pizza Meat Lover product is included
in the criteria for being highly liked by consumers. And in the overall assessment, getting a
result of 83% is also included in the criteria for being highly liked by consumers.

Keywords: preference, preference for a food, pizza
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