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MENU
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Pengertian Menu

Menu adalah sebuah sarana untuk
menginformasikan produk makanan dan minum
yang akan kita jual kepada pelanggan/tamu.

Kata menu berasal dari Perancis dan bermula pada abad ke-18, 
menu dikenal pula di Inggris dengan sebutan yang berbeda
yaitu the bill of fare, yang memiliki prinsip yang sama yaitu
sama-sama memberikan informasi kepada tamu tentang
produk apa yang tersedia.
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Awalnya sebuah menu dipresentasikan pada saat jamuan makan yang

diletakkan di depan pintu jamuan ataupun ujung meja jamuan makan

sehingga dapat terbaca oleh semua tamu. Menu itupun tersajikan

dengan tulisan dan desain yang besar. Baru sekitar abad ke-19 menu

menjadi lebih kecil dan akhirnya menjadi sangat bervariasi seperti saat

ini.

Menu mempunyai arti sebuah daftar makan yang dibuat

secara lengkap dan sistematis mengenai produk yang akan

dijual kepada pelanggan atau tamu.
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Zaman dahulu di daerah Perancis, menu makanan dan menu

minuman di buat menjadi 2 menu yang berbeda. Sedangkan

saat ini tersebut telah banyak digabung.

Menu pada awalnya hanya memuat mengenai informasi tentang
produk makanan,sehingga pada saat kita ingin menikmati produk
minuman hal tersebut diberikan secara terpisah. Akan tetapi sesuai
dengan perkembangan zaman, sebuah istilah menu tidak lagi mewakili
tentang produk makanan saja melainkan produk minuman pula.
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Pentingnya Menu

Dengan mengetahui arti sebuah menu secara mendalam, kita dapat

memahami bahwa menu bukan sekedar daftar makanan ataupun

minuman melainkan dapat menggambarkan berbagai informasi yang

sangat penting untuk kemudian hari. Maka kita akan sering mendengar

istilah yang mengatakan bahwa “Everything starts with the menu”

atau segalanya bermula dari sebuah menu.

Dalam kalimat tersebut mengandung sebuah arti yang sangat

mendalam bahwa sebuah menu yang terdiri dari berbagai jenis makan

serta minuman akan dengan mudah kita terjemahkan ke dalam

kebutuhan akan jenis dari restoran, pelayanan, peralatan,

perlengkapan, serta nilai investasi di kemudian hari



No. Dokumen : 4FM-DP40101 Revisi : 00 Tanggal Berlaku : 07 April 2021

2.Menu Utama
(Main Courses)

-Salad : Salad Caesar, Salad Buah
-Finger food : Mini spring rolls, 
bruschetta 
-Soup : Sup Krim Jamur atau sup tomat

1.Menu Pembuka
(Appetizers)

-Daging: Steak, atau Chicken
-ikan: Salmon panggang dengan saus

lemon, ikan bakar, 

Dalam menu yang disajikan dapat bervariasi tergantung pada jenis

acara, tema, dan preferensi makanan. Berikut adalah beberapa

contoh menu yang umum digunakan:
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Dalam menu yang disajikan dapat bervariasi tergantung pada jenis acara, tema, dan

preferensi makanan. Berikut adalah beberapa contoh menu yang umum digunakan:

3.Menu Penutup
(Desserts

-Kue: Tiramisu, cheesecake, atau kue coklat.
-Puding Puding karamel, panna cotta, atau puding buah.
- Buah: Salad buah segar atau buah panggang dengan madu.

4.Minuman 
-Non-alkohol: Jus segar, soda, atau air mineral.
- Kopi dan Teh: Kopi hitam, espresso, atau teh herbal.

5. Menu Khusus

- Menu untuk Acara Tertentu: Menu sesuai tema acara, 
seperti menu tradisional, menu sehat, atau menu 
internasional.
- Menu untuk Diet Khusus: Menu vegetaria, atau rendah
kalori
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Modal Usaha
Modal usaha adalah kunci utama dalam melakukan sebuah bisnis

jasa pelayanan makanan dan minuman, karena modal usaha

merupakan investasi jangka panjang yang harus dapat diukur dan

diterjemahkan ke dalam pengembalian modal sebagai keuntungan.

Sehingga melalui menu kita dapat menggambarkan seberapa besar

modal usaha yang kita butuhkan. Investasi haruslah efektif sehingga

investasi tersebut dapat kita klasifikasikan terlebih dahulu menjadi

kedalam investasi yang bersifat komersial (berorientasi kepada

keuntungan), atau institusi (bersifat minimal cost, atau berorientasi

budjet).

Dari sebuah menu kita dapat memprediksikan capaian usaha, 

pengelolaan, desain, perencanaan menu serta pengembangan menu 

selanjutnya.
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TUGAS

BUATLAH MENU DENGAN PILIHAN 

MAKANAN DAN MINUMAN YANG 

DITAWARKAN DENGAN GAMBAR SEBAGAI 

PENDUKUNG MENU DAN LIST HARGANYA 

PER GRUP

TIAP GRUP BERANGGOTAKAN 5 MAHASISWA

DIKUMPULKAN PADA HARI KAMIS
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 END 


