
 
 

Pengaruh Kualitas Menu Terhadap Minat Konsumen 

Di Hotel Carissima Palembang  

 

KARYA AKHIR 

 

 

NIA ATIKA 

191260002 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN 

FALKUTAS VOKASI 

UNIVERSITAS BINA DARMA 

PALEMBANG 

2023 

 

 

 



 
 

 

Pengaruh Kualitas Menu Terhadap Minat Konsumen 

Di Hotel Carissima Palembang 

 

 

 

 

 

 

KARYA AKHIR 

NIA ATIKA 

191260002 

 

 

Diajuakan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Meraih Gelar Sarjana Terapan 

pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan 

 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN 

 FAKULTAS VOKASI UNIVERSITAS BINA DARMA PALEMBANG 

2023 

 

 



 

https://v3.camscanner.com/user/download


 

https://v3.camscanner.com/user/download


 

https://v3.camscanner.com/user/download


ii 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kualitas menu terhadap 

minat konsumen di Hotel Carrissima Palembang guna meningkatkan minat 

konsumen. Metode penelitian yang digunakan adalah studi kasus penelitian yaitu 

mengambil satu objek tertentu untuk dianalisis secara mendalam dengan 

memfokuskan pada satu masalah. Data yang digunakan adalah data primer dan data 

sekunder. Data primer dikumpulkan melalui angket dan observasi secara langsung 

dengan pihak pelanggan Hotel Carrissima Palembang, sedangkan data sekunder 

diperoleh dari buku maupun sumber lainnya. Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kualitas menu, Hotel Carrissima Palembang dalam kategori 

baik, hal ini tampak dari pandangan yang baik dari konsumen tentang kesegaran 

makanan, penyajian makanan, tingkat kematangan serta varian makanan. Kualitas 

yang dirasakan oleh konsumen memberikan dampak positif pada minat konsumen 

untuk mengunjungi kembali, bahkan merekomendasikan pada orang lain serta 

dengan adanya kualitas yang baik dalam pemberian produk menimbulkan minat 

bagi konsumen.  

 

Kata kunci: Kualitas menu, minat konsumen. 
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ABSTRACT 
 

 

The purpose of this study was to determine the effect of menu quality on consumer 

interest at Hotel Carrissima Palembang in order to increase consumer interest. The 

research method used is case study research, namely taking one particular object 

to be analyzed in depth by focusing on one problem. The data used are primary 

data and secondary data. Primary data was collected through questionnaires and 

direct observation with the customers of Hotel Carrissima Palembang, while 

secondary data was obtained from books and other sources. Based on the results 

of the study, it was shown that the quality of the menu, Hotel Carrissima Palembang 

was in the good category, this was evident from a good view of consumers 

regarding food freshness, food presentation, level of maturity and food variants. 

The quality perceived by consumers has a positive impact on consumer interest to 

revisit, even recommending to others and the presence of good quality in product 

delivery generates interest for consumers. 

 

Keywords: Menu quality, consumer interest. 
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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

MOTTO : 

 Orang positif saling mendoakan, orang negatif saling menjatuhkan. Orang 

sukses mengerti pentingnya proses,orang gagal lebih banyak protes.  

 Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah suatu kaum ,sebelum mereka 
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 Jika orang lain bisa menggapainya, maka aku juga harus bisa. 
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