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Menu & product

Menu engineering: kurangi pemborosan
tanpa mengorbankan pengalaman tamu
Menu yang efektif mempertemukan permintaan pelanggan, kontribusi produk, dan
kemampuan dapur. Catatan limbah membantu melihat kebocoran yang tidak muncul di
daftar penjualan.
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Sesi pengembangan produk Embun: resep, porsi, dan hasil produksi perlu diuji bersama. Foto: arsip Gastro F&B.

INTI ANALISIS

Menu engineering menghubungkan pilihan tamu dengan kontribusi produk dan beban
dapur. Limbah perlu diukur berdasarkan sumbernya.

Data & konteks
UNEP Food Waste Index Report 2024 memperkirakan komposisi limbah pangan yang diukur secara global
pada 2022: rumah tangga 60%, food service 28%, dan ritel 12%. Ini adalah pembagian total limbah
antarsektor, bukan persentase makanan restoran yang terbuang.
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Komposisi antarsektor, bukan tingkat limbah restoran. Sumber: UNEP 2024.

Mulai dari resep dan hasil aktual
Timbang bahan, catat hasil bersih setelah persiapan, dan verifikasi ukuran porsi. Bandingkan pemakaian
aktual dengan resep standar. Bahan yang sama dapat memiliki biaya efektif berbeda karena trimming, hasil
masak, atau kehilangan selama penyimpanan. Perbarui costing ketika pemasok, harga, atau spesifikasi
berubah.

Pisahkan sumber limbah
Gunakan kategori persiapan, penyimpanan, produksi berlebih, kesalahan pesanan, serta sisa piring. Catat
kuantitas dan alasan pada waktu kejadian. Pilih periode yang cukup mewakili pola bisnis sebelum menarik
kesimpulan. Tujuannya adalah memperbaiki proses, bukan menyalahkan staf atas setiap sisa bahan.

Dokumentasi produk Shentea. Produk minuman juga membutuhkan standar bahan, hasil, dan ukuran saji. Foto: arsip Gastro F&B.

Nilai popularitas dan kontribusi bersama
Produk laris belum tentu memberi kontribusi yang kuat. Bandingkan jumlah terjual, harga bersih setelah
diskon, biaya bahan, serta beban proses. Uji perubahan porsi, bahan lintas menu, cara persiapan, dan
penempatan menu dalam skala kecil. Jangan menghapus produk hanya berdasarkan satu minggu yang
tidak mewakili permintaan normal.
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Bangun rutinitas perbaikan
Tinjau beberapa indikator bersama chef, kasir, pembelian, dan manajer. Tetapkan satu perubahan, ukur
hasilnya, lalu perbarui resep serta training. Menu R&D dan pengendalian biaya akan lebih kuat ketika
pengalaman tamu tetap menjadi bagian evaluasi. Visual berikut menggambarkan komposisi global dari
sumber, bukan hasil audit klien Gastro.

Peralatan stainless dari arsip Gastro. Pilihan alat memengaruhi konsistensi proses dan kapasitas. Foto: arsip Gastro F&B.

Dari insight ke keputusan
Sebuah hidangan populer dapat menyisakan banyak bahan bila komponen hanya dipakai pada satu menu.
Uji pemakaian lintas menu atau ukuran pembelian yang lebih sesuai, lalu cek kembali rasa, konsistensi, dan
kontribusi. Perubahan tidak harus menambah jumlah menu; tujuan utamanya adalah memperbaiki sistem
bahan dan proses.

Langkah yang dapat dimulai
1. Bandingkan recipe cost dengan pemakaian aktual.

2. Pisahkan limbah persiapan, penyimpanan, dan sisa piring.

3. Uji perubahan kecil sebelum mengganti seluruh menu.

Sumber & catatan editorial
UNEP, Food Waste Index Report 2024: ringkasan temuan global untuk 2022 �
https://www.unep.org/news-and-stories/press-release/world-squanders-over-1-billion-meals-day-un-report

Statistik mengikuti cakupan dan periode sumber. Interpretasi, contoh, dan kerangka operasional merupakan
analisis Gastro. Foto arsip digunakan sebagai ilustrasi; lokasi foto dijelaskan pada caption dan tidak
menunjukkan lokasi survei artikel.
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