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This research was conducted at OK Bakery & Cake with the aim of increasing sales and 
reducing food waste from the menu items of bread, sponge cake, pastries, and birthday 
cakes, using the menu engineering method. This study is a descriptive qualitative 
research, with data collection through documentation, observation, interviews, and 
literature review. Data analysis was performed using triangulation and menu 
engineering analysis methods. The results of the menu engineering analysis indicate 
that out of a total of 78 menu items, there are 26 items (33.3%) categorized as Stars, 15 
items (19.2%) as Plowhorses, 28 items (35.9%) as Puzzles, and 9 items (11.5%) as 
Dogs. These findings suggest that the performance of menu items at OK Bakery & Cake 
is still not optimal, as the high percentage of items in the Puzzle category indicates 
financial losses and increased food waste due to inadequate sales. 
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Penelitian ini dilakukan di OK Bakery & Cake dengan tujuan untuk meningkatkan 
penjualan serta mengurangi limbah makanan dari menu roti, bolu, kue, dan kue ulang 
tahun, menggunakan metode menu engineering. Jenis penelitian ini adalah kualitatif 
deskriptif, dengan pengumpulan data melalui dokumentasi, observasi, wawancara, dan 
studi literatur. Analisis data dilakukan dengan metode triangulasi dan analisis menu 
engineering. Hasil dari analisis menu engineering menunjukkan bahwa dari total 78 
menu, terdapat 26 menu (33,3%) yang dikategorikan sebagai Stars, 15 menu (19,2%) 
sebagai Plowhorse, 28 menu (35,9%) sebagai Puzzle, dan 9 menu (11,5%) sebagai Dog. 
Temuan ini mengindikasikan bahwa performa item menu di OK Bakery & Cake masih 
belum optimal, karena tingginya persentase menu dalam kategori Puzzle menunjukkan 
adanya kerugian biaya dan peningkatan limbah makanan akibat penjualan yang tidak 
memadai. 

I. PENDAHULUAN 
Pariwisata merupakan serangkaian aktivitas 

yang dilakukan oleh individu atau kelompok 
dengan tujuan hiburan dan rekreasi. Terdapat 
banyak sekali bidang pariwisata mulai dari 
industri perhotelan, restoran, dan objek wisata 
yang menawarkan berbagai macam atraksi. 
Menurut UU No 10 Tahun 2009 Pariwisata 
adalah berbagai macam kegiatan wisata dan 
didukung berbagai fasilitas serta  layanan yang 
disediakan oleh masyarakat, pengusaha, dan 
pemerintah pusat maupun daerah. 

 Salah satu bidang pariwisata yang diminati 
oleh wisatawan adalah adalah food & 
beverage.  Menurut Kementrian Pariwisata dan 
Ekonomi Kreatif, di tahun 2023, total transaksi 
dan investasi pada indutri makanan mencapai 
Rp210 triliun. Pada dasarnya, kebutuhan utama 
hidup individu adalah makanan dan minuman. 
Menurut Echols dan Shadily (2016) dalam Arya 
(2022), Kuliner merupakan sebuah aktivitas 
dalam hidup yang berhubungan langsung dengan 
konsumsi makanan yang dibutuhkan dalam 

kehidupan sehari-hari. Bisnis kuliner merupakan 
salah satu fasilitas yang mendukung kegiatan 
pariwisata. Seiring dengan perkembangan 
zaman, kebutuhan makan dan minum individu 
juga bergeser. Setiap bidang usaha kuliner 
berlomba-lomba untuk menjadi yang terbaik 
dengan inovasi-inovasi yang baru. 

 Berdasarkan data BPS 2023, UMKM 
menyumbang 61,9% terhadap Produk Domestik 
Bruto (PDB). Pertumbuhan ini juga berbanding 
lurus dengan jumlah UMKM yang tercatat di 
Kabupaten Tangerang dari 2022 yang hanya 
berjumlah 25.918 menjadi 59.317 dan di tahun 
2024 diproyeksikan akan terus meningkat 
menjadi lebih dari 61.000. Salah satu 
penyumbang pertumbuhan ekonomi daerah 
adalah UMKM sektor kuliner. UMKM sektor 
kuliner di Kabupaten tangerang mampu 
menyumbang sebesar 49%. Jenis usaha tersebut 
meliputi restoran, kafe, warung, dan usaha kecil 
makanan lainnya. Pertumbuhan ini tentunya 
terjadi karena beberapa faktor pendorong 
seperti dukungan dari pemerintah daerah seperti 
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bantuan modal dan pelatihan, kesadaran 
masyarakat yang mulai meningkat untuk 
berusaha, adanya insentif pajak dan kemudahan 
perizinan untuk pelaku UMKM, perkembangan 
teknologi yang memudahkan untuk memasarkan 
produk secara daring, dan pertumbuhan 
ekonomi yang mendorong peningkatan daya beli 
masyarakat, sehingga meningkatkan permintaan 
terhadap produk dan layanan UMKM. 

Kuliner atau yang biasa disebut food and 
beverage merupakan bidang pariwisata yang 
cukup menjanjikan. Food & beverage terbagi 
menjadi 2 jenis, yaitu food and beverage service 
dan food and beverage product. Pada dasarnya, 
F&B service bertugas dan bertanggung jawab atas 
pelayanan makanan dan minuman yang disajikan 
kepada tamu. Sedangkan F&B product 
merupakan suatu bagian yang memiliki fungsi 
dan tanggung jawab untuk melakukan produksi 
makanan dan minuman. Tempat untuk 
melakukan produksi merupakan bagian dapur 
yang memiliki jenis yang berbeda-beda sesuai 
dengan kebutuhan produksinya. Menurut 
Mandiri (2022) dalam Putra, I Made Yoga Darma 
(2023) beberapa jenis kitchen, yaitu : Hot Kitchen, 
Garden Manger, Butcher, Pastry & Bakery.  

Pastry & Bakery merupakan salah satu bagian 
dari kitchen yang berfokus untuk memproduksi 
roti, bolu, kue kering/basah, dan dessert. 
Pengertian pastry menurut buku “Pengolahan 
kue dan roti” dalam Prabowo (2021): “Pastry 
ialah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega 
atau lemak agar memperoleh hasil berlapisan 
atau berlembaran”. Menurut buku “The Book The 
World of Bread History (2004)” dalam Prabowo 
(2021) Roti adalah produk pangan olahan yang 
merupakan hasil proses pemanggangan adonan 
yang telah difermentasi untuk menghasilkan 
produk yang berkualitas, Kedua peran dapur ini 
tentunya harus berjalan beiringan sehingga 
dapat menghasilkan produk yang berkualitas dan 
lengkap.  

Permintaan pasar yang begitu beragam 
membuat pelaku usaha di bidang ini 
mengeluarkan inovasi yang baru demi memenuhi 
permintaan. Dewantara & Aditya (2023) 
berpendapat bahwa semua aspek yang berkaitan 
dengan manusia akan mengalami kemajuan, 
termasuk industri penyedia makanan dan 
minuman yang sangat vital bagi banyak orang. 
Makanan dan minuman merupakan kebutuhan 
pokok dalam kehidupan sehari-hari dan dapat 
menjadi sumber pendapatan yang signifikan. 
Industri produk bakery & cake khususnya di 
Kabupaten Tangerang tentunya juga mengalami 
perkembangan. Hal ini ditandai oleh banyak 

munculnya UMKM pada bidang produk bakery & 
cake. Menurut Siregar (2020) kenaikan 
permintaan akan produk roti mendorong 
perusahaan ini untuk lebih memahami posisinya, 
sehingga dapat mengembangkan strategi yang 
efektif untuk bersaing dengan kompetitor. Salah 
satunya adalah OK Bakery & Cake yang sudah 
beroperasi sejak tahun 2016 hingga aat ini. 

 
Tabel 1. Kategori Produk OK Bakery & Cake 

No Nama Jumlah 
1. Roti 49 
2. Bolu/Kue 14 
3. Birthday Cake 15 

Sumber : OK Bakery & Cake (2025) 

 
OK Bakery & Cake sendiri memiliki 3 kategori 

jenis produk yang dipasarkan kepada tamu. 
Mulai dari kategori roti yang berjumlah 49 jenis 
termasuk roti manis, roti asin, roti tawar, roti 
kering, dan roti sobek. Kategori bolu dan kue 
mencakup slice cake, brownies, bolen, bolu 
gulung dan bolu bakar. Pada kategori birthday 
cake, OK Bakery & Cake memiliki 5 jenis birthday 
cake seperti cokelat, oreo, black forest, tiramisu, 
dan lapis surabaya yang terbagi masing-masing 
ke dalam 3 ukuran yaitu diameter 12cm, 15cm, 
dan 20cm. Terdapat juga beberapa menu 
unggulan seperti roti roll abon, sosis pizza, bolen, 
dan bolu bakar sebagai ciri khas mereka. Melalui 
data produk yang tersedia akan dilakukan analisa 
mengenai performa penjualan setiap produk 
untuk dapat meningkatkan penjualan. 

 
Tabel 2. Total Penjualan OK Bakery & Cake 2023-

2024 

Kategori 
Penjualan 

2023 2024 
Roti 144.634/Pcs 103.854/Pcs 
Bolu/Kue 62.376/Pcs 54.695/Pcs 
Birthday Cake 2.547/Pcs 3.326/Pcs 

Sumber: OK Bakery & Cake (2025) 

 
Berdasarkan data dari tabel 5, dapat terlihat 

bahwa terjadi penurunan dalam kategori roti dan 
bolu/kue. Dalam kategori roti, terjadi penurunan 
sekitar 28,19 persen dan terjadi penurunan 
sekitar 12,31 persen dalam kategori bolu/kue. 
Sedangkan kategori birthday cake, terjadi 
peningkatan sekitar 30,59 persen. 

Melihat penurunan yang sudah terjadi antara 
tahun 2023-2024, sehingga dibutuhkannya 
langkah baru untuk mengatasi hal tersebut. 
Dalam penerapannya, dengan analisis rekayasa 
menu, OK Bakery & Cake dapat mengetahui 
secara lebih jelas dan terukur sesuai dengan 
kategori-kategori yang terdapat pada menu 
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engineering.  Analisis menu engineering tentunya 
sangat berhubungan dengan peningkatan 
penjualan sebuah usaha. Dengan melakukan 
menu engineering, terdapat analisis kontribusi 
margin sehingga pemilik usaha dapat 
mengidentifikasi item yang memberikan 
kontribusi terbesar bagi perusahaan.  

Menurut Wiyasha (2007) dalam Savitri, Eva 
Yovita, et al (2023), analisis menu engineering 
dibagi menjadi 4 kategori, yaitu, Star,merupakan 
item menu yang memiliki tingkat profitabilitas 
tinggi dan tingkat popularitas tinggi (popular and 
profitable). Plowhorse, merupakan item menu 
yang memiliki tingkat profitabilitas rendah tetapi 
tingkat popularitas tinggi (popular and 
unprofitable). Puzzle, merupakan item menu yang 
memiliki tingkat profitabilitas tinggi tetapi 
tingkat popularitasnya rendah (unpopular and 
profitable). Dog, merupakan item menu yang 
memiliki tingkat profitabilitas rendah dan 
popularitas rendah (unpopular and unprofitable).  

Analisis menu engineering juga berperan 
dalam memahami preferensi pelanggan dan tren 
pasar. Hal tersebut juga didukung oleh Colmant & 
Jagels dalam  Putra, et al (2023) yang 
menyatakan bahwa rekayasa menu merupakan 
suatu metode analisis menu yang 
menggabungkan setiap laba kotor dari setiap 
bagian menu dengan popularitasnya terhadap 
permintaan untuk setiap jenis makanan oleh 
konsumen. 

 
II. METODE PENELITIAN 

Metode penelitian yang digunakan adalah 
kualitatif deskriptif. Objek penelitian adalah OK 
Bakery & Cake. Subjek penelitian adalah pemilik 
dan kepala baker OK Bakery & Cake. Teknik 
pengumpulan data yang digunakan adalah 
wawancara, observasi, dan dokumentasi. 

Dalam melakukan analisis menu engineering, 
Menurut Sudiara (2000) dalam Adiguna 
Tumpuan (2021), terdapat 12 langkah, yaitu :  
1. Mengelompokan semua jenis menu item. 

Dalam penelitian, terdapat pembagian tiga 
jenis kategori produk yaitu, roti, bolu & kue, 
dan birthday cake  

2. Mencatat jumlah porsi makanan yang terjual 
3. Menghitung presentase menu mix dengan 

 
4. Menentukan kategori dari presentase menu 

mix  

 
5. Menentukan harga jual dari setiap produk 

yang ada (selling price) 

6. Menentukan harga pokok bahan baku 
makanan (food cost) 

7. Menentukan contribution margin dari setiap 
menu item. 

 
8. Menentukan total contribution margin  

 
9. Menghitung contribution margin  

 
10. Menentukan contribution margin category 

dari masing-masing menu item yang sudah 
dikategorikan high atau low. Kemudian 
melakukan pencarian average contribution 
margin (ACM) 

 
11. Menentukan klasifikasi menu item stars, 

plowhorses, puzzles, dan dogs berdasarkan 
MM% category & CM% category.  

12. Menentukan keputusan tindak lanjut 
seperti item menu dengan kategori 
plowhorses, perusahaan dapat waspada 
terhadap kenaikan harga jual dan 
mempertimbangkan pengurangan 
gramasi produk. 

 

 

Gambar 1. Menu Engineering Matrix 
Sumber: F&B Cost Control untuk Hotel dan Restoran 

(2011) dalam Yana Diana (2020) 

 

Setelah suatu item menu dianalisis dan 
didapatkan hasil klasifikasinya, hal terpenting 
selanjutnya adalah menentukan keputusan 
tindak lanjut dari hal tersebut. 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Menu Mix 

Menurut Kasavana & Smith (1982) dalam 
Susila dan Surya Nugraha (2021) berpendapat 
bahwa menu mix merupakan analisis yang 
menunjukkan seberapa besar minat tamu 
terhadap hidangan yang ada dalam sebuah 
menu, atau seberapa populer makanan-
makanan tersebut di kalangan pengunjung. 

 
Tabel 3. Menu Mix Kategori Roti 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan tabel tersebut, dari 49 item 

menu kategori produk roti pada tahun 2024 
memiliki AMM% sebesar 1,43 persen. 
Terdapat 21 (42,8%) item menu dengan 
tingkat populer atau kategori high dan 
terdapat 28 (57,1%) item menu dengan 
kategori tingkat popularitas low. 

 
 
 
 
 
 
 

Tabel 4. Menu Mix Kategori Bolu & Kue 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan tabel tersebut, dari 14 item 

menu kategori produk bolu & kue pada tahun 
2024 memiliki AMM% sebesar 5 persen. 
Terdapat 10 (71,4%) item menu dengan 
kategori high dan terdapat 4 (29,6%) item 
menu dengan kategori low. 

 
Tabel 5. Menu Mix Kategori Birthday Cake 

 
 Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan tabel tersebut, dari 15 item 

menu kategori produk birthday cake pada 
tahun 2024 memiliki AMM% sebesar 4,67 
persen. Terdapat 10 (66,6%) item menu 
dengan kategori high dan terdapat 5 (33,3%) 
item menu dengan kategori low. 
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2. Contribution Margin 
Menurut Kasavana dan Smith (1982) 

dalam Susila dan Surya Nugraha (2021) 
berependapat bahwa contribution margin 
merupakan analisis yang mengukur 
keuntungan kotor dari berbagai jenis 
hidangan yang terdapat dalam menu.  

 
Tabel 6. Contribution Margin Kategori Roti 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan tabel tersebut terdapat 49 

item menu dengan kategori roti pada tahun 
2024 memiliki total menu cost sebesar 
Rp279.906.653 dengan menu revenue sebesar 
Rp676.151.500 dalam kategori roti, dengan 
ACM Rp3.815, terdapat 39 (79,5%) item menu 
dengan CM kategori high dan terdapat 10 
(21,5%) item menu dengan CM kategori low.  

 
 
 
 
 
 

Tabel 7. Contribution Margin Kategori Bolu & 
kue 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan tabel tersebut terdapat 14 

item menu dengan kategori bolu & kue pada 
tahun 2024 memiliki total menu cost sebesar 
Rp1.125.541.369 dengan menu revenue 
sebesar Rp1.691.397.000 menghasilkan CM 
sebesar Rp565.855.631 dengan ACM sebesar 
Rp10.345. Terdapat 8 (57,1%) item menu 
dengan CM kategori high dan terdapat 7 
(43,9%) dengan CM kategori low.  

 
Tabel 8. Contribution Margin Kategori 

Birthday Cake 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 
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Berdasarkan tabel tersebut terdapat 15 
item menu dengan kategori birthday cake 
pada tahun 2024 memiliki total menu cost 
sebesar Rp176.874.189 dengan menu revenue 
sebesar Rp338.271.000 dalam kategori 
birthday cake, OK Bakery & Cake 
menghasilkan CM sebesar Rp161.396.811 
dengan ACM sebesar Rp48.525, terdapat 8 
(53,3%) item menu dengan CM kategori high 
dan terdapat 7 (47,7%) item menu dengan CM 
kategori low. 

 
3. Menu Engineering Worksheet 

 
Tabel 9. Worksheet Kategori Roti 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan hasil analisis menu 

engineering worksheet pada kategori roti, 
ditemukan bahwa terdapat 16 dari 49 item 
menu dengan kategori stars atau 32,6%, 
terdapat 5 dari 49 item menu dengan kategori 
plowhorses atau 10,2%, terdapat 22 dari 49 
item menu dengan kategori puzzles atau 
44,9%, dan terdapat 6 dari 49 item menu 
dengan kategori dogs atau 12,2%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tabel 10. Worksheet Kategori Bolu & Kue 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan hasil analisis menu 

engineering worksheet pada kategori bolu & 
kue, ditemukan bahwa terdapat 5 dari 14 item 
menu dengan kategori stars atau 35,7%, 
terdapat 5 dari 14 item menu dengan kategori 
plowhorses atau 35,7%, terdapat 3 dari 14 
item menu dengan kategori puzzles atau 
21,4%, dan terdapat 1 dari 14 item menu 
dengan kategori dogs atau 7,1%. 
 
Tabel 11. Worksheet Kategori Birthday Cake 

 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Berdasarkan hasil analisis menu 

engineering worksheet pada kategori roti, 
ditemukan bahwa terdapat 5 dari 15 item 
menu dengan kategori stars atau 33,3%, 
terdapat 5 dari 15 item menu dengan kategori 
plowhorses atau 33,3%, terdapat 3 dari 15 
item menu dengan kategori puzzles atau 20%, 
dan terdapat 2 dari 15 item menu dengan 
kategori dogs atau 13,3%. 
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4. Tindak Lanjut Menu Engineering 
 

 

Gambar 2. Menu Engineering Matrix 
Sumber : Hasil Olahan Data (2025) 

 
Sesuai dengan pendapat Hendrawan & 

Sarudin (2023), bahwa menu engineering, 
dilakukan untuk mengukur performa suatu 
item menu untuk menentukan keputusan 
tindak lanjut yang efektif dan efisien sehingga 
mampu untuk meningkatkan volume 
penjualan. Berdasarkan gambar tersebut, 
dapat disimpulkan bahwa Kategori Stars 
(High CM, High MM), terdapat 26 item menu 
dengan persentase 33,3%, Kategori Puzzles 
(High CM, Low MM), terdapat 28 item menu 
dengan presentase 35,9%, Kategori 
Plowhorses (Low CM, High MM), terdapat 15 
item menu dengan persentase 19,2%, dan 
Kategori Dogs (Low CM, High MM), terdapat 9 
item menu dengan persentase 11,5%. Hasil 
dari matriks menu engineering dapat dijadikan 
sebagai landasan dalam menentukan 
keputusan tindak lanjut seperti,  

Stars, perusahaan dapat mempertahankan 
kualitas produk makanan mulai dari warna, 
penampilan, rasa, tekstur, dan sebagainya. 
Kemudian harga jika tidak ada peningkatan 
bahan baku seharusnya dapat dipertahankan 
dan tetap melakukan promosi sehingga tetap 
bertahan dalam jangka waktu yang lama 

Plowhorses, perusahaan dapat melakukan 
perbaikan resep dengan mengurangi gramasi 
porsi dari item menu tersebut. Kemudian dari 
segi harga, secara bertahap dapat ditingkat-
kan sehingga tetap menghasilkan keuntungan 
yang optimal. 

Puzzles, perusahaan dapat mengevaluasi 
standard recipe dan melakukan evaluasi harga 
jual. Jika memungkinkan harga dapat 
diturunkan untuk mendapatkan penjualan 
lebih tinggi. Kemudian perusahaan juga dapat 
menempatkan produk ditempat-tempat yang 
lebih mudah terlihat. Promosi juga bisa lebih 

ditingkatkan dan membuat sebuah 
paket/bundle untuk lebih menarik perhatian 
pembeli.  

Dogs, Perusahaan dapat melakukan 
evaluasi mendalam mengenai pembuatan 
menu tersebut. Perusahaan juga dapat 
melakukan inovasi tambahan dalam produk 
tersebut. Jika memungkinkan menu dengan 
kategori dogs bisa dihilangkan atau diganti 
dengan menu baru yang lebih menarik 
sehingga dalam meningkatkan efisiensi menu 
dan meningkatkan kapasitas ruangan menjadi 
lebih luas untuk penempatan menu-menu 
lainnya. 

 
IV. SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 
Berdasarkan analisis menu mix dan 

average menu mix (%) dapat disimpulkan 
bahwa dari 78 item menu terdapat 41 item 
atau 52,5% dari keseluruhan item yang 
memiliki tingkat popularitas tinggi dan 
terdapat 37 item atau 47,5% yang memiliki 
tingkat popularitas rendah. Berdasarkan hasil 
analisis contribution margin (menu) dan 
average contribution margin dapat disimpul-
kan bahwa dari 78 item menu terdapat 54 
item atau 69,2% dari keseluruhan item yang 
memiliki tingkat margin kontribusi yang 
tinggi dan 24 item atau 31,8% yang memiliki 
tingkat margin kontribusi rendah. 

Berdasarkan analisis Menu Engineering 
yang dilakukan pada OK Bakery & Cake, dapat 
disimpulkan bahwa pengelolaan item menu 
yang efektif sangat penting untuk 
meningkatkan profitabilitas dan daya tarik 
produk. Oleh karena itu, terdapat langkah-
langkah tindak lanjut yang akan dilakukan 
oleh OK Bakery & Cake, yaitu: 

Stars, merupakan kategori yang memiliki 
popularitas dan kontribusi margin yang tinggi 
sehingga OK Bakery & Cake dapat menerapkan 
strategi untuk mempertahankan kualitas, 
harga, visibilitas, dan promosi produk 
sehingga tetap menjadi pilihan pelanggan. 

Plowhorses, merupakan kategori yang 
memiliki popularitas tinggi dan kontribusi 
margin yang rendah sehingga OK Bakery & 
Cake dapat menerapkan strategi untuk 
melakukan inovasi pada standard recipe 
sehingga dapat menekan biaya produksi dan 
melakukan peningkatan harga perlahan. 

Puzzles, merupakan kategori yang memiliki 
popularitas rendah dan kontribusi margin 
yang tinggi sehingga OK Bakery & Cake dapat 
menerapkan strategi untuk melakukan 
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inovasi produk menjadi lebih menarik dan 
melaksanakan strategi promosi seperti 
bundling, paket, diskon khusus, serta melaku-
kan penurunan harga jika memungkinkan. 
Karyawan juga harus secara aktif untuk 
menawarkan produk dengan kategori ini 
sehingga dapat meningkatkan penjualan. Hal 
ini juga selaras dengan pendapat Suwandy & 
Facrureza (2023) menu dengan kategori 
puzzles diperlukan promosi yang lebih besar 
dan menurunkan harga jual dengan 
memperhatikan tingkat profitabilitas. 

Dogs, merupakan kategori dengan tingkat 
popularitas dan kontribusi margin yang 
rendah sehingga OK Bakery & Cake dapat 
menerapkan strategi untuk melakukan 
penghapusan atau pergantian item menu baru 
dalam melakukan cost control dan 
pengurangan food waste. 

 
B. Saran 

Saran yang dapat diberikan kepada pihak 
OK Bakery & Cake dalam penelitian adalah OK 
Bakery & Cake dapat mempertahankan faktor-
faktor pendukung dan selalu melakukan 
upaya peningkatan kualitas sehingga produk 
yang dihasilkan terus berkembang menjadi 
lebih baik untuk dapat menjangkau 
pelanggan-pelanggan baru. 

OK Bakery & Cake dapat menggunakan data 
analisis menu engineering untuk melakukan 
inovasi pada produk khususnya pada produk 
dengan kategori puzzle yang merupakan 
klasifikasi terbanyak. Usahakan untuk 
meningkatkan jumlah menu kategori star. 
Kemudian mengupayakan untuk menerapkan 
tindak lanjut yang telah didiskusikan sehingga 
dapat mendorong jumlah penjualan dan 
melakukan analisis menu engineering pada 
periode waktu tertentu untuk mendapatkan 
informasi mengenai item menu mana yang 
memiliki performa baik dan kurang baik. 
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