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ABSTRAK 

Verdinita,Tarisa Yuku (2025) Optimalisasi Pemanfaatan Food Waste Pastry dan 

Bakery Dalam Mendukung Program Zero Waste di Holiday Inn Resort Bali Nusa dua. 

Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah diperiksa dan disetujui oleh Pembimbing I: Ni Ketut Bagiastuti SH., 

M.H dan Pembimbing II: Drs. I Ketut Astawa, MM. 

 

Kata kunci: food waste, pastry dan bakery, zero waste, program keberlanjutan, industri 

perhotelan. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis implementasi praktik pemanfaatan food 

waste pastry dan bakery serta mengkaji dampaknya dalam mendukung program zero 

waste di Holiday Inn Resort Bali Nusa dua. Penelitian ini menggunakan pendekatan 

deskriptif kualitatif, dengan lima orang informan yang dipilih secara purposive sebagai 

sumber data utama. Fokus penelitian terletak pada strategi optimalisasi food waste dan 

analisis dampaknya melalui tiga variabel utama, yaitu Zero Waste Food Management 

dengan tiga sub-indikator (Food Waste Prevention, Food Recycling & Reuse, dan Food 

Waste Disposal), Sustainable Bakery Practices dengan tiga sub-indikator (Minimizing 

Ingredient Waste, Energy & Water Efficiency, dan Eco-Friendly Packaging & 

Storage), serta Zero Waste Menu Planning and Production dengan lima sub-indikator 

(Maximizing Food Utilization, Repurposing Leftover Ingredients, Energy-Efficient 

Cooking Methods, Waste-Free Food Presentation, dan Sustainable Sourcing & 

Procurement). Hasil penelitian menunjukkan bahwa implementasi optimalisasi food 

waste pastry dan bakery dilakukan melalui pendekatan sistematis yang mencakup 

sistem rotasi menu, analisis data historis, penerapan sistem FIFO, batch production, 

transformasi produk sisa menjadi menu bernilai tambah, serta kerjasama dengan mitra 

lokal untuk pengomposan. Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara mendalam 

dengan lima informan kunci, observasi langsung di kitchen pastry dan bakery section, 

serta dokumentasi program keberlanjutan hotel. Temuan penelitian mengungkapkan 

bahwa program optimalisasi food waste berhasil mencapai pengurangan limbah sebesar 

40% dalam enam bulan terakhir, penghematan biaya operasional 15%, pengembangan 

enam jenis produk inovatif baru, dan pengolahan 12 kg sampah organik per hari 

menjadi kompos berkualitas. Dampak positif lainnya meliputi peningkatan efisiensi 

operasional sebesar 15%, penguatan citra hotel sebagai properti berkelanjutan yang 

mendukung sertifikasi lingkungan, serta kontribusi terhadap tiga pilar sustainability 

hotel yaitu environmental care, operational efficiency, dan community engagement 

melalui kemitraan dengan magifarm, lengis hijau, dan SOS (Scholar of Sustance). 
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ABSTRACT 

Verdinita, Tarisa Yuku (2025) Optimization of Food Waste Utilization in Pastry and 

Bakery to Support Zero Waste Program at Holiday Inn Resort Bali Nusadua. Thesis: 

Tourism Business Management, Tourism Department, Bali State Polytechnic. 

 

This thesis has been examined and approved by Advisor I: Ni Ketut Bagiastuti SH., 

M.H and Advisor II: Drs. I Ketut Astawa, MM. 

 

Keywords: food waste, pastry and bakery, zero waste, sustainability program, 

hospitality industry. 

 

This research aims to analyze the implementation of food waste utilization practices in 

pastry and bakery and examine their impact in supporting the zero waste program at 

Holiday Inn Resort Bali Nusadua. This study employs a descriptive qualitative 

approach, with five informants selected purposively as the main data sources. The 

research focuses on food waste optimization strategies and impact analysis through 

three main variables: Zero Waste Food Management with three sub-indicators (Food 

Waste Prevention, Food Recycling & Reuse, and Food Waste Disposal), Sustainable 

Bakery Practices with three sub-indicators (Minimizing Ingredient Waste, Energy & 

Water Efficiency, and Eco-Friendly Packaging & Storage), and Zero Waste Menu 

Planning and Production with five sub-indicators (Maximizing Food Utilization, 

Repurposing Leftover Ingredients, Energy-Efficient Cooking Methods, Waste-Free 

Food Presentation, and Sustainable Sourcing & Procurement). The research findings 

indicate that the implementation of pastry and bakery food waste optimization is 

conducted through a systematic approach that includes menu rotation systems, 

historical data analysis, FIFO system implementation, batch production, 

transformation of leftover products into value-added menu items, and collaboration 

with local partners for composting. Data collection was conducted through in-depth 

interviews with five key informants, direct observation in the kitchen pastry and bakery 

section, and documentation of the hotel's sustainability programs. Research findings 

reveal that the food waste optimization program successfully achieved a 40% waste 

reduction in the last six months, 15% operational cost savings, development of six new 

innovative products, and processing of 12 kg of organic waste per day into quality 

compost. Other positive impacts include a 15% increase in operational efficiency, 

strengthening the hotel's image as a sustainable property supporting environmental 

certification, and contribution to the three pillars of hotel sustainability: environmental 

care, operational efficiency, and community engagement through partnerships with 

magifarm, lengis hijau, and SOS (Scholar of Sustance). 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor yang menghasilkan limbah 

makanan (food waste) dalam jumlah signifikan, terutama dari departemen Food and 

Beverage. Berdasarkan data Food and Agriculture Organization (FAO), sekitar 

sepertiga dari semua makanan yang diproduksi di dunia terbuang sia-sia, dengan sektor 

perhotelan menyumbang sekitar 12% dari total food waste global (FAO, 2023). Di 

Indonesia sendiri, sektor pariwisata yang berkembang pesat, khususnya di destinasi 

populer seperti Bali, turut berkontribusi pada peningkatan jumlah limbah makanan 

yang dihasilkan dari operasional hotel.  

Food waste di industri perhotelan berasal dari berbagai departemen, namun 

bagian pastry dan bakery memiliki karakteristik khusus sebagai kontributor signifikan 

limbah makanan. Hal ini disebabkan oleh sifat produk pastry dan bakery yang memiliki 

umur simpan relatif pendek, kebutuhan produksi dalam jumlah besar untuk buffet, dan 

standar penyajian yang mengharuskan produk selalu terlihat segar dan berkualitas 

prima (Papargyropoulou et al., 2019). Tanpa pengelolaan yang tepat, produk pastry dan 

bakery yang tidak terkonsumsi akan berakhir menjadi limbah, menimbulkan dampak 

negatif terhadap lingkungan dan kerugian ekonomi bagi hotel
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Meningkatnya kesadaran terhadap isu keberlanjutan telah mendorong banyak 

hotel mewah, termasuk Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua, untuk mengadopsi praktik 

ramah lingkungan melalui konsep Zero Waste. Zero Waste merupakan pendekatan 

holistik dalam pengelolaan sumber daya yang bertujuan untuk memaksimalkan daur 

ulang, meminimalkan pembuangan, mengurangi konsumsi, dan memastikan produk 

dirancang untuk digunakan kembali (Zaman & Lehmann, 2021). 

Penerapan Zero Waste Food Management di hotel mencakup tiga komponen 

utama: Food Waste Prevention, Food Recycling & Reuse, dan Food Waste Disposal. 

Food Waste Prevention melibatkan strategi pencegahan limbah makanan melalui 

perencanaan menu yang cermat, kontrol porsi, dan inventarisasi bahan yang efisien. 

Penelitian oleh Marthinsen et al. (2021) menunjukkan bahwa implementasi strategi 

pencegahan dapat mengurangi limbah makanan hingga 30% di hotel berbintang lima. 

Food Recycling & Reuse berfokus pada transformasi sisa makanan menjadi produk 

baru yang bernilai, sementara Food Waste Disposal berkaitan dengan pengelolaan 

limbah yang tidak dapat dimanfaatkan kembali melalui metode yang ramah lingkungan 

seperti pengomposan (Segrè & Gaiani, 2022). 

Holiday Inn Resort Bali Nusa dua, sebagai bagian dari jaringan hotel 

internasional InterContinental Hotels Group (IHG), telah menunjukkan komitmen 

terhadap keberlanjutan lingkungan melalui program "Journey to Tomorrow 2030" yang 

mencakup target pengurangan limbah. Berdasarkan data internal hotel tahun 2025, 

departemen pastry dan bakery menghasilkan rata-rata 15-20 kg limbah makanan per 

hari, dengan komposisi utama berupa roti sisa buffet, kue kering yang tidak terjual, 
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adonan sisa produksi, dan produk yang telah melewati standar penyajian namun masih 

layak konsumsi. 

Sustainable Bakery Practices menjadi kunci dalam mendukung program Zero 

Waste di departemen pastry dan bakery. Praktik ini meliputi tiga dimensi utama: 

Minimizing Ingredient Waste, Energy & Water Efficiency, dan Eco-Friendly 

Packaging & Storage. Minimizing Ingredient Waste berfokus pada pengurangan 

pemborosan bahan baku melalui penimbangan yang akurat, penggunaan resep standar, 

dan pengolahan kembali adonan sisa (Mourad, 2020). Sementara itu, Energy & Water 

Efficiency menyoroti pentingnya efisiensi penggunaan sumber daya dalam proses 

produksi, seperti optimalisasi penggunaan oven, penghematan air pada proses 

pencucian, dan implementasi teknologi ramah lingkungan (Styles et al., 2019). Aspek 

Eco-Friendly Packaging & Storage berkaitan dengan penggunaan material kemasan 

yang ramah lingkungan dan teknik penyimpanan yang memperpanjang umur produk, 

mengurangi kebutuhan akan produksi berlebih yang berpotensi menjadi limbah 

(Vermeulen et al., 2018). 

Melalui observasi awal di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua, terlihat bahwa hotel 

telah mengimplementasikan beberapa praktik daur ulang food waste, namun belum 

dikelola secara optimal karena pada target awal bisa terkelola 80 persen sedangkan 

yang tercapai baru sekitar 50 persen akibat belum adanya monitoring yang sistematis 

secara sistem. Data Daily Donation Weight pada Januari 2025 menunjukkan fluktuasi 

jumlah limbah makanan yang masih signifikan, mengindikasikan potensi optimalisasi 

yang belum tergali sepenuhnya yaitu pada target awal 80 persen. Grafik Daily 
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Donation Weight memperlihatkan variasi jumlah food waste yang didonasikan, namun 

belum ada penurunan konsisten yang mengindikasikan efektivitas program 

pengelolaan limbah.  

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Holliday In Nusa Dua, 2025 

 

Zero Waste Menu Planning and Production telah menjadi pendekatan strategis 

dalam industri perhotelan untuk meminimalkan limbah makanan. Pendekatan ini 

mencakup lima dimensi: Maximizing Food Utilization, Repurposing Leftover 

Ingredients, Energy-Efficient Cooking Methods, Waste-Free Food Presentation, dan 

Sustainable Sourcing & Procurement. Maximizing Food Utilization dan Repurposing 

Leftover Ingredients menekankan pada penggunaan seluruh bagian bahan makanan dan 

transformasi sisa bahan menjadi produk baru (Eriksson et al., 2022). Energy-Efficient 

Cooking Methods fokus pada teknik memasak yang hemat energi, sedangkan Waste-

Free Food Presentation berkaitan dengan penyajian makanan yang meminimalkan 

Gambar 1 0.1 Daily Donation Weight 

 

Gambar 1.1 Daily Donation Weight 

 



5 
 

 
 

sisa, termasuk implementasi sistem display pada buffet yang lebih efisien (Sanyé-

Mengual et al., 2019). Aspek Sustainable Sourcing & Procurement menyoroti 

pentingnya pemilihan pemasok dan bahan lokal, musiman, dan berkelanjutan untuk 

mengurangi jejak karbon dan mendukung ekonomi lokal (Gössling et al., 2020). 

Optimalisasi pemanfaatan food waste pastry dan bakery memiliki potensi 

manfaat yang beragam, tidak hanya dalam aspek lingkungan tetapi juga ekonomi dan 

sosial. Secara ekonomi, pengelolaan food waste yang efektif dapat mengurangi biaya 

operasional melalui pengurangan volume pembuangan dan efisiensi penggunaan bahan 

baku. Studi oleh World Resources Institute (2023) menunjukkan bahwa hotel yang 

mengimplementasikan program pengelolaan food waste secara komprehensif dapat 

menghemat 3-10% dari biaya makanan tahunan. Secara sosial, program donasi 

makanan berlebih dapat berkontribusi pada pengurangan kelaparan di komunitas 

sekitar. Sementara dari perspektif lingkungan, pengurangan food waste berperan dalam 

mitigasi emisi gas rumah kaca dan konservasi sumber daya. 

Berbagai penelitian terdahulu telah mengkaji praktik pengelolaan food waste di 

industri perhotelan. Pirani dan Arafat (2016) mengidentifikasi strategi pencegahan dan 

pengurangan limbah makanan di hotel-hotel Dubai, sementara Filimonau dan De 

Coteau (2019) mengeksplorasi tantangan dalam implementasi program pengurangan 

food waste di hotel-hotel Inggris. Di Indonesia, Widiatmoko dan Santoso (2020) 

menganalisis praktik pengelolaan food waste di hotel berbintang di Yogyakarta, namun 

masih terbatas penelitian yang secara spesifik berfokus pada optimalisasi pemanfaatan 

food waste dari departemen pastry dan bakery, terutama dalam konteks mendukung 
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program Zero Waste. Oleh karena itu Penulis tertarik untuk mengambil judul penelitian 

“Optimalisasi Pemanfaatan Food waste Pastry Dan Bakery Dalam Mendukung 

Program Zero Waste Di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua” 

Penelitian ini bertujuan mengkaji strategi optimalisasi pemanfaatan food waste 

pastry dan bakery di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua sebagai upaya mendukung 

program Zero Waste. Penelitian akan mengidentifikasi jenis food waste yang 

dihasilkan, metode pemanfaatan yang telah diterapkan, serta menganalisis faktor 

pendukung dan penghambat dalam implementasinya. Melalui pendekatan yang 

mengintegrasikan Zero Waste Food Management, Sustainable Bakery Practices, dan 

Zero Waste Menu Planning and Production, diharapkan penelitian ini dapat 

memberikan rekomendasi praktis bagi Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua dan hotel 

serupa dalam memaksimalkan pemanfaatan food waste pastry dan bakery, sekaligus 

berkontribusi pada pengembangan literatur tentang pengelolaan limbah makanan di 

industri perhotelan Indonesia. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, dapat dirumuskan dua permasalahan 

penelitian sebagai berikut: 

1. Bagaimana implementasi praktik pemanfaatan food waste pastry dan bakery yang 

telah diterapkan di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua dalam mendukung program 

Zero Waste? 

2. Bagaimana dampak optimalisasi pemanfaatan food waste pastry dan bakery dalam 

mendukung zero waste di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan permasalahan tersebut di atas maka yang menjadi tujuan penelitian 

ini adalah: 

1. Untuk mengedintifikasi implementasi praktik pemanfaatan food waste pastry dan 

bakery yang telah diterapkan di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua. 

2. Untuk menganalisis dampak optimalisasi pemanfaatan food waste pastry dan bakery 

dalam mendukung program zero waste di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penulisan penelitian ini dapat diuraikan secara teoritis dan praktis 

yaitu: 

1. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini dapat menambah wawasan dalam bidang manajemen keberlanjutan, 

khususnya dalam optimalisasi pemanfaatan food waste pada industri perhotelan. 

Penelitian ini juga berkontribusi terhadap pengembangan konsep Zero Waste dalam 

operasional hotel, terutama dalam pengelolaan limbah makanan dari pastry dan 

bakery. Selain itu, hasil penelitian ini dapat menjadi referensi bagi penelitian 

selanjutnya yang membahas strategi pengelolaan limbah makanan serta penerapan 

praktik berkelanjutan di industri perhotelan. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Mahasiswa 

Penelitian ini dapat menjadi wadah bagi mahasiswa untuk memperluas wawasan, 

pemahaman, serta menambah referensi mengenai optimalisasi pemanfaatan food 
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waste dari produk pastry dan bakery dalam mendukung program Zero Waste di 

industri perhotelan. Selain itu, penelitian ini memberikan pengalaman praktis bagi 

mahasiswa dalam mengaplikasikan ilmu yang diperoleh di kampus ke dalam praktik 

nyata di industri perhotelan, khususnya dalam penerapan konsep keberlanjutan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensi bagi mahasiswa yang akan 

melakukan penelitian dengan topik terkait, serta menambah sumber keilmuan bagi 

Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Bali. Selain itu, hasil penelitian ini dapat 

mendukung pengembangan kurikulum yang berbasis keberlanjutan dalam industri 

hospitality, khususnya dalam pengelolaan limbah makanan di hotel. 

c. Bagi Holiday Inn Resort Bali Nusa dua 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi Holiday Inn Resort Bali 

Nusa Dua dalam bentuk kajian ilmiah yang mendukung upaya optimalisasi 

pemanfaatan food waste pastry dan bakery. Dengan adanya penelitian ini, hotel 

dapat memperoleh wawasan baru mengenai strategi yang efektif dalam menerapkan 

konsep Zero Waste, meningkatkan efisiensi operasional, serta memperkuat citra 

sebagai hotel yang berkomitmen terhadap keberlanjutan lingkungan. Hasil 

penelitian juga dapat menjadi dasar evaluasi terhadap praktik yang telah berjalan 

dan pengembangan kebijakan yang lebih komprehensif dalam pengelolaan food 

waste. 
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1.5 Ruang Lingkup dan Batas Penelitian 

Ruang lingkup penelitian ini berfokus pada optimalisasi pemanfaatan food waste 

dari produk pastry dan bakery dalam mendukung program Zero Waste di Holiday Inn 

Resort Bali Nusa Dua. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan metode 

pengumpulan data melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi yang akan 

dilakukan di area kitchen hotel Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua, khususnya pada 

section pastry dan bakery. 

Adapun variabel utama dalam penelitian ini meliputi: 

1. Zero Waste Food Management, yang mencakup tiga sub-indikator yaitu Food 

Waste Prevention (strategi pencegahan limbah), Food Recycling & Reuse 

(strategi daur ulang dan penggunaan kembali), serta Food Waste Disposal 

(pengelolaan limbah yang tidak dapat dimanfaatkan kembali). 

2. Sustainable Bakery Practices, yang mencakup tiga sub-indikator yaitu 

Minimizing Ingredient Waste (minimalisasi limbah bahan baku), Energy & 

Water Efficiency (efisiensi energi dan air), serta Eco-Friendly Packaging & 

Storage (kemasan dan penyimpanan ramah lingkungan). 

3. Zero Waste Menu Planning and Production, yang mencakup lima sub-

indikator yaitu Maximizing Food Utilization (memaksimalkan pemanfaatan 

bahan makanan), Repurposing Leftover Ingredients (pemanfaatan kembali 

bahan sisa), Energy-Efficient Cooking Methods (metode memasak hemat 

energi), Waste-Free Food Presentation (penyajian makanan tanpa limbah), dan 
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Sustainable Sourcing & Procurement (pengadaan dan sumber bahan yang 

berkelanjutan). 

Penelitian ini dibatasi pada ruang lingkup operasional kitchen Holiday Inn Resort 

Bali Nusa Dua, khususnya dalam pengelolaan food waste pastry dan bakery pada 

periode Februari - Juli 2025. Fokus penelitian tidak mencakup seluruh aspek 

manajemen limbah hotel secara menyeluruh, melainkan hanya pada upaya pengelolaan 

dan optimalisasi food waste dari section pastry dan bakery yang mendukung program 

Zero Waste. Penelitian ini juga dibatasi pada analisis praktik-praktik pengelolaan food 

waste yang ada saat ini dan dampaknya, tanpa melakukan intervensi atau implementasi 

program baru selama periode penelitian. 

Analisis dampak dalam penelitian ini dibatasi pada aspek operasional (efisiensi 

dan produktivitas), ekonomi (penghematan biaya), lingkungan (pengurangan volume 

limbah), dan sosial (persepsi staf dan tamu hotel), tanpa melakukan pengukuran 

kuantitatif secara mendalam terhadap parameter-parameter tersebut. Pendekatan yang 

digunakan adalah deskriptif kualitatif berdasarkan data yang diperoleh melalui 

wawancara dengan informan kunci seperti Executive Chef, Pastry Chef, dan staf 

terkait, serta observasi dan analisis dokumen yang relevan. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil analisis, dapat disimpulkan bahwa praktik zero waste yang 

terdiri dari zero waste food management, sustainable bakery practices, dan zero 

waste menu planning and production telah diterapkan di Holiday Inn Resort Bali 

Nusa Dua. Zero waste food management telah dilaksanakan melalui pencegahan 

limbah (FIFO, batch production, rotasi menu), pemanfaatan kembali bahan sisa 

(croissant menjadi bread pudding, roti menjadi crouton, kulit buah menjadi candied 

peels, ampas kopi menjadi cookies), serta pengolahan limbah organik menjadi kompos 

bekerja sama dengan Magifarm dan Lengis Hijau. Namun, beberapa indikator belum 

optimal, seperti konsistensi kualitas bahan sisa yang diolah dan fluktuasi volume 

limbah harian. 

Sustainable bakery practices telah diterapkan melalui penggunaan timbangan 

digital untuk presisi bahan, efisiensi energi dan air (oven hemat energi, sistem 

pencucian hemat air), serta penggunaan kemasan biodegradable. Meski demikian, 

pengendalian bahan baku masih dapat ditingkatkan untuk mencegah kelebihan 

produksi. Zero waste menu planning and production berjalan dengan 

memaksimalkan pemanfaatan bahan lokal dan musiman, penyajian buffet yang lebih 
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kecil dengan refill berkala, serta inovasi enam menu berbasis food waste. Strategi ini 

terbukti mendukung efisiensi operasional dan memperkaya variasi produk. Secara 

umum, praktik zero waste ini telah memberikan dampak positif bagi aspek lingkungan 

(pengurangan limbah hingga 40%), ekonomi (penghematan biaya operasional 15%), 

operasional (peningkatan efisiensi 15%), dan sosial (donasi makanan ke komunitas 

melalui SOS). 

5.2 Saran 

Disarankan agar Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua meningkatkan implementasi zero 

waste, khususnya dalam: 

1. Penguatan pengolahan internal – tidak hanya menyerahkan limbah organik ke mitra, 

tetapi juga mengolah sebagian menjadi produk pendukung operasional hotel, misalnya 

kemasan ramah lingkungan atau souvenir dari bahan daur ulang. 

2. Pengendalian volume produksi – menyesuaikan jumlah produksi pastry & bakery 

dengan tingkat okupansi dan pola konsumsi tamu, untuk mengurangi fluktuasi volume 

limbah. 

3. Perbaikan sistem penyimpanan bahan sisa – memastikan kualitas bahan sisa tetap 

layak olah dengan vacuum sealing atau penyimpanan suhu optimal, sehingga potensi 

pemanfaatannya lebih tinggi. 

4. Pengembangan menu zero waste berkelanjutan – membuat menu khusus berbasis 

bahan organik atau hasil upcycling dengan harga yang kompetitif, agar menjadi pilihan 

sehat sekaligus menjaga biaya bahan baku. 
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5. Evaluasi berkala – melakukan monitoring bulanan terhadap volume limbah, 

efektivitas inovasi produk, dan efisiensi biaya, agar strategi zero waste semakin 

terintegrasi dan berkelanjutan. 

. 
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