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DAFTAR ISI
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SHORTCUT #2 — MENU PRICING STRATEGY

Tips Memaksimalkan Hasil

e Bandingkan harga berdasarkan value yang ditawarkan, bukan sekadar menyamakan dengan kompetitor
e Gunakan deskripsi menu untuk menegaskan alasan harga lebih tinggi jika memang lebih premium

e Uji harga baru dalam skala kecil dulu sebelum diterapkan permanen ke seluruh menu

Kesalahan yang Harus Dihindari

e Menetapkan harga sama persis dengan kompetitor tanpa mempertimbangkan perbedaan value
e Menaikkan harga signifikan tanpa mengkomunikasikan alasan atau perbedaan produk ke pelanggan

e Mengabaikan riset harga kompetitor sekitar sama sekali, sehingga harga terasa asing bagi pasar

Shortcut #2 - Halaman 4 dari 5
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SHORTCUT PEMILIK BISNIS KULINER — #5 DARI 15

#5 PROMO CAMPAIGN IDEA [tujuan promo]

Rancang ide promo yang sesuai tujuan tanpa asal diskon dan menggerus margin

& PROMPT SIAP PAKAI

PROMO CAMPAIGN IDEA untuk tujuan: [deskripsikan tujuan promo, misalnya jam sepi,
menu baru, atau hari besar]

Berikan ide promo untuk tujuan ini beserta mekanisme yang jelas dan estimasi
dampaknya terhadap margin, bukan sekadar diskon persentase besar.

Cara Pakai dalam 3 Langkah

e Salin prompt di atas, ganti bagian dalam kurung siku dengan konteksmu sendiri.
o Tempel ke Claude bersama dokumen atau data pendukung bila diperlukan.

e Baca hasilnya secara kritis — gunakan sebagai draft cerdas, bukan jawaban final tanpa verifikasi.

Shortcut #5 - Halaman 1 dari 5
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SHORTCUT #11 — KEBERSIHAN & HYGIENE CHECKLIST

Contoh Praktik

Berikut simulasi bagaimana shortcut ini bekerja pada situasi nyata, supaya kamu punya gambaran konkret sebelum

mencobanya sendiri.

# INPUT YANG DIKIRIM
KEBERSIHAN & HYGIENE CHECKLIST untuk dapur: dapur rumahan skala kecil untuk usaha katering dan pesanan

online

& GAMBARAN HASIL DARI CLAUDE

1) Cuci tangan dengan sabun sebelum mulai memasak dan setelah menyentuh bahan mentah. 2) Bersihkan area
meja kerja dan talenan sebelum dan sesudah digunakan, pisahkan talenan untuk bahan mentah dan matang. 3)
Periksa suhu penyimpanan bahan segar di kulkas secara berkala. 4) Cuci peralatan masak segera setelah
digunakan, jangan menumpuk piring kotor. 5) Buang sampah dapur secara rutin dan jangan biarkan menumpuk

di area masak. 6) Pastikan staf mengenakan pakaian bersih dan menutup rambut saat memasak.

Catatan: contoh output di atas adalah ilustrasi gaya jawaban, bukan kutipan tetap — hasil sesungguhnya akan menyesuaikan data dan konteks yang kamu
berikan.

Shortcut #11 - Halaman 3 dari 5
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