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ABSTRAK

Mahotama, Gusti Putu Galang. (2024). Implementasi Green Practice Untuk Meningkatkan
Kinerja Food Production Pada Food And Beverage Department Di Hotel Truntum Kuta.
Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Dr. I Nyoman Winia, M.Si. dan
Pembimbing II: Ni Luh Eka Armoni, SE., M.Par.

Kata kunci: Implementasi, Green Practice, Kinerja, Hotel.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Implementasi Green Practice Untuk Meningkatkan
Kinerja Food Production Pada Food And Beverage Department Di Hotel Truntum Kuta serta
sebagai acuan untuk mengetahui apakah ada indikator dari green practice yang kurang
maksimal dan perlu ditingkatkan. Metode Pengumpulan data yang digunakan adalah observasi,
wawancara, kuesioner, dokumentasi dan studi pustaka. Adapun wawancara dilakukan kepada
4 informan yang bekerja di Hotel Truntum Kuta pada departemen Food & Beverage Product.
Teknik pengumpulan sampel pada penelitian ini ialah menggunakan teknik sampel jenuh
dengan sampel berjumlah 10 responden yang telah mengisi kuesioner yang telah disebarkan
melalui media online. Kemudian hasil dari kuesioner tersebut diolah melalui aplikasi microsoft
excel. Adapun teknik analisis data pada penelitian ini menggunakan mix method yaitu teknik
analisis data deskriptif kualitatif melalui wawancara untuk mengetahui implementasi green
practice pada food and beverage product di Hotel Truntum Kuta serta didukung oleh data
statistik deskriptif yang telah diolah menggunakan aplikasi microsoft excel untuk mengetahui
implementasi dari variabel green practice yang perlu di tingkatkan pada department Food
and Beverage Product untuk meningkatkan kinerja di Hotel Truntum Kuta. Adapun hasil
wawancara menunjukan bahwa food and beverage product sudah menerapkan green practice
dengan baik. Sedangkan hasil dari Microsoft excel menunjukan bahwa ada beberapa indikator
yang belum diterapkan secara maksimal yaitu indikator pada produk yang ditawarkan
menggunakan bahan lokal dan melakukan penyimpanan bahan makanan dengan baik.



ABSTRACT

Mahotama, Gusti Putu Galang. (2024). Implementation of Green Practice to Improve Food Production
Performance in the Food and Beverage Department at the Truntum Kuta Hotel. Thesis: Tourism
Business Management, Department of Tourism, Politeknik Negeri Bali.

This thesis has been approved and checked by Supervisor I: Dr. I Nyoman Winia, M.Si. and Supervisor
I1: Ni Luh Eka Armoni, SE., M.Par.

Keywords: Implementation, Green Practice, Performance, Hotel.

This research aims to determine the Implementation of Green Practice to Improve Food Production
Performance in the Food and Beverage Department at the Truntum Kuta Hotel and as a reference to
find out whether there are indicators of green practice that are less than optimal and need to be
improved. The data collection methods used were observation, interviews, questionnaires,
documentation and literature study. Interviews were conducted with 4 informants who work at the
Truntum Kuta Hotel in the Food & Beverage Product department. The sample collection technique in
this research was to use a saturated sampling technique with a sample of 10 respondents who had filled
out a questionnaire that had been distributed via online media. Then the results of the questionnaire are
processed via the Microsoft Excel application. The data analysis technique in this research uses a mix
method, namely a qualitative descriptive data analysis technique through interviews to determine the
implementation of green practices in food and beverage products at the Truntum Kuta Hotel and is
supported by descriptive statistical data which has been processed using the Microsoft Excel application
to determine the implementation of variables. green practices that need to be improved in the Food and
Beverage Product department to improve performance at the Truntum Kuta Hotel. The interview results
show that food and beverage products have implemented green practices well. Meanwhile, the results
from Microsoft Excel show that there are several indicators that have not been implemented optimally,
namely indicators that the products offered use local ingredients and store food ingredients properly.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Usaha pariwisata diharapkan menggunakan konsep sesuai arahan dari peraturan
menteri pariwisata dan ekonomi kreatif atau kepala badan pariwisata dan ekonomi
kreatif dinyatakan bahwa Sertifikasi Kebersihan, Kesehatan, Keselamatan, dan
Kelestarian Lingkungan yang selanjutnya disebut Sertifikasi adalah proses pemberian
sertifikat kepada Usaha Pariwisata, Destinasi Pariwisata, dan produk Pariwisata
lainnya untuk memberikan jaminan kepada wisatawan terhadap pelaksanaan
Kebersihan, Kesehatan, Keselamatan, dan Kelestarian Lingkungan (Kemenparekraf,
2020).

Industri pariwisata meliputi fasilitas akomodasi yang menunjang kebutuhan
wisatawan yaitu hotel. Hotel juga memiliki beberapa departemen yang mendukung
dalam menjalankan setiap operasional hotel tersebut, salah satu departemen hotel
adalah food and beverage product, yang dimana merupakan bagian dari hotel yang
bisa saja menyebabkan kerusakan lingkungan yang jika tidak dikelola dengan baik.
Oleh karena itu, manajemen hotel harus selalu berupaya meningkatkan kualitas

penerapan green practice untuk mendukung kinerja lingkungan berkelanjutan.



Hotel Truntum Kuta menyadari pentingnya penerapan green practice dalam food
and beverage product untuk mendukung kelestarian alam misalnya saja mengganti
barang berbahan dasar plastik dengan bahan dasar berbahan kertas atau mudah didaur
ulang seperti sedotan kertas dan masih banyak lagi sesuai standar operasional prosedur
(SOP) yang diterapkan di Truntum Kuta. Dan juga saat ini Truntum Kuta sudah
melakukan penerapan green practice khusus pada food and beverage product seperti
menawarkan dan menyajikan makanan tradisional. Namun upaya yang dilakukan
belum secara maksimal dapat diterapkan seperti kurang telitinya dalam pemilihan
bahan makanan dan penyimpanan bahan makanan, sehingga membuat bahan makanan
tersebut menjadi rentan rusak. Schubert, 2008 dalam (Abka et al., 2022) menyebutkan
dalam penelitiannya bahwa green practice adalah upaya kegiatan melestarikan dan
menjaga lingkungan sekitar, serta berhubungan kuat dengan tiga upaya yang disebutkan
yaitu : green action, green food dan green donation.

Berdasarkan hal yang telah diuraikan, pentingnya suatu hotel untuk lebih
memaksimalkan implementasi green practice dalam pencegahan kerusakan
lingkungan untuk meningkatkan kinerja pada food and beverage department khusus
pada pastry dan bakery. Sebagaimana latar belakang masalah di atas, maka penulis
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Implementasi Green Practice Untuk

Meningkatkan Kinerja Food And Beverage Department Di Hotel Truntum Kuta”.



1.2 Rumusan Masalah
Dari latar belakang di atas dapat diidentifikasikan beberapa masalah mengenai

implementasi green practice untuk meningkatkan kinerja food and beverage

department di hotel truntum kuta, antara lain:

Bagaimanakah implementasi green practice pada food and beverage product di Hotel

Truntum Kuta?

Variabel green practice manakah yang perlu di tingkatkan pada department food and

beverage product untuk meningkatkan kinerja di Hotel Truntum Kuta?

1.3 Tujuan Penelitian

1.  Untuk mengetahui implementasi green practice pada food and beverage product
di Hotel Truntum Kuta.

2. Untuk mengetahui variabel green practice manakah yang perlu di tingkatkan
pada department Food and Beverage Product untuk meningkatkan kinerja di Hotel
Truntum Kuta.

1.4 Manfaat Penelitian
Dari hasil penelitian yang dilakukan, diharapkan memberikan manfaat sebagai

berikut :

1.4.1 Manfaat Teoritis
Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat literatur khususnya yang berkaitan

dengan implementasi green practice untuk meningkatkan kinerja food and beverage

department yang diterapkan pada Hotel Truntum Kuta. Sehingga hasil dari skripsi ini

dapat dijadikan sebagai referensi di penelitian selanjutnya.



1.4.2 Manfaat Praktis
1. Bagi Penulis

Dari penelitian ini diharapkan penulis dapat memperoleh pengetahuan baru
mengenai Green Practice, mengetahui upaya yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan kinerja.
2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Sebagai tambahan arsip ilmu bacaan ilmiah untuk inventaris di perpustakaan,
khususnya di jurusan pariwisata.
3. Bagi Truntum Kuta Bali

Penelitian ini untuk memberikan informasi dan data tambahan kepada perusahaan
sebagai bahan evaluasi kepada perusahaan untuk meningkatkan kinerja food and
beverage product berdasarkan implementasi green practice yang akan berdampak pada
hotel dan nantinya bisa dipakai dalam acuan untuk penerapan pada saat terjun di industri.
1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian

Dalam penelitian ini yang berfokus pada penelitian kualitatif dan didukung

dengan menggunakan penelitian kuantitatif, pengambilan data dilaksanakan di hotel
Truntum Kuta yang berlokasi di Jalan Pantai Kuta No.1, Pande Mas, Kuta, Kecamatan
Kuta, Kabupaten Badung, Bali. Variabel pada penelitian ini diantaranya green practice

dan kinerja dengan ruang lingkup penelitian pada bagian food and beverage product.



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.2 Simpulan

Berdasarkan bab hasil dan pemahasan penelitian yang telah dijabarkan pada
bagian sebelumnya, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

Food and beverage departemen di Hotel Truntum Kuta sudah
mengimplementasikan green practice untuk meningkatkan kesadaran lingkungan dan
memberikan dampak keberlanjutan bagi hotel. Praktik ini mengurangi dampak
lingkungan melalui penggunaan bahan lokal dan organik, serta meningkatkan citra
hotel di mata tamu yang peduli terhadap keberlanjutan. Implementasi green practice di
Hotel Truntum Kuta menghadapi tantangan dalam penyimpanan bahan makanan.
Penyimpanan yang baik sangat penting untuk menjaga kualitas bahan makanan,
mengurangi pemborosan, dan memastikan ketersediaan bahan baku. Sehingga
diperlukan SOP penyimpanan yang ketat diperlukan untuk menjaga kesegaran bahan
makanan dan menghindari penurunan kualitas yang dapat mempengaruhi kepuasan
pelanggan. Dalam mengatasi kendala ini, Stafood and beverage harus memiliki job
description yang jelas mengenai tanggung jawab mereka dalam memantau dan
menjaga kualitas bahan makanan. Melalui penerapan SOP yang baik dan job

description yang jelas, stafdapat bekerja dengan lebih efisien dan fokus dalam
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menyediakan layanan makanan dan minuman yang berkualitas tinggi, sehingga
mendukung keberlanjutan lingkungan, efisiensi operasional, dan kepuasan pelanggan.

Implementasi green practice di Hotel Truntum Kuta menunjukkan hasil yang
sangat baik secara keseluruhan. Penerapan green action memiliki nilai rata-rata 4.8,
menunjukkan bahwa tindakan-tindakan ramah lingkungan seperti pelaksanaan SOP
dan penggantian plastic straw dengan paper straw diterapkan dengan sangat baik.
Implementasi green donation juga mendapatkan nilai sempurna 5.0, menandakan
keterlibatan aktif dalam kegiatan pembersihan pantai dan aktivitas lingkungan
Sementara, implementasi dari indikator green food diperoleh nilai rata-rata sebesar
4.05 dalam penggunaan bahan lokal dan penyimpanan bahan makanan, yang masih
perlu ditingkatkan.

Kinerja staf food and beverage product secara umum sangat baik, dengan nilai
rata-rata pada berbagai indikator kualitas, kuantitas, ketepatan waktu, efektivitas,
kemandirian, dan komitmen kerja berkisar antara 4.4 hingga 5.0. Peningkatan dalam
penerapan green food akan lebih memaksimalkan implementasi green practice secara
keseluruhan dan mendukung kinerja optimal departemen food and beverage di Hotel
Truntum Kuta. Kerja sama yang baik antara pihak hotel dan stafsangat diperlukan

untuk mencapai peningkatan ini.
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5.2 Saran

Sesuai dengan hasil dan pembahasan pada bagian sebelumnya, adapun saran dari
penulis dalam meningkatkan implementasi green practice untuk meningkatkan kinerja
food and beverage department di Hotel Truntum Kuta adalah sebagai berikut :

Untuk pihak hotel disarankan untuk meningkatkan SOP penyimpanan bahan
makanan yang lebih ketat dan detail untuk menjaga kualitas bahan makanan, serta
melakukan pelatihan rutin kepada stafmengenai pentingnya dan cara penerapan SOP
yang berlaku di Hotel Truntum Kuta. Selain itu, pengadaan teknologi penyimpanan
canggih, seperti sistem pendinginan yang efisien dapat membantu memastikan kondisi
bahan makanan selalu terjaga dengan baik. Program pelatihan berkelanjutan bagi staf
food and beverage juga perlu dikembangkan untuk meningkatkan pemahaman mereka
mengenai green practice dan pengelolaan bahan makanan guna mengurangi
pemborosan. Hotel juga dapat memperluas kerja sama dengan pemasok lokal untuk
memastikan ketersediaan bahan makanan yang berkualitas tinggi dan organik, serta
mempertimbangkan pengembangan kebun hotel sendiri. Evaluasi berkala terhadap
implementasi green practice harus dilakukan untuk mengidentifikasi area yang
memerlukan perbaikan, sehingga dapat menyusun rencana aksi yang lebih efektif dan
berkelanjutan bagi hotel Truntum Kuta.

Untuk penelitian selanjutnya jika ingin meneliti penelitian yang serupa, maka
diharapkan mempertimbangkan beberapa hal. Karena penelitian ini hanya terbatas

pada variabel green practice dan variabel meningkatkan kinerja food and production.
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Peneliti selanjutnya disarankan untuk menggunakan beberapa variabel tambahan dan
aspek yang lebih spesifik dalam judul atau kajian untuk memperdalam pemahaman
tentang implementasi green practice dan dampaknya terhadap kinerja food production
pada food and beverage department di hotel. Selain itu, peneliti selanjutnya juga bisa
menggunakan metode analisis, seperti regresi linier untuk mengukur pengaruh variabel
independen terhadap Kkinerja food production, atau analisis SWOT untuk
mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, peluang, dan ancaman dalam implementasi
green practice. Lalu, pendekatan kualitatif melalui wawancara mendalam dengan
stafdan manajemen hotel juga dapat memberikan wawasan lebih dalam mengenai

praktik dan tantangan sehari-hari.
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