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ABSTRAK 

 

Pidade, Ida Bagus Pandhu I H. (2024). Manajemen Pengelolaan Limbah Makanan 

pada Food & Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur. Skripsi: 

Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Ni Luh Eka Armoni, 

SE., M.Par. dan Pembimbing II: Ni Ketut Bagiastuti, SH., M.H. 

 

Kata Kunci: Keberlanjutan, Limbah Makanan, Manajemen, Pengelolaan, Food & 

Beverage. 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk meneliti manajemen pengelolaan limbah 

makanan dan model manajemen pengelolaan limbah makanan pada Food & 

Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur. Metode penelitian yang 

digunakan adalah analisis data kualitatif. Penelitian ini bersifat deskriptif, dengan 

fokus pada uraian hasil wawancara dan studi dokumentasi. Informan wawancara 

adalah karyawan Amanjiwo Resort Borobudur khususnya departemen Food and 

Beverage yang berjumlah 15 orang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penerapan dan model manajemen pengelolaan limbah makanan pada Food & 

Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur sudah dilakukan dengan baik 

melalui prinsip Reduce, Reuse, Recycle/Recover, dan Landfill. Namun, ada area 

yang perlu dioptimalkan kembali, yaitu melalui program pelatihan rutin dan berkala 

tentang limbah makanan serta pemanfaatan limbah makanan menjadi sumber energi 

melalui program anaerobic digestion. 
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ABSTRACT 
 

Pidade, Ida Bagus Pandhu I H. (2024). Food Waste Management in the Food & 

Beverage Department at Amanjiwo Resort Borobudur. Thesis: Tourism Business 

Management, Department of Tourism, Bali State Polytechnic. 

 

This undergraduate thesis has been supervised and approved by supervisor I: Ni 

Luh Eka Armoni, SE., M.Par. and supervisor II: Ni Ketut Bagiastuti, SH., M.H. 

 

Keywords: Sustainability, Food Waste, Management, Handling, Food & Beverage. 

 

The purpose of this research is to examine the implementation and model of food 

waste management in the Food & Beverage Department at Amanjiwo Resort 

Borobudur. The research method used is qualitative data analysis. This descriptive 

research focuses on the results of interviews and document studies. The interview 

informants were 15 employees of the Food and Beverage Department at Amanjiwo 

Resort Borobudur. The results of the study show that the implementation and model 

of food waste management in the Food & Beverage Department at Amanjiwo 

Resort Borobudur have been carried out well through the principles of Reduce, 

Reuse, Recycle/Recover, and Landfill. However, there are areas that need further 

optimization, namely through routine and periodic training programs on food waste 

and the utilization of food waste as an energy source through the anaerobic 

digestion program.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1   Latar Belakang 

Industri perhotelan dimana memiliki layanan yang beragam dan jangkauan 

global, memainkan peran penting dalam pengembangan ekonomi dan pariwisata. 

Namun, industri ini juga terkait dengan tantangan lingkungan yang signifikan, salah 

satunya adalah adanya jumlah limbah makanan yang besar. Seiring keberlanjutan 

menjadi perhatian penting secara global, bisnis dalam sektor perhotelan semakin 

mendapat tekanan untuk mengadopsi praktik manajemen limbah yang bertanggung 

jawab guna mengurangi dampak lingkungan yang ada di sekitar mereka. Juvan et 

al. (2018) menyebutkan bahwa peningkatan permintaan makanan telah 

berkontribusi pada limbah makanan di industri hotel. Melalui sektor ini, hampir 

12% makanan telah terbuang selama beberapa tahun terakhir, yang sebagian besar 

akan berakhir di tempat pembuangan sampah (Tostivint et al., 2016). Mengatasi 

tantangan ini penting agar industri ini sejalan dengan tujuan pembangunan 

berkelanjutan dan menunjukkan tanggung jawab sosial perusahaan. 

Menurut Kilibarda (2020), konsep pembangunan berkelanjutan telah menjadi 

dasar untuk mengambil keputusan strategis di industri perhotelan dalam kondisi 

pasar saat ini. Organisasi Pariwisata Dunia (UNWTO) mencatat bahwa motivasi 

pengunjung sangat terkait dengan prinsip pembangunan berkelanjutan. Industri 

hotel telah mulai menyesuaikan diri dengan konsep pembangunan berkelanjutan 

sesuai dengan semua persyaratan ini. Rencana strategis industri untuk melindungi 

lingkungan harus diimplementasikan dalam proses manajemen operasional agar 
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konsep ini efektif. Mengingat konsep keberlanjutan, operasi hotel harus mencakup 

elemen-elemen penting seperti efisiensi energi, penggunaan energi terbarukan, dan 

manajemen limbah. Menurut Ridho et al. (2021), partisipasi dalam keberlanjutan 

mempengaruhi kepuasan wisatawan atau konsumen. Sehingga, seiring dengan 

prioritas konsumen yang semakin mendukung keberlanjutan, wawasan yang 

diperoleh dari penelitian ini dapat berkontribusi pada pengembangan praktik terbaik 

dan benchmark untuk resort mewah lain yang ingin sejalan dengan tujuan 

keberlanjutan global. 

Amanjiwo Resort Borobudur, bagian dari salah satu brand hotel terkenal grup 

Aman, memiliki 7 brand pillar yang merupakan karakteristik khusus yang 

dijanjikan oleh grup Aman untuk setiap tamunya di saat menginap di Aman Resorts. 

Ketujuh brand pillar tersebut adalah: Transformational Experience, Harmonious 

Design, Compassionate Host, Pioneering Location, Privacy, Restoring Balance dan 

Kriya. 

Salah satu brand pillar tersebut, yakni Kriya, merupakan komitmen terhadap 

praktik-praktik berkelanjutan, termasuk manajemen pengelolaan terhadap limbah 

makanan. Sebagai salah satu Ultra-Luxury Resort, Amanjiwo memiliki tamu yang 

sangat menghargai program berkelanjutan termasuk manajemen pengelolaan 

limbah makanan, sehingga penting bagi resor ini untuk mengimplementasikan 

praktik-praktik berkelanjutan dengan baik dan efektif untuk menjaga citra brand-

nya dan memenuhi harapan para tamu yang sangat selektif terhadap pilihan mereka. 

 Dalam operasionalnya, Amanjiwo Resort Borobudur memiliki beberapa 

pendekatan untuk mengelola limbah makanan, meskipun belum tertuangkan dalam 
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suatu kebijakan tertulis dan baru memulai untuk melakukan pendataan detail dan 

rutin sejak tahun 2023. Berdasarkan laporan limbah makanan yang dimiliki oleh 

Amanjiwo Resort Borobudur, menunjukkan adanya kenaikan limbah makanan pada 

YTD April 2024 jika dibandingkan pada YTD April 2023, yakni sebesar 269 Kg, 

dari 5,185 Kg menjadi 5,454 Kg. Dan rata-rata limbah makanan per tamu tidak 

mengalami penurunan, yakni tetap di angka 0.8 Kg per tamu. Dan angka ini tidak 

memenuhi target yang dimiliki internal Manajemen Amanjiwo Resort Borobudur, 

yaitu untuk mengurangi jumlah limbah makanan per tamu yakni menjadi 0.7 Kg 

per tamu.  

Tabel 1. 1 Data Limbah Makanan Tahun 2023 

Data 
2023 

January February March April YTD 

Rata-rata limbah 

makanan per tamu 
0.67 Kg 1.04 Kg 1.23 Kg 0.57 Kg 0.8 Kg 

Total Limbah 

Makanan 
        5,185 Kg 

Sumber: Data Kriya Amanjiwo Resort Borobudur 2023 

 

Tabel 1. 2 Data Limbah Makanan Tahun 2024 

Data 2024 

 January February March April YTD 

Rata-rata limbah 

makanan per tamu 0.91 Kg 0.8 Kg 0.75 Kg 0.63 Kg 0.8 Kg 

Total Limbah 

Makanan         5,454 Kg 

    Var. YoY 264 Kg 

Sumber: Data Kriya Amanjiwo Resort Borobudur 2024 

Jika limbah makanan tidak dikelola dengan baik dan efektif tentunya akan 

menimbulkan masalah lebih lanjut di Amanjiwo Resort Borobudur, karena tidak 
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hanya bertentangan dengan komitmen Brand Pillar Kriya terhadap keberlanjutan 

tetapi juga mengancam reputasinya di kalangan tamu yang peduli lingkungan. Studi 

ini bertujuan untuk mengeksplorasi praktik-praktik di Amanjiwo Resort Borobudur 

dalam manajemen pengelolaan limbah makanan. Berdasarkan uraian tersebut, 

penulis tertarik mengangkat judul penelitian “Penerapan Manajemen Pengelolaan 

Limbah Makanan pada Food and Beverage Department di Amanjiwo Resort 

Borobudur”. 

1.2    Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah yang diangkat 

dalam penelitian ini adalah mengenai penerapan dan manajemen: 

1. Bagaimana penerapan manajemen pengelolaan limbah makanan pada Food 

and Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur? 

2. Bagaimana model penerapan manajemen pengelolaan limbah pada Food and 

Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui penerapan manajemen pengelolaan limbah makanan pada 

Food and Beverage Department di Amanjiwo Resort Borobudur. 

2. Untuk mengetahui model penerapan manajemen pengelolaan limbah 

makanan pada Food and Beverage Department di Amanjiwo Resort 

Borobudur. 



5 

 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil dari penelitian ini dapat menjadi landasan bagi Amanjiwo 

Resort Borobudur dalam menerapkan manajemen pengelolaan limbah 

makanan. Penerapan manajemen pengelolaan limbah makanan di 

Amanjiwo Resort Borobudur merupakan upaya untuk mendukung 

program berkelanjutan dan hasil penelitian ini juga dapat dijadikan sebagai 

acuan bagi pengusaha yang menyediakan jasa di industri perhotelan dalam 

penerapan manajemen pengelolaan limbah makanan sehingga dapat 

menarik lebih banyak konsumen. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

1. Bagi Penulis 

Hasil penelitian dapat menambah wawasan, pengetahuan, serta 

pengalaman bagi penulis dalam mengimplementasikan materi yang 

diberikan saat perkuliahan dengan kondisi nyata di industri. Penelitian 

ini bermanfaat untuk mahasiswa agar dapat dapat memahami dan 

meningkatkan skill dalam meniti karir yang lebih baik lagi dalam 

bidang perhotelan. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penulisan ini diharapkan menjadi bahan referensi dan juga 

sumber informasi dalam melakukan penelitian yang berkaitan dengan 
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penerapan dan startegi pengelolaan limbah makanan dalam mendukung 

program berkelanjutan, serta menjadi bahan bacaan untuk mahasiswa 

Politeknik Negeri Bali dan menambah daftar pustaka. 

3. Bagi Hotel 

Penulisan ini diharapkan dapat memberikan informasi tembahan 

kepada pihak pengelola manajemen hotel sebagai bahan evaluasi untuk 

meningkatkan penerapan manajemen pengelolaan limbah makanan 

kepada seluruh pemangku jabatan agar dapat mendukung program 

berkelanjutan sehingga pihak manajemen dapat membuat kebijakan 

yang tepat di kemudian hari. 

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

Ruang lingkup dan batasan masalah ditetapkan untuk membantu penulis 

mempersempit fokus penelitian agar lebih terarah dan spesifik. Hal ini membantu 

menghindari kebingungan dan memastikan bahwa skripsi dapat menyelesaikan 

pertanyaan penelitian yang jelas. 

1. Ruang lingkup dibatasi pada penerapan manajemen pengelolaan limbah 

makanan di departmen Food Beverage Production (Kitchen) dan Food 

Beverage Service (Restaurant) di Amanjiwo Resort Borobudur. 

2. Batasan masalah dibutuhkan untuk menghindari meluasnya permasalahan 

dalam penelitian. Adapun batasan masalah dalam penelitian ini adalah 

tentang bagaimana penerapan manajemen pengelolahan limbah makanan di 

Amanjiwo Resort Borobudur, serta apa saja kendala yang dihadapi. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di Amanjiwo Resort Borobudur, 

dapat disimpulkan bahwa: 

Amanjiwo Resort Borobudur telah menerapkan manajemen pengelolaan 

limbah makanan yang cukup komprehensif pada Food and Beverage Department, 

mengikuti prinsip-prinsip Food Wastage Hierarchy oleh Baldwin (2015). 

Penerapan ini mencakup upaya reduce (pemilahan limbah, evaluasi porsi, 

perencanaan menu efisien), reuse (program donasi makanan, pemanfaatan ulang 

bahan), recycle (program pengomposan), dan penanganan pembuangan akhir 

(landfill) melalui kerjasama dengan pihak ketiga. Dalam operasionalnya, ada area 

yang perlu dioptimalkan kembali melalui penyelenggaraan pelatihan khusus 

tentang limbah makanan kepada karyawan yang akan dapat berdampak positif 

dalam pengurangan (reduce) limbah makanan. Juga pendauran kembali (recycle/ 

recover) melalui pemanfaatan program anaerobik degestion dalam menggunakan 

limbah makanan sebagai sumber energi. Adapun fasilitas ini sudah dimiliki oleh 

TPS3R Majaksingi Borobudur namun belum dipergunakan dan ini merupakan 

potensi yang dapat dieksplor lebih lagi. 

Amanjiwo Resort Borobudur telah mengembangkan dan menerapkan model 

pengelolaan limbah makanan yang komprehensif dan berkelanjutan, juga 

menggambarkan sebuah sistem terintegrasi yang melibatkan berbagai departemen 
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internal dan kerjasama dengan pihak eksternal. Model ini dimulai dengan 

mengurangi jumlah limbah makanan melalui peningkatan kesadaran, perbaikan 

komunikasi rantai pasokan, dan pemberian label makanan yang jelas. Limbah 

makanan dipilah menjadi limbah organik dan non-organik, dengan upaya maksimal 

untuk menggunakan kembali dan mendaur ulang limbah tersebut. Sisa limbah yang 

tidak dapat digunakan kembali atau didaur ulang dikelola melalui Tempat 

Pembuangan Sampah Reduce, Recycle, Reuse (TPS3R) Majaksingi di Borobudur. 

5.2 Saran 

Amanjiwo Resort Borobudur sebaiknya mengembangkan program pelatihan 

formal dan berkala untuk seluruh staf, khususnya yang terkait dengan pengelolaan 

limbah makanan. Pelatihan ini dapat mencakup teknik-teknik terbaru dalam 

pengurangan limbah, metode pengomposan yang lebih efisien, dan cara-cara 

inovatif untuk memanfaatkan kembali sisa makanan. Hal ini akan meningkatkan 

pemahaman dan keterampilan staf, yang pada gilirannya akan meningkatkan 

efektivitas program pengelolaan limbah makanan secara keseluruhan. Manajemen 

Amanjiwo Resort Borobudur juga perlu untuk mempertimbangkan upaya 

recycle/recover limbah makanan yang dimanfaatkan menjadi sumber energi 

melalui program anerobic digestion dengan bekerja sama dengan pihak TPS3R 

Majaksingi Borobudur.  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan studi komparatif 

tentang manajemen pengelolaan limbah makanan antara beberapa resor. Penelitian 

ini dapat membandingkan praktik-praktik terbaik, mengidentifikasi inovasi dalam 

pengelolaan limbah, dan menganalisis faktor-faktor yang mempengaruhi 
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keberhasilan program pengelolaan limbah makanan di berbagai resor. Hasil dari 

studi komparatif ini dapat memberikan wawasan yang lebih luas dan mendalam 

tentang strategi pengelolaan limbah makanan yang efektif di industri perhotelan 

mewah di Indonesia. 
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