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WASTE MANAGEMENT FOR FOOD WASTE MITIGATION IN
SUPPORTING SUSTAINABLE TOURISM
AT OOLAA BAR & RESTAURANT KUTA LOMBOK

Sudirman
NIM:2215885034

ABSTRACT

This research aims to investigate waste management as a means of mitigating food
waste at Oolaa Bar and Restaurant, a restaurant located in Kuta Mandalika, Lombok,
which adopts an ala carte concept. By adopting the ala carte style approach in food
presentation, the restaurant emphasizes quality and individual experience for each
customer. However, food waste remains a challenge that needs to be addressed. This
research is relevant as there has been no previous study exploring food waste in Family
Style Restaurants in the Kuta Mandalika area, and there is potential to improve food
waste management practices at Oolaa Bar and Restaurant. Through analysis of
operational systems, identification of food waste sources, and evaluation of existing
management practices, this research aims to provide valuable insights for the local
culinary industry. It is hoped that the findings from this research can support the
development of more effective strategies in reducing food waste, and contribute
positively to the vision of sustainable tourism in the Kuta Mandalika area, Lombok.
The implications of this research are not only limited to environmental aspects but also
encompass the economic and social impacts of sustainable food waste management
practices.

Keywords: food waste, waste management, ala carte style, restaurant, Kuta Mandalika,
Lombok
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MANAJEMEN LIMBAH UNTUK MITIGASI FOOD WASTE
DALAM MENDUKUNG PARIWISATA BERKELANJUTAN
DI OOLAA BAR & RESTAURANT KUTA LOMBOK

Sudirman
NIM: 2215885034

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menyelidiki manajemen limbah sebagai upaya mitigasi
food waste di Oolaa Bar and Restaurant, sebuah restoran di Kuta Mandalika, Lombok,
yang mengusung konsep ala carte. Dengan mengadopsi pendekatan ala carte style
dalam penyajian makanan, restoran ini menekankan kualitas dan pengalaman
individual bagi setiap pelanggan. Meskipun demikian, masalah food waste tetap
menjadi tantangan yang perlu diatasi. Penelitian ini menjadi relevan karena belum ada
studi sebelumnya yang mengeksplorasi food waste di restoran Family Style Restaurant
di daerah Kuta Mandalika, serta potensi untuk meningkatkan praktik manajemen food
waste di Oolaa Bar and Restaurant. Melalui analisis sistem operasional, identifikasi
sumber food waste, dan evaluasi terhadap praktik manajemen yang ada, penelitianini
bertujuan untuk memberikan wawasan yang berharga bagi industri kuliner lokal.
Diharapkan temuan dari penelitian ini dapat mendukung pengembangan strategi yang
lebih efektif dalam mengurangi food waste, serta memberikan kontribusi positif
terhadap visi pariwisata berkelanjutan di wilayah Kuta Mandalika, Lombok. Implikasi
dari penelitian ini tidak hanya terbatas pada aspek lingkungan, tetapi juga mencakup
dampak ekonomi dan sosial dari praktik-praktik manajemen food waste yang
berkelanjutan

Kata kunci: food waste, manajemen limbah, ala carte style, restoran, Kuta Mandalika,
Lombok.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pariwisata secara langsung sangat bergantung pada pelayanan makanan dan
minuman (food and beverage), dengan restoran berperan sebagai fasilitas
pendukung utama dalam dunia pariwisata. Restoran memiliki peran krusial dalam
menjaga keberlanjutan dunia pariwisata dan menghadapi tantangan, terutama
terkait isu pemborosan makanan atau food waste. Penanganan Food Waste menjadi
krusial dalam mendukung visi pariwisata Indonesia yang menekankan prinsip
keberlanjutan alam dan lingkungan, yang dikenal sebagai sustainable tourism.
Dengan demikian, penyelesaian masalah Food Waste menjadi salah satu aspek
kunci dalam memastikan keberlanjutan dan kelangsungan pariwisata di masa depan
(Djaini et al., 2023).

Dalam hasil Food and Agriculture Organization (2017) menyatakan bahwa
sepertiga makanan yang diproduksi tiap tahun yakni sebesar 1,3 miliar ton
merupakan food waste. Sementara dari 7,6 miliar orang, terdapat setidaknya 815
juta orang yang kelaparan (World Hunger News, 2018). Food waste diartikan
sebagai pembuangan makanan yang masih layak konsumsi, baik sebelum atau
setelah melewati masa kedaluwarsa (Asiah et al., 2022).

Pengelolaan dan kebijakan terkait makanan berlebih di Indonesia masih
menghadapi kendala dalam mencapai aspek ramah lingkungan. Mark Smulders,

kepala perwakilan FAO untuk Indonesia dan Timor Leste, mengungkapkan bahwa



permasalahan food waste di Indonesia mencapai 13 juta ton makanan setiap
tahunnya. Angka ini setara dengan kebutuhan makan untuk 11 persen populasi
Indonesia, sekitar 28 juta penduduk, yang jumlahnya sebanding dengan jumlah
penduduk miskin di Indonesia pada tahun 2015(Statistik, 2015), mayoritas food
waste ini berasal dari sektor rumah tangga, hotel, restoran, penduduk local,
supermarket, dan gerai ritel.

Data menunjukkan bahwa food waste di dunia pariwisata menjadi salah satu
sumber permasalahan yang signifikan. Diperkirakan bahwa sebanyak 23-48 jutaton
makanan dibuang setiap tahunnya, menyebabkan kerugian ekonomi yang mencapai
antara 213-551 triliun rupiah. Angka ini setara dengan 4,5% dari Produk Domestik
Bruto (PDB) Indonesia. Dalam konteks ini, diperlukan perhatian konkret untuk
meningkatkan pengelolaan makanan dan mengimplementasikan kebijakan yang
lebih berkelanjutan agar dapat mengurangi dampak negatif food waste terhadap
ekonomi dan lingkungan(Prasetyo & Arifin, 2018).

Berdasarkan data yang diperoleh dari Badan Ketahanan Pangan
Kementerian Pertanian dan dikutip dari laman mediaindonesia.com, terungkap
bahwa jumlah sampah makanan yang dihasilkan oleh penduduk Indonesia
mencapai angka yang mencengangkan, yakni 1,3 juta ton dalam satu tahun. Secara
rata-rata, setiap individu berkontribusi dalam menciptakan sampah makanan
sebanyak 300 kilogram per tahun. Dari total sampah makanan tersebut, sekitar 113-
kilogram berasal dari rumah tangga. Komposisi sampah makanan terbanyak berasal

dari berbagai jenis, dengan sayuran memimpin jumlahnya sebanyak 7,3 kg, diikuti



oleh buah-buahan sebanyak 5 kg, tempe/tahu/oncom 2,8 kg, beras 2,7 kg, serta
umbi dan jagung 2,4 kg.

Meski begitu, tidak semua jenis makanan menyumbang jumlah sampah
yang sama. Sebagai contoh, kacang-kacangan hanya mencapai 0,4 kg, telur 1 kg,
ikan dan seafood 1,5 kg, daging 1,6 kg, susu dan olahannya 1,7 kg, dan makanan
lainnya 1,8 kg. Perhitungan ini dilakukan dengan menggunakan satuan per individu
per tahun di Indonesia. Data ini memberikan gambaran bahwa ada
ketidakseimbangan dalam jumlah sampah makanan dari berbagai jenis, dan
pemahaman akan food waste dapat menjadi dasar untuk mengembangkan strategi
pengurangan sampah makanan yang lebih efektif di lingkungan rumah tangga.

Penting untuk mencermati dan memahami pola serta jenis sampah makanan
ini guna mengidentifikasi area-area potensial di mana ini bisa berkelanjutan dan
dapat diimplementasikan. Dengan demikian, penanganan sampah makanan di
masing - masing individu dapat menjadi strategi yang lebih terarah seiring waktu
dan pemerintah untuk mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan.

Menurut catatan yang disampaikan oleh Dinas Kebersihan dan Pertamanan
NTB, sekitar 2.695-ton atau 80 persen dari total sampah di Nusa Tenggara Barat
(NTB) tidak terkelola dengan baik. Sekretaris Dinas Lingkungan Hidup dan
Kehutanan NTB, Syamsudin, mengungkapkan bahwa volume sampah di 10
Kabupaten / Kota di NTB mencapai 3.388 ton, dengan jumlah sampah yang
dibuang per hari mencapai 6 ton. Meski demikian, jumlah sampah yang akhirnya

masuk ke Tempat Pembuangan Akhir (TPA) hanya sebesar 641,92 ton, dan dari



jumlah tersebut, hanya 51,21-ton yang telah didaur ulang setiap harinya (ltah,
2019).

Data ini menggambarkan adanya tantangan serius dalam pengelolaan
sampah di NTB, dengan besar sampah tidak mendapatkan penanganan yang
memadai. Tingginya volume sampah harian menunjukkan perlunya langkah lebih
lanjut dalam meningkatkan sistem pengelolaan sampah di wilayah ini. Dengan
penekanan pada daur ulang dan pengelolaan yang lebih efektif, dapat diharapkan
akan terjadi perbaikan signifikan dalam pengurangan dampak lingkungan dari
sampah yang dihasilkan.

Di Indonesia, materi yang berasal dari sampah kota mendominasi komposisi
sampah dengan persentase sekitar 70-80% dari total limbah yang dihasilkan,
demikian seperti yang disorot oleh Damanhuri pada tahun 2010. Sumber utama
limbah jenis ini adalah aktivitas dapur, termasuk sisa bahan masakan dan makanan
yang tidak terpakai (food waste). Fenomena ini memberikan gambaran bahwa
penanganan limbah di lingkungan perkotaan menjadi salah satu aspek krusial yang
memerlukan perhatian serius.

Tidak hanya memberikan dampak lingkungan, limbah makanan juga
menimbulkan konsekuensi ekonomi bagi konsumen dan pengecer. Menurut
Wakeland et al., (2011), perhitungan yang cermat terhadap dampak ekonomi
limbah makanan dapat memberikan insentif yang signifikan. Dengan
meminimalkan limbah, tidak hanya dapat mengurangi emisi yang merugikan
lingkungan, tetapi juga dapat memberikan penghematan biaya, menciptakan

kesempatan untuk praktik bisnis yang lebih berkelanjutan.



Kuta Mandalika Lombok sebagai salah satu destinasi pariwisata utama di
Indonesia dan sebagai kawasan super prioritas, yang mengalami pertumbuhan
ekonomi yang signifikan. Munculnya berbagai rumah makan, kafe, hotel, mal, dan
tempat wisata lainnya menjadi pendorong utama dalam sektor ini. Namun,
pertumbuhan ini juga membawa potensi besar untuk timbulnya limbah, terutama
dalam bentuk sampah makanan (food waste). Dengan meningkatnya volume
sampah, timbul berbagai permasalahan yang mencakup pencemaran lingkungan
dan penurunan nilai estetika, yang pada akhirnya dapat merugikan keindahan kota
dan pengalaman pariwisata.

Besarnya sampah dari sektor kuliner menuntut perhatian khusus terhadap
pengelolaan limbah. Untuk menjaga keberlanjutan lingkungan dan meminimalkan
dampak food waste, diperlukan perhatian dalam mencari potensi pemanfaatan dan
pengolahan lebih lanjut terhadap sampah makanan. Dengan demikian, dapat
diciptakan hasil yang tidak hanya menjaga kebersihan lingkungan, tetapi juga
meningkatkan kesadaran akan pentingnya pengelolaan sampah di saat pertumbuhan
ekonomi yang pesat.

Berdasarkan Food Waste Reduction Alliance (FWRA) pada tahun
2014(Siaputra et al., 2019), sektor terbesar yang menghasilkan limbah makanan
adalah residential, yang mencakup limbah yang dihasilkan oleh rumah tangga
dengan persentase sebesar 47%. Setelah itu, sektor restoran menyumbang sebesar
37%, diikuti oleh sektor institusional sebesar 11%, yang mencakup seperti rumah
sakit, sekolah, dan hotel. Di dalam sektor restoran, Full-Service Restaurant

memiliki empat segmentasi utama, yaitu Family Style, Casual Dining, Upscale



Dining, dan Fine Dining, sebagaimana dijabarkan oleh chdexpert pada tahun
2018(Chdexpert., 2018).

Pada sektor usaha restoran, praktik pengurangan makanan berlebih biasanya
dapat diimplementasikan. Restoran memiliki variasi dalam penyajian makanan,
termasuk restoran yang menyajikan makanan sesuai pesanan pelanggan dan
restoran yang menyajikan menu prasmanan. Dalam pelayanan restoran yang
disesuaikan dengan pesanan, kemungkinan terjadinya makanan berlebih rendah,
karena makanan disiapkan hanya ada pada saat pemesanan. Namun, pada restoran
yang menyediakan menu prasmanan, risiko terhadap kelebihan makanan menjadi
lebih tinggi karena jumlah makanan telah ditentukan sebelumnya.

Pengelolaan makanan berlebih di restoran umumnya mencakup beberapa
tahapan. Pada tahap paling besar, makanan berlebih cenderung dibuang ke tempat
sampah. Selanjutnya, akan dilakukan untuk mengelola limbah tersebut dengan
mengolahnya menjadi bentuk makanan lain. Meskipun demikian, ada praktik
pengelolaan minimal di mana makanan berlebih hanya diberikan kepada karyawan
atau warga sekitar.

Dalam pengelolaan sehari-hari di restoran, makanan dimasak hanya akan
dipesan oleh pelanggan, meminimalkan potensi makanan berlebih. Adanya
makanan berlebih yang masih layak konsumsi dapat dimanfaatkan dengan
mendistribusikannya ke rekanan, memberikannya kepada karyawan, atau bahkan
disalurkan kepada warga sekitar atau juga dengan cara bekerjasama dengan petani
pembudidayaan ulat atau untuk pakan ternak. Dengan pengelolaan yang tepat,

praktik ini dapat memberikan dampak positif yang lebih solutif. Jumlah makanan



yang dapat disalurkan tersebut setara dengan memberikan makanan kepada 61-125
juta orang, serta berkontribusi pada pengurangan emisi gas rumah kaca.

Penyedia layanan makanan memiliki siklus operasional yang terdiri dari
tujuh tahap atau dikenal dengan Operating Control Cycle, yakni perencanaan menu,
pembelian, penerimaan barang, penyimpanan, pemberian, produksi, serta penyajian
dan pelayanan (Ninemeier, 2009). Dalam konteks penelitian ini, ketujuh tahap
operasional tersebut diterapkan pada Oolaa Bar and Restaurant, yang dikenal
dengan penyajian makanan ala carte.

Pada Oolaa bar and restaurant, cara penyajian makanannya dikualifikasikan
sebagai Alacarte style, yang mengindikasikan bahwa setiap hidangan disiapkan dan
disajikan secara individual sesuai dengan pesanan pelanggan. Hal ini
mencerminkan penerapan seluruh siklus operasional, termasuk perencanaan menu,
pembelian bahan baku, penerimaan dan penyimpanan barang, serta proses produksi
dan pelayanan. Dengan menerapkan konsep ala carte style, Oolaa Bar and
Restaurant dapat memastikan kualitas dalam setiap tahap operasional, memberikan
pengalaman bersantap yang unik, dan memenuhi kebutuhan spesifik setiap
pelanggan.

Food waste merupakan permasalahan yang tak terhindarkan bagi penyedia
layanan makanan dan dapat ditemui di berbagai tempat. Dalam kasus ini untuk
mengurangi dampak food waste, peneliti tertarik untuk menginvestigasi manajemen
food waste di Oolaa Bar and Restaurant, sebuah bar dan restoran di wilayah Kuta
Mandalika, Lombok. Oolaa Bar and Restaurant telah beroperasi sejak tahun 2019

dan mengusung konsep a la carte. Penelitian ini menjadi relevan karena belum ada



studi sebelumnya yang meneliti food waste di restoran Family Style Restaurant di
daerah Kuta Mandalika, dan pengelolaan food waste di Oolaa Bar and Restaurant
masih memiliki ruang untuk diperbaiki berdasarkan temuan terkini.

Restoran seperti Oolaa Bar and Restaurant memainkan peran penting dalam
pengelolaan food waste, dan penelitian ini bertujuan untuk memberikan saran yang
lebih efektif dalam mengatasi permasalahan tersebut. Oolaa Bar and Restaurant,
sebagai tempat yang mengusung konsep a la carte, memiliki potensi untuk menjadi
contoh baik dalam praktek manajemen food waste yang berkelanjutan. Dengan
mengidentifikasi temuan yang masih menyisakan food waste, penelitian ini dapat
memberikan wawasan yang berharga untuk meningkatkan efisiensi pengelolaan
food waste di dunia kuliner.

Pentingnya penelitian ini terletak pada kontribusinya untuk mendukung
praktik-praktik berkelanjutan dalam makanan dan minuman. Food waste bukan
hanya masalah lingkungan, tetapi juga memiliki dampak ekonomi dan yang
signifikan. Dengan memahami cara Oolaa Bar and Restaurant mengelola food
waste, dapat dikembangkan strategi dan kebijakan yang lebih baik dalam
mengurangi pemborosan makanan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan kontribusi positif terhadap pengelolaan food waste dan memberikan
inspirasi untuk praktik-praktik serupa di tempat-tempat lain, mendukung visi

pariwisata berkelanjutan di wilayah Kuta Mandalika, Lombok.



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang, maka yang menjadi rumusan masalah dalam

penelitian ini adalah:

a.

Bagaimanakah implementasi manajemen limbah food waste dalam
mendukung pariwisata berkelanjutan di Oolaa Bar and Restaurant Kuta
Lombok?

Bagaimanakah model manajemen limbah yang efektif untuk mitigasi food
waste dalam mendukung pariwisata berkelanjutan di Oolaa Bar and Restaurant

Kuta Lombok?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui proses perancangan sistem

praktis untuk pengurangan food waste di Oolaa Bar and Restaurant, sebagai bagian

dari peduli terhadap pariwisata dan lingkungan berkelanjutan.

1.3.2 Tujuan Khusus

Berdasarkan hasil rumusan masalah yang ditemukan maka tujuan yang

hendak dicapai dari penelitian ini adalah.

a.

Untuk mengevaluasi manajemen limbah di Oolaa Bar and Restaurant Kuta
Lombok.
Untuk merancang dan menerapkan model manajemen limbah yang efektif

untuk diterapkan di Oolaa Bar and Restaurant Kuta Lombok.



1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Teoritis

Kontribusi dalam pengembangan strategi dan kebijakan manajemen limbah
makanan di restoran. Hasil penelitian ini akan memberikan wawasan dan
rekomendasi praktis bagi Oolaa Bar and Restaurant Kuta Lombok dan restoran-
restoran lainnya dalam mengelola food waste dengan lebih efisien. Hal ini akan
membantu pengembangan strategi dan kebijakan manajemen limbah makanan yang

lebih berkelanjutan dan berdampak positif terhadap lingkungan.

1.4.2 Manfaat Praktis
a. Bagi Mahasiswa
Dapat mengembangkan kreatifitas dan ide yang dimiliki mahasiswa. Hasil

kajian ini dapat dijadikan acuan dalam menambah dan memperluas wawasan bagi
mahasiswa dalam mengidentifikasi suatu masalah yang sedang terjadi.
c.Bagi Politeknik Negeri Bali

Dapat menambah informasi bagi para peneliti berikutnya yang akan menganalisis
masalah yang serupa dengan tujuan memperbaiki dan menyempurnakan kelemahan
dalam penelitian yang sudah ada.
d.Bagi Perusahaan

Dapat menjadi masukan dan pertimbangan untuk manajemen bar dan restoran
dalam mengimplementasikan pariwisata berkelanjutan dengan melalui pengololaan

food waste.
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e.Bagi Masyarakat
Penelitian ini dapat memeberikan gambaran mengenai aktivitas pengolahan air
laut dan pertanggungjawaban terhadap lingkungan sekitarnya untuk mendukung

pariwasata berkelanjutan.
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BAB VI

PENUTUP

6.1 Simpulan

Penerapan model manajemen limbah untuk mitigasi food waste di Oolaa
Bar & Restaurant terbukti efektif dalam mendukung efisiensi operasional serta
keberlanjutan lingkungan dan sosial. Dengan menggunakan pendekatan POAC
(Planning, Organizing, Actuating, Controlling), restoran ini berhasil merancang dan
mengimplementasikan strategi yang komprehensif. Pada tahap Planning, dilakukan
analisis menyeluruh terhadap limbah makanan untuk merencanakan menu yang
lebih efisien, mengurangi pembelian berlebih, dan menekan pemborosan.
Organizing melibatkan pengaturan sumber daya, termasuk pembagian tugas yang
jelas bagi karyawan dalam proses pemilahan dan pemanfaatan kembali limbah
makanan. Pada tahap Actuating, strategi ini diimplementasikan dengan melibatkan
seluruh staf dalam pemilahan limbah dan pemanfaatan kembali bahan makanan,
seperti sisa buah untuk eco-enzim dan sisa daging untuk topping pizza, yang
menciptakan nilai baru dari bahan yang sebelumnya dianggap limbah. Controlling
memastikan pemantauan dan evaluasi secara berkala terhadap efektivitas sistem,
sehingga target pengurangan limbah hingga 20-30% dapat tercapai. Pendekatan ini
tidak hanya mengurangi biaya pengadaan bahan makanan, tetapi juga mengurangi

ketergantungan pada pihak ketiga untuk pembuangan limbah, memperkuat
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penerapan teori manajemen limbah di mana output meningkat tanpa peningkatan
penggunaan sumber daya.

Dengan adanya efisiensi biaya operasional yang signifikan, Oolaa Bar &
Restaurant mampu memperkuat dimensi ekonomi dari prinsip Triple Bottom Line
(TBL). Penghematan yang dicapai memungkinkan restoran untuk berinvestasi
dalam program keberlanjutan lainnya, seperti pelatihan karyawan dan inisiatif
tanggung jawab sosial kepada komunitas sekitar. Implementasi model ini tidak
hanya memperkuat profitabilitas restoran dalam jangka panjang, tetapi juga
meningkatkan reputasi Oolaa Bar & Restaurant sebagai entitas yang peduli
terhadap pelestarian lingkungan dan kesejahteraan sosial. Keberhasilan penerapan
model manajemen limbah ini membuktikan bahwa upaya pengelolaan limbah yang
efektif dapat memberikan kontribusi nyata terhadap kelangsungan bisnis sekaligus
meminimalkan dampak lingkungan.

Penelitian ini menghasilkan model manajemen limbah yang dapat
diterapkan di restoran lainnya, baik di Lombok, di Indonesia, maupun di seluruh
dunia, sepanjang kondisi operasionalnya serupa. Dengan pendekatan yang holistik
dan fokus pada keberlanjutan, model ini tidak hanya relevan dalam konteks
pariwisata kuliner tetapi juga menjadi strategi penting dalam mendukung pariwisata

berkelanjutan secara lebih luas.

6.2 Rekomendasi
Berikut adalah rekomendasi yang dapat dilakukan untuk meningkatkan

efektivitas program ini di masa mendatang.
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1. Kepada pihak manajemen, diharapakan memberikan pelatihan berkala dalam
upaya peningkatan kesadaran untuk semua karyawan mengenai pentingnya
pengelolaan limbah dan praktik terbaik yang dapat diadopsi.

2. Kepada pihak manajemen, diharapkan juga dapat meningkatkan kolaborasi
dengan pemasok untuk mengurangi kemasan berlebih dan memastikan
pengiriman bahan makanan yang lebih efisien.

3. Kepada pihak manajement, diharapkan melakukan pemantauan dan evaluasi
berkala terhadap program manajemen limbah yang telah diterapkan untuk
memastikan efektivitasnya dan melakukan penyesuaian yang diperlukan.

4. Kepada pihak manajemen, diharapkan membuat kebijakan internal yang lebih
ketat mengenai pengelolaan limbah untuk memastikan bahwa semua karyawan

memahami dan mengikuti prosedur yang telah ditetapkan.

Dengan menerapkan rekomendasi ini, Oolaa Bar & Restaurant dapat terus
meningkatkan efisiensi operasional serta kontribusi mereka terhadap keberlanjutan
lingkungan, sambil tetap mempertahankan standar layanan yang tinggi bagi para

pelanggan.
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