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ABSTRAK

Supriyadi, Tri Mukti. (2024). Penerapan Pengelolaan Food Waste Dalam
Mendukung Program Sustainability Pada Hotel Conrad Bali, Skripsi: Manajemen
Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Dra. Ida Ayu Kade
Werdika Damayanti, M.Par., dan Pembimbing II: I Ketut Suja, SE., M.Si.,.

Kata kunci: Penerapan, pengelolaan, food waste, sustainability.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan pengelolaan food waste dalam
mendukung program sustainability pada hotel Conrad Bali. Penentuan informan
sebagai sumber data dalam penelitian ini dilakukan dengan teknik purposive dengan
jumlah informan sebanyak lima orang. Teknik analisis data menggunakan analisis
deskriptif kualitatif untuk mengetahui penerapan pengelolaan food waste sudah
mendukung program sustainability ataukah belum. Hasil penelitian menunjukan
bahwa penerapan pengelolaan food waste sudah mendukung program sustainability
pada Hotel Conrad Bali. Hal ini terlihat dari tiga indikator dengan tujuh sub
indikator pada pengelolaan food waste melalui observasi dan wawancara sudah
mendukung tiga indikator yang terdapat pada program sustainability.

X



ABTRACT

Supriyadi, Tri Mukti. (2024). The Application of Food Waste Management in
Supporting the Sustainability Program at the Conrad Bali Hotel, Thesis: Tourism
Business Management, Department of Tourism, Bali State Polytechnic.

This thesis has been approved and examined by Supervisor I. Dra. Ida Ayu Kade
Werdika Damayanti, M.Par., and Supervisor II: 1 Ketut Suja, SE., M.Si.,.

Keywords: Implementation of food waste management, sustainability.

This study aims to determine the application of food waste management in
supporting the sustainability program at the Conrad Bali hotel. The determination
of informants as a source of data in this study was carried out by purposive
techniques with a total of five informants. The data analysis technique uses
qualitative descriptive analysis to find out whether the implementation of food
waste management has supported the sustainability program or not. The results of
the study show that the implementation of food waste management has supported
the sustainability program at Hotel Conrad Bali. This can be seen from three
indicators with seven sub-indicators in food waste management through
observation and interviews that have supported the three indicators contained in
the sustainability program.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pariwisata merupakan industri dengan potensi besar untuk dikembangkan
guna meningkatkan perolehan devisa negara. Oleh karena itu, banyak negara di
dunia berupaya mengembangkan industri pariwisata dan mempromosikan produk-
produk unggulannya. Indonesia, sebagai salah satu negara yang mengembangkan
sektor ini, memiliki beragam destinasi wisata, baik alam maupun budaya. Bali,
sebagai salah satu provinsi di Indonesia, selalu menarik wisatawan domestik
maupun mancanegara untuk berlibur dan berbisnis. Keindahan alamnya, seperti
pantai pasir putih, danau, pegunungan, serta kekayaan budaya, menjadikan Bali
sebagai destinasi favorit bagi para wisatawan.

Industri pariwisata di Bali sangat didukung oleh pemerintah dengan
memfasilitasi sarana dan prasarana yang dapat menunjang keberlangsungan
industri pariwisata, antara lain: kamar hotel, restoran, biro perjalanan, destinasi
perjalanan, transportasi, bandara, pelabuhan, jalan raya, rumah sakit, kantor tukar
dan lain-lain. Salah satu sarana pendukung industri pariwisata di Bali yaitu
akomodasi perhotelan. Hotel adalah usaha jasa yang dikelola secara komersial yang
menyediakan fasilitas menginapan yang dilengkapi layanan makanan dan minuman,
serta layanan lainnya sesuai ketentuan yang ditetapkan oleh pemerintah (Bagyono,
2014)

Food Production adalah salah satu bagian dari Food and Beverage

Department yang bertanggung jawab untuk pembuatan makanan di hotel, dimulai



dari hidangan pembuka (appetizer) sampai hidangan penutup (dessert). (Yustina
dan Yulianto, 2013). Food Production menyediakan dan menyajian makanan.
Makanan yang ditawarkan berupa makanan internasional karena banyak dari tamu
yang menginap adalah wisatawan asing. Namun tentu saja tetap menawarkan
makanan lokal khas Indonesia, dengan begitu wisatawan asing yang menginap
dapat merasakan cita rasa makanan khas Indonesia khususnya Bali.

Dalam proses pembuatan makanan, perencanaan yang meliputi persiapan
bahan-bahan dan penentuan jumlah produksi telah dilakukan. Namun, persiapan
tersebut tidak selalu sesuai dengan perhitungan yang ada, sehingga menyebabkan
timbulnya limbah. Limbah ini dapat berupa bahan yang telah dipersiapkan namun
tidak terpakai, makanan yang sudah siap konsumsi namun menjadi sisa, atau
sampah dari proses persiapan dan pembungkusan makanan.

Food and Agriculture Organization (FAO) mencatat sepertiga dari total
makanan yang diproduksi untuk dikonsumsi akan terbuang ke tempat pembuangan
sampah setiap tahunnya (Xue et al., 2021). Food waste atau limbah makanan sangat
berbahaya bagi lingkungan karena ketika sisa makanan menjadi sampah, maka
sampah tersebut akan menciptakan gas methana yang berdampak pada pemanasan
global serta air lindi yang mencemari lingkungan dan merusak ekosistem. Menurut
FAO food waste adalah pangan layak makan yang mengalami pembuangan
dikarenakan adanya kelalaian ketika proses produksi, pengolahan, dan distribusi

(Rezaei, 2017)



Berdasarkan data Economist Intelligence Unit, Indonesia merupakan negara
ke-2 dari 25 negara di dunia dengan FLW tertinggi setelah Arab Saudi. FLW
Indonesia sekitar 300 kg per kapita setiap tahun (Hidayat et al., 2020). Hal ini
tentunya sangat merugikan lingkungan. Di sisi lain, berdasarkan data Global
Hunger Index tahun 2021, banyak masyarakat Indonesia yang kelaparan faktor
kelaparan ini tidak lain yaitu tidak tersedianya bahan pangan yang layak serta
kemiskinan yang dialami oleh penduduk Indonesia. Indeks kelaparan Indonesia
yaitu sebesar 18,0 %, berada pada urutan ke 73 dari 116 negara (global hunger index,
2021).

Berdasarkan data dari Sistem Informasi Pengelolaan Sampah Nasional
(SIPSN), pada tahun 2020, jumlah sampah yang dihasilkan mencapai 34,5 juta ton
per tahun, di mana sekitar 39,8% di antaranya merupakan sampah sisa makanan
(sipsn.menlhk.go.id). Menurut Food Waste Reduction Alliance (FWRA), sektor
yang menyumbang sampah sisa makanan terbesar adalah sektor rumah tangga
(47%), diikuti oleh restoran (37%), dan kantor serta layanan publik seperti rumah
sakit, sekolah, dan hotel (11%) (Saputra, 2019).

Indonesia berkomitmen untuk mengurangi sampah, termasuk sampah
makanan, sebesar 30% dan menargetkan penanganan limbah makanan mencapai 70%
pada tahun 2025. Sebagai bagian dari upaya tersebut, Kementerian Pertanian telah
menetapkan pengembangan kawasan food estate sebagai salah satu strategi untuk

mendukung kebijakan pembangunan yang berkelanjutan.



Limbah makanan merupakan salah satu limbah terbanyak yang dihasilkan
hotel saat ini. Pada bulan Desember 2023 tercatat hotel Conrad Bali menghasilkan
sebanyak 12,385 kg limbah makanan. Sedangkan pada bulan januari 2024 tercatat
sebanyak 11,283 kg limbah makanan. Perbedaan ini dipicu karena bulan Desember
2023 merupakan periode high season sehingga produksi makanan pada bulan
Desember 2023 meningkat dan limbah makanan yang dihasilkan juga mengalami
peningkatan. Banyaknya limbah makanan yang dihasilkan mengakibatkan
pencemaran pada lingkungan yang berdampak bagi kesehatan sehingga, perlu
tindakan untuk mengelolah limbah makanan. Strategi pengurangan limbah yang
diterapkan di Hotel Conrad Bali yaitu dengan praktik pengurangan (reduce) dan
kerjasama dengan yayasan SOS (sustainable of scholar) yang kemudian akan
dikelola kembali dan dibagikan kepada yayasan maupun panti asuhan yang
membutuhkan. Selain bermitra dengan yayasan Scholar of Sustainance, Hotel
Conrad Bali juga bermitra dengan peternak babi lokal untuk mengurangi food waste
yang dihasilkan oleh hotel.

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik mengangkat judul
penelitian “Penerapan Pengelolaan Food Waste dalam Mendukung Program

Sustainability pada Conrad Hotel Bali”

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang di atas, maka dapat dibuat rumusan

masalah sebagai berikut:



1. Bagaimanakah penerapan pengelolaan food waste pada Hotel Conrad Bali ?
2. Bagaimanakah penerapan pengelolaan food waste dalam mendukung program

sustainability di Hotel Conrad Bali ?

1.3 Tujuan Masalah
Tujuan penulisan ini adalah untuk menjawab pertanyaan dari rumusan
masalah yang telah diuraikan sebagai berikut:
1. Untuk mendiskripsikan penerapan pengelolaan food waste pada Hotel Conrad
Bali.
2. Untuk mendiskripsikan penerapan pengelolaan food waste dalam mendukung

program sustainability di Hotel Conrad Bali.

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 Hotel Conrad Bali dalam
menerapkan hotel yang berwawasan lingkungan. Penerapan pengelolaan food waste

merupakan upaya untuk mendukung program sustainability pada hotel Conrad Bali.

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 juga dapat menambah pengetahuan
penulis mengenai program sustainability khususnya penerapan pengelolaan food
waste di Hotel Conrad Bali.

2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penulisan ini diharapkan menjadi bahan referensi dan juga sumber informasi
bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali dalam melakukan penelitian yang berkaitan
dengan pengelolaan food waste dalam mendukung sustainability, serta menambah
daftar pustaka di perpustakaan Politeknik Negeri Bal
3. Bagi Hotel

Penulisan ini diharapkan dapat memberikan informasi tambahan kepada
pihak manajemen hotel dan sebagai bahan evaluasi dalam meningkatkan

pengelolaan limbah makanan sehingga dapat mendukung program sustainability.

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Masalah
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 penelitian ini dapat menjawab
pertanyaan penelitian dengan jelas.
1. Ruang Lingkup
Ruang lingkup dibatasi dengan pengelolaan food waste yang memiliki dua
variabel serta enam indikator. Variabel pada pengelolaan food waste ini meliputi
pengelolaan food waste dan sustainability.
2. Batasan Masalah
Batasan masalah diperlukan untuk menghindari meluasnya pembahasan.
Adapun Batasan masalah dari penelitian ini, yaitu
a. Penerapan pengelolaan food waste meliputi pengelolaan food waste dengan
menerapkan praktik pengurangan, dan kepatuhan peraturan dalam pengelolaan
food waste pada Hotel Conrad Bali.
b. Penerapan pengelolaan food waste dalam mendukung program sustainability

yang meliputi aspek lingkungan, sosial, dan ekonomi di Hotel Conrad Bali.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan penulis mengenai penerapan
pengelolaan food waste dalam mendukung program sustainability pada hotel

Conrad Bali dapat disimpulkan:

1. Hotel Conrad Bali telah menerapkan pengelolaan food waste dalam mendukung
program sustainability. Penerapan pemilahan dan penimbangan, konsep reduce
dan recycle yang dilakukan oleh hotel Conrad Bali dalam mendukung program
sustainability telah mendukung ketiga aspek keberlanjutan (lingkungan, sosial,
dan ekonomi). Upaya pengurangan food waste lainnya seperti pengunaan
teknologi yang efisien bernama winnow, kerjasama sosial kemanusiaan dengan
SOS dan juga membantu meningkatkan kesejahteraan masyarakat dengan
bekerjasama dengan peternak babi lokal. Pengelolaan food waste dengan
melakukan reduce selain dapat mengurangi dampak negatif yang dihasilkan
oleh food waste untuk lingkungan, penerapan ini juga mampu menekan biaya
operasional hotel khususnya di dapur yang menguntungkan hotel dalam
keberlanjutan bisnis.

2. Pengelolaan food waste di hotel Conrad Bali telah mendukung program
sustainability. Hal ini dapat dilihat dari ketiga indikator dan lima sub indikator
yang dilakukan dalam penerapan pengelolaan food waste pada hotel Conrad
Bali telah mendukung ketiga sub indikator dari tiga indikator mengenai

program sustainability. Hotel Conrad Bali dengan program dari Hilton Group



yakni Travel with Purpose mengurangi food waste yang dihasilkan oleh hotel
serta adanya kebijakan peraturan dan pelaporan terhadap limbah makanan,
membuat hotel Conrad Bali secara dengan sadar mendukung penuh akan
keberlanjutan ekosistem baik lingkungan, sosial maupun keberlanjutan bisnis

untuk hotel Conrad Bali.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, pembahasan, dan simpulan yang diuraikan,

maka penulis dapat memberikan saran mengenai penerapan pengelolaan food waste

dalam mendukung program sustainability pada hotel Conrad Bali sebagai berikut:

1.

Hotel Conrad Bali khususnya departemen food and beverage dapat
mempertimbangkan untuk melakukan kerjasama dengan departemen
engineering dan gardener untuk mengelola food waste menjadi sebuah kompos
yang dapat digunakan untuk keperluan hotel seperti penanaman pohon karena
penulis melihat hal tersebut belum ada di hotel Conrad Bali.

Hotel Conrad Bali khususnya departemen food and beverage agar
meningkatkan pelatihan terhadap staff hotel mengenai pentingya pengelolaan
food waste dalam mendukung program sustainability sehingga para staff hotel
selalu terupdate mengenai pentingnya menjaga kelestarian lingkungan untuk

kehidupan yang terus berlanjut hingga ke generasi selanjutnya
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