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ABSTRACT 
 

 

This research was conducted at Anantara Uluwatu Bali Resort which is located on 

Jl. Pemutih – Labuan Sait, Pecatu Village, South Kuta, Badung, Bali. This study 

aims to determine the implementation of Green Practice in the Food and Beverage 

Department and to determine the impact of implementing Green Practice in the 

Food and Beverage Department at Anantara Uluwatu Bali Resort. Data collection 

in this study was conducted by interviews, documentation and observation. The 

data analysis technique used in this research is descriptive qualitative using the 

method of Miles and Huberman. The results of this study are that the 

implementation of Green Practice is carried out by applying in accordance with 

the steps, namely Green Action with its implementation, namely implementing the 

Clean Plate campaign, using environmentally friendly products, saving energy, 

providing a smoking area table, and sorting organic and non-organic waste. Green 

Food with its implementation, namely the use of local and organic products as 

well as presenting food with environmentally friendly products and Green 

Donation with its implementation, namely the provision of food waste, the 

Cleaning Blitz program and visits to orphanages. In this research, there is a 

positive impact from the results of implementing Green Practice, starting from the 

implementation of Green Action with the impact of controlled waste sorting, more 

controlled procurement of goods, minimizing damage to the hotel environment, 

then implementing Green Food with the impact of supporting local MSME 

income and helping preserving the environment, and implementing Green 

Donation with the impact of reducing the amount of waste that accumulates and 

increasing sympathy and education for fellow human beings. 

 

Key words: Green Practice, Green Action, Green Food, Green Donation 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini dilakukan pada Anantara Uluwatu Bali Resort yang berlokasi di Jl. 

Pemutih – Labuan Sait, Desa Pecatu, Kuta Selatan, Badung, Bali. Pada penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui implementasi Green Practice pada Food and 

Beverage Department dan untuk mengetahui dampak dari implementasi Green 

Practice pada Food and Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort. 

Pengambilan data dalam penelitian ini dilakukan dengan melakukan wawancara, 

dokumentasi dan observasi. Penentuan informan yang dipilih dengan informan 

kunci di bagian Food and Beverage Department. Teknik analisis data yang 

dilakukan dalam penelitian ini yaitu deskriptif kualitatif dengan menggunakan 

metode dari Miles dan Huberman. Hasil dari penelitian ini yaitu pada 

implementasi Green Practice dilakukan dengan menerapkan sesuai dengan 

langkah-langkahnya yaitu Green Action dengan pelaksanaannya yaitu menerapkan 

kampanye Clean Plate, penggunaan produk ramah lingkungan, penghematan 

energi, menyediakan smoking area table, dan pemilahan sampah organik dan non 

organik, Green Food dengan pelaksanaannya yaitu penggunaan produk lokal dan 

organik serta menyajikan makanan dengan produk ramah lingkungan dan Green 

Donation dengan pelaksanaannya yaitu pemberian sampah sisa makanan, program 

Cleaning Blitz dan kunjungan ke panti asuhan. Dalam penelitian ini, terdapat 

dampak positif dari hasil implementasi Green Practice yaitu mulai dari 

implementasi Green Action dengan dampaknya yaitu pemilahan sampah yang 

terkontrol, pengadaan barang yang lebih terkendali, meminimalisir kerusakan 

lingkungan hotel, lalu implementasi Green Food dengan dampaknya yaitu 

mendukung pendapatan UMKM lokal dan membantu menjaga kelestarian 

lingkungan, dan implementasi Green Donation dengan dampaknya yaitu 

mengurangi jumlah sampah yang menumpuk dan menambah rasa simpati dan 

edukasi sesama manusia.  

 

 

Kata kunci: Green Practice, Green Action, Green Food, Green Donation 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Industri pariwisata memberi banyak dampak dan manfaat kepada 

masyarakat. Wiranata (2019) menjelaskan bahwa beragam tujuan dalam berwisata 

yang diinginkan oleh wisatawan yaitu untuk melepas penat dari semua rutinitas 

pekerjaan maupun rutinitas belajar, berkunjung ke daerah yang baru, berwisata 

seperti wisata rohani, wisata alam hingga berbisnis. Di Indonesia, khususnya di 

Bali, pariwisata sudah menjadi bagian bagi masayarakatnya sebagai ladang 

pencahariaan. Hingga pada awal tahun 2020 terjadi penyebaran virus COVID-19 

yang berasal dari Negara China. Menurut Wijaya & Mariani (2021) pandemi 

COVID-19 yang melanda, berdampak negatif bagi seluruh kehidupan di dunia 

termasuk sektor pariwisata karena peraturan pemerintah untuk membatasi 

kegiatan di luar ruangan, pembatasan perjalanan keluar-masuk daerah lewat jalur 

udara, laut dan darat hingga pembatasan atau pembatalan kegiatan-kegiatan yang 

mengakibatkan banyak orang dan menyebabkan kerumunan.  

Namun seiring berjalannya waktu, banyak wisatawan yang ingin tetap 

melakukan perjalanan wisata di tengah masa pandemi ini. Dengan menerpakan 

protokol kesehatan yang ketat, wisatawan dapat berkunjung ke daerah pariwisata. 

Di Bali, pada masa pandemi ini sudah banyak fasilitas penunjang pariwisata 

seperti hotel, resort, restoran, hingga destinasi wisata yang didalam nya 

menerapkan protokol kesehatan yang ketat seperti alat pengukur suhu tubuh, 
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penggunaan masker, penyediaan hand sanitizer dan lainnya, sehingga dapat 

beroperasi kembali. Seperti yang dijelasakan oleh Kementrian Pariwisata dan 

Ekonomi Kreatif/Badan Pariwisata dan Ekonomi Kreatif mengenai Panduan 

Pelaksanaan Kelestarian Lingkungan Di Hotel (2020), teradapat tiga panduan 

dalam pelaksaannya yaitu; Yang pertama bagi Perusahaan, dengan menyediakan 

sarana mencuci tangan dan hand sanitizer di pintu masuk, menyediakan peralatan 

pemeriksaan suhu tubuh dan kondisi kesehatan tamu dan karyawan, memberikan 

jarak kurang lebih 1 meter untuk antrean masuk lobby, meja penerima tamu 

setidaknya menyediakan tisu atau hand sanitizer atau keduanya, menggunakan  

sistem barcode, seperti barcode menu agar meminimalisir kontak fisik, memasang 

tanda atau peta jalur evakuasi dan titik kumpul, menyediakan alat pemadam 

kebakaran pada lokasi yang mudah dijangka dan lengkapi dengan petunjuk cara 

menggunakannya, selalu membersihkan fasilitas bekerja seperti meja-meja hingga 

kursi dengan cairan pembersih kuman, menyediakan tanda atau himbauan agar 

selalu menjaga jarak dan menggunakan protokol kesehatan, menyediakan kotak 

obat yang mudah di jumpai. Semua hal tersebut berlaku juga pada fasilitas yang 

tersedia di dalam perusahaan seperti restoran, bar, hingga spa; Yang kedua bagi 

karyawan, dengan selalu mencuci tangan saat mulai bekerja hingga saat akan 

pulang bekerja, selalu mengukur suhu tubuh pada saat datang dan pulang bekerja, 

karyawan selalu menggunakan alat protokol kesehatan seperti masker bila perlu 

menggunakan sarung tangan khusus,  membawa makanan atau minuman dari 

dapur atau tempat penyiapan makanan dan minuman ke restoran dengan 

menggunakan penutup yang aman, sesama karyawan selalu mengingatkan diri 
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agar selalu mematuhi protokol kesehatan, tidak berbagi makanan atau minuman 

sesama karyawan; Yang ketiga bagi tamu, tamu memarkirkan kendaraan sesuai 

dengan petunjuk dan aturan yang ada, selalu menjaga jarak saat berada pada 

antrean kurang lebih 1 meter, tamu memberikan informasi mengenai kondisi 

kesehatan dan riwayat perjalanan dalam 14 hari terakhir, tamu memberikan 

informasi kepada karyawan hotel, khususnya resepsionis jika mengalami 

gangguan kesehatan (demam, batuk, pilek, nyeri tenggorokan, atau sesak napas), 

tamu agar selalu menggunakan alat protokol kesehatan seperti masker, bila perlu 

membawa hand sanitizer pribadi saat berpergian. Dengan penerapan langkah-

langkah tersebut, membuat fasilitas penunjang pariwisata dapat beroperasi 

kembali, mulai dari hotel, villa, resort, restoran, hingga destinasi wisata sudah bisa 

dikunjungi oleh wisatawan dengan syarat harus menerapkan protokol kesehatan 

dengan ketat. Menurut Wiranata (2019) industri pariwisata di Bali lebih banyak 

berada di daerah Bali Selatan seperti Seminyak, Kuta, Legian, Jimbaran, Nusa 

Dua, Ungasan, Kutuh, hingga Pecatu karena daerah tersebut berjarak cukup dekat 

dengan Ngurah Rai International Airport yang membuat banyak wisatawan yang 

datang lebih memilih daerah Bali Selatan sebagai tujuan wisata mereka. Selain itu 

para wisatawan yang datang sudah pasti mencari tempat untuk menginap sembari 

melepas penat mereka seperti hotel, villa, hingga resort.  

Selain hotel maupun villa, salah satu akomodasi penginapan yang sering 

dikunjungi wisatawan sebagai tempat berekreasi dan berelaksasi di Bali yaitu 

berupa Resort. Menurut Suwithi (2013), resort yang merupakan bagian dari 

fasilitas penunjang pariwisata dapat diartikan sebagai salah satu jenis akomodasi 
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penginapan yang letaknya berada di kawasan wisata yang dimana sebagian besar 

tamunya tidak melakukan kegiatan bisnis, namun lebih untuk melakukan banyak 

rekreasi. Resort sendiri dilengkapi dengan departemen-departemen dalam proses 

operasionalnya, mulai dari Front Office Department, Human Resources 

Department, Accounting Department, Purchasing Department, Engineering 

Department, Housekeeping Department, Marketing Department, hingga Food and 

Beverage Department. Untuk lokasi, resort pada umumnya terletak di daerah 

terpencil seperti resort laut, resort pegunungan dan lain-lain. Menurut Hermawan 

et al. (2018) resort sendiri lebih fokus untuk tamu yang datang bertujuan untuk 

berekreasi, menikmati panorama sekitar, berolahraga, seni dan budaya, dan 

lainnya. Pada perkembangan pariwisata saat pandemi ini, selain dengan penerapan 

protokol kesehatan, penerapan Green Practice atau praktik hijau dapat 

mendukung upaya pelaksanaan kebersihan, kesehatan, keselamatan, dan 

kelestarian lingkungan di hotel, seperti pengimplementasian Green Practice. 

Menurut Tzschentke (dalam Irawan & Vianney, 2015) Green Practice dapat 

diartikan sebagai tindakan dalam upaya melindungi lingkungan. Upaya ini dapat 

berupa pelindungan lingkungan, pengelolaan sampah atau waste management 

khususnya lingkungan hotel seperti penghematan energi, penggunaan produk 

ramah lingkungan hingga praktik daur ulang sampah.  

Anantara Uluwatu Bali Resort merupakan resort yang terletak di Jl. 

Pemutih-Labuan Sait, Desa Pecatu, Kuta Selatan, Badung. Memiliki jumlah 

kamar sebanyak 75-unit yang disediakan untuk para wisatawan domestik maupun 

manca negara yang akan melakukan liburan, honeymoon, urusan bisnis ataupun 
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tinggal jangka panjang di Bali (long stay). Berbagai macam fasilitas yang tersedia 

Anantara Uluwatu Bali Resort, mulai dari fasilitas olahraga seperti gym, spa, 

meeting room, hingga fasilitas Food and Beverage berupa restoran dan bar. Pada 

Anantara Uluwatu Bali Resort, terdapat 4 Outlet Food and Beverage yang 

melayani mulai dari breakfast, lunch, dinner, dan in room dining. Adapun 

restoran tersebut yaitu 360 Rooftop Restaurant yang melayani breakfast dan 

dinner, SONO Teppanyaki Restaurant yang merupakan satu-satunya Japanese 

Restaurant yang ada di Anantara Uluwatu Bali Resort, lalu ada Botol Biru Bar & 

Grill yang melayani lunch tamu, dan yang terakhir yaitu In Room Dining yang 

melayani tamu jika ingin merasakan pengalaman bersantap di kamar mereka. 

Semua fasilitas tersebut juga dibawah tanggung jawab oleh Food and Beverage 

Department dalam proses pelayanan makanan dan minuman yang dilakukan 

secara professional kepada tamu. Menurut Herlina & Muliani (2020) Food and 

Beverage Department merupakan departemen yang memiliki peran penting dalam 

bisnis operasional perhotelan dan bertanggung jawab dalam memenuhi segala 

kebutuhan tamu mengenai pelayanan makanan dan minuman. Abrian & Mariana 

(2020) menyebutkan bahwa dalam Food and Beverage Department dibagi 

menjadi dua bagian yaitu Food and Beverage Service yang berfokus pada 

pelayanan makanan dan minuman kepada tamu yang dilakukan secara 

professional dan Food and Beverage Product yang berfokus pada pengolahan 

makanan dan minuman untuk tamu, yang dimana kedua departemen ini saling 

berkerjasama. Sempat mengalami penutupan sementara karena terdampak 

pandemi dan pada akhirnya dibuka kembali pada bulan Juni 2020, selain dengan 
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penerapan protokol kesehatan yang ketat, pada Anantara Uluwatu Bali Resort juga 

menerapkan Green Practice pada Food and Beverage Department dengan 

langkah-langkahnya yaitu Green Action, Green Food, dan Green Donation. 

Penerapan Green Practice pada Food and Beverage Department pada langkah 

pertama yaitu Green Action dengan menerapkan upaya penghematan energi 

hingga penggunaan produk ramah lingkungan, lalu langkah selanjutnya yaitu 

Green Food dengan melakukan upaya penggunaan produk organik dalam proses 

operasionalnya dan menggunakan barang-barang yang diperoleh secara lokal, dan 

langkah ketiga yaitu Green Donation dengan melakukan upaya pemberian edukasi 

kepada seluruh pegawai mengenai pentingnya untuk menjaga lingkungan. Selain 

hal tersebut, terdapat pula masalah yang terjadi sehingga dilakukannya penerapan 

Green Practice ini yaitu dimana terdapat masalah banyaknya makanan yang 

terbuang sia-sia dan masih ada kelalaian pegawai perilah penerapan Green 

Practice ini. Oleh karena itu, implementasi Green Practice dinilai dapat 

membantu mengatasi masalah tersebut dan juga sebagai upaya dalam Food and 

Beverage Department menjadi green dengan pemanfaatan bahan ramah 

lingkungan, penghematan energi, dan upaya-upaya lainnya pada Anantara 

Uluwatu Bali Resort. Sehubungan dengan masalah yang terjadi, penulis tertarik 

untuk meneiliti masalah ini dengan judul “Implementasi Green Practice Pada 

Food and Beverage Department Di Anantara Uluwatu Bali Resort”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, permasalahan yang di angkat 

dalam penelitian ini, adalah: 

1. Bagaimanakah implementasi Green Practice pada Food and Beverage 

Department di Anantara Uluwatu Bali Resort? 

2. Bagaimanakah dampak dari implementasi Green Practice pada Food and 

Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Sesuai pada rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini, adalah: 

1. Untuk mengetahui implementasi Green Practice pada Food and Beverage 

Department di Anantara Uluwatu Bali Resort. 

2. Untuk mengetahui dampak dari implementasi Green Practice pada Food and 

Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini dapat dibagi menjadi manfaat teoritis dan manfaat 

praktis yaitu: 

1. Manfaat Teoritis 

Secara teoritis penulis berharap dapat menambah ilmu pengetahuan 

pengembangan pariwisata, khususnya dalam implementasi Green Practice 

pada Food and Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort 

2. Manfaat Praktis 
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a. Bagi Mahasiswa 

Diharapkan dapat memperdalam pengetahuan dalam bidang yang 

diteliti dan mampu menganalisis serta memecahkan masalah. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Diharapkan agar penelitian ini dapat menambah referensi serta bisa 

menjadi bahan perbandingan dalam proses pembelajaran dan masukan bagi 

penelitian selanjutnya. 

c. Bagi Anantara Uluwatu Bali Resort 

Diharapkan pembahasan yang dilakukan nantinya mampu menjadi 

bahan masukan bagi perusahaan mengenai implementasi Green Practice pada 

Food and Beverage Department di Anantara Uluwatu Bali Resort.  
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan penulis pada 

bab sebelumnya, diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Implementasi Green Practice pada Food and Beverage Department di 

Anantara Uluwatu Bali Resort dilakukan dengan tujuan untuk melindungi 

lingkungan dengan melakukan penerapan-penerapan sesuai dengan 

indikatornya yaitu Green Action yaitu dengan melakukan penghematan 

energi dengan menggunakan ceiling fan, selalu mematikan alat atau mesin 

yang digunakan dalam operasional, membuka sliding door untuk sirkulasi 

udara, penggunaan kembali kertas bekas, kampanye Clean Plate, 

penggunaan produk ramah lingkungan dalam operasional restoran dan bar, 

menyediakan smooking area table, melakukan pemilahan sampah dan 

melakukan kegiatan gotong royong yang dilakukan oleh perwakilan dari 

masing-masing department bernama Cleaning Blitz. Green Food dengan 

penerapannya yaitu dengan menggunakan produk lokal dan organik dan 

penyajian makanan dengan menggunakan produk ramah lingkungan. Dan 

Green Donation dengan pelaksanaannya yaitu melakukan pemberian 

sampah sisa makanan kepada karyawan atau masyarakat sekitar hotel, yang 

nantinya sampah sisa makanan tersebut akan dijadikan bahan pakan hewan 

atau dijadikan kompos dan dengan melakukan kunjungan ke panti usahan 
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untuk memberikan alat-alat keperluan rumah seperti sabun hasil daur ulang 

dan pemberian edukasi mengenai pentingnya menjaga lingkungan. 

2. Dari Implementasi Green Practice pada Food and Beverage Department 

dengan menerapkan langkah-langkah penerapannya yaitu Green Action, 

Green Food, dan Green Donation, menghasilkan dampak yang positif bagi 

kelestarian lingkungan pada Anantara Uluwatu Bali Resort. Adapun dampak 

positif dari hasil implementasi Green Practice yaitu mulai dari 

implementasi Green Action dengan dampaknya yaitu pemilahan sampah 

yang terkontrol, pengadaan barang yang lebih terkendali, meminimalisir 

kerusakan lingkungan hotel, lalu implementasi Green Food dengan 

dampaknya yaitu mendukung pendapatan UMKM lokal dan membantu 

menjaga kelestarian lingkungan, dan implementasi Green Donation dengan 

dampaknya yaitu mengurangi jumlah sampah yang menumpuk dan 

menambah rasa simpati dan edukasi sesama manusia. 

5.2 Saran 

Implementasi dari Green Practice pada Food and Beverage Department 

sudah berjalan dengan baik namun terkadang masih ditemukan beberapa kendala 

dalam proses penerapannya. Berdasarkan hasil kesimpulan, berikut saran-saran 

yang dapat diajukan bagi Anantara Uluwatu Bali Resort adalah sebagai berikut: 

1. Pada saat restoran dalam keadaan ramai, saat pemisahan makanan dari hasil 

clear up di back area terkadang masih ada sampah lain yang tercampur 

seperti tisu hingga tusuk gigi. Dalam hal ini penulis menyarankan agar pihak 
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Captain/Supervisor selalu memantau kegiatan pemisahan sampah agar 

terhindar tercampurnya sampah yang non organik dengan organik.  

2. Masih ada beberapa tamu yang mengambil makanan dengan jumlah yang 

banyak tanpa bisa menghabiskan makanan tersebut. Dalam hal ini penulis 

menyarankan agar seluruh staff agar lebih menekankan lagi kampanye Clean 

Plate kepada tamu mengenai pemesanan makanan secukupnya terlebih 

dahulu dan bisa memesan kembali setelah makanan pertama mereka habis.  

3. Dalam menerapkan Green Practice, penulis menyarankan agar pihak Food 

and Beverage Department membuat Standard Operation Procedure pada 

setiap indikatornya agar ketika nantinya terjadi pergantian atau perubahan 

struktur organisasi, bentuk-bentuk dari penerapan Green Practice pada Food 

and Beverage Department tersebut tidak berubah dan tetap terlaksana. Atau 

jika kedepannya terjadi pergantian atau perubahan dalam struktur organisasi, 

diharapkan dapat memberi ide atau gagasan baru terkait penerapan-

penerapan dari Green Practice pada Food and Beverage Department. 
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