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PRAMANA GIRIKUSUMA 

 

RUDI RINDANG SEPTIADJI 
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ABSTRACT 

Currently, environmental damage is a problem that requires greater attention from 

all parties. The numerous human activities have led to various adverse impacts on 

the environment. Jackfruit Restaurant has implemented environmentally conscious 

actions and produces minimal waste with the concept of green food, involving all 

food and beverage staff to increase environmental awareness. The environmental 

damage prevention efforts by Jackfruit Restaurant include waste management, 

electricity conservation, and the utilization of local food ingredients. Green food 

has been implemented in Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma, and 

research has been conducted to understand the relationship between the restaurant's 

green food implementation and the concepts of reduce, reuse, recycle in enhancing 

environmental awareness. Through data tabulation from questionnaires filled by 7 

individuals and interviews conducted with 3 kitchen staff, 3 waiters/waitresses, and 

the resort manager, Pramana Girikusuma, it was found that Jackfruit Restaurant has 

implemented 3 out of 4 green food indicators, with only one indicator, the use of 

organic food ingredients, yet to be fully implemented. The average score for the 4 

green food indicators was 4.10, categorized as well-implemented. The highest 

average score was 5, indicating a well-implemented status. The tabulated data also 

revealed that the relationship between green food implementation and 

environmental awareness enhancement in Jackfruit Restaurant by Pramana 

Girikusuma obtained an average score of 3.42, categorized as high. This 

demonstrates that the green food implementation at Jackfruit Restaurant by 

Pramana Girikusuma effectively enhances environmental awareness. 

Keywords: Green food, Reduce, Reuse, recycle, environmental awareness. 

 

 

 

 

 



x 

 

IMPLEMENTASI GREEN FOOD UNTUK MENINGKATKAN 

KAPEDULIAN LINGKUNGAN DI JACKFRUIT RESTAURANT BY 

PRAMANA GIRIKUSUMA 

 

RUDI RINDANG SEPTIADJI 

NIM. 2215854025 

ABSTRAK 

Saat ini kerusakan lingkungan menjadi masalah yang perlu mendapat perhatian 

lebih dari semua pihak. Banyaknya aktivitas manusia menyebabkan berbagai 

dampak buruk terhadap lingkungan. Jackfruit Restaurant melakukan implementasi 

tindakan kepedulian lingkungan dan produk yang diolah menghasilkan sedikit 

sampah dengan konsep green food, dimana seluruh staff food and beverage ikut 

andil dalam usaha untuk menungkatkan kepedulian lingkungan. Upaya pencegahan 

kerusakan lingkungan yang dilakukan oleh Jackfruit Restaurant antara lain 

mengolah limbah sisa, menghemat energi listrik dan memenfaatkan bahan makanan 

lokal. Green food telah diimplementasikan di Jackfruit Restaurant by Pramana 

Girikusuma dan telah dilakukan penelitian dengan tujuan untuk mengetahui 

bagaimana keterkaitan antara implementasi green food yang dilakukan oleh 

Jackfruit Restaurant dengan reduce, reuse, recycle untuk meningkatkan kepedulian 

lingkungan. Dengan menggunakan tabulasi data kuesioner yang diisi oleh 7 orang, 

dan juga melakukan wawancara. Tabulasi data kuesioner dengan 3 orang staff 

kitchen, 3 orang waiter/ss dan resort manager Pramana Girikusuma menunjukan 

juka dari keempat indikator yang digunakan penulis sebagai acuan, jika Jackfruit 

Restaurant by Pramana Girikusuma telah terimplementasi sebanyak 3 indikator 

green food dengan hanya satu indikator yang belum terimplementasi yaitu 

menggunakan bahan makanan organik. Dari 4 indikator green food yang digunakan 

penulis didapatkan nilai rata-rata sebesar 4,10 dengan kategori terinplementasi 

dengan baik. Dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 5 yang berarti masuk kedalam 

kategori sudah terimplementasi dengan baik. Sedangkan untuk hasil dari tabulasi 

data tentang keterkaitan green food untuk meningkatkan kepedulian lingkungan 

diperoleh bahwa keterkaitan implementasi green food untuk meningkatkan 

kepedulian lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma. 

Menunjukan nilai rata-rata 3,42 dimana nilai ini masuk kedalam kategori tinggi. 

Hal tersebut menunjukan bahwa implementasi green food di Jackfruit Restaurant 

by Pramana Girikusuma efektif untuk meningkatkan kepedulian lingkungan.  

Keywords: Green food, Reduce, Reuse, recycle, kepedulian lingkungan.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Istilah Pariwisata baru muncul di masyarakat pada abad ke 18, khususnya 

sesudah Revolusi Industri di Inggris dalam Muljadi (2012). Istilah tersebut berasal dari 

dilaksanakannya kegiatan wisata, yaitu suatu aktivitas perubahan tempat tingggal 

sementara dari seseorang, diluar tempat tinggal sehari–hari dengan suatu alasan apapun 

selain melakukan kegiatan yang bisa menghasilkan upah atau gaji. Dalam 

perkambangan pariwisata menjadi salah satu industry besar di dunia yang melibatkan 

banyak aspek didalamnya. Banyaknya aspek yang berkaitan di dalam pariwisata 

menyebabkan berbagai dampak, baik dampak positif maupun negative. Pesatnya 

perkembangan pariwisata tentu berdampak pada lingkungan sekitar tempat 

dilakukanya kegitan pariwisata.  

Saat ini kerusakan lingkungan menjadi masalah yang perlu mendapat 

perhatian lebih dari semua pihak. Banyaknya aktivitas manusia menyebabkan berbai 

dampak buruk terhadap lingkungan. Belakangan orang menyadari jika aktivitas 

manusia yang mempengaruhi perubahan iklim dan lingkungan. Masalah lingkungan 

hidup adalah salah satu masalah besar yang mencemaskan saat ini. Pemanasan global, 

menjadi pembicaraan setiap hari. Kerusakan lingkungan hidup terjadi di mana-mana, 

baik dilakukan secara perorangan maupun dilakukan melalui perusahaan tertentu. 

Aktivitas inilah yang membawa dampak negatif yang besar terhadap lingkungan 

(Gafur, 2013: 1). Lingkungan sangat berpengaruh bagi kehidupan manusia. 
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Lingkungan dapat berubah fungsinya karena berbagai faktor, salah satunya karena 

adanya era global. Dampak masalah lingkungan dapat dirasakan oleh seluruh penduduk 

bumi dengan adanya gejala-gejala alam yang menunjukkan ketidakwajaran 

(Hardiningtyas, 2016: 49). 

Isu pemanasan global saat ini dianggap sebagai masalah yang sangat serius 

yang harus dicarikan solusi secapatnya. Pemanasan global merupakan proses 

meningkatnya suhu rata-rata permukaan bumi. Peningkatan suhu permukaan bumi ini 

dihasilkan oleh beragam aktivitas–aktivitas oleh manusia yang dapat meningkatkan 

emisi gas rumah kaca yang nantinya akan berdampak terhadap lingkungan (Ramli Utina, 

2012). Berbagai cara dilakuka dalam mengatasi masalah pemanasan global sehingga 

banyak pemegang dan pembuat kebijakan pada banyak negara mulai menerapkan 

berbagai kebijakan dalam mendukung upaya keberlanjutan lingkungan. 

Dewasa ini, pengelolaan hotel yang mengedepankan prinsip ramah 

lingkungan selain memiliki daya saing, juga memiliki nilai jual tinggi. Tingginya 

kesadaran wisatawan dunia terhadap pelestarian lingkungan menempatkan green hotel 

atau hotel yang ramah lingkungan sebagai pilihan dan kebutuhan. Perkembangan 

responsible tourism salah satunya diikuti dengan kecenderungan wisatawan dalam 

memanfaatkan produk pariwisata yang bersifat ramah lingkungan, hal ini mendorong 

terjadinya perubahan pola konsumsi wisatawan, termasuk di antaranya dalam hal 

pemanfaatan amenitas khususnya. 

Green practices adalah tindakan untuk melindungi lingkungan dan produk 

yang dihasilkan minim pada kerusakan lingkungan (Tzschentke, 2004). Sementara itu, 
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restoran merupakan salah satu sektor yang andil dalam kerusakan lingkungan seperti 

pemakaian energi, pembuangan limbah, penggunaan produk non-recycleable atau 

metode recycle yang salah (Schubert, 2008). Salah satu restoran yang menerapkan 

green practices adalah Jackfruit Restaurant yang berada di dalam Pramana 

Girikusuma. Upaya pencegahan kerusakan lingkungan yang dilakukan oleh Jackfruit 

Restaurant antara lain mengolah limbah cair, menghemat energi listrik dan menghemat 

pemakaian kertas, namun upaya yang dilakukan oleh Jackfruit Restaurant belum secara 

keseluruhan seperti yang dikemukakan oleh Shubert (2008) mengenai green practices 

yang ada di restaurant. Dalam Green practices sendiri dapat dikelompokan menjadi 

beberapa aspek. Menurut Schubert (2008) bahwa green practices dapat di kelompokan 

menjadi green action, green food, and green donation.   

Green food adalah bahan makanan lokal dan organik yang mendukung 

lingkungan untuk jangka panjang ke depan. Menurut National Organic Standards 

Boards of the U.S. Department of Agriculture istilah organik berarti sesuatu yang 

dihasilkan secara alami melalui standar proses produksi (National Organic Program, 

2014). Untuk memenehui gaya hidup yang sehat restoran harus menyajikan makanan 

dengan gizi berimbang (Allison, 2004), makanan sehat, makanan rendah lemak, 

makanan tanpa bahan kimia. Penggunaan bahan-bahan lokal juga dapat mengurangi 

penggunaaan bahan yang terkena pencemaran udara. Oleh karena itu, restoran harus 

yakin menawarkan bahan-bahan lokal, bahan makanan organik, ikan dan makanan laut 

yang dipanen secara tambak pada menu (Cavanaugh, 2004).   
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Dalam perjalanannya green practices telah di terapkan oleh banyak restoran 

di industri pariwisata. Dimana dalam penelitian ini dilakukan  Jackfruit Restaurant by 

Pramana Girikusuma merupakan restoran yang berada di Pramana Girikusuma dengan 

menggunakan konsep tropical garden. Jackfruit Restaurant sebagai sebuah restaurant 

tentunya memiliki suatu konsep mengurangi menggunakan bahan makanan lokal dan 

menú menú yang sehat dimana hal tersebut merupakan kreteria green food dan hal 

tersebut yang menjadi bahan penelitian oleh penulis.  

Konsep green food yang telah dibuat oleh pihak manajemen  berdasar pada 

konsep green practices yang diterapkan hamper di semua resort yang berada dibawah 

manajemen Pramana Experiance yang digunakan sebagai pedoman untuk lebih banyak 

menggunakan bahan bahan lokal yang sehat serta meningkatkan  kepedulian 

lingkungan, selain itu juga untuk mempertahankan kualitas pelayanan dan makanan 

yang akan di hidangkan kepada tamu. 

 Dari latar belakang diatas dapat dilihat bahwa green practices khususnya 

green food sangat penting dilakukan oleh restoran untuk mencegah dan mengurangi 

dampak kerusakan lingkungan yang disebabkan oleh restoran. Maka dari itu, penulis 

tertarik untuk mengetahui bagaimana implemantasi green food untuk meningkatkan 

kepedulian lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, disusun rumusan masalah 

pada penelitian ini sebagai berikut: 
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1. Bagaimanakah implementasi green food di Jackfruit Restaurant by Pramana 

Girikusuma? 

2. Bagaimanakah keterkaitan implementasi green food untuk meningkatan kepedulian 

lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin didapatkan oleh peneliti dalam penelitian ini yaitu sebagai 

berikut: 

1. Menganalisis implementasi green food  di Jackfruit Restaurant by Pramana 

Girikusuma. 

2. Menganalisis keterkaitan implementasi green food dalam meningktkan kepedulian 

lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Manfaat teoritis dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat memperluas 

pengetahuan dalam implementasi green food serta untuk menambah refrensi terkait 

green  khususnya pada implementasi green food guna meningkatkan kepedulian 

lingkungan. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Dengan dilakukanya penelitian ini penulis berharap mampu memberikan manfaat 

sebagai berikut:  
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1. Bagi penulis  

Dengan dilakukanya penelitian ini penulis diharapkan mampu untuk mengerti, 

menambah dan meningkatkan wawasan mahasiswa terhadap peranan green food di 

dunia industri pariwisata khususnya pada bidang food and beverage. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi serta refrensi dalam 

melakukan penelitian berikutnya yang terkait dengan implementasi green food. 

3. Bagi Perusahaan 

Diharapkan penelitian yang dilakukan ini dapat dijadikan acuan Pramana 

Girikusuma dalam menganalisis dan memperbaiki kinerja karyawan dalam 

implementasi green food untuk meningkatkan kepedulian lingkungan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

 

BAB 5 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Hasil analisis yang didapatkan terkait dengan implementasi green food untuk 

meningkatkan kepedulian lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma, 

maka sela njutnya penulis mendapat beberapa kesimpulan yang diuraikan sebagai 

berikut: 

1. Berdasarkan hasil tabulasi data kuesioner dengan 3 orang staff kitchen, 3 orang 

waiter/ss dan resort manager Pramana Girikusuma dari keempat indikator yang 

digunakan penulis sebagai acuan, jika Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma 

telah terimplementasi sebanyak 3 indikator green food dengan hanya satu indikator 

yang belum terimplementasi yaitu menggunakan bahan makanan organik. Dari 4 

indikator green food yang digunakan penulis didapatkan nilai rata-rata sebesar 4,10 

dengan kategori terinplementasi dengan baik. Dengan demikian dapat disimpulkan 

bahwa implementasi green food di Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma 

sudah terimplementasi dengan baik dengan nilai rata-rata 4,10. Dimana indikator 

green food  menggunakan bahan lokal dan memberikan keterangan khusus pada 

menu khusus seperti vegan, lowfat dan gluten free medapatkan nilai rata-rata 

tertinggi dengan nilai rata-rata 5 yang berarti masuk kedalam kategori sudah 

terimplementasi dengan baik. Disusul dengan indikator green food yang ketiga yaitu 

melakukan perubahan pada menu yang menggunakan bahan lokal atau musiman 
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dengan nilai rata-rata 4,57 yang masuk dalam kategori sudah terimplementasi 

dengan sangat baik. Dari 4 indikator green food hanya indikator manggunakan 

bahan makanan organik yang mendapat nilai rendah dengan nilai rata-rata 1,86 yang 

belum terimplementasi.    

2. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa keterkaitan implementasi green food 

untuk meningkatkan kepedulian lingkungan di Jackfruit Restaurant by Pramana 

Girikusuma. Menunjukan nilai rata-rata 3,42 dimana nilai ini masuk kedalam 

kategori tinggi. Hal tersebut menunjukan bahwa implementasi green food di 

Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma efektif untuk meningkatkan 

kepedulian lingkungan.  

5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang telah dibahas sebelumnya Adapun saran yang 

bisa diberikan penulis kepada pihak Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma 

terkait penelitian ini sebagai berikut: 

Jackfruit Restaurant by Pramana Girikusuma sebaikan  meningkatkan 

implementasi green food diindikator menggunakan bahan makaan organik  Jackfruit 

restaurant by Pramana Girikusukma dalam semua indikator yang digunakan penulis 

sebagai acuan atau tolak ukur, khususnya indikatir kedua yaitu penggunaan bahan 

makanan organik sehingga Jackfruit Restaurant dapat mengambil peran dalam menjada 

dan mencegah kerusakan lingkungan. Dimulai dari membuat kebun organic sendiri 
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untuk keperluan restaurant. sehingga dapat menghemat biaya yang dibutuhkan untuk 

membeli bahan makanan organic yang cenderung mahal. 
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