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ABSTRAK  

 

Dewi Arista, Ni Putu Nina. 2023. Modifikasi Menu Lokal Di Cold Kitchen Untuk 

Mendukung penerapan Green Food Di Bali Nusa Dua Convention Center.  

Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.  

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I : Ida Ayu Elistyawati, 

A.Par., M. Par dan pembimbing II : Ni Luh Linna Sagitarini, SE., MM 

 

Kata Kunci: Modifikasi, Menu Lokal, green food.  

 

Kuliner merupakan salah satu pendukung bagi industri kepariwisataan, kuliner Bali 

untuk menjadi tuan rumah sendiri diperlukan  modifikasi untuk memenuhi selera 

wisatawan yang berlandasarkan pada green food, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui penerapan green food pada food and beverage department (product). 

Bagaimana memodifikasi menu lokal dalam penyajian pada food and beverage 

department (product) di Bali Nusa Dua Convention Center. Berlokasi Kawasan 

Terpadu ITDC NW/1, Nusa Dua-Bali. Metode penelitian yang digunakan adalah 

metode analisis deskriptif kualitatif dengan menggunakan metode dari Miles dan 

Huberman. Untuk menjawab permasalahan dalam penelitian ini digunakan metode 

pengumpulan data serta melakukan observasi lapangan dan melakukan wawancara 

dengan narasumber 14 orang staff food and beverage product. Sebagai responden 

dan melakukan wawancara dengan corporate executive chef, Sous Chef dan Chef 

De Partie. Hasil penelitian di Bali Nusa Dua Convention Center sudah Menerapkan 

Green Food pada Food and Beverage department (product). Pada penerapan green 

food dilakukan dengan menerapkan sesuai dengan langkah-langkah yaitu dengan 

melaksanakan penggunaan produk lokal dan organik serta menyajikan makanan 

dengan produk ramah lingkungan. Dari 3 indikator green food mempunyai hasil 

persentase masing-masing indikator yaitu, Indikator pertama, menggunakan bahan 

lokal dan organik dalam proses pemasakan, persentase sebanyak 75%. Indikator 

kedua yaitu melakukan perubahan menu sesuai dengan penggunaan bahan musiman 

yang bersifat lokal, persentase sebanyak 75%. Dan indikator ketiga menggunakan 

keterangan pada menu yang memiliki karakteristik khusus seperti rendah lemak dan 

yang lainnya, persentase sebanyak 60%. Maka jumlah hasil persentase rata-rata dari 

ke 3 indikator green food sebesar 70% yang sudah diterapkan.  
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ABSTRACT 
 

Dewi Arista, Ni Putu Nina. 2023. Modification of Local Menu in Cold Kitchen to 

Support the Implementation of Green Food at Bali Nusa Dua Convention Center. 

Thesis: Tourism Business Management, Department of Tourism, Bali State 

Polytechnic. 

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

Ayu Elistyawati, A.Par., M. Par dan pembimbing II : Ni Luh Linna Sagitarini, SE., 

MM 

Keywords: Modification, Local Menu, green food. 

Culinary is one of the supporters for the tourism industry, Balinese culinary to host 

itself requires modification to meet the tastes of tourists based on green food, this 

study aims to determine the application of green food in the food and beverage 

department (product). How to modify the local menu in serving the food and 

beverage department (product) at the Bali Nusa Dua Convention Center. Located 

in the ITDC NW/1 Integrated Area, Nusa Dua-Bali. The research method used is a 

qualitative descriptive analysis method using the method of Miles and Huberman. 

To answer the problems in this study, data collection methods were used as well as 

conducting field observations and conducting interviews with 14 food and beverage 

product staff sources. As a respondent and conducted interviews with the corporate 

executive chef, Sous Chef and Chef De Partie. The results of research at the Bali 

Nusa Dua Convention Center have implemented Green Food in the Food and 

Beverage department (product). The implementation of green food is carried out 

according to the steps, namely by implementing the use of local and organic 

products and serving food with environmentally friendly products. Of the 3 green 

food indicators, the percentage results for each indicator are, the first indicator uses 

local and organic ingredients in the cooking process, the percentage is 75%. The 

second indicator is making menu changes according to the use of local seasonal 

ingredients, the percentage is 75%. And the third indicator uses information on 

menus that have special characteristics such as low fat and others, the percentage is 

60%. Then the average percentage of the 3 green food indicators is 70% which has 

been applied. 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

1.1 Latar belakang  

Kuliner merupakan salah satu jenis wisata pendukung bagi industri 

kepariwisataan seperti: wisata bahari, alam, budaya dan sejarah. Walaupun sebagai 

wisata pendukung, karena Bali sebagai destinasi wisata yang mempunyai aneka 

ragam budaya serta kesenian, baik itu seni tari, seni musik, seni lukis, seni patung 

maupun seni olahan makanan yang sering disebut seni kuliner. Wisatawan yang 

berkunjung ke Bali bukan hanya untuk berwisata tetapi untuk mencicipi kuliner 

yang ada di Bali, maupun ditempat wisatawan menginap pada saat mengadakan 

event dan berlibur. Kuliner khas daerah Bali yang baik dapat memenuhi kebutuhan 

wisatawan sehingga dapat sebagai penunjang wisata kuliner. (Sutaguna, 2017)  

Kuliner Bali yang mempunyai beragam produk dan rasa sangat mendukung 

untuk disakijan kepada wisatawan, produk makanan tradisional Bali harus selalu 

memperhatikan kualitas secara keseluruhan baik dari segi penampilan, rasa dan 

aroma, tekstur, suhu pada saat penghidangan, warna makanan, serta memperhatikan 

hygine dan sanitasi didalam pengolahan. Sehingga mampu bersaing dengan kuliner 

lain. Pengembangan makanan tradisional Bali juga bertujuan untuk memunculkan 

salah satu keunikan Bali, sehingga lokal genius Bali mempunyai peran aktif di era 

globalisasi dimasa mendatang serta untuk peningkatan kondisi perekonomian dan 

keuangan, diversifikasi usaha dan penciptaan lapangan kerja, dengan konsep 

pariwisata berbasis kemasyarakatan dengan melibatkan masyarakat setempat 

(Sunada, 2019) 
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Hotel sebagai pendukung industri pariwisata tidak hanya mengandalkan 

penjualan kamar, pendapatan dari Food and Beverage Department (product) juga 

menjadi perhatian manajemen hotel pada umumnya pendapatan kedua pada sebuah 

hotel diperoleh dari pendapatan makanan dan minuman. Maka dari itu modifikasi 

dalam mengelola makanan baik dari rasa penyajian dan bahan yang digunakan, 

dibuat semenarik mungkin untuk menggugah wisatawan agar tertarik untuk 

menikmati (Erlangga Erick, 2022) 

Bali Nusa Dua Convention Center merupakan bagian dari Bali Nusa Dua  

Hotel yang dibawah naungan PT. Dyandara Medi Internasional atau dikenal juga 

Dyandara & Co. Sebuah unit bisnis dari Grup Kompas Gramedia. Bali Nusa Dua 

Convention Center dan Bali Nusa Dua Hotel merupakan salah satu convention 

center dan hotel  bintang 5 Bali Nusa Dua Convention Center, telah menyajikan 

menu lokal kepada tamu grup atau peserta event, adapun menu lokal yang di 

modifikasi oleh kitchen supaya menu lokal bisa meningkatkan penjualan pada 

manajemen Bali Nusa Dua Convention Center. Menu lokal yang di modifikasi dan 

di kembangkan di Bali Nusa Dua Convention Center yaitu ditampilkan dari resep 

masakan, yang dikhususkan untuk menu appetizer yang di modifikasi menjadi 

suatu menu makanan.  

Green food adalah penggunaan bahan-bahan yang berkelanjutan baik itu 

bahan lokal maupun bahan organik yang dimana dalam prosesnya tidak ada 

kegiatan yang memberikan dampak negatif pada lingkungan, Maka penyajian 

makanan yang menggunakan bahan lokal dapat mengurangi penggunaan bahan - 

bahan yang terkena pencemaran udara. (Kurniawan, 2022).  
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Bali Nusa Dua Convention Center menerapkan green food dan melakukan 

modifikasi menu lokal dalam food and beverage department Product adapun 

contoh penerapannya, seperti: menggunakan bahan lokal sebagai kebutuhan food 

preparation, melakukan perubahan menu dengan menggunakan bahan lokal atau 

produk lokal, menonjolkan makanan lokal dari pada masakan Eropa, dan masih 

banyak lagi sesuai dengan standar operasional prosedur yang dilaksanakan di Bali 

Nusa Dua Convention Center.  

Penggunaan bahan-bahan makanan untuk memodifikasi menu lokal ini belum 

sepenuhnya menerapkan konsep green food, oleh karena itu penulis tertarik untuk 

meneliti mengenai “Modifikasi Menu Lokal Pada Cold Kitchen Untuk 

Mendukung Penerapan Green Food di Bali Nusa Dua Convention Center”.  

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka yang menjadi bahan pokok 

permasalahan dalam penelitian ini adalah:  

1. Bagaimanakah modifikasi menu lokal pada cold kitchen mendukung 

penerapan green food di Bali Nusa Dua Convention center? 

2. Berapa persentase penerapan green food dengan modifikasi menu lokal 

di Bali Nusa Dua Convention Center? 
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1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Untuk menganalisis modifikasi menu lokal pada cold kitchen mendukung 

penerapan green food di Bali Nusa Dua Convention Center  

2. Untuk Menganalisis berapa persentase penerapan green food dengan 

modifikasi menu lokal di Bali Nusa Dua Convention Center? 

1.4 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak-pihak yang 

membutuhkan, baik secara teoritis maupun praktis. Adapun manfaat yang dapat 

diambil dari penelitian ini yaitu: 

1.4.1 Maanfaat teoris  

Secara teoritis penelitian ini dapat menambah ilmu pengetahuan, wawasan 

mengenai Modifikasi menu lokal untuk mendukung penerapan green food serta 

juga diharapka sebagai motivasi untuk melakukan penelitian selanjutnya. 

1.4.2 Manfaat praktis 

1. Bagi Perusahaan  

Secara teoritis penelitian ini dapat menambah ilmu pengetahuan, wawasan 

mengenai modifikasi menu lokal dalam cold kitchen serta juga diharapkan 

sebagai motivasi untuk melakukan penelitian selanjutnya. 
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2. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Dapat dijadikan sebagai referensi bagi mahasiswa yang melakukan penelitian 

dengan masalah terkait dan menambah sumber keilmuan bagi Jurusan 

Pariwisata Politeknik Negeri Bali. 

3. Bagi Penulis  

Penelitian ini diharapkan dapat memperluas ilmu dan pemahaman serta dapat 

memberikan kontribusi mengenai modifikasi menu lokal pada cold kitchen 

untuk mendukung penerapan green food di Bali Nusa Dua Convention Center 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dilakukan penulisan pada 

Bab sebelumnya, diperoleh kesimpulan sebagai berikut:  

1. Penerapan Green food pada food and beverage department (product) di Bali 

Nusa Dua Convention Center dilakukan dengan tujuan menggunakan produk 

ramah lingkungan untuk penyajian makanan dan menggunakan produk lokal dan 

organik. Tujuan menggunakan produk lokal dalam penyajian makanan untuk 

mendukung makanan yang diolah, oleh produk yang penanamannya 

menggunakan pupuk organik. Penggunaan produk lokal dan organik dalam 

operasional Convention Center dengan harapan mendukung petani lokal 

khususnya yang ada di Bali. Dimana dapat dilihat dari persentase menunjukan 

bahwa penerapan green food sudah diterapkan dengan sangat sesuai berdasarkan 

14 pertanyaan yang diwawancarai dengan Corporate Executive Chef dan 

keseluruh staff kitchen, dan mendapatkan hasil yang menyertakan 3 indikator 

penerapan green food dilakukan sangat sesuai. Dari hasil tersebut menandakan 

bahwa penerapan green food dalam modifikasi menu lokal di Bali Nusa Dua 

Convention Center 70% sudah dilakukan dengan sangat sesuai.   

2.  Indikator yang perlu ditingkatkan dalam modifikasi menu lokal dalam bentuk 

penyajian di Bali Nusa Dua Convention Center, yang diperoleh berdasarkan 

uraian diatas terdapat 3 indikator yang perlu ditingkatkan lagi dalam penerapan 

green food, kurangnya bahan dalam mengelola menu lokal, kurangnya ikut serta 
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dalam mendanai dan mengikuti proyek-proyek ramah lingkungan, kurangnya 

menerapkan penyajian set menu menggunakan wooden plate. Dalam 3 indikator 

green food 70% sudah terlaksana dan dilakukan sangat sesuai dan perlu 

dipertahankan dalam penerapan green food.  

5.2 Saran  

Penerapan dari Green Food pada Food and Beverage Department (product) 

sudah berjalan dengan baik namun terkadang masih ditemukan beberapa kendala 

dalam proses penerapannya berdasarkan kesimpulan, berikut dan saran-saran.  

1. Bagi Bali Nusa Dua Convention Center  

Diharapkan supaya lebih menambah kegiatan-kegiatan social seperti 

edukasi masyarakat disekitar hotel mengenai penerapan green food, seperti 

pengolahan sisa makanan menjadi makanan baru, menggunakan bahan ramah 

lingkungan, memberitahu kepada masyarakat untuk tidak menggunakan plastik 

dalam membungkus makanan. Sehingga dapat memotivasi hotel lainnya untuk 

bergerak atau menerapkan Green Food. 

2. Bagi Penelitian Selanjutnya  

Mampu menjadi refrensi dalam penelitian yang memiliki judul Modifikasi Menu 

Lokal Pada Cold Kitchen Untuk Mendukung Penerapan Green Food Di Bali 

Nusa Dua Convention Center. Pada penelitian selanjutnya diharapkan untuk 

menggunakan jenis perusahaan lain sebagai penelitian, sehingga dapat 

ditemukan perbedaan antara penelitian ini dan penelitian selanjutnya.  
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