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ABSTRAK 

Mahendra, Aprian. (2025). Implementasi Green Practice untuk Mendukung 

sustainability pada Restoran Spice Market di Novotel Lombok. Skripsi: Manajemen 

Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing 1: Elvira Septevany, S.S., 

M.Li, dan Pembimbing II: Ni Ketut Bagiastuti, SH., M.H. 

Kata kunci: Green Practice, sustainability, Restoran Spice Market, Novotel 

Lombok 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan green practice untuk 

mendukung sustainability pada restoran Spice Market di Novotel Lombok. 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan jenis data deskriptif. Metode 

pengumpulan data dengan cara observasi, wawancara, dan dokumentasi. Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan penerapan green practice pada restoran Spice Market 

sudah diterapkan dengan sangat maksimal. Green practice meliputi green action, 

green product dan green donation. Green action ditunjukkan dengan kegiatan yang 

melindungi dan melestarikan alam seperti mengurangi penggunaan plastik, 

memisahkan limbah organik dan anorganik sesuai dengan kategori seperti plastik, 

kaleng, kardus serta botol minuman dan pengelolaan limbah yang baik dengan 

melibatkan pihak ketiga, penggunaan lampu LED dan juga lampu sensor otomatis, 

pengelolaan air melalui pemilihan teknologi dengan menggunakan peralatan sensor 

air otomatis pada toilet restoran, menggunakan bahan pembersih dengan produk 

yang ramah lingkungan merek ecolab. Green product terdiri dari penggunaan bahan 

makanan lokal dan organik serta bahan yang bersifat musiman. Sedangkan green 

donation berupa berpartisipasi dalam proyek komunitas lokal, dan berkontribusi 

terhadap kesejahteraan sosial dan ekonomi masyarakat sekitar. Dalam penelitian ini 

diketahui bahwa Spice Market Restaurant telah menerapkan secara menyeluruh 

pada setiap indikator green practice menunjukkan restoran tidak hanya bertekad 

untuk efisiensi operasional tetapi juga untuk keberlanjutan lingkungan dan 

menciptakan restoran yang berkelanjutan namun perlu ditingkatkan dengan 

melakukan evaluasi secara berkala setiap indikator dari green practice, agar semua 

aspek tetap berjalan sesuai dengan standar. 
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ABSTRACT 

Mahendra, Aprian. (2025). Implementation of Green Practices to Support 

sustainability at Spice Market Restaurant at Novotel Lombok. Thesis: Tourism 

Business Management, Department of Tourism, Bali State Polytechnic. 

This thesis has been approved and examined by Supervisor 1: Elvira Septevany, 

S.S., M.Li, and Supervisor II: Ni Ketut Bagiastuti, SH., M.H. 

Keywords: Green Practice, sustainability, Spice Market Restaurant, Novotel 

Lombok 

This study aims to determine the application of green practices to support 

sustainability in the Spice Market restaurant at Novotel Lombok. This research is 

a qualitative research with descriptive data. Data collection methods are by means 

of observation, interviews, and documentation. The results of this study show that 

the application  of green practices in Spice Market restaurants has been 

implemented to the maximum. Green practice includes green action, green product 

and green donation. Green action is shown by activities that protect and preserve 

nature such as reducing the use of plastics, separating organic and inorganic waste 

according to categories such as plastics, cans, cardboard and beverage bottles and 

good waste management by involving third parties, the use of LED lights and also 

automatic sensor lights, water management through the selection of technology by 

using automatic water sensor equipment in restaurant toilets,  Using cleaning 

agents with ecolab brand eco-friendly products. Green products consist of the use 

of local and organic food ingredients as well as seasonal ingredients. Meanwhile,  

green donations are in the form of participating in local community projects, and 

contributing to the social and economic welfare of the surrounding community. In 

this study, it is known that Spice Market Restaurant has applied thoroughly to every 

green practice indicator,  showing that the restaurant is not only determined for 

operational efficiency but also for environmental sustainability and creating a 

sustainable restaurant, but it needs to be improved by periodically evaluating each 

indicator of green practice, so that all aspects continue to run according to 

standards. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Sektor pariwisata merupakan industri yang tumbuh dengan cepat dan 

memberikan pengaruh besar terhadap lingkungan. Hotel merupakan bagian dari 

sektor pariwisata yang sedang berkembang dengan pesat melalui peningkatan 

infrastruktur pariwisata yang memang berasal dari kebutuhan konsumen. Namun di 

balik efek ekonominya yang bagus, sektor ini juga menyebabkan tekanan signifikan 

terhadap lingkungan termasuk peningkatan emisi karbon, limbah makanan, dan 

pemanfaatan sumber daya alam.  

Hotel mengeluarkan emisi karbon (CO2) terutama dari penggunaan energi 

listrik, AC, pemanasan air, dan aktivitas memasak yang menyumbang pada 

pemanasan global, terutama di kawasan perkotaan (Habib & Fitriyanto, 2024). 

Operasional hotel dan restoran menghasilkan limbah seperti, sisa dari minuman 

seperti jus, teh, kopi, susu, serta minuman beralkohol yang tidak dikonsumsi 

sepenuhnya oleh pelanggan yang mencapai 72,55% dari total limbah makanan yang 

dihasilkan (Tomaszewska et al., 2021). Desain dan fungsi hotel memiliki dampak 

signifikan terhadap penggunaan energi yang tinggi dan meningkatkan jejak karbon 

(Othman & Hashim, 2016). Untuk menghadapi tantangan ini, konsep pariwisata 

berkelanjutan mulai menjadi petunjuk kebijakan global dan nasional, mendorong 

pelaku industri untuk menerapkan praktik yang ramah lingkungan, termasuk di sub-

sektor kuliner dan restoran. 

Sebagai elemen dalam industri pariwisata, restoran memainkan peran penting 
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dalam mendukung kelestarian lingkungan. Kegiatan operasional restoran biasanya 

menghasilkan  limbah cair dan padat dalam volume besar, penggunaan energi yang 

tinggi  serta ketergantungan pada bahan sekali pakai yang membawa dampak buruk 

bagi lingkungan. Implementasi green practice melalui efisiensi energi, sistem 

pengelolaan air yang berkelanjutan,  pengelolaan limbah makanan, penggunaan 

bahan yang ramah lingkungan, dan edukasi kepada konsumen merupakan langkah 

strategis untuk menurunkan dampak lingkungan sekaligus meningkatkan daya 

saing perusahaan.  

Fenomena ini menunjukkan bahwa meskipun kesadaran mengenai isu 

keberlanjutan terus bertambah, implementasi green practice di sektor restoran 

terutama di area pariwisata yang sedang berkembang seperti Mandalika masih 

belum maksimal. Banyak pengusaha belum memiliki panduan atau pemahaman 

yang cukup tentang prinsip keberlanjutan dalam operasional sehari-hari. Penelitian 

yang ada lebih dominan pada implementasi green practice di hotel atau tujuan 

wisata secara umum, sedangkan sektor restoran yang merupakan bagian penting 

dari ekosistem pariwisata masih perlu dianalisis secara mendalam. Ini adalah celah 

dalam penelitian yang perlu ditangani.  

Kawasan Ekonomi Khusus (KEK) Mandalika di Nusa Tenggara Barat telah 

diakui sebagai salah satu destinasi super prioritas nasional dengan tekad yang kokoh 

untuk pariwisata berkelanjutan. Dengan demikian penting untuk mengamati para 

pelaku usaha di wilayah ini menerapkan prinsip-prinsip yang ramah lingkungan. 

Salah satu hotel yang beroperasi di Kawasan mandalika adalah Novotel Lombok. 

Hotel ini merupakan hotel bintang 4 berlokasi di pesisir pantai selatan lombok atau 
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yang bernama Pantai Seger. Novotel Lombok  memiliki Restoran yang bernama 

Spice Market Restaurant yang terletak di pusat kawasan Mandalika dan menjadi 

tempat yang penting karena telah menunjukkan langkah awal untuk mendukung 

usaha keberlanjutan yaitu mengurangi penggunaan plastik dan kemasan yang tidak 

ramah lingkungan dalam hal penyajian makanan dan minuman seperti sedotan 

plastik diganti dengan sedotan bambu dan juga penggunaan edible straw, namun 

masih sedikit diteliti secara ilmiah mengenai seberapa jauh dan bagaimana praktik 

tersebut dilaksanakan. Berdasarkan hasil ulasan tamu di beberapa platform online, 

ditemukan beberapa masalah pada operasional restoran yang berhubungan dengan 

aktivitas ramah lingkungan yang dapat dilihat pada Gambar 1.1, dan Gambar 1.2. 

 

Gambar 1. 1 Ulasan Tamu 

Sumber: Tripadvisor, 2024 

 

Gambar 1. 2 Ulasan Tamu 

Sumber: Booking.com, 2024 

 

Gambar 1.1 di atas mengindikasikan bahwa tanggapan tamu terkait 

penggunaan lampu LED di bagian restoran masih negatif. Hal ini ditunjukkan 
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dengan komentar tamu yang merasa tidak nyaman karena kurangnya cahaya. Skor 

cukup rendah yang diberikan oleh tamu mempengaruhi skor keseluruhan dari 

Novotel Lombok dalam memuaskan tamu yang menginap. Sedangkan Gambar 1.2 

menunjukkan bahwa dari pihak tamu memberikan komentar yang cukup positif 

namun sedikit catatan negatif dari tamu mengenai kualitas makanan yang buruk dan 

potensi limbah makanan. Penemuan benda asing dalam makanan, seperti plastik 

dan ayam yang belum matang mengindikasikan minimnya pengawasan dalam 

proses pengolahan makanan. Hal ini bisa berujung pada peningkatan limbah 

makanan, karena makanan yang dikembalikan oleh pelanggan atau tidak disantap 

sama sekali. 

Berdasarkan pemaparan di atas maka penelitian ini penting dilakukan karena 

green practice merupakan salah satu kunci dalam mendukung restoran 

berkelanjutan. Sehubungan dengan latar belakang di atas, maka penulis melakukan 

penelitian tentang “Implementasi Green Practice untuk Mendukung Sustainability 

pada Restoran Spice Market di Novotel Lombok ”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas yang menjadi pokok 

permasalahan dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimanakah implementasi green practice di restoran Spice Market di Novotel 

Lombok? 

2. Bagaimanakah implementasi green practice untuk mendukung sustainability 

pada restoran Spice Market di Novotel Lombok? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan dengan rumusan masalah, maka yang menjadi tujuan dari 

penelitian ini adalah  

1. Mengidentifikasi implementasi green practice pada restoran Spice Market di 

Novotel Lombok. 

2. Menganalisis implementasi green practice untuk mendukung sustainability pada 

restoran Spice Market di Novotel Lombok. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian terdiri atas manfaat teoritis dan manfaat praktis. Adapun 

penjelasannya sebagai berikut. 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini secara teoritis diharapkan dapat memberikan pemikiran 

dalam memperkaya wawasan mengenai implementasi green practice untuk 

mendukung sustainability pada restoran Spice Market di Novotel Lombok. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Hasil Penelitian ini secara praktis diharapkan dapat memberikan manfaat 

sebagai berikut: 

1. Bagi Penulis 

 

Penelitian ini dapat menambah wawasan dan dijadikan sebagai 

pengalaman yang sangat berharga bagi penulis dalam mengaplikasikan 

pengetahuan dan keterampilan yang didapatkan selama menempuh pendidikan di 

Politeknik Negeri Bali. Penelitian ini juga ditujukan sebagai syarat untuk 

memperoleh gelar Sarjana Terapan Pariwisata di Politeknik Negeri Bali. 
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2. Bagi Hotel 

 

Dapat digunakan sebagai masukkan dalam implementasi green practice 

untuk mendukung sustainability pada restoran Spice Market di Novotel Lombok.   

3. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sumber informasi pendukung dan 

menjadi referensi dalam melakukan penelitian berikutnya mengenai implementasi 

green practice  untuk mendukung sustainability pada restoran Spice Market di 

Novotel Lombok. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 SIMPULAN 

 Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan yang telah diuraikan pada bab 

sebelumnya mengenai implementasi green practice untuk mendukung 

sustainability pada restoran Spice Market di Novotel Lombok, maka kesimpulan 

yang dihasilkan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

 Implementasi green practice pada restoran Spice Market di Novotel Lombok 

sudah diterapkan dengan sangat maksimal. Dapat dilihat dari setiap indikator yang 

ada pada dimensi green practice yaitu green action, green product dan green 

donation telah sepenuhnya diterapkan oleh restoran yang menjadi subjek penelitian. 

Penerapan ini melibatkan berbagai elemen penting dalam operasional restoran yang 

peduli terhadap lingkungan. Praktik ramah lingkungan mendukung prinsip 

pembangunan yang berkelanjutan dengan mengurangi dampak lingkungan, 

meningkatkan kesadaran ekologis, serta berkontribusi terhadap kesejahteraan sosial 

dan ekonomi masyarakat sekitar. Penerapan komprehensif pada setiap indikator 

green practice menunjukan restoran tidak hanya bertekad untuk efisiensi 

operasional tetapi juga untuk keberlanjutan lingkungan dan menciptakan restoran 

yang berkelanjutan. 

Implementasi green practice dilakukan pada restoran Spice Market sudah 

mendukung tindakan sustainability restaurant yang meliputi 3 indikator, yaitu 1) 

Water, energy, dan gas supply, 2) Menu dan food waste, 3) Waste reduction, 

construction materials, chemicals, employees, and social sustainability dengan 
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baik, seperti penggunaan air yang efisien, efisiensi energi, serta pengurangan emisi 

dan konsumsi gas di salah satu dimensi water, energy, dan gas supply. Dalam 

penelitian Maynard et al., (2020), indikator-indikator tersebut terbukti efektif dalam 

mengukur sejauh mana implementasi sustainability restaurant pada restoran Spice 

Market. Dengan demikian, kesesuaian hasil ini menunjukkan bahwa indikator yang 

digunakan dalam penelitian saat ini telah berhasil menangkap aspek-aspek utama 

dari sustainability restaurant.  

5.2 SARAN 

 Meskipun semua indikator green practice sudah diterapkan dengan baik 

dalam operasional pada restoran Spice Market yang salah satu indikator dari green 

action yaitu penghematan air dan energi sudah menggunakan teknologi ramah 

lingkungan seperti penggunaan sensor otomatis pada keran air dan penggunaan 

lampu sensor otomatis di area toilet , namun masih ada kekurangan yaitu tidak 

adanya pengumuman tertulis yang meningkatkan pengunjung untuk menjaga 

kebersihan dan mendukung inisiatif keberlanjutan. Oleh karena itu, 

direkomendasikan agar restoran menempatkan papan informasi atau stiker edukasi 

di area toilet sebagai peningkat kepada pelanggan untuk bersikap ramah 

lingkungan, seperti tidak membuang sampah sembarangan, menggunakan air 

dengan bijak dan merawat fasilitas bersama. Himbauan kecil seperti ini bisa 

mendorong pelanggan dan karyawan untuk berpartisipasi dalam perilaku ramah 

lingkungan setiap hari dan memperkuat budaya keberlanjutan secara keseluruhan 

di area restoran.  
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Kedua, restoran dianjurkan untuk melakukan evaluasi berkala terhadap 

efektivitas pelaksanaan setiap indikator praktik ramah lingkungan, agar semua 

aspek tetap berjalan sesuai dengan standar dan dapat beradaptasi dengan kemajuan 

teknologi serta regulasi lingkungan yang selalu berubah. 

Ketiga, penelitian selanjutnya dapat memperluas fokus pada aspek persepsi 

konsumen terhadap green practice restoran, atau membandingkan implementasi 

praktik ini di antara hotel berbintang di kawasan Mandalika.  

Keempat, manajemen restaurant disarankan untuk memperkuat edukasi 

internal mengenai green practice, misalnya melalui pelatihan rutin atau penyusunan 

SOP hijau yang terintegrasi dengan standar operasional hotel. 
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