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ABSTRAK

Dewi, Ni Putu Risma Sinta. (2025). Implementasi Green Practice Dalam
Mendukung Green Restaurant pada Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge. Skripsi:
Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Dra. Nyoman Mastiani
Nadra, M.Par, dan Pembimbing II: Dra. Ni Nyoman Triyuni, MM.

Kata Kunci: green practice, green restaurant, implementasi

Penelitian ini membahas bagaimana Implementasi Green Practice Dalam
Mendukung Green Restaurant pada Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge. Green
practice mencakup green action, green food dan green donation. Metode penelitian
yang digunakan adalah deskriptif kualitatif melalui wawancara dengan manajer
dan consultant food serta dengan dokumentasi. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pada aspek Green Action, restoran telah menerapkan efisiensi energi dan air
melalui desain ruang terbuka tanpa pendingin ruangan serta memanfaatkan
pencahayaan alami. Penggunaan bahan ramah lingkungan seperti kayu daur ulang,
alang-alang, rotan, dan gerabah diterapkan untuk mendukung green dining
environment, sementara pengelolaan limbah dilakukan melalui pemisahan sampah
dan pengurangan plastik dengan mengganti kemasan botol ke kaca. Pada aspek
Green Food, restoran telah menggunakan sekitar 90% bahan makanan lokal dan
organik, menerapkan sistem First In First Out (FIFO) dalam pengadaan bahan
untuk mengurangi limbah makanan, serta mulai memanfaatkan bahan musiman
seperti durian dan rambutan meskipun masih terbatas di buffet. Informasi
kandungan makanan seperti menu vegetarian juga telah disediakan untuk
mendukung edukasi konsumen dan transparansi. Secara keseluruhan, Gong
Jatiluwih Restaurant & Lounge telah mengintegrasikan prinsip keberlanjutan dalam
kegiatan operasionalnya, meskipun masih terdapat ruang pengembangan pada
program edukasi lingkungan dan optimalisasi bahan musiman dalam menu
utama.walaupun masih terdapat ruang untuk pengembangan, seperti peningkatan
program edukasi lingkungan dan optimalisasi penggunaan bahan musiman ke
dalam menu tetap. Temuan ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi pelaku
industri restoran lain dalam menerapkan praktik berkelanjutan secara menyeluruh.
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ABSTRACT

Dewi,Ni Putu Risma Sinta.(2025). Implementation Of Green Practice to Green
Restaurant at Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge. Undergraduate Thesis :
Tourism Business Management, Departemen of Tourism Politeknik Negeri Bali.

This there has been approved and riviewded by Advisior I: Dra. Nyoman
Mastiani Nadra, M.Par, and Advisior 1I: Dra. Ni Nyoman Triyuni, MM.

Keywords : green practice, green restaurant , implementation

This study discusses how Green Practice is Implemented to Support Green
Restaurants at Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge. Green practice includes
green action, green food, and green donation. The research method used is
descriptive qualitative through interviews with managers and food consultants
as well as documentation. The results of the study indicate that in the Green
Action aspect, the restaurant has implemented energy and water efficiency
through the design of an open space without air conditioning and utilizing
natural lighting. The use of environmentally friendly materials such as recycled
wood, reeds, rattan, and pottery is applied to support a green dining
environment, while waste management is carried out through waste separation
and reducing plastic by replacing bottle packaging with glass. In the Green
Food aspect, the restaurant has used around 90% local and organic food
ingredients, implemented a First In First Out (FIFO) system in procuring
ingredients to reduce food waste, and started utilizing seasonal ingredients such
as durian and rambutan although still limited to the buffet. Information on food
content such as vegetarian menus has also been provided to support consumer
education and transparency. Overall, Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge has
integrated sustainability principles into its operational activities, although there
is still room for development in environmental education programs and
optimization of seasonal ingredients in the main menu. Although there is still
room for development, such as improving environmental education programs
and optimizing the use of seasonal ingredients in the permanent menu. These
findings are expected to be a reference for other restaurant industry players in
implementing sustainable practices comprehensively.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Restoran kini tidak hanya berfungsi sebagai tempat untuk menikmati
makanan, tetapi juga menjadi bagian dari gaya hidup modern yang mengedepankan
pengalaman bersantap yang nyaman dan berkualitas. Restoran termasuk dalam
industri jasa yang menyediakan makanan dan minuman kepada pelanggan dengan
berbagai jenis layanan, mulai dari restoran cepat saji hingga restoran mewah.
Industri ini memainkan peran krusial dalam mendukung mobilitas manusia, baik

untuk keperluan bisnis, wisata, maupun perjalanan pribadi (Kotler & Keller, 2016)

Sektor makanan dan minuman menjadi salah satu penyumbang terbesar
limbah makanan dan emisi karbon dioksida, yang dapat memberikan dampak
negatif terhadap ekosistem global (FAO (2019). Untuk mengatasi permasalahan
ini, banyak restoran mulai menerapkan green practice, yaitu berbagai kebijakan dan
tindakan yang bertujuan untuk mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan.
Penerapan green practice di industri restoran menjadi semakin penting mengingat
peran besar restoran dalam menghasilkan limbah dan emisi karbon, terutama yang
berasal dari kegiatan operasional, seperti penggunaan energi dan pengelolaan
makanan. Restoran yang menerapkan green practice tidak hanya membantu
mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan tetapi juga mendukung

terciptanya gaya hidup sehat dan ramah lingkungan di kalangan konsumen. Dengan



demikian, green practice menjadi kebutuhan strategis yang dapat memberikan
keuntungan jangka panjang bagi keberlanjutan bisnis restoran. Green practice
dapat didefinisikan sebagai praktik yang terdiri dari penggunaan energi dan air
secara efisien, recycling, sustainable food, mengurangi limbah dan juga polusi
(Atzori et al., 2016).

Green restaurant merupakan salah satu implementasi pariwisata
berkelanjutan yang memperhatikan kelestarian lingkungan dalam industri
pariwisata.  Keberadaannya memberikan dampak positif ekonomi melalui
penguatan kekayaan budaya, gaya hidup masyarakat, dan pemanfaatan sumber
daya alam lokal. (Saeroji & Wijaya, 2017). Restoran memberikan dampak negatif
bagi lingkungan berkelanjutan. Dibutuhkan tindakantindakan meminimalisir
penggunaan energi, air dan mengurangi limbah. Penerapan green practices di
restoran merupakan kegiatan praktik-praktik ditujukan mengurangi masalah sosial
dan lingkungan secara langsung atau tidak langsung dengan efektif dari
kegiatannya dan memiliki struktur kerangka desain yang dioperasikan ramah
lingkungan, memiliki output kerja hemat sumberdaya dan energi.

Green practice dapat didefinisikan sebagai praktik yang terdiri dari
penggunaan energi dan air secara efisien, recycling, sustainable food, mengurangi
limbah serta polusi (Atzori et al., 2018). Menerapkan green practices pada green
restaurant dapat dilaksanakan dengan langkah-langkahnya yaitu green action,
green food, dan green donation. Penerapan green practices pada green restaurant
pada langkah pertama yaitu green action dengan menerapkan tindakan

penghematan energi yang berlebih hingga penggunaan produk yang ramah



lingkungan, langkah selanjutnya yaitu green food dengan melakukan upaya
penggunaan produk organik dalam proses operasionalnya dan menggunakan
barang-barang yang diperoleh secara lokal atau didaerah sektor pariwisata tersebut
dilaksanakan, dan langkah ketiga yaitu green donation dengan melakukan upaya
pemberian edukasi kepada seluruh pegawai mengenai pentingnya untuk menjaga
lingkungan serta mengikuti kegiatan ramah lingkungan, seperti menanam pohon
dan lain sebagainya.

Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge merupakan salah satu restoran yang
berlokasi di kawasan Jatiluwih, Bali, yang terkenal dengan keindahan alam sawah
teraseringnya yang telah diakui sebagai warisan budaya dunia oleh UNESCO.
Sebagai restoran yang berada di kawasan yang memiliki nilai ekologis dan budaya
yang tinggi, Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge memiliki tanggung jawab untuk
menjaga kelestarian lingkungan dan mendukung pembangunan berkelanjutan.

Pada Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge sudah memiliki menu vegan dan
sudah menggunakan sayur organik namum masih belum maksimal. Salah satu
masalah yang ada di lapangan yaitu belum adanya menu tradisional yang
menggunakan bahan-bahal lokal seperti sayur paku atau pakis,ada juga sayur gonda
dan sayur kangkung dimana di daerah Jatiluwih biasanya dangat lumrah dan
termasuk bahan masakan lokal. Ada hewan yang sejenis siput di sawah sering
disebut kakul dalam bahasa Bali,jika diolah itu akan bisa menjadi olahan sop
ataupun sate kakul dan itu sangat populer di Bali. Salah satu indikator dari green

food adalah menggunakan bahan lokal selain akan mendukung green practice, jika



hal tersebut diterima dan dilaksanakan oleh industri tidak menutup kemungkinan
menu lokal tersebut akan menarik perhatian para customer Legrand et al. (2010),.

Penerapan green practice khususnya pada indikator green action di Gong
Jatiluwih Restaurant & Lounge sudah hampir optima, tetapi ada satu masalah yang
ditemukan di lapangan yaitu pada efisiensi air. Pada Gong Jatiluwih Restaurant &
Lounge belum menggunakan keran otomatis,selain itu belum terdapat sign pada
wastafel untuk mematikan air setelah digunakan jadi masih ada kemungkinan bila
tamu ataupun staff lupa untuk mematikan keran dan hal tersebut akan berdampak
pada pemborosan air.

Penelitian ini juga akan mengeksplorasi bagaimana Gong Jatiluwih
Restaurant & Lounge dapat mengadopsi green practice secara efektif sehingga
dapat memberikan dampak positif bagi lingkungan sekaligus meningkatkan
kepercayaan dan loyalitas konsumen. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan
wawasan yang bermanfaat bagi industri restoran dalam menghadapi tantangan
keberlanjutan dalam mendukung agenda pelestarian lingkungan.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan rumusan
masalah yang diangkat dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimanakah Implementasi green practice pada Gong Jatiluwih Restaurant &
Lounge?
2. Bagaimanakah Implementasi green practice dalam mendukung green restaurant

pada Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge?



1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dikemukakan tujuan
penelitian ini adalah:
1. Untuk menganalisis implementasi green practice pada Gong Jatiluwih
Restaurant & Lounge.
2. Untuk menganalisis implementasi green practice dalam mendukung green
restaurant pada Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge.
1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini meliputi manfaat teoritis dan manfaat praktis :
1. Manfaat teoritis
Manfaat teoritis ini adalah sebagai hasil pengamatan penulis di Gong
Jatiluwih Restaurant & Lounge. Hasil penelitian ini diharapkan mampu
memberikan ilmu dan wawasan yang lebih guna mendukung penelitian atau
pembuatan laporan penelitian lainnya serta mengaplikasikan ilmu-ilmu dan teori

yang diperoleh di kampus dengan mempraktekkannya sesuai kenyataan di industri.

2. Manfaat Praktis
Adapun manfaat praktis dari penelitian ini adalah:
a. Bagi penulis
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan
pengalaman serta wawasan penulis dan juga sebagai salah satu syarat untuk
menyelesaikan tugas akhir pendidikan Diploma IV Program Studi Managemen
Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali



Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai refrensi dan sumber
informasi bagi pembelajaran untuk penelitian selanjutnya khususnya bagi
mahasiswa Jurusan Pariwisata.

c. Bagi Gong Jatiluwih Restaurant &Lounge
Diharapkan dapat menjadi sumbangan bagi penulisan masalah - masalah
perhotelan dalam kaitannya dengan pengembangan pariwisata, sehingga terjalin

kerjasama yang baik antara lembaga pendidikan dengan perhotelan.

1.5 Ruang lingkup dan Batasan Penelitian

Ruang lingkup  penelitian merupakan bingkai penelitian, yang
menggambarkan batas penelitian, mempersempit permasalahan dan membatasi
area penelitian (Riduwan, 2011). Agar penelitian ini dapat terarah dengan tepat dan
mengatasi terjadinya penyimpangan-penyimpangan pada penyusunan tugas akhir
ini, maka harus ada batasan yang jelas dalam ruang lingkup penelitian yaitu
mengenai pada Implementasi Green Practice Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge

dalam mendukung green restaurant.



BAB YV
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil dari penelitian yang dilakukan,dapat disimpulkan bahwa
implementasi green practice di Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge telah
menguatkan ide green restaurant melalui penggunaan bahan baku lokal dan
organik, kolaborasi dengan para petani dan nelayan, serta penyesuaian menu
dengan bahan yang sesuai musim. Restoran juga menerapkan penghematan energi
dan air dengan desain terbuka, memanfaatkan pencahayaan alami, serta mendaur
ulang air. Penggunaan material yang ramah lingkungan dan pengelolaan limbah
yang efisien, termasuk pemisahan sampah dan pengurangan penggunaan plastik,

berkontribusi pada keberlanjutan.

Penerapan indikator green practice dalam mendukung konsep green
restaurant di Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge tercermin melalui berbagai
aspek operasional yang berkelanjutan. Dalam layanan take out, restoran telah
mengganti plastik dengan kemasan berbahan dasar kertas yang ramah lingkungan,
selaras dengan upaya mengurangi limbah padat. Pada aspek green kitchen
environment, instalasi sistem ventilasi seperti exhaust fan menunjukkan komitmen
dalam menjaga kualitas udara serta kesehatan staf dapur. Konsep green dining
environment juga diwujudkan melalui penggunaan material alami seperti kayu daur
ulang, alang-alang, rotan, dan gerabah, yang tidak hanya ramah lingkungan tetapi

juga mencerminkan nilai lokal. Selanjutnya, dalam praktik green cleaning and post-
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treatment, restoran mulai memanfaatkan air bekas cucian sayur untuk menyiram
tanaman, meskipun penggunaan produk pembersih ramah lingkungan masih
terbatas. Dari sisi pengadaan bahan makanan (green food procurement), restoran
menerapkan sistem FIFO untuk mengelola stok secara efisien, mengurangi limbah
makanan, dan memperkuat hubungan dengan pemasok lokal. Sementara dalam
green menu planning and cooking, restoran telah menggunakan sekitar 90% bahan
lokal dan organik serta memanfaatkan bahan musiman, yang mendukung
keberlanjutan rantai pasok dan memperkuat identitas kuliner lokal. Secara
keseluruhan, Gong Jatiluwih Restaurant & Lounge menunjukkan komitmen yang
kuat terhadap prinsip keberlanjutan melalui berbagai inisiatif green action,

meskipun masih terdapat peluang perbaikan di beberapa aspek implementasi.
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5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian tersebut maka dapat disarankan Gong Jatiluwih
Restaurant & Lounge sebaiknya lebih mengoptimalkan penggunaan produk-produk
musiman dari daerah, seperti beras merah, durian, serta tutut, di dalam menu tetap
mereka untuk memberikan dukungan yang lebih besar kepada petani lokal dan
prinsip keberlanjutan. Selain itu, penerapan alat hemat air seperti keran otomatis
dapat menjadi langkah nyata dalam mengurangi pemborosan air, khususnya di area
dapur serta toilet. Restoran juga harus merancang program pendidikan lingkungan
yang sistematis dan berkesinambungan, contohnya dengan menyediakan materi
pendidikan bagi para tamu, pelatithan rutin untuk para karyawan, atau acara
kolaboratif dengan komunitas setempat.

Untuk memastikan green practice mendukung green restaurant berlangsung
secara terus-menerus, restoran perlu melaksanakan pemantauan secara teratur
terhadap semua green practice, termasuk efisiensi energi, pengelolaan sampah, dan
penggunaan bahan yang ramah dengan lingkungan, sehingga perbaikan dapat
dilakukan secara berkelanjutan dan memberikan dampak lebih luas bagi lingkungan

serta masyarakat di sekitarnya.
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