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ABSTRAK 
 

Pariwisata sebagai sektor unggulan di Bali menghadapi tantangan serius terhadap 
lingkungan akibat konsumsi energi, air, serta produksi limbah yang tinggi, 

khususnya pada operasional dapur hotel. Green kitchen practice hadir sebagai 
solusi untuk menciptakan operasional dapur yang efisien, ramah lingkungan, dan 
mendukung prinsip pariwisata berkelanjutan. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis implementasi green kitchen practice di Culinary Department Hotel 

Indigo Bali Seminyak Beach serta mengkaji peranannya dalam mendukung 
pariwisata berkelanjutan. Metode penelitian yang digunakan adalah kualitatif 
deskriptif dengan teknik pengumpulan data melalui observasi, wawancara 
mendalam terhadap lima informan utama (Chef de Partie, Executive Chef, 

Executive Sous Chef, HACCP Supervisor), studi pustaka, dan dokumentasi. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa green kitchen practice diterapkan melalui lima 
indikator utama, yaitu water management dengan penggunaan keran bertekanan 
rendah dan sistem tiga bak; energy management melalui SOP pemadaman alat, 

edukasi hemat energi, dan stiker pengingat; penggunaan biodegradable products 
seperti kitchen towel dan pengolahan limbah makanan; pemanfaatan bahan pangan 
lokal (local product to cook); serta pengembangan kitchen garden. Selain itu, 
program donasi makanan ke Scholar of Sustenance (SOS) dan kerja sama dengan 

Green School untuk pemanfaatan limbah minyak turut memperkuat kontribusi 
terhadap aspek keberlanjutan lingkungan dan sosial. Implementasi ini sejalan 
dengan empat pilar pariwisata berkelanjutan: pengelolaan berkelanjutan, 
keberlanjutan sosial-ekonomi, keberlanjutan budaya, dan keberlanjutan 

lingkungan.   

Kata kunci: Green Kitchen Practice, Culinary Department, Pariwisata 
Berkelanjutan 
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ABSTRACT 
 
Tourism, as a leading sector in Bali, faces significant environmental challenges due 
to high consumption of energy, water, and waste production, particularly in hotel 

kitchen operations. Green kitchen practice emerges as a solution to create efficient, 
environmentally friendly kitchen operations that align with the principles of 
sustainable tourism. This study aims to analyze the implementation of green kitchen 
practices in the Culinary Department of Hotel Indigo Bali Seminyak Beach and to 

examine their role in supporting sustainable tourism. This research uses a 
descriptive qualitative method with data collection techniques including 
observation, in-depth interviews with five key informants (Chef de Partie, Executive 
Chef, Executive Sous Chef, and HACCP Supervisor), literature review, and 

documentation. The results show that green kitchen practices are applied through 
five main indicators: water management by using low-pressure faucets and a three-
sink system; energy management through SOPs for switching off equipment, 
energy-saving reminders, and regular staff education; the use of biodegradable 

products such as reusable kitchen towels and proper food waste management; the 
utilization of local food products; and the development of a kitchen garden. 
Additionally, food donation programs in collaboration with Scholar of Sustenance 
(SOS) and waste oil processing with Green School strengthen the hotel's 

commitment to environmental and social sustainability. This implementation 
supports the four pillars of sustainable tourism: sustainable management, socio-
economic sustainability, cultural sustainability, and environmental sustainability.   

Keywords: Green Kitchen Practice, Culinary Department, Sustainable Tourism 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan andalan bagi perekonomian Bali dan secara nasional 

(Soritua, 2017). Di Bali sangat berkembang pesat karena Bali memiliki ciri khasnya 

sendiri berupa tradisi dan budaya yang kental serta sudah dikenal di mancanegara 

tentang keindahan alamnya yang asri. Hal ini menjadikan Bali sebagai pilihan 

utama atau prioritas wisatawan untuk berlibur atau perjalanan bisnis. Namun, 

seiring dengan pertumbuhannya, sektor ini juga menimbulkan dampak negatif 

terhadap lingkungan, seperti polusi, kerusakan ekosistem alam, dan konsumsi 

sumber daya alam yang berlebihan (Fitria et al., 2023). Pencegahan akan 

pencemaran dan hancurnya lingkungan harus digalakkan oleh semua elemen 

masyarakat dan pemerintah. Sehingga dicetuskan istilah pariwisata berkelanjutan 

untuk mengkampanyekan perlindungan lingkungan. 

Pariwisata berkelanjutan, adalah konsep yang bertujuan untuk mengurangi 

dampak negatif pariwisata terhadap lingkungan dan masyarakat, serta memastikan 

bahwa manfaat ekonomi dan sosialnya dapat dinikmati dalam jangka panjang oleh 

masyarakat. Pemangku kepentingan diindustri perhotelan telah menyuarakan 

keprihatinan tentang dampak terhadap sosial budaya, ekonomi, dan lingkungan 

pada masyarakat (Akbar et al., 2022). Kesadaran akan pentingnya penerapan 

praktik-praktik ramah lingkungan disektor pariwisata semakin dibutuhkan 

(Gheorghe et al., 2023). 
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Green practice merupakan strategi unggulan dalam menghadapi 

permasalahan tersebut. Konsep Green Practice bertujuan untuk menjaga 

kelestarian lingkungan. Green practice mengarah pada tindakan untuk melindungi 

lingkungan dan produk yang dihasilkan minim kerusakan linkungan . Adapun 

beberapa indikator dari Green Practice diantaranya yaitu,Ggreen Action,Green 

Food dan Green Donation (Irawan & Vianney B., 2015). Ketika sudah melakukan 

Green Practice maka akan memberikan maanfaat yang baik bagi keberlangsungan 

ekosistem serta pariwisata berkelanjutan. 

Culinary Department berperan penting dalam melaksanakan green action 

melalui green kitchen practice yang dimana praktik ini sangat berperan pada 

keberlanjutan lingkungan melalui operasional culinary. Grreen kitchen practice 

memiliki beberaa komponen diantaranya yaitu, Water Management,Energy 

Management,Bio degradable products,Local product to cook,kitchen 

garden,kitchen garden (P.Aishwarya, M.Divya, 2023). Yang dimana diharapkan 

dari implementasi tersebut bisa mendukung pariwisata berkelanjutan 

Berdasarkan observasi awal, Hotel Indigo Bali Seminyak Beach khusunya 

pada Culinary Department, dari kelima indikator Green kitchen Practice tersebut, 

terlihat sudah terdapat implementasi yang sudah diterapkan namun tidak 

sepenuhnya berjalan sesuai dengan yang diharapkan. Dari hasil observasi 

awalkebiasaan dari karyawan yang sering menggunakan secara berlebihan tisu serta 

pengunaan air secara berlebihan (Septiawan et al., 2023). 

Dari lima indikator Green kitchen. Culinary Department merupakan salah 

satu departemen yang sangat erat kaitannya dengan implementasi tersebut. Hal ini 
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dikarenakan Culinary Department memiliki tanggung jawab penting dalam 

menjaga kualitas makanan yang akan disajikan kepada tamu di hotel melalui 

penggunaan air dan energi dan pemakaian produk ramah lingkungan . Melalui 

pengolahan produk bahan makanan dan minuman secara professional, department 

berkontribusi pada penyajian hidangan berkualitas tinggi. Kualitas makanan yang 

disediakan tidak hanya mendukung kepuasan wisatawan,tetapi juga mempengaruhi 

pengalaman mereka selain dari tingkat hunian kamar (Fauzzia et al., 2022). 

Green practice dan pariwisata berkelanjutan adalah suatu hal yang saling 

berhubungan dan memiliki kesamaan. Sinangjoyo (2013) mengatakan bahwa 

pariwisata berkelanjutan didukung oleh kegiatan-kegiatan dalam green practice 

(Akbar et al., 2022). Berdasarkan pemaparan masalah diatas tentang perilaku 

karyawan yang belum sepenuhnya melaksanakan Green Practice pada Culinary 

Department di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. Oleh karena itu, penulis tertarik 

untuk mengangkat penelitian yang berjudul “Implementasi Green Kitchen Practice 

pada Culinary Departement Untuk Mendukung Pariwisata Berkelanjutan Di Hotel 

Indigo Bali Seminyak Beach”. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah implementasi green kitchen practice di Culinary Department 

Hotel Indigo Seminyak Beach? 

2. Bagaimanakah implementasi green kitchen practice dalam mendukung 

pariwisata berkelanjutan di Culinary Department di Hotel Indigo Bali Seminyak 

Beach? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berlandaskan pada pemaparan latar belakang serta rumusan permasalahan 

makan tujuan dilaksanakan penelitian ini meliputi: 

1. Untuk menganalisis penerapan Green Kitchen Practice pada operasional 

Culinary Department di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

2. Untuk mengkaji peranan Green kitchen practice dalam mendukung pariwisata 

berkelanjutan pada Culinary Department di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

1.4 Manfaat penelitian 

 Penelitian ini memberikan dua jenis manfaat, yaitu manfaat teoritis dan 

manfaat praktis, yang dijelaskan sebagai berikut. 

1. Manfaat Teoritis  

    Manfaat teoritis dalam kajian ini adalah bisa memberi literasi, pengetahuan 

serta manfaat pada bidang hospitality khusunya untuk Culinary Department dalam 

mendukung green kitchen practice di Hotel Indigo Bali Seminyak Beach. 

2. Manfaat praktis  

Manfaat praktis dari hasil penelitian ini meliputi: 

a. Bagi perusahaan  

Hasil penelitian ini dapat diharapkan dijadikan masukan dalam menerapkan 

green kitchen practice pada Culinary Department di Hotel Indigo Bali Seminyak 

Beach. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Memberikan pengetahuan dan refrensi tambahan bagi peneliti yang akan 

meneyelidiki topik serupa di masa depan, dengan fokus tujuan yang sama. 
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c. Bagi Penulis 

Penelitian ini harapannya bisa mengembangkan dan mengimplementasikan 

ilmu 

 pengetahuan yang sudah diperoleh serta betambahnya literasi yang 

bermanfaat agar nantinya bisa diaplikasikan langsung di dunia kerja.  

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

 Ruang lingkup penelitian ini penelitian ini meliputi green kichen practice dan 

pariwisata berkelanjutan pada culinary department Hotel Indigo Bali Seminyak 

Beach. Sedangkan batasan penelitian meliputi green kitchen practice (Water 

Management,Energy management, Bio degradable products, Local product to 

cook, Kitcehn garden) dan pariwisata berkelanjutan meliputi indikatornya yaitu 

(Pengelolaan berkelanjutan,keberlanjutan sosial sosial ekonomi,keberlanjutan 

budaya,keberlanjutan lingkungan). 
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BAB V 

 SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Dari pembahasan sebelumnya, dapat disimpulkan bahwa: 

Implementasi Green Kitchen Practice di Culinary Department Hotel Indigo 

Seminyak Beach telah berjalan secara sistematis dan mencakup berbagai aspek 

utama keberlanjutan lingkungan. Praktik penghematan air diterapkan melalui 

penggunaan peralatan berteknologi sensor dan sistem tiga sink (wash-rinse-

sanitize). Penghematan energi dilakukan melalui prosedur pemadaman peralatan 

listrik yang tidak digunakan serta sosialisasi internal kepada para staf. Dalam 

pengelolaan limbah, dapur menerapkan sistem pemilahan sampah organik, non-

organik, hingga minyak bekas, yang sebagian diolah menjadi kompos atau 

disumbangkan ke pihak luar seperti Green School dan Scholar of Sustenance 

(SOS). Penggunaan produk lokal dari Bedugul dan Kedonganan menunjukkan 

adanya dukungan terhadap ekonomi masyarakat sekitar, meskipun belum memiliki 

kitchen garden permanen, dapur tetap memanfaatkan sumber daya alam dari area 

hotel seperti daun pisang sebagai bahan alami. 

Implementasi Green Kitchen Practice tersebut secara langsung mendukung 

pariwisata berkelanjutan melalui berbagai dimensi. Dari sisi lingkungan, 

keterlibatan aktif Culinary Department dalam kegiatan konservasi seperti beach 

cleaning, mountain cleaning, dan rice planting mencerminkan komitmen terhadap 

pelestarian alam Bali. Dari sisi sosial-ekonomi, penggunaan produk lokal dan 

penyaluran makanan yang masih layak konsumsi kepada komunitas melalui 



 

 

program sosial memperlihatkan kontribusi dapur terhadap kesejahteraan 

masyarakat lokal. Sementara dari sisi budaya, penguatan identitas lokal melalui 

konsep Neighborhood Story, penggunaan bahan makanan lokal, metode penyajian 

khas, dan desain interior bernuansa Bali memperkuat pelestarian warisan budaya 

dalam setiap aspek layanan kuliner. 

5.2 Saran 

Adapun saran peneliti yang dapat penulis kemukakan terkait penelitian ini 

yaitu: 

Bagi pihak Culinary Department Hotel Indigo Bali Seminyak Beach, 

dihrapkan untuk mulai merealisasikan rencana pengembangan Kitchen Garden 

secara bertahap untuk mendukung program berkelanjutan. Meskipun keterbatasan 

lahan menjadi tantangan, penerapan model hidroponik vertikal atau sistem 

pertanian urban berskala kecil dapat menjadi solusi alternatif untuk mendukung 

pasokan bahan segar secara mandiri sekaligus memperkuat komitmen 

keberlanjutan. 

Diharapkan pihak manajemen hotel dapat meningkatkan intensitas sosialisasi 

dan pelatihan rutin terkait Green Kitchen Practice, khususnya kepada karyawan 

baru, tenaga harian, dan peserta pelatihan. Hal ini bertujuan untuk menjaga 

konsistensi implementasi program dan memperkuat budaya kerja berkelanjutan 

yang telah terbentuk, terutama dalam aspek pemilahan sampah, efisiensi energi, dan 

penggunaan produk lokal
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