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ABSTRAK

Hamdi, M. Hidayatul. (2024). Implementasi 3R Dalam Pengelolaan food waste di
Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort, Skripsi: Manajemen Bisnis
Pariwasata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh pembimbing I: | Ketut Suarta, SE., M.Si.,
dan Pembimbing I1: Dra. 1.A.Kade Werdika Damayanti, M.Par.

Kata Kunci: 3R, Food Waste, Pengolahan Kembali.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis implementasi konsep 3R (Reduce, Reuse,
Recycle) dalam pengolahan food waste di Restoran Bayside Hotel Amber Lombok
Beach Resort. Pendekatan ini diharapkan dapat mengurangi dampak lingkungan serta
meningkatkan efisiensi operasional restoran. Penelitian ini menggunakan metode
kualitatif deskriptif dengan teknik pengumpulan data melalui observasi, wawancara,
dan dokumentasi. Data yang diperoleh dianalisis secara mendalam untuk
menggambarkan sejauh mana konsep 3R diterapkan dalam pengelolaan food waste.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan konsep 3R di Restoran Bayside Hotel
Amber Lombok Beach Resort telah mampu mengurangi volume food waste secara
signifikan. Diantara unsur 3R, elemen Reuse paling mendominasi dalam upaya
penggunaan limbah. Proses daur ulang dilakukan dengan mengolah limbah makanan
menjadi kompos yang digunakan di sekitar area restoran dan hotel, serta menciptakan
hidangan baru dari sisa makanan. Strategi ini terbukti efektif dalam mengurangi
dampak lingkungan sekaligus menghemat biaya operasional. Selain itu, implementasi
ini juga berdampak positif terhadap lingkungan sekitar dengan mengurangi
pencemaran dan mendukung program berkelanjutan.

Vii



ABSTRACT

Hamdi, M. Hidayatul. (2024). Implementasi 3R Dalam Pengelolaan food waste di
Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort, Undergraduate Thesis:
Tourism Business Management, Tourism Department, Politeknik Negeri Bali

This Undergraduate thesis has been supervised and approved by Supervisor I: |
Ketut Suarta, SE., M.Si., and Spervisor II: Dra. I.A.Kade Werdika Damayanti,
M .Par.

Keywords: 3R, Food Waste, Reuse

This study aims to analyzie the implementation of the 3R concept (Reduce, Reuse
Recycle) in managing food waste at the Bayside Restaurant Hotel Amber Lombok
Beach Resort. This approach is expected to reduce environmental impact and
enhance the restaurant’s operational efficiency. The study employs a descriptive
qualitative method, utilizing data collection techniques such as observation,
intervews, and documentation. The data obtained were analyzed in-depth to
illustrate the extent to which the 3R concept is applied in food waste management.

The result show that the implementation of the 3R concept at Bayside Restaurant
Hotel Amber Lombok Beach Resort has significantly reduced the volume of food
waste. Among the 3R elements, the Reuse aspect is the most dominant in utilizing
waste. The recycling process involves converting food waste into compost used
around the restaurant and hotel area, as well as creating new dishes from leftover
food. This strategy has proven effective in reducing environmental impact while
also saving operational costs. Furthermore, this implementationhas positively
impacted the surrounding environment by reducing pollution and supporting
sustainability programs.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Food waste atau limbah pangan merupakan fenomena masalah global yang
signifikan, dengan sepertiga dari seluruh makanan yang diproduksi untuk konsumsi
manusia di dunia terbuang setiap tahunnya. Menurut Food and Agriculture
Organizaztion (FAO, 2017) mengenai food waste menunjukkan bahwa ini adalah
masalah global yang signifikan dengan dampak luas. Sekitar 1,3 miliar ton makanan
terbuang setiap tahunnya. Sedangkan berdasarkan penelitian lain dari Economist
Intelligent Unit (EIU, 2016) fenomena food waste cenderung semakin menigkat
disetiap tahunnya. Berdasarkan Food Waste Reduction Alliance (FWRA, 2014),
menyoroti jenis food waste yang terjadi ditahap manufaktur, ritel, dan restoran.
mereka menekankan kerugian ekonomi yang ditimbulkan oleh food waste, selain
dampak lingkungan dan sosial yang telah di bahas oleh FAO. Selain itu, dengan
upaya bersama dari semua pihak, pengurangan food waste dan penanganan yang
tepat dapat memberikan manfaat yang signifikan bagi ekonomi, sosial, dan
lingkungan (Thyberg & Tonjes, 2016). Hal ini merupakan masalah serius yang
memengaruhi keberlanjutan ekonomi dan lingkungan. Dalam konteks perlindungan
lingkungan, penting untuk mengeksplorasi solusi yang memungkinkan daur ulang
dan pengelolaan limbah restoran dengan cara yang efisien dan berkelanjutan. Daur
ulang limbah restoran dapat membantu mengurangi dampak negatifnya terhadap

lingkungan. Selain itu, dengan adanya sistem pengelolaan limbah yang baik, dapat



dihasilkan produk sampingan yang bernilai ekonomi seperti pupuk organik atau
energi terbarukan. Sulistyorini (2017) menyampaikan bahwa pengelolaan sampah
dapat dilakukan dengan menjadikannya kompos. Salah satu solusi adalah
mengompos sampah. Kompos merupakan hasil penguraian bahan organik yang
dapat digunakan sebagai pupuk organik.

Dari data Food and Agriculture Organization (FAO, 2018), Indonesia dengan
populasi terbesar keempat di dunia (273 juta penduduk) membuang 13 juta ton
makanan per tahun. Jumlah ini setara dengan kebutuhan pangan bagi 28 juta
penduduk atau 11% populasi Indonesia. Menurut (Yulia, 2019), Indonesia sendiri
menempati peringkat kedua sebagai penghasil food waste terbesar di dunia setelah
Arab Saudi, dengan estimasi sekitar 300 kg food waste per kapita setiap tahun. Hal
ini memperburuk kondisi dimana sekitar 13,5% dari total penduduk Indonesia
menderita kelaparan. Meskipun demikian, Indonesia masih memiliki jumlah food
waste yang tinggi, mencapai 300 kg per orang setiap tahun, menempatkannya
sebagai peringkat-kedua di dunia dalam kategori besar food waste. Dari data
Bappenas (Indonesia, 2021), kerugian ekonomi akibat food waste di Indonesia
selama periode 2000-2019 diperkirakan mencapai 213-551 triliun rupiah per tahun
atau setara 4-5% dari PDB Indonesia. Food waste tidak hanya merupakan masalah
moral, tetapi juga memiliki dampak ekonomi yang signifikan, termasuk biaya
produksi, transportasi, dan penyimpanan makanan yang terbuang. Beberapa faktor
yang menyebabkan food waste antara lain kurangnya infrastruktur penyimpanan
dan transportasi yang memadai, kebiasaan masyarakat dalam membeli makanan

berlebihan, dan kurangnya edukasi tentang pentingnya menjaga ketahanan pangan.



Di Indonesia, merupakan masalah yang serius juga. Penyebabnya meliputi
kebiasaan konsumsi yang berlebihan, persiapan makanan yang tidak tepat,
kurangnya infrastruktur pengolahan makanan yang memadai, serta kurangnya
kesadaran akan pentingnya mengurangi food waste. Dikutip dari jurnal salah satu
ahli Hapsara, V. (2021), restoran merupakan salah satu penyumbang terbesar
limbah makanan. Sebagian besar restoran, sekitar 80%, belum memiliki sistem
pengolahan makanan yang baik, hanya sebagian kecil restoran, sekitar 20% yang
mengolah limbah makanan menjadi kompos atau pakan ternak. Salah satu karya
dari (Suyoto, 2018) yang memberikan informasi yang lengkap dan komprehensif
tentang fenomena gerakan mengelola sampah, pengelolaan sampah yang baik,
strategi pengelolaan sampah serta contoh-contoh best practices dari berbagai
daerah di Indonesia yang telah berhasil mengelola sampah dengan baik. Food waste
yang di produksi di dihotel terlebih dahulu baru turun ke restoran dan ditangani
penangananya.

Salah satu kota pariwisata utama di Indonesia adalah Kota Mataram, Lombok,
dengan pertumbuhan ekonomi yang signifikan (Sudirman et al., 2022). Ini ditandai
dengan banyaknya restoran, kafe, hotel, pusat perbelanjaan, dan tempat wisata
lainnya yang bermunculan. Akan tetapi, seperti diketahui, seiring dengan
pertumbuhan jumlah ini, meningkat potensi untuk terjadinya korban, salah satunya
adalah jumlah limbah yang semakin tinggi, terutama limbah berupa sisa makanan.
Sejumlah produksi limbah ini membawa berbagai masalah, terutama dalam hal

pencemaran lingkungan dan produksi nilai estetika. Karena bagian dari limbah yang



berasal dari sektor kuliner adalah salah satu limbah terbesar yang perlu dicari
potensinya dalam pemanfaatan dan pengolahan lebih lanjut.

Restoran Bayside yang merupakan salah satu restoran yang bergerak di
bidang makanan dan minuman (food and Beverage) yang berlokasi di daerah
Lombok, NTB. Penerapan konsep 3R (Reduce, Reuse, recycle) dalam pengelolaan
food waste di Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort menjadi
strategi yang perlu dioptimalkan. Restoran Bayside di Hotel Amber Lombok Beach
Resort sebagai bagian dari industri perhotelan yang berkembang di Lombok,
menghadapi tantangan serupa. Setiap hari, restoran ini menghasilkan jumlah limbah
makanan yang tidak sedikit, yang jika tidak dikelola dengan baik, dapat
menimbulkan dampak negatif baik secara ekonomi maupun lingkungan. Mengingat
tingginya tingkat produksi limbah makanan, perlu adanya upaya yang sistematis
dan berkelanjutan untuk mengelola food waste dengan lebih efektif. Berdasarkan
permasalahan itulah penelitian ini dilaksanakan dengan judul “Implementasi 3R
dalam Pengelolaan Food Waste di Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach
Resort”.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang, maka yang menjadi rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah:

1. Bagaimana implementasi 3R dalam pengelolaan food waste di Restoran
Bayside Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort ?
2. Manakah unsur 3R yang paling mendominasi dalam pengelolaan food waste di

Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort?



1.3 Tujuan Penelitian
Sesuai dengan rumusan masalah, maka yang menjadi tujuan dari penelitian ini
adalah:
1. Untuk menganalisis implementasi 3R dalam pengelolaan food waste di
Restoran Bayside Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort.
2. Untuk menganalisis unsur 3R yang paling mendominasi dalam pengelolaan
food waste di Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort.
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Teoritis
Manfaat teoritis penelitian ini adalah memperkaya literatur, memperkuat
teori, serta mengembangkan model baru dalam pengelolaan limbah makanan di
sektor perhotelan yang dapat memperdalam pemahaman ilmiah dan mendukung
penelitian lanjutan. Manfaat teoritis tersebut diharapkan tidak hanya berkontribusi
bagi pengembangan ilmu pengetahuan di bidang manajemen limbah makanan dan
industri perhotelan, tetapi juga memberikan dasar yang kuat untuk kebijakan dan
praktik yang lebih efektif dan berkelanjutan.
1.4.2 Manfaat Praktis

1. Manfaat Bagi Penulis

Penelitian ini memberikan manfaat praktis bagi penulis dalam meningkatkan
kemampuan analisis dan pemahaman mengenai implementasi konsep 3R
dalam pengelolaan limbah makanan di industri food and Beverage, khususnya
dalam mengidentifikasi dan memecahkan masalah lingkungan yang relevan.

2. Manfaat Bagi Politeknik Negeri Bali



Penelitian ini berkontribusi terhadap Politeknik Negeri Bali sebagai institusi
pendidikan yang aktif dalam penelitian lingkungan dan keberlanjutan, serta
dapat menjadi refrensi bagi penelitian serupa di masa mendatang.

Manfaat Bagi Perusahaan

Hasil penelitian ini memberikan manfaat lansung bagi perusahaan, khususnya
Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort, dalam upaya
meningkatkan efisiensi pengelolaan limbah makanan dan mengurangi
dampak lingkungan, sehingga mendukung praktis bisnis yang lebih

berkelanjutan.
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai implementasi 3R dalam pengelolaan
food waste di Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort, terdapat

sejumlah kesimpulan dan saran sebagai berikut.

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di Restoran Bayside
Hotel Amber Lombok Beach Resort, dapat disimpulkan bahwa implementasi daur
ulang dan pembuangan sampah di restoran ini sudah mulai berjalan, namun belum
mencapai tingkat optimal. Dari rumusan masalah pertama menunjukkan bahwa
upaya pengelolaan food waste melalui implementasi program “3R” (Reduce, Reuse,
Recycle) masih menghadapi beberapa kendala. Meskipun restoran ini telah
menerapkan, pemisahan sampah organik dan non-organik serta-menggunakan
teknologi tertentu untuk pengelolaan limbah, tantangan seperti kurangnya
kesadaran karyawan dan infrastruktur yang tidak memadai ‘masih menjadi
hambatan. Hal ini menunjukkan bahwa program daur ulang di restoran ini masih
memerlukan penguatan lebih lanjut.

Lebih lanjut, terkait dengan permasalahan kedua, peneliti menyoroti unsur
3R (Reduce, Reuse, Recycle) memilki peran paling dominan dalam tahapan
operasional dalam upaya pengelolaan food waste. Penerapan elemen reuse dalam

pengolahan limbah makanan di Resoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach
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Resort terbukti efektif dalam mengurangi volume limbah limbah yang dihasilkan.
Implementasi ini tidak hanya berkontribusi pada peningkatan efisiensi operasional
dan penghematan biaya, tetapi juga mendukung keberlanjutan lingkungan dengan
mengurangi jejak karbon dan tekanan pada sumber daya alam. Kesadaran dan
pelatihan staf memainkan peran penting dalam keberhasilan strategi ini, yang
melibatkan seluruh karyawan dalam proses pengelolaan limbah dengan
pemahaman yang mendalam tentang pentingnya konsep reuse. Secara keseluruhan,
strategi 3R, khususnya elemen reuse terbukti memberikan dampak positif yang
signifikan baik dari segi lingkungan maupun ekonomi bagi restoran, sekaligus
memperkuat komitmen mereka terhadap paraktik bisnis yang berkelanjutan.
Meskipun Restoran Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort telah mengadopsi
beberapa strategi, seperti perencanaan menu yang cermat dan pengaturan porsi yang
sesuai dengan kebutuhan pelanggan. Namun, penerapan program donasi makanan
sebagai bagian dari strategi pengelolaan food waste masih memerlukan perbaikan
dalam aspek logistik dan koordinasi. Keseluruhan upaya ini menunjukkan bahwa
meskipun ada langkah-langkah yang telah diambil, efektivitasnya masih bisa
ditingkatkan melalui evaluasi dan penyesuaian yang lebih mendalam.

Secara keseluruhan, simpulan dari penelitian ini adalah bahwa Restoran
Bayside Hotel Amber Lombok Beach Resort telah menunjukkan komitmen dalam
pengelolaan food waste melalui strategi implementasi program 3R dan penerapan
praktik daur ulang. Namun, untuk mencapai hasil yang lebih maksimal, restoran
perlu mengatasi kendala-kendala yang ada dengan memperbaiki infrastruktur,

meningkatkan kesadaran karyawan, dan memperkuat sistem operasional dalam
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penanganan limbah makanan. Dengan demikian, restoran ini dapat mencapai tujuan
keberlanjutan yang lebih baik dan berkontribusi lebih besar terhadap lingkungan

yang lebih bersih dan sehat.

5.2 Saran

Sebagai tindak lanjut dari temuan ini, beberapa saran dapat diberikan untuk
meningkatkan efektivitas pengelolaan limbah di Restoran Bayside Hotel Amber
Lombok Beach Resort. Pertama, terkait tentang daur ulang dengan strategi
implementasi program 3R dan pengolahan limbah dalam mengurangi food waste,
restoran harus meningkatkan kesadaran karyawan mengenai pentingnya praktik
daur ulang dan pengolahan limbah yang tepat. Pelatihan berkala dan kampanye
internal dapat membantu meningkatkan pengetahuan dan partisipasi karyawan
dalam program daur ulang. Selain itu, perlu adanya investasi dalam infrastruktur
yang memadai, seperti penyediaan tempat sampah terpisah yang lebih banyak dan
penyesuaian tata letak yang mendukung pemisahan limbah yang efektif.

Kedua, terkait dengan unsur 3R (Reduce, Reuse, Recycle) memilki peran
paling dominan dalam tahapan operasional dalam upaya pengelolaan food waste,
restoran perlu mengevaluasi dan memperbaiki tahapan operasional dalam penangan
food waste. Disarankan untuk memperkuat pelatihan dan kesadaran bagi seluruh
staf, termasuk pengelanan inovasi baru dalam konsep reuse. Selain itu, evaluasi
berkala terhadap implementasi strategi 3R untuk memastikan adaptasi yang cepat
terhadap perubahan kebutuhan operasional dan lingkungan. Evaluasi rutin terhadap

perencanaan menu dan pengaturan porsi harus dilakukan untuk memastikan bahwa
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produksi makanan sesuai dengan permintaan pelanggan, sehingga mengurangi
jumlah limbah yang dihasilkan. Selain itu, restoran juga perlu memperbaiki
program donasi makanan dengan memperkuat koordinasi logistic dan menjalin
kerjasama yang lebih baik dengan organisasi sosial. Langkah-langkah ini akan
membantu memastikan bahwa sisa makanan yang layak konsumsi dapat
didistribusikan dengan cepat dan efisien kepada mereka yang membutuhkan.
Terakhir, saran umum dari penelitian ini adalah agar restoran melakukan
inovasi dalam pengelolaan limbah dan pengurangan food waste. Restoran bisa
mempertimbangkan penerapan teknologi baru atau metode pengelolaan yang lebih
ramah lingkungan dan keberlanjutan, sekaligus meningkatkan reputasi dan

kepuasan pelanggan.
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