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ABSTRACT

Claudia, Devita Yuku. (2025). Implementation of Green Practice in Supporting
Green Menu Planning and Cooking at Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua. Thesis:
Tourism Business Management, Tourism Department, Politeknik Negeri Bali.

This thesis has been approved and examined by Supervisor I: Dra. Ni Nyoman
Triyuni, MM, and Supervisor Il: Dra. Nyoman Mastiani Nadra, M. Par.

Keywords: Implementation, Green Practice, 3R, Green menu planning and cooking.

This research analyzes the implementation of environmentally friendly
practices in supporting the planning and cooking of eco-friendly menus at Holiday
Inn Resort Bali Nusa Dua using qualitative methods. Green practices include green
actions, green food, and green donations. Planning and cooking a green menu
includes healthy cooking, diversity of dishes and ingredients, balance in the color
and texture of dishes, more vegetables and fruits and less meat, saving energy and
food during cooking, proper methods for cleaning and thawing, adopting lower
energy consumption for cooking, choosing equipment that does not release
chemicals or toxic metal particles during cooking, and following food safety and
sanitation regulations for employees in the food industry. Research results indicate
that environmentally friendly practices have been implemented, although in the
aspect of eco-friendly actions, there are still shortcomings related to recycling,
hazardous waste, and raw material reduction. Green practices support most
indicators of planning and cooking green menus, but they are not yet optimal in
aspects of healthy cooking, menu diversity and balance, and energy efficiency.
Green donations contribute indirectly through increased awareness and
sustainability policies. Some need to be improved to support the planning and
cooking of green menus, such as adjusting the operational hours of cooking hoods
so they don't run 24 hours, collaborating with third parties to recycle waste into
useful products for the kitchen, being more proactive with green initiatives,
considering durability and energy savings when purchasing kitchen equipment,
replacing LPG used as the main fuel with environmentally friendly LNG, and
maximizing the use of organic ingredients by providing special menus with adjusted
prices to maintain food costs and offer healthier options for guests.



ABSTRAK

Claudia, Devita Yuku. (2025). Implementasi Green Practice dalam Mendukung
Green menu planning and cooking pada Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua.
Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

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

Kata Kunci: Implementasi, Green Practice, 3R, Green menu planning and cooking.

Penelitian ini menganalisis implementasi green practice dalam mendukung
green menu planning and cooking di Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua dengan
metode kualitatif. Green practice meliputi green action, green food, dan green
donation. Green menu planning and cooking meliputi healthy cooking, a diversity
of dishes and food materials, balance on color and texture of dishes, more
vegetables and fruits and less meats, conserving energy and food materials when
cooking, appropriate way to cleaning and defrosting, adopt less consumption of
energy to cook, choose appliances not leaching chemicals or toxic metal particles
when cooking, follow the food safety and sanitation regulations for employees in
food industry. Hasil penelitian, green practice telah diterapkan, meski pada aspek
green action masih kurang terkait daur ulang, limbah B3, dan pengurangan bahan
baku. Green practice mendukung sebagian besar indikator green menu planning
and cooking, namun belum optimal pada aspek healthy cooking, keberagaman dan
keseimbangan menu, serta efisiensi energi. Green donation berkontribusi tidak
langsung melalui peningkatan kesadaran dan kebijakan keberlanjutan. Beberapa
perlu ditingkatkan untuk mendukung green menu planning and cooking, seperti
pengaturan jam operasional cooking hood agar tidak menyala 24 jam, bekerja sama
dengan third partie mendaur ulang limbah menjadi produk berguna bagi dapur,
lebih proaktif kepada pihak lengis hijau, mempertimbangkan aspek durability dan
energy saving saat pembelian alat dapur, mengganti LPG yang digunakan sebagai
fuel utama menjadi LNG yang ramah lingkungan, serta memaksimalkan
penggunaan bahan organik dengan menyediakan menu khusus yang harganya
disesuaikan agar menjaga food cost dan memberi pilihan lebih sehat bagi tamu.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua merupakan hotel yang terletak di pulau
Bali dengan berbagai keindahan alam dan tradisinya. Tentunya keindahan alam
pulau dewata ini harus tetap dilestarikan agar peminat wisata tetap setia
mengunjungi pulau Bali terutama Hotel Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua. Hal ini
disadari oleh Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua dengan berbagai aktivitas baik
yang sudah di gagas dan diimplementasikan untuk menjaga people, community and
planet yaitu beberapa diantaranya program giving for good (melakukan kebaikan
melalui tindakan besar atau kecil, sebagai tim, atau membuat perbedaan di dekat
rumah), Journey to tomorrow 2030 (serangkaian komitmen baru yang ambisius
untuk membuat perbedaan positif bagi orang-orang, komunitas, dan planet kita
selama dekade berikutnya). Hal ini sejalan dengan green practice yang diartikan
sebagai aksi, aktivitas, dan proses untuk melindungi lingkungan serta produk
maupun layanan yang dibuat untuk meminimalisasi dampak negatif suatu bisnis
terhadap ekosistem (Atzori et al., 2016). Green practice memiliki keterkaitan
dengan efisiensi energi, konservasi air, penanggulangan polusi, program
penggunaan kembali dan daur ulang, pembelanjaan, keberlanjutan pangan dan
ruang bangunan (Hieu & Rasovska, 2017). Maka dari itu diperlukan kesadaran dari
semua staf khususnya kitchen untuk menerapkan green practice dalam proses

memasak atau cooking



Makanan yang dimasak tentunya akan berdasarkan menu yang telah di
rencanakan sebelumnya. Setiap restaurant pada sebuah hotel pasti memiliki
konsepnya masing masing. Menu merupakan bagian terpenting dari konsep sebuah
restoran (Ramzani et al, 2019). Untuk itu menu planning harus dilakukan agar
tercipta menu yang baik yang sesuai dengan konsep restaurant dan tetap sejalan
dengan green practice terutama dibagian green food agar tercipta konsep restaurant
yang menarik sekaligus tetap memperhatikan sisi green practice nya. Green menu
planning adalah salah satu indikator yang menunjang green restaurant management
dalam hal green food. Dalam menu planning seorang chef memperhatikann
keseimbangan rasa, keuntungan dan nutrisi makanan. Desain menu dan
menentukan informasi nutrisi yang tepat dapat mempengaruhi pilihan konsumen
(aloudat et al, 2024). Begitu pula pada green menu planning yang harus
diperhatikan adalah healthy cooking, a diversity of dishes and food materials,
balance on color and texture of dishes, more vegetables and fruits, less meats,
conserving energy and food materials when cooking, appropriate way to cleaning
and defrosting, adopt less consumption of energy to cook, choose appliances not
leaching chemicals or toxic metal particles when cooking, follow the food safety
and sanitation regulations for employees in food industry.

Kegiatan mempersiapkan dan mengolah berbagai makanan tersebut disebut
dengan cooking. Cooking merupakan salah satu yang bertujuan agar bahan mentah
tadi menjadi produk yang lebih disukai konsumen dan memiliki ketahanan simpan
yang cukup lama dibandingakan dengan produk mentah tadi. Cooking bertujuan

untuk meningkatkan kualitas, nilai ekonomis, dan agar produk makanan yang



diolah yaitu apa yang diinginkan konsumen (Sobari, 2016). Selama ini Holiday Inn
Resort Bali Nusa Dua telah menerapkan green practice akan tetapi green menu
planning and cooking dirasa masih kurang maksimal dalam memenuhi aspek green
practice karena selama ini masih lebih mempertimbangkan dari segi bisnis dan
kurang mempertimbangkan dari segi keberlanjutannya. Hal ini dilihat dari sisi
green practice, yaitu dalam menerapkan efisiensi listrik dirasa masih belum
maksimal karena belum semua section di dapur menggunakan lampu hemat energi
serta belum semua sampah di daur ulang dengan maksimal. Kemudian dari sisi
green menu plan and cooking di rasa masih lebih mengarah pada kepentingan dan
keuntungan bisnis semata, dikarenakan lebih didasari oleh tinggi atau rendahnya
harga bahan baku makanan dan alat serta target market.

Berdasarkan uraian tersebut maka sangat penting untuk melakukan penelitian
dengan judul penelitian “Implementasi Green Practice dalam mendukung Green
menu planning and cooking pada Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua”, agar
kedepannya dalam menu planning and cooking dapat mempertimbangkan aspek

green practice juga di dalamnya.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas adapun rumusan masalah dalam
penelitian ini, adalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah implementasi green practice pada Holiday Inn Resort Bali Nusa
Dua?
2. Bagaimanakah implementasi green practice mendukung green menu planning

and cooking pada Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua?



1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan permasalahan tersebut diatas maka yang menjadi tujuan
penelitian ini adalah:
1. Menganalisis implementasi green practice pada Holiday Inn Resort Bali Nusa
Dua.
2. Menganalisis implementasi green practice dalam mendukung green menu

planning and cooking pada Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penulisan penelitian ini dapat diuraikan secara teoritis dan
praktis yaitu:
1. Manfaat Teoritis

Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan
serta wawasan meningkatkan referensi mengenai Implementasi Green Practice
Pada Kitchen Area Dalam meningkatkan kesadaran karyawan di Holiday Inn
Resort Bali Nusa Dua. Serta mengetahui dampak penerapan green practice dalam
mendukung Green Menu Planning and Cooking di Holiday Inn Resort Bali Nusa
Dua.

2. Manfaat Praktis
a. Bagi Mahasiswa

Sebagai wadah untuk memperluas ilmu, pemahaman serta menambah refrensi
mengenai pentingnya implementasi green practice di hotel Holiday Inn Resort Bali

Nusa Dua dalam upaya mendukung Green Menu Planning and Cooking.



Menjadikan pengalaman peneliti dalam mengaplikasikan ilmu yang diperoleh di
kampus, dengan mempraktekkan sesuai dengan kenyataan di industri.
b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Dapat dijadikan sebagai referensi bagi mahasiswa yang akan melakukan
penelitian dengan masalah terkait dan menambah sumber keilmuan bagi Jurusan
Pariwisata Politeknik Negeri Bali.
c. Bagi Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua

Penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi perusahaan dan dapat dijadikan
sumbangan pikiran dalam bentuk kajian ilmiah yang tekait Implementasi green
practice di hotel Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua dalam upaya mendukung Green

Menu Planning and Cooking”

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian

Ruang lingkup: Implementasi green practice di hotel Holiday Inn Resort Bali
Nusa Dua dalam mendukung green menu planning and cooking.

Batasan penelitian: penelitian kualitatif, pengambilan data akan di laksanakan
di kitchen hotel Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua, dengan variabel green practice:
green action, green food, dan green donation dan variabel green menu planning
and cooking: healthy cooking, a diversity of dishes and food materials, balance on
color and texture of dishes, more vegetables and fruits, less meats, conserving
energy and food materials when cooking, appropriate way to cleaning and
defrosting, adopt less consumption of energy to cook, choose appliances not
leaching chemicals or toxic metal particles when cooking, follow the food safety

and sanitation regulations for employees in food industry



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil analisis, dapat disimpulkan bahwa green practice yang
terdiri dari green action, green food, dan green donation telah diterapkan di Holiday
Inn Resort Bali Nusa Dua. Green action telah dilaksanakan dalam hal efisiensi
energi, penggunaan produk ramah lingkungan, daur ulang, pengomposan, dan
pencegahan polusi. Namun, beberapa indikator belum optimal, seperti pengelolaan
produk daur ulang yang hanya diserahkan ke vendor, pengelolaan limbah B3, dan
pengurangan bahan baku. Green food telah diterapkan melalui penggunaan bahan
organik dan lokal, perubahan menu, serta pencantuman informasi khusus pada
menu. Green donation juga telah berjalan dengan melibatkan staf dalam proyek
komunitas dan edukasi lingkungan.

Secara umum, green practice telah mendukung green menu planning and
cooking. Green action berkontribusi langsung pada efisiensi energi, sanitasi, dan
penggunaan alat yang aman, namun belum mendukung aspek healthy cooking dan
keberagaman hidangan. Sebaliknya, green food secara langsung mendukung
keberagaman menu dan penggunaan bahan sehat, namun tidak terkait dengan aspek
energi dan sanitasi. Green donation mendukung secara tidak langsung melalui
peningkatan kesadaran dan komitmen terhadap keberlanjutan.

5.2 Saran

Disarankan agar Holiday Inn Resort Bali Nusa Dua meningkatkan

implementasi green action, khususnya dalam pengelolaan produk daur ulang yang

saat ini hanya diserahkan ke vendor. Hotel dapat bekerja sama dengan pihak ketiga

94
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untuk mengolahnya menjadi produk yang mendukung operasional, seperti toples
bumbu dari botol kaca. Pengelolaan limbah B3 juga perlu diperbaiki dengan
mengantar langsung minyak bekas ke Lengis Hijau. Penggunaan LPG sebaiknya
dikaji ulang dan dipertimbangkan beralih ke LNG yang lebih ramah lingkungan.
Pada aspek green menu planning and cooking, pengoperasian cooking hood selama
24 jam perlu dibatasi, dan pemilihan alat dapur sebaiknya mempertimbangkan
efisiensi energi dan daya tahan. Selain itu, pemanfaatan bahan organik dapat
ditingkatkan dengan menyediakan menu khusus berbahan organik yang harganya
disesuaikan, guna memperluas pilihan sehat bagi tamu sekaligus menjaga
kestabilan biaya bahan makanan. Evaluasi berkala tetap diperlukan agar seluruh

aspek green practice semakin terintegrasi dan berkelanjutan.
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