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ABSTRAK 

Sarwaja, I Wayan. (2025). Implementasi Green practice pada Food and Beverage 

Department dalam Mendukung Green Hotel di Senses Restaurant Ritz Carlton Bali. 

Skripsi: Manajemen Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali. 

 

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: Drs. I Ketut Suarja, 

M.Si, Pembimbing II: Dra. Nyoman Mastiani Nadra, M. Par. 

 

Kata kunci: Food and Beverage Department, Green Hotel, Green Practice, Hotel 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui implementasi green practice pada Food 

and Beverage Department dalam mendukung green hotel di Senses Restaurant, The 

Ritz-Carlton Bali. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan teknik 

pengumpulan data melalui wawancara, observasi, dan dokumentasi. Analisis data 

dilakukan menggunakan pendekatan kualitatif melalui proses reduksi data, 

penyajian data, serta penarikan kesimpulan dan verifikasi. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa implementasi green practice telah terlaksana secara optimal 

melalui tiga dimensi utama, yaitu Green Food, Green Action, dan Green Donation. 

Pada dimensi Green Food, penerapan dilakukan melalui penggunaan bahan 

makanan lokal, penyediaan menu berbasis nabati, serta pengelolaan limbah 

makanan secara efisien. Dimensi Green Action diwujudkan melalui penghematan 

energi, pengurangan penggunaan plastik sekali pakai, serta pelatihan bagi staf 

mengenai praktik ramah lingkungan. Sementara itu, pada dimensi Green Donation, 

kontribusi nyata dilakukan melalui program donasi makanan layak konsumsi dan 

kerja sama dengan komunitas lokal. Secara keseluruhan, implementasi green 

practice di Senses Restaurant telah memberikan dukungan terhadap pencapaian 

prinsip-prinsip green hotel serta memperkuat posisi hotel sebagai pelaku industri 

perhotelan yang bertanggung jawab secara lingkungan dan sosial. 

  



 

ix 

 

ABSTRACT 

Sarwaja, I Wayan. (2025). Implementation of Green practice in the Food and 

Beverage Department to Support the Green Hotel Concept at Senses Restaurant, 

Ritz Carlton Bali. Undergraduate Thesis: Tourism Business Management, Tourism 

Department, Politeknik Negeri Bali. 

 

This undergraduate thesis has been supervised and approved by Supervisor I: Drs. 

I Ketut Suarja, M.Si, and Supervisor II: Dra. Nyoman Mastiani Nadra, M.Par. 

 

Keyword: Food and Beverage Department, Green Hotel, Green practice, Hotel 

 

This study aims to examine the implementation of green practice in the Food and 

Beverage Department to support green hotel initiatives at Senses Restaurant, The 

Ritz-Carlton Bali. This research employed a qualitative approach, using data 

collection techniques such as interviews, observations, and documentation. The 

data analysis was conducted using a qualitative approach through data reduction, 

data display, and conclusion drawing and verification. The findings indicate that 

green practices have been optimally implemented through three main dimensions: 

Green Food, Green Action, and Green Donation. The Green Food dimension is 

reflected in the use of local ingredients, provision of plant-based menu options, and 

efficient food waste management. The Green Action dimension includes energy 

conservation, reduction of single-use plastics, and staff training on sustainable 

practices. Meanwhile, the Green Donation dimension is manifested through food 

donation programs and collaborations with local communities. Overall, the 

implementation of green practices at Senses Restaurant has provided significant 

support to the achievement of green hotel principles and strengthened the hotel’s 

position as an environmentally and socially responsible player in the hospitality 

industry.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Industri perhotelan dan pariwisata di Bali terus mengalami perkembangan 

pesat, menempatkan pulau ini sebagai destinasi wisata unggulan yang diminati baik 

oleh wisatawan domestik maupun mancanegara (Mantjari et al., 2024). 

Pertumbuhan ini dipicu oleh pesona alam Bali yang unik, kekayaan budaya, serta 

dukungan infrastruktur yang semakin memadai, sehingga menarik minat wisatawan 

untuk berkunjung. Popularitas Bali sebagai salah satu tujuan wisata utama di 

Indonesia terus meningkat seiring dengan berbagai upaya pemerintah dan pihak 

swasta dalam meningkatkan kualitas layanan, membangun fasilitas penunjang, 

serta mempromosikan daya tarik pariwisata Bali ke kancah internasional 

(Yunitasari et al., 2024).  

Untuk mendukung pariwisata yang berkelanjutan, diperlukan akomodasi 

yang tidak hanya menyediakan fasilitas penginapan, restoran, hiburan, dan layanan 

lainnya, tetapi juga dikelola dengan memperhatikan prinsip ramah lingkungan. 

Konsep ini dikenal sebagai green hotel, yang bertujuan untuk meminimalkan 

dampak negatif terhadap lingkungan sambil memberikan manfaat bagi 

pengembangan pariwisata di Bali. Pesatnya pembangunan fasilitas akomodasi di 

Bali, termasuk hotel yang tumbuh 9 persen per tahun, menunjukkan perlunya 

perhatian terhadap keberlanjutan. Namun, ketidakseimbangan antara pertumbuhan 

jumlah hotel dan peningkatan kunjungan wisatawan, yang hanya berkisar 6-8 
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persen, mendorong persaingan ketat. Hal ini menuntut hotel untuk mengadopsi 

strategi inovatif, seperti green practice, guna meningkatkan daya tarik dan 

mendukung keberlanjutan (Megawati et al., 2024; Satwika et al., 2023). 

Green practice mencakup berbagai upaya ramah lingkungan, seperti 

pengelolaan energi yang efisien, pengurangan limbah, penggunaan bahan ramah 

lingkungan, dan pelibatan komunitas lokal dalam operasional hotel. Dengan 

menerapkan prinsip-prinsip ini, hotel tidak hanya dapat meningkatkan efisiensi 

operasional, tetapi juga menciptakan citra positif sebagai bagian dari upaya menuju 

pariwisata berkelanjutan (Zulfikar et al., 2023). Sumber daya manusia yang terlatih 

dan terampil dalam menerapkan green practice menjadi aset penting untuk 

mendukung transformasi ini. Tenaga kerja yang memahami pentingnya 

keberlanjutan dapat memastikan bahwa operasional hotel tetap ramah lingkungan 

tanpa mengurangi kenyamanan tamu (Rawung et al., 2023). 

Analisis terhadap implementasi green practice menjadi penting karena 

setiap hotel memerlukan evaluasi untuk memastikan keberlanjutan operasional. 

Selain itu, hasil analisis ini dapat digunakan untuk mengidentifikasi peluang 

pengembangan dan peningkatan kualitas layanan secara berkelanjutan. Salah satu 

aspek krusial dalam green hotel adalah penerapan green practice di sektor food and 

beverage service. Layanan ini tidak hanya mencakup penyajian makanan dan 

minuman yang berkualitas, tetapi juga memastikan bahwa bahan-bahan yang 

digunakan bersumber dari pemasok lokal yang berkelanjutan, pengurangan 

penggunaan plastik sekali pakai, serta efisiensi energi dalam proses penyajian 

(Riyanto, 2024). Dengan mengintegrasikan konsep ramah lingkungan ke dalam 
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layanan food and beverage, hotel dapat memperkuat citra sebagai green hotel yang 

peduli terhadap lingkungan, sekaligus memberikan pengalaman yang memuaskan 

bagi tamu (Septiningrum, 2021). 

Green practice merupakan langkah strategis yang penting untuk 

mendukung konsep green hotel di tengah tantangan lingkungan global saat ini. 

Konsep ini tidak hanya bertujuan untuk melindungi lingkungan, tetapi juga 

membantu hotel menciptakan operasional yang lebih efisien dan berkelanjutan. 

Sebagai salah satu komponen utama dalam industri perhotelan, Food and Beverage 

Department memiliki peran yang signifikan dalam mendukung penerapan green 

practice. Hal ini mencakup pengurangan limbah, penggunaan bahan-bahan yang 

ramah lingkungan, efisiensi energi, serta sistem daur ulang dalam operasional 

sehari-hari. 

Temuan penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penerapan green 

practice di Senses Restaurant, Ritz-Carlton Bali, masih menghadapi berbagai 

tantangan. Penggunaan plastik sekali pakai, seperti pembungkus makanan, masih 

cukup sering ditemukan dalam operasional. Selain itu, sistem pemilahan sampah 

belum dilaksanakan secara optimal, sehingga berpotensi menghambat upaya untuk 

mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan (Puspitayanti et al., 2024). Hal ini 

menunjukkan perlunya penguatan implementasi green practice untuk memastikan 

bahwa setiap elemen operasional Food and Beverage Department sejalan dengan 

tujuan green hotel. 

Tantangan lain yang dihadapi adalah konsistensi dalam menjaga kualitas 

layanan dengan mengintegrasikan praktik ramah lingkungan. Berdasarkan review 
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tamu (Mr. Gub dan Mrs. Rose), beberapa aspek pelayanan masih membutuhkan 

perbaikan, seperti penyajian makanan yang kurang sesuai harapan dan pelayanan 

yang lambat. Kondisi ini mengindikasikan bahwa selain menerapkan green 

practice, perlu ada pelatihan bagi staf untuk meningkatkan keterampilan dan 

pemahaman mereka terhadap standar pelayanan dan operasional berkelanjutan. 

Penelitian ini berfokus pada analisis implementasi green practice di Senses 

Restaurant, Ritz-Carlton Bali, sebagai bagian dari upaya mendukung green hotel. 

Dengan mengevaluasi sejauh mana praktik ramah lingkungan diterapkan dan 

mengidentifikasi tantangan yang dihadapi, diharapkan dapat ditemukan strategi 

yang efektif untuk meningkatkan keberlanjutan operasional Food and Beverage 

Department. Penerapan green practice yang optimal tidak hanya akan memberikan 

dampak positif terhadap lingkungan, tetapi juga membantu meningkatkan kualitas 

pelayanan, menciptakan pengalaman bersantap yang lebih baik bagi tamu, dan 

memperkuat posisi Ritz-Carlton Bali sebagai hotel yang berkomitmen pada 

keberlanjutan lingkungan. 

Berdasarkan permasalahan yang dihadapi tamu di Ritz Carlton Bali, 

penelitian ini bertujuan untuk menganalisis implementasi green practice pada Food 

and Beverage Department dalam mendukung green hotel di Senses Restaurant Ritz 

Carlton Bali.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah maka dapat disusun rumusan masalah 

penelitian sebagai berikut. 
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1. Bagaimanakah implementasi green practice pada Food and Beverage 

Department di Senses Restaurant Ritz Carlton Bali? 

2. Bagaimanakah implementasi green practice pada Food and Beverage 

Department dalam mendukung green hotel di Senses Restaurant Ritz Carlton 

Bali? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Menganalisis implementasi green practice pada Food and Beverage Department 

di Senses Restaurant Ritz Carlton Bali. 

2. Menganalisis green practice pada Food and Beverage Department dalam 

mendukung green hotel di Senses Restaurant Ritz Carlton Bali. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari terdiri dari manfaat teoritis dan manfaat praktis dengan uraian 

sebagai berikut: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini memberikan beberapa kontribusi teoritis sebagai berikut: 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memperkaya kajian dalam bidang ilmu 

pariwisata dan manajemen perhotelan, khususnya terkait implementasi green 

practice pada Food and Beverage Department sebagai bagian dari strategi 

mendukung konsep green hotel. 

2. Hasil penelitian ini dapat menjadi rujukan bagi penelitian selanjutnya yang ingin 

mengkaji penerapan prinsip keberlanjutan di departemen lainnya dalam hotel 

atau dalam industri perhotelan yang lebih luas. 
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1.4.2 Manfaat Praktis 

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat praktis yang dapat diterapkan 

secara langsung oleh berbagai pihak yang terlibat dalam bidang pendidikan dan 

industri perhotelan, antara lain: 

1. Bagi Politeknik Negeri Bali, hasil penelitian ini dapat menjadi bahan acuan 

untuk pengembangan penelitian selanjutnya mengenai penerapan green practice 

dalam mendukung konsep green hotel, khususnya di bidang layanan Food and 

Beverage. 

2. Bagi peneliti, penelitian ini dapat meningkatkan pemahaman dan wawasan 

mengenai implementasi green practice di Food and Beverage Departement, serta 

memberikan pengalaman langsung dalam mengkaji praktik keberlanjutan di 

industri perhotelan 

3. Bagi The Ritz-Carlton Bali, khususnya Senses Restaurant, hasil penelitian ini 

dapat membantu dalam mengidentifikasi kendala serta merumuskan strategi 

yang lebih efektif dalam menerapkan konsep green practice untuk mendukung 

pencapaian green hotel. Selain menciptakan operasional yang lebih efisien dan 

ramah lingkungan, temuan ini juga diharapkan dapat memberikan kontribusi 

jangka panjang bagi keberlanjutan bisnis hotel, memperkuat citra sebagai pelaku 

industri yang bertanggung jawab secara lingkungan, serta meningkatkan daya 

saing di tengah meningkatnya kesadaran konsumen terhadap isu keberlanjutan. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

implementasi green practice pada Food and Beverage Department di Senses 

Restaurant, The Ritz-Carlton Bali telah berjalan dengan sangat baik. Seluruh 

indikator dalam dimensi Green Food dan Green Donation telah dilaksanakan 

sepenuhnya, sementara sebagian besar indikator dalam dimensi Green Action juga 

telah diimplementasikan, meskipun terdapat indikator yang belum diterapkan yaitu 

penerapan sensor otomatis langsung di restoran. Hal ini menunjukkan adanya 

komitmen yang tinggi dari pihak restoran dalam menerapkan praktik keberlanjutan, 

baik dalam kegiatan operasional, pengelolaan limbah, efisiensi energi, hingga 

keterlibatan sosial melalui donasi dan penggunaan produk lokal. 

Selain itu, penerapan green practice di Food and Beverage Department 

memberikan dukungan nyata terhadap pencapaian indikator green hotel. Praktik 

seperti pengurangan limbah, efisiensi penggunaan energi dan air, penyediaan 

makanan ramah lingkungan, serta pendekatan desain terbuka yang mendukung 

ventilasi alami menjadi bagian penting dalam mendukung aspek lingkungan dari 

konsep green hotel. Selain itu, keterlibatan staf melalui pelatihan dan partisipasi 

dalam program keberlanjutan juga mendukung penguatan nilai-nilai green hotel 

dalam aspek manajemen sumber daya manusia. Dengan demikian, green practice 

yang diterapkan di restoran ini berperan strategis dalam mendukung implementasi 

hotel yang berorientasi pada keberlanjutan lingkungan, sosial, dan ekonomi.
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5.2 Saran 

Berdasarkan temuan dan kesimpulan yang telah diuraikan, berikut 

disampaikan beberapa saran penelitian sebagai berikut: 

1) Penerapan green practice perlu terus ditingkatkan secara menyeluruh, terutama 

pada indikator yang belum terlaksana secara optimal, seperti penggunaan produk 

ramah lingkungan di area Food and Beverage serta penerapan prinsip desain 

yang mempertimbangkan kelestarian vegetasi dan fauna lokal. Monitoring dan 

evaluasi berkala juga penting dilakukan untuk memastikan keberlanjutan 

program yang telah berjalan, sekaligus mendorong keterlibatan aktif dari seluruh 

departemen guna mencapai predikat green hotel secara konsisten dan 

berkelanjutan. 

2) Untuk mendapatkan pemahaman yang lebih menyeluruh mengenai 

implementasi green practice di lingkungan hotel, penelitian di masa mendatang 

dapat mencakup departemen lain seperti Housekeeping, Engineering, dan Front 

Office. Selain itu, melibatkan sudut pandang tamu atau konsumen juga menjadi 

pertimbangan penting untuk mengevaluasi dampak nyata dari penerapan green 

practice terhadap pengalaman menginap dan tingkat kepuasan pelanggan.  
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