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APPLICATION OF GREEN RESTAURANT IN
FAVE HOTEL MATARAM

BENI DIKARA
NIM. 2115854024

ABSTRACT

The purpose of this study is to find out what indicators of the green restaurant
concept need to be implemented and maintained at the Fave Hotel Mataram. Efforts
to prevent environmental damage carried out by Lime Café Restaurant include
processing liquid waste, saving electrical energy and saving paper usage. Data
collection methods used are observed, documentation, structured interviews, and
literature study. The analytical techniques used in this research are data collection,
data reduction, conclusion drawing and data presentation. The green action referred
to in this study is that restaurant operational activities are designed and
implemented so that they are safe for the environment and the surrounding
community. Where in its operational activities, green action is based on energy and
water efficiency in carrying out restaurant operations. The benefits of implementing
the green restaurant concept by Lime Cafe & Restaurant are preserving the
environment by composting, managing waste, and reducing the use of hazardous
chemical cleaning materials, energy efficiency and water use that contribute to
being environmentally friendly for the surrounding community. In addition, this
concept also produces green products from the use of organic ingredients in food
preparation, increasing green customer behavior through socialization and
education that is carried out actively both in the restaurant environment and outside
the restaurant.

Keywords: green restaurant, environment, green product



PENERAPAN GREEN RESTAURANT DI
FAVE HOTEL MATARAM

BENI DIKARA
NIM. 2115854024

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini Untuk mengetahui Indikator konsep green restaurant
apakah yang perlu diterapkan dan dipertahankan di Fave Hotel Mataram. Upaya
pencegahan kerusakan lingkungan yang dilakukan oleh Lime Café Restaurant antara
lain mengolah limbah cair, menghemat energi listrik dan menghemat pemakaian
kertas. Metode pengumpulan data yang digunakan adalah observasi, dokumentasi,
wawancara terstruktur, dan studi kepustakaan. Adapun teknik analisis yang
digunakan dalam penelitian ini adalah pengumpulan data, reduksi data, penarikan
kesimpulan dan penyajian data. Green action yang dimaksud dalam penelitian ini
adalah bahwa kegiatan operational restoran yang dirancang dan diimplementasikan
sehingga menjadi aman untuk lingkungan dan komunitas di sekitarnya. Dimana
dalam kegiatan operasionalnya, green action berdasarkan pada efisiensi energi dan
air dalam melakukan kegiatan operasional restorannya. Manfaat penerapan kosnep
green restaurant yang dilakukan oleh Lime Cafe & Restaurant adalah menjaga
kelestarian lingkungan dengan melakukan pengomposan, pengelolaan limbah, serta
pengurangan penggunaan bahan- bahan pembersih kimia berbahaya, efisiensi energi
dan penggunaan air yang memberi kontribusi ramah lingkunan bagi masyarakat
sekitar. Selain itu, konsep ini juga menghasilkan green product dari penggunaan
bahan-bahan organik dalam pembuatan makanan, meningkatkan green customer
behaviour melalui sosialisasi dan edukasi yang dilakukan secara aktif baik di
lingkungan restoran maupun di luar restoran.

Kata kunci: green restauran, lingkungan, green produk
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Globalisasi memudahkan masyarakat mendapat informasi mengenai isu-isu
lingkungan seperti global warming. Kemudahan informasi yang didapat membuat
masyarakat sadar akan produk yang digunakan merupakan salah satu penyumbang
kerusakan lingkungan. Pesatnya pertumbuhan perekonomian dunia telah
menyebabkan penggunaan sumber daya alam yang melebihi batas wajar sehingga
terjadi perubahan pada lingkungan (Rezai, Teng, Mohamed, & Shamsudin, 2013).
Seiring berjalannya waktu, masyarakat mulai menyadari bahwa pertumbuhan
ekonomi dunia tidak hanya akan membahayakan lingkungan namun juga
merugikan masyarakat. Untuk merespon hal tersebut, perusahaan dari berbagai
macam sektor mencoba mengembangkan produk-produk maupun proses-proses
yang dapat mengurangi dampak negatif industri terhadap lingkungan (Schubert,
Kandampully, Solnet, & Kralj, 2010).

Industri pariwisata di Indonesia mengalami peningkatan yang signifikan.
Didukung oleh stabilitas ekonomi dan politik, menjadi salah satu tujuan wisata bagi
para turis baik domestik maupun mancanegara. Peningkatan jumlah wisatawan
tersebut harus diringi dengan peningkatan kuantitas maupun kualitas sarana yang
ada di hotel tersebut. Freeman (2011) memaparkan bahwa operasional sektor
industri termasuk hospitality field yang menyangkut hotel dan restoran memiliki

dampak terhadap lingkungan. Pembukaan lahan baru untuk pendirian tempat usaha



restoran, penggunaan bahan-bahan kimia yang berbahaya, dan kecerobohan dalam
penanganan sumber daya oleh restoran memberikan kontribusi yang besar terhadap
kerusakan lingkungan.

Salah satu yang menjadi perhatian utama adalah isu pemanasan global di
muka bumi ini. Berbagai bentuk usaha dilakukan untuk meminimalisir terjadinya
pemanasan global melalui langkah-langkah yang dilaksanakan melalui gerakan
“Green” kepada para pelaku usaha hotel yang mempunyai komitmen menerapkan
prinsip-prinsip ramah lingkungan baik melalui program penghematan air,
penghematan energi, penggunaan material ramah lingkungan maupun mengurangi
limbah padat. Perubahan paradigma yang telah dialami dan yang akan terbentuk
akan berguna untuk mentransformasi pasar untuk lebih menghargai lingkungan dan
menyelamatkan bumi secara simultan dengan keberlangsungan industri yang tanpa
disadari cenderung menyebabkan degradasi pada lingkungan.

Industri restoran cenderung lebih lambat dalam mengadopsi upaya-upaya
ramah lingkungan bila dibanding dengan industri hotel (DiPietro, Gregory, &
Jackson, 2013). Di Indonesia telah banyak hotel yang menerapkan konsep ramah
lingkungan, namun hal ini belum terjadi pada industri restoran. Padahal terdapat
potensi pasar yang cukup besar untuk restoran menerapkan upaya ramah
lingkungan.

Pengelolaan restoran berkonsep lingkungan (green restaurant) menjadi
salah satu trend di banyak negara. Green Restaurant adalah restoran yang dibuat
atau dioperasikan dengan cara yang ramah lingkungan, dengan tujuan mengurangi

dampak operasi mereka terhadap lingkungan (Arun T.M, dkk, 2021). Hal ini dapat



dijelaskan dengan melihat animo masyarakat terhadap restoran yang dikelola
dengan basis lingkungan. Di Indonesia sendiri, perhatian atas pengelolaan restoran
yang mengusung konsep lingkungan terus berkembang. Restoran yang
menjalankan upaya ramah lingkungan mengimplementasikan green practices
dalam kegiatan operasionalnya (Johnson, 2009). Schubert (2008) menyebutkan
dalam studinya bahwa green practices adalah upaya melestarikan dan menjaga
lingkungan, serta berhubungan kuat dengan tiga dimensi yaitu: green action, green
food dan green donation.

Pertumbuhan restoran di Indonesia termasuk Kota Mataram tergolong
cukup pesat, tetapi belum banyak restoran yang menerapkan green practice.
Sementara itu, restoran merupakan salah satu sektor yang ikut andil dalam
kerusakan lingkungan seperti pemakaian energi, pembuangan limbah, penggunaan
produk non-recycleable atau metode recycle yang salah (Schubert, 2008). Restoran
mengalami kesulitan dalam mengimplementasikan ramah lingkungan karena
rendahnya kesadaran dan ketakutan akan adanya kenaikan biaya operasional.
Tingginya harga peralatan, perlengkapan ramah lingkungan dan bahan baku
makanan organik menyebabkan biaya operasional yang dikeluarkan oleh green
restaurant lebih besar daripada restoran biasa.

Sektor pariwisata menjadi bagian yang berperan penting dalam membantu
menciptakan lingkungan yang ramah pada hotel dan restoran. Khususnya Pulau
Lombok yang merupakan salah satu pulau yang berada di wilayah provinsi Nusa
Tenggara Barat yang memiliki potensi alam, budaya yang tengah gencar dalam

pembangunan pariwisata di dalamnya guna memajukan ekonomi di daerah ini.



Industri pariwisata merupakan industri yang tidak akan pernah mati dan
pertumbuhannya sangat cepat dan luas, sehingga banyak kalangan yang mencoba
menciptakan produk pariwisata yang unik dan menarik agar mampu bersaing. Sejak
dulu perkembangan industri pariwisata telah mempengaruhi kehidupan sosial,
budaya serta lingkungan baik dalam skala kecil maupun besar. Di Lombok peran
industri pariwisata dalam pengelolaan kepariwisataannya dihadapkan pada
perubahan iklim yang menuntut pengelolaan pengembangan sektor industri
pariwisata tidak hanya mampu menunjang dalam aspek ekonomi, melainkan juga
pada upaya peningkatan kesejahteraan sosial, pengembangan budaya dan
pelestarian lingkungan.

Salah satu restoran yang menerapkan green practice adalah Lime Café
Restaurant yang berada di dalam Fave Hotel Mataram. Upaya pencegahan
kerusakan lingkungan yang dilakukan oleh Lime Café Restaurant antara lain
mengolah limbah cair, menghemat energi listrik dan menghemat pemakaian kertas,
namun upaya yang dilakukan oleh Lime Café Restaurant belum secara keseluruhan
seperti yang dikemukakan oleh Schubert (2008) mengenai green practice yang ada
di restoran.

Fave Hotel merupakan salah satu hotel yang berada di pusat kota Mataram
yang berada di JI. Langko No. 21 - 23 Dasan Agung Kota Mataram mempunyai 117
kamar yang terdiri dari 87 kamar Standard, 18 Superior dan 12 kamar Deluxe. Di
dalamnya terdapat restaurant pendukung dari hotel tersebut yang bernama Lime
Café yang mempunyai kapasitas 150 seat dan 9 orang karyawan, di Restaurant

tersebut terdapat aktivitas untuk memberikan layanan makan pagi, makan siang



serta makan malam bagi tamu atau pengunjung yang menginap, dan tamu meeting
yang mengadakan kegiatan serta terbuka untuk umum. Di Lime Café juga terdapat
layanan pengantaran kamar atau room service serta ditunjang dengan dapur yang
berhadapan langsung dengan restaurant. Untuk itu, penulis tertarik untuk meneliti

“Penerapan Green restaurant di Fave Hotel Mataram”.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, permasalahan yang di angkat
dalam penelitian ini, adalah :
1. Bagaimana penerapan konsep green resataurant di Fave Hotel Mataram.
2. Indikator konsep green restaurant manakah yang perlu diterapkan dan
dipertahankan di Fave Hotel Mataram.
3. Apakah Manfaat penerapan konsep green restaurant di Fave Hotel Mataram.
1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, penelitian ini bertujuan untuk:
1. Untuk mengetahui Indikator konsep green restaurant apakah yang perlu
diterapkan dan dipertahankan di Fave Hotel Mataram.
2. Untuk mengetahui bagaimana penerapan konsep green resataurant di Fave
Hotel Mataram.
3. Untuk mengetahui manfaat penerapan konsep green restaurant di Fave Hotel

Mataram.



1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Teoritis

Manfaat Secara teoritis dapat memahami bagaimana penerapan konsep
green restaurant dan melengkapi indikator green restaurant yang belum tercapai.
1.4.2 Manfaat Praktis
1. Bagi peneliti

Hasil penelitian ini bermanfaat untuk memberikan pemahaman tentang
konsep green restaurant khususnya di Fave Hotel Mataram.
2. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penelitian ini dapat menambah informasi dan referensi bagi para peneliti
berikutnya yang akan menganalisis masalah yang serupa yang bertujuan untuk
memperbaiki dan menyempurnakan kelemahan dalam penelitian yang sudah ada.
3. Bagi perusahaan

Penelitian ini dapat menjadi masukan dan bahan pertimbangan mengenai

peningkatan lingkungan yang ramah pada hotel dan restor



BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan pembahasan pada bab sebelumnya, maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut.
5.1.1. Indikator green restaurant yang diterapkan oleh Lime Café & Restaurant dan
harus dipertahankan adalah green action, green food, dan green donation.
Green Action efesiensi energi dan penggunaan air dengan mematikan lampu
dan air apabila tidak digunakan, menggunakan Lampu LED sangat
berdampak terhadap pengeluaran untuk biaya listrik dan juga akan membuat
daya tahan lampu yang dipakai menjadi lebih lama, Menggunakan produk —
produk ramah lingkungan., melakukan daur ulang dan pengomposan dan
pencegahan polusi. Green food yang perlu diterapkan dan dipetahankan dari
sisi green food seperti penggunaan bahan-bahan organik disamping itu
pengguanaan dan menyajikan makanan dengan bahan baku lokal dan
musiman. Green donation penerapannya di Lime café belum melakukan dan
memberikan donasi kepada lembaga sosial yang mendukung gerakan
pelestarian lingkungan. Namun kegiatan yang pernah dilakukan dan harus
dipertahankan adalah : kegiatan CSR Bekerjasama dengan Dinas Kehutanan
dan Lingkugan Hidup melakukan reboisasi, memberikan edukasi kepada
karyawan dan masyarakat mengenai green practices, pentingnya menjaga

kelestarian lingkungan dan Memberi kontribusi ramah lingkunan bagi



5.1.2.

5.1.3.

masyarakat sekitar.

Penerapan konsep green restaurant hampir secara keseluruhan sudah
diterapkan oleh lime café & restaurant di Fave Hotel Mataram. Akan tetapi
variable yaitu memberikan donasi kepada Lembaga sosial yang mendukung
Gerakan pelestarain lingkungan diindikator green donation lime café belum
menerapkannya.

Manfaat penerapan kosnep green restaurant yang dilakukan oleh Lime Cafe
& Restaurant adalah menjaga kelestarian lingkungan dengan melakukan
pengomposan, pengelolaan limbah, serta pengurangan penggunaan bahan-
bahan pembersih kimia berbahaya, efisiensi energi dan penggunaan air yang
memberi kontribusi ramah lingkunan bagi masyarakat sekitar. Selain itu,
konsep ini juga menghasilkan green product dari penggunaan bahan-bahan
organik dalam pembuatan makanan, meningkatkan green customer
behaviour melalui sosialisasi dan edukasi yang dilakukan secara aktif baik di
lingkungan restoran maupun di luar restoran. Penerapan konsep tersebut juga
memberi keuntungan pada mitra lokal dengan bekerjasama dalam
penyediaan bahan baku yang dibutuhkan dalam pembuatan makanan
sekaligus meningkatkan awareness restoran dan hotel terhadap pentingnya
menjaga kelestarian lingkungan dan meningkatkan keunggulan kompetitif
melalui penyediaan makanan berbasis organik, lokal, dan brand image
sebagai restoran berkonsep green restaurant yang lebih disukai oleh

masyarakat.

5.2. Saran



Beberapa saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian ini adalah

sebagai berikut :

5.2.1. Terdapat salah satu langkah green donation yang belum dilakukan oleh pihak

5.2.2.

5.2.3.

Lime Cafe & Restaurant yaitu memberikan donasi kepada lembaga sosial
yang bergerak dalam pelestarian lingkungan, maka mengingat bagaimana
langkah tersebut sangat penting peneliti menyarankan agar pihak restoran
menerapkan langkah tersebut di masa depan agar dapat memberikan manfaat
yang lebih nyata dan luas kepada alam dan lingkungan sekitar restoran.
Pemerintah, disarankan agar melakukan sosialisasi pentingnya green
practices untuk dilakukan oleh restoran yang ada di seluruh kota Mataram.
Tidak hanya pada restoran yang terdapat di hotel, namun juga restoran yang
berdiri sendiri yang saat ini jumlahnya sangat banyak. Hal ini sangat penting
agar lingkungan hidup dapat terjaga kelestariannya.

Peneliti selanjutnya disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan, baik
dengan pendekatan kuantitatif maupun kualitatif, namun dengan metode in-

depth interview agar dapat memperkaya pengetahuan dibidang ini.
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