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ANALISIS FOOD WASTE PADA F&B PRODUCT HOTEL X DI JAWA 

BARAT 

 

NADINE DIAZ SALSABILA 

1903804 

 

ABSTRAK 

 

Sifat operasional F&B Produk seperti bahan makanan yang mudah rusak, 

siklus operasi makanan yang pendek, serta volume bisnis hotel yang 

berubah-berubah membuat timbulnya sampah makanan tidak terhindarkan. 

Sampah makanan memiliki dampak yang buruk terhadap biaya produksi 

makanan dan keberadaan bisnis hotel. Sampah makanan juga berdampak 

buruk terhadap lingkungan. Walaupun begitu, belum ada strategi khusus 

untuk mengurangi atau langkah khusus dalam menanggulangi timbulan 

sampah makanan yang diterapkan oleh hotel. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui bagaimana hotel melakukan tindakan pencegahan, pemanfaatan 

ulang, serta pembuangan sampah makanan sehingga dapat disusun strategi 

mitigasi untuk meminimalisirnya. Metode penelitian yang digunakan yaitu 

metode kualitatif dengan melakukan wawancara, observasi, studi 

dokumentasi, dan studi literatur sebagai teknik pengumpulan data. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa hotel sudah mengetahui tindakan 

pencegahan untuk meminimalisir timbulnya sampah makanan, namun 

dalam pelaksanaannya masih kurang maksimal. Sedangkan tindakan untuk 

menanggulangi timbulan sampah makanan masih terbatas pelaksanaannya 

karena regulasi dan budget yang sudah ditetapkan hotel. 

 

Kata kunci: Sampah Makanan; Hotel; F&B Produk 
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FOOD WASTE ANALYSIS IN F&B PRODUCT OF HOTEL X IN WEST 

JAVA 

 

NADINE DIAZ SALSABILA 

1903804 

 

ABSTRACT 

 

The nature of F&B Product operations such as perishable food ingredients, 

short food operation cycles, as well as the changing volume of hotel business 

make the generation of food waste inevitable. Food waste has a detrimental 

impact on food production costs and the existence of the hotel business. 

Food waste also has a negative impact on the environment. However, there 

is no specific strategy to reduce or specific measures to tackle food waste 

generation implemented by hotels. This research aims to find out how hotels 

take measures to prevent, reuse, and dispose of food waste so that mitigation 

strategies can be developed to minimize it. The research method used is a 

qualitative method by conducting interviews, observations, documentation 

studies, and literature studies as data collection techniques. The results 

showed that the hotel already knows the preventive measures to minimize 

the generation of food waste, but the implementation is still not optimal. 

Meanwhile, actions to overcome the generation of food waste are still 

limited in implementation due to strict regulations and budgets that have 

been set by the hotel. 

 

Keywords: Food Waste; Hotel; F&B Products 
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