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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian pada bab sebelumnya, penulis dapat menarik beberapa 

kesimpulan yang berkaitan dengan judul penelitian ini dari sudut pandang secara 

umum, pemanfaatan makanan sisa serta pemanfaatan bahan baku sisa oleh 

karyawan hotel di H-Boutique Hotel Yogyakarta.  

1. Kesimpulan pemanfaatan bahan dan makanan sisa secara umum 

H-Boutique Hotel Yogyakarta telah melakukan upaya secara optimal 

di dalam mengurangi sampah di hotel berupa pemanfaatan sisa bahan dan sisa 

makanan untuk diolah dan dikreasikan menjadi menu lain yang memiliki 

kesamaan. Upaya ini dilakukan secara maksimal dengan cara memanfaatkan 

kreativitas karyawan dan dilakukan berdasarkan mekanisme dan standar 

kriteria yang ditetapkan oleh hotel. Selain dari itu diketahui juga bahwa upaya 

ini mampu menekan cost sehingga H-Boutique Hotel Yogyakarta dapat 

memperoleh keuntungan yang lebih besar juga membantu menjaga kondisi 

lingkungan sekitar dari sampah makanan. 

2. Kesimpulan upaya pemanfaatan makanan sisa 

Sisa makanan dari buffet merupakan penghasil sampah terbanyak di 

kitchen H-Boutique Hotel Yogyakarta sehingga hotel melakukan upaya 

secara maksimal dengan manfaatkan kreativitas Chef dan karyawan yang 

bertugas untuk mengolah sisa makanan tersebut untuk pembuatan hidangan 

lainnya. Namun pada proses pengolahan makanan sisa ini, karyawan harus 
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berusaha secara maksimal dalam mengolah menu dikarenakan pada proses 

re-cooking ini karyawan harus menghindari terjadinya perubahan tekstur dan 

rasa secara signifikan agar dapat menyuguhkan hidangan yang bernilai jual 

dan berkualitas kepada tamu. 

3. Kesimpulan upaya pemanfaatan bahan sisa 

Upaya yang dilakukan terhadap pemanfaatan bahan sisa tidak jauh 

berbeda dengan mekanisme yang dilakukan dalam mengolah sisa makanan. 

Dikarenakan bahan yang dalam bentuk mentah cenderung lebih mudah 

membusuk, karyawan H-Boutique Hotel Yogyakarta tetap akan berupaya 

memanfaatkannya walau dalam jumlah yang sedikit sekalipun dan bahan sisa 

tersebut juga dianggap untuk menggantikan penggunaan bahan baru. 

Bahan yang tidak dapat langung dimanfaatkan untuk pembuatan 

hidangan selanjutnya akan disimpan berdasarkan standar penyimpanan yang 

aman bagi makanan. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat diberikan oleh penulis di dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 

1. Perlu adanya peningkatan kreativitas dan kemampuan karyawan di dalam 

mengolah sisa makanan sehingga tekstur dan rasa makanan tersebut tidak 

rusak walau melalui tahap re-cooking.  

2. Memperhatikan kondisi penyimpanan bahan mentah sehingga dapat tahan 

lama dan tidak menjadi sampah 

3. Perlu adanya perhatian terhadap sampah makanan yang tidak berhasil diolah 

kembali dengan cara menjadikannya sebagai kompos ataupun bergabung 
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kedalam program marketplace for MSME yang memberikan kesempatan bagi 

hotel untuk menjual overstock-nya dalam periode waktu terdekat dengan 

harga yang lebih murah. 

Dengan adanya saran ini diharapkan upaya yang diterapkan dapat lebih 

maksimal dan peneliti selanjutnya dapat mengembangkan upaya di dalam 

menghadapi permasalahan ini.  
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LAMPIRAN 1 

Surat Balasan Penelitian 

  



95 
 

 
 

LAMPIRAN 2 

Pedoman Wawancara Food and Beverage Captain 

 

Daftar Pertanyaan Wawancara 

 Daftar pertanyaan ini berfungsi untuk menjawab hal yang menjadi fokus 

masalah pada penelitian yang berjudul “Analisis Kreativitas Karyawan Hotel 

Dalam Melakukan Pengolahan Menu Untuk Mengurangi Sampah Makanan 

(Food Waste) di H-Boutique Hotel Yogyakarta” yaitu mengenai cara manajemen 

mendorong kreativitas karyawan dalam melakukan perancangan menu sehingga 

dapat mengurangi sampah makanan di hotel tersebut. Untuk mengetahui berbagai 

kebijakan yang ditetapkan oleh manajemen yang berkaitan dengan judul maka 

peneliti memilih Food and Beverage Captain sebagai salah satu narasumber di dalam 

penelitian ini. 

Berikut merupakan lampiran pertanyaan-pertanyaan yang diajukan kepada 

Food and Beverage Captain, di antaranya sebagai berikut: 

1. Apakah manajemen sudah melakukan upaya dalam mengatasi masalah sampah sisa 

makanan melalui pengolahan menu dari bahan sisa maupun sisa makanan ? 

2. Siapa saja yang berwenang dan ikut serta di dalam menentukan ide-ide pengolahan 

dari bahan sisa produksi dan sisa makanan (left-over)? 

3. Apa yang menjadi poin penting agar upaya mengurangi sampah makanan melalui 

pemanfaatan bahan sisa dan makanan sisa di hotel? 

4. Bagaimana cara manajemen mengidentifikasi berbagai jenis sisa makanan yang 

dapat diolah kembali menjadi menu baru? 
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5. Bagaimana mekanisme yang ditetapkan oleh manajemen hotel di dalam melakukan 

proses pengolahan menu dari bahan makanan yang tersisa pada saat produksi? 

6. Standar apa saja yang ditentukan oleh hotel di dalam memilih bahan sisa produksi 

untuk diolah menjadi menu baru ? Apa saja contohnya pada sayuran, daging, ayam 

hingga ikan? 

7. Bagaimana kebijakan yang ditetapkan oleh manajemen di dalam merancang menu-

menu alternatif yang merupakan hasil olahan dari bahan sisa dan makanan sisa? 

8. Apakah terdapat standar yang ditetapkan hotel di dalam proses penyimpanan sisa 

makanan sebelum diolah kembali menjadi menu baru? 

9. Menu-menu dari olahan bahan sisa ataupun makanan sisa hasil produksi tersebut 

apakah dijual ke outlet tertentu atau didistribusikan secara acak seperti contohnya 

untuk keperluan coffee break ? 

10. Apakah dengan adanya upaya dalam mengolah sisa makanan tersebut, manajemen 

juga dapat mengurangi food cost? Kira-kira berapa persen saving cost yang terjadi? 
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LAMPIRAN 3 

Pedoman Wawancara Sous Chef 

 

Daftar Pertanyaan Wawancara 

 

 Daftar pertanyaan ini berfungsi untuk menjawab hal yang menjadi fokus 

masalah pada penelitian yang berjudul “Analisis Kreativitas Karyawan Hotel 

Dalam Melakukan Pengolahan Menu Untuk Mengurangi Sampah Makanan 

(Food Waste) di H-Boutique Hotel Yogyakarta” yaitu mengenai cara manajemen 

mendorong kreativitas karyawan dalam melakukan perancangan menu sehingga 

dapat mengurangi sampah makanan di hotel tersebut. Untuk mengetahui mekanisme-

mekanisme serta ketentuan di dalam melakukan pengolahan menu maka peneliti 

memilih Sous Chef  sebagai salah satu narasumber di dalam penelitian ini. 

Berikut merupakan lampiran berbagai pertanyaan yang diajukan kepada Sous 

Chef, di antaranya adalah sebagai berikut : 

1. Apakah sebelumnya anda pernah merancang menu menggunakan bahan makanan 

yang tersisa pada saat proses produksi? 

2. Bagaimana cara anda mengklasifikasi sisa makanan yang layak untuk diolah menjadi 

menu baru? 

3. Apa saja contoh bahan makanan yang tersisa pada proses produksi yang dapat diolah 

kembali menjadi sebuah menu baru yang dapat dijual kepada tamu? 

4. Apa saja contoh menu yang merupakan hasil olahan dari bahan-bahan yang tersisa 

dari proses produksi? 



98 
 

 
 

5. Apakah terdapat menu-menu alternatif yang merupakan hasil olahan dari sisa 

makanan hasil produksi (left-over)? 

6. Apa saja contoh menu-menu yang merupakan hasil olahan dari left-over yang pernah 

anda rancang sebelumnya? 

7. Apakah sisa makanan (left-over) dari breakfast selalu diolah menjadi menu baru atau 

dimanfaatkan untuk meal periode selanjutnya dalam bentuk menu yang sama ? 

8. Apakah pengolahan bahan dan makanan sisa ini bergantung pada jumlah yang 

tersisa? Seperti contohnya hanya akan diolah jika bahan yang tersisa itu dalam jumlah 

yang banyak. 

9. Bagaimana mekanisme yang dilakukan dalam mengolah menu? 

10. Apa saja standar kualitas sisa makanan yang masih layak untuk diolah kembali ? 

11. Jika sisa makanan tersebut masih layak untuk diolah menjadi sebuah menu baru 

namun tidak langsung dilakukan proses pengolahan, bagaimana ketentuan yang 

ditetapkan dalam menyimpan makanan tersebut untuk menjaga kualitasnya? 

12. Apakah upaya-upaya yang anda lakukan tersebut dapat benar-benar mengurangi 

angka sampah makanan baik sampah pada proses produksi hingga sampah hasil 

produksi? Kira-kira berapa persentasenya? 

13. Menu-menu hasil olahan dari makanan sisa tersebut biasanya didistribusikan untuk 

keperluan apa saja? 
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LAMPIRAN 4 

Pedoman Wawancara cook 

Daftar Pertanyaan Wawancara 

 Daftar pertanyaan ini berfungsi untuk menjawab hal yang menjadi fokus 

masalah pada penelitian yang berjudul “Analisis Kreativitas Karyawan Hotel 

Dalam Melakukan Pengolahan Menu Untuk Mengurangi Sampah Makanan 

(Food Waste) di H-Boutique Hotel Yogyakarta” Untuk mengetahui proses serta 

pengendalian di dalam melakukan pengolahan menu maka peneliti memilih Cook  

sebagai narasumber di dalam penelitian ini. 

Berikut merupakan lampiran berbagai pertanyaan yang diajukan kepada Cook 

di antaranya adalah sebagai berikut : 

1. Apakah terdapat pedoman bagi anda di dalam melakukan pengolahan menu dari 

bahan sisa produksi ataupun sisa makanan hasil produksi (left-over)? 

2. Apakah menu yang anda olah selalu berdasarkan standar resep yang telah dirancang 

oleh sous Chef? 

3. Bagaimana upaya yang anda lakukan dalam mensortir makanan yang masih layak 

untuk diolah kembali menjadi menu baru? 

4. Bagaimana cara anda mengetahui bahwa sisa makanan tersebut masih layak untuk 

diolah kembali menjadi menu baru berdasarkan bau, warna, rasa dan teksturnya? 

5. Bagaimana cara anda menyimpan sisa makanan (left-over) untuk diolah kembali 

menjadi menu baru? 

6. Apa saja contoh sisa makanan yang biasanya dapat diolah kembali menjadi menu 

baru dan berikan contohnya?  
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LAMPIRAN 5 

Transkrip Wawancara Food and Beverage Captain 

Nama Informan : Pepianto 

Umur    : 35 Tahun 

Tanggal Wawancara : 11 Juli 2022 

Status Informan : Food and Beverage Captain 

Tempat Wawancara : Amboja Krama Resto, H-Boutique Hotel Yogyakarta 

 

Pertanyaan : Apakah manajemen sudah melakukan upaya dalam mengatasi masalah 

sampah sisa makanan melalui pengolahan menu dari bahan maupun makanan sisa? 

Jawaban : Pihak hotel tentunya melakukan berbagai upaya di dalam mengatasi 

masalah sampah makanan yang berasal dari sisa produksi makanan di restoran, salah 

satu di antaranya dengan melakukan pengolahan menu dari bahan-bahan yang tersisa 

pada saat proses pembuatan dan juga dari sisa makanan pada buffet, breakfast, lunch 

maupun dinner. Sisa bahan dan makanan tersebut diolah kembali menjadi hidangan 

yang memiliki kesamaan bahan. Walau menggunakan sisa makanan, pengolahan ini 

pun tentunya dilakukan dengan hati-hati mengikuti standar kelayakan pangan serta 

diolah dengan para Chef dan cook yang sudah ahli dibidangnya 

Pertanyaan : Siapa saja yang berwenang dan ikut serta di dalam menentukan ide-ide 

pengolahan dari bahan sisa produksi dan sisa makanan (left-over)? 

Jawaban : Yang berwenang untuk menentukan ide-ide pengolahan tentunya adalah 

sous Chef  lalu akan dimintai persetujuan kepada Food and Beverage Captain lalu 

General Manager untuk kemudian dibuatkan menjadi standar resep. 

Pertanyaan : Apa yang menjadi poin penting agar upaya mengurangi sampah 

makanan melalui pemanfaatan bahan sisa dan makanan sisa di hotel? 
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Jawaban : Untuk dapat sukses dalam upaya ini, Chef dituntut memiliki kreativitas 

yang tinggi di dalam melakukan pengolahan makanan dengan memanfaatkan bahan 

sisa maupun makanan sisa. Selain dari itu Chef juga harus memiliki kemampuan 

dalam mengatur menu di buffet sehingga dapat meminimalisir terjadinya 

kemelonjakan produksi yang mengakibatkan tingginya produksi sampah selain dari 

itu kemampuan Chef dalam menentukan makanan yang akan disajikan sehingga tidak 

terjadi pengulangan pada condiment-nya. 

Pertanyaan : Bagaimana cara manajemen mengidentifikasi berbagai jenis sisa 

makanan yang layak diolah kembali menjadi menu baru? 

Jawaban : Untuk mengidentifikasi makanan yang layak untuk diolah kembali 

tentunya manajemen akan berpedoman pada standar kelayakan makanan pada 

umumnya, mengecek kualitas makanan dan melakukan pengklasifikasian terhadap 

jenis-jenis makanan yang berbeda. Karena di dalam prakteknya makanan sisa itu ada 

yang mentah dan sudah jadi atau sudah dimasak. 

Pertanyaan : Bagaimana mekanisme yang ditetapkan oleh manajemen hotel di 

dalam melakukan proses pengolahan menu dari bahan makanan yang tersisa pada 

saat produksi? 

Jawaban : Di di dalam proses pengolahan menu, manajemen H-Boutique Hotel 

Yogyakarta menetapkan kebijakan berupa mekanisme atau proses pengolahan 

sehingga makanan tersebut dapat layak dikonsumsi dan memiliki nilai jual. Secara 

garis besar, mekanisme tersebut dimulai dari tahap pengumpulan, tahap seleksi, tahap 

recooking, tahap penyajian hingga tahap pendistribusian. 
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Pertanyaan : Standar apa saja yang ditentukan oleh hotel di dalam memilih bahan 

sisa produksi untuk diolah menjadi menu baru ? Apa saja contohnya pada sayuran, 

daging, ayam hingga ikan? 

Jawaban : Standar kualitas makanan yang dimiliki hotel tentunya tetap mengacu 

pada standar keamanan pangan yang ditetapkan oleh kementrian kesehatan, seperti 

pada umunya pada sayuran dan buah-buahan adalah yang masih segar, warnanya 

cerah. Sementara untuk daging baik daging sapi, ayam, ikan maupun seafood juga 

secara visual dapat diperhatikan warnanya cerah, tidak terdapat lendir maupun bercak 

seperti jamur, jika dipegang masih terasa kenyal. 

Pertanyaan : Bagaimana kebijakan yang ditetapkan oleh manajemen di dalam 

merancang menu-menu alternatif yang merupakan hasil olahan dari bahan sisa dan 

makanan sisa? 

Jawaban : Hotel tidak menyediakan menu alternatif dikarenakan memang setiap 

makanan yang diolah baik dari bahan yang masih baru maupun makanan sisa, kita 

tetap lakukan berdasarkan standar resep yang ada karena hal ini tentu berpengaruh 

terhadap kualitas makanan maupun cost-nya. 

Pertanyaan : Apakah terdapat standar yang ditetapkan hotel di dalam proses 

penyimpanan sisa makanan sebelum diolah kembali menjadi menu baru? 

Jawaban : Standar penyimpanan dilakukan berdasarkan SOP yang ada seperti 

menerapkan sistem first in first out sehingga perputaran barang yang digunakan dapat 

terkontrol, hotel juga menerapkan standar food labelling agar karyawan tau kapan 

masa kadaluwarsa dari makanan tersebut namun di samping itu kita juga melakukan 
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pengecekan secara berkala, jika ada makanan yang memang sudah rusak sebelum 

masa kadaluwarsanya tentu akan dibuang agar tidak mengontaminasi makanan yang 

lain. Kita juga melakukan pengecekan temperatur tempat penyimpanan dan 

memisahkan antara makanan yang masih mentah dan yang sudah masak agar tidak 

terkontaminasi dengan bakteri yang ada pada makanan yang masih mentah, lalu 

ditutup dengan menggunakan plastic wrap. 

Pertanyaan : Menu-menu hasil dari olahan bahan sisa ataupun makanan sisa hasil 

produksi tersebut apakah dijual ke outlet tertentu atau didistribusikan secara acak 

seperti contohnya untuk keperluan coffee break ? 

Jawaban : Dikarenakan makanan yang dijual itu sudah kita jamin kualitasnya 

sehingga hal ini tidak menjadi persoalan, pihak hotel dapat mendistribusikan 

makanan tersebut untuk keperluan event apapun.  

Pertanyaan : Apakah dengan adanya upaya dalam mengolah sisa makanan tersebut, 

manajemen juga dapat mengurangi food cost? Kira-kira berapa persen saving cost 

yang terjadi? 

Jawaban : Tentu saja upaya ini sedikit banyaknya berpengaruh terhadap food cost 

namun tergantung pada banyaknya sisa makanan yang dimanfaatkan, jadi saving 

cost-nya tidak menentu.  

LAMPIRAN 6 

Transkrip Wawancara Sous Chef 

 

Nama Informan : Kurniawan Dwi Nur Prasetyo 
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Umur    : 32 Tahun 

Tanggal Wawancara : 11 Juli 2022 

Status Informan : Sous Chef 

Tempat Wawancara : Amboja Krama Resto, H-Boutique Hotel Yogyakarta 

 

Pertanyaan : Apakah sebelumnya anda pernah merancang menu menggunakan 

bahan makanan yang tersisa pada saat proses produksi? 

Jawaban : Merancang khusus untuk bahan sisa mungkin tidak namun lebih ke 

memanfaatkan bahan sisa tersebut untuk kemudian diolah menjadi menu lainnya. 

Dikarenakan bahan sisa tersebut jumlahnya juga tidak selalu banyak dan belum tentu 

memenuhi permintaan tamu sehingga lebih digunakan untuk melengkapi bahan 

untuk pembuatan menu yang lain.  

Pertanyaan : Bagaimana cara anda mengklasifikasi sisa makanan yang layak untuk 

diolah menjadi menu baru? 

Jawaban : Untuk mengklasifikasikan sisa makanan yang sudah dalam bentuk jadi 

biasanya dilihat dari kesamaannya pada menu lain, lalu mengecek kualitas mutunya 

apakah masih layak untuk dikonsumsi oleh tamu, jika layak maka dapat diolah untuk 

meal period selanjutnya atau disimpan dulu untuk nanti diolah menjadi menu lain, 

baik untuk a’la carte ataupun coffee break.  

Pertanyaan : Apakah mengklasifikasi bahan sisa sama halnya dengan tahap 

mengklasifikasikan makanan yang sudah masak? 

Jawaban : Pada bahan sisa yang cenderung masih berupa mentahan maka tahap 

klasifikasi ini salah satu tahapan yang penting, dikarenakan jika bahan satu dan 
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lainnya tercampur maka dikhawatirkan akan saling terkontaminasi. Sehingga sama 

halnya dengan yang dilakukan terhadap makan yang sudah masak. 

Pertanyaan : Apa saja contoh bahan makanan yang tersisa pada proses produksi 

yang dapat diolah kembali menjadi sebuah menu baru yang dapat dijual kepada 

tamu? 

Jawaban : Bahan-bahan sisa yang dikumpulkan ini biasanya merupakan hasil 

trimming atau bagian-bagian yang terbuang pada saat prepare bahan, ada juga 

bagian-bagian yang tidak dimanfaatkan seperti isi tomat, tulang, kepala udang, atau 

bisa juga seperti tauge  yang biasanya kita prepare untuk soto di stool breakfast. Itu 

biasanya kita kumpulkan lagi karena bisa dikreasikan untuk hidangan lainnya. 

Pertanyaan : Apa saja contoh menu yang merupakan hasil olahan dari bahan-bahan 

yang tersisa dari proses produksi? 

Jawaban : Untuk sisa seperti slice fruit itu contohnya nanas biasanya kita caramelize 

dan dijadikan selai, wortel dan kol bias kita manfaatkan untuk coleslaw atau topping 

pada makanan western, bisa juga digunakan untuk condiment pada soto betawi. Ada 

sisa roti tawar dan soft roll biasanya kita manfaatkan untuk pembuatan bread butter 

pudding, seperti tauge yang digunakan sebagai condiment soto pada breakfast dapat 

digunakan kembali untuk isian spring roll maupun condiment pada menu kwetiau 

goreng seafood.  

Pertanyaan : Apakah terdapat menu-menu alternatif yang merupakan hasil olahan 

dari sisa makanan hasil produksi (left-over)? 
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Jawaban : Hotel kami tidak memiliki menu-menu alternative dikarenakan pada 

setiap proses pengolahan menu, manajemen memiliki kebijakan bahwa karyawan 

harus tetap melakukan pengolahan tersebut berdasarkan standar resep yang ada, di 

mana bahan maupun makanan sisa tersebut hanya akan digunakan kembali sebagai 

pelengkap dari menu yang memiliki kesamaan pada bahannya sehingga pihak hotel 

tidak perlu lagi menggunakan bahan baru dan tentunya hal ini dapat membantu 

menekan cost serta produksi sampah di restoran hotel. Selain itu berpatokan pada 

standar resep juga membantu menjaga kualitas makanan dari segi keamanan pangan 

serta menjaga konsistensi rasa makanan. 

Pertanyaan : Apa saja contoh menu-menu yang merupakan hasil olahan dari left-

over yang pernah anda rancang sebelumnya? 

Jawaban : Dikarenakan pengolahan dari makanan sisa itu lebih tricky jadi kami 

hanya menggunakan makanan sisa yang kering atau yang tidak tercampur dengan 

terlalu banyak bumbu seperti ayam goreng, itu bisa dimanfaatkan ulang untuk isian 

soto betawi atau nasi goreng ayam, bisa juga digunakan menjadi topping bubur ayam, 

atau Soun Lombok Ijo bisa digunakan lagi untuk isian jajanan pasar tahu isi, roasted 

potato dijadikan pergedel kentang, atau tahu goreng dijadikan menu angsio thofu.  

Pertanyaan : Apakah bahan baku yang tersisa dan sisa makanan (left-over) dari 

breakfast selalu diolah menjadi menu baru atau dimanfaatkan untuk meal periode 

selanjutnya dalam bentuk menu yang sama? 

Jawaban : Untuk meal period selanjutnya bisa saja disajikan menu yang sama atau 

sisa makanan dari breakfast namun dengan ketentuan apabila tamu saat lunch adalah 



107 
 

 
 

tamu yang berbeda dan makanan yang digunakan juga dimasak dalam jarak waktu 

yang tidak begitu jauh. Seperti yang kita ketahui bahwa breakfast itu biasanya 

berakhir pukul 10.30-11.00 jadi makanan yang digunakan  lagi untuk lunch minimal 

dimasak pukul 9 hingga 10 dikarenakan lunch biasanya dimulai pukul 12 siang. 

Begitu pula dengan bahan baku yang tersisa pada proses produksi, akan kita simpan 

jika tidak dibutuhkan untuk pembuatan meal period selanjutnya. 

Pertanyaan : Bagaimana mekanisme yang dilakukan dalam mengolah menu? 

Jawaban : Mengenai mekanisme yang dilakukan tentu mengikuti standar mutu yang 

ditetapkan oleh hotel, dimulai dari tahap pengumpulan bahan sisa maupun makanan 

sisa, dilanjutkan dengan proses pensortiran, lalu mengklasifikasikan makanan 

berdasarkan spesifikasinya, melakukan penyimpanan apabila bahan makanan tidak 

langsung diolah kembali, masuk pada tahap pengolahan hingga penyajian dan 

distribusi. 

Pertanyaan : Apakah yang dilakukan karyawan pada tahapan-tahapan tersebut : 

Jawaban : Di dalam proses pensortiran biasanya karyawan akan melakukan 

pengecekan secara detail dan menyeluruh berdasarkan jenis-jenis makanan dan 

standar kualitasnya. Biasanya akan dilakukan pengecekan dari aroma , rasa, warna, 

tekstur atau adakah jamur pada makanan sisa tersebut. Hal ini tentu harus 

diperhatikan agar dapat menghindari resiko terjadinya keracunan pada tamu yang 

mengkonsumsi makanan tersebut 

Pertanyaan : Apa saja standar kualitas dari sisa makanan yang masih layak untuk 

diolah kembali ? 
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Jawaban : Untuk menjaga hygine dan sanitasi makanan yang diolah dari makanan 

sisa, pihak hotel tentu akan memastikan kualitas bahan yang digunakan terlebih 

dahulu guna menghindari terjadinya hal yang tidak diinginkan terhadap tamu. Di 

dalam mengidentifikasi makanan sisa tersebut, Chef maupun cook yang bertugas 

tentu sudah memahami kriteria seperti apa yang ditetapkan oleh manajemen H-

Boutique Hotel Yogyakarta seperti yang paling mudah untuk diidentifikasi yaitu 

tekstur, aroma, rasa serta warna. Selain dari itu dapat dilihat juga apakah makanan 

sisa tersebut terdapat jamur dan lendir. Standar kualitas ini tentu berbeda baik pada 

sayur dan buah-buahan, daging, serta makanan berkarbohidrat. Selain dari itu standar 

ini tentunya berbeda baik pada makanan yang masih mentah dan makanan yang 

sudah berbentuk hidangan atau yang sudah masak 

Pertanyaan : Jika sisa makanan tersebut masih layak untuk diolah menjadi sebuah 

menu baru namun tidak langsung dilakukan proses pengolahan, bagaimana ketentuan 

yang ditetapkan dalam menyimpan makanan tersebut untuk menjaga kualitasnya? 

Jawaban : Mengenai penyimpanan kita tetap mengacu pada SOP yaitu seperti teknik 

labelling yaitu memberi tanda kadaluarsa terhadap makanan, lalu menyusun 

makanan berdasarkan waktu penyimpanan atau istilahnya first in first out, 

memisahkan antara makanan yang mentah dan yang sudah masak untuk menghindari 

terjadinya kontaminasi bakteri, tidak membiarkan makanan diruangan terbuka dalam 

waktu yang lama, lalu melakukan pengecekan secara berkala dan apabila terjadi 

pembusukan dalam masa penyimpanan.  
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Pertanyaan : Apakah upaya-upaya yang anda lakukan tersebut dapat benar-benar 

mengurangi angka sampah makanan baik sampah pada sisa dari proses produksi 

maupun sampah makanan yang sudah masak? Kira-kira berapa persentasenya?  

Jawaban : Upaya ini tentu cukup membantu mengurangi produksi sampah di Hotel 

namun untuk presentasenya tidak dapat diukur dikarenakan jumlah makanan yang 

tersisa setiap hari dan yang dapat diolah lagi tentu berbeda.  

Pertanyaan : Menu-menu hasil olahan dari makanan sisa tersebut biasanya 

didistribusikan untuk keperluan apa saja? 

Jawaban : Hasil olahan ini dapat didistribusikan pada keperluan apa saja, baik a’la 

carte maupun coffee break. 

 

 

  



110 
 

 
 

LAMPIRAN 7 

Transkrip Wawancara Cook 

 

Nama Informan : Supriyadi 

Umur    : 31 Tahun 

Tanggal Wawancara : 12 Juli 2022 

Status Informan : Cook 

Tempat Wawancara : Amboja Krama Resto, H-Boutique Hotel Yogyakarta 

 

Pertanyaan : Apakah terdapat pedoman bagi anda di dalam melakukan pengolahan 

menu dari bahan sisa pada proses produksi ataupun sisa makanan (left-over)? 

Jawaban : Di dalam melakukan pengolahan tentunya kami berpedoman pada SOP 

yang ada seperti memperhatikan standar kualitas makanan dan cara pengolahannya 

sehingga makanan yang disajikan kepada tamu layak untuk dikonsumsi. 

Pertanyaan : Apakah menu yang anda olah selalu berdasarkan standar resep yang 

telah dirancang oleh sous Chef?  

Jawaban : Iya tentu saja karena standar yang ada menentukan kualitas makanan serta 

konsistensi rasa. 

Pertanyaan : Bagaimana upaya yang anda lakukan dalam mensortir makanan yang 

masih layak untuk diolah kembali menjadi menu baru? 

Jawaban : Di dalam proses pensortiran biasanya kami akan melakukan pengecekan 

secara detail dan menyeluruh berdasarkan jenis-jenis makanan dan standar 

kualitasnya. Biasanya akan dilakukan pengecekan dari bau, rasa, warna, tekstur atau 

adakah jamur pada makanan dan bahan sisa tersebut.  
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Pertanyaan : Bagaimana cara anda mengetahui bahwa sisa makanan tersebut masih 

layak untuk diolah kembali menjadi menu baru berdasarkan bau, warna, rasa dan 

teksturnya? 

Jawaban : Tentunya secara garis besar setiap makanan berbeda-beda tergantung 

dengan jenisnya, misalkan pada sayuran itu dapat kita lihat dari bentuk daunnya, 

kesegarannya, dan warnanya. Pada buah biasanya yang sudah kecoklatan dan tidak 

segar maka tidak akan digunakan lagi, begitupula pada daging sapi maupun daging 

ayam dapat dilihat dari kekenyalannya.  

Pertanyaan : Bagaimana cara anda menyimpan sisa makanan (left-over) untuk 

diolah kembali menjadi menu baru? 

Jawaban : Pada tahap penyimpanan tentu akan dilakukan berdasarkan SOP yang ada 

yaitu dengan membedakan kebutuhan perlakuan terhadap makanan, seperti makanan 

yang cepat rusak harus disimpan dalam ruangan tertutup bersuhu dingin, 

membedakan ruang penyimpanan terhadap bahan mentah dan makanan yang sudah 

dimasak untuk menghindari kotaminasi pada bau dan rasa makanan hingga 

pengecekan tempreatur secara berkala. 

Pertanyaan : Apa saja contoh sisa makanan yang biasanya dapat diolah kembali 

menjadi menu baru dan berikan contoh menunya? 

Jawaban : Biasanya sisa makanan dari buffet breakfast itu ada bubur kacang hijau, 

bisa dijadikan isian jajan pasar seperti onde-onde. Ada ikan goreng yang bisa 

dikreasikan menjadi menu ikan suwir kemangi, dan juga steam rice diolah menjadi 

sushi maupun nasi goreng sagan. 
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LAMPIRAN 8 

Dokumentasi Wawancara 

 

Setelah wawancara bersama Chef , Chef Dwi dan Cook Supriyadi 
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LAMPIRAN 9 

Dokumentasi Standar Resep 

 

Tabel Standar Resep A’la Carte H-Boutique Hotel Yogyakarta 
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LAMPIRAN 10 

Dokumentasi Bahan Sisa dan Makanan Sisa 

 

Sisa tahu goreng diolah menjadi angsio thofu   

Sumber : Hasil observasi peneliti 

 

 

Isi tomat sisa trimming 

Sumber : Hasil observasi peneliti 
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LAMPIRAN 11  

Dokumentasi Hasil Olahan Chef 

 

 

Angsio Thofu   

Sumber : Hasil observasi peneliti 

 

Soto Betawi   

Sumber : Hasil observasi peneliti 
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LAMPIRAN 12 

Dokumentasi proses mengolah menu 

 

Proses mengolah sisa makanan oleh Chef Dwi   

Sumber : Hasil observasi peneliti 

 

Proses mengolah sisa makanan oleh Cook Supriyadi   

Sumber : Hasil observasi peneliti 
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LAMPIRAN 13 

Dokumentasi Tempat Penyimpanan 

 

Chiller Sayur-sayuran   

Sumber : Hasil observasi peneliti 

 

Chiller Makanan Sisa   

Sumber : Hasil observasi peneliti 
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LAMPIRAN 14 

Lembar Bimbingan Penelitian 
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