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Abstrak 
Food waste merupakan tantangan global yang berdampak pada ketahanan pangan, 
ekonomi, kesehatan, dan lingkungan. Indonesia menghadapi masalah serius dengan 
estimasi Food Loss and Waste sebesar 23–48 juta ton per tahun. Kajian ini 
bertujuan meninjau strategi Supply Chain Manajemen (SCM) dan intervensi gizi 
serta integrasinya dalam mengurangi food waste di berbagai konteks layanan pangan, 
termasuk rumah tangga, sekolah, universitas, rumah sakit, dan food service umum. 
Literatur diperoleh melalui pencarian sistematis pada basis data internasional dan 
nasional dengan kata kunci “food waste,” “supply chain management,” dan “nutrition 
intervention,” yang menghasilkan sejumlah artikel relevan. 
Hasil tinjauan menunjukkan bahwa SCM melalui demand forecasting, manajemen 
stok, prinsip first-expired-first-out (FEFO), dan kemitraan pemasok lokal mampu 
menekan kehilangan pangan di hulu. Sementara itu, intervensi gizi seperti 
penyesuaian porsi, pelabelan gizi, menu engineering, edukasi konsumen, dan 
strategi nudge terbukti efektif menurunkan plate waste di tingkat konsumen. 
Integrasi kedua pendekatan ini menghasilkan dampak lebih signifikan dibandingkan 
penerapan tunggal. Tantangan implementasi meliputi keterbatasan infrastruktur, 
preferensi konsumen, serta lemahnya kebijakan institusi. 
Kajian ini menegaskan pentingnya kolaborasi lintas disiplin dalam mengembangkan 
strategi pengelolaan pangan berkelanjutan yang mendukung pencapaian SDG 12.3 
dan SDG 3. 
 
Kata kunci: food waste, supply chain management, intervensi gizi, layanan 
pangan, keberlanjutan 
 
Abstract 
Food waste is a global challenge with significant implications for food security, the 
economy, health, and the environment. Indonesia faces a critical issue, with 
estimated Food Loss and Waste of 23–48 million tons annually. This review aims to 
examine strategies of supply chain management (SCM) and nutrition interventions, 
as well as their integration in reducing food waste across various food service 
contexts, including households, schools, universities, hospitals, and general catering 
services. Relevant literature was systematically retrieved from international and 
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1 Pendahuluan  

Food waste telah menjadi masalah besar di seluruh dunia bagi ekonomi, lingkungan, dan 
kesehatan masyarakat. Menurut Food Waste Index Report 2024, sekitar 1,05 miliar ton makanan 
terbuang pada tahun 2022, setara dengan 19% dari makanan yang tersedia, dengan kontribusi 
terbesar dari sektor rumah tangga dan layanan makanan, termasuk kantin sekolah, rumah sakit, 
restoran, serta universitas. Fenomena ini tidak hanya berdampak pada ketahanan pangan, tetapi juga 
menimbulkan kerugian ekonomi dan meningkatkan emisi gas rumah kaca, sehingga menjadi hambatan 
besar dalam pencapaian Tujuan Pembangunan Berkelanjutan (SDG) 12.3 yang menargetkan 
pengurangan setengah limbah pangan per kapita pada tahun 2030 [1]. 

Indonesia menghadapi persoalan yang serupa dengan estimasi Food Loss and Waste (FLW) 
sebesar 23–48 juta ton per tahun pada periode 2000–2019 [2]. Jumlah ini setara dengan 115–184 
kilogram per kapita per tahun yang berimplikasi pada kerugian ekonomi, ketidakstabilan pangan, 
serta dampak ekologis yang serius. Kajian di berbagai konteks layanan makanan, mulai dari rumah 
tangga, institusi pendidikan, hingga layanan kesehatan, menunjukkan tingginya angka plate waste yang 
tidak hanya menghilangkan nilai gizi, tetapi juga mencerminkan pemborosan sumber daya institusi 
[3]. 

Dalam situasi ini, pengelolaan pangan perlu dilihat sebagai sebuah sistem yang terdiri dari dua 
komponen utama: manajemen rantai pasok (Supply Chain Management/SCM) dan intervensi gizi. 
Dari sisi manajemen, strategi seperti manajemen stok, penerapan prinsip first-expired-first-out 
(FEFO), demand forecasting, dan kemitraan dengan pemasok lokal terbukti mampu mengurangi 
kehilangan bahan pangan di hulu [4]. Sementara itu, dari perspektif intervensi gizi, pendekatan seperti 
pelabelan gizi, penyesuaian ukuran porsi, menu engineering, dan edukasi konsumen berbasis nudge 
telah terbukti menurunkan sisa makanan sekaligus meningkatkan kualitas konsumsi [5]. Namun, 
penelitian yang mengintegrasikan kedua pendekatan ini masih terbatas dan cenderung terfragmentasi. 

Oleh karena itu, tinjauan literatur ini dilakukan untuk menemukan dan mensintesis bukti ilmiah 
mengenai strategi integratif antara manajemen rantai pasok dan intervensi gizi dalam menurunkan 
food waste di berbagai konteks layanan pangan. Kajian ini diharapkan dapat memberikan gambaran 
menyeluruh tentang praktik terbaik, hambatan implementasi, serta peluang pengembangan kebijakan 
yang berorientasi pada keberlanjutan lintas sektor. 
 

national databases using the keywords “food waste,” “supply chain management,” 
and “nutrition intervention.” 
Findings indicate that SCM strategies such as demand forecasting, inventory 
management, the first-expired-first-out (FEFO) principle, and partnerships with 
local suppliers effectively reduce upstream food loss. Meanwhile, nutrition 
interventions—including portion size adjustment, nutrition labeling, menu 
engineering, consumer education, and nudging strategies—are proven to decrease 
plate waste at the consumer level. Integrating SCM and nutrition approaches 
provides more substantial outcomes compared to isolated interventions. However, 
implementation challenges remain, including limited infrastructure, consumer 
preference variability, and weak institutional policies. 
This review highlights the importance of multidisciplinary collaboration in 
developing sustainable food management strategies that support the achievement of 
SDG 12.3 and SDG 3. 
 
Keywords:  food waste, supply chain management, nutrition intervention, food 
service, sustainability 
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2 Metode  
Literatur dikumpulkan dari basis data internasional (PubMed, Scopus, ScienceDirect, dan Web 

of Science) serta basis data nasional (Garuda dan Google Scholar). Kata kunci yang digunakan 
mencaukup “food waste”, “supply chain management”, “nutrition intervention”, “food service”, 
“canteen”, dan “education institutions”. Fokus pencarian dibatasi pada artikel-artikel yang diterbitkan 
tahun 2010 hingga 2025 dalam bahasa Inggris maupun Bahasa Indonesia. Kriteria inklusi mencakup 
studi asli, systematic review, serta laporan program yang berkaitan dengan food waste pada di berbagai 
konteks layanan makanan, seperti rumah tangga, sekolah, rumah sakit, dan universitas. 
 
3 Hasil dan Pembahasan 
3.1 Gambaran Food Waste di Berbagai Layanan Pangan 

Food waste terjadi di seluruh rantai pasok makanan, mulai dari produksi pertanian hingga 
konsumsi di rumah tangga dan layanan katering seperti kantin sekolah, rumah sakit, universitas serta 
restoran [1]. Di Indonesia, jumlah Food Loss and Waste diperkirakan mencapai 23–48 juta ton per 
tahun [2]. Survei di tingkat rumah tangga menunjukkan bahwa sisa makanan paling banyak berupa 
nasi, sayuran, dan lauk [6], sementara di sekolah dan universitas pemborosan makanan terutama 
disebabkan oleh porsi yang terlalu besar dan rendahnya pengetahuan gizi [3]. Rumah sakit juga 
menjadi titik penting karena keterbatasan dalam menyesuaikan diet pasien sering kali menyebabkan 
makanan tersisa [7]. 

 
3.2 Manajemen Rantai Pasok dalam Pengelolaan Pangan 

SCM terbukti berperan besar dalam mengoptimalkan pengurangan kehilangan pangan di tahap 
hulu. Sejumlah strategi seperti demanding forecasting, pengendalian stok, penerapan sistem first-
expired-first-out (FEFO), serta kerja sama dengan pemasok lokal telah terbukti dapat menurunkan 
kehilangan bahan makanan hingga 30% [4]. Penelitian di sektor katering dan rumah sakit 
menunjukkan bahwa penerapan sistem digital dalam perencanaan menu serta pengadaan bahan baku 
memungkinkan pengurangan produksi berlebih [8]. Optimalisasi disribusi logistik dalam konteks ritel 
memberikan dampak signifikan dalam menurunkan waste [9]. 
 
3.3 Intervensi Gizi untuk Mengurangi Food Waste 

Intervensi gizi bertujuan untuk memengaruhi perilaku konsumen dalam memilih dan 
mengonsumsi makanan. Penyesuaian ukuran porsi terbukti efektif mengurangi sisa makanan (plate 
waste) sampai 20% di lingungan universitas [5], sementara pelabelan gizi dengan sistem traffic-light 
labelling di sekolah terbukti meningkatkan konsumsi buah dan sayuran sekaligus mengurangi sisa 
makanan [10]. Edukasi pasien di rumah sakit mengenai pentingnya mengikuti diet yang ditetapkan 
juga berhasil menurunkan sisa makanan [11]. Kampanye berbsi nudge dan penerapan menu engineering 
di kantin umum juga berhasil mengarahkan konsumen untuk memilih menu yang lebih sehat sekaligus 
mengurangi waste [12]. 

 
3.4 Integrasi SCM dan Intervensi Gizi 

Menggabungkan kedua pendekatan ini menjadi strategi yang holistik dalam Upaya mengurangi 
food waste. Integrasi kedua pendekatan ini menjadi strategi komprehensif untuk mengurangi food 
waste. Misalnya, data konsumsi harian digunakan tidak hanya untuk merencanakan stok bahan 
makanan, tetapi juga untuk menyusun menu yang sesuai preferensi konsumen [13]. Studi di layanan 
katering pendidikan menemukan bahwa penggabungan perencanaan stok berbasis data dengan 
intervensi pelabelan gizi menurunkan food waste lebih signifikan dibanding penerapan salah satu 
pendekatan saja [14]. Di rumah sakit, kolaborasi antara ahli gizi klinik dan manajer logistik juga 
menunjukkan hasil positif terhadap efisiensi biaya sekaligus kepatuhan diet pasien [15].  
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3.5 Tantangan dan Peluang Implementasi 
Implementasi integrasi SCM dan intervensi gizi masih menghadapi sejumlah kendala, seperti 

keterbatasan infrastruktur rantai dingin, variabilitas preferensi konsumen, serta kurangnya dukungan 
kebijakan di institusi layanan makanan [16]. Namun, peluang multidisiplin melalui program green 
campus, kebijakan hospital food service, dan gerakan “Stop Food Waste” di tingkat nasional. 
Kolaborasi multidisiplin lintas bidang gizi, manajemen, teknologi pangan, dan kebijakan publik dapat 
memperkuat praktik ini serta mendukung pencapaian SDG 12.3 dan SDG 3. 

 
Tabel 1 Ringkasan Studi Manajemen Rantai Pasok dan Intervensi Gizi dalam Pengurangan Food 
Waste 

Lokasi/Setting 
Fokus 

Intervensi 
Komponen 

SCM 
Komponen 

Gizi 
Hasil Catatan Referensi 

Indonesia, 
nasional 

Analisis Food 
Loss and 
Waste 

- - 
FLW 23–48 

juta 
ton/tahun 

Data makro, 
tidak spesifik 

ke level 
institusi 

[2] 

Indonesia, 
rumah tangga 

Survei pola 
waste rumah 

tangga 
- 

Edukasi 
konsumsi 

Nasi & 
sayur 

dominan 
dalam food 

waste 

Perlu 
intervensi 

perilaku gizi 
lebih lanjut 

[6] 

Indonesia, 
sekolah 

Pelabelan 
gizi 

sederhana 
- 

Label 
kalori/traffic 

light 

Konsumsi 
buah-sayur 

↑, waste ↓ 

Belum diuji 
di level 

universitas 
[10] 

AS, kampus 
Penyesuaian 

porsi 
- 

Penurunan 
porsi 

makanan 

Plate waste 

↓20% 

Studi 
terbatas di 1 

kampus, 
jangka 
pendek 

[5] 

Eropa Timur, 
restoran kampus 

Kombinasi 
SCM & 

edukasi gizi 

Manajemen 
stok digital 

Edukasi 
konsumen 

Waste 

↓25% 
dalam 2 
semester 

Potensi 
adaptasi 
untuk 

konteks 
Indonesia 

[14] 

Inggris, rumah 
sakit 

Edukasi diet 
pasien 

Penyesuaian 
distribusi 
makanan 

pasien 

Edukasi 
kepatuhan 

diet 

Waste 
menurun, 
kepatuhan 

diet ↑ 

Perlu 
integrasi 

dengan SCM 
logistik 

rumah sakit 

[11] 

Italia, food 
service umum 

Manajemen 
stok & 

forecasting 

Demand 
forecasting, 
inventory 
control 

- 

Food waste 

↓ hingga 
30% 

Tidak 
spesifik pada 

intervensi 
gizi 

[8] 

Mesir, rumah 
sakit 

Integrasi 
SCM & gizi 

klinik 

SCM 
pengadaan & 

distribusi 
bahan makanan 

Konseling 
gizi pasien 

Waste ↓, 
efisiensi 

biaya 

pelayanan ↑ 

Konteks 
spesifik 

rumah sakit 
[15] 
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4 Kesimpulan  
Food waste merupakan isu kompleks yang berdampak pada ketahanan pangan, ekonomi, dan 

lingkungan. Kajian ini menunjukkan bahwa strategi manajemen rantai pasok (SCM) seperti demand 
forecasting, manajemen stok, penerapan prinsip first-expired-first-out (FEFO), serta kemitraan 
dengan pemasok lokal dapat menurunkan kehilangan pangan di hulu. Sementara itu, intervensi gizi 
berupa penyesuaian ukuran porsi, pelabelan gizi, menu engineering, edukasi konsumen, dan 
pendekatan nudge efektif dalam menekan plate waste di tingkat konsumen. 

Integrasi antara SCM dan intervensi gizi terbukti lebih komprehensif dibandingkan penerapan 
salah satunya secara terpisah. Studi di berbagai konteks layanan pangan—mulai dari rumah tangga, 
sekolah, universitas, rumah sakit, hingga food service umum—menunjukkan bahwa pendekatan 
integratif dapat menekan food waste secara signifikan sekaligus meningkatkan kualitas konsumsi. 
Namun, implementasi di lapangan masih menghadapi tantangan berupa keterbatasan infrastruktur, 
variabilitas preferensi konsumen, dan lemahnya dukungan kebijakan institusi. Oleh karena itu, 
diperlukan sinergi lintas disiplin antara gizi, manajemen, teknologi pangan, dan kebijakan publik 
untuk menghasilkan model pengelolaan pangan yang berkelanjutan. Hasil tinjauan ini diharapkan 
dapat menjadi dasar bagi perumusan kebijakan dan intervensi praktis yang mendukung pencapaian 
SDG 12.3 dan SDG 3 di berbagai konteks layanan pangan 
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