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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP) dalam 
penggunaan peralatan pada departemen Food Production di Holiday Inn Resort Baruna Bali, serta 

mengevaluasi pengaruhnya terhadap peningkatan kualitas pelayanan. Metode penelitian yang 

digunakanadalahdeskriptifkualitatifdenganteknikpengumpulandatamelaluiobservasi,wawancara, 

dandokumentasi.HasilpenelitianmenunjukkanbahwahoteltelahmemilikiSOPyangterdokumentasi 
dengan baik, seperti SOP"Opening Kitchen", yang secara rinci mengatur penggunaan peralatan dapur 

dan memuat aspek keselamatan kerja. Namun, implementasi SOP di lapangan belum optimal karena 

berbagai kendala seperti ketidakpatuhan staf, kurangnya pelatihan rutin, lemahnya pengawasan 
manajemen, serta keterbatasan sumber daya. Dampak dari permasalahan tersebut terlihat pada 

menurunnya kualitas pelayanan, termasuk dalam aspek kecepatan kerja dan interaksi dengan tamu. 

Penelitian ini menyimpulkan bahwa keberadaan SOP belum cukup tanpa disertai implementasi yang 
konsisten dan pengawasan yang ketat. Oleh karena itu, diperlukan peningkatan pelatihan, evaluasi 

berkala, dan alokasi sumber daya yang memadai untuk mendukung penerapan SOP secara optimal. 
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ABSTRACT 

This study aims to analyze the implementation of Standard Operating Procedures (SOP) in the use of 
equipmentintheFoodProductiondepartmentatHolidayInnResortBarunaBali,aswellastoevaluate 

itsimpact onservice qualityimprovement.This is adescriptive qualitative study utilizing datacollection 

techniques such as observation, interviews, and documentation. The findings show that the hotel has 

well-documented SOPs, such as the "Opening Kitchen" SOP, which provides detailed instructions on 
kitchenequipmentusageandincorporatesoccupationalhealthandsafety(OHS)principles.However, the 

implementation of SOPs in practice is not optimal due to several constraints, including staff non- 

compliance,lackofroutinetraining,weakmanagerialsupervision,andlimitedresources.Theseissues result 
in decreased service quality, particularly in operational efficiency and guest interaction. The study 

concludes that having SOPs alone is insufficient without consistent implementation and strict 

supervision. Therefore, improvements in training programs, periodic evaluations, and sufficient 
resource allocation are essential to support effective SOP enforcement. 
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