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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa karya tulis yang berjudul EVALUASI 

PENERAPAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR DAN STRATEGI 

PENINGKATAN KUALITAS LAYANAN DI ENVY RESTAURAN HOTEL 

HOLIDAY INN RESORT BARUNA BALI adalah benar hasil buatan saya 

sendiri dan saya tidak melakukan penjiplakan dan mengutip dengan cara-cara 

yang tidak sesuai dengan etika yang berlaku. Atas pernyataan ini,saya siap 

menanggung segala resiko yang dijatuhkan kepada saya apabila ditemukan 

adanya pelanggaran atas etika keilmuan dalam karya saya ini atau ada klaim 

terhadap keaslian  karya tulis ini. 
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8. Bapak Wayan Putra Adnyana selaku Supervisor sekaligus informan 

yang telah membantu memberikan informasi, pengarahan dan data 
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kekurangan dalam tugas akhir ini, mohon maaf atas segala kekurangan 

dalam penyajian yang masih jauh dari kata sempurna ini. Penulis akan 

sangat menghargai apabila ada kritik dan saran yang bersifat 

membangun dari pembaca demi kesempurnaan penulisan  selanjutnya.  
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