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PERANCANGAN STANDARD OPERATING PROCEDURE (SOP) FOOD &
BEVERAGE PELAYANAN BUFFET OLEH WAITERS DI RESTORAN
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Nama Mahasiswa : Adhe Mei Ananda Wulandari
NIM : 361993301061
Dosen Pembimbing : 1. Nurhalimah, S.Pd., M.Pd.

2. Reni Nur Jannah, S.ST., M. Par

ABSTRAK

Hotel Pendidikaan Poliwangi Jinggo sebagai sarana pembelajaran dengan menerapkan
konsep Teaching Factory yang akan dikomersilkan dalam waktu dekat. Namun sebelum
melakukan pengkomersilan, hotel perlu untuk memiliki SOP (Standard Operating Procedure)
yang berperan menjadi sebuah dokumen yang mengatur serta mengontrol secara keseluruhan
selama menjalankan kegiatan operasionalnya. Tujuan penelitian ini untuk merancang suatu
produk dokumen SOP dapat digunakan sebagai acuan pedoman oleh staff atau karyawan Food
& Beverage Department di Restoran Hotel Pendidikan Poliwangi Jinggo dalam melakukan
kegiatan operasional. Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan observasi,
wawancara dan penyebaran kuesioner. Jenis penelitian ini menggunakan metodologi penelitian
Research and Development atau biasa disingkat dengan R&D dengan model ADDIE. Hasil dari
penelitian ini berupa dokumen SOP pelayanan Buffet melalui 3 tahapan : 1) Analysis,
mengidentifikasi permasalahan, kondisi awal dan kondisi harapan serta pemberian solusi yaitu
pembuatan dokumen SOP. 2) Design, pada tahap ini penulis melakukan proses pembuatan
dokumen SOP dengan menggunakan analisis kesenjangan (GAP). 3) Development, hasil
validasi dari ahli bidang berada pada kategori “Sangat Layak™ dikarenakan rentang persentase
berada dalam 80% - 100% dari hasil validator bahwasannya dokumen SOP layak untuk di
terapkan di Hotel Pendidikan Poliwangi Jinggo.

Kata Kunci :ADDIE, Food And Beverage, Standard Operating Procedure (SOP).
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DESIGN OF STANDARD OPERATING PROCEDURE (SOP) FOOD &
BEVERAGE BUFFET SERVICE BY WAITERS AT THE POLIWANGI
JINGGO EDUCATION HOTEL RESTAURANT
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Dosen Pembimbing : 1. Nurhalimah, S.Pd., M.Pd.

2. Reni Nur Jannah, S.ST., M. Par

ABSTRACT

Poliwangi Jinggo Education Hotel as a learning facility by applying the Teaching
Factory concept which will be commercialized in the near future. But before commercializing,
the hotel needs to have an SOP (Standard Operating Procedure) which acts as a document that
regulates and controls as a whole while carrying out its operational activities. The purpose of
this research is to design an SOP document product that can be used as a reference guide by
staff or employees of the Food & Beverage Department at the Poliwangi Jinggo Education
Hotel Restaurant in carrying out operational activities. Data collection techniques in this study
using observation, interviews and distributing questionnaires. This type of research uses
Research and Development research methodology or commonly abbreviated as R&D with the
ADDIE model. The results of this study are in the form of a Buffet service SOP document
through 3 stages: 1) Analysis, identifying problems, initial conditions and expected conditions
and providing solutions, namely making SOP documents. 2) Design, at this stage the author
carries out the process of making SOP documents using gap analysis (GAP). 3) Development,
the results of validation from field experts are in the "Very Feasible™ category because the
percentage range is within 80% - 100% of the validator's results that the SOP document is
suitable for implementation at the Poliwangi Jinggo Education Hotel.

Keywords: ADDIE, Food and Beverage, Standard Operating Procedure (SOP).
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