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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN  

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul 

“Perancangan Booklet Standard Operating Procedure (SOP) Pengelolaan 

Silverware pada Departemen Food and Beverage Stewarding di Sheraton Grand 

Taipei Hotel” adalah benar karya saya sendiri yang disusun berdasarkan arahan dan 

bimbingan dosen pembimbing serta belum pernah diajukan dalam bentuk apa pun 

kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari 

karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan 

secara jelas dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir 

sesuai dengan kaidah ilmiah yang berlaku. 
Dengan ini saya melimpahkan hak cipta atas karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor yang merupakan pendidikan tempat saya menempuh studi, sesuai 

dengan peraturan dan ketentuan yang berlaku. Demikian pernyataan ini saya buat 

dengan sebenar-benarnya dan tanpa adanya paksaan dari pihak mana pun. 
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ABSTRAK 

MOCHAMAD ESHAQ JABIR. Perancangan Booklet Standard Operating Procedure (SOP) 

Pengelolaan Silverware pada Departemen Food and Beverage Stewarding di Sheraton Grand Taipei 

Hotel. Dibimbing oleh NATASHA INDAH RAHMANI. 

Sheraton Grand Taipei Hotel merupakan hotel berbintang lima yang menerapkan Standard 

Operating Procedure (SOP) sebagai pedoman dalam setiap kegiatan operasional, termasuk 

pengelolaan silverware pada Departemen Food and Beverage Stewarding. Pengelolaan silverware 

yang dilakukan secara konsisten berperan dalam menjaga kebersihan, sanitasi, dan kelancaran 

operasional restoran. Penelitian ini bertujuan merancang Booklet Standard Operating Procedure 

(SOP) pengelolaan silverware sebagai media informasi yang praktis dan mudah dipahami. Metode 

penelitian yang digunakan adalah deskriptif kualitatif dengan teknik pengumpulan data melalui 

observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi literatur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengelolaan silverware telah dilaksanakan sesuai SOP melalui tahapan pengumpulan dan 

pemilahan, pencucian menggunakan mesin dishwashing, sanitasi, polishing, penyimpanan, dan 

distribusi ke area operasional restoran dengan pengawasan Supervisor Stewarding. Booklet yang 

dirancang memuat prosedur kerja secara sistematis sehingga diharapkan dapat menjadi pedoman 

bagi staf Food and Beverage Stewarding, mendukung proses pelatihan karyawan baru, serta 

membantu menjaga konsistensi penerapan SOP dalam meningkatkan kualitas pelayanan di Sheraton 

Grand Taipei Hotel. 

Kata kunci:  Booklet, Standard Operating Procedure (SOP), silverware, Food and Beverage 

Stewarding, hotel berbintang lima. 

ABSTRACT 

MOCHAMAD ESHAQ JABIR. Design of a Standard Operating Procedure (SOP) Booklet for 

Silverware Management in the Food and Beverage Stewarding Department at Sheraton Grand 

Taipei Hotel. Supervised by NATASHA INDAH RAHMANI. 

Sheraton Grand Taipei Hotel is a five-star hotel that implements Standard Operating Procedures 

(SOPs) as guidelines for its operational activities, including silverware management in the Food 

and Beverage Stewarding Department. Proper silverware management plays an important role in 

maintaining cleanliness, sanitation, and the efficiency of restaurant operations. This study aims to 

design a Standard Operating Procedure (SOP) Booklet for silverware management as a practical 

and easy-to-understand reference. A descriptive qualitative method was employed, with data 

collected through observation, interviews, documentation, and literature review. The findings 

indicate that silverware management has been carried out in accordance with the established SOPs, 

covering the processes of collection and sorting, washing using a dishwashing machine, sanitizing, 

polishing, storage, and distribution to restaurant operational areas under the supervision of the 

Stewarding Supervisor. The designed Booklet presents these procedures in a clear and systematic 

manner. It is expected to serve as a practical guide for Food and Beverage Stewarding staff, support 

the training of new employees, and help maintain consistent implementation of SOPs to improve 

service quality at Sheraton Grand Taipei Hotel. 

 Keywords:  Booklet, Standard Operating Procedure (SOP), silverware, Food and Beverage 

Stewarding, five-star hotel. 
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RINGKASAN 

MOCHAMAD ESHAQ JABIR. J1402221017. Perancangan Booklet Standard 

Operating Procedure (SOP) Pengelolaan Silverware pada Departemen Food and 

Beverage Stewarding di Sheraton Grand Taipei Hotel. Dibimbing oleh NATASHA 

INDAH RAHMANI. 

Sheraton Grand Taipei Hotel merupakan hotel berbintang lima yang 

menerapkan Standard Operating Procedure (SOP) sebagai pedoman dalam setiap 

kegiatan operasional. Departemen Food and Beverage Stewarding memiliki 

tanggung jawab dalam menjaga kebersihan, sanitasi, serta ketersediaan silverware 

untuk mendukung kelancaran pelayanan kepada tamu. Penerapan SOP yang 

konsisten menjadi salah satu faktor penting dalam menjaga kualitas pelayanan dan 

efisiensi operasional hotel. Hasil observasi menunjukkan bahwa prosedur 

pengelolaan silverware telah diterapkan sesuai standar operasional, namun media 

pembelajaran yang digunakan masih didominasi dokumen tertulis sehingga kurang 

efektif bagi karyawan baru maupun peserta magang. Kondisi tersebut menyebabkan 

proses adaptasi membutuhkan waktu lebih lama dan berpotensi menimbulkan 

perbedaan pemahaman terhadap prosedur kerja. Penelitian ini bertujuan 

mengidentifikasi penerapan SOP pengelolaan silverware, menganalisis kendala 

yang dihadapi selama pelaksanaan operasional, serta merancang Booklet Standard 

Operating Procedure (SOP) sebagai media pendukung pelatihan. Penelitian 

menggunakan metode deskriptif kualitatif dengan teknik pengumpulan data melalui 

observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi literatur. Informan penelitian terdiri 

atas Supervisor Stewarding dan staf Food and Beverage Stewarding yang terlibat 

langsung dalam kegiatan operasional. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengelolaan silverware di Sheraton 

Grand Taipei Hotel telah dilaksanakan sesuai dengan prosedur yang berlaku. 

Rangkaian kegiatan meliputi proses pengumpulan dan pemilahan peralatan makan, 

pencucian menggunakan mesin dishwashing, proses sanitasi, polishing, 

penyimpanan, hingga pendistribusian kembali ke area operasional restoran sesuai 

kebutuhan pelayanan. Seluruh tahapan tersebut dilaksanakan dengan pengawasan 

Supervisor Stewarding untuk memastikan kualitas kebersihan, keamanan, dan 

kelayakan penggunaan silverware. Hasil pengamatan juga menunjukkan bahwa 

media pembelajaran yang lebih ringkas dan sistematis diperlukan untuk membantu 

proses orientasi serta meningkatkan pemahaman karyawan terhadap prosedur kerja. 

Luaran penelitian ini berupa Booklet Standard Operating Procedure (SOP) 

Pengelolaan Silverware yang disusun secara sistematis menggunakan bahasa yang 

mudah dipahami dan dilengkapi ilustrasi pada setiap tahapan kerja. Booklet tersebut 

diharapkan menjadi media pendukung pelatihan bagi karyawan baru, peserta 

magang, maupun staf yang memerlukan penyegaran materi mengenai prosedur 

operasional. Pemanfaatan Booklet sebagai media pembelajaran diharapkan mampu 

meningkatkan konsistensi penerapan SOP, mempercepat proses adaptasi karyawan, 

mengurangi potensi kesalahan kerja, serta mendukung terciptanya kualitas 

pelayanan yang sesuai dengan standar operasional Sheraton Grand Taipei Hotel. 
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