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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi kendala-kendala yang dihadapi
dan upaya—upaya yang dilakukan dalam menagani kendala yang memengaruhi
kualitas makanan. Data dalam penelitian ini dikumpulkan melalui observasi,
wawancara, dan dokumentasi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Chef de
Partie memiliki peranan yang sangat penting dalam meningkatkan kualitas
makanan di The Kana Kuta Hotel, khususnya melalui penerapan Standard
Operating Procedure (SOP) yang mencakup kebersihan peralatan dapur (kitchen
utencil), pelaksanaan Mise en Place. Meskipun SOP tersebut telah diterapkan oleh
kitchen team, ulasan tamu menunjukkan bahwa implementasinya masih perlu
ditingkatkan, terutama dalam hal konsistensi penyajian, kualitas bahan baku, dan
koordinasi antar departemen. Penelitian ini juga mengidentifikasi berbagai kendala
yang dihadapi Chef de Partie, seperti keterlambatan pengiriman bahan baku dari
supplier, kerusakan peralatan dapur, kurangnya komunikasi antar tim kitchen dan
service, serta tekanan pada saat jam sibuk. Kendala-kendala ini berdampak pada
kualitas makanan yang disajikan dan menurunkan tingkat kepuasan tamu terhadap
layanan kuliner hotel. Sebagai upaya perbaikan, Chef de Partie telah melakukan
langkah—langkah meningkatkan komunikasi dengan supplier, menjadwalkan
perawatan rutin peralatan dapur, melakukan daily briefing antar tim, serta
mengoptimalkan penerapan Mise en Place untuk meningkatkan efisiensi dan
kualitas masakan. Evaluasi rutin terhadap umpan balik tamu juga dijadikan dasar
untuk melakukan perbaikan berkelanjutan dalam proses produksi makanan.

Kata kunci: Chef De Partie, Standard Operating Procedure, Kualitas Makanan



PENDAHULUAN

Bali merupakan salah satu
destinasi pariwisata yang dikenal
dengan pesona alamnya yang indah,
budaya yang kaya, serta keragaman
kuliner yang menggugah selera.
Keberagaman ini menjadikan Bali
sebagai tempat yang tidak hanya
menarik wisatawan untuk berlibur,
tetapi juga menjadikan  sektor
pariwisata dan perhotelan sebagai
punggung
perekonomian daerah. Wisatawan

salah  satu  tulang

yang datang ke Bali berpotensi
meningkatkan permintaan terhadap
layanan hotel dan restoran, yang
mendorong para pelaku usaha di
bidang perhotelan dan kuliner untuk
semakin  meningkatkan  kualitas
pelayanan dan  produk  yang
ditawarkan. Dengan persaingan yang
semakin ketat, para pelaku industri
perhotelan dan kuliner di Bali
tentunya harus terus berinovasi serta
menjaga kualitas makanan dan
layanan agar dapat memenuhi
harapan wisatawan yang semakin
selektif dalam memilih  tempat
menginap dan makanan.

Dalam industri  perhotelan,
hotel berbintang merupakan pilihan

utama bagi wisatawan yang ingin

menikmati fasilitas yang memadai,
pelayanan berkualitas, dan suasana
yang nyaman. Hotel-hotel berbintang
tidak hanya menyediakan akomodasi
yang nyaman, tetapi juga restoran
yang menyajikan berbagai hidangan
berkualitas untuk memenuhi selera
para tamu. Industri perhotelan,
khususnya di sektor kuliner, memiliki
peranan yang sangat penting dalam
memberikan  pengalaman  kuliner
yang mengesankan kepada tamu.
Kualitas makanan yang  disajikan
menjadi salah satu faktor utama yang
menentukan kepuasan tamu dan citra
hotel itu sendiri. Sektor kuliner saat
ini telah berkembang pesat seiring
dengan meningkatnya permintaan
akan kualitas makanan yang lebih
baik.

The Kana Kuta  Hotel
merupakan hotel berbintang 4 yang
terletak di Jalan Setiabudi No.8, Kuta,
Kecamatan Kuta, Kabupaten Badung,
Provinsi Bali. The Kana Kuta Hotel
juga  memiliki  restoran  yang
menyajikan hidangan dengan cita rasa
lokal dan internasional,
menjadikannya pilihan tepat bagi
wisatawan yang ingin menikmati
kuliner selama berlibur di Bali. Salah

satu peran penting dalam menjaga



kualitas makanan di The Kana Kuta
Hotel adalah posisi Chef de Partie.
Chef de Partie adalah seorang koki
yang bertanggung jawab atas suatu
bagian tertentu di dapur, seperti hot
kitchen, cold kitchen, atau pastry.
Chef de Partie berperan dalam
makanan,

mengawasi  persiapan

mengatur pengolahan bahan
makanan, serta memastikan bahwa
setiap hidangan yang disajikan sesuai
dengan standar kualitas yang telah
ditetapkan. Chef de  Partie
memastikan bahwa setiap proses
memasak dilakukan dengan
menggunakan bahan-bahan yang
segar dan  berkualitas, serta
memperhatikan setiap detail dari
proses penyajian makanan.
Berdasarkan hasil observasi
yang dilakukan di The Kana Kuta
Hotel pada saat melaksanakan
program Praktik Kerja Industri,
kitchen  team telah  berusaha
semaksimal mungkin untuk menjaga
kualitas makanan. Namun, keluhan
terkait kualitas makanan di The Kana
Kuta Hotel pada beberapa platform
ulasan yaitu google review dan
Tripadvisor menunjukkan adanya
masalah yang perlu diperhatikan.

Keluhan-keluhan tamu mencakup

rasa makanan yang tidak konsisten,
buah yang asam dan busuk, serta
penyajian roti dan kue kering yang
tidak sesuai harapan, hanya disajikan
dengan mentega dan selai tanpa
topping, yang membuat tamu merasa
bahwa ini bukan pengalaman kuliner
terbaik yang diharapkan dari hotel
berbintang.

Ulasan negatif yang diberikan
oleh tamu tentunya berpengaruh
terhadap reputasi The Kana Kuta
Hotel. Dalam industri perhotelan
yang sangat kompetitif, reputasi yang
buruk akibat ulasan negatif dapat
berdampak serius pada tingkat hunian
hotel, karena banyak tamu potensial
yang mencari informasi melalui
ulasan sebelum memutuskan untuk
menginap. Keberagaman tamu yang
datang dari berbagai negara dengan
latar belakang budaya yang berbeda-
beda juga menuntut hotel untuk dapat
menyesuaikan  layanan  dengan
berbagai harapan dan kebiasaannya.
Hal ini membuat hotel harus mampu
menghadirkan menu yang tidak hanya
memenuhi standar kualitas, tetapi
juga mampu memenuhi preferensi
kuliner yang beragam.

Adanya ulasan negatif yang

menyebutkan kualitas makanan tidak



sesuai ekspektasi menjadi faktor
yang mendorong pentingnya
peningkatan kualitas yang
berkelanjutan. Hal ini menjadi
tantangan besar bagi hotel yang ingin
mempertahankan loyalitas tamu dan
mendapatkan ulasan positif yang
berdampak pada reputasi. Dalam
konteks ini, peran Chef de Partie
sangat penting dalam meningkatkan
kualitas makanan. Chef de Partie
tidak hanya berperan dalam aspek
operasional dapur, tetapi juga dalam
menciptakan pengalaman kuliner
yang berkualitas bagi tamu.
Berdasarkan permasalahan yang
telah diuraikan, maka penelitian ini
disusun dengan judul “Peranan Chef
de Partie dalam Meningkatkan
Kualitas Makanan di The Kana Kuta
Hotel”.

Berdasarkan  uraian  latar
belakang diatas, Adapun rumusan
masalah dalam penelitian ini, antara
lain: Bagaimana Peranan Chef de
Partie dalam Meningkatkan Kualitas
Makanan di The Kana Kuta Hotel?
Kendala apa saja yang dihadapi oleh
Chef de Partie dalam Meningkatkan
Kualitas Makanan di The Kana Kuta
Hotel? Upaya apa yang dilakukan
olen Chef de Partie untuk

Menangani Kendala dalam
Meningkatkan Kualitas Makanan di

The Kana Kuta Hotel?

METODE PENELITIAN

Observasi awal dilakukan pada
saat melaksanakan praktik kerja
industri di The Kana Kuta Hotel,
dengan menemukan ide dasar untuk
menetukan topik penelitian. Tahap
selanjutnya adalah menyusun
proposal penelitian dan melakukan
proses bimbingan. Jenis data yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
data kualitatif dan kuantitatif. Data
kualitatif dalam penelitian ini berupa
fasilitas hotel, guest reviews, hasil
observasi, dan hasil wawancara
dengan informan. Data kuantitatif
dalam penelitian ini berupa jumlah
kamar yang ada di The Kana Kuta
Hotel, serta jumlah meja di Seleriana
Restoran.  Sumber data yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
data primer dan data sekunder. Data
primer dalam penelitian ini diperoleh
melalui hasil wawancara dengan Chef
de Partie di The Kana Kuta Hotel.
Data sekunder dalam penelitian ini
diperoleh dari guest riview Hotel The
Kana Kuta. Teknik pengumpulan data

yang digunakan dalam penelitian ini



adalah observasi, wawancara, dan
dokumentasi. Instrumen yang
digunakan untuk mengumpulkan data
dalam penelitian ini adalah pedoman
wawancara, checklist observation,
buku catatan, pulpen, dan alat
dokumentasi  berupa  handphone
untuk merekam hasil wawancara,
mengambil foto dan video. Dalam
penelitian ini sangat dipaparkan
secara detail mengenai peran Chef de
Partie dalam meningkatkan kualitas
makanan, kendala yang dihadapi dan
upaya yang dilakukan dalam

meningkatkan kualitas makanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Peranan Chef de Partie dalam
Meningkatkan Kualitas Makanan
di The Kana Kuta Hotel

Chef de Partie memiliki
peranan yang sangat penting dalam
menjaga dan meningkatkan kualitas
makanan The Kana Kuta Hotel.
Dengan adanya sejumlah keluhan dari
tamu yang menunjukkan kualitas dan
konsistensi makanan perlu
ditingkatkan, seperti penyajian buah
yang tidak segar, rasa makanan yang
kurang memuaskan, dan pilihan

topping yang terbatas, Chef de Partie

mengambil tindakan dengan
meningkatkan  pengawasan pada
setiap tahapan persiapan bahan baku
dan penyajian makanan. Sebagali
pemimpin di masing-masing bagian
dapur, Chef de Partie bertanggung
jawab untuk memastikan setiap
makanan dipersiapkan sesuai dengan
standar yang telah ditetapkan. Dalam
pelaksanaannya, Chef de Partie
bersama  kitchen  team telah
melaksanakan tugas dan tanggung
jawabnya berdasarkan  Standard
Operating Procedure (SOP) yang
berlaku, sebagai bagian dari upaya
peningkatan mutu layanan kuliner
kepada tamu.

Peranan utama Chef de Partie
dalam hal ini adalah memimpin dan
mengawasi bagian dapur tertentu.
Untuk menjalankan peran tersebut
secara konsisten dan profesional,
Chef de Partie mengacu pada SOP
sebagai panduan kerja. Berikut uraian
SOP yang diterapkan oleh seluruh
staf dapur, termasuk Chef de Partie
dalam meningkatkan kualitas
makanan di The Kana Kuta Hotel.
Berikut penjelasan tentang beberapa
SOP yang ada di The Kana Kuta
Hotel sebagai berikut:
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Gambar 1.
Standard Operating Procedure Grooming or Hygiene Procedures
Sumber: Chef de Partie The Kana Kuta Hotel, 2025

Penerapan Standard Operating
(SOP)
Hygiene memiliki hubungan yang

Procedure Grooming or

sangat erat dengan peningkatan
kualitas makanan, terutama dalam
konteks keamanan pangan. SOP ini
memastikan bahwa setiap kitchen
team yang terlibat dalam penanganan
makanan menjaga kebersihan dan
penampilannya. Chef de Partie dan
seluruh staf dapur wajib mengenakan
pakaian yang bersih dan sesuai
standar hotel, termasuk pelindung
kepala (topi atau hairnet) dan apron.
Seluruh staf dapur mencuci tangan
dengan benar sebelum memulai
pekerjaan, setelah menangani bahan
mentah, dan setelah melakukan
kegiatan yang dapat menyebabkan

kontaminasi. Kuku harus pendek,

bersih, dan tidak memakai cat kuku.
Selain itu, rambut harus diikat dan
ditutup rapat dengan penutup kepala
untuk mencegah rambut jatuh ke
makanan. Hal ini penting untuk
mencegah kontaminasi silang (cross—
contamination) dari tubuh manusia ke
makanan yang dapat menurunkan
kualitas makanan. Chef de Partie
berperan untuk memastikan bahwa
seluruh staf dapur di bawah tanggung
jawabnya mengikuti grooming or
hygiene procedures untuk menjaga
standar kebersihan dan keamanan
pangan. Sebagai pemimpin di area
Chef de

memastikan bahwa setiap anggota tim

dapur, Partie selalu
melaksanakan Standard Operating
(SOP) Grooming or

Hygiene dengan konsisten.

Procedure
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Gambar 2.
Standard Operating Procedure
Kitchen Utence
Sumber: Chef de Partie The Kana
Kuta Hotel, 2025

Kitchen utensil mencakup
berbagai alat yang digunakan dalam
proses persiapan, pengolahan, hingga
penyajian makanan di dapur. Alat-alat
ini mencakup knife, fork, spoon, bowl,
spatula, mixer, pan, dan berbagai
peralatan pendukung

Standard

lainnya.
Penerapan Operating
Procedure (SOP) pada kitchen utensil
memiliki  peran penting dalam
meningkatkan kualitas makanan yang
dihasilkan. Dengan adanya standar

yang jelas, seluruh peralatan dapur

digunakan, dibersihkan, dan disimpan
sesuai dengan prosedur yang telah
ditetapkan, sehingga kebersihan dan
higienitas alat dapat terjaga dengan
baik. Prosedur pengelolaan peralatan
dapur, sebagaimana ditunjukkan pada
Gambar 2, menunjukkan langkah—
langkah sistematis dalam
membersihkan dan menyimpan alat-
alat dapur setelah digunakan. Kitchen
utensil yang bersih dan dalam kondisi
layak pakai akan meminimalkan
risiko kontaminasi silang (cross—
contamination) antara bahan mentah
dan makanan matang. Hal ini sangat
penting dalam upaya menjaga
keamanan pangan (food safety).
Pelaksanaan Mise en Place yang
Tepat

Salah satu langkah penting
yang menjadi dasar dalam proses
produksi makanan adalah penerapan
Mise en Place yang tepat dan sesuai
dengan standar yang berlaku. Mise en
Place berarti menempatkan pada
tempatnya, yang merupakan proses
persiapan semua bahan dan peralatan
yang dibutuhkan sebelum memasak.
Langkah ini mencakup pencucian
bahan,  pemotongan, penakaran
bumbu, hingga pengecekan

kesegaran bahan makanan. Penerapan



Mise en Place secara sistematis
membantu ~ memastikan  bahwa
seluruh bahan disiapkan dengan cara
yang benar, dalam takaran yang tepat,
serta  disimpan sesuai standar
keamanan pangan. Hal ini sangat
penting untuk menjaga konsistensi
cita rasa, tampilan, dan kualitas dari
setiap hidangan yang disajikan.
Selain itu, Mise en Place juga
meningkatkan efisiensi kerja di
dapur, mengurangi risiko kesalahan
saat memasak, dan meminimalkan
pemborosan bahan. Dengan
demikian, penerapan Mise en Place
tidak hanya mendukung kelancaran
proses memasak, tetapi juga
berkontribusi  langsung terhadap
peningkatan kualitas makanan.
Secara keseluruhan, meskipun
kitchen team di The Kana Kuta Hotel
telah melaksanakan SOP yang ada,
ulasan dari tamu menunjukkan bahwa
implementasinya perlu ditingkatkan,
terutama dalam hal penyajian
makanan yang konsisten,
pengawasan kualitas bahan, dan
peningkatan variasi menu sarapan.
Kendala yang dihadapi oleh Chef de
Partie  dalam Meningkatkan
Kualitas Makanan di The Kana

Kuta Hotel

Adapun kendala Chef de Partie
dalam meningkatkan kualitas
makanan di The Kana Kuta Hotel
adalah sebagai berikut:

1. Keterlambatan dalam
pengiriman bahan baku dari
supplier,  terutama  buah-

buahan segar, menjadi kendala

bagi Chef de Partie maupun
kitchen team dalam menyajikan
hidangan. Contohnya, pada saat
breakfast, keterlambatan
pengiriman buah segar dari
supplier menyebabkan stok
buah yang tersedia berkurang.

Stok buah yang kurang segar

atau sudah lama disimpan

terpaksa digunakan untuk tetap
memenuhi  kebutuhan buffet.

Keluhan dari tamu bernama

Tiag menyatakan bahwa “buah

melon saat breakfast busuk dan

asam”, menunjukkan adanya
kelemahan dalam prosedur
pengecekan kualitas bahan
sebelum  Dbuffet  breakfast
dimulai. Situasi ini tidak hanya
menurunkan kualitas makanan,
tetapi juga berdampak negatif
terhadap kepuasan tamu.
2. Kerusakan pada peralatan

operasional  dapur  seperti



kompor (stove) menyebabkan
proses memasak tidak optimal,
sehingga memengaruhi rasa dan
tekstur makanan yang disajikan
kepada tamu. Gangguan teknis
seperti ini dapat menghambat
kelancaran operasional kitchen
dan  menurunnya  kualitas
masakan. Keluhan dari tamu
bernama Priya Lamba yang
menyatakan bahwa
“makanannya tidak terlalu
enak”, dapat dikaitkan dengan
kendala teknis di kitchen.

Kurangnya komunikasi dan
koordinasi antara tim kitchen
dan service dalam memastikan
kelengkapan penyajian item
topping
pancake,

buffet, terutama
pelengkap  pada
menjadi salah satu kendala
dalam memberikan pengalaman
breakfast yang  maksimal
kepada tamu.Hal ini
menunjukkan bahwa koordinasi
lintas tim sangat penting untuk
memastikan kelengkapan dan
kualitas sajian buffet.

. Pengelolaan waktu yang kurang
efektif. Saat menghadapi jam
sibuk dalam kondisi tertentu,

Chef de Partie dan tim dapur

kerap mengalami  tekanan
waktu yang tinggi. Dalam
situasi seperti ini, pengelolaan
waktu  menjadi  tantangan,
karena Chef de Partie dan tim
dituntut untuk bekerja cepat
tanpa mengurangi  kualitas
makanan. Akibatnya, beberapa
hidangan  disiapkan  secara
terburu-buru  sehingga tidak
memenuhi standar rasa,
tampilan, maupun kualitas yang
diharapkan oleh tamu. Tekanan
ini berdampak langsung pada
konsistensi kualitas hidangan
yang disajikan.
Upaya yang dilakukan oleh Chef de
Partie untuk Menangani Kendala
dalam Meningkatkan Kualitas
Makanan di The Kana Kuta Hotel
Untuk menangani berbagai
kendala yang dihadapi dalam
meningkatkan  kualitas makanan,
Chef de Partie di The Kana Kuta
Hotel telah melakukan beberapa
upaya yang diuraikan sebagai berikut:
1. Untuk menangani
keterlambatan dalam
pengiriman bahan baku dari
supplier, Chef de Partie
meningkatkan komunikasi

dengan  supplier, terutama



untuk pengiriman bahan baku
segar seperti  buah—buahan.
Jadwal pengiriman  juga
dievaluasi kembali agar bahan
tiba sebelum waktu operasional
kitchen dimulai. Jika supplier
tetap tidak memenubhi
komitmen, maka kerja sama
akan dihentikan dan diganti
dengan supplier yang lebih baik
untuk menjaga standar kualitas
bahan makanan.

Untuk mencegah gangguan
teknis seperti kerusakan pada
kompor (stove), Chef de Partie
dan kitchen team menerapkan
jadwal  pemeliharaan  rutin
terhadap  peralatan  dapur.
Kompor (stove) diperiksa dan
dibersihkan secara berkala. Jika
ditemukan kerusakan, segera
dilakukan perbaikan agar tidak
menghambat proses memasak
dan tetap menjaga kualitas
sajian.

Untuk menangni kendala terkait
kurangnya komunikasi dan
koordinasi antar tim, Chef de
Partie meningkatkan
komunikasi antara tim kitchen
dan tim service melalui briefing

rutin sebelum jam operasional.

Briefing ini mencakup

pembagian tugas, item yang

harus tersedia di buffet, dan

kelengkapan  topping.  Di

samping itu, komunikasi
dengan bagian purchasing juga
diperkuat untuk memastikan
ketersediaan bahan baku yang
berkualitas dan menghindari
miskomunikasi antar
departemen.

4. Untuk menangani tekanan saat
jam sibuk, Chef de Partie juga
rutin  memberikan  briefing

terkait time management dan

efisiensi kerja di dapur. Selain
itu, penerapan mise en place
yang lebih  disiplin  juga
dilakukan untuk memastikan
semua bahan dan perlengkapan
telah siap  sebelum  jam
operasional dimulai.

Umpan balik dari tamu,
termasuk melalui guest review,
dijadikan dasar evaluasi oleh Chef de
Partie, sehingga kekurangan yang
sama tidak terus terulang. Masukan
tersebut digunakan untuk
memperbaiki pengolahan dan
penyajian makanan, sehingga kualitas

makanan yang disajikan lebih



konsisten dan mampu meningkatkan

tingkat kepuasan tamu.

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian
yang telah  dilakukan, dapat
disimpulkan bahwa Chef de Partie
memiliki peranan yang sangat penting
dalam meningkatkan kualitas
makanan di The Kana Kuta Hotel.
Chef de Partie tidak hanya
bertanggung jawab dalam
pengawasan proses persiapan dan
penyajian makanan, tetapi juga
menjadi pemimpin di setiap bagian
dapur yang  berperan  dalam
memastikan setiap makanan yang
disajikan telah memenuhi standar
operasional yang berlaku. Meskipun
kitchen team di The Kana Kuta Hotel
telah melaksanakan SOP yang ada,
seperti  Grooming or Hygiene
Procedures, Kitchen Utencil, dan
Mise en Place, ulasan dari tamu
menunjukkan bahwa
implementasinya perlu ditingkatkan,
terutama dalam hal penyajian
makanan yang konsisten,
pengawasan kualitas bahan, dan
peningkatan variasi menu sarapan.

Namun  demikian, dalam

pelaksanaan tugasnya, Chef de Partie

tentunya  menghadapi  berbagai
kendala yang berdampak pada
kualitas makanan yang disajikan
kepada tamu. Beberapa kendala yang
dihadapi mencakup keterlambatan
pengiriman bahan baku dari supplier,
kerusakan peralatan dapur seperti
kompor (stove), kurangnya
koordinasi antara tim kitchen dan
service, serta tantangan dalam
pengelolaan waktu saat jam sibuk.
Kendala-kendala tersebut
menyebabkan beberapa keluhan dari
tamu terkait buah yang tidak segar,
rasa yang kurang optimal, hingga
kurangnya variasi dalam penyajian
menu.

Untuk menangani kendala—
kendala tersebut, Chef de Partie telah
melakukan berbagai upaya, yaitu
meningkatkan komunikasi dengan
supplier dan melakukan evaluasi
terhadap mitra kerja, menerapkan
jadwal pemeliharaan rutin terhadap
peralatan dapur, serta memperkuat
koordinasi antar tim melalui briefing
harian. Selain itu, pelatihan tentang
time management dan efisiensi kerja
juga diberikan kepada kitchen team
untuk mengurangi tekanan saat jam
operasional sibuk. Upaya-upaya ini

menunjukkan komitmen Chef de



Partie dalam menjaga kualitas dan
kepuasan tamu.

Secara keseluruhan, peranan
Chef de Partie sangat penting dalam
memastikan kualitas makanan di The
Kana Kuta Hotel tetap konsisten dan
memenuhi ekspektasi tamu. Meski
masih terdapat beberapa kendala
dalam operasional, upaya perbaikan
yang dilakukan secara berkelanjutan
menunjukkan bahwa Chef de Partie
dan kitchen team berkomitmen tinggi
terhadap peningkatan mutu layanan
kuliner. Evaluasi rutin terhadap
umpan balik dari tamu menjadi
bagian  penting dalam  proses
peningkatan  berkelanjutan  untuk
mencapai  kepuasan tamu yang

maksimal.

Saran

Untuk mencegah kerusakan
mendadak pada peralatan dapur
seperti kompor (stove), disarankan
agar Kkitchen team bekerja sama
dengan bagian engineering untuk
menyusun jadwal maintenance yang
terstruktur. Selain itu, peralatan
cadangan (backup tools) juga perlu
disiapkan agar operasional tidak
terganggu saat terjadi kerusakan

teknis.

The Kana Kuta Hotel mungkin
dapat  mengembangkan  sistem
pelaporan internal berbasis checklist
harian yang diisi langsung oleh Chef
de Partie sebelum breakfast buffet
dimulai. Checklist ini mencakup
kualitas buah, kesiapan alat, dan
kelengkapan penyajian. Dengan
sistem ini, potensi masalah dapat
terdeteksi  lebih awal, sehingga
tindakan korektif bisa dilakukan
sebelum makanan sampai ke tamu.

Untuk menjaga motivasi dan
disiplin ~ kitchen  team  dalam
menerapkan SOP secara konsisten,
pihak hotel dapat menerapkan sistem
penghargaan internal, seperti
“Penerapan Mise en Place Terbaik.”
Reward dapat berupa insentif kecil

atau pengakuan di depan manajemen.
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