I. SOP PAYUNG
Pelaksana :

1) . Satpam

2) . Petugas Parkir

3) . Waiters

4) . Welcomer

Standar hasil :

1. Tamu terlindungi dari hujan saat turun dari kendaraan.

2. Tamu kecil terlindungi dari panas matahari.

3. Makanan dan minuman terlindungi dari hujan sampai ketempat tamu.

4. Payung salalu stand – by dalam jumlah yang cukup saat hujan.

5. Selalu ada petugas yang cukup untuk memayungi tamu saat hujan.

Alat :

1. Payung

2. Service Napkin

Prosedur Operasional :
1. Stand – by kan paying saat cuaca menunjukkan akan hujan di tempat :

a) . Pos parkir / pos satpam.

b) . Depan pintu masuk / main hall.

c) . Depan pintu masuk privat hall.

d) . Depan pintu masuk meeting room.

e) . Depan pintu masuk lesehan.

f) . Depan pintu masuk gazebo.

g) . Depan pintu masuk musholla.

h) . Depan pintu masuk karaoke.

i) . Depan pintu masuk hall atas / lantai 2.
2. Siapkan petugas yang menghandle pemayungan tamu disemua tempat.

3. Buka payung saat hujan turun didepan pintu menuju area hall, meeting room, lesehan, gazebo, musholla, karaoke dan area lainnya.
4. Gunakan payung segera untuk melindungi tamu pada saat :

a. Tamu datang
· Menjemput tamu saat turun dari kendaraan menuju pintu masuk restoran.

· Mengantar tamu menuju lesehan, meeting room, karaoke dan area restoran lainnya.

b. Tamu sudah berada dirumah makan

· Mengantar makanan, minuman, bill dan pesanan tamu lainnya.
· Mengantar tamu menuju lesehan, meeting room, karaoke dari hall.

c. Tamu meninggalkan rumah makan akan pulang

· Mengantar tamu menuju kendaraan.
· Mengantar tamu melewati taman.

5. Bila tamu rombongan atau menginginkan membawa payung sendiri, saat memayungi berikan ( beberapa ) payung untuk tamu.

6. Lakukan pekerjaan ini secara otomatis tanpa menunggu permintaan.
7. Hindari membiarkan tamu kehujanan siapapun tamu tersebut.

II. SOP CLEAR – UP

Pelaksana :

1) . Waiter

2) . PSG

3) . Asisten Head Waiter

4) . Head Waiter

Standar hasil :

1. Meja tamu selalu siap pakai / siap jual.

2. Meja tamu bersih dari sisa makanan.

3. Lantai selalu bersih.
4. Tamu bisa menikmati hidangan dengan nyaman.

5. Perputaran equipment lancar.

Alat :

1) . Trolly
2) . Pengki/ Cikrak
3) . Sprayer

4) . Dust cloth

5) . Sulak/ kemoceng
6) . Keranjang cutleries

7) . Bokor sampah.

8) . Sapu lantai

Prosedur Operasional :

1. Siapkan peralataannya dalam troly dengan susunan ( bisa disesuaikan ) 

   
 a. Shap 1, Cutleries box, Glassware

   
 b. Shap 2, Garbage box, Chinaware
   
 c. Shap 3, Silverware, perlengkapan.

2. Bawa troly peralatan ke jalan utama menuju meja tamu.

3. Perhatikan kondisi kebersihan lantai area sekitarnya dan hindari menjatuhkan kotoran atau menginjak kotoran di lantai.

4. Kumpulkan semua cutleries ke termasuk straw dan masukkan ke cutleries box

5. Pisahkan peralatan kotor sesuai dengan jenisnya dan atur sesuai shap troly sampai semua 
      equipment kotor tak ada lagi di meja

6. Pastikan table aksesories dalam keaadan bersih atau di tempat lain

7. Pastikan kotoran – kotoran tidak berjatuhan di lantai dan tidak meninggalkan noda pada meja 

8. Bersihkan meja makan dari sisa makanan yang bertebaran dengan cara :

Meja formika / berkaca

a. Keringkan bagian yang basah dengan lap yang menyerap air

b. Semprot bagian – bagian tersebut dengan sprayer

c. Gunakan lap kering, bersihkan meja dari bagian yang kering, dilanjutkan pada bagian yang telah disemprot

d. Pastikan belah disempel

e. Meja ditutup keadaan bersih dan mengkilap

Meja tutup taplak

a. Ganti taplak yang terkena noda dan bau tak sedap

b. Pasang taplak dengan cara benar

c. Pastikan taplak terpasang dengan 
apid an juntai lantai seimbamg

9 Kembalikan tabe aksesories ke posisi semula tengah meja makan

III  SOP FIRST IMPRESION
Pelaksana :
1) .Petugas Parkir
2) .Security
3) .Waiter / ss

4) .Kasir
5) .Marketing
6) .Asisten head waiter

7) .Head Waiter

Standar hasil :

1. Tamu merasa nyaman saat parkir kendaraan.

2. Tamu merasa nyaman saat memasuki area  restoran.

3. Tamu merasa dihargai dan dihormati.
4. Tamu merasa nyaman saat berada didalam area restoran.

5. Tamu selalu terkenang dengan pelayanan kita yang ramah dan excellent.

Basic Knowledge : 

1) . Face Language
: Sebuah ekspresi wajah.
2) . Body Language
: Tingkat keluwesan tubuh dalam pelayanan.

3) . Intonation Speak
: Pengaturan nada bicara.

4) . Responsive
: Tingkat respon terhadap pelayanan.

5) . Speed
: Kecepatan / kesigapan dalam pelayanan.

Prosedure Operasional :

1) . Siapkan petugas parkir stand – by di area parkir.

2) . Siapkan petugas di pintu masuk restoran / welcomer..

3) . Cheese smile pada setiap customer yang datang.

4) . Greeting sesuai dengan jamnya.

5) . Responsive dan siap membantu bila ada customer yang membutuhkan bantuan kita.

6) . Selalu memberikan pelayanan yang prima ( 11 langkah pelayanan ).
7) .Membantu barang belanjaan tamu

8) .Mengantar tamu ke pintu keluar restoran.

9) .Membantu kendaraan tamu yang mau keluar area parkir.

