SOP  LAYANAN MAKANAN DAN MINUNMAN 

SAAT DAN SETELAH PANDEMI
RESTORAN PRINGSEWU
A. PENANGGUNGJAWAB  :

1. Manager 
B. PELAKSANA :

1. Staff SFC

2. Crew /  Front Liner

C. STANDAR KEMAMPUAN  :

1. Mampu Mengidentifikasi peluang bahaya virus.

2. Mampu berkomunikasi dengan baik.

3. Mengetahui dan memahami protokol keamanan dari Covid 19

D. STANDAR HASIL :
1. Terciptanya keamanan dan kenyamanan customer 

2. Terciptanya dan terhindarnya petugas dan customer dari terpaparnya virus

3. Adanya protokol  pelayanan yang jelas tentang covid 19

4. Menjawab ketakutan ketika ada proses pelayanan Alacarte atau fast service di resto.

5. Terputusnya penyebaran covid 19

E. STANDART OPRASIONAL PROSEDUR

1. Tunjuk satu petugas di depan ( Greeter )

2. Sambut tamu dengan Ramah (dengan Salam Khas Pringsewu )

3. petugas greeter  mengarahkan ke tamu untuk cuci tangan dengan sabun  Sebelum masuk area resto.

4. Petugas Meminta Ijin Ke customer untuk dilakukan chek suhu badan dengan Thermo gun sebelum masuk area resto dengan suhu <38*C.

5. Jika customer suhu badan kurang dari 38*C, dipersilahkan masuk.

6. Jika customer suhu badan lebih dari 38*C, tamu tidak diperkenankan masuk, dan disampaikan dengan sopan.

7. Antar dan arahkan customer ke meja sesuai jalur ( pastikan pintu keluar dan masuk resto terpisah)

8. Gunakan standar atribut pelayanan pada saat pandemi seperti :

a. Mengunakan Masker

b. Menggunakan Face shield 

c. Menggunakan Hand Glove

d. Penempataan Hand sainitizer, di area kasir, ruang private dan beberapa area lain.
9. Setelah customer masuk, lakukan proses taking order, dengan jarak jangan terlalu dekat (Minimal 1 Meter ) dari customer.
10. Pastika Buku Menu sudah di lap dengan disinfektan sebelum dan sesudah diberikan ke customer ( untuk memutus rantai penyebaran virus)

11. Pastikan lay out meja customer dengan jarak aman 1 meter dan satu meja maksimal berisi 4 orang, satu sisi satu orang.

12. Masukan Alat Saji yang Akan di gunakan ke BOX SANITIZER ULTRAVIOLET

13. Masukan Menu yang Sudah Jadi ke BOX SANITIZER ULTRAVIOLET  sebelum di sajikan ke customer.
14. Sajikan menu yang sudah siap Ke customer seperti biasa ( alacarte/fast service).

15. Setelah semua menu di sajikan  Ke customer, pastikan Petugas untuk cuci tangan.

Lakukan hal ini sesering mungkin, untuk memutus rantai penyebaran covid.
F. PROSES PEMBAYARAN

1. Pembayaran Cash

    a. Pembayaran Di meja Customer
· Antar bill tagihan ke meja Customer, dan sebutkan Angkannya 

“totalnya …… ya Bpk/ibu,  Mohon di tunggu untuk Struk dan kembalianya”

· Masukan Uang yang di terima dari tamu dan masukan ke “BOX sterilisasi uang”  Sebelum di masukan ke laci Register.
· Berikan Uang kembalian  yang sudah melalui Proses Sterilisasi Uang
(Bertujuan untuk membunuh Bakteri dan Virus yang menempel di Uang)
· Ucapkan Terima kasih, dan Kami Tunggu Kedatanganya Kembali
b. Pembayaran di Kasir
· Sapa Customer dengan ramah, dan tanyakan No Meja dan Namanya
· Sampaikan ke Customer Apakah Mau melakukan pembayaran dengan
 cash/e commerce?
· Jika customer meminta pembayaran cash ( lakukan Proses pembayaran seperti di meja tamu)

· Masukan Uang yang di terima dari Customer dan masukan ke “BOX sterilisasi uang”  Sebelum di masukan ke laci Register.
· Berikan Uang kembalian  yang sudah melalui Proses Sterilisasi Uang
(Bertujuan untuk membunuh Bakteri dan Virus yang menempel di Uang)
· Ucapkan Terima kasih, dan Kami Tunggu Kedatanganya Kembali

       Jika pembayaran menggunakan e Commerce
· Arahkan customer untuk scan barcode, menggunakan Hpnya, sesuai dengan platform  e commerce yang diinginkan customer.

· Jika menggunakan kartu dan meminta pin, pastikan EDC dilap sebelum customer menekan Pin.

· Lap kembali setelah Customer selesai menekan pin dan struk kluar.
· Jika sudah masuk, ucapkan terima kasih bahwa pembayaran sudah masuk
F. PROSES CLEAR UP (PEMBERSIHAN MEJA)
1. Bawa peralatan clear up set (dusth cloth, sprayer, pengki kecil).

2. Bawa /dorong troly ke meja kotor.

3. Perhatikan kondisi kebersihan Lantai area sekitarnya.

4. Ambil peralatan kotor dan buang sisa makanan ke bokor khusus sampah/garbage   troly.
5. Kumpulkan semua peralatan kotor sesuai jenisnya seperti chinaware, glassware, cutleries, dan straw masukan dalam bokor sampah yang sudah di sediakan.
6. Pastikan Equipment kotor sudah tidak ada lagi di meja.
7. Bersihkan juga Table Aksesories yang ada. 
8.  Bersihkan remah/sisa makanan yang di meja dengan pengki kecil.
9. Pastikan kotoran-kotoran tidak berjatuhan di lantai dan tidak meninggalkan noda pada meja tamu.
10. Siapkan peralatan hand sprayer  untuk semprot meja.
11. Atur Noozle penyemprotan dengan setelan yang paling lembut. 

12. Semprot meja dan kursi menggunakan disinfektan  dengan jarak/ketinggian 30 cm.

13. Lap meja dan kursi dengan dust cloth, hingga kering 

14. Lakukan penyemprotan dengan mengikuti arah angin.
H. Bersihkan meja makan dan, apabila :
I. Meja HPL atau Kaca:

a. Keringkan bagian yang basah dengan lap yang menyerap air.

b. Semprot bagian-bagian tersebut dengan spayer yang berisi cairan disinfektan.

c. Gunakan lap kering, bersihkan meja pada bagian kering di lanjut pada bagian yang telah di semprot.

d. Pastikan telah kering, keset dan mengkilap.

e. Untuk Meja yang Kaca, ganti table cloth yang kotor dengan yang baru, dan di tutup kembali dengan kaca dalam keadaan bersih dan kering. 

II. Meja Tutup Taplak

a. Ganti Table Cloth yang terkena noda dengan yang baru.

b. Pasang Table Cloth dengan cara benar.

c. Pastikan Table Cloth terpasang dengan jepitan juntai lantai seimbang.

I. Bawa peralatan  kotor ke dishwasher langsung.
J. Pastikan cuci tangan  setelah  melakukan proses Clear Up
