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|NTRODUCC|6N Una vez entregados los Manuales, el Franquiciado Este manual se encuentra dividido en 3 unidades que forman el corazon
debe estudiarlos con cuidado, con el fin de de la operacion de SAO, las 3 P:
apoyarse en éstos para el correcto y eficiente

Estos manuales, contienen | > R
comienzo de la operacion de su Franquicia SAO.

todo el conocimiento del

negocio, por lo que es de El manual de operaciones explica de manera
vital importancia gue se sencilla como debe ser el correcto manejo de las
- ' de una franquicia SAO en el dfa a dfa.
Sigany Cumplan, A modo de operaciones PRODUCTO PERSONAS
, Brinda un marco de trabajo que proporciona las
que de ello dependerd, en | AbaJo QUE Prop 5
_ herramientas necesarias para la correcta gestion,

gran. med@a, el adecuado describiendo los estandares de operacion y pautas

funcionamiento. del sistema de franquicias SAO.
Cumplen con la Brindan el servicio
mas alta calidad, dentro de SAO.

frescuray

excelente sabor.



SAO MEDIALUNAS & CAFE Manual de Operaciones

PRODUCTO

PERSONAS

LAS 3 P DE SAOQ

Ninguna de estas 3 unidades puede existir sin
la otra, por lo que consideramos fundamental
entender la interaccion entre ellas garantizando

que cada persona cumpla con su responsabilidad,

que todos los productos cumplan con los
estandares de excelencia y que el predio brinde
todo lo necesario para que el cliente experimente
sumomento SAO con la maxima calidad.

En SAO trabajamos
brindar una gran ex
en todos los sent
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EQUIPO

Elequipo de trabajo de SAO

fue disefiado para brindar
servicio a través de 3 equipos
que trabajan bajo un esquema
de polifuncionalidad, teniendo
cada posicion responsabilidades
especificas y responsabilidades
compartidas, en las que todos
deben estar atentos a las
necesidades del cliente, Ia
calidad y limpieza del local y por
supuesto de la frescura vy alta
calidad de los productos.

GERENCIA

VENTAS

ORGANIZACION DEL MOMENTO SAO

Elequipo de gerencia es quien recibe al cliente y garantiza que el predio
EQUIPO DE cumpla con todas las condiciones necesarias para gue el mismo se sienta bien
GERENCIA atendido y a gusto. Es sumamente importante una recepcién cordial, atenta
y cuidada, respetando tiempos y necesidades del cliente garantizando una
atencion agil y calida.

Un Segundo equipo, el de barra completa la propuesta con una cafeteria
EQUIPO DE moderna, especializada y personalizada. Al acompafiar las medialunas SAO

BARRA con cafeterfa, se cuidaran los detalles de arte latte, un trato informal, que se
destaque por su originalidad y calidad.

El'equipo de ventas se encarga de todas las actividades relacionadas a la
ejecucién de productos panificados y de retail. Desde |a perspectiva del
EQUIPO DE producto, el foco principal estara puesto en la venta de medialunas, recién

VENTAS horneadas, calentitas, bien almibaradas, y entregadas con su respectivo
packaging. El portfolio de productos se completa con pasteleria tradicional,
panes artesanales, alfajores, sdndwiches calientes y frios

*Descripcion detallada de los perfiles en la seccion personal
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EXPERIENCIA DE SERVICIO

: . RELACION CON ,
Quienes vienen a SAQ EL CLIENTE

buscan un recrea, un momento | La relacion con el cliente se o el el ] aa

- o caracterizara por el trato proporcionada por la franquicia a través
de gratlflcaCIon t de su canal de Spotify y distribuida
= ameno, respetuoso, con uniformemente por un sistema de

dinamismo \ calidez. musica funcional.

Estas caracteristicas se enmarcan en el
interés por instalar a SAO como un producto
diferente y reconocido, de acuerdo a los
lineamientos del branding.
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PLANTA DE EJEMPLO
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O Barista O Vendedor Cajero

Asistente de barra Armador Runner
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RETIRALO
AQU

% SevTy o

CIRCUITOS DE ATENCION

En el circuito de barra se prevén dos situaciones: la
barra como despacho y el sistema lineal Take Away

=
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El sistema de atencion lineal take away debera permitir que el
cliente que ingrese transite por la exhibicion de la vidriera de
medialunas como asi también, las heladeras exhibidoras con
bebidas y productos envasados. Una vez realizada la compra,
el cliente podrd tomar la decisién de aprovechar y disfrutar su
momento SAO dentro del local, o fuera del mismo, disponiendo
de la desestructuracion del servicio, la portabilidad de los
productos vy la libertad del cliente.

En caso de que el cliente no pueda realizar su pedido en la barra,
el mismo serd asistido por algin miembro del personas que se
encuentre disponible, saliendo de la barra para tomar su pedido y
acercarselo a la mesa.
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HORARIOS Y
DIAS DE ATENCION

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PRE-APERTURA

OPERACION OPERACION SUPERVISOR

DESPACHO

; o , | T === I W OPERACION
SAQO estara abierto todos los dias : e B - BARISTA

diferenciando horarios de apertura ANFITRION
y cierre segun el movimiento de

la sucursal, y la epoca del ano, Sacar alarma Encender horno Encender cafetera Definicién de coordinador
e.mendlendo que Cad_a operamon E e 003 Encender luces Sacar productos del frio Preparacifion de jugos y yogurt Armado de calendario
tiene un mundo propio, sin embargo, = —— . de tareas

o : T - N Encender musica Preparacion de
todas estas decisiones quedaran a candwiches

cargo del franquiciante. Armado terraza

Verficar frios

Armado del salén _
Relleno de medialunas

Dependiendo la extensidn de la
jornada, se debera trabajar con dos
o tres encargados turno y liderados

por un gerente de local.
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OPERACION

ANFITRION

Recepcion del cliente
Cobro
Limpieza de bafios

Limpieza de salon

ACTIVIDAD DEL TURNO

Chequeo, aseo y limpieza del salon

OPERACION
DESPACHO

Reposicion de producto

Reponer heladeras

OPERACION

BARISTA

Recepcion vy lectura de co-
mandas

Elaboracion de café

Calentar sandwiches

SUPERVISOR

Supervisar equipos

Comunicacién con franquicia
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CAMBIO DE TURNO

CAMBIO DE TURNO Y CIERRE

OPERACION

ANFITRION

Cierre de caja turno

Sacar basura

Cierre de caja
Apagar musica
Apagar luces

Poner alarma

Chequeo, aseo y limpieza del saldn

OPERACION
DESPACHO

Lavado de latas
Verificar frios

Stock de mercaderia

Apagary limpiar horno
Stock de mercaderia

Verificar frios

OPERACION SUPERVISOR

BARISTA

Acompafiamiento de
equipos en el cambio

Stock de mercaderia Pedidos de producto
Apagar y limpiar Supervision de cierre
cafeterta
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)' COMUNICACIﬁN COMUNICACION CON LA FRANQUICIA
*w CON LA FRAN QUICIA El franquicido debera definir quién estara a cargo del rol de Quien haya sido nombrado
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Administracion del local. Este rol es de vital importancia para administrador del local deberg
A fin de canalizar inquietudes la comunicacion entre la franquicia y el franquiciado, teniendo realizar la capacitacion

o . a su cargo las tareas de: pertinente y ser evaluado
solicitudes, requerimientos en

| : | por el franquiciante con el fin
eneral, es necesario crear un cana :

J P Facilitar la comunicacion de necesidades del de forma de poder cumplir
de comunicacién agil y claro entre el

o o franquiciado, el equipo vy el local. con t,OdaS las normas que
franquiciado y el franquiciante. requieran de el.

Se contard con la figura del administrador
cuyo principal rol sera administrar y auditar los
movimientos del local controlando la ejecucion
de las normas e informando posibles desvios
que puedan afectar el funcionamiento y Auditar y mantener el control sobre los reportes y
rendimiento del local plamllas analizando los desvios.

El manejo de la herramienta Toteat



SAO MEDIALUNAS & CAFE Manual de Operaciones

20

SEGUROS

Seqguro Obligatorio: Responsabilidad civil

La eleccion de la empresa aseguradora es decision del
franquiciado. Por su parte el Franquiciado debe cumplir
siempre con los siguientes requerimientos:

. Contar con efectivas medidas de sequridad.
Tener en todo momento disponible la documentacion
que compruebe los bienes afectados en caso de si-
niestro y que en términos generales es la siguiente:

. Acta certificada levantada ante las autoridades co-
rrespondientes en caso de sufrir algun robo.

. Inventario de productos antes actualizado en caso de
ocurrir el siniestro o robo.

. Libros, registros contables o estados financieros.

OPERACION
DEL NEGOCIO

Personas




PERSONAL
EN EL LOCAL
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PERSONAL
EN EL LOCAL

En la conducciéon debera
incluirse un gerente de
sucursal, quien ser3 el
maximo responsable de

la unidad de negocio, e
interlocutor con la empresay
guien gestione integralmente
el negocio.

El gerente de la sucursal serd quien designe, con la
aprobacion final del franquiciante, quienes seran
los encargados de turno.

El puesto de encargado deberd ser ocupado por
una persona con formacion acorde, experiencia,
capacidad de conduccion, abierto al aprendizaje y
con excelentes relaciones interpersonales, siendo
este capacitado vy evaluado de forma constante
con el finde la mejora continua en la operacion.

Debera llevar adelante el equipo, de acuerdo con
los lineamientos de SAQ.
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La cantidad de personas
para cada unidad (Barista,
Ventas o Gerencia) variara
de acuerdo con la capacidad
de launidad de negocio vy la
situacion de demanda.

EQUIPO GERENCIA

DIRECTORIO SAO

SUPERVISOR
OPERACIONES SAO

GERENTE
DEL LOCAL

ENCARGADO
DE TURNO

FRANQUICIADO

ADMINISTRADOR

VENDEDOR

ARMADOR
Y CAJERO

EQUIPO VENTAS

BARISTA

AYUDANTE
DE BARRA

EQUIPO BARRA

ROLES Y
FUNCIONES
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GERENTE
DE SUCURSAL

Eselresponsable de la operacion total de la sucursal,
trabajando en conjunto con cada encargado de turno, que €l
mismo designa segun la planificacion semanal de turnos.

Entre sus responsabilidades se encuentran

. Definicion del coordinador

. Armado de horarios y tareas

. Supervisary coordinar a los equipos

. Acompafamiento de los equipos en el cambio de turno
. Evallalos reportes de stock vs la prevision de ventas y

elabora los pedidos de producto que no sean a fabrica.

El gerente del local tiene conocimiento y dominio de todas las
actividades y posiciones, pudiendo cubrir cualquiera de ellas
ante la necesidad.

ESPRESSO

$280 $350

ESPRESSO MACCHIATO

$280 $350

ESPRESSO CON CREMA

$280

RISTRETTO

$ 280

CORTADO

$280 $350

CAFE CON LECHE

$280 $350

LAGRIMA

$280 $350

SUBMARINO

$310

DESCAFEINADD

$ 280

TE (NEGRO, VERDE, 0 INFUSIONES) $ 200

TE CON LECHE / LIMON

$250

ICE TEA CLASICO

ICE TEA GREEN

CHOCOLATE CAL.C/MALVAVISCOS

$ 480

CHOCOLATADA

$280 $380

CAFE 14 07

| +TOSTADO

_ JAMON Y QUESO

27

AYUDANTE
DE BARRA
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APERTURA

Una vez ingresado al local,
la primera tarea a realizar
es revisar los elementos que
estan enlabarra. Conlo que
debera revisar:

El estado de las bolsas

1 de basuray la mesa de
condimentacion, asi como
también, sus elementos de

reposicion (Tapas, servilletas,

azUcar, edulcorante y
revolvedores). Esto en
caso de no tener Runner /
Anfitrion.

Que tenga todos los
elementos necesarios para

comenzar el turno, esto cubre

los siguientes elementos:

« Fiambres (jamdn, queso,
matambre, jamon crudo, queso en
hebras).

« Frutas y verduras (tomate, limdn,
menta, rdcula, banana, frutilla,
anandy durazno).

« Sanguches de Miga.

. Sangucheria realizada para el
comienzo de turno (Sanguches de
matambre, jamon y queso, jamon
crudo, queso y tomate, croissantsy
medialunas de jamdn y queso).

« Panes tanto para sangucheria,
como pan cortado para tostadas.
(Siendo 1 bolsa llena el minimo
requerido).

« Yogures (Tanto hechos como para
reponer).

« Sorbetes.

« Granola.

« Pizzetas y sus respectivos
ingredientes (2 minimo).

« Bolsas de basura para cambios.
(Esto en caso de no tener anfitridn).
« Heladera de bebidas completa.
(Esto en caso de no tener Runner /
Anfitrion).

« Queso y mermelada preparados.

« Soda.

Finalizada la revision del turno,
podemos comenzar a llevar
adelante las primeras tareas

del dfa. En caso de haber algin
faltante, avisar al encargado de
turno, para que quede como una
oportunidad de mejora para el
equipo en general.
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Paso siguiente, debe buscarse
hielo (En cilindros como en
escamas), y debe realizarse
jugo exprimido.

Luego es esencial rotar toda

la sangucheria de la heladera
de exhibicion, teniendo que
renovarla completamente, en
filmarla'y agregar su fecha de
preparacion por debajo para su
revision constante, finalmente
presentarlo en la bandeja con su
papel bidxido correspondiente
y su etiqueta de Receta 100%
original.

Realizadas, todas estas tareas existen dos supuestos.

A. Que comience el movimiento de la manana, y por lo cual se
requiera comenzar a realizar las tareas.

B. Que el trabajo se mantenga tranquilo, por lo cual nos quede
tiempo libre. En caso de presentarse esta Ultima opcion, es
tarea del ayudante de barra, revisar el estado de la vereda,

el patio, y areas no visibles para los clientes, pero que son
vitales para el funcionamiento del local. (Deposito, subsuelo,
patio, decks,) Por lo que, en caso de no existir tarea alguna
ante un cliente, debe limpiarse, y ordenarse dichas areas. Si
el movimiento quedase tranquilo, es correcto realizar una

limpieza de la vajilla fajinandola, estantes, muebles, v que
quede presentable.

Finalizadas todas estas tareas y no habiendo mas que realizar,
|0 correcto es quedarse en su area de trabajo, mientras se van
resolviendo las tareas del dia, armar bandejas, levantar mesas,
limpiar bachas, ordenar y barrer tanto barra como salon,
pasando la mopa para que quede limpia.
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CAMBIO DE TURNO

A'la hora de realizar un cambio de turno, es indispensable
entregar el turno tal cual es solicitado al principio del dia. Esto
quiere decir, reponer heladeras, entregar la bacha limpia, dejar
sangucheria realizada, mesa de condimentacion completa, entre
otros. Paralo cual es correcto revisar la siguiente lista:

« Fiambres (jamoén, queso, jamon crudo, queso y tomate,
Matamabre, Jamon Crudo, croissant, y medialunas de jamaén y
Queso en hebras). queso).

. Frutas y verduras (tomate, « Panes tanto para sangucherfa,
limon, menta, rdcula, banana, como pan cortado para tostadas.
frutilla, anandy durazno). (Siendo 1bolsa llena el minimo

« Sanguches de miga. requerido).

« Sangucheria realizada para el o Yogures (Tanto hechos como para
comienzo de turno (Sanguches reponer).

de matambre, jamon y queso, . Granola.

« Pizzetas y sus respectivos
ingredientes (2 minimo).

« Bolsas de basura para cambios.

« Heladera de bebidas completa.
« Queso y mermelada
preparados.

« Soda.
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Una vez finalizada esta reposicion,
se debe solicitar al encargado de
turno (de forma previa 0 en ese
momento), que asigne la/s tareas
que sean necesarias para la entrega
de turno.

(limpieza de banos y deposito,
limpieza de latas, limpieza de barra
y limpieza de salon).

Encasode seruno, el que ingresa

al turno, debe revisar que no le falte
nada, y preparar lo que considere
necesario para afrontar el turno.
(mas aanguches de los fijados por el
encargado o supervisor, mas jugo, o
hielo, etc.)

CIERRE

Ala hora del cierre es indispensable, entender que las
tareas que se agregan son las mismas que a la hora de
entregar el turno, y a la hora del cambio del mismo.

Por lo que aquf, ademas de ingresar al local los
elementos propios del cierre (mesas, sillas, entre otros).
se agrega como necesidad adicional la reposicion de
servilleteros, alcohol en gel, y para limpieza de mesas,
desinfeccion, etc, como asi también la limpieza de la
mesa de condimentacion.

TAREAS SEMANALES

Los dias lunes y jueves a la tarde, es dia de limpieza de
heladera. (Preferentemente a la manana).
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ASISTENTE/ES
DE DESPACHO

Junto al colaborador de despacho,
hornean, rellenan, despachan, exhiben,
arman los sandwiches, reponen 10s
exhibidos y heladeras- al cierre se
quarda toda la mercaderia segun su
origen y chequea los stock para emitir
el pedido de la mercaderia.

El equipo de despacho es responsable
de la calidad vy la frescura de los
productos, asi como su mantenimiento
en las camaras de frio, cuya
temperatura debe ser verificada y
asentada en las planillas de control.

pack
10 PEDID

33

COLABORADOR
ANFITRION
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COLABORADOR ANFITRION

Una vez ingresado al local, la primera tarea a
realizar es revisar los elementos que estan en
el salon y de nuestro trabajo diario. Con lo que
debera revisar:

1

El estado de las bolsas de basura y la mesa de
condimentacion, asi como también, sus elementos
de reposicion (Tapas, servilletas, azlcar, edulcorante
y revolvedores).

Que tenga todos los elementos necesarios para
comenzar el turno, esto cubre los siguientes
elementos:

« Bolsas de basura para cambios.

« Mesas limpias

« Bafos limpios y con sus elementos de uso
repuestos.

« Pisos limpios.

. Heladera de bebidas completa.

. Cajas de azlcar, servilletas, edulcorante, etc.

« Alcohol en las mesas, como también los
dosificadores del local en sus diferentes areas
repuestas de la manera correspondiente (con su
cantidad justa de producto segun indica carteleria
entregada por Grupo Alcorta)

. Carteles QR enla barra y mesas limpios.

« Armado de mopa con agua nueva y producto,
manteniéndola preparada para situaciones de
caida de café o suciedad que se genere, para hacer
repasos en el local.
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TAREAS DIARIAS

Las tareas diarias de un anfitrion corresponden justamente a la
anfitriona, porlo que es indispensable entender este rol como la
primera imagen del local aqui encontramos tareas como son:

« Informar a los clientes que ingresen de manera
amable y agradable el funcionamiento del local.
« Asistir alos clientes ante dudas de productos,
y/0 pedidos.

« Consultar alos clientes a la hora de retirarse
como estuvo todo, y si hay algo en lo que

lo podamos ayudar antes de retirarse del
establecimiento.

« Mantener el salon limpio y ordenado

(mesas y pisos).

« Chequeear y mantener rellena mesa de
condimentacion de manera constante.

« Mantener alcohol en gel en las mesas en todo
momento.

« Revisar constantemente las bolsas de basura
evitando que estas llequen a llenarse para evitar
malas imagenes.

« Retirar los elementos que dejasen los clientes en
el salon (Bandejas, o elementos perdidos que se
dejaran al colaborador de turno).

« Heladera de bebidas repuesta y presentable en
todo momento.

« Realizar una revision de los bafios de forma
constante, evitando papeles fuera de sus tachos,
jaboneras sin liquido, falta de papel, o inodoros y
mijitorios sucios, como asi también suciedad en el
PisO que pueda deberse a cuestiones externas a un
uso comdan.
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COLABORADOR
ANFITRION

Es imprescindible tener en cuenta
gue las tareas del anfitrion suceden
dentro del salon, por lo que es de suma

CAMBIO DE TURNO

Las tareas del cambio de turno son imprescindibles para que
el proceso de cambio de empleados sea exitoso. Se compone
de las siguientes tareas.

« Bolsas de basura para cambios. cantidad justa de producto segun

. t . d « Mesas limpias indica cartelerfa entregada por
Importancia comprender que no es » Bafos limpios y con sus Grupo Alcorta)
recomendable ingresar a otros sectores elementos de uso repuestos. - Carteles QR en la barra y mesas
gue no fueran los propios, salvo » Pisos limpios. impios.
. . . Heladera de bebidas completa. « Armado de mopa con agua
necesidades de urgencia. « Cajas de azUcar, servilletas, nuevay producto, manteniéndola
edulcorante, etc. preparada para situaciones de

Debido a que el proceso del saldn tiene un « Alcohol en las mesas, como caida de café o suciedad que se
dinamismo, donde cada momento marca |a también los dosificadores genere, para hacer repasos en el
diferencia en una buena atencién y un agradable dellocalen sus diferentes local

, areas repuestas de la manera « Limpiezay reposicion de
confort del cliente. correspondiente (con su instrumentos de limpieza.

*Tener en cuenta que el colaborador de turno puede pedirnos realizar una
tarea extra para la entrega de turno.
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CIERRE

« Bolsas de basura para cambios.

« Mesas limpias

« Banos limpios y con sus
elementos de uso repuestos.
« Pisos limpios.

« Heladera de bebidas completa.
« Cajas de azulcar, servilletas,
edulcorante, etc.

« Alcohol en las mesas, como
también los dosificadores

del local en sus diferentes
areas repuestas de la manera
correspondiente (con su

cantidad justa de producto segun
indica cartelerfa entregada por
Grupo Alcorta)

« Carteles QR en la barray mesas
limpios.

« Armado de mopa con agua
nuevay producto, manteniéndola
preparada para situaciones de
caida de café o suciedad que se
genere, para hacer repasos en el
local.

TAREAS
SEMANALES

Los dias lunes y jueves a la
tarde, es dia de limpieza de
heladera. (Preferentemente a
la manana).
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RUNNER

Asiste a los adultos mayores y clientes con
necesidades especiales, resuelve dudas de
clientes respecto al sistema o el menu vy realiza
las tareas de armado y mantenimiento activo del
predio de uso al cliente.
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COLABORADOR
BARISTA

La unidad Barista es responsable por
atender todos los pedidos con elaboracion/
intervencion inmediata, entre ellos se
encuentra el cafe y sus variedades;
sandwiches calientes vy licuados.

APERTURA

A'la hora de realizar las tareas
de cafeteria en el ingreso, es

indispensable entender que
es el momento preciso para
preparar 10s equipos para
comenzar el trabajo.

-I Porlo que la primera tarea que
tiene que realizar el cafetero a
la hora de ingresar es revisar la

maquina de café.

Lo cual consiste, en revisar que la
maquina tenga la resistencia de

temperatura encendida.

2 Paso siguiente, debe iniciar un
grupo de la cafetera, y revisar
que la cafetera cargue con una

presion de 9 bares. Luego, abrir
la lanceta a modo de purga

de forma completa, y que Ia
misma lleque a 1 Bar de Presion.
Silos nimeros, no fueran los
adecuados, se debe avisar a el
encargado, para que el mismo de
aviso al service de Cabrales para
gue los mismos vengan a ajustar
la maquina.

Revisada la maquina de café, la
proxima tarea es realizar una
prueba de la molienda. Por lo
que se procede a colocar un filtro
simple o doble, a fin de colocar
un pocillo por debajo. Una vez
comenzada la extraccion del
café se debe controlar el tiempo
de extraccion (Con un teléfono
o reloj teniendo un crondmetro).
Teniendo que ser este de 25 a
30 segundos.

4

Revisado esto, se debe ingresar
la llave del molino para corregir
la molienda, de salir antes de
los 25 sequndos, deberemos
hacerla mas fina, de salir en
menor tiempo a 25 sequndos,
debemos hacerla mas gruesa
con el fin de colocarla de Ia
forma correcta.

Por ultimo habremos de
dequstar la taza de café,
buscando una taza limpia (en
sabores) donde lo que tiene
gque tomar notoriedad es el
sabor acido del café. Si se
sintiera un sabor muy amargo
0 aceniza, como quemado,
desde el comienzo al final

de la degustacion, se debe ir
probando en el ratio de 25/30
segundos, hasta llegar al mejor
sabor de taza.
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Siguiendo con las tareas del cafetero, o proximo
es revisar la reposicion de los productos de
cafeterfa siendo los mismos los siguientes:

« Café de filtro preparado.

« Crema.

« Granos de café.

« Granos de café molido 1 bolsa.

« Tcrema en la heladera.

o Leches (descremada, entera, vegetales en sus
variantes, vy leche condensada, tanto su pomo lleno,
como sus packs individuales para reponer).

« Térmicos (grandes y chicos).

« Vasos de jugo vy licuados y sus tapas.

« Portavasos.

Si faltase un producto, es necesario avisar

al encargado con el fin, de que el mismo de
aviso, como un punto de mejora para proximas
oportunidades. Una vez realizadas estas tareas
esta listo para comenzar el turno.

« Chocolate.

« Films cortados para Pedidos Ya.

« Sobres con azlcar, edulcorante, y revolvedor
preparados para Pedidos Ya.

« Galletitas (KitKat y Oreo).

« Pomos de cafeteria y mesa de
condimentacion, como sus topings (canela y
Cacao).

« Sirops y esencias para lattes.
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CAMBIO DE TURNO Y CIERRE

A'la hora de realizar un cambio de turno, se deben repetir las

mismas tareas que al ingreso del local, lo cual es reponer Ia

misma lista de productos:

. Café de filtro preparado.

« Crema.

« Granos de café.

« Granos de café molido 1 bolsa.
« 1 Crema en la heladera.

(0 2 enfines de semana).

« Leches (Descremada, entera,
vegetales en sus variantes, y
leche condensada, tanto su
pomo lleno, como sus packs
individuales para reponer).

« Térmicos (grandes y chicos).

« Vasos de jugo y licuados y sus

tapas.

« Portavasos.

« Chocolate.

« Films cortados para Pedidos Ya.
« Sobres con az'ucar, edulcorante,
y revolvedor preparados para
Pedidos Ya.

« Galletitas (KitKat y Oreo).

« Pomos de cafeteria y mesa de
condimentacion, como sus topings
(canelay cacao).

« Sirops y salsas para lattes.

*En caso de faltar uno debe avisar al encargado para que lo agregue al pedido.

Finalmente debe limpiar todo
el mueble de la cafetera, 10s
grupos, la cafetera y sus jarras,
como asi también todo el
mueble que corresponda al area
de trabajo.

Ademas, el cafetero tiene la
tarea de sacar la basura del
turno. Siendo también posible
gue un encargado solicite una
tarea extra en un momento de
menos trabajo, como limpieza
de saldn, barra, banos, deposito
entre otros.

En caso de seruno el cafetero
que ingresa, debe volver a
revisar la molienda del café, con
el mismo método que al ingreso,



SAO MEDIALUNAS & CAFE Manual de Operaciones

44

y el estado de la maquina. Entendiendo
que, a la salida de un cafetero y el ingreso
del otro, estos deben darse el parte del
funcionamiento del equipo.

En caso de realizar el cierre del local, el
cafetero, debe limpiar los filtros, quitar las
duchas y quitar el grano de café, limpiar

los bordes de los filtros con los cepillos
correspondientes, y purgar las lancetas con
dichos cepillos. Finalmente dejar los filtros
sobre la parrilla de la cafetera sin dejarlos
en sus grupos correspondientes, para
evitar humedad dentro de ellos que pueden
arruinar el sabor de proximos filtrados.

Siexistieran dudas, consultar el documento
de limpieza de Sector cafeteria.

TAREAS SEMANALES

El cafetero debe dejar toda la vajilla
blangueando los dias lunes y jueves de cada
semana por la noche.
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ASISTENTE DE BARRA

Colabora con el Barista recibiendo la comanda
de elaboracion en la barra, preparando [0S
sandwiches o tostados, bebidas frias y bandejas
para su pronta entrega. También es quien se
encarga de la reposicion de heladeras exhibidas.

Ante pedidos grandes que exijan a la unidad
barista, la unidad despacho puede colaborar.

Siel pedido nologra ser cumplido rapidamente se
procede con la siguiente modificacion al servicio
normal de take away.




LOS DIEZ
MANDAMIENTOS
PARA LOS
EMPLEADOS

Gl B2 O N —

Los clientes son [as personas mas
importantes en SAO.

Nuestros clientes no dependen de
Nnosotros, nosotros dependemos de ellos.

Los clientes no interrumpen nuestro trabajo,

son la razon por la que trabajamos.

Nuestros clientes nos honran con su
visita, nosotros no les hacemos un favor
atendiéndolos.

Nuestros clientes no son extranos, son
parte de SAO, son nuestros huéspedes.

QD O O - O

Nuestros clientes no vienen a SAQO a discutir o a ver quién
tiene la Ultima palabra, vienen a relajarse y disfrutar

Nuestros clientes nos traen sus deseos de un momento
SAQO vy nuestra obligacion es brindarselo.

Nuestros clientes se merecen el tratamiento mas cortés
y atento que podemos darles.

Nuestros clientes tienen derecho a esperar que 0s
empleados tengan un aspecto cuidado de acuerdo con
|las normas.

Atender como nos gustarfa ser atendidos. SAQO es
servicio.
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CODIGO DE
TRABAIJO

SAO tiene el propésito de
crear un ambiente en el cual
cada empleado conozca lo
gue se espera de él para
poder brindar mejor servicio
posible al cliente.

« Mientras se encuentre operativo
deberd hacer en todo momento aguello
gque ayude a mantener nuestro nivel

de servicio y asegurarse que cubre
realmente todas las necesidades de los
clientes de acuerdo a los estandares

considerados valiosos.

- Una presencia agradable y cuidada es esencial, debera
estar limpio y arreglado.

- Le pedimos que siga todas las instrucciones dadas por
SuU superior. Si no estd sequro no dude en consultar.

- Los accidentes son imprevisibles, pero para tratar de
evitarlos es responsabilidad de todos, la sequridad en el
trabajo. Su salud y bienestar son esenciales.

- Nunca deberd tomar una medida que afecte o dafe Ia
reputacion o interés de la compafiia.

+ Quien acepte cualquier tipo de coima intercambio de
mercaderia u otro dentro de la operacion monetaria u
otro tipo por cualquier motivo, tendra que enfrentar la
posibilidad de despido o apercibimiento inmediato con
aviso e informe previo al franquiciante.
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VESTIMENTA Y PRESENCIA

Empleados que usan uniformes

Elempleado debe vestir el uniforme completo determi-
nado por la franquicia. El Franguiciado es responsable

la compra minima de dos uniformes por empleado y sus
posible. En caso de dafarse por su uso se debe reponer.
Tanto los encargados como el gerente deben velar porque
los uniformes sean los adecuados para el desempenio de
sus funciones y se encuentren en buenas condiciones.

Es muy importante que cada empleado cuide su uniforme.
Sise estropeara por falta de cuidado debera responsabili-
zarse por el costo de los arreglos o reemplazo.

El calzado debe tener suela de goma para evitar acciden-
tes. Los uniformes son propiedad de SAQ v deberén ser
devueltos al terminar su contrato de trabajo.

Estos uniformes no deberan ser usados en otras ocasiones
gque no sean de trabajo.
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Uniformes para trabajar
en elaboracion

En todos los casos los empleados deberan
cambiarse inmediatamente antes de comenzar
con su jornada laboral y al finalizar la misma.
Por razones de higiene, no pueden llegar al
trabajo conlaropa provista por la empresa.

DESEMPENO DE
LOS EMPLEADOS

En SAO se realiza una evaluacion constante del
desempeno de los empleados para garantizar la correcta
atencion al pablico, y un trabajo en equipo que garantice

armonia, buena comunicacidn y satisfactoria convivencia.

La evaluacion se hace en forma personal mensualmente a cada
colaborador por parte del encargado gerente del local y disponible a
revision por los supervisores del franquiciante. Se anexa formulario de
evaluacion en manual de Gerente de local.



OPERACION
DEL NEGOCIO

Producto
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PRODUCTO
Y MERCADO

Deseamos garantizar una
oferta de cafeteria tradicional,
combinada con novedades

mas atractivas a un publico
joven, haciendo foco en los

productos de despacho, vy la
cafeteria Take-Away.

Basados en el nuestros valores de produccion
artesanal y frescura, la oferta propuesta por

SAO serd brindar una alternativa informal en la
que puedan coexistir las especialidades de SAO
(Medialunas y pasteleria) con todos los elementos
de la experiencia SAO (Café, ambiente, atencion,
musica, entre otros), todo esto con nuestra
identidad vy estilo,

Deberad caracterizarse por la coexistencia
armonica de lo tradicional y lo moderno, donde se
mantengan los productos que tradicionalmente
definieron la identidad de la empresa: las
medialunas calentitas, conviviendo con una
propuesta moderna, variada y dinamica como las
medialunas de autor.

Deseamos garantizar una oferta de cafeteria
tradicional, combinada con novedades mas
atractivas a un publico joven.
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NUESTROS

PRODUCTOS

CAFETERIA

Café expreso
Cafés especiales
Lattes

Frappes
Licuados

Jugos

Gaseosas
Sandwiches frios
Sandwiches
calientes

PASTELERIA

Medialunas
Medialunas especiales
Vigilantes

Rolls

Panes semillas

Panes saludables
Bizcochitos

RETAIL

Alfajores
-Chocolate
-Dulce de leche
Mermeladas
Dulces de leche
Miel
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PROYECCIONES
DE VENTA

Para realizar una proyeccion de venta exitosa,
dependendemos de diversas variables, que de

no ser consideradas pueden inducir a errores de
calculo y por consiguiente a no realizar un pedido
correcto de mercaderia.

Los errores de calculo que se pueden presentar
SON por exceso o por defecto; es decir, tener

un sobre stock de insumos, lo cual podria
elevar la merma por tener la mercaderia

mayor tiempo al de su vida Util en almacenaje,
0 desabastecimiento, lo que evita atender a
nuestros clientes ya que no podriamos ofrecer
toda nuestra variedad de productos.

Estas variables son:

£

@)

Ubicacion geografica

Fechas o eventos importantes

Promociones y ofertas

Coyuntura macro-econémica

Eventos aleatorios
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PROCEDIMIENTO
DE PEDIDOS

Basados en las
proyecciones de venta,
cada supervisor debe
garantizar que tendra
producto suficiente para
satisfacer la demanda de
los préoximos dias.

No todos los proveedores entregan con la misma frecuencia o
en cantidades similares, por lo que se debe elaborar un cuadro
con estandares de reposicion que contenga la siguiente
informacion:

. Frecuencia de entrega vy lotes minimos de cada proveedor
. Niveles de stock para punto de pedido segun histoérico de ventas
. Vida atil de los insumos (Vencimientos).

Diariamente al cierre del local, el encargado de turno realizard
un pedido en base al stock remanente que sera enviado a
fabrica y al gerente, para que este Ultimo pueda analizar:

. Lassalidas e ingresos de mercaderia que hayan
ocurrido durante la semana, para la nueva proyeccion.

. Descontar del cuadro de proyeccion de ventas, l0s
saldos que figuran en los inventarios realizados el dia
anterior al pedido.
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Contrastando informacidon de puntos de reposicion con
los stocks al final de cada turno, el gerente del local
debe tener un cronograma de pedidos, estando éste a
disposicion del franquiciante.

ACLARACION: Para que el sistema funcione, se debe ser sumamente estricto
en elingreso de toda la informacion generada durante la operacion diaria del
local. Cabe resaltar que una merma mal manejada o excesiva alterarian todo
el proceso. Ya sea por faltante (que originarian perdidas de venta) o exceso de
producto (que generarian pérdidas economicas).

El pedido serd acompafiado con un remito el cual serd firmado y con el cual se
realiza la factura correspondiente.

Se hace saber que los proveedores y marcas oficiales seran determinados pura
y exclusivamente por el franquiciante, quedando terminantemente prohibido la
compra de cualquier producto que no sea el especificado por el franquiciante.
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PROCED'M'ENTO La elaboracién de los productos se detallan en las fichas del

7 recetario con la que cuenta cada local. Cada una de estas

DE ELABORACION recetas estan elaboradas bajo rigurosos estandares de
calidad, las mismas no deben ser alteradas o modificadas
bajo ningln concepto y en ninguna circunstancia.

. Medialunas . Café
. Medialunas especiales . Sandwiches
. Otros panificados . Frapesy Licuados

PRODUCTOS Ademas de los productos de elaboracion propia, la

oferta de SAO cuenta con productos de retail gue son

DE RETA". abastecidos directamente al local. El gerente debe
identificar las existencias y la necesidad de reposicion
garantizando que este siempre disponibles en las
cantidades adecuadas.
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INVENTARIO

El control de toda la
mercaderia o suministros,
usados por el personal de la
empresa.

Es necesario describir algunas medidas de control sobre

todo en la mercaderia destinada a la venta.

Se realizaran inventarios de productos y reposicion.
Ellocal cuenta con un sistema de compras que opera
para aseqgurar el abastecimiento y almacenamiento de
l0S insumos vy productos requeridos.

Los inventarios se dividen en tres categorias:
. Productos perecibles

. Productos no perecibles.

. Activos fijos.

Cada insumo, producto o mercaderia que ingresa al
deposito deberd estar debidamente rotulado. Para
llevar un adecuado control de inventarios se utilizan
documentos y reportes los cuales seran usados por el
gerente y el administrador para el control.

BODEGAS

Es necesario describir algunas medidas de control
sobre todo en la mercaderia destinada a la venta.

Se realizara inventarios de productos y reposicion:

Existen 2 bodegas:

Ingredientes de reposicion
semanal con control
semanal

BODEGA A

BODEGA B Otros ingredientes con
control mensual

El Gltimo dia del mes se toman inventarios
del cierre del mes sobre todas las bodegas,
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ADMINISTRACION DE MERMAS

El desperdicio generado por las
operaciones del local se administra
a través de un documento

llamado salida de merma.

Este es un documento que se genera:

« Por insumos que no se encuentran en buen
estado de conservacion: cuando un insumo
se encuentra deteriorado o roto este se debe
dar de baja, bajo el concepto de salida de
merma y desecharlo, ya que el expender o
presentar al cliente un producto deteriorado
perjudica el estandar de servicio de primera
que se debe mantener en todo momento.

+ Porinsumos que ya hayan cumplido con

su fecha de vencimiento: cuando a un insumo
perecible se le hubiese cumplido la fecha de
vencimiento que se presenta en el empaque, este
se debe desechar inmediatamente.

- Bl gerente o el encargado de turno en su
ausencia, debe supervisar personalmente que

el insumo sea "inmediatamente desechado sin
excepcion’, para evitar que de alguna manera este
iInsumo vencido pueda ser usado, consumido o
vendido.

- Por productos que tuviesen que ser cambiados

a pedido del cliente: por los estandares de calidad
de servicio con los que SAO opera, cuando sucede
el evento de que un cliente no se encuentre
satisfecho con el producto,, se le deberd cambiary
desechar el producto devuelto.

ADMINISTRACION

DEL NEGOCIO

Predio
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Por contrato el franquiciado debera
implementar el sistema de gestion
gastronomica Toteat, el cual serd de uso
obligatorio, en el sistema de franquicias SAO.

Administrativamente se completara la planilla
de Control de Cierres de Cajas, la cual sera
presentada al cierre del mes.

Semanalmente recibird la factura por los
productos SAO provistos por MB10 SAS,

las cuales conforman la cuenta corriente
que el franquiciante otorga al franquiciado.
Las facturas deberan ser abonadas con un
vencimiento de 15 dias desde |a fecha desde
la emision de la factura.

Los acuerdos de precioy plazo que se realicen
con los restantes proveedores seran gestionados
por el franquiciante y de cumplimiento obligatorio
por el franquiciado, dentro de la planilla de
proveedores homologados.

El franquiciado mensualmente debera presentar

. Comprobante de pago de IIBB

. Comprobante de pago de VA

. Comprobante de pago de cargas sociales
. Comprobante da tazas municipales
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SAO cuenta con un sistema de cajas registradoras
a cargo de la unidad de Cajero / Vendedor,
mediante el cual las ventas son registradas
diariamente.

Encada unade ellas se realizaran las
transacciones y se iran realizando los tickets de
manera correlativa.

Para efectos de cuadre diario y por turno se
iImprimira el registro de ventas de la caja (informe
X en cada cambio de turno); pero ademas el
sistema utilizado tiene un registro total de todos
los movimientos realizados en el dia efectuandose
un registro final (Informe X'y Z al finalizar la
operacion del dia).

Los tickets emitidos por el
sistema son tickets boleta

o tickets factura, es decir,
son comprobantes de pago
oficiales, factura fiscal, ticket
fiscal y factura A.

Se ha de mantener un fondo de cambio con el fin
de dar vuelto a los clientes y tomar las medidas
de sequridad necesarias, para mantener las
cantidades mas significativas de dinero en la caja
fuerte para su posterior retiro.

- Se deberd realizar un alivio de caja cada 25
mil pesos o monto definido por el franquiciante
de acuerdo a las circunstancias propias de cada
operaciony ajustado por inflacion.

- Sise excede ese monto, se retirara el dinero
excedente de las cajas, depositdndolo en la caja
fuerte.

« Siempre contar dinero fuera de la vista del
cliente y en forma muy discreta.
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El cobro serd inmediato. Las transacciones seran en moneda
nacional y/o moneda extranjera. Si el cliente desea cancelar en
ddlares existe la opcion de realizar dicha venta en ddlares, la

conversion a moneda nacional es segun el tipo de cambio del dia.

Las transacciones se realizaran directamente en el POS (Point
of Sale) y se le solicitard al cliente la tarjeta y su documento de
identificacion para tarjetas de crédito. (Obligatorio)

Mercado Pago o sistema de pagos virtuales habilitados.
Se le solicitara al cliente su documento de identificacion.

En caso de compras anuladas, el
encargado de turno debe realizar
alivios de caja. Una vez anulado, se
declara a través de un comentario
exigido por el sistema, debiendo
tener unjustificativo registrado y
firmado por el coordinador.

Debido al incremento de |a
circulacion de billetes falsos, el
colaborador cajero deberd extremar
los cuidados a través de un detector
de billetes falsos.

En caso de que sucediera un pago
fraudulento, se efectuard la denuncia
correspondiente, acorde con el
medio de pago realizado.
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Alinicio de la jornada laboral, el colaborador cajero verificara
el cuadre de caja del dia anterior, manifestando cualquier
observacion al encargado de turno.

La caja debera contar permanentemente con un minimo de
cambio de tres mil pesos, estipulado por la empresa, que se
actualizara periddicamente segun la inflacion, guedando esta
decision a cargo del franquiciante.

Los gastos son desembolsos que

no requieren de la emision de
comprobantes de pago; estos pueden
ser: por movilidad u otros gastos, o por
compras de insumos faltantes.

Ellocal debe contar con una caja chica
destinada a estos gastos. El gerente

en conjunto con el administrador
asignase el monto de la caja chica. Cada
vez que se realice un gasto de esta
naturaleza debe ser con autorizacion
del encargado de turno vy este lo debe
justificar.

Se podra utilizar como medio de pago cheques 0
transferencias electronicas bancarias. Se recomienda
las transferencias electronicas bancarias por ser mas
seqguras.

Se puede optar por la opcion de abono en cuenta (es
indispensable que el proveedor tenga cuenta en el
banco con que se envia la transferencia) o mediante
recojo de cheques de gerencia (cuando el proveedor
no tiene cuenta).

Los pagos a cada proveedor se deben de programar
unavez por semana, dandole prioridad a las gufas de
remision, boletas de venta o facturas mas antiguas.
Para ello el encargado de caja cuenta con el formato
cuentas por pagar, donde Ilevara el control de los
pagos pendientes a cancelar.
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Se realiza una planilla donde se relaciona todos los pagos
gue se hacen mensualmente de cardcter obligatorio,
revisando diariamente las facturas que tienen crédito para
SU pago oportuno. En caso de no llegar la factura a tiempo se
debe averiguar y/o solicitar una copia para su cancelacion.
Del1al 5 de cada mes se realizaran los correspondientes
informes.

El' manejo de las cuentas por cobrar se basa en los informes
que presente el area contable a través del sistema de
informacion contable que manejan.

CAFETERIA
TRADICIONAL

MEDIANO

GRANDE
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ESPRESSO

$ 280

$ 350

ESPRESSO MACCHIATO

$ 280

$ 350

ESPRESSO CON CREMA

$ 280

RISTRETTO

$ 280

CORTADO

$ 280

CAFE CON LECHE

$ 280

LAGRIMA

$ 280

SUBMARINO

DESCAFEINADO

$ 280

TE (NEGRO, VERDE, 0 INFUSIONES)

TE CON LECHE / LIMON

ICE TEA CLASICO it necro, sensire, Limon)

ICE TEA GREEN (r¢ verok, Limon, menta)

CHOCOLATE CAL.C/MALVAVISCOS

CHOCOLATADA

$ 280

PUNTO PAN

SAO mantendré un control sobre los
precios de los productos ofrecidos todos
los locales propios o franquiciados.

Esta notificacion de precios sera
fehaciente y clara.



ATENCION
AL CLIENTE
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ATENCION
AL CLIENTE

Este momento esta compuesto por las elecciones del cliente en cuando a
la eleccion de los productos, con quien los comparte y en donde se ubica
para consumirlos (dentro del local en las terrazas o fuera del predio).
Para ejecutarlo, contamos con una amplia carta de productos, y distintas
opciones para disfrutar el producto, ya sea dentro o fuera del local.




SEn SAO buscamos ofrecer un
servicio y productos de calidad
que inviten al cliente a dlsfrutar

de‘un momento agradable, el cua|
llamamos "momento SAD0™.
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LINEAMIENTOS GENERALES
EN ATENCION AL CLIENTE

Atencion cordial
Agilidad del servicio

Limpieza

Cuidado de los detalles

Conocimiento del men(

Dominio de las elaboraciones
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Se pone foco en tener un servicio agil, con la
mejor atencion a fin de lograr que el cliente nos
vuelva a elegir cada dfa a SAO, disfrutando del
momento SAQO. La atencion resolutiva, la buena
comunicaciony la agilidad en la atencion y el
despacho de barra, son cualidades que fortale-
cen la experiencia del cliente.

La medicion se realizara mediante encuestas en
el local o via web que se reglamentaran desde Ia
franquicia.

ATENCION DE
QUEJAS Y RECLAMOS

Se actuard en el marco del codigo de proteccion 'y
defensa del consumidor.

Algunas recomendaciones a sequir cuando el
cliente plantee una queja o reclamo:

. Escucharlo, y dedicarle atencion sin
interrumpirlo.

. Seramable en todo momento y no discutir.

. Expresarle agradecimiento por la informacion
gue proporciona.

. Resolver inmediatamente la queja o reclamo
del cliente.

. Encasode que se necesite la participacion
del gerente del local, comunicarlo
inmediatamente.
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MAN EJO DE LAS practicas de manipulacion que deben cumplir

los responsables y los manipuladores de
INSTAI.ACIONES alimentos.
. Establecerlas condiciones higiénicas sanitarias
y de infraestructura minimas.

SAQ debe cumplir con lo
establecido en la norma sanitaria
correspondiente:

SAO mantiene estrictas condiciones de higiene,
supervisadas por un equipo especializado. Brinda
iInformes semanales, con un sistema de evaluacion
“semaforo” donde la misma se expresa mediante
tres luces: roja, amarilla y verde; cada color refiere
a distintas cualidades de la evaluacion. Esos
alimentos y bebidas de consumo reportes se tienen que trabajar en cada sucursal

humano en las diferentes para mejorar la calidad de la higiene.
etapas de la cadena alimentaria:

adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento,
preparacion y comercializacion.

. Establecer los requisitos
sanitarios operativos vy las buenas

. Sedebe asequrar la calidad
sanitaria e inocuidad de los
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SERVICIOS

Las instalaciones deben contar con el servicio de agua potable de
la red publica. Los establecimientos que tengan su propio sistema
de abastecimiento de agua, deben contar con la aprobacion y
vigilancia por parte del Ministerio de Salud.

Con respecto a la disposicion de residuos, la empresa debe contar
tachos de basura debidamente rotulados y cubiertos, ubicados
temporalmente en determinadas areas. El cuarto de desechos
debe estar ubicado en lugar alejado a zona de produccion. E|
cuarto de desechos debe estar ubicado en lugar alejado a zona de
zona de produccion y almacenamiento.

SAQ cuenta con un sistema de retiro de residuos alojados en
containers 3 veces por semana.
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Todos los equipos vy utensilios deben limpiarse
y desinfectarse de modo que no transmitan
sustancias toxicas, olores, ni sabores a 10s
alimentos.

Ante la necesidad de mantenimiento, si algun
equipo necesita ser retirado para reparacion: Debe
ser documentado y firmado por el encargado de
turno.

Fl encargado de mantenimiento de la empresa
de tercerizada, serd responsable de retirar

los equipos del local, previa autorizacion del
administrador y gerente. El equipo solo podra ser
retirado antes del inicio de las operaciones del
local y deberd ser reemplazado por otro para no
afectar la operacion del local.
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TAREAS DE CUIDADO EL PREDIO

TURNO MANANA

PRE-APERTURA OPERACION OPERACION
PRODUCTO SALON
Sacar alarma Reposicion de Limpieza de bafnos
producto
Encender luces Armado de terraza
Preparacion de jugos
Encender horno y yogurt Limpiezay armado del salén
Encender cafetera Preparacion de
sandwiches

Encender musica
Reponer heladeras

Sacar productos del frio
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TURNO TARDE

CAMBIO OPERACION OPERACION
DE TURNO PRODUCTO SALON
Tareas de salon Reposicion de producto Limpieza de bafnos
Tareas de producto operacién Preparacion de jugos y yogurt Armado de terraza
Cierre de caja turno Preparacion de sandwiches Limpieza y armado del salén
Lavado de latas Reponer heladeras

Sacar basura

Verificar frios
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Apagar y limpiar horno
Apagary limpiar cafetera
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Stock de mercaderia

Cierre de caja

Verificar frios

Apagar musica

Apagar luces

Poner alarma
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