MINUTA 24 DE JUNIO
· Sucursales contarán con escalera de 3 mts y caja de herramienta para que nosotros podamos ayudar en cosas simples de mantenimiento como el cambio de focos, por ejemplo.
· Se pedirán jaladores para que todas las sucursales puedan limpiar sus vidrios de una manera más fácil.
· Reestructuración de organigrama:

· Ya no envíen correos de mantenimiento a Manolo y Recepción.
· Se están viendo propuestas sobre ampliar terrazas y poner más sombrillas en: Andares, Chapultepec, San Isidro y Santa Anita.
· Las tiendas se siguen viendo sucias principalmente de: terrazas, baños y hornos (con cochambre). No descuiden estas áreas.
· El aire acondicionado de prende a partir de las 12 pm a excepción de que el clima esté demasiado caluroso y su tienda requiera encenderlo antes (10 am).
· También debemos apagar las luces innecesarias para ahorrar energía.
· Cuidemos los costos: pedidos, mermas, luz, papel, etc. Todo lo que podamos ahorrar.
· Sucursales que tengan jardineras cuídenlas y reporten mantenimiento cuando se requiera.
· Propusimos que las leches deslactosada y soya tengan costo extra. Se estará evaluando esta propuesta.
· Si les piden frappé deslactosado se preparará de la sig. manera: shots de café (según el tamaño de la bebida, 1 o 2), leche hasta llegar a la medida necesaria en la licuadora, sobres de splenda (según el tamaño o lo que pida el cliente) y por último hielos. Es importante que le hagan saber al cliente que la bebida no quedará igual al frappé común pues no llevará la base de polvo porque tiene lactosa. Y que no inventen con su crema batida jajaja.
· Ya no se usan los contenedores para grano de café mix.
· No dejar la barra sola.
· No se pongan nerviosos cuando llega alguien de corporativo pues quien va llegando se da cuenta de su nerviosismo porque comienzan a correr por toda la tienda y a limpiar para que vean que si trabajan. Tony no va a molestar, si es necesario hará observaciones.
· Breaks: determinen el tiempo adecuado para dar descansos (cuando toda su tienda esté bien).
· Habrá reducción de personal en todas las tiendas, debemos adaptarnos y hacer un buen equipo de trabajo. Los cambios son para mejorar y nosotros podemos aportar nuestro granito de arena haciendo nuestro trabajo lo mejor posible.
· Mail de Tonantzin (mantenimiento): tnegrete@asesoresempresariales.com.mx
· Enviar requisiciones de mantenimiento también a Tona.
· El nuevo formato de mantenimiento deberá guardarse con el siguiente nombre: 250611-SAO PAULO- REQUISICIÓN DE MANTENIMIENTO. (Los números son la fecha en la que se envía, por ejemplo hoy es 25 de junio de 2011, enseguida escriban el nombre de su sucursal y al final requisición de mantenimiento). Esto es para que nosotros también podamos llevar un control del mantenimiento requerido en nuestra tienda.
El mail por asunto llevará: Requisición de mantenimiento Sucursal Sao Paulo (el nombre de su sucursal, ok?)
Cada sucursal tendrá un folio con letras y números según la tienda que sea; ejemplo: mi primer folio será: 001SNPA (¿???? No sé por qué siempre le dicen San Paolo a mi sucursal jajaja).
Hagan una carpeta de mantenimiento para que en ella vayan guardando su historial de requisiciones.
· A partir del 01 de JULIO debemos guardar los tickets de los extras que vendamos pues nos darán 25% de las utilidades de los extras que vendamos; tenemos que enviarle al Sr. Alfredo Soriano : fecha, ticket y monto de venta para comprobar los extras vendidos. IMPORTANTE: No abusar del cliente y hacer que su bebida incremente exageradamente, no queremos clientes insatisfechos, que se quejen y no vuelvan por sentirse robados.
· Una sugerencia más fue pedirle a Jorge (compras) que nos mande un paquete de vasos desechables comunes (que no sean con la marca bcg) para poder regalar vasos con agua a los clientes que nos pidan sin problemas de mermas de vasos.
· Tiendas que si vendan envíen un correo al Sr. Alfredo Soriano justificando razones (ventas) para seguir con el mismo número de personal, alternativas y sugerencias.
Por favor si me faltó agregar algo envíen correo a todas las sucursales para que estemos todos bien informados.

Buen día!
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