cinépolis

WALK THRU GERENTES DE CONJUNTO
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Que la estructura y las regletas estén:
1) Limpias.
2) En buen estado de mantenimiento.
Que las letras estén:
1) Limpias.
2) En buen estado de mantenimiento.
3) Con una sola tipografia.
Oue la exhibicién de las peliculas cumpla
con lo siguiente, segin aplique:
Macro XE TRA/VIP |Macro XE
3D
2D
Préximos estrenos
OQue esté el logo de acrilico del formato | TRA/VIP | Macro XE
Que la exhibicién de los titulos cumpla
con lo siguiente:
1) Que los titulos:
- No se compartan por linea.
- No indiquen las versiones (DOB/SUB/
ESP) .
- No tengan lineas en blanco (solo la
Gltima linea puede estar vacia).
~ No tengan informacién diferente como
politica de precios, promociones, etc.
2) Que si se abrevian, sea entendible el
nombre de la pelicula.
3) Que si quedan espacios vacios se
publiquen los de mayor asistencia,
i basandose en el reporte Marketing Report
Exterio . :
Tétem |vigente.
r
Z) Que los 3D tengan la leyenda "3D" al
final de ellos (no aplica para 2D).
5) Que si se cuenta con contenido
alternativo, los titulos cumplan con lo
siguiente dependiendo de si ya est4d en
exhibicién o estad préximo a estrenarse:
- Exhibicién: esté alineado a 1a
izquierda en las ultimas lineas antes de
“Proximos estrenos”.
- Préoximo a estrenarse: esté anunciado al
final y alineado al centro.
6) Que los titulos no tengan faltas de
ortografia.
7) Que si el espacio lo permite, estén
publicados los de préximos estrenos al
final.
8) Que los estrenos 3D y 2D se publiquen
segin su orden de estreno, de arriba
abajo.
9) Que los titulos de 4DX, IMAX, Junior y | TRA/VIP | Macro XE
Que la alineacién esté de la siguiente
manera:
1) Con los titulos en exhibicién,
justificados hacia izquierda.
7) Con los préoximos estrenos, centrados.
3) Con las clasificaciones, justificadas
a la derecha.
Que la iluminacién se encienda al
oscurecer y se apague a los 15 min
después del inicio de la ultima funcién.
[NOTA: Debe estar colocado un timer para
controlar la operacién de forma
automatica.
1) Limpio Totem
digital
2) En buen estado de mantenimiento. Totem
digital
3) Funcionando durante toda la operacién
correctamente, con la imagen nitida.
Exterio| Tétem [NOTA: en caso de gue esté c.ianado debe Totem
- digital |estar apagado y con el debido soporte en Gigital
Maximo.
4) Sin cables a la vista Totem
digital
5) Con la informacion actualizada. Totem
digital
Que los anuncios adosados estén:
1) Limpios
2) En buen estado de mantenimiento.
Anuncio |Que la iluminacién de los anuncios
Exterio s adosados se encienda al oscurecer y se
- adosado |apague a los 15 min después del inicio de
s en la Gltima funcién. Debe estar colocado un
general [timer para controlar la operacion de

forma automatica.
NOTA: Este criterio se debe revisar algin
dia durante la opercién.

Que 1 orden de publicacién, sea el
siguiente:

1. Todas las peliculas en exhibicién

2. Proximos estrenos, relevantes segun|
cuadro  competitivo, deben tener el
electroestdtico "PROXIMAMENTE" centrado
en la parte inferior del péster.

3. Publicidad marcada en "Cronograma de
medios" vigente, solo si quedan espacios
disponibles.
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Que los pésteres estén:

1) En buen estado de mantenimiento.

2) Alineados.

3) Sin rastros de pegamento.

4) 5in mas de uno por caja,
doblados o recortados.

ya sean

Que las cajas de luz estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Que haya un péster por pelicula y que
tengan un péster de las peliculas por
versién  (DOB/SUB/ESP) y por formato)

(4DX/IMAX/Junior/Macro XE/3D si aplican).

4) Los posteres tengan los siguientes
logos y electroestaticos:

~ La version de la pelicula centrada en
la parte inferior.

~ La clasificacion en la esquina inferior
derecha sobre su borde interior.

=51 la pelicula esta en

TRA/VIP

Macro XE

Exterio
r

Triptic
o

Que los tripticos estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Sin los mini pésteres doblados o
maltratados.

Que la cara 1 tenga lo siguiente:

1) Filas 1 y 2: Las sinopsis de las
peliculas en exhibicién en el siguiente
orden de izquierda a derecha y de arriba
hacia abaj

Sala de arte

Sala de
arte

Macro XE

TRA/VIP

Macro XE

3D

Peliculas de estrenc y que se estén
exhibiendo.

Que filas 1 y 2 tengan en cada fila 3
hojas impresas con 3 sinopsis en cada
una, distribuidas de la siguiente manera:

~ En la fila 1, se debera ubicar de
izquierda a derecha la primera hoja con
las sinopsis de las peliculas de Sala de
arte (si aplica) y 4DX; en la segunda
hoja, las sinopsis de las peliculas IMAX,
Junior y Macro XE y en la tercera hoja
las sinopsis de las peliculas 3D y las
peliculas en estreno que se estén
exhibiendo.

— En la fila 2, se deberan ubicar todas
las demas sinopsis de peliculas en
exhibicion.

En caso de no contar con cualquiera de
los formatos, las sinopsis se deberan
recorrer al espacio inmediato anterior.
Por ejemplo, si no se cuenta con Sala de
arte, se deber4 colocar 4DX en esa
posicién y recorrer el resto.

2) Fila 3.- Sehalética corporativa en el
siguiente orden de izquierda a derecha:

- Clasificacién de peliculas

- Politica de precios

- Politica del cine

Gue 1a cara 2 tenga el poster del proximo
estreno.

Que la cara 3 tenga lo siguiente:

1) Posteres de TCC con 4 acrilicos.

2) Mini pésteres de la TCC que
especifique el cronograma de medios.

Publici

Cronogr
ama de
medios

Que la publicidad est:

1) Conforme a lo indicado en el
"Cronograma de Medios", tanto en tipo,
como en ubicacién.

2)
el

Sin materiales que no
"Cronograma de Medios".

se incluyan en]

3) Adecuadamente ordenada,
buen estado.

NOTA: En caso de que este dafada, el
conjunto la debe retirar,  solicitar
respaldo de reemplazo y avisar por correol
que se retiré publicidad por mal estado.

alineada y en

Runque no estan en el Cronograma de|
Medios se deben tener revistas en lobby|
en revistero o sobre las mesas.

Revistas

Que la estructura y las regletas de la
marquesina esté

1) Limpia

2) En buen estado de mantenimiento.

Que las letras estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con una sola tipografia.

Que el orden de publicacién sea:

1) Segun el numero de salas.
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2) Si una pelicula se exhibe en mas de
una sala, con el titulo y horario de
manera individual.

3) Con los horarios en formato 12 h y que
éstos sean iguales a los que estan en web
y app-

4) Con una pelicula por linea.

Que en la alineacién esté de la siguiente
manera:

1) Con el titulo de la pelicula
justificado a la izquierda con la primera
letra de la clasifi én.

2) Con la clasificacion justificada hacia
la derecha.

3) Con la version (DOB/SUB/ESP) pegada a
la izquierda de la clasificacién.

7) Con los
renglones.

horarios alineados entre

Oue las peliculas con formatos especiales

TRA/VIP

Macro XE X

Si el conjunto cuenta con marquesinas
tipo pantalla que estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Funcionando durante toda la operacion
correctamente, con la imagen nitida.

continuo de
(sin numeros

4) En orden numérico
izquierda a derecha
salteados) .

NOTA: en caso de que estén dafiadas deben
estar apagadas y con el debido soporte en
Maximo.

5) Sin cables a la vista.

6) Con la informacién actualizada.

Lobby y
pasillo
s

se
aplica
en
horario

s:
30/301p
romedio
de
funcion

Oue el factor de funciones promedio:

1) No esté debajo de la competencia. Si
esta por debajo de la competencia se debe
revisar con el area de programacién y el
GR.

2) Que exista en:

~Temporada baja y dias festivos, no menos
de 4 funciones promedio por sala durante
la semana y fin de semana, sabado y
domingo no menos de 4.5 funciones
promedio por sala.

alta
menos

marcada en
4.5 funciones

~ Temporada
verde), no
promedio por

de
sala toda la semana.

T) Programar no mas del 30% de la
capacidad instalada del cine en un lapso
de 30 minutos.

7) Dejar un lapso para la limpieza entre
cada funcién de la siguiente manera:

~ Entre 10 y 20 min en hora rush.

- Maximo 10 minutos en el resto.

TRA/MC

Que se aplique adecuadamente la

30/30”,en la que se debe:

“Regla

1) Que en conjuntos de 3 a 7 salas se
programe con un minimo de 30 minutos
entre cada funcién.

2) Que en conjuntos de 8 a 9 salas se
programe con un minimo de 20 minutos
entre cada funcién.

salas se
minutos

3) Que en conjuntos de mas de 10
programe con un minimo de 15
entre cada funcién.

Timpieza
siguiente

1) Oue se deje un lapso para la
entre cada funcién de la
manera:

~ Entre 20 y 30 minutos en hora rush.

- Maximo 20 minutos en el resto.

Lobby y
pasillo
s

Pelicul
as mas
vendida
s en
mejores
salas y
horario
s|apert
ura y
cierre
segin
tempora

Oue los horarios de apertura y cierre de
operacién se generen basandose en:

1) Los horarios de apertura y cierre de
la competencia.

2) El reporte "Traffic Flow Analysis"
para definir oportunidad de horarios.

Que se asignen los mejores horarios y
salas para las peliculas mas vendidas, de
acuerdo al cuadro competitivo enviado por
programacion.

Lobby y
pasillo

es de

Oue los horarios de arranques de
funciones cumplan con lo siguiente:

1) Se generen tomando como base el
arranque de las salas mas grandes y
traffic flow.

el

2) Sean equidistantes entre ellos.

Que el piso, piso
laminado/porcelanato/marmol esté:

TRA/VIP

1) Limpio y que durante el proceso de
limpieza se pongan los sefialamientos de
piso mojado.

2) No opaco.
haya marmol,
brillante.

En los conjuntos en donde
éste debe estar pulido y

3) En buen estado de mantenimiento.
NOTA: Si est4 fracturado o incompleto,
revisar que esté reportado en el sistema
Maximo.

Que la alfombra esté:

TRA/VIP

Alfombra
s

1) Limpia.

TRA/VIP

Alfombra
s
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2) En buen estado de mantenimiento. o
Pisosla TRA/VIP Alfo:“b’d X
Lfombra s X X
s|alfom|Que las alfombras de pasillo esteén: Alfombra
bras de TRA/VIP s de
Lobby y|pasillo pasillo
pasillo|pasillo [T Timoras. A fomra
st t -
s sltape TRA/VIP [ s de
es|esca e
leras pas’
de |2) En buen estado de mantenimiento. Alfombra
salida TRA/VIP | s de
pasillo
Que si se cuenta con tapetes corporativos
en los accesos a pasillos o lobby, éstos Tapetes
se encuentren: TRA/VIP |corporat
ivo
1) Limpios. Tapetes
corporat| X
ivo X X
2) En buen estado de mantenimiento. Tapetes
NOTA: Si estéan en malas condiciones, se TRA/VIP |corporat| x
deben retirar del conjunto de inmediato. ivo % %
Oue las escaleras de las salidas de
emergencia estén:
1) Limpias. X " X
2) En buen estado de mantenimiento. X X
3) Libres de obstaculos. X " X
Oue si se cuenta con postes unifila,
estén:
1) Limpios. X X
2) En buen estado de mantenimiento. X " "
3) Con la calcomania del 10go Cinépolis
en la parte superior. X X x
Oue los botes de basura sean de color
plata y estén: VIP
1) Limpios por dentro y por fuera. X " "
2) En buen estado de mantenimiento. X X
3) Con bolsa, negra o segun la regulacién
local, bien fajada y que se encuentre X
extendida hasta el fondo del bote.
Accesor X X
jos de |4) AL inicio de la operacién, sin basura N
operaci |ni residuos. X X
én: 5) Cumpliendo la normativa del manejo de
postes |residuos local.
unifila T T —
Lobby y|s|banca Que las mesas, sillas esteén: TRA/VIP Me‘sas v
pasillo|s|botes sillas
s |mesas| |1) Limpilas por arriba y por abajo. rayvIe | €53 v | o
sillas| sillas X X
sillone [2) En buen estado de mantenimiento
s|boton INOTA: Que estén niveladas y sin TRA/vVIP | MeSES ¥ [ o
eras |movimiento en sus partes fijas. sillas % %
|Videoj _ _
uegos |Que los sillones esté TRA/VIP | Sillones
1) Limpios, incluyendo la parte inferior,
la unién entre el respaldo y el asiento. | TRA/VIP [Sillenes| X ¥ %
2) En buen estado de mantenimiento. TRA/VIP | Sillones| X X X
Oue las botoneras cumplan con 10
siguiente: vip [|Botenera
s
1) Funcionando adecuadamente. -
) vip Botonera|
s X X
2) Limpias -
P vie Botonera|
s X X
3) En buen estado de mantenimiento. -
yrp |Botomera| o
s X X
1) Que al presionarlas llegue la senal a Botonera
los pager. viE s
Que las cajas de luz esten:
1) Limpias. X X X
Ilumina |2) En buen estado de mantenimiento. X X X
cién: [3) Cerradas. X X %
Lobby y | 2¢72142 [7Con Tos posteres:
1110 | actonlc _
PES: ©| ajas de |- Vigentes, segun el cuadro competitivo.
luz| [="ATineados. Si no cubren todo el tamafo
inmuebl |de la caja de luz, centrados en el
e acrilico blanco de tal forma que se vea
un tipo de “maria luisa” a su alrededor.
~ No rotos, arrugados o con pegaduras
notorias.
Que la iluminacién general cumpla con 1o
siguiente:
1) Que se encuentre funcionando:
= En las areas por donde transita el
cliente, durante toda la operacién,
incluyendo pasillos. En lobbys con domos
que den luz natural, aplica solamente
cuando comience a oscurecer.
— En las areas donde no transite el
cliente, durante la operacién se puede
Ilumina|segmentar después de las 22 h y hasta
cién lantes de las 15 h.
general INOTA: revisar los horarios de
Lobby y segmientacién con base en las politicas
pasillo actualizadas.
s
2) Sin areas oscuras, con baja intensidad
de luz ni focos fundidos.
NOTA: No es justificacién tener 4reas ni
decoracién apagadas por ahorro de luz, b3
excepto aquellos cines que se encuentren
en el programa de segmentacién.
X X
3) Con focos de luz calida, no debe haber .
combinaciones de luz blanca y calida. vie X % %
Que la senalizacién esté
Ilumina
cion: 1) Limpia. X % X
sefaliz s 5
acién ) n buen estado de mantenimiento. X X
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3) De acuerdo a la regulacién local.

Lobby y
pasillo

Rol de
Gerente

Turno

Que o1 "Rol de Gerente en Turno” este
impreso y ubicado en un lugar visible del
guardarropa.

Lobby y
pasillo
s

Sonido
ambient
al

Que el sonido ambiental se escuche:

1) Durante toda la operacion.

2) Sin interrupciones o distorsion.

3) Que el volumen sea el adecuado para
que se entienda claramente y permita el
dialogo claro entre la gente.

1) Que se escuche la version vigente de
acuerdo a las fechas de cumpleafios y
obtenido del correo del area de
Marketing

Lobby y
pasillo
s

Manteni
miento
del
area en
general

escaler
as|esca
leras
eléctri
caslele
vadores
|parede
s|techo
sl
vi
|puerta
s

ios

Oue las escaleras de piso del lobby
estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que si se cuenta con escaleras
eléctricas, éstas se encuentren:

TRA/VIP

Escalera
s
eléctric

as

1) Limpias.

TRA/VIP

Escalera
s
eléctric

as X

2) En buen estado de mantenimiento.

Escalera
s
eléctric

as X

3) Para la salida de hall funcionando
desde 15 minutos antes de la primera
salida de funcién hasta que salga el
Gltimo cliente.

TRA/VIP

Escalera
s
eléctric

as X

1) Para las que den acceso al conjunto,
funcionando desde la apertura del mismo
hasta finalizar la Gltima funcién.

TRA/VIP

Escalera
s
eléctric

as X

Que si se cuenta con elevador, éste se
encuentre:

TRA/VIP

Elevador

1) Limpio.

TRA/VIP

Elevador| X X

2) En buen estado de mantenimiento

TRA/VIP

Elevador| X X

3) Con réapida respuesta e iluminacioén o
indicador de la seleccién al presionar
cualquier botén del panel de botones de
control.

TRA/VIP

Elevador| X

Oue las paredes, techos y rejillas de
lextraccién del &rea estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

Oue los vidrios, puertas y cancelerias
estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

Lobby y
pasillo
s

Puertas
salida
de
emergen
cialbra
zos
neumati
cos |bar
ras de
“panico
| domos

Oue las puertas de salida de emergencia
se encuentren:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento,
incluyendo el marco.

3) Con la sefializacién fotoluminiscente
que la identifique y que ésta se
encuentre:

~ Limpia

- En buen estado de mantenimiento.

= De acuerdo a la regulcion local.

4) Libres de obstaculos y sin patas de
cabra para mantenerlas abiertas NOTA:
solo las que den al exterior, pueden
tener las patas de cabra para evitar que
los proveedores las dafien.

5) Sin candados ni  cualquier otro
dispositivo de seguridad que dificulte sul
répida apertura, durante la operacién.

6) Abriendo por 1lo menos a 90° y
manteniéndose cerradas, a menos de que
sea necesario por alguna urgencia, para
descarga de proveedores, limpieza o
mantenimiento.

7)  Con sus lamparas de emergencia
funcionando correctamente.

8) Con un letrero con la leyenda “No
bloquear la salida de emergencia”.

S) Con guardapolvo, en las que den al
exterior.

10) Con la iluminacién interior by
exterior funcionando correctamente.

11) Con el &rea perimetral limpia.

12) Que cumpla con 1 normativa del
manejo de residuos 1 1.

13) vVerificar que los empleados entren
por la puerta principal.

Oue  los brazos neumaticos, barras de
panico y domos en las puertas (si se
cuenta con ellos) estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento y
abriendo facil, répido al presionar las
barras y cerrando sin dificultad.

Oue los equipos de cémputo, monitores y)|
direcciondores estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento y sin
cables a la vista del cliente.

3) Con los POS que se tengan programados
listos para operar.
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1) Con letrero de caja cerrada en los POS
que no estén operando.

Que las impresoras estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento y sin
cables a la vista del cliente.

3) Con un rollo de papel térmico en la
impresora de cada punto de venta, asi
como con otro adicional de repuesto al
100%.

Que el mostrador y el mobiliario esté:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Sin sillas en el area.

Que las plasmas estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Funcionando durante toda la operacion.
NOTA: en caso de que estén dafadas deben
estar apagadas y con el debido soporte en
Maximo.

4) Sin cables a la vista.

5) Con la
incluyendo la

informacion  actualizada,
politica de precios.

Que se cuente con PIN pad y se encuentre:

1) Dirigida al cliente.

2) Fija con veltro doble cara.

Taquill
a

Vendedo

r
habilit
ado con
herrami
entas|f
ondeado
y con
su
sesién
habilit
ada

Quc el fondo de morralla cumpla con
siguiente:

1) Sea entregado en el punto de venta.

2) Coincida con el registrado en sistema.

Que ol Vendedor corresponda a la persona
registrada en sistema y cuente con las
siguientes herramientas:

1) Boligrafo.

2) Calculadora.

3) Detector de Dbilletes falsos

plumén.

y/ol

4) Sello de cancelado.

5) Marcador.

) Bitacora del programa Dile que si.

Que el Gerente en turno tenga los boletos|
manuales emergentes a la mano.

Taquill
a

Formato
s

Que si no se cuenta con MAC,
la Taquilla los siguientes
disponibles:

Se tenga en
formatos

TRA/VIP

1) "Contratos de membresia, domiciliacién|

y aviso de privacidad".

TRA/VIP

articulos extraviados

2) "Bitéacora de
olvidados".

TRA/VIP

Tue ol equipo de cémputo cste:

TRA/VIP

1) Limpio.

TRA/VIP

2) En buen estado de mantenimiento.

TRA/VIP

3) Con el monitor 1o

siguiente:

cumpliendo

TRA/VIP

- Que esté con vista al cliente.

TRA/VIP

= Con el copete de quejas y sugerencias
en buen estado de mantenimiento.

TRA/VIP

— Con 1a web  de
sugerencias que encuentre lista para
uso del cliente con esta direccién:
http://200.38.221.45:8080/ct/web.htm

pagina quejas v

se

TRA/VIP

Taquill
a

Taquill
a
automat
ica

Oue las taquillas automaticas estén:

TRA/VIP

Taqulla
automati
ca

1) Limpias.

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca X X

2) En buen estado de mantenimiento.

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca X X

3) Sin cables ni "no break" a la vista

del cliente.

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca X X

7) Con un rollo de papel termico en la
impresora y otro adicional de repuesto al
100%.

INOTA: Si se tiene uno iniciado,
un POS para que Se consuma.

pasarlo a

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca

5) Ubicadas como primer contacto con el
cliente antes de llegar al punto de venta
del médulo de Taquilla.

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca X X

6) Encendidas y listas para operar.

TRA/VIP

Taqulla
automati
ca

7) Que las
horario de

que estén en lobby tengan el
operacién.

TRA/VIP

Taqulla
automati
ca

8) Que las que estan fuera de lobby estén
encendidas desde el horario de apertura y
se apaguen 15 min después del inicio de
la ultima funcién.

TRA/VIP

Taqulla
automati X
ca

Taquill
a

Pisos|P
aredes|
Techos

Tuc 1ac paredes,
esté:

Pisos y techos del area

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

sobre
area|

autorizados
generales. E1

3) Sin letreros no
politicas o avisos
debe estar libre.

4) Que tengan luz

focos fundidos.

calida y que no haya

VIP

Modelo
Gantous

Que el equipo de cémputo esté:

TRA/VIP

1) Limpio.

TRA/VIP

MAC X X X

2) En buen estado de mantenimiento.

TRA/VIP

MAC X X X

3) Con
siguiente:

el monitor  cumpliendo

TRA/VIP

con vista al cliente.

- Que esté

TRA/VIP
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— Con el copete de quejas y sugerencias -
en buen estado de mantenimiento. TRA/VIP MAC
- Con 1la pagina web de quejas y
sugerencias que se encuentre lista para
uso del cliente con esta direccién:| TRAR/VIP MAC X
http://200.38.221.45:8080/ct/web.htm x lx
OQue cuenten con los siguientes formatos| B
disponibles: TRA/VIE | MAC
1) "Contratos de membresia, domiciliacion ,
y aviso de privacidad". TRA/VIP MAC X
2) itacora de articulos extraviados u -
olvidados". TRA/VIE MAC X
Oue se encuentren exhibidas en un solo -
muro lateral: TRA/VIE MAC X
1) La foto en la placa del Gerente en -
Turno. TRA/VIP MAC
2) La foto de la estrella del mes a
color, actualizada los primeros 7 dias TRA/VIP MAC
naturales de cada mes.
3) La placa de empresa socialmente B}
responsable. TRA/VIP MAC
Oue el guardarropa esté: A/VIP MAC
1) Limpio. TRA/VIP MAC X |x
2) En buen estado de mantenimiento. TRA/VIP MAC X
3) Con todas las fichas: TRA/VIP MAC X |x
- Limpias. TRA/VIP MAC
— En buen estado de mantenimiento. TRA/VIP MAC
- Completas o por lo menos al 95 %. TRA/VIP MAC
Condici . - - -
ones y |4)_Con una silla de ruedas: TRA/VIP MAC
aditame| - Limpia. MAC
Taquill | ntos [T oo cotado de mantenimiento. MAC
a del MAC -
(Taquil |[Que se cuente con botiquin de primeros TRA/VID c
14/ lobb |auxilios y que contenga: A
¥) 1) 1 Botiquin tipo maleta TRA/VIP MAC
2) 2 Abate lenguas de plastico TRA/VIP MAC
3) 1 Alcohol A/VIP MAC
1) 1 Baumanémetro de brazalete TRA/VIP MAC
5) 1 Estetoscopio sencillo TRA/VIP MAC
6) 1 Cepillo con anti- seéptico TRA/VIP MAC
7) 1 Isodine solucion frasco 125 ml TRA/VIP MAC
8) 2 Cinta adhesiva de 2.5 cm TRA/VIP MAC
9) 1 Micropore de 2 cm TRA/VIP MAC
10) 1 Collar cervical ajustable TRA/VIP MAC
11) 10 Band Aid (curitas) TRA/VIP MAC
12) 20 Gasas estériles de 10 X 10 cm TRA/VIP MAC
13) 4 Guante de exploracién TRA/VIP MAC
14) 4 Cubre bocas desechables TRA/VIP MAC
15) 1 Férula rigida TRA/VIP MAC
16) 1 Lampara de diagnostico TRA/VIP MAC
17) 2 Lava ojos de plastico TRA/VIP MAC
18) 1 Ligadura universal TRA/VIP MAC
19) 1 Mascarilla para RCP pocket mask TRA/VIP MAC
20) 1 Pinza Kelly recta TRA/VIP MAC
21) 2 Sabanas de aluminio TRA/VIP MAC
22) 1 Termémetro digital sencillo TRA/VIP MAC
23) 1 Termémetro clinico axilar TRA/VIP MAC
24) 1 Tijeras de boton TRA/VIP MAC
25) 1 Tijeras de uso rudo TRA/VIP MAC
26) 3 Vendas elasticas de 5 cm TRA/VIP MAC
27) 3 Vendas elasticas de 10 cm TRA/VIP MAC
28) 1 Vendas elasticas 15 cm TRA/VIP MAC
29) 1 Compresa calliente TRA/VIP MAC
30) 1 Compresa fria TRA/VIP MAC
31) 1 Pomada para quemaduras Furacin TRA/VIP MAC
i Que se cuenten con el '"Cronograma de|
Dulceri | Bitacor |jjmpieza de  cocina" que  esté
a as actualizado hasta un dia anterior.
Que se cumpla con lo indicado en la GO / Vitrinas
Acomodo de vitrinas Dulceria vigente. TRA/VIP 5 1 ceria
Oue se cuente con la GO Calibracién y
temperatura equipos Dulceria vigente y
que esté limpia, en buen estado de
mantenimiento, enmicada y ubicada en un
area visible para los empleados y
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
Que los equipos estén limpios en su
interior y exterior: sin residuos, sin
manchas, sin polvo ni derrames.
Que los equipos estén en buen estado de
mantenimiento, completos, sin roturas,
sin golpes, sin oxidaciones y las
vitrinas y exhibidores no estrellados.
Revisar que los equipos cumplan con lo
siguiente:
1) Warmer funcionando correctamente.
2) Base de la palomera (bomba, cajén de
maiz y contenedor aceite).
3) Inyeccién de aceite:
- Mantequilla y Light (32 oz: 250 ml; 16
oz: 125 ml).
- caramelo (32 oz: 300 ml; 16 oz: 150
ml) .
- Takis Fuego, Doritos y cheddar (32 oz:
350 ml; 16 oz: 175 ml).
4) Cada medida de refrescos calibrada
dejando 1 cm antes del borde al servir.
5) Dispensador de queso encendido y
emitiendo calor al palparlo. X
6) Calentador de pan con agua al 75 % de
su capacidad y asador de salchichas a 120
op. X
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Oue se cuente con la GO Equipos Dulceria
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada y ubicada en
un area visible para los empleados y
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.

Que los equipos estén limpios en su
interior y exterior: sin residuos, sin
manchas, sin polvo ni derrames.

Que los equipos estén en buen estado de
mantenimiento, completos, sin roturas,
sin golpes, sin oxid las

vitrinas y exhibidores no estrellados.

Que se cuente con los siguientes equipos:

1) Palomeras Gold Medal.

2) Exhibidor de Nachos.

3) Dispensador de queso.

4

Asador de salchichas.

5) Calentador de pan.

6

Torres de refrescos.

7) Maquina de ICEE.

8

Congelador de helados.

9) Refrigerador de bebidas.

10) Bascula.

11) Maquina de hielo.

Que se cuente con la GO Utensilios de
Dulceria vigente y que esté limpia, en
buen estado de mantenimiento, enmicada y
ubicada en un 4rea visible para los
empleados y supervisores, pero sin que
esté a la vista del cliente.

Que los utensilios se encuentren limpios,
sin residuos, sin manchas, sin polvo y
sanitizados.

Que los utensilios se encuentren en buen
estado de mantenimiento, completos, sin
roturas, sin corrosiones, sin golpes y

sin oxidaciones en las partes de metal.

Que en cada palomera Gold Medal se cuente
con:

1) Contenedor para sazonador.

2) Cubeta para aceite.

3) Medidas de sal saborizante de 16 y 32
oz (mantequilla y flavacol).

4) Cucharén para palomitas colgado en el
gancho del interior de la palomera.

5) Medidas de maiz de 16 y 32 oz.

6) Salero para cheddar, Doritos y Takis
fueg

con 1 cucharén y que se encuentre
sumergido en agua sanitizada en el
portacucharén.

Que en cada calentador de pan se cuente
con 1 pinza para salchichas.

Que se cuente con unas pinzas para
salchichas al menos cada dos calentadores
de pan y asadores de salchichas.

Que se cuente con la GO Insumos y
productos de Dulceria vigente y que esté
limpia, en buen estado de mantenimiento,
enmicada y ubicada en un &rea visible
para los empleados y supervisores, pero
sin que esté a la vista del cliente.

Que los insumos y productos de Dulceria
estén con la existencia suficiente para
ofrecer las promociones, frescos, con la
fecha de caducidad vigente, y en la
temperatura adecuada para su venta.

Que las palomeras estén con:

1) Maiz en el cajén al 100%

2) Aceite en la cubeta al 100%

3) Sal saborizante en su contenedor al
90%

Que la maguina de ICEE est

1) Con el producto con la consistencia
adecuada

2)Abastecido de dibxido de carbono, sin
que el manémetro del tanque se encuentre
en la zona roja o por debajo de los 600
psi

3) Sin ningun foco encendido en los
sabores

4) Abastecido de jarabe (que los Bag in
box tengan jarabe y se encuentren en el
rack definido) .

Que las maquinas de refrescos estén:

1) Con todos los sabores disponibles

2) Coincidiendo el color del refresco con
el sabor correspondiente al accionar las
valvulas

3) Abastecido de diéxido de carbono, sin
que el manémetro del tanque se encuentre
en la zona roja o por debajo de los 600
psi

4) Con depésito de hielo abastecido al
1005 de su capacidad

5) Abastecido de jarabe (que los Bag in
box tengan jarabe y se encuentren en el
rack definido)

Que las bebidas embotelladas estén:

1) Frias y dentro del refrigerador las
presentaciones de agua embotellada de 1
litro
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2) Frias y dentro del refrigerador las
presentaciones de agua embotellada de 600
ml

3) Respetando el acomodo PEPS

4) Con el refrigerador abastecido con
base en el “Stock ideal”

5) Con las botellas frenteadas

Que los nachos estén dentro del exhibidor
con existencias en charolas chicas y
grandes.

Que el queso para nachos esté caliente y
con una bolsa conectada dentro del
dispensador y otra de reserva.

Que el pan para hot dog se encuentre
dentro del calentador.

Que se encuentren en el asador salchicha
regular y jumbo. Que las salchichas
cuenten con lo indicado en la GO Proceso
para salchichas del dia anterior vigente.
Evitar tener salchichas del dia anterior
para su venta en las primeras funciones,
estas deben venderse durante la hora
rush.

Que los dulces empaquetados estén:

1) En vitrina con el precio
correspondiente

2) Almacenados para su venta

3) Respetando el acomodo PEPS

Que los helados estén abastecidos en su
congelador.

Que los complementos estén ubicados en el
lugar correspondiente y en todos los
tamafnos:

+ Canastas, vasos y separadores para
palomitas

+ Charolas de nachos y contenedores de
queso

+ Charolas de hot dog con servilleta

+ Si se cuenta con venta de hot dog
empapelado, con las charolas
correspondientes sin servilleta

Dulceri
a

Equipo
computo

electrd

nico y

mobilia
rio

Oue el equipo de computo y monitores
estén:

MC/VIP

Punto de
venta

1) Limpio.

Punto de
venta

2) En buen estado de mantenimiento.

Punto de
venta

3) Sin cables a la vista del cliente.

Punto de
venta

Z) Con los POS que se tengan programad
listos para operar.

Punto de
venta

Que las impresoras estén:

Punto de
venta

1) Limpias.

Punto de
venta

2) En buen estado de mantenimiento.

Punto de
venta

3) Sin cables a la vista del cliente.

Punto de
venta

7) Con un rollo de papel térmico en la
impresora de cada una, asi como con otro
adicional de repuesto al 100 %

Punto de
venta

5) Listas para operar.

Punto de
venta

x

Que el mostrador y el mobiliario esté:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

BB

3) Sin sillas en el area.

MEIEIES

BEIEIEIE

Que si se cuentan con plasmas, éstos se
encuentren:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Funcionando correctamente, con la
imagen nitida.

NOTA: en caso de que estén dafiadas deben
estar apagadas y con el debido soporte en
Maximo.

4) Sin cables a la vista del cliente.

5) Con la informacion actualizada,
incluyendo la politica de precios.

Dulceri
a

Pisos|P
aredes|
Techos

Que las paredes, pisos y techos del éarea
estél

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Sin letreros no autorizados sobre
politicas o avisos generales. El &rea
debe estar libre.

4) Que cuente con luz blanca y sin focos
fundidos.

Dulceri
a

Vendedo

r
habilit
ado con
herrami
entas|f
ondeado
y con
su
sesién
habilit
ada

Que el fondo de morralla sea entregado en
el punto de venta y que coincida con el
registrado en sistema.

Que el Vendedor corresponda al registrado
en el sistema y que cuente con las
siguientes herramientas:

1) Boligrafo.

2) Calculadora.

3) Detector de billetes falsos y/o
plumén.

4) Comandas manuales.

5) Bitacora del programa Dile que si.

Stock

Oue antes de la apertura todos los sub
almacenes hayan sido abastecidos para
llegar al stock ideal definido por cada
conjunto.
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*Que el stock ideal cumpla con lo
siguiente:

1) Esté publicado en el almacén y cada
sub almacén, fuera de la vista del
cliente.

2) Incluya los productos y/o insumos de
promociones.

Que fisicamente coincida el stock ideal
de 3 productos.

Dulceri
a

Mostrad
or

Que el frente del mostrador del area de
Dulceria se encuentre:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Ordenado.

7) Con publicidad de acuerdo al
Cronograma de medios vigente.

5) Sin objetos ajenos al area ni
publicidad fuera del Cronograma de medios
vigente.

6) Iluminado en las vitrinas de dulces y
torres de refresco al 100%.

TRA/VIP

Que se cuente con PIN pad y se encuentre:

1) Dirigida al cliente.

2) Fija con veltro doble cara.

Que cuenten con charolas grandes y
chicas en la parte inferior del
mostrador, limpias y en buen estado
fisico.

Que cuenten con los complementos
necesarios para el consumo de los
productos de dulceria: canastas, vasos,
separadores para palomitas, charolas de
nachos y contenedores de queso.

Que cuenten con blisteres de catsup,
mostaza, mayonesa y salsa picante a
temperatrua ambiente.

Que en refrigeracion cuenten con verdura
porcionada en vasos condimenteros
(jitomate, cebolla y jalapefios).

Dulceri
a

Area de
entrega

Que cl area de entrega se encuentre
limpia, ordenada y en buen estado fisico.

Oue la barra superior cumpla con lo
siguiente:

1) Que cuenten con cubiertas de
policarbonato limpias y en buen estado
fisico.

Que la barra inferior cumpla con 1o
siguiente:

1) Que cuenten con charolas grandes y
chicas sobre la barra inferior, limpias y
en buen estado fisico.

2) Que cuenten con cubiertos metdlicos.

3) Que cuenten con los complementos
necesarios para el consumo de los
alimentos de acuerdo al stock ideal del
conjunto y conforme a lo indicado en la
GO Tabla de complementos vigente.

Oue cuenten con blisteres de catsup,
mostaza, mayonesa y salsa picante a
tempratrua ambiente.

Que en refrigeracién cuenten con verdura
porcionada en vasos condimenteros
(jitomate, cebolla y jalapefios),
aderezos, chiles toreados y blisteres de
salsa soya.

Que el rack de equipo ubicado en la
cocina se encuentre:

VIP

Limpio y ordenado

VIP

Que el POS de Mesa de Ordenes se
encuentre:

En buen estado de mantenimiento

VIP

Funcionando

VIP

Con la pantalla de Mésa de Ordenes
habilitada

VIP

Que los equipos de Vellux (CPU /
Transmisor) se encuentren:

En buen estado de mantenimiento

Funcionando

Con la aplicacién habilitada en la
pantalla de llamados

Que las impresoras de Mesa de Ordenes vy
cocina se encuentren:

1

Limpias.

VIP

2) En buen estado de mantenimiento.

VIP

3) Con los cables ordenados

VIP

4) Con un rollo de papel térmico en la
impresora de cada una, asi como con otro

adicional de repuesto al 100 %

5) Listas para operar.

VIP

Que el tablero de posiciones esté:

VIP

Colocado en el 4rea de entrega
actualizado

Y

VIP

2) Que esté actualizado de acuerdo a
proceso establecido

1

VIP

Que se verifique en forma aleatoria la
veracidad de la informacién del tablero
de posiciones

VIP

Dulceri
a

Cocina

Oue cuente con carritos, cucharon y
depésito para hielo que estén:

1) Limpios

2) En buen estado de mantenimiento:

3) El cucharén de hielo dentro de agua
sanitizada.

Dulceri
a

Cocina

Que el conjunto cuente con la GO "Método:
de medicién de temperaturas" y que s
cumpla con lo indicado en ella.

s
e

Que los equipos cumplan con lo siguiente:

1) Limpios y sin escarcha.
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2) Congeladores para helados a -14° C.

3) Refrigeradores 2° C.

Dulceri
a

Cocina

Que el lavado de manos cumpla con lo
siguiente:

- Humedecerse la manos hasta los cod:

= Tomar jabon y frotarse por 20
segundos (manos, dedos, mufiecas y
antebrazos) .

~ Cepillarse entre las uhas y cuticula
por 20 segundos.

~ Enjuagarse perfectamente y cerrar la
llave con una toalla de papel.

~ Secarse con una toalla de papel o
secador de aire.

- Aplicarse gel sanitizante y frotarse
las manos.
NOTA: No se debera secar las manos con la
ropa o toallas sucias, ni enjuagarse el
gel sanitizante o secarlo con ningun
material.

Dulceri
a

Cocina

Que haya una estacion con cofias/red para
cabello y cubrebocas en las 4reas de
Dulceria,  areas de preparacién  de
alimentos y almacenes de alimentos e
insumos.

Aliment
os

Vendedo

r
habilit
ado con
herrami
entas|f
ondeado
y con
su
sesién
habilit
ada

Que el Vendedor corresponda al registrado
en el sistema y que cuente con las
siguientes herramientas:

1) Boligrafo.

2) Calculadora.

3) Detector de billetes falsos y/o
plumén.

4) Comandas manuales.

5) Bitacora del programa Dile que si.

Spyral

Equipo
puto

electré

nico y

mobilia
rio

Que el equipo de cémputo se encuentre:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Listo para operar.

Que los cables:

1) Se encuentren limpios y ordenados.

2) No se encuentren a la vista del
cliente.

3) Estén conectados en su lugar
correspondiente.

Que el area del cajén y el monitor se
encuentre:

Spyral

1) Limpios.

Spyral

2) Libres de objetos ajenos al area.

Spyral

Que todo el equipo de cémputo se
encuentre habilitado y listo para operar
10 minutos antes de la apertura.

Que la impresora, teclado y monitor
tengan funcionamiento adecuado.

Spyral

Que la tapa de seguridad del POS se
encuentre:

Spyral

1) Resguardada.

Spyral

2) Sin estar a la vista del cliente.

Spyral

3) Con la tapa de seguridad puesta sobre
el monitor, en caso de que el POS no esté
habilitado.

Spyral

Que el POS cuente con letrero de "entrega
de ticket" en color amarillo y con letras
azules.

Spyral

spyral

Vendedo
r
habilit
ado con
herrami
entas|f
ondeado
y con

Que el vendedor se encuentre listo para
operar el POS por lo menos 10 minutos
antes de la apertura.

spyral

]

Que en el cuente con:

Spyral

1) Pluma.

Spyral

2) Calculadora.

Spyral

3) Radio.

Spyral

4) Detector de billetes falsos y/o
plumén.

spyral

]

Que la/el Vendedor corresponda a la
persona registrada en sistema, y que
porte el uniforme de acuerdo a lo
establecido.

Spyral

Que se cuente con suficiente personal
para atender la afluencia esperada.

spyral

Que se cuente con el formato mensual de
cambio de contrasefias del area (que se
solicite con el auditor correspondiente,
en caso de no contar con él).

Spyral

Que la sesién del POS este habilitada en
sistema por lo menos 10 minutos antes de
la apertura.

Que la impresora del POS cuente con papel

térmico. Spyral
Que se cuente con un rollo de papel soveal
térmico de repuesto. pyra
Que el vendedor cuente con su dotacién de
morralla y ésta coincida con la asignada spyral
por el sistema (la morralla la entrega el PYE
area de valores o Gerencia).
Que se cuente con personal en el médulo Sovral
atendiendo a los clientes. Y=
Que en caso de gque se haga un cambio de Spyral
tuzno: SpyE
1) Que el vendedor corresponda a la soyral
persona registrada en sistema. SEVE
2) Que el personal del modulo porte su soyral
uniforme de acuerdo a los establecido. SpvE
3) Que en la documentacién de
capacitacién el personal programado se

o o prog Spyral

encuentre certificado de acuerdo con el
MPO.

Que se cuente con la bitacora de
habilitacién/inhabilitacién del negocio.
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Que la bitacora se encuentre:

Spyral

1) Llena.

Spyral

2) Firmada.

Spyral

3) Por lo menos 1 mes que se archive.

Spyral

Que exista un rol de limpieza diaria
impreso, en donde se especifiquen las
tareas de aseo superficial y profundo.

spyral

Que el rol indique la frecuencia de las
actividades, asi como el responsable de
hacerlo.

]

yral

spyral

Uniform
e
persona

operati
vo

Que la vestimenta del personal operativo
cumpla con lo indicado en los apartados
correspondientes contenidos en la GO
"Presentacién personal".

https://cinepolisonline.sharepoint.com/co
rporativo/direcciones/dgo/Documentos$20co
mpartidos/Forms/AllItems.aspx?viewid=el75
4£81%2Db14d%2D4 1%2D59.
i

tidos%2F
05%2! P isi%C3%B 2FDoc
Ode%20Referencia

Spyral

spyral

Insumos

Que se tengan los siguientes insumos y
listos, exhibidos en su lugar

correspondiente por lo menos 10 minutos
antes de la apertura, completos, con
fecha de caducidad vigente y que cumplan
las siguientes caracteristicas:

spyral

1) Base de helado, en la maquina de
helado con nivel en la segunda linea de
arriba hacia debajo de la tolva.

spyral

2) Barquillos.

Spyral

3) Jarabes en dispensadores/contenedores
llenos con:

-Mermelada de fresa.

-Chocolate.

-Caramelo.

4) Toppings en insertos llenos con:
-M&M's.

-Chocolate Crunch.

-Galleta Oreo.

5) Tapas de Twister.

6) Cucharas.

7) Vasos para Sundae y Twister acomodados
en su lugar correspondiente.

8) Servilletero lleno.

9

Servilletas para conos en contenedor.

10) Porta conos lleno (si aplica).

Que en caso de que algin producto este
caducado no este exhibido y que se
encuentre registrado en la Bitacora de
mermas.

Spyral

Que el médulo esté abastecido para llegar
al inventario ideal, definido por cada
negocio.

Spyral

Que el inventario del stock ideal se
defina por cada negocio, por temporada,
por dia o bloque de dias.

Spyral

Que el stock ideal se publique en el
médulo (sin estar a la vista del
cliente), y que se valide con la firma
del Responsable del negocio.

spyral

Equipos

Que los equipos se encuentren:

1) Limpios.

2) Libres de polvo.

3) Sin manchas o derrames.

4) Operando de manera correcta.

Que la batidora esté con el aspa
funcionando (que se realice prueba
presionando el botén para batir).

Que lo dispensadores/contenedores de
mermelada y chocolate estén:

1) Llenos.

2) A una temperatura de 36°C a 40°C.

Que el helado y el jarabes de chocolate,
mermelada de fresa y caramelo se
encuentren:

1) Con buena apariencia.

2) Con la viscosidad consistente.

3) No contaminados.

4) No en estado de descomposicién.

Validar que el personal conozca el
imiento de imiento, haciendo

las siguientes preguntas:

Cuando las tolvas se encuentran en un
nivel bajo ¢Para cuantos conos o Sundaes
alcanza?

-10 conos o 3 Sundaes.

¢0ué se debe hacer cuando la maquina se
encuentra en un nivel bajo?
-Rellenar en ese momento.

spyral

¢Oué pasa si no se rellena en ese
momento?

-Se bloguea la maquina y es necesario
purgarla para sacarle el aire que tenga
(Antes de comenzar a congelar el helado
se baja la palanca del despachador hasta
que el fluido de la base de helado sea
constante y salga sin grumos) .

Spyral

Que los filtros se encuentren limpios
(que se laven una vez a la semana).

Spyral

Que no exista producto (helado) sobre las
barras de goteo.

spyral

Que las tolvas cuenten con el nivel de
helado en la segunda linea de arriba
hacia abajo en la tolva.

spyral

Que la maquina de helado segin sea el

caso, se encuentre:
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1) En la modalidad de automatico y que

esta funcién se arranque 15 minutos antes spyral
de la operacién del dia.
2) En stand by en caso de que aun no se
habilite la maquina, por ningln motivo Spyral
debe estar apagada o desconectada.
Que se realice la limpieza profunda segn
el MPO en los dias que corresponde
(verificar bitacora). Que la maquina no Spyral
tenga mas de 72 horas acumuladas en el
reloj de la pantalla.
Que se cuente con bitdcora de cambio de
empaques y que tenga registros de por lo spyral
menos de cada 3 meses.
Que se registre la falla de la maquina en soyral
Maximo, en caso de existir. Spyr
Que en el piso se encuentre: Spyral
1) Con limpieza profunda. Spyral
2)Tallado. Spyral
3) Limpio y sin manchas. Spyral
Que no se encuentren obstruidos los
laterales de la maquina de helados con
productos de limpieza (cubetas, escobas,

N spyral
trapeadores, limpiador de superficies o
sanitizante) o con cualquier otro
articulo.
Que los productos de limpieza se deben
almacenar en otro lugar donde no estén a Spyral
la vista del cliente.
Oue el mueble, superficies, laterales y soyral
mend, estén: Py
1) Limpios. Spyral
2) Libres de polvo. Spyral
3) Libre de manchas. Spyral
Que se cuente con los siguientes
productos de limpieza disponibles y sin Spyral
estar a la vista del cliente:
1) Limpiador multiusos. Spyral
2) Sanitizante. Spyral
3) Escoba. Spyral

4) Recogedor.

5) Pafios verdes y blancos.

Que los botes de basura estén:

1) Limpios, por dentro y fuera.

2) Con bolsa en el interior, bien puesta.

3) Totalmente libres de cualquier residuo
al inicio de la operacién.

Que la tabla con mend se encuentre:

1) Con precios vigente, completos y
visibles.

2) En buen estado.

3) No rota, despintada o rayada.

Que el mend se encuentre sin roturas o
maltratado.

Manteni |Que se almacenen los productos de
miento |limpieza en un lugar separado y
spyral 1 |delimitado de cualquier area de Spyral
4rea en|manipulacién o almacenamiento de insumos
general |para los helados.
Que los extintores se encuentren limpios
Spyral
y con carga vigente.
Que la barra de venta se encuentre: Spyral
1) Limpia y sanitizada. Spyral
2) Libre de polvo. Spyral
3) Sin derrames y manchas. Spyral
Que los dispensadores/contenedores para Spyral
|mermelada y chocolate se encuentren: SPYT
1) Limpios y sanitizados. Spyral
2) Con producto con buena apariencia y Soyral
viscosidad. ey
3) A una temperatura de 38 °C Spyral
Que los insertos esté Spyral
1) Con sus tapas y sifones bien .
colocados. Spyral
2) Limpios y sanitizados. Spyral
Que todos los sifones estén drenados (no -
Spyral
salga agua) .
Que los insertos para toppings (M&M's,
Chocolate Crunch, Galleta Oreo) se Spyral
encuentren:
1) Limpios y sanitizados. Spyral
2) Con los insumos en buen estado. Spyral
OQue la batidora se encuentre limpia y con
el aspa funcionando (que se relice una Spyral
prueba presionando el botén para batir).
Que la batidora se encuentre: Spyral
1) Limpia. Spyral
2) Con el aspa funcionando. Spyral
3) Que se realice una prueba presionando Soyral
el botén para batir.
Que los utensilios se laven a bafio maria
Spyral
y saniticen.
Que exista un rol de limpieza diaria
impreso, en donde se especifiquen las Spyral
tareas de aseo superficial y profundo.
Que el rol indigue la frecuencia de las
actividades, asi como el responsable de Spyral
hacerlo.
Oue los botes de basura se encuentren: Spyral
1) Limpios por dentro y por fuera. Spyral
2) Con bolsa en el interior. Spyral
3) Con no mas del 50% de su capacidad. Spyral
OQue el extintor este libre de polvo y Soyral

objetos que lo pueda obstruir o dafar.
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Que en caso de que la plaza lo solicite
se exhiba la licencia de funcionamiento
que se encuentre en los acrilicos del

Spyral | oo craci [modulo.
©%  loue el mueble de Spyral se encuentra soyral
libre de polvo o manchas. ey
Que la tabla con mend se encuentre: Spyral
1) Con precios vigente, correspondientes soyra
a la zona, completos y visibles. Py
2) Limpio. Spyral
3) En buen estado. Spyral
4) Sin roturas o maltratado. Spyral
Que estén colocados en donde corresponda
los materiales internos y externos de
publicidad indicados exclusivamente en el
cronograma de medios semanal que envia el
area de medios alternos (que estos Spyral
materiales no sufran modificaciones, a
menos que el 4rea de medios alternos lo
indique. Ninguna otra area puede
intervenir) .
Que se retiren y/o desmonten los
materiales no vigentes de acuerdo al Spyral
cronograma de medios semanal.
Los materiales se deben encontrar
ubicados en la posicién designada para Spyral
ello.
Cronogr [Que todo el material exhibido se Sovral
Spyral | ama de |encuentre: Py
Medios 14) sin deterioro. Spyral
2) sin desgaste. Spyral
3) Sin pérdida de color o forma. Spyral
4) Correctamente armado o instalado. Spyral
5) Sin dafio parcial o total. Spyral
Que los copetes con la imagen de Spyral spyral
se encuentren: B
1) Colocados en la parte superior. Spyral
2) Limpios. Spyral
3) En buen estado Spyral
4) Completos. Spyral
5) No rotos. Spyral
6) Rayados.
7) Despintados. Spyral
Isla
Coffee
Que el equipo de cémputo se encuentre: Tree
Isla
Coffee
1) Limpio. Tree
Isla
Coffee
2) En buen estado de mantenimiento. Tree
Isla
Coffee
3) Listo para operar. Tree
Isla
Coffee
Que los cables: Tree
Isla
Coffee
1) Se encuentren limpios y ordenados. Tree
Isla
v o Coffee
Equipo |2) No se encuentren a la vista del
. cliente. Tree
cémputo
Isla , Isla
Coffee |electré|3) Estén conectados en su lugar Coffee
Tree | nico y |correspondiente. Tree
mcf?:la Isla
i
Que el area del cajén y el monitor se Coffee
encuentre: Tree
Isla
Coffee
1) Limpios. Tree
Isla
Coffee
2) Libres de objetos ajenos al &rea. Tree
Que todo el equipo de cémputo se Isla
encuentre habilitado y listo para operar Coffee
10 minutos antes de la apertura. Tree
Isla
Que la impresora, teclado y monitor Coffee
tengan funcionamiento adecuado. Tree
Que el POS cuente con letrero de "entrega Isla
de ticket" en color amarillo y con letras Coffee
azules. Tree
Isla
Que el mena y/o plasmas tengan estado Coffee
fisico y de operacién correcto. Tree
Que a mésica se escuche durante toda la e
operacién, sin interrupciones. rree
Que el sonido de la misica sea el Isla
suficiente para entenderse claramente y Coffee
permita el didlogo entre la gente. Tree
Isla
Que las iPads se encuentren: Coffee
Tree
Isla
1) Encendidas. Coffee
Tree
Isla
2) En buen estado. Coffee
Tree
Isla
3) Limpias. Coffee
Isia |Servici ofte
os
Coffee | jicion
Tree el ] Isla
ales l4) sin raspaduras. Coffee
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Isla
5) Con conexién a internet. Coffee
Tree
Isla
6) Con sus cargadores y protectores. Coffee
Tree
. . Isla
Que las iPads se comiencen a cargar
después de las 4 p.m Coffee
spués s 4 p.m. rree
Que este activo el Wi-Fi o internet Isla
inalambrico de la isla y que la clave Coffee
aparezca en el ticket de compra. Tree
Isla
Que el nombre de la red sea Coffee Tree. Coffee
Tree
Que el vendedor se encuentre listo para Isla
operar el POS por lo menos 10 minutos Coffee
antes de la apertura. Tree
Isla
Coffee
Que en el Vendedor cuente con: Tree
Isla
1) Pluma. Coffee
Tree
Isla
2) calculadora. Coffee
Tree
5 ; Isla
3) Detector de billetes falsos y/o
Lumén Coffee
© . Tree
Que la/el Vendedor corresponda a la Isla
persona registrada en sistema, y que
3 ! Coffee
porte el uniforme de acuerdo a lo .
a Tree
establecido.
Isla
Vendedo [Que se cuente con suficiente personal Coffee
- para atender la afluencia esperada. Tree
habilit foue 1a sesién del POS este habilitada en Isla
ado conlsistema por lo menos 10 minutos antes de Coffee
Is1a |Derramilia apertura. Tree
Coffee | entas|f
ondeado Isla
Tree y con |Que la impresora del POS cuente con papel
su térmico. Tree
sesion Tsla
habilit fose se cuente con un rollo de papel Cotfee
ada  |termico de repu . Tree
Que el Vendedor cuente con su dotacién de Isla
morralla y ésta coincida con la asignada Coffee
por el sistema (la morralla la entrega el Trec
Lider del Negocio) . o
: Isla
Que en caso de que se haga un cambio de
Coffee
turno:
Tree
1) Que el vendedor corresponda a la Isla
persona registrada en sistema. Coffee
Tree
2) Que el personal del médulo porte su Isla
uniforme de acuerdo a los establecido. Coffee
Tree
3) Que en la documentacién de
capacitacién el personal programado se Isla
encuentre certificado de acuerdo con el Coffee
MPO. Tree
Que se cologuen en plato de loza y con Isla
cubiertos de metal las crepas y baguis Coffee
que se sirven para comer en la isla. Tree
Isla
Que se cuente con la bitacora de Coffee
habilitacién/inhabilitacién del negocio. Tree
Isla
Coffee
Que la bitacora se encuentre: Tree
Isla
Coffee
1) Llena. Tree
Isla | .o Isla
Coffee |71°°° Coffee
as .
Tree 2) Firmada. Iree
Isla
Coffee
3) Por lo menos 1 mes que se archive. Tree
Que exista un rol de limpieza diaria Isla
impreso, en donde se especifiquen las Coffee
tareas de aseo superficial y profundo. Tree
Que el rol indique la frecuencia de las Isla
actividades, asi como el responsable de Coffee
hacerlo. Tree
Que la vestimenta del personal operativo
cumpla con lo indicado en los apartados
correspondientes contenidos en la GO
Uniform |"Presentacién personal".
e
Isla q q q q Isla
Coffee | PETSOna [https: //cinepolisonline.sharepoint.com/co Coffee
rree rporativo/direcciones/dgo/Documentos$20co ree
operati |mpartidos/Forms/AllItems.aspx?viewid=el75
vo 4£81%2Db14d%2D4 1%2D59. 9906&
i P i irecci dg D
ti %! i
0s%2FSupervisi%C3%B3n%20NN%2FDocumentos$2
Ode%20Referencia
Que se tengan los siguientes insumos y
productos listos para la venta 10 minutos Isla
antes de la apertura, completos y que Coffee
cumplan las siguientes caracteristicas: Tree
Isla
1) Pan (todo tipo) en vitrina exhibidora. Coffee
Tree
Isla
2) Masa para crepas lista. Coffee
Tree




cinépolis

Isla
Coffee
Tree

Insumos

WALK THRU GERENTES DE CONJUNTO

Isla
3)Pasteles en buen estado y exhibidos. Coffee
Tree
4) Tés Stash en su rack a un lado del POS Ci?%:e
con vista frontal hacia los clientes.
Tree
5) Pan tipo baguette, que se descongele Isla
: : Coffee
30 minutos y el croissant 20 minutos.
Tree
Isla
6) Vasos y tapas. Coffee
Tree
7) Bolsas de Coffee Tree y charolas Ci?%:e
portavasos para clientes cerca del POS
Tree
Isla
8) Café Gila regular y descafeinado. Coffee
Tree
Isla
9) Esencias. Coffee
Tree
Isla
10) Leche regular, deslactosada, light. Coffee
Tree
Isla
11) salsas de chocolate obscuro y blanco. Coffee
Tree
Isla
12) Crema batida preparada. Coffee
Tree
Isla
13) Granillo. Coffee
Tree
Isla
14) saleros (canela, sal y pimienta). Coffee
Tree
15) Contenedores de policarbonato con: Isla
- Nuez Coffee
- Mermeladas de fresa y zarzamora. Tree
15) Insertos con: Isla
- Cajeta Coffee
- Nutella en su empaque. Tree
16) Platos y conos desechables para Isla
llevar crepas, asi como plato de loza Coffee
para comer en el lugar. Tree
17) Botes de concentrado con sifones y e1a
suficiente producto, asi como suficientes
: Cotfee
piezas de smoothies naturales en
Tree
congeladores.
. ) e Isla
18) Productos porcionados, identificada
- . : Coffee
su caducidad, a través de una etiqueta.
Tree
Isla
Que la mesa fria tenga el siguiente Coffee
acomodo: Tree
Isla
1) Primera linea: Cotfee
Tree
Isla
- Jamén de cerdo. Cotfee
Tree
Isla
- Jamén de pavo. Cotfee
Tree
Isla
- Salami. Cotfee
Tree
Isla
- Aguacate. Coffee
Tree
Isla
- Jamén serrano / tocino. Coffee
Tree
Isla
- Salami. Coffee
Tree
Isla
- Jamén de pavo. Coffee
Tree
Isla
- Jamén de cerdo. Coffee
Tree
Isla
2) Segunda linea: Coffee
Tree
Isla
- Queso manchego. Coffee
Tree
Isla
- Queso Philadelphia. Coffee
Tree
Isla
- Queso americano. Coffee
Tree
Isla
- Pollo. Coffee
Tree
Isla
- Aderezos. Coffee
Tree
Isla
- Queso americano. Coffee
Tree
Isla
- Queso Philadelphia Coffee
Tree
Isla
- Queso manchego. Coffee
Tree
Q1 1L untos de venta h lsla
ue en los pr Ve no haya Coffee

productos caducados, poniendo énfasis en:

Tree
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Isla
1) Carnes frias. Coffee
Tree
Isla
2) Quesos. Coffee
Tree
Isla
3) Aderezos. Coffee
Tree
Isla
4) Pan para baguettes. Coffee
Tree
Isla
5) Papas Twister recién elaboradas. Coffee
Tree
Que en las vitrinas se exhiba el precio Isla
de los productos (en preciadores con Coffee
imagen Coffee Tree). Tree
ibicid Isla
Que se tenga en exhibicién en las
s Coffee
vitrinas:
Tree
Isla
1) Pastel de chocolate. Coffee
Tree
Isla
2) Pastel de zanahoria. Coffee
Tree
Isla
3) Pastel de queso. Coffee
Tree
Isla
4) Muffin de chocolate. Coffee
Tree
Isla
5) Muffin de naranja. Coffee
Tree
Isla
6) Croissant dulce. Coffee
Tree
Isla
7) Danesa de zarzamora. Coffee
Tree
Isla
8) Danesa de cajeta. Coffee
Tree
Isla
9) Chocolatin. Coffee
Tree
Que las bebidas enlatadas y embotelladas
se encuentren separadas entre si: Coca Isla
Cola, Coca Light, Sprite, Manzana y Agua Coffee
Ciel (que el nombre de las bebidas esté Tree
con la vista hacia el cliente).
. . Isla
Que los exhibidores estén conforme al
: Coffee
acomodo establecido.
Tree
Que la iluminacién de todos los Isla
exhibidores esté encendida (durante toda Coffee
la jornada), estén en operacién o no. Tree
Isla
Que no haya productos con la fecha de
; Coffee
caducidad vencida.
Tree
Que en caso de que algun producto este
X Y Isla
caducado no este exhibido y que se
e Coffee
encuentre registrado en la Bitacora de
Tree
mermas .
Que en el acomodo de los productos Isla
exhibidos y almacenados se respete el Coffee
principio PEPS. Tree
Que la isla esté abastecida para llegar Isla
al inventario ideal, definido por cada Coffee
negocio. Tree
Que el inventario del stock ideal se Isla
Isla
Stock |defina por cada negocio, por temporada, Coffee
Coffee | :
ideal [por dia o bloque de dias. Tree
Tree z
Que el stock ideal se publique en el
. : Isla
médulo (sin estar a la vista del
: - . Coffee
cliente), y que se valide con la firma Tree
del Responsable del negocio.
Que los equipos se encuentren operando de Isla
manera correcta y con las siguientes Coffee
caracteristicas: Tree
; Isla
Oue los refrigeradores y congeladores se Cotfoe
encuentren:
Tree
Isla
1) Limpios. Coffee
Tree
Isla
2) Sin manchas o derrames. Coffee
Tree
Isla
Coffee
Que la cafetera Bunn se encuentre: Tree
Isla
1) Con filtros. Coffee
Tree
Isla
2) Con rejillas. Coffee
Tree
Isla
3) Con superficies limpias. Coffee
Tree
Isla
Coffee
4) Encendida 20 minutos antes de operar. Tree
5) Con servicio de café (que esté Isla
habilitada al menos los fines de semana o Coffee
dias de alta afluencia). Tree
. ) Isla
6) Que la carga de café no tenga méas de Cotfee

dos horas preparada (si aplica).

Tree
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Isla
Que la cafetera Superautomatica Black & Coffee
White se encuentre: Tree
Isla
1) Con superficies limpias. Coffee
Tree
. Isl
2) Tolvas con café de grano hasta la gee
, . ° Coffee
mitad (si aplica).
Tree
Que al realizar la muestra de café Isla
americano de la Superautomatica Black & Coffee
White se sirva segin su receta: Tree
. . Isla
1) Vaso chico (120z) presionando el botén
H Coffee
Espresso Doble".
Tree
. . ‘ Isl
2) Vaso mediano (160z) presionando los sia
" e Coffee
botones "Espresso Doble" + "Sencillo". )
Tree
Isla
3) Vaso Grande (200z) presionando los Coffee
botones "Espresso Doble" + "Sencillo". Tree
Que el molino de café, al momento de
hacer un espresso doble, el tiempo sea de Isla
20 a 25 segundos, en forma de cola de Coffee
rata, no a chorros ni a cuenta gotas, en Tree
color oro miel.
Que se implemente una guia similar a la
: . Isla
de Starbucks para la explicacién del Cotfoe
origen del café y que esta se encuentre a
‘ Tree
la vista del cliente.
Isla
Que las Blenders se encuentren: Coffee
Tree
Isla
1) Limpias. Coffee
Tree
Isla
2) Al menos 2 habilitadas. Coffee
Tree
Isla
Que las creperas se encuentren: Coffee
Tree
Isla
1) Limpias. Coffee
Tree
2) Con buenas condiciones de Ciii:g
mantenimiento y operacién. oo
Tree
3) Con todos los insumos:
- Nutella. Isla
- Mermeladas. Coffee
- Nuez. Tree
- Cajeta.
4) Con las herramientas necesarias:
- saleros. Tola
- Masa. Coffee
- Rastrillos. oo
- Palas miserables. -c
- Espatulas.
5) Con una temperatura de 250°C para lsla
P 20°C p Cotfee
curar.
Tree
6) Con una temperatura de 200°C para sla
operar -emperat “ P Coffee
P - Tree
Isla
Que el Turbo Chef se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) Limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Encendido. Coffee
Tree
Isla
3) Habilitado. Coffee
Tree
Isla
Que la mesa fria se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) Limpia. Coffee
Tree
Isla
2) Funcionando a una temperatura de 2 °C. Coffee
Tree
Isla
Que la vitrina refrigerante se encuetre: Coffee
Tree
Isla
1) Limpia. Coffee
Tree
Isla
2) Con las luces de exhibicién prendidas. Coffee
Tree
. o Isla
3) Con una temperatura estandar de 2 °C a
o Coffee
5 °C.
Tree
feui Isla
Que la maquina de polvos se encuentre con Coffee
1 dispe 1 1i . "
el dispensador de polvos limpios rree
q . Isla
Que la maquina de polvos arroje la Coffee
cantidad exacta que marca la receta
Tree
Isla
1) 60 g para tamafio chico y mediano. Coffee
Tree
Isla
2) 76 g para tamafio grande. Coffee
Tree
Isla
Que la maquina de hielo se encuentre: Coffee

Tree
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1) En operacién.

Isla
Coffee
Tree

) Con el contenedor al menos al 50% de
u capacidad.

Isla
Coffee
Tree

3) Libre de objetos (palas).

Isla
Coffee
Tree

=

Limpia por dentro y fuera.

Isla
Coffee
Tree

[T

Generando los hielos correctamente.

Isla
Coffee
Tree

Que las palas de la maquina de hielo
estén:

Isla
Coffee
Tree

1) Limpias.

Isla
Coffee
Tree

2) sanitizadas.

Isla
Coffee
Tree

3) En buen estado.

Isla
Coffee
Tree

Que los exhibidores (baguis, pasteles)
estén limpios.

Isla
Coffee
Tree

Que el termémetro para bebidas se
encuentre:

Isla
Coffee
Tree

1) Calibrado.

Isla
Coffee
Tree

2) Marcando 0 grados al meterlo en agua
con hielo durante 20 seg.

Isla
Coffee
Tree

Que la bascula esté:

Isla
Coffee
Tree

1) Limpia.

Isla
Coffee
Tree

2) Con el sello de PROFECO vigente.

Isla
Coffee
Tree

Que se registre la falla de algtn equipo
en Maximo, en caso de existir.

Isla
Coffee
Tree

Isla
Coffee
Tree

Utensil
ios

Que se tengan los siguientes utensilios
limpios, sanitizados y en buen estado:

Isla
Coffee
Tree

1) Cuchillo eléctrico.

Isla
Coffee
Tree

©

Onzeros.

Isla
Coffee
Tree

3) Tazas medidoras.

Isla
Coffee
Tree

=

Rastrillos para elaboracién de crepas.

Isla
Coffee
Tree

5) Cepillo.

Isla
Coffee
Tree

6) Espatulas y miserables.

Isla
Coffee
Tree

Sifones, al inicio de operacién libres
de cualquier residuo.

Isla
Coffee
Tree

8) Insertos, al inicio de operacién
libres de cualquier residuo.

Isla
Coffee
Tree

9) Porta fajillas.

Isla
Coffee
Tree

10) Jarra pichel.

Isla
Coffee
Tree

11) Jarra medidora.

Isla
Coffee
Tree

12) Coladera (café de olla).

Isla
Coffee
Tree

13) Miserables limpias y sanitizadas.

Isla
Coffee
Tree

14) Contenedores acero inoxidable.

Isla
Coffee
Tree

15) Espatula galopina.

Isla
Coffee
Tree

16) Cucharén para hacer crepas.

Isla
Coffee
Tree

Que el condimentero se encuentre:

Isla
Coffee
Tree

1) Limpio en el interior y exterior.

Isla
Coffee
Tree

2) Libre de raspaduras.

Isla
Coffee
Tree
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Isla
3) sin golpes o desgaste. Coffee
Tree
Que los condimenteros tengan los Isla
siguientes insumos frescos y en buen Coffee
estado: Tree
Isla
1) servilletero. Coffee
Tree
Isla
2) Popotera. Coffee
Tree
Isla
3) Jitomate picado. Coffee
Tree
Isla
4) Cebolla picada. Coffee
Tree
Isla
5) Chiles jalapefios. Coffee
Tree
Isla
6) Mostaza. Coffee
Tree
Isla
7) Mayonesa. Coffee
Tree
Isla
8) Salsa de tomate. Coffee
Tree
Isla
9) Salsa picante. Coffee
Tree
Que los insertos de verdura (jitomate, Isla
cebolla, chiles), estén con cucharones o Coffee
pinzas limpios y en buen estado. Tree
sla | oy
cotffee | “O"9M™ |oue no estén mezclados los insumos entre sia
ntero Coffee
Tree insertos. ¢
Tree
Que todos los contenedores donde van los Isla
insertos del condimentero contengan
; Coffee
hielo, de forma que haga contacto con el
. Tree
inserto.
Que el condimentero esté abastecido con Tola
cantidades suficientes, sin tener exceso b
e : Coffee
de insumos (dependiendo del dia y Tree
temporada) .
Que los sobres de azicar y sustitutos no Tola
estén en el condimentero ni barra, que se Cottoe
proporcionen a los clientes, sélo si - :
, 2. Tree
éstos lo solicitan.
Oue en los condimenteros se exhiban 1los
letreros con imagen de Coffee Tree en Tela
cada uno de los insumos. En caso de no Cotfee
tener que se soliciten a la bodega de g
Tree
MKT .
) . Isla
Que todos los sifones estén drenados (no
salga agua) Coffee
satga agual . Tree
Que se cuente con gel sanitizante Isla
disponible para los clientes, a un Coffee
costado del condimentero. Tree
Que los condimenteros cuenten con bote de Isla
basura con bolsa, en el area destinado Coffee
para ellos. Tree
Isla
Que el mueble se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) Limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Libre de manchas. Coffee
Tree
Isla
3) Sin escurrimientos o residuos. Coffee
Tree
Isla
4) sin raspaduras. Coffee
Tree
Isla
5) Sin golpes. Coffee
Tree
Isla
Que la isla se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) Con todo el inmueble este limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Libre de polvo. Coffee
Tree
Isla
3) Libre de manchas. Coffee
Tree
Isla
Que la barra se encuentre: Coffee
Tree
; . Isla
1) Limpia, incluso debajo de los equipos
Coffee
de POS.
Tree
Isla
2) sin golpes. Coffee
Tree
Isla
3) Sin despostilladuras. Coffee
Tree
Isla
4) Con puertas bien fijas. Coffee
Tree
Isla
5) Con pintura o formaica en buen estado. Coffee

Tree




cinépolis

Isla
Coffee
Tree

Manteni
miento
del
srea en
general

WALK THRU GERENTES DE CONJUNTO

sl
Que los cajones e interior de las puertas CO;FZQ
se encuentren limpios.
Tree
Tsla
Que 1a contra barra se encuentre: Cotfee
Tree
1) Limpia, inclus b de los ipos; lsla
) bmpia, incluso debajo de los equipos; cortoe
vitrina y paneras. Trec
Tsla
2) Sin golpes. Cotfee
Tree
Tsla
3) Sin despostilladuras. Cotfee
Tree
Isla
4) Con las puertas bien fijas. Cotfee
Tree
o Isla
Que la barra esté libre de popoteras y
: - Coffee
servilleteros (van en condimentero) .
Tree
Que se cuente con los siguientes Isla
productos de limpieza disponibles y sin Cotfee
estar a la vista del cliente: Tree
Isla
1) Limpiador multiusos. Cotfee
Tree
Isla
2) Sanitizante. Cotfee
Tree
Isla
3) Escoba. Cotfee
Tree
Isla
4) Recogedor. Cotfee
Tree
Isla
5) Pafios verdes y blancos. Cotfee
Tree
Isla
Que los botes de basura estén: Coffee
Tree
Isla
1) Limpios, por dentro y fuera. Coffee
Tree
Isla
2) Con bolsa en el interior, bien puesta. Coffee
Tree
) ) Isla
3) Totalmente libres de cualquier residuo ot
(al inicio de la operacién). - ©
Tree
Que se almacenen los productos de
limpieza en un lugar separado y Isla
delimitado de cualquier area Cotfee
manipulacién o almacenamiento de Tree
alimentos.
; ] Isla
Oue los extintores se encuentren limpios ot
y con carga vigente. Tree
Que el techo (plafones o tabla roca) se lsla
P Cotfee
encuentre:
Tree
Isla
1) Limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Libre de grasa. Cotfee
Tree
Isla
3) Sin manchas. Cotfee
Tree
Isla
4) Sin polvo. Cotfee
Tree
5) En buen estado de mantenimiento (si sla
blics) Cotfee
P N Tree
Isla
Que el piso se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) Limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Sin manchas visibles. Coffee
Tree
Isla
3) Sin residuos de grasa. Coffee
Tree
Isla
4) Libre de derrames de liquidos. Coffee
Tree
Isla
5) Sin estar opaco. Coffee
Tree
Isla
6) Sin piezar rotas. Coffee
Tree
Isla
7) Pulido regularmente. Coffee
Tree
Que el piso del area de mesas y sillones Isla
el Y Coffee
esté:
Tree
Isla
1) Limpio. Coffee
Tree
Isla
2) Libre de manchas. Cotfee

Tree
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Que se penalice si la pieza de piso le

hace falta un pedazo, y esto no se ha Isla
reportado en Maximo. Que si la pieza se Coffee
encuentra estrellada, se deje como Tree
observacién, para su seguimiento.
Que se cuente con una persona encargada
de la limpieza constante del area de Isla
mesas y sillones, y en caso de Coffee
desmanchar, que sélo se utilice agua y un Tree
trapeador limpio.
Isl
Que se utilice un mop para la limpieza e
ey Coffee
sistematica.
Tree
s R Isla
Que se coloquen letreros de "Piso mojado
. Coffee
cuando se esté trapeando. o
Tree
Que en el caso de las islas que tengan un
servicio de limpieza profunda a través de Isla
una empresa tercera, éstos no estén Coffee
usando detergentes y o liguidos que se Tree
mezclen con el aroma a café o crepas.
Isla
Que todo el inmueble se encuentre: Coffee
Tree
Isla
1) En buenas condiciones. Coffee
Tree
, ~ Isla
2) sin estructuras rotas, dafadas o
Coffee
desgastadas. :
Tree
3) Que todo el inmueble se encuentre: en Isla
buenas condiciones; sin estructuras Coffee
rotas, Tree
Isla
4) Sin 4reas sucias. Coffee
Tree
Isla
5) Sin polvo, liquidos o manchas. Coffee
Tree
Que el Lider del negocio o Surfer se
encarguen de realizar y reportar Isla
cualquier dafio detectado de manera Coffee
periédica, aunque el inmueble pertenezca Tree
a plaza.
. Isla
Que no existan areas oscuras, que no haya
Coffee
focos fundidos.
Tree
tsla | 1lunina o . o e 1 £ Isla
cotfee | cion |Que se penalice con mas de oco
fundid Coffee
Tree |general Tree
Que no se hagan combinaciones de tipo de Isla
luz (blanca o célida), que sélo existan Coffee
focos con luz blanca. Tree
Isla
Que los mends estén: Coffee
Tree
. . s Isl
1) Con los duratréns actuales y oficiales s2
Coffee
(sin alteraciones) .
Tree
Isla
2) Limpios (frente, detras e interior). Coffee
Tree
Que se tomen por lo menos 3 diferentes
productos (los de mayor rotacién), al Isla
azar y se confirme que los precios en Coffee
exhibicién corresponden a los cargados en Tree
sistema.
s . Isla
Que se tengan exhibidos todos los menus .
o Coffee
de acuerdo al siguiente orden: s
ree
Isla
1) Bebidas calientes. Coffee
Tree
Isla
2) Bebidas frias. Coffee
Tree
Isla
3) Crepas. Coffee
Tree
Isla
4) Baguis. Coffee
Tree
Isla
5) Combos de Coffee Tree fuera de cine. Coffee
Tree
Isla
6) Ment con ultimo lanzamiento. Coffee
Tree
. Isla
Que se cambien los mends que sean
Coffee
similares a los de VIP con carpeta.
Tree
Is1a |Accesor Isla
ios de |Que las mesas y sillas se encuentren: Coffee
Coffee | eraci Tree
Tree | %
on Isla
1) Limpias. Coffee
Tree
Isla
2) Libres de cualquier basura. Coffee
Tree
. Isl
3) Sin goma de mascar pegada (revisar s.a
; Coffee
interior de sillones).
Tree
Que las mesas no tengan rastros de Isla
pegamentos (por materiales Coffee
promocionales) . Tree
Isla
Que los revisteros estén: Coffee
Tree
Isla
1) Exhibiendo revistas cada uno. Coffee

Tree
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Isla
2) Limpios. Coffee
Tree
X Isla
Que las barras de internet se encuentren
limpias (si aplica) Coffee
pias (si ap . Tree
Isla
Que los botes de basura se encuentren: Coffee
Tree
Isla
1) Limpios por dentro y por fuera. Coffee
Tree
Isla
2) Con bolsa en el interior. Coffee
Tree
Isla
3) Con no mas del 50% de su capacidad. Coffee
Tree
. X Isla
Que el extintor este libre de polvo y
- Coffee
objetos que lo pueda obstruir o dafar. o
Tree
Que estén colocados en donde corresponda
los materiales internos y externos de
publicidad indicados exclusivamente en el
cronograma de medios semanal que envia el Isla
area de medios alternos (que estos Coffee
materiales no sufran modificaciones, a Tree
menos que el 4rea de medios alternos lo
indique. Ninguna otra area puede
intervenir).
Que se retiren y/o desmonten los Isla
materiales no vigentes de acuerdo al Coffee
cronograma de medios semanal. Tree
Los materiales se deben encontrar Isla
ubicados en la posicién designada para Coffee
ello. Tree X
Isla |cronogr ) . Isla
cotfee | ama de |Que todo el material exhibido se Cotfoe
Tree | medios |SRcuentre: Tree X
Isla
Coffee
1) Sin deterioro. Tree X
Isla
Coffee
2) Sin desgaste. Tree X
Isla
Coffee
3) Sin perdida de color o forma. Tree X
Isla
Coffee
4) Correctamente armado o instalado. Tree X
Isla
Coffee
5) Sin dafio parcial o total. Tree X
Oue el conjunto cuente con la bitacora de i
Habilitacién de la Cocina ( Estaciones de vIp Bitacora
Trabajo ) en la carpeta del area. s % %
. ) OQue existan los registros de la semana en .
Cocina | Bitdcor|oyrso en la bitdcora de Habilitacién de vip |Bitécora
vIe as  |1a cocina. s
X X-
Que se cuenten con el 'Cronograma de| i
limpieza de cocina" y que esté vIp Bitacora
actualizado hasta un dia anterior. s X
Oue se cuente con la GO Equipos de Cocina
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada y ubicada en
un drea visible para los empleados y vip
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
Que los equipos estén limpios: sin .
residuos, manchas polvo ni derrames.
Que los equipos estén en buen estado de
mantenimiento: completos, sin roturas, vIP
golpes ni oxidaciones.
Que se cuente con los siguientes equipos VIP
de Cocina:
1) Cafetera Nespresso VIP
2) Mesa Fria VIP
3) Warmer Merco VIP
4) Freidora PITCO VIP
5) Licuadora Vitamix / Blentec VIP
6) Arrocera Eléctrica VIP
7) Plancha Eléctrica VIP
8) Crepera Eléctrica VIP
9) Refrigerador/ Frigobar VIP
10) Torre de Refrescos (si cuenta con vip
Dulceria interna)
11) Horno de microondas VIP
12) Horno Turbochef / Horno Rational .
(segin aplique)
Oue se cuente con la GO Utensilios Cocina
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada y ubicada en
un 4rea visible para los empleados y Ve
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
Oue los utensilios se encuentren limpios,
sin residuos, sin manchas, sin polvo y vIp
sanitizados.
OQue los utensilios se encuentren en buen]
estado de mantenimiento, completos, sin
roturas, sin corrosiones, sin golpes y| VIP
sin oxidaciones en las partes de metal
Que se cuente con los siguientes
utensilios: vie
1) Onzero VIP
2) sifon para crema batida VIp
3) Dosificadores para esencias VIP
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1) Cucharas medidoras para polvos vip
5) Tazas medidoras de hielo Vip
6) Recipientes VvIP
7) Jarras de acero inoxidable Vip
8) Piedra para afilar vip
9) Carro con tapa y llantas VIp
10) Shamoji vIP
11) Cazo cbdnico VIP
12) Hanguiri vVIP
13) Cuchillo para sushi V1P
14) Makisu VvIP
15) Batidor de globo VIP
16) Espatula para plancha Vip
17) olla VIP
18) Rastrillo vIip
19) Pala pastelera VIp
20) Mamilas vip
21) Globo metalico VIp
22) Batidora vIip
23) Cucharén acero inoxidable 5 oz VIp
24) Insertos de policarbonato vip
25) Jarras medidoras VIp
26) Espatulas miserables / galopinas vip
27) Cuchillo Eléctrico / rebanador de Pan VIp
28) Prensa para queso philadelphia vip
29) Prensa para carne hamburguesas VIp
30) Guantes de alta temperatura vip
31) Charola para pan VIp
32) Pinzas acero inoxidable vip
33) Cortador para pizza VIp
34) Rallador de acero inoxidable Vip
Que se cuente con stock suficiente de
loza ( plato trinche, ovalado, pastelero, .
bowl, ensaladas, ramekines) para el
servido de los alimentos
Que se cuente con stock suficiente de
plaqué ( cuchara, tenedor, cuchillo) para vIP
el consumo de los alimentos.
Que se cuente con stock suficiente de
loza de color azul ( plato trinche y
N vIp
bowl) para asegurar el proceso de control
de alergias.
Oue se cuente con la GO Recirculado de
aceite freidora PITCO vigente y que esté
limpia, en buen estado de mantenimiento
enmicada y ubicada en un area visible =
Freidora
para los empleados y supervisores, pero vIP
5 4 7 N PITCO
sin que esté a la vista del cliente.
Revisar que el recirculado del aceite se
realice una vez al dia de la siguiente vIp Freidora
manera: PITCO
1. Presionar el botén de encendido de la Freidora
freidora. VIP PITCO
2. Esperar a que llegue a la temperatura Freidora
de operacién (aproximadamente 20 min). vie PITCO
3. Presionar el botén de apagado de la -
freidora y retirar los residuos grandes vIp Freidora
de producto. PITCO
7. Esperar 5 min o hasta que esté en Freidora
100°C para evitar accidentes. VIP PITCO
5. Bajar las palancas azules para retirar Freidora
el aceite de las tinas. vie PITCO
6. Picar con el gancho el tubo por donde
sale el aceite mientras éste se vacia vIp Freidora
para bajar los residuos de producto. PITCO
7. Una vez vacias las tinas, retirar los Freidora
residuos que hayan quedado en ellas. vIie PITCO
8. Subir las palancas azules, para cerrar Freidora
la salida del aceite. vie PITCO
9. Subir el aceite a las tinas jalando Freidora
las palancas rojas. vie PITCO
T0. AL llegar al nivel optimo de aceite Freidora
empujar las palancas rojas. vie PITCO
11. Asegurar que el aceite esté al NIVEL
OPTIMO, tomando como referencia el nivel vIp Freidora
maximo de la freidora. PITCO
12. Presionar el botén de encendido de la
freidora y continuar con la operacién vIp Freidora
normal. PITCO
Aspectos criticos que considerar: vip | Freidora
PITCO
T) EL aceite siempre debe estar en el Freidora
nivel requerido. vie PITCO
2) Realizar el cambio de aceite y la
limpieza del cajén de filtrado cada 5 vIp Freidora
dias. PITCO
3) Es indispensable cambiar el filtro del . Freidora
cajon en cada limpieza profunda. VIP PITCO
1) Cuidar que el aceite siempre quede Freidora
arriba al final del dia. vIe PITCO
Que se cuente con la GO Insumos y
[productos Cocina vigente y que esté
limpia, en buen estado de mantenimiento
enmicada y ubicada en un area visible vip
para los empleados y supervisores, pero
sin que esté a la vista del cliente.
Que los siguientes insumos y productos de
Cocina estén con la existencia suficiente
para ofrecer las promociones, frescos, vie
con la fecha de caducidad vigente, y en
la temperatura adecuada para su venta.
vIpP

Crepas
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1) Que la mesa de preparacién de crepas
esté abastecida con lo siguiente:
-Mamila de lechera.

-Envase original de Nutella.

-Inserto de acero inoxidable con masa vIp
para crepas.

~Insertos con sabores de cajeta, nuez,
mermelada de fresa y mermelada de
zarzamora.

-Saleros de acero inoxidable con sal y
pimienta.

2) Que los siguientes insumos estén
porcionados y guardados en el
refrigerador:

-Queso Manchego.

-Queso Philadelphia.

-Queso Cheddar.

-Queso Suizo. vIP
-Jamén pierna de cerdo.
-Jamén Pechuga de pavo.
-salami.

-Jamén Serrano.

-Tocino.

~Champifiones sazonados.
-Jalea de manzana-canela.
-Boneless wings.

Bebidas calientes y frias VIP

1) Que el exhibidor de capsulas de café
cuente con las siguientes cépsulas:
-Lungo Forte, identificado de color café.
-Lungo Decaffeinato, identificado de vip
color rojo.

-Ristretto Origin India, identificado de
color gris.

-Espresso Decaffeinato, identificado de
color rojo obscuro.

2) Que los insertos de policarbonato

cuenten con polvos para frappé base agua vIp
y base leche de aceurdo con el menu

vigente.

3) Que se cuente con salero de acero vie

inoxidable con chile Pigquin.

4) Que se cuente con crema batida en vIp
sifon y en refrigeracién.

5) Que se cuente con mamilas conteniendo
lo siguiente:

~Chocolate blanco.

~Chocolate obscuro. vIp
~Caramelo.

-Lechera.

~Chamoy .

-Granillo de chocolate.

6) Que las esencias estén ubicadas en el
rack y estén abastecidos los siguientes
sabores:

-Amaretto.

~Coco.

-Menta. vIp
~Crema irlandesa.
-Vainilla.
-vVainilla light.
de durazno.
-Té de frambuesa.
-Té de mango.

-Té chai.

7) Que se cuente con depésito de hielo al .
90% de su capacidad.

8) Que se cuente con los siguientes

complementos en su organizador, en todos

los tamafios y sin estar sobre la barra: vie
-Vasos y tapas Trophy y PET.

-Domos PET.

~Fajillas.

Baguis VIP
Que el acomodo de la mesa fria de Baguis .
de 8 insertos cuente con lo siguiente:

1) Sobre la mesa:

-Albahaca.

-sal. vie

-Aceite de Oliva.
-Pan para tapas en rebanadas de 1 cm.

2) En los insertos:
-Aguacate.

-salami fuera del empaque.

-Jamén de pierna fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Queso suizo fuera del empaque y cortado
por la mitad.

-Queso manchego en porciones de 70 g.
-Jitomate en medias rodajas.

-Cebolla cortada en medias lunas.
-Tocino fuera del paquete y separado. vIP
-Peperonni fuera del empaque.

~Chorizo espafiol fura del empaque.
-Jamén serrano fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Jamén de pavo fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Queso Philadephia en porciones de 50 gr
aplanadas y divididas por la mitad.
-Queso cheddar fuera del empaque y
cortado por la mitad.

-Mamilas con mayonesa y aderezos con un
minimo de 1/3 de su capacidad.

-Boneless cocidos y picados en porciones
de 200 g y 250 g.
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3) Debajo de la mesa:

-Repuestos para contenedores superiores.
-Salmén en porciones de 20 g.

~Pepino en bastones.

-Aderezos.

-Boneless en porciones de 200 g y 250 g.
-Lechuga lavada, desinfectada, en trozos
y en un recipiente con agua.

Que el acomodo de la mesa fria de Baguis
de 16 insertos cuente con lo siguiente:

1) Sobre la mesa:

-Albahaca.

-Sal.

-Aceite de oliva.

-Pan para tapas en rebanadas de 1 cm.

2) En los insertos:
-Aguacate.

-Boneless cocidos y picados en porciones
de 100 g.

~Tocino fuera del paquete y separado.
-Queso manchego en porciones de 70 g.
-Queso suizo fuera del empaque y cortado
por la mitad.

-Jamén serrano fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Jitomate en medias rodajas.

-Cebolla cortada en medias lunas.
-Salami fuera del empaque.

-Jamén de pierna fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Peperonni fuera del empaque.

~Chorizo espafiol fura del empaque.
-Jamén de pavo fuera del empaque y
doblado por la mitad.

-Queso Philadephia en porciones de 50 gr
aplanadas y divididas por la mitad.
-Queso cheddar fuera del empaque y
cortado por la mitad.

-Mamilas con un minimo de 1/3 de su
capacidad.

18) Debajo de la mesa:
-Repuestos para contenedores superiores.
-Salmén en porciones de 20 g.

-Pepino en bastones.

-Aderezos.

-Boneless en porciones de 200 g y 250 g.
-Lechuga que esté lavada, desinfectada,
en trozos y en un recipiente con agua.

Sushi

Que el acomodo de la mesa fria de Sushi
de 8 insertos cuente con:

1) Sobre la mesa:
-Alga en piezas enteras y piezas por la
mitad.

-Bote con agua y cuchillos.

2) En los contenedores con porciones
preelaboradas de makis dentro de bolsas:
-Tocino fuera del paquete y separado.
-Salmén en porciones de 20 g.

-Kanikama en porciones de 40 g.

-Pepino en bastones.

-Aguacate.

-Mango en bastones.

-Rib eye en porciones de 32 gr después de
coccidn.

-Camarén 21/25.

-Camarén témpura 21/25.

-Queso Philadelphia en porciones de 20 g.
-Queso manchego en porciones de 20 g.

3) Debajo de la mesa:
-Repuestos para contenedores superiores:
-Aderezos: salsa para kushiage, salsa
Tampico, chipotle, soya con chile.
-Kushiages.

-Pollo porcionado en bolsas de 90 g.
-Germen de soya en recipiente con agua.
-Carne para sliders descongelada y
planada.

-Camarén picado para yakimeshi en
porciones de 30 g.

-salsa de soya porcionada en vasos
condimenteros.

-Chiles toreados.

-Lechuga lavada, desinfectada, en trozos
y en un recipiente con agua.

-Pico de gallo.

-Carne para yakimeshi en pociones de 35
9

-Queso suizo cortado en 2 triangulos para
quesadilla.

-Queso manchego cortado en porciones de
70 g.

-Dos rebanadas de tocino picado y
porcionado en vasos condimenteros.
-Queso cheddar cortado en 4 triangulos
para sliders.

-Mantequilla.

Que el acomodo de la mesa fria de Sushi
de 16 insertos cuente con:

1) Sobre la mesa:
-Alga en piezas enteras.
-Bote con agua y cuchillos.
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2) En los contenedores:

-Pollo en porciones de 30 g.

-Tocino fuera del paquete y separado.
-Salmén en porciones de 20 g.

-Queso manchego en porciones de 20 g.
-Queso Philadelphia en porciones de 20 g.
~Camarén témpura 21/25.

-Camarén picado para yakimeshi en
porciones de 30 g.

~Carne para sliders descongelada y
planada.

-Kanikama en porciones de 40 g.

-Rib eye en porciones de 32 g después de
coccién.

-Aguacate.

~Pepino en bastones.

-Camas de alga con arroz.

~Camarén 21/25.

-Carne de res para yakimeshi en porciones
de 35 g.

-Queso cheddar cortado en 4 triangulos
para sliders.

3) Debajo de la mesa:
-Repuestos para contenedores superiores.
-Kushiages.

-Salsa de soya porcionada en vasos
condimenteros.

-Dos rebanadas de tocino picado y
porcionado en vasos condimenteros.
-Tortillas de harina.

-Germen de soya en recipiente con agua. vip
-Lechuga lavada, desinfectada, en trozos
v en un recipiente con agua.

—Queso manchego en porciones de 70 g.
-Pico de gallo.

-Pollo en porciones de 90 g.
-Mantequilla.

-Queso suizo cortado en 2 tridngulos para
quesadilla.

-Chiles toreados.

-Cebolla cortada en medias lunas.
-Aderezos: salsa para kushiage, salsa
Tampico, chipotle, soya con chile.

4) Que en los vasos condimenteros se
encuentren los siguientes insumo
~Huevo a 2/3 de vaso.

-Cebollin a 1/2 vaso.

-Alcaparra a 1/2 vaso.

-Camarén por peso.

-Carne por peso.

5) Que en el bowl de porcelana se tengan
los siguientes insumos: vIp
-Germen de trigo a 1/2 del bowl.
-Base yakimeshi al 90% del bowl.

6) Que el peso de los bastones sea de 10
gr aproximadamente para los siguientes
insumos:

-Salmén cortado 10 cm x 1 cm. Ve
-Pepino cortado 20 cm x 1.5 cm.

-Queso manchego.

-Queso Philadelphia.

Que los siguientes ingredientes cumplan

con la presentacién, medida, peso y vIP
matriz de tiempo de acuerdo con lo

siguiente:

1) Pepino presentado en bastones de 20 x
1.5 cm, 20 gr de peso c/u aproximadamente vie
y 1 dia en matriz.

2) Aguacate presentado como fruta
completa con una medida de 1/8 de vIip
aguacate, 20 gr de peso aproximadamente
no aplica matriz.

3) Mango presentado en vaso condimentero,
medido en 40 gr de peso y con 2 dias en vip
matriz.

4) Alcaparra presentada en 1/2 vaso
condimentero de 10 gr con un 1 dia en VIP
matriz.

5)Cebollin presentado en 1/2 vaso
condimentero de 10 gr aproximadamente con vip
1 dia en matriz.

6) Camarén 21/25 presentado precortado en
mitades y cocido con 9 gr de peso vip
aproximadamente y con 2 dias en matriz.

7) Camarén 21/25 tempura presentado en
mitades con Tempura de 9 gr vip
aproximadamente con 1 dia en matriz.

8) Camarén 21/25 con coco presentado en
mitades con coco de 9 gr aproximadamente vip
y con 1 dia en matriz.

9) Camarén 51/60 presentado precocido en
plancha con sal y pimienta, picado y vip
porcionado de 30 gr con 2 dias en matriz.

10) Salmén presentado en bastones de 10
cm x 1 cm x 1 cm de 10 gr aproximadamente vip
con 3 dias en matriz.

11) Carne molida presentada precocida en
plancha con sal y pimienta, en porcién de vIP
30 gr con 2 dias en matriz.

12) Huevo presentado precocido en plancha
medido en 3/4 de vaso condimentero, 20 gr vIP
de peso con 2 dias en matriz.

13) Ribeye presentado en vaso

condimentero con 24 gr de peso y 3 dias vip
en matriz.
14) Pollo presentado en vaso condimentero

con 30 gr teniendo 2 dias en matriz.

15) Tocino presentado en vaso
condimentero porcionado de 1 rebanada con vIP
2 dias en matriz.

16) Kanikama presentado en bolsa con un
peso de 40 gr y con 3 dias en matriz.
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17) Queso Philadephia presentado en

bastones de 1 x 9.5 cm de 10 gr con 3 vIe
dias en matriz.
18) Queso manchego presentado en bastones v
de 1 x 9.5 cm de 10 gr con 3 en matriz.
19) Cama de arroz de 10 x 19 cm con 10 v
horas en matriz.
20) Alga nori de 19 x 20 cm, no aplica v
matriz.
21) Rainbow de 19 x 20 cm, no plica v
matriz.
22) 1/2 alga de 19 x 20 cm, no aplica v
matriz.
23) Germen de soya presentado en 1/3 del
bowl con 30 gr de peso y 2 dias en vIP
matriz.
Que se cuente con la GO Condiciones
generales equipos de refrigeracién y
congelacién vigente y que esté limpia, en
buen estado de mantenimiento, enmicada,
ubicada en un area visible para los .
empleados y supervisores, pero sin que
esté a la vista del cliente.
X
Que los refrigeradores y congeladores se vip
encuentren:
1) Limpios, y sin escarcha. VIP
2) En buen estado de mantenimiento. VIP
3) Con el termémetro limpio, en buen .
estado de mantenimiento y funcionando vIe
correctamente.
4)Cerrados con llave si se encuentran en vIp
areas comunes.
Que se encuentren con el formato Registro
de temperaturas de las unidades y ;
. . ; vIP
alimentos refrigerados y congelados,
actualizado y con los registros de las 2
tomas de temperatura del dia.
Que los equipos tengan la temperatura vip
siguiente:
1) Refrigeradores: 2 °C o inferior. VIP
2) Neveras y congeladores para helados: - vIp
16 °C o inferior.
3) Congeladores: -20 °C o inferior. VIP
Que todos los equipos tengan un
termémetro de barra independientemente de vip
contar con uno integrado al equipo.
OQue se cuente con la GO Cuidados
generales para congeladores vigente y que
esté limpia, en buen estado de
mantenimiento, enmicada y ubicada en un
area visible para los empleados y vip
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
Revisar que los congeladores cumplan con vip
lo siguiente:
1) Que esté funcionando a una temperatura
de -20 C°, para el caso de helados a -16 VI
2) Que nadie se siente sobre él. vip
3) Que no haya objetos sobre él. VIP
4) Que no esté abierto. Vip
5) Que no tenga alimentos ajenos a los vIp
del negocio.
5i no se encuentra en la temperatura
adecuada, avisar inmediatamente al v
Encargado de Mantenimiento.
Que las lamparas cuenten con proteccién|
antiestallido en las siguientes zonas: vie
1) Areas de manipulacion de alimentos. VIP
2) Sistema de filtrado. VIP
3) Cisterna. VIP
4) Maguina de hielo. VIP
Que la iluminacién de las lamparas con|
Cocina proteccién antiestallido sea la adecuada.
Cocina
vip Oue las resistencias de calor o lamparas Resisten
de calor se encuentren: vIp cia de
calor
1) En buen estado de mantenimiento. Resisten
VIP cia de
calor
2) Funcionando correctamente. Resisten
vIP cia de
calor
Que el lavado de manos cumpla con 1o
siguiente: vie
- Humedecerse la manos hasta los codos. vIp
- Tomar jabén y frotarse por 20
segundos (manos, dedos, mufiecas y vIp
antebrazos) .
- Cepillarse entre las ufas y cuticula
VIP
por 20 segundos.

- Enjuagarse perfectamente y cerrar la B
llave con una toalla de papel. VIP
- Secarse con una toalla de papel o B
secador de aire. vie

- Bplicarse gel sanitizante y frotarse
las manos.
Cocina NOTA: No se debera secar las manos con la
vIp Cocina Iropa o toallas sucias, ni enjuagarse el VIP
gel sanitizante o secarlo con ningin
material.
Que los botes de basura estén: VIP
1) Limpios, por dentro y fuera. (con Vip
tapa) de acuerdo a la norma MHA
2) Con bolsa en el interior, bien puesta. VIP
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3) Totalmente libres de cualquier residuo

. vIP
al inicio de la operacién.
Que si cuenta con equipo lavaloza este se .
encuentre:
Limpio VIP
En buen estado de mantenimieinto VIP
Funcionando correctamente vIP
Oue haya una estacion con cofias/red para
cabello y cubrebocas en las areas de
. Dulceria, areas  de 6 de
Cocina | . ) .
oy Cocina |alimentos y almacenes de alimentos e VIP
insumos.
Que el conjunto cuente con la Bitacora de
Habilitacién del area de Bar en la vIp
ar | Bitacor carpeta del area. X
as  [Que existan los registros de la semana en
curso en la bitdcora de Habilitacién del VIP
area de Bar. %
Que se cuente con la GO Equipos Bar
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada y ubicada en
un area visible para los empleados y .
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
X
Que los equipos estén limpios en su
interior y exterior: sin residuos, sin vIp
manchas, sin polvo y sanitizados.
Que los equipos estén en buen estado de
mantenimiento, completos, sin roturas, vIp
sin golpes, sin oxidaciones en las partes
de metal.
Que se cuente con los siguientes equipos: vIP
1) Licuadora Vitamix / BlendTec vIP
2) Pistola de Refrescos vIP
3) Enfriadores de Cerveza VIP
4) Refrigerador / Frigobar VIP
Que se cuente con la GO Utensilios Bar
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada y ubicada en
un area visible para los empleados y vIP
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.
X
Que los utensilios estén limpios en su
interior y exterior, sin residuos, vIP
manchas polvo ni derrames.
Que los utensilios estén en buen estado
de mantenimiento, completos, sin roturas vie
ni golpes y sin oxidaciones en las partes
de metal.
Que se cuente con los siguientes utensilio] vIpP
1) Bar caddy condimentero 6 en 1 VIP
2) Botella/jugos con vertedor 1 lts vIp
3) Coctelera VIP
4) Cuchara agitador vIp
5) Cucharén para hielo en agua zanitizada Ve
en el portacucharén.
6) Dispensador plastico transparente de 12|  VIP
7) Drenador de plastico VIP
8) Escarchador vIP
9) Exprimidor VIP
10) Jigger/ onzero VIP
11) Picahielo 6 puntas VIP
12) Ssacacorchos
Que cuente con stock suficiente de
tarros, vasos, copas para el servido de vIP
las bebidas
Que se cuente con la GO Insumos y
productos Bar vigente y que esté limpia,
en buen estado de mantenimiento, enmicada
y ubicada en un 4rea visible para los
empleados y supervisores, pero sin que VIP
esté a la vista del cliente.
Que se cuente con los siguientes insumos
y productos, y estén con la fecha de vIP
caducidad vigente:
1) Jugos:
- Toronja
- Naranja vip
- Pifa
- Arandano
- Manzana
2) BIB Jarabe refrescos:
- Refresco de toronja vIP
- Refresco de cola
Apoyos [3) Cervezas:
Bar |Visuale|- Grupo Modelo vIP
s - Grupo Moctezuma
4) Jarabes:
- Granadina
- Jarabe natural
- Blue Curacao
- Monin limén amarillo
- Monin pepino VIP

- Monin fresa

- Monin mojito mix

- Monin manzana verde
- Monin cereza

- Monin pifia
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5) Insumos cocteleria:
Jugo de limén natural
- Agua quina

- Crema de coco

- Leche evaporada

- Chile piquin

- Ssalsa tabasco

- salsa inglesa

- Jugo Maggi

- Clamato

- Aceitunas

- Cerezas

- sal

- Aztcar

- Miel

- Limén

- Manzana

- Menta

- Naranja

- Pifna

Que se cuente con la GO Acomodo de
botellas Bar vigente y que esté limpia,
en buen estado de mantenimiento, enmicada
y ubicada en Bar, en un area visible para
los empleados y supervisores, pero sin
que esté a la vista del cliente.

Que las Botellas exhibidas en el area del
Bar estén limpias, sin residuos, manchas
ni polvo y que las botellas nuevas tengan
la etiqueta en perfectas condiciones.

Que se respete el siguiente orden de]
izquierda a derecha organizadas por
familias:

1. Licores (Licor de Café Kahlia G.,
Licor Midori, Licor del 43, Licor
Amaretto, Anis Chinchon, Cointreau, v
Baileys) .

2. Ginebra (Ginebra Beefeather y Ginebra
Hendrik’s) .

3. Brandy (Brandy Fundador vy Brandy
Torres) .

4. Cognac (Henesy VSOP, Henesy VS y
Martell II VSOP).

5. Whisky (Johny W.E Negra, Johny W.E
Roja, Jack Daniels 7, Buchanans y Chivas
Regal) .

6. Vodka (Absolut, Smirnoff y Belvedere).

7. Ron (Bacardi blanco, Matusalen, Ron
Abuelo 7 afios y Ron Abuelo afiejo) .

8. Tequila (Don Ramén Afejo, Don Ramén|
Reposado, Don julio reposado y Tequilal
Alacran Blanco) .

9. Mezcal (Mezcal Fortuna Joven y Mezcal
Rompe Corazones) .

10. Vino Blanco (Cune Semidulce 750 ml vy
Cune Semidulce 375 ml).

T1. Vinto tinto (Calixa Monte Xanic 750
ml, Sangre de Toro cosecha 750 ml, Sangre
de Toro cosecha 375 ml y Marqués de
Riscal 375 ml).

Equipo
de
computo

Que el equipo de cémputo esté:

VIP

1

Limpio.

VIP

2) En buen estado de mantenimiento.

VIP

3) Sin cables a la vista del cliente.

VIP

4) Con el POS listo para operar.

VIP

Que las impresoras estén:

VIP

1) Limpias.

VIP

2) En buen estado de mantenimiento.

VIP

3) Sin cables a la vista del cliente.

VIP

4) Con un rollo de papel térmico en la
impresora de cada una, asi como con otro
adicional de repuesto al 100 %

5) Listas para operar.

VIP

Que se cuente con PIN pad y se encuentre:

VIP

1) Dirigida al cliente.

VIP

2) Fija con veltro doble cara.

VIP

Que cuenten con charolas chicas en la
parte inferior del mostrador, limpias y
en buen estado fisico.

Que se cuente con los complementos
necesarios para su entrega

Arquill
as

Arquill
alarqui
1la
automat
ica y
sus
accesor
ios

Que la arquilla esté:

1) Limpia.

NOTA: Puede tener material de limpieza
(Limpiador de acero inoxidable, limpiador
neutro y pafio azul) .

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Sin objetos personales ni alimentos
ajenos a Cinépolis.

4) Con la calcomania en la parte frontal:

~ Limpia

- En buen estado de mantenimiento

~ Vigente

5) Que exista el letrero de "No ingresar|
con alimentos ajenos a Cinépolis" en el
poste de unifila.

Que la arquilla automatica esté:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.
3

) Cumpliendo con lo siguient

~ Con lector de Cineticket funcionando,
fijo en su respectiva base de frente y
ubicado a un costado de donde pasa el
cliente.

Laptop

~ Con laptop o iPad fija y sujeta en su
base.
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~ Conectada a la red inalambrica del cine
(si no tiene internet, debe haber un
soporte levantado en FootPrints).

= Logeada en la apl
Point.

Sn  de Entry

= Con bateria por lo menos al 70 & y si
estd conectada, que el cable de corriente
no esté atravesado o a la vista del
cliente.

Arquill
as

Encarga
do con
sus
herrami
entas

Oue el Encargado de Arquilla cuente con)
las siguientes herramientas:

1) Boligrafo.

2) Ligas.

3) Radio con audifonos.

7) Carpeta con:

- Horarios vigente.

~ Sinopsis light vigente.

- Bitacora de control y calidad en salas.

~ Proceso de revisién antipirateria.

B3

~ Bitacora del programa Dile que si.

Salas

Manteni
miento
general

alfombr
a de
muros |
techumb
re|
decorac
iénlte
humbre |
| covach
as|
bocinas

Que la alfombra de los muros est

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que la techumbre esté:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con galletas negras.

Que 1a decoracién (relieves en las
paredes o cortinas) esté:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que si se cuenta con covacha se|
encuentre:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que las bocinas estén:

1) Limpias

Salas

Ilumina
cién
general
de
salas

2) En buen estado de mantenimiento.

Que las 1lineas de policarbonato que
recubren el tivoli estén:

1) Limpias, incluyendo su unién con la
pared.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que los sehalamientos de acceso a salas e
indicadores del numero de sala estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Encendidos.

Que las placas que indican las filas en
los escalones estén:

TRA/VIP

Placas
en
escalone
s

1) Limpias.

TRA/VIP

Placas
en
escalone
s

2) En buen estado de mantenimiento.

TRA/VIP

Placas
en
escalone
s

3) Encendidas.

TRA/VIP

Placas
en
escalone
s

Oue el tivoli que de acceso a la sala y|
de los escalones esté:

1) Encendido con alta intensidad de luz.
NOTA: si una parte del tivoli no funciona
(no prende) o se encuentra dafiada, se
considera penalizacién. Si tiene baja
intensidad, solo se deja como
observacién.

Oue las luces laterales sean de luz
calida y no exista ningin foco fundido.

Que los letreros de “salida” estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que las lamparas de salida de emergencia
y tivolis no se reflejen nunca en la
pantalla.

Oue las lamparas de emergencia estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

BB

BB

3)  Funcionando,  al  solicitarle  al
Responsable de Mantenimiento que active
el botén "TEST" de la lampara.

Salas

Bote de
basura

Que si hay un bote de basura al frente de
la sala, éste cumpla con lo siguiente:

1) Sea color negro.

VIP

2) Limpio por dentro y por fuera.

3) En buen estado de mantenimiento.

1) Con bolsa, negra o segun la regulacion
local, bien fajada y que se encuentre

extendida hasta el fondo del bote.

5) Al inicio de la operacién, sin basura

ni residuos.

6) Cumpliendo la normativa del manejo de
residuos local.

Que se tenga personal capacitado para el
uso del equipo de lavado de alfombras y
butacas.

1) Piel o vinipiel limpia, sin manchas o

rasgadas.

VIP
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2) No se encuentren vencidas, rotas o con|
piezas faltantes. vie %
Que no tengan basura, ni residuos de
alimentos en el asiento o en los| yrp
portavasos. %
Que el descansapies se encuentre en| _
posicién vertical en el interior. vie X
Que el  descansabrazos ntral  se
vIP
encuentre abajo. X
Que las butacas se encuentren:
VIP
1) Separadas del muro de acuerdo al
criterio establecido para cada modelo de| yrp
butaca y altura del peralte.
2) Que la separacién permita el reclinado
de la butaca (Manual, Eléctrica) vy
asegure que el respaldo de la butaca NO
se dafie por el roce con el filo de la| VIP
grada posterior, la moldura o con el
perfil iluminado.
Validar que la separacion entre las)
butacas y las escaleras laterales no sea .
mayor a los 5 cm para evitar caidas de VIP
Clientes / Cinepolitos. %
Salas |Butacas|vValidar que las butacas se distribuyan a
lo largo de la fila de afuera hacia
adentro, respetando los 5 cm a las vIp
escaleras laterales
Que las butacas eléctricas se encuentren
conectadas al contacto del muro|  yrip
correspondiente. %
OQue en las butacas manuales funcionen|
correctamente el accionado del reclinado. vie X
Que  Ta numeracion de las butacas|
|numeradas se encuentre: X
1) Limpia. VIp
2) En buen estado de mantenimiento. VIP
3) Que la letra de la placa de las
escaleras coincida con la de las butacas vIp
de esa fila.
Oue las mesas de cristal se encuentren: oo |Mesas de
cristal
Que las mesas de madera se encuentren: oo |Mesas de
madera
1) Fijas, bien ajustadas, no rotas ni
despostilladas. VIP
2) Blineadas con el descansabrazos de la| 7 [uesas de
butaca. cristal X
2) Al frente de la butaca de forma
horizontal (para mesas madera y mesa yrp |Mesas de
amplia) madera «
Que las mesas luminarias se encuentren: VIP X
1) Limpias. VIP
2) En buen estado de mantenimiento. VIp X
3) Fijas y en posicion vertical ( no
VIP
chuecas) . X
Que los mends estén: vIp
1) Limpios. VIP
2) En buen estado fisico VIP
Que los menus cumplan con lo siguiente: VIP
1) Que cuenten con material de
comunicacién en la bolsa canguro de la vIP
contraportada.
2) Que el material de comunicacién cumpla
con lo indicado en el "Cronograma de vVIP
medios Alternos".
Que se cuente con dos meni en cada mesa vip
luminaria.
Que se cologue un mend sobre la mesa de
cristal /madera de las butacas que se VIP
encuentran a un costado de las escaleras.
Nf‘”‘“s‘ Que el carro de servicio cumpla con lo
Carro lsiguiente: vIp
de
servici
Salas ol 1) Que se encuentre:
Servici| - Ubicado en el foro de la sala, en
o de [|donde no obstruya el paso. vip
frazada| - Fuera del alcance de los clientes.
s 2) Que esté habilitado de acuerdo al
proceso establecido y de la siguiente
manera:
- Primer nivel. Menus (05 piezas).
- Segundo Nivel. Complementos.
Servilletas, popotes, ohasis, sobres de VIP
azticar, sobres de sustituto de aztcar,
Blister salsa picante (10 piezas).
- Tercer Nivel. Frazadas. (10 piezas).
Que el servicio de frazadas cumpla con lo vip
siguiente:
1) Que existan frazadas en el tercer .
nivel del carro de servicio. Ve
2) Que estén limpias y sin malos olores. vip
3) Que estén en buen estado de .
mantenimiento. vie
Que las botoneras de servicio se vie
encuentren: X
Botoner
salas | a5 e 1) Fijas a la mesa o a los brazos de la 1o
servici |putaca. X
o 2) Limpias y con su pad. Vip
3) Funcionando y mandando senal. Vip
Que el Supervisor de Venta en Sala/
Responsable de Entrega cuente con: vIp
1) ipad Mini. Vip
2) Radio con auricular. VIP
3) Termdmetro Laser. Vip
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Que el iPad Mini cumpla con lo siguiente: Vi
Herrami 'l)idcarga suficiente para la operacion del oo
entas ~
5 2) Funda en buen estado fisico y con
salas |ZPrVEIT oL Y VIP
sor de -
venta [3) Mica protectora de pantalla. VIp
en sala - —
Que el iPad Mini cuente con: VIP
1) Configuracién a la red PDV del R
conjunto. vIie
2) Acceso a la pantalla de llamados ,
vellux. vie
3) La App de OPS instalada. VIP
1) La App de Mesa de ordenes. VIp
5) La App de Entry Point. Vip
Que cada uno de los Comanderos cuente vIP
1) Boligrafo. VIP
2) Marcador para detectar billetes K
falsos. vie
3) Lampara funcionando correctamente. VIp %
4) Fondo. VIP
5) Radio con auricular ( Por lo menos 02 K
Comanderos ). vie X
6) Rollo de papel térmico para impresora K
de respuesto. vie X
7) Pager ( aplica para cines con Vellux B}
) VIP X
Que los pager, se encuentren: VIP
1) Con pilas recargables. VIp
2) En modo vibrar. VIP
3) Recibiendo correctamente los llamados B}
de las botoneras. vie
Que se tenga en resguardo los Kits para

lierrani |Venta Manual (en caso de no contar con VIP

cntas y|sistema Vista):

Salas |equipos|1) Block de Comandas Manuales. VIP

Comande >y T Tadora. Vi
ros

3) Ment para la consulta de precios. VIp
Oue tengan tablet y ésta se encuentre: VIp
1) Con suficiente bateria y que encienda. VIp
2) Con la pantalla tactil funcionando
correctamente. viE
3) Con lapiz optic VIp
4) List para operar VIp
OQue no tengan mas de dos equipos dafiados
en resguardo. vie
OQue los equipos dahados cuenten coh un VIP
Que cuenten con Pin pad y ésta: vIip
1) Tenga suficiente bateria. VIp
2) Encienda y funcione correctamente. VIp
3) Cuente con rollo de papel térmico. VIp
OQue no tengan mas de dos equipos dafiados
en resguardo. vie
OQue los equipos dahados cuenten con un
soporte en Footprints vie
Que 1a alfombra este:
1) Limpia. X
2) En buen estado de mantenimiento. X
Oue se cuente con la GO Aspiradora de|
mochila y accesorios vigente y que esté
limpia, en buen estado de mantenimiento,
enmicada y ubicada en un &rea visible
para los empleados y supervisores en
donde se encuentre resguardada.
Que la aspiradora de mochila y sus
accesorios se encuentren limpios en su
interior y exterior y en buen estado de
mantenimiento.
Que la aspiradora de mochila y sus
accesorios se encuentren ordenados para
evitar que sufran dafios, ubicados en un
area delimitada y segura.
Que se cuente con los siguientes equipos
y accesorios:
1) Aspiradora de mochila.
2) Bolsa de tela interior.
3) Bolsa de papel.
4) Cepillo de nylon Grandi Groom.
5) Accesorio esquinero.
6) Extensiones de aluminio (2 piezas).
7) Manguera de succién.
8) Cepillo redondo.
9) Accesorio para alfombra.
10) Boquilla de tapiceria.
Oue cxista un "Rol de proceso de aspirado
de alfombras", en formato libre, donde se
especifique el responsable del aspirado y
cepillado y que al preguntarle a algtn

salas |21fOmPT |empleado que aparezca en éste, la

as

actividad que realizé, responda conforme
a lo que dice el rol.

Oue se cuente con la GO Maquina comanche
y accesorios vigente y que esté limpia,
en buen estado de mantenimiento, enmicadal
y ubicada en un 4rea visible para los
empleados y supervisores en donde se
encuentre resguardada.

Que la maquina comanche y sus accesorios
se encuentren limpios en su interior y
exterior y en buen estado de
mantenimiento.




cinépolis

WALK THRU GERENTES DE CONJUNTO

Que la maquina comanche y sus accesorios
se encuentren ordenados para evitar que
sufran dafios, ubicados en un area
delimitada y segura.

Que se cuente con los siguientes equipos
y accesorios:

1) Maguina comanche.

2) Manguera de inyeccién.

3) Manguera de succién.

4) Brazo para tapiceria.

5) Brazo para alfombra.

6) Turbina de secado.

7) Taza medidora graduada en onzas.

8) Quimico Dry Slurry (shampoo).

9) Extensién para corriente eléctrica.

Que exista un "Rol de proceso de lavado)
de alfombras y butacas”, en formato
libre, donde se especifique el
responsable  del lavado y que al
preguntarle a algin empleado que aparezca
en éste, la actividad que realizé,
responda conforme a lo que dice el rol.

OQue la temperatura se encuentre entre los
21 ° ¢ y los 25 ° C, segtn la zona en la
que se encuentre el cine.

NOTA: La medicién de la temperatura se
debe tomar en una pared a la mitad de la
sala con un termémetro laser, no se debe

Tempera
Salas s realizar en el set point.
tura
Oue los extractores de aire acondicionado)
estén:
1) Limpios. X
2) En buen estado de mantenimiento.
Oue la el sonido ambiental se escuche:
1) Durante la operacién, cuando no se
encuentre en funcién.
2) Sin distorsion.
Sonido [3) Con el volumen adecuado para que se
Salas [ambient |entienda claramente y permita el diilogo
al |claro entre la gente.
1) Que se escuche la version vigente de
acuerdo a las fechas de cumpleafios y
obtenido del correo del area de
Marketing
Que las molduras de los pasillos de|
|entrada (policarbonato) estén:
1) Limpias. X %
2) En buen estado de mantenimiento. X %
Acceso [Que los abultados estén:
a 1) Limpios. X X
salas|M -
; ) En buen estado de mantenimiento.
olduras X X
|abulta [3) Con un perfil de acrilico y/o aluminio)
salas |dos|par|en las orillas para evitar su deterioro.
€d de Ioje la pared de entrada en las salas
entrada [agca:
| : X X
puertas |1) Limpia. X X
acceso [2) En buen estado de mantenimiento.
Oue el marco de las puertas de acceso y|
los brazos neumaticos estén:
1) Limpio.
2 En buen estado de mantenimiento.
Que 1a pantalla esté: X %
1) Limpia. Se debe validar con lampara de
manera diagonal sobre el lienzo. En caso|
de que exista saturacién de polvo
solicitar el area de Tecnologia de cines
la limpieza de la pantalla. Si se
Pantall encuentra dafiado el lienzo levantar el
as: |reporte en Maximo.
Manteni
Salas | miento [2) En buen estado de mantenimiento. X X
limglez 3) Detras de ésta debe estar libre de
- objetos  (no se debe utilizar como
basurero o bodega) . ¥ %
Oue las cortinas de la pantalla estén: X
1) Limpias. X X
2) Completas.
3) En buen estado de mantenimiento. X %
Que los escalones estén: X X
1) Limpios. X X
2) En buen estado de mantenimiento. " .
N Escalon
Salas [ E) Con el antiderrapante sin
abrillantador. X X
1) Con la nariz de los escalones bien
colocada. “
Oue los pasamanos y barandales estén:
T) Limpios. X X
2) En buen estado de mantenimiento. " .
3) Bien fijos.
Pasaman
Salas |os|bara|4) Barandales anti caidas limpios y en
ndales |buen estado de mantenimiento. % %
5) Que en los barandales anti caidas se
asequre que al distribuir las butacas en
la fila el respaldo de estas no pegue con vip
el barandal y permita el reclinado.
olor |Que el aroma de la sala sea agradable, no|
neutro |deben percibirse olores de suciedad,
Salas y/o |pasura o humedad.
aroma X X
Oue los lavamanos y espejos este
1) Limpios.
2) En buen estado de mantenimiento y no
opaco. X
Lavaman |Que las llaves de agua estén: X X
os| 1) Fijas y en buen estado de
Bafios |espejos |mantenimiento. % x

111 avae
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2) Que se activen al acercar las manos a
la llave y se desactiven al alejarlas.

Llaves
de agua
sensores

2) Que se activen al presionarlas y que
el chorro dure de 6 s a 8 s.

Llaves
de agua
push X

Bafios

Botes
de
basura
(chicos
mediano

s)

Que los botes de basura medianos sean de|
color negro y que junto con lo chicos
estén:

MC/VIP

1) Limpios por dentro y por fuera y sin
basura.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con bolsa, negra o segun la regul.
local, bien fajada y extendida hasta el
fondo del bote.

Bafios

Mingito
rios|
tazas

de

bafios | t

uberias

Que los mingitorios cumplan con  lo]
siguiente:

1) Limpios y sin sarro.

2) En buen estado de mantenimiento y que
no estén tapados.

3) Con tapete o rejilla con pastilla para
olores con el aroma activo.

1) Que al tapar los sensores con la mano
durante 10 s, éstos se activen al
quitarla.

TRA/VIP

Sensores

mingitor

ios/taza
s de
bafio X

Que los mingitorios secos estén:

1) Limpios y sin sarro.

2) Con rejillas aromatizadas.

3) Sin mal olor.

7) Que se haya reallzado la limpieza
semanal del diafragma.

Que las tazas de bano cumplan con 1o
siguiente:

1) Limpias y sin sarro.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con el asiento de plastico, mismo que
no debe estar flojo: con los tornillos de
plastico bien apretados. De lo contrario,
solicitar al momento de la revisién, que
se aprieten.

4) Que al tapar los sensores con la mano
durante 10 s, éstos se activen al
quitarla.

TRA/VIP

Sensores

mingitor

ios/taza
s de
bafio %

Que el exterior de las tuberias esté:

1) Limpias y con los sensores no opacos.

2) En buen estado de mantenimiento.

Bafios

Mampara
sl
percher
os

Ouc las mamparas de las tazas csten:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con la cerradura funcionando
correctamente.

1) Con un perchero en cada una.
INOTA: que en los que son para personas
con discapacidad se encuentren a una
altura en la que una persona en silla de
ruedas los alcance perfectamente.

5) Con la senalética completa y en buen
estado.

Oue las mamparas de 1los mingitorios
estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

Bafios

Cambiad
ores
pafiales
lasient
os de
nifios

Que si se cuenta con cambiadores de|
pafiales, estos estén:

1) Limpios, enfatizando en la union entre
el soporte y el cambiador.

2) En buen estado de mantenimiento y con
el broche del cinturén funcionando
correctamente.

3) Con la sefialética completa y en buen
estado.

Que los asientos para nifios esté

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento y con
el broche del cinturén funcionando|
correctamente.

3) Con la sehalética completa y en buen
estado.

Bafios

Accesor
ios de
bafios:
secador
es|
despach
adore|i
nsumos

Que si se cuenta con secadores de manos,
éstos se encuentren:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento y
funcionando correctamente.

NOTA: Si un secador no funciona, debe
tener colocado un letrero de piso mojadol
frente a &1 y estar habilitado un
despachador  de  papel  toalla  para
suplirlo.

Que los despachadores de papel toalla,
higiénico y las jaboneras estén:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que los insumos cumplan con lo siguiente:

1) Estén a no menos de 1/4 de su
capacidad en los despachadores de papel
higiénico y toalla.

2) En ningun momento esté vacio el
cartucho del jabén.

3) Haya un repuesto por cada insumo.

NOTA: Los repuestos deben estar en el
cuarto de aseo o covacha Gnica o por|
género del bafio, nunca a la vista del
cliente.
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Bafios

Extract
or
funcion
ando|si
n malos
olores

Que los extractores estén funcionando
durante toda la operacién.

NOTA: se puede colocar un pedazo de papel
en el extractor o escuchar el sonido del
ventilador para comprobarlo.

Que no existan olores desagradables.

Que las rejillas estén:

1) Limpias.

2) En buen estado de mantenimiento.

Bafios

Ilumina
cién y
sefializ
acién

Que la iluminacién esté:

HEBEBER

[ [ [= [ [=

1) Funcionando durante la operaciénm, en
estos horarios no se podra segmentar.

2) Sin areas obscuras, baja intensidad de
luz ni focos fundidos.

3) Sin cables a la vista del cliente.

7) Con los focos dentro del socket y sin
que excedan el gabinete de la lampara.

5) Con focos con luz calida.

Modelo
rojo

Que la sehalizacién esté:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

Bafios

Limpiez
a del
area en
general
I
pisos|
paredes
I

techos

Que los pisos, paredes y techos csten:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que los materiales de limpieza no estén a
la vista del cliente.

Que los quimicos de limpieza no estén g
la vista del cliente.

Que si se cuenta con cuarto de limpieza
este se encuentre:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

Bafios

Bitédcor
as y
persona

Oue exista una "Bitacora de limpieza de
bafios entre funciones” por género y que
cada una esté:

1) Actualizada por el Encargado de Bafios
cada 20 minutos. El primer 1llenado se
debe realizar por lo menos 40 minutos
antes de la primera funcién.

2) Con la firma del Gerente en Turno cada
hora.

3) Ubicada en el lugar mas cercano, puede
ser en el cuarto de limpieza o arquilla y
sin estar a la vista de los client

4) Con el ultimo llenado realizado 20 min
después de haber finalizado la ultima
funcién (se debe revisar la bitacora del
dia anterior).

Que el conjunto cuente con la GO
"Criterios sanitarios POPCORN: orden y
limpieza a detalle" y que esté:

1) Limpia.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Enmicada.

1) Ubicada en la puerta del cuarto de
limpieza de los sanitarios; por la parte
de adentro, en &rea visible para los
empleados y supervisores pero sin que
esté a la vista del cliente.

Que al preguntarle a un empleado de bafos
los criterios sanitarios de POPCORN, éste
conteste de acuerdo a la GO "Criterios
sanitarios POPCORN: orden y limpieza a
detalle”.

Cuarto
lavado

Que si se cuenta con area de lavado de|

1) Limpia y ordenada.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con la lampara de luz de verificacién
de lentes funcionando.

Que se cuente con la GO "Lavado de lentes
de proyeccién" vigente y que al
preguntarle al empleado encargado del
proceso cémo se realizan las diluciones,
sus respuestas coincidan con las
indicadas en él.

Que se cuente con 3 tarjas o con
recipientes suficientemente grandes para
el procedimiento de lavado.

Que se cuente con un kit que contenga:

de
lentes

1) Bolsas.

2) Plumén para marcar los lentes.

B3

3) Pafio para secado.

Que si cuenta con equipos de Lavado
Secado o Centro de Lavado para las
frazadas este se encuentre:

Centro
de
lavado

1) Limpio

Centro
de
lavado

2) En buen estado de mantenimieinto

VIP

Centro
de
lavado

3) Funcionando correctamente

VIP

Centro
de
lavado

Bodegas

Control
de
inventa
rios
lentes

marcado
de
lentes

OQue se cuente con la ‘"Bitacora del
control de lentes”, atin si no hay
peliculas en 3D en exhibicién y que ésta
se encuentre:

1) Con los registros del los lentes en
buen estado, perdidos o mermados.

2) Llena y firmada semanalmente por el
Gerente de Conjunto.

Que los lentes 3D estén:

1) Limpios, las micas se deben poner a
contra luz para revisarlas.

2) En buen estado de mantenimiento.
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3) Empaquetados en bolsas corporativas
bien cerradas (no engrapadas).

1) Con no mas de 30 marcas en el interior
de la patilla derecha.

Bodegas

Control
de
articul
os y
quimico
s de
limpiez
a

Oue 1a bodega de quimicos este:

1) Cerrada con llave.

2) Con los utensilios 1impios y que junto]
con los insumos estén ordenados y
debidamente clasificados.

3) Con quimicos e insumos Gnicamente
provistos por los proveedores
corporativos,  estan  prohibidas  las
compras locales.

4) Que el stock de gquimicos no exceda el
consumo de 4 semanas.

Que al preguntar sobre el uso de los|
quimicos a un empleado de limpieza, al
azar, sus respuestas coincidan con el
procedimiento establecido.

Quc ol dispensador de quUimicos esté:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que los quimicos:

| [ =

1) Sean porcionados dentro de la bodega o
en un lugar especialmente asignado para
ello lejos de las areas de preparacién de
alimentos.

2) Estén claramente identificados en el
envase del producto que corresponde.

Bodegas

Almacen
es de
aliment
os y
manteni
miento

Que los almacenes estén:

1) Limpios, ordenados, sin _ objetos
obsoletos.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con los insumos y herramientas
clasificados, si se trata de los de
mantenimiento.

Que se cuente con la GO Caracteristicas
de recepcién de productos vigente y que
esté limpia, en buen estado de
mantenimiento, enmicada y ubicada en un
4rea visible para los empleados y
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.

Que los siguientes productos se reciban a
una temperatura de 4 °C o menos, con
fecha de caducidad vigente y a base de
leche pasteurizada, cumpliendo con lo
siguiente:

1) Mantequilla:
~Con consistencia firme y homogénea.
-Sin mohos, manchas no propias de la
mantequilla o particulas extrafas.

7) Queso Philadelphia:

-Con olor y textura caracteristicos,
bordes limpios y enteros, empaque
sellado, y consistencia firme sin suero y
grumos.

-Sin mohos, manchas no propias de queso o
particulas extrafias de recongelacién, ni
apariencia cortada o con grumos.

5) Parmesano, manchego, cheddar y suizo:
-Con olor caracteristico, textura firme,
bordes limpios y enteros, y empaque
cerrado al vacio.

-Sin mohos, manchas no propias de queso o
particulas extrafias, empaque con aire o
inflado, ni puntos blancos, verdes o
negros.

Que el siguiente producto se reciba a una
temperatura de 4 °C o menos y con fecha
de caducidad vigente, cumpliendo con lo
siguiente:

1) Jamones, salami, chorizo espanol y
serrano:

-Con empaque sellado al vacio, y sin
liquido en su interior a excepcién de los
jamones que es casi invisible.

-El empaque no debe venir inflado, el
jamén serrano no debe tener puntos
blancos o verdes que es evidencia de
moho .

2) Salchicha:

-Con color rosa palido y textura firme.
-No debe estar de color verdoso o café
obscuro, descolorido y sin textura
viscosa.

Que los siguientes productos se reciban
en refrigeracién a una temperatura de 4
°C o inferior o a una temperatura de
congelacién de -18 °C o inferior, con
fecha de caducidad vigente y cumpliendo
con lo siguiente. Los productos
refrigerados no se pueden congelar.

3) Carne molida y rib eye:

~Con color rojo brillante, olor
amantequillado suave a grasa, textura
firme al tacto, comprar con grosor
aproximado de % pulgada.

-No debe tener color verdoso o café
obscuro quemado por frio, sefales de
recongelacién, ni olor fuerte y
desagradable.

VIP
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1) Tocino:
-Con color rosa palido con grasa blanca,
textura firme, olor ahumado
caracteristico del tocino.

-No debe de estar color verdoso o café
obscuro, descolorido, sefiales de
recongelacién, y sin textura pegajosa al
tacto con olor rancio.

OQue los siguientes productos se reciban a
una temperatura de congelacién de -18 °C
o inferior cumpliendo con lo siguiente.
Si se reciben en refrigeracién deben
tener una temperatura de 4 °C o inferior
y con fecha de caducidad vigente. Los
productos refrigerados no se pueden
congelar.

1) Boneless y tiras de pollo:
-Con textura firme, sin olor, congelado y
empaque cerrado.

-No debe tener olor anormal, empaque roto
o abierto, signos de descongelacién ni
ser suave al tacto.

2) Salmon ahumado:

~Con color naranja vivo y lineas blancas
que lo atraviesan, apariencia lonja
entera, olor caracteristico a ahumado,
empaque sellado al vacio, congelado.
-No debe tener color amarillento;
apariencia pegajosa; olor anormal,
empaque con liquido o aire, roto o
abierto; sefiales de descongelacién,
sefiales de recongelacién, ni exceso de
hielo o cristales.

3) Kanikama:
-Con color rosado brillante, textura
firme, olor cangrejo suave.

-No debe tener color anormal, textura
pegajosa, deshacerse con facilidad, ni
empaque roto o abierto.

Que el siguiente producto se reciba a una
temperatura de congelacién de -18 °C o
inferior y con fecha de caducidad
vigente, cumpliendo con lo siguiente:

1) Camarén:

~Con color claro y brillante sin manchas
obscuras, textura firme, olor
caracteristico al marisco, congelado.

-No debe tener textura flacida o viscosa,
empaque roto o abierto, sefiales de
recongelacién, agua, suave al tacto, olor
fuerte a marisco.

2) Producto congelado o empaquetado (e3.
papas Twister y Tequesitos):

~Con empaque cerrado, duro al taco y sin
signos de recongelacién.

-No debe tener empaque roto o abierto,
signos de descongelacién ni ser suave al
tacto.

Que los siguientes productos se reciban a
temperatura ambiente y cumpliendo con lo
siguiente:

1) Aguacate:
~Con consistencia firme para rebanar.
-No debe de estar con mohos, abolladuras
o particulas extrafias.

2) Cebolla cambray:
~Con color brilloso, tallos color verde
intenso.
-No debe de estar con moho o mal olor,
tallos de color café, algunos suaves y
flacidos.

3) Cebolla blanca:

—-Con olor y textura caracteristicos,
bordes limpios y enteros, de color blanca
con céascara blanca y firme.

-No debe de estar con moho o manchas, que
la cascara no se esté descarapelando.

1) Chile cuaresmefio:
-De color verde intenso, textura firme y
brillante.

-No debe de estar con moho, color
diferente, con manchas o magullado.

5) Chile serrano:

-De color verde brilloso, textura firme.
-No debe de estar con color diferente,
moho o manchas.

6) Calabaza:
-De color verde intenso, textura firme.
-No debe de estar con moho, con manchas o
aguado.

7) Germen de Soya:

-Con olor agradable a humedad de
germinado, textura tierna.

“No debe de estar con manchas amarillas
en las hojas, oscurecimiento o mal olor.

8) Mango:
-De color amarillo intenso, textura firme
para rebanar.

-No debe de estar con moho o manchas.

En caso de no ser temporada de mango, se
puede utilizar el mango congelado en
rebanadas cumpliendo con lo siguiente:
-Debe recibirse a una temperatura de -18
°C y las rebanadas bien separadas.
-Debera rechazarse si se encuentra
descongelado o con las rebanadas pegadas.

9) Zanahoria:

-De color naranja intenso, grosor
uniforme, textura firme al tacto.

-No debe de estar con manchas, con forma
muy irregular, moho o flacida.

VIP
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Pepino:
-De color verde intenso, textura firme,
con forma lo mis recto posible.

VvIP
-No debe de estar aguado, con manchas o
muy torcido.
1) Jitomate:
-De color rojo intenso y textura firme.
No debe de estar con magulladuras, vie

manchas negras o textura flacida o con
jugos.

12) Huevo fresco:
-Limpios y con cascarén entero, el huevo
por norma de MHA se debe encontrar en
refrigeracién a una temperatura de 4 °C o
inferior. VIP
-No debe de estar con cascarén quebrado o
manchado con excremento o sangre, ni
fecha de caducidad vencida.

5

13) Limones:

-Con cascara lisa, grande y sin semillas.
-No debe de estar con cdscara muy rugosa, vip
manchas cafés.

T4) Naranjas:
-Con cascara lisa, brillosa.
-No debe de estar con cdscara muy rugosa, vip
manchas cafés.

15) Blisteres de aderezos y salsas:
~Con el empaque cerrado y con fecha de
caducidad vigente. vip
-El empaque no debe de estar roto,

abierto o goteando.

Que 10s productos secos como canastas,
vasos, garrafas de aceite, cubetas de
saborizantes, etc. se acepten siempre y
cuando estén en buenas condiciones y el

vIip
empaque no presente alteraciones. Que el
producto a granel sea vaciado en bolsas
de plastico. Se rechacen cuando:
1) Las cajas estén rotas o los paquetes
goteen. VIP

2) EL empaque tenga agujeros, rasgaduras,
perforaciones o sefiales de haber estado vIp
mojado o de plagas de insectos.

3) Cuando los granos, harinas y otros

productos secos presenten mohos,

coloraciones no propias del producto y/o vie
> plagas, asi como de materia

evidencia
extrafa.

1) Que todo producto que se reciba en
cajas sea vaciado a un recipiente de
plastico, acero inoxidable o bolsas de VIP
plastico.

Gue los productos enlatados se acepten
siempre y cuando la lata y el sello estén
en buenas condiciones y se rechacen VIP
cuando tengan:

5) Extremos abultados o sin etiquetas- vIe
6) Abolladuras, sellos goteando o

defectuosos. vie
7) Oxidacion. VIP
8) Que si al manipular latas se golpean,

estas sean lavadas, desinfectadas y

vaciado su contenido en un recipiente con vre

tapa, etiquetado y utilizado de
inmediato.

Que haya una estacion con cofias/red para)
cabello en las areas de almacenes de
alimentos e insumos.

Que al verificar el almacenamiento de los|
productos perecederos en almacén
principal, sub almacén y punto de venta,
su P el principi PEPS;
(Primeras entradas, primeras salidas).

Termome |Que se cumpla con lo indicado en la GO
tros de|"Métodos de medicién de temperaturas".

aliment

s y |23 Tos equipos cumplan con lo siguiente:

Bodegas |, =~ “4e[1) Limpios y sin escarcha.

tempera 37 Congeladores para helados a -14° C.
tura

IS Y
EIEIEIES

upa |3 Refrigeradores 2° C.

Que se cuente con la GO Condiciones
generales equipos de refrigeracién y
congelacién vigente y que esté limpia, en
buen estado de mantenimiento, enmicada,
ubicada en un &rea visible para los
empleados y supervisores, pero sin que
esté a la vista del cliente.

Que los refrigeradores y congeladores se
encuentren:

1) Limpios, y sin escarcha.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con el termémetro limpio, en buen
estado de mantenimiento y funcionando
correctamente.

4)Cerrados con llave si se encuentran en
areas comunes.

Que se encuentren con el formato Registro
de temperaturas de las unidades y
alimentos refrigerados y congelados,
actualizado y con los registros de las 2
tomas de temperatura del dia.

Que los equipos tengan la temperatura
siguiente:

o inferior.

Refrige JL)_Refrigeradores: 2

radores [2) Neveras y congeladores para helados: -
Bodegas y 16 °C o inferior.

ngelals) congeladores: -20 °C o inferior.
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Que todos los equipos tengan un
termémetro de barra independientemente de
contar con uno integrado al equipo.

Que se cuente con la GO Cuidados
generales para congeladores vigente y que
esté limpia, en buen estado de
mantenimiento, enmicada y ubicada en un
area visible para los empleados y
supervisores, pero sin que esté a la
vista del cliente.

TRA/VIP

Revisar que los congeladores cumplan con
1o siquiente:

TRA/VIP

1) Que esté funcionando a una temperatura
de -20 C°, para el caso de helados a -16

TRA/VIP

2) Que nadie se siente sobre él.

TRA/VIP

3) Que no haya objetos sobre él.

TRA/VIP

4) Que no esté abierto.

TRA/VIP

5) Que no tenga alimentos ajenos a los
del negocio.

TRA/VIP

Si no se encuentra en la temperatura
adecuada, avisar inmediatamente al
Encargado de Mantenimiento.

TRA/VIP

Cuarto
de

Oue el cuarto de empleados esté:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Personalizado de acuerdo al ultimo
concurso.

Oue el cuarto de empleados cuente con:

1) Refrigerador vertical

2) Horno microondas

3) Garrafén

4) Vending machine

5) Mesa y sillas

6) Alacena

=]

Reloj checador (opcional)

Que si existen bafios en el &area, éstos se|
encuentren:

1) Limpios.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con el é&rea de lavado de manos
teniendo lo indicado en la GO "Lavado de
manos" .

4) En el interior del sanitario con:

- Agua corriente.

Papel higiénico.

~ Bote para basura y bolsa negra.

Emplead
os

Que los casilleros estén:

1) Limpios y sin rastros de alimentos.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con  candado  con  combinacioén,
Gnicamente los de los empleados que se
encuentren laborando.

1) Sin las puertas golpeadas o forzadas

5) Que los que estén sin uso esten
vacios.

Gue los posteres Tinea Cliente Interno
y/o Linea de Denuncia se encuentren en un
area visible, ya sea en oficina o &reas
de cinepolitos.

Que el Muro de reconocimiento cumpla con
lo siguiente:

1) Esté actualizado al ultimo concurso.

2) Que cuente con los espacios
correspondientes al total de los
colaboradores activos en el conjunto.

3) Que en los espacios existan
exclusivamente tarjetas de
reconocimiento.

Z) Que haya un stock de tarjetas
disponibles para entregar.

5) Que se observe en el programa uso
continuo de entrega de tarjetas almenos
en la Gltima semana.

Bodegas

Periédi

mural

Que se cuente con la GO Layout periédico
mural vigente y que esté limpia, en buen
estado de mantenimiento, enmicada,
ubicada en la oficina de Recursos Humanos
y a la mano.

Que el periédico mural esté limpio y en
buen estado de mantenimiento.

Que cuente con carteles tamafio carta en
posicién vertical.

Que si esta adornado con motivo de
eventos o fechas importantes, no se
obstaculice la correcta y completa visién
del contenido.

Que la calidad de los materiales sea la
adecuada para garantizar su legibilidad.

Que esté organizado adecuadamente, con
informacién en todas las secciones.

Que cuente con la informacién vigente y
correspondiente a la pauta remitida,
cédigo de ética y a la cultura
organizacional de Cinépolis.

Que esté organizado adecuadamente, con
informacién en todas las secciones y ésta
rresponder a los titulos de cada

Que la Fila superior cumpla con el
acomodo siguiente:

1) Experiencias Inspiradoras
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2) Historias de nuestros Equipos
3) Crecimiento responsable
7) Comunidad y Medio Ambiente
Que la Fila inferior cumpla con el
acomodo siguiente:
1) Estrella del serv
2) Mi Cine dice
3) Feliz cumpleafos
Que durante el recorrido se revise lo|
siguiente: X
1) Que no exista plaga viva o muerta ,
excreta ni huevecillos. X
2) OQue las puertas y ventanas tengan]
proteccién del exterior.
Que se cuente con lo siguiente: X X
T) Ultimo reporte de la empresa de
fumigacién. X X
2) Plan de acci6n conforme al resultado
del reporte.
Control [Que en 1las areas donde se manejan
de |alimentos (Dulceria, Cinecafé, Baguis,
Bodegas ° !
plagas |Sushi, Bar, almacenes de insumos Y|
MHA cocina) no se tenga : %
1) Ningan tipo de trampa, excepto la de
goma con proteccién. %
2) Lamparas de atraccién de insectos de
luz ultravioleta de placa de pegamento y|
no de choque eléctrico.
NOTA: En  areas ajenas a la de
preparacién, se permiten si el programa
de control de plagas asi lo especifica of
si hay evidencia de infestacién y solo se
deben usar durante el tiempo que dure el
tratamiento.
Oue el proyector, servidor Doremi,
pedestal y componentes estén:
X
1) Limpio.
2) En buen estado de mantenimiento, 1a]
temperatura del lugar fisico debe estar|
entre 21 °C y 25°C en los casos de contar
con A/C.
NOTA: debe estar encendido las 24 horas.
Que los extractores y ductos estén: X
1) Limpios. %
Proyect [2) En buen estado de mantenimiento.
Proyecc | OF| eV [NOTA: Fuera de funcién, se debe solicitar|
ién y | 9% [aue en uno de ellos se desprenda el ducto
conido |Doremil lpara revisar que no existan rastros de
filtros|polvo (aqui solo aplica una muestra
IReal Dlaleatoria).
Oue los filtros internos del proyector
estén: X
1) Limpios. %
2) En buen estado de mantenimiento, no)
rotos ni desprendidos del marco. X
Que el Real D esté: X
1) Limpio.
2) En buen estado de mantenimiento,
cuando esta en operando el display debe
decir "Sync OK". X
Que el rack de sonido y componentes
estén
NOTA: el equipo de sonido debe estar
apagado antes de iniciar funcién. M
1) Limpios, incluyendo los ventiladores
de los amplificadores. X
2) En buen estado de mantenimiento. %
ToY Racks I3y Funcionando, al  encenderlo  los
ién y de . n .
. ventiladores deben operar correctamente. X
sonido | sonido
Que al solicitar al  proyeccionista
realizar una prueba de sonido, todos los
canales emitan sonido, revisar en sala of
por la ventana de proyeccién.
NOTA: Si un canal se escucha dudoso puede
solicitar pausar la prueba para asegurar
el correcto funcionamiento.
X
Oue el TMS este
1) Encendido las 24 horas del dia. X
2) Limpio- %
3) En buen estado de mantenimiento. "
1) Con el porcentaje de almacenamiento)
sin exceder el 70 %, se puede verificar
Proyecc en la pestana de "Informes". «
ion y T™S IS} Con todas las salas en linea, se
sonido puede verificar que en la pestafa
"Pantalla” estén todos los nimeros de las
salas del conjunto.
6) Con las peliculas cargadas en cada
servidor del proyector e igual a la
programacién de Vista en versiones y
formatos.
X
Oue el calendario de limpieza de salas
digitales antes de la primera funcién
proyece| . .., [E2E
ion y : 1) Actualizado al dia, con nombre y firma
sonido del responsable. %
2) Con lo verificado en el dia, limpio
fisicamente. X
Que se cuente con la GO Medidas
preventivas y equipo de seguridad P&S
vigente y que esté limpia, en buen estado
de mantenimiento, enmicada, ubicada en un
area visible para los empleados y|
supervisores en donde se tengan los
equipos de seguridad en el &area de
proyeccién.
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Que al revisar el equipo de seguridad
éste se encuentre disponible en el éarea
de casetas y contenga:

1) Careta.

2) Pechera.

3) Mangas o chamarra especial.

4

Guantes.

Que al preguntarle a un operador o
supervisor de proyeccién y sonido las 8
medidas preventivas del &rea, éste debe

Medidas |contestar:
Pi‘gie;‘: plr\:’:”yt 1. Todo el personal que tenga relacién
g con el area debe estar capacitado.
sonido | sequrid
2d |2 No apagar equipos de proyeccién a
menos que se tengan que reiniciar.
3. Mantener los equipos limpios de
acuerdo con el calendario de limpieza.
4. No desarmar equipos sin previa
autorizacién ni conocimiento.
5. No mover los ajustes del procesador de
audio ni los controles de volumen en los
amplificadores.
6. Revisar periédicamente los ajustes de
las macros (mascarillas por formato y
resolucién), para evitar proyecciones
incorrectas.
7. Respetar la exhibicién de Cineminutos
y trailers como lo marca la pauta semanal
v los horarios programados por la
Gerencia (exhibir el reparto completo) .
8. Levantar un soporte en el sistema
Maximo en caso de cualquier mal
funcionamiento de los equipos que no se
pueda resolver en el conjunto.
Oue la "Bitacora de peliculas digitales"
Focos [esté:
Proyecc| de [Ty actualizada
o ge‘gfii 2) Con la firma del responsable de la
ora |actividad y del Supervisor de Proyeccién
v Sonido.
Oue las areas generales de proyeccion|
Proyecc | Manteni |estén:
ién y | miento [™rAyrosT
sonido |general
) En buen estado de mantenimiento.
Airacci|Rseourar que cxista evidencia de los
on de |filtros de seleccién y atraccién de
talento |talento:
(Proces - Tres entrevistas por competencias
R o de |(Target selection): RH, Jefe directo vy
filtros [Gerente.
entrevi| - Tailores Test.
stas) | - Prueba de honestidad. X
TTTC" |Encuesta aleatoria a 3 colaboradores de
a2 |reciente ingreso para verificar el
~ |involucramiento del Gerente: X
(Entrev
ista
RH aleator [~ — Bienvenida y recorrido. X
iie: T Reforzamiento grupal. X
colabor | - Taller de servicio sorprendente. X
adores " potroalimentacion al Gerente y
S9PTE Jevaluacion. X
Revisar que estén los registros de las
Servici levaluaciones y estrellas de acuerdo al
g”grsn mes vigente en el portal de RH. NOTA: La
o ~|revisidén se deberad realizar en la
RH Ei:till direccién: x
https://hrc.cinepoliscorporativo.com.mx/r
a de |y portal/main.php?moc
servici
o
Oue el uniforme del personal operativo,
de limpieza y mantenimiento cumplan con
la siguiente Presentacién personal.
Uniform
e https://cinepolisonline.sharepoint.com/co
persona |rporativo/direcciones/dgo/Documentos%20co
RH mpartidos/Forms/AllItems.aspx?viewid=el75 vIP
©Perati|4£g142Db14d%$2D44£a%2D9bel%$2D593005b£9906&
voy |i 5 F— g
mantent tidos%2FV. si
MLS0LO 19c38B3n820VT
cia
Oue 1a vestimenta del personal
administrativo cumpla con lo indicado en
los apartados correspondientes contenidos
en la GO "Presentacién personal".
VC;E;NC https://cinepolisonline.sharepoint.com/co
persona |FPorativo/direcciones/dgo/Documentost20co
RH mpartidos/Forms/AllItems.aspx?viewid=el75 vIip X
dminis [4£81%2Db14d%2D4 132059 99068
trativo | recci g D
tidos%2FVI: isi
$C3%B3n%20VIP%2F]
cia
Oue todo el personal cumpla con los
lineamientos MHA indicados enla GO
Lineami |"Presentacién personal".
entos
para  |https://cinepolisonline.sharepoint.com/co
persona |rporativo/direcciones/dgo/Documentos$20co
RH mpartidos/Forms/AllItems.aspx?viewid=el75 vip %
operati |4£81%2Db14d%2D44£a%2D9bel$2D593005b£9906&
vo vy |5 i irecci igo%2FD
adminis partidos$2FVI pervisi
trativol4c34B3n820VIP!
MHA 5
cia
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Que el “Plan de accién de los circulos de
venta” y “Plan de accién de los foros de
servicio” cumplan con lo siguiente: X
NOTA: Estos formatos son enviados por el
area de recursos humanos.
Evidenc|1) Que haya uno por semana en una carpeta
ia a |electrénica de la computadora. x
seguimi 7 Que se 1lene de acuerdo a
S”FtD‘fva instrucciones. *
v
("Circu|3) Que existan acciones concretas para
los de |dar solucién de raiz al problema vy
RH venta", |cuenten con su respectivo seguimiento.
"Foros [Gne— ol “Plan de accién de los toma 17 N
de |cumpla con lo siguiente:
servici
ony | Que haya uno por semana en una carpeta
wroma |electrénica de  la  computadora  que X
1ny  |contenga los 7 dias de la semana.
2) Que se llene de acuerdo a las
instrucciones. X
3) Que existan acciones concretas para
dar solucién de raiz al problema y
cuenten con su respectivo seguimiento.
Roles |Que los horarios PAR esteén publicados en
RE |publica[el tablero operativo a mas tardar el dia X
dos [miércoles a las 2:00 p.m.
Configu|Que la configuracién del PAR esté de
RH racién |acuerdo a los lineamientos establecidos X
pAR |en el MPS TimeTracker vigente.
Oue la proyeccién de volmen cumpla con
lo siguiente:
Proyecc|1) Que al calcular la variacién de
ién de |asistentes vs presupuesto de las tltimas
Volumen |5 semanas, el resultado coincida con lo
RH PAR con |registrado en la proyeccién de volumen.
base en
1a |2) Que tenga registrado en los
semana |comentarios el presupuesto de asistentes,
la asistencia real y el estreno mas
importante.
Oue los horarios PAR hayan sido enviados
a aprobacién a mas tardar el dia martes a
RH las 11:59 p.m. X
Tracker
Oue la prenémina y su administracion|
cumpla con lo siguiente:
1) Que las horas extra hayan sido
brenémi |2Probadas por el Gerente de Conjunto. El
na en |reporte de Horas Extra debe contar con
rime |l@ firma del Gerente de Conjunto,
Tracker Supervisores de areas y Encargado de RH.
VS |2y Que el % De jornadas completadas sed]
recibo
- menor al 5% exceptuando personas en|
de ;
. lactancia y dias con reloj checador
RH nOMANA |gescompuesto. Si el reloj checador estuvol
S0 ldescompuesto, s debera mostrar el
diferen .
R soporte levantado via Footprints.
cias y
validac Isy—5 o9 —o707 checador cumpla con 10|
ién de . X
nombre, |sigutente:
firma y| - De preferencia, conectado a un
huella |regulador de voltaje. X
= Cables de red y luz ocultos.
~ Camara de vigilancia apuntando hacial
el reloj.
Que la factura/nota de remisién vs nota)
de recepcién y reporte Stock Receipt|
coincida en cantidades, costos, unidades
de medida y presentaciones.
Entrada INOTA: en el caso de PacificStar se
s en |verificaran los subtotales, debido a que
GERENCI | . iemael total no traen considerados todos los
a concili |impuestos.
adas
Que los reportes que se generen en
electrénico se encuentren cargados en|
una carpeta electrénica de la computadora
en la semana que corresponde.
Oue el Reporte de mermas este:
1) Impreso semanal consecutivo de todos
los sub-almacenes, incluyendo los que
Registy [e3tan en cero.
GERENCT s -
> ode [2) con 1a firma por el Gerente de
mermas |Conjunto.
3) Con la firma por el encargado de
Cocina vie X
1) Sin desviaciones significativas. X | x
Oue 1 "Reporte final de almacen" esté:
1) Correctamente capturado en existencias
en relacién al conteo fisico.
NOTA: Para Vista verificar que en el
reporte se haya respetado el rango de
Tomas |impresién de viernes 06:00 a viernes
fisicas[06:00 y que la hora de emisién del
de |reporte sea posterior al rango final de
GERENCI | inventa [impresién (para que se consideren todos
a rio y |los movimientos).
registr
o en - - —
: 2) Sin desviaciones significativas al
sistema N N ) &
realizar una revisién de conciliacién.
Que los reportes que se generen en
electrénico se encuentren cargados en|
una carpeta electrénica de la computadora X
en la semana que corresponde.
) Que el calculo del pedido corresponda con,
calculo . o
do |et reporte de "Colocacisn de solicitudes %
; de compra".
pedido
semanal [Que la pantalla del pedido con la leyenda
|orden |"aprobado y enviado" se encuentre cargadal
de en una carpeta electrénica en la X
compra |computadora en la semana que corresponde.
GERENCI Que ol "Reporte de Validacién de Puntos|
a de Control" se encuentren firmados por:
Reporte
- Gerente y Subgerente, en el caso del
Calculo de pedido semanal, Orden de x
Puntos |Compra y Entradas al sistema conciliadas.
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= Responsables del control en el caso de
las Tomas fisicas de inventario y su
registro en sistema.

GERENCI
A

Tablero

indicad
ores

Que el tablero de indicadores esté:

1) Publicado y actualizado en Gerencia.

2) Que esté actualizado de acuerdo a la
frecuencia de cada indicador que se
muestra en la GO "Frecuencias Tablero de
indicadores” vigente.

Que se verifique en forma aleatoria la
veracidad de la informacién del tablero
de indicadores.

Que el conjunto cuente con la GO
"F: ias Tablero indi "y que|
esté:

Limpio, en buen estado de mantenimiento,
enmicado, wubicado a un costado del
tablero de indicadores.

Que se cumpla con todas las
caracteristicas contenidas en la GO
"F: ias Tablero indi "
vigente.

GERENCI
A

Mejora
de
Trackin

satisfa
ccién

Que se tengan los mapas de experiencia
actualizados del mes anterior vy del
actual, llenado de forma semanal de
acuerdo al envio de archivo de
seguimiento a verbalizaciones.

Los colores para llenar el tablero de
Mapas de experiencia es Mes anterior en
color negro y el mes actual verde cuando
el resultado sea mayor al del mes
anterior y rojo cuando sea menor.

GERENCI
A

Proceso
de
bajas
de
emplead
os

Quc cl expediente de baja finiquito tenga
todos los documentos:

1) Con el nombre completo.

2) Firma y letra tal cual aparezca en una
identificacién oficial.

3) Huellas dactilares de ambos indices.

4) Que cuente con:

~ Renuncia original.

~ Calculo de finiquito.

- Copia de la transferencia electrénica.

B Y 3

~ Copia identificacion oficial.

NOTA: que al revisar en Peoplesoft, el
expediente de bajas coincida con la baja
de empleado con todos los documentos.

GERENCI
a

Expedie

ntes de

persona
1

Oue <l expediente del empleado se
encuentre en carpeta con nombre y numero
de empleado en pestafia y que contenga en
este orden lo siguiente:

1) Copia IFE, pasaporte o cédula.

2) Contrato (indeterminado si tiene mas
de un afio o determinado si tiene menos)
con nombre completo, firma de pufio y
letra tal cual aparece la identificacién
oficial, huellas dactilares de ambos
dedos indices

3) Solicitud de empleo pufic y letra del
empleado.

4) Alta en el I

5) Contrato de apertura bancaria.

6) En el caso administrativo, péliza de
seguro de vida.

7) Contrato de Fianzas, si tiene contacto
con el 4rea de valores.

8) Prueba de honestidad.

9) Certificado médico.

10)  Evidencia  de  entrevistas  por
competencias.

Que los expedientes junto con sus recibos
de némina estén resguardados bajo llave|
por:

1) EL Gerente de Conjunto, para los
empleados administrativos.

2) El Responsable de RH, para 1os
empleados operativos.

Que el  personal  administrativo)
involucrado en el &rea de valores del
conjunto, cuente con su respectivo
expediente de fianzas de fidelidad:

1) Copia de identificacién del
colaborador por los dos lados.

2) Copia de identificacion del obligado]
solidario por los dos lados.

3) Copia del comprobante de domicilio del
obligado solidario y del colaborador.

1) Formato de fianza de fidelidad,
firmado y que su informacién corresponda
al IFE y comprobante de domicilio del
colaborador y obligado solidario.

GERENCI
a

Limpiez
a:
oficina
smobil
iariole
quipos

Que las oficinas estén:

[NOTA: Las oficinas pueden ser de
gerencia, subgerencia, RH, valores,
cuarto de empleados.

1) Limpias, sin materiales que 1o
correspondan al area.

2) En buen estado de mantenimiento.

Que el mobiliario (escritorio, mesas,
sillas, closet, etc.) esté:

1) Limpio.

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Con los utensilios de la oficina
ordenados y clasificados.

Que los equipos (multifuncional,
calculadoras, computadoras, impresoras,
servidores, etc.) estén:

1) Limpios

2) En buen estado de mantenimiento.

3) Ordenados
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7) Apagados cuando no  estén  siendo)
utilizados, excepto los servidores. X %
Oue se valide que se descargs el plan de
’”3”55 accién de la auditoria anterior.
e
accién
GERENCI de
A auditor
ias
preoper
ativas
X X
Que las camaras de seguridad cumplan con
1o siguiente:
1) Encendidas las 24 horas del dia X %
Camaras I3y =5 n obstaculos que impidan 1a
GERENCI de N L P
. |visualizacién del campo de visién % %
a segurid
2a_ |?) con el DVR en buen estado de
mantenimiento y grando X X
7) Que se cuente con un historial de "X"
dias de grabacién. x X




