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R Avanceret RGER
BING,  KITCHEN MINDER™  (B(NG
Drift

Ikoner — Nedenstaende ikoner bruges i hele vejledningen

Oplysninger Tip Klik pa Din Dit

computer tastatur

Oversigt over vejledning til selvstudie for KITCHEN MINDER ™ -drift
pa avanceret niveau

Vejledningen til selvstudie for KITCHEN MINDER™-drift pa avanceret niveau er designet til at blive brugt af
ledere over restaurantniveau. Vejledningen indeholder trinvise vejledninger og oplysninger, som sammen med
KITCHEN MINDER™-traeningen til medarbejdere pa grundniveau og mellemniveau kan hjeelpe lederen med at
gennemfgre de korrekte KITCHEN MINDER ™-procedurer med det formal at fremme kundetilfredsheden.




Daypart 3

Ved at bruge Daypart 3 kan restauranten minimere spild og producere produkter af bedre kvalitet i perioder med
lav omseetning. Brugen af Daypart 3 skal MUM-godkendes hvad angar de produkter, der tilberedes efter bestil-
ling, og de tidspunkter, hvor Daypart 3 ma bruges. Med Daypart 3 kan manageren tilberede nogle produkter
efter bestilling for at minimere maengden af spild, som ellers opstar i forbindelse med produkter, der sjeeldent
seelges. Manageren kan veelge Daypart 3, hvis omseetningen pr. halve time er meget mindre end for resten af da-
gen. Korrekt brug af Daypart 3 opbygger medarbejdernes tillid til KITCHEN MINDER™-systemet, fordi KITCHEN
MINDER™ ikke beder medarbejderne om at tilberede produkter, der gar til spilde pga. lav omsaetning.

Tidspunkter, hvor det kan vaere nyttigt at bruge Daypart 3:

+ Efter aftensmaltidsperioden, hvor der bliver lzeangere mellem gaesterne
» Under dayparten snack, hvor omsaetningen pr. halve time falder til under et angivet punkt
* | slutningen af Daypart 1 og indtil starten af frokostens travleste periode
* Nogle managere, der bruger Daypart 3 i de fgrste 45 minutter af frokostperioden, har oplevet et
fald i det ungdvendige spild, specielt i forbindelse med specialitetsbordelementer. Ved at bruge
Daypart 3 pa dette tidspunkt kan man tilberede efter bestilling pa de varer, der gar til spilde far
kl. 11.00. Fglgende faktorer skal ogsa tages i betragtning:

Produktets tilberedningstid — Er produktets tilberedningstid laengere end standarden for servicehastighed?

Produktets opbevaringstid — Produkter med korte opbevaringstider kan have en negativ indflydelse pa spild-
maengden i perioder med lav omsaetning.

Produktomkostninger — Afstem ngje omkostningerne ved potentielt spild mod en negativ indflydelse pa ser-
vicehastigheden.

Alle restauranter skal vurderes enkeltvist pa baggrund af deres produktsammensaetningstendenser. Gennemga
produktsammensaetningsrapporterne fra en almindelig dag og en dag i ugen med lav omsaetning. Fremhaev de
mest solgte PHU-elementer med hver enkelt produkts tilberedningstid, opbevaringstid og omkostninger. Treek
derefter produktsammensaetningsrapporter kl. 20.00 og igen sidst pa dagen for at se, hvad restauranten reelt
saelger mellem kI 20.00 og lukketid. Hvis et produkt szelger godt og/eller har en lang tilberedningstid, bgr det ikke
tilberedes efter bestilling. Hvis et produkt seelger darligt i Iebet af denne periode, og hvis tilberedningstiden er kort,
kan det veere en god idé at veelge tilberedning efter bestilling. | starten ma man muligvis preve sig frem og leere af
sine fejl. Spildet skal overvages ngje hver eneste dag. Gentag ovenstaende proces efter behov, indtil de korrekte
produkter er blevet identificeret til at blive tilberedt efter bestilling.




Oprettelse af Daypart 3 i PC MINDER™-programmet

For at fa vist et produkt pa KITCHEN MINDER™-skaermen skal det veere programmeret i en af de tilsluttede
og nummererede PHU'er under fanen Programmer PHU i PC MINDER™-softwaren (se KITCHEN MINDER™
EEG, side 12 — Test af produktplacering - for at identificere og nummerere PHU'er). Der findes tre dayparts
i PC MINDER™-softwaren. Morgenmadsprodukter programmeres i Daypart 1. Alle almindelige menupunkter i
en PHU, eller som er timede af en FLEXI-TIMER™, programmeres pa Daypart 2 og skal vaere programmeret i
PHU'erne under fanen Programmer PHU i PC MINDER ™-softwaren. Alle almindelige menupunkter, som ikke
tilberedes efter bestilling, programmeres i Daypart 3.

Sorg for at fa Daypart 2 vist ved at klikke pa knappen "Daypart", indtil Daypart 2 vises. Nar alle spidsbelastnings-
periodeprodukter er blevet programmeret i Daypart 2, skal du fglge nedenstaende trin.

Disse trin kopierer produktet fra Daypart 2 til samme placering pa siden Daypart 3.
Daypart 3 er oprettet i PC MINDER™-softwaren som vist pa side 4, afsnit G i KITCHEN MINDER™ Equipment
Emphasis Guide (EEG).

Bemaerk: Nar du programmerer PHU'er, skal du tildele specialitetsprodukter, der tilberedes efter
bestilling, til samme PHU, hvis det er muligt. Nar du skifter til Daypart 3, er denne PHU muligvis
tom, hvilket betyder, at du kan slukke for strammen til enheden.

Under fanen Programmer PHU:

Sl Mandar-tistand
[ i | o[t s B e B
Opgradering of enhed

A - Kontroller, at de aktuelle B - Veelg "Veerktgj", og veelg
indstillinger er ngjagtige. derefter "Kopier DP2-konfiguration
til DP3".

Du kan skifte mellem Dayparts 2 og 3 flere gange om dagen. Brug Daypart 3 med omtanke og kun
efter gennemgang af omsaetningsprognoser.




a

e

Opdater statuslinje

C - Brug knappen "Daypart” til D - Send andringer til KITCHEN
at fa vist DP3. Veelg "Ingen" fra MINDER™. Gem andringerne,
rullefeltet for alle produkter, hvor nar du lukker programmet.

"Tilbered pa bestilling" geelder.

VIGTIGT! — Produkter i PHU'en MISTER KUN den aktuelle opbevaringstid, nar der skiftes mellem
dayparts, hvis de flyttes til andre pander pa den nye daypart. Derfor skal du arbejde pa at beholde
produkter p& samme placering pa alle dayparts. Husk, at to-panderotationer SKAL fastholdes PA
ALLE DAYPARTS!




Brug af Daypart 3

Daypart 3 aktiveres manuelt af den manager, der har vagten. Tryk pa knappen
"Daypart" pa KITCHEN MINDER™. Brug piletasterne til at skifte det tal, der vises
pa skeermen mellem Daypart 1, 2 og 3. Tryk pa knappen "Daypart" igen for at
afslutte aendringen.

(-

= Manuel aendring af DP 15:28

Skift til daypart 3!
Tryk pd knappen Daypart
Alle timere nulstilles
bortset fra pander med
samme produkter

Denne meddelelse vises, hver gang
du skifter mellem Daypart 2 og 3

L2 112h 1200 00 DTAnmuller

Nar Daypart 3 er blevet implementeret, skal du lave opfalgning ved hvert besgg for at se, hvordan restaurantens
medarbejdere praesterer. Meengden af spild og eventuelle fejl skal gradvist falde over tid. Det kan vaere ngdven-
digt at foretage justeringer pa listen over produkter, der skal tilberedes efter bestilling. | de fleste tilfeelde skal du
afseette ca. 30 dage til overvagning af resultaterne. Fortag justering af indstillingerne for Daypart 3 efter behov,
efter at du har overvejet konsekvenserne for maengden af spild og servicehastigheden.




Fejlfinding

En gget viden om KITCHEN MINDER™-systemet kan lgse problemer og medfare, at der bruges mindre tid
pa at ringe til ICC for at fa Igst et problem. MUM'en begr vide, at traeningsveerktajer og fejlfindingsmateriale er
tilgeengeligt, udvikle sig til ekspert og dele oplysninger med restaurantens ledelsesteam for at hjeelpe dem med at
blive mere sikre i deres brug af og viden om KITCHEN MINDER™.

5-minutters kontrol

5-minutters kontrol er et veerktgj, der kan hjelpe med at afgere status for og ngjagtigheden af
KITCHEN MINDER ™-systemet. Kontrollen skal udfgres hver dag, nar man fgrste gang kommer i kakkenet.

13:42

Produktstatus: FULD ) A. Ertiden korrekt?

Hvis nej, skal du klikke pa"Menu" ogrulle vha. piletasterne

v' 06 Whop for at markere "Indstil tid". Tryk pa knappen "Veelg". Brug
Tilbered 412 Burger piletasterne til at skifte veerdier, og brug "Veelg" til at ga
Tilbered 04 TGrill til den naeste indstilling. Brug funktionstasten "Indstil

tid", nar du er feerdig

L& 12h 1600 +000 DTH1

Produktstatus: FULD 13:42 B. Er omsatningsprognoserne ngjagtige?
Sammenlign den aktuelle omsaetning pr. halve time med
. v 06 Whop omseetningen i Command-stationen. Kontroller den
T!Ihered 12 Bur'.-jler aktuelle prognose ved at veelge knappen "Menu", og se
Tilbered 04 TGrill derefter dato pa skaermen

L& 12h 1609 +000 DTA1

Produktstatus: FULD 13:42

C. Erfaldet/stigningen i omsaetningsniveau korrekt?

v' 06 Whnp Manageren skal forklare alt andet end 000. For at rette
Tilbered 42 B“rger skal du veelge "Omseetningsniveau", bruge piletasterne
Tilbered 04 TGrill for at @ge/reducere i intervaller pa 5 % og derefter vaelge

"Veelg" for at gemme aendringerne

L& 12h 1600 +000 DT

Produktstatus: FULD 13:42 D. Erindstillingen for daypart korrekt?

Brug tasten "Daypart" til at eendre indstillingen

v’ 06 Whop
Tilbered 412 Burger
Tilbered 04 TGrill

L& 12h 1600 +000 DTH1




5-minutters kontrol (fortsat)

Kontroller felgende pa Back of House-computeren

Abn PC MINDER ™ -softwaren Produktindstillinger

Produkt Maks. antal Opbevaringstid Tilberedningstid|

A. Er produktindstillingerne korrekte? I panicls
‘aelg fanen "Produktindstillinger”. Brug knappen ;““"F’PE' 8 1‘2'] 45
"Daypart" il at fa vist alle produkter. Kontroller, at F:E'ﬂ 5 gg
indstillingemne for produkternes opbevaringstider og
maks. antal pr. pande ikke overstiger OPS- T 2t o
standarderne. Indstillingerne for min. antal pr. pande
bruges kun i forbindelse med "fingermad™.
Tilberedningstiden falger OPS-standarder rundet op til
narmeste hele minut,

@ oo

B. Er PHU'erne programmeret korrekt?
Vaelg fanen "Programmer PHU". Brug knappen
"Daypart" lil at fa vist alle tre dayparts. Kontroller, at der
er mindst to pander i brug pr. produkt, og at Daypart 3
er programmeret for alle produkter med undtagelse af
dem, der tilberedes efter bestilling. * Duke Broiler

NOTE TIL NIECO MPBY-BRUGERE - For s i vist den korrekie
blberedningsind for denne brodler skal du bestemme den tid, der skal
bruges til at lberede en fuld pande af produkict (vha "Maks. antal pr
pande™-tallet, der er i brug), mens du tlbereder | position 1, og del
dercfies med 2. Eksempel: Tilberednmgstiden for en fuld pande (%)
med Whopper-boffer 1 position 1 pa broileren er 6 minutter. Angy

3 minutier som tlberednimgstid.

Mange af de problemer, der opstar ved brug af KITCHEN MINDER ™-systemet, kan hurtigt Igses ved at kontrollere
et par enkelte nagglepunkter. Fgr du ringer efter teknisk support, skal du kontrollere fglgende:

Kabler — Kontroller, at alle kabler til/fra KITCHEN MINDER™ og PHU'er har rene og intakte stik i begge ender.
Kontroller, at alle flade, gra PHU-kabler IKKE er blevet kabt lokalt. Telefonkabler KAN IKKE bruges til korrekt brug
af udstyret.

Porte — Undersgg kabelportene pa KITCHEN MINDER™, PHU'er og Back of house-computeren. Sgrg for, at alle
porte er rene og fri for fedt eller fremmedlegemer.

Indstillinger — Kontroller, at alle indstillinger pa PC MINDER ™-softwaren og KITCHEN MINDER™ er konfigureret
korrekt.




Kontrol af Back of House-computer

PC MINDER™-software - Hvis prognosen
ikke kan sendes til KITCHEN MINDER™,
eller hvis QES™ ikke kommunikerer med
KITCHEN MINDER™, skal du kere en
kommunikationstest for at genoprette indstillingen
for kommunikationsporten (com-porten):

* Veelg "Veerktgj" i menuen.

+ Veelg "Kommunikationstest".
Vinduet "Diagnosticering af seriel
kommunikation" &bnes.

+ Klik pa"Find seriel kommunikationsport".
Denne handling konfigurererindstillingen
for com-porten for bade PC MINDER ™-
og QES ™-softwareprogrammer.

|

QES™ - Hvis fejldataene for den aktuelle dag ikke vises,
nar du abner QES™-softwaren, skal du kontrollere

com-port-indstillingen.

Com-porten kontrolleres af

PC MINDER™-softwaren. Se ovenstaende trin for at

kontrollere kommunikationen.

IManagerens skema

Hvad gor jeg nu

Fl Prognase Indstilinger | Redskaber Hislp

Sletigriorer iy
diger f

Ryd BHU
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Reediger opbevaringstider
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Fejlfinding - Equipment Emphasis Guide

KITCHEN MINDER™-systemet er pakraevet udstyr, og det skal altid fungere. KITCHEN MINDER™ EQUIPMENT
EMPHASIS GUIDE er udviklet til fejlfinding af alvorlige problemer i systemet. Brug EEG som reference, samtidig
med at du gennemgar dette afsnit af vejledningen.

KITCHEN MINDER™ Equipment Emphasis Guide (EEG)

EEG er tilgaengelig pa OPS Connect, og det er et fantastisk vaerktgj til alle brugere af
KITCHEN MINDER™-systemet. Det indeholder adskilige komponenter, som kan
hjeelpe ledelsesteamet med at fa fuldt udbytte af systemets muligheder. Derudover
indeholder det Igsningsforslag til almindelige problemer. EEG indeholder fire tre
hovedkomponenter:

Kontrol — Dette afsnit indeholder en oversigt over de nggleomrader, der skal
gennemgas for at sikre, at systemet bliver brugt optimalt. Restaurantchefer, Senior
E—— Assistants og MUM'er skal kende indholdet og gennemga disse elementer jeevnligt.

AEndring — Dette afsnit indeholder instruktioner om programmering af oplysninger og
andre andringer, som kan veere ngdvendige at gennemfgre fra tid til anden. Emner
som f.eks. eendring af abningstider, managernavne, justering af produktindstillinger og
tilfgjelse af nye produkter forklares udfarligt.

51| REPARER dem

Reparation - En detaljeret fejlfindingsguide til KITCHEN MINDER™, og bade PC
MINDER™- og QES™-software er omfattet. Dette afsnit skal gennemgas grundigt,
for du kontakter ICC eller anden support.

ICC teknisk support
877-ICC-8788
(eller en lokal ICC-repraesentant pa internationale markeder)
Man - fre 8.00 — 20.00 EST

1"



QES Online™-adgang - Log pa computeren, og folg vejledningen

*  QUALITY EVALUATION SYSTEM™ er en hovedkomponent i KITCHEN MINDER ™-systemet.
Det giver restaurantens ledelsesteam mulighed for at overvage medarbejderens udferelse af
procedurer for fadevarekvalitet hvert eneste minut pa alle arbejdsdage.

« Disse og flere oplysninger er tilgeengelige for alle ledere over restaurantniveau via QES Online™. Ved
jeevnligt at bruge QES Online™ kan MUM'er/franchisetagere hjeelpe deres restaurantchefer med at
udvikle nyttige handlingsplaner for at forbedre fadevarekvaliteten og kundetilfredsheden.

| QES Online™ anvendes et yderligere farve-/bedgmmelsessystem, der ikke ses i QES ™-rapporter pa restau-
rantniveau:

FREMRAGENDE =A- OG B-BEDUMMELSER
STANDARD = C-BEDYMMELSER
UNDER STANDARD = D- OG F-BEDYMMELSER

* QUALITY EVALUATION SYSTEM™-databasen (QES Online™) findes pa ICC-webstedet
(www.goicc.com).

» Fa at fa adgang skal en eller flere restauranter indsende QES™-data til ICC hver aften. Det skal ske
efter normal installation af KITCHEN MINDER™-systemet.

 Franchisetageren/MUM'en skal kontakte ICC for at oprette brugeroplysninger til QES Online™ pa
877-1CC-8788 (eller hos den lokale ICC-repreesentant pa internationale markeder).

» Veer forberedt pa at skulle oplyse ICC de fulde navne pa alle restaurantledere over restaurantniveau,
deres e-mail-adresser og de restaurantnumre, som hver enkelt bruger skal kunne se.

« Administrationen kan tilpasses behovene i den individuelle franchisegruppe.

Sé&dan &bnes QES Online™ fgrste gang:

TRIN 1: Skriv www.goicc.com i en internetbrowser

®  BKE Connects BHK®inthe News Inside BKE Ny Tools Explore BK®

-
S
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www.goicc.com
www.goicc.com

TRIN 2: Nar ICC-webstedet abner, skal du klikke
pa knappen "QES™ Login" som vist

TRIN 3: Angiv brugernavnet i feltet "Brugernavn". Angiv O
den midlertidige adgangskode i feltet "Adgangskode".

Klik pa knappen "Login"

TRIN 4: Siden "Brugerpreeferencer" abnes
Indtast din nye adgangskode.

Der findes yderligere indstillinger pa
skaermen Brugerpraeferencer:

Forste opseetning - Veelg, hvor-
dan du vil have vist QES™-data

TRIN 5: Hvis du veelger "Nej", medtages
morgenmadsdata ikke i visningen
af de samlede data for dagen/ugen/
maneden. Morgenmadsdata kan
kunstigt pavirke de overordnede
resultater for restauranten i positiv
retning ved en morgenmadsomsaetning
pa gennemsnitligt til lavt niveau. Det
anbefales at vaelge "Nej", fordi de
normalt kun er to til tre produkter i
PHU'en ved morgenmad

TRIN 6: "Arbejdsugen starter pa" — TRIN 7: Sprog — Veelg det TRIN 8: Modtag e-mail-rapporter — ICC

Veelg den dag, hvor ugen begynder, @nskede sprog udsender automatisk indteegtsrapporter
s& QES™-rapporterne justeres ind for dit ansvarsomrade pa baggrund af
efter andre virksomhedsrapporter den frekvens, du veelger for rapporten

"Gennemsnit efter restaurant". De fleste
veelger ugentlig. Klik derefter pa "Send"

13




Nar du har logget pa, vises siden med distriktoversigten.

Hovedside
Brugerpraferencer

Vis morge.nrflﬂd G it efter BK Under sidehovedet findes ICC-

.V-s mf:: e | 1 dag =] Gennemsnit efter virksomhed-soplysninger og knappen
Ugentlig e-mail 16-04-2010 - [22:04.2010 =] * QES™ Login.
Graf for daglig score i tid i R
Graf for ugentlig
scare ID: BK o Middel Perfekt
H H 458 219 323

Menuindstillinger

Hovedside — Brugere kommer tilbage til hovedsiden, der kraeves nyt login for at vende
tilbage

Brugerpreeferencer — Returnerer til siden med indstillinger/preeferencer, hvor man kan
eendre indstillinger som f.eks. adgangskode og mail

Nar du navigerer veek fra din distriktsiden, vises et nyt link - Tilbage til distrikt - som du
kan klikke pa for at komme tilbage til distriktssiden

Vis morgenmad - Viser morgenmadsbedemmelser/resultater for individuelle
restauranter. De aktuelt viste resultater kan ses med eller uden Daypart 1 inkluderet
i det samlede resultat

Vis info - Detaljerede fejloplysninger for aktuelt viste restaurant(er)

Ugentlig e-mail — Fa vist de nyeste data, der er blevet sendt til din e-mail-konto

Graf for daglig bedgmmelse — Indeholder en daglig eller ugentlig graf for aktuelt viste restaurant(er). Kan gemmes,
udskrives eller sendes til en e-mail-konto (se billeder nedenfor)

Graf for ugentlig score — Indeholder en daglig eller ugentlig graf for aktuelt viste restaurant(er). Kan gemmes,
udskrives eller sendes til en e-mail-konto (se billeder nedenfor)

Ugentlig graf

14




Der findes tre rapporter pa din distriktside. Nedenfor vises en forklaring pa hver enkelt af disse rapporter.

"Se i Excel" Feltet Dag - Vaelg hvor mange dage, der
- Eksporter skal vises (1-31 dage)
og tilpas \
diagramdata Feltet Dato — Vaelg en slutdato for
(tilgeengelig <« |den valgte tidsperiode (forrige 6
for alle QES maneder til den nyeste periode)
Online™ -
rapporter) Rapport 1 - Gennemsnit efter
Punktnedslag restaurant - Det samlede
— Hvis du omradegennemsnit  vises
klikker pa et ¢ nederst i rapporten
understreget
element i QES
Online™, far du _
vist detaljerede Rapport 2 - Dagligt
oplysninger gennemsnit i % af_t|d
om det valgte <€—efter restaurant - Viser
element resultaterne for de seneste

7 dage enkeltvist og samlet
Efterrestaurant for hele ugen

— vises lodret >

Efter omrade/
gruppe — vises Rapport 3 - Ugentligt
vandret gennemsnit i % af tid

efter restaurant

Viser bade individuelle
restauranterogomrade-/
grupperesultater for de
forrige 6 maneder efter
uge. Den kan veere
nyttig ved analyse af
prestationstendenser
over tid.
Restaurantresultater
vises lodret, og omrade-/
grupperesultater vises
vandret (samme som
rapport nr. 2)

15




QES Online™-adgang - detaljerede rapporter pa restaurantniveau

Hvis du klikker pa en understreget restaurant i den forste —FE=mE= —
visning, abnes en ny visning for den valgte restaurant OB ¢ X | [lei—ommie e

s ot vt @ o rtd Lkt e

wouilT3 2] Gennemsnit efter BK|
b 6042010 - e |

.......
........

Der vises nu en serie rapporter for den valgte restaurant.
Den viste dato vises i rullefeltet og kan andres til en
vilkarlig dato inden for de seneste seks maneder

|
|
" nz s |
|

Daglig! gennemsnit % itid efter BK|
Rt J. mudced, Mickdel, Perait

.......

Der bruges farvekodning til bedemmelse af perioder

FREMRAGENDE - Kun A eller B for alle 15-minutters
perioder

STANDARD - Mindst én 15-minutters periode med
C-score, ingen 15-minutters perioder med D eller F

UNDER STANDARD - Mindst én 15-minutters periode
med D eller F

AW L AW
B78 9101112123466 7 8 9101112 1 2345
A AB*B-C B CFF FFF F FB- FB- CeDe
B.-BA AF CF FOLFFCD.DD+FB Be A
A-FB ACF F FF FFB C DC. F B+ B+ As
ADC AADF FFFFFDDCsCD F A

Prognosevalg — | dette felt vises det tidspunkt pa
dagen, hvor restauranten sendte omsaetnings-/
produktsammensaetningsprognosen fra Back of House-
computeren (BOH) til KITCHEN MINDER™. Skal
udfgres mindst 15 minutter fgr restauranten abner

zrey

Score-info
A SB NC SD NF
M 175 134 125 %3

Fejl pr. manager
STARTTID AFSLUT TID Manager Opbs iyt il

Der sker ikke noget ved at udfgre denne funktion flere
gange om dagen

Daypart-omstilling — | dette felt vises alle
dayparteendringer, der er foretaget pa KITCHEN
MINDER ™-systemet samt tidspunkterne for
endringerne. Bemaerk — Prognosevalg og Daypart-
omstilling skal overvages ngje af ovenstaende
restaurantchef for at sikre, at restauranten bruger
KITCHEN MINDER ™-systemet korrekt

go4-2010 -] Rating: Under middel

Fr algr 0570, 0521
Daypartamstilling: 1031 (1=32), 2157 =)

Scorer pr. 15 minutter

AN PM AW
BE7 0 310121234567 08 9101112 1 2345
AAB+BCBCFF FFFFFB FB Cobe
B.BA AF CF FD.-FFCD. DD+ FB Be Ar
AFB ACFF FF FFB CDC. FBe+BeAr
ADC AADFFFFFF DDCrCB. F As

rrez

Hvis du ruller ned til skeermen "Rapport pa
restaurantniveau efter dato", vises felgende rapporter: e
20 175 138 125 %3

Bedgmmelser pr. 15 minutter

Viser hver 15-minutters bedgmmelse for timen lodret
under hver time for den valgte dag

15-minutters bedemmelsesperioderne er gennemsnitlige
foratbestemmerestaurantens overordnede bedemmelse
pr. dag.
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Bedommelses-info

Viser procentdelen af 15-minutters perioder i Igbet af dagen, hvor
restauranten var pa hvert enkelt bedemmelsesniveau

Fejl pr. manager

Viser detaljerede oplysninger om hver managers skift for den viste dato
samt en samlet bedgmmelse for hver enkelt skift

s

Hvis du klikker pa managerens navn (vist her

som "Manager 1" og "Manager 2"), abnes en

detaljeret rapport for den valgte managers *

skift over de seneste 6 maneder. Hvis du
klikker pa den understregede dato, abnes en detaljeret
restaurantrapport for den valgte dato.

Dette er en fantastisk kilde til oplysninger ved planlaegning
af en KITCHEN MINDER™-coachingsession.

Fejl pr. daypart

Viser antallet af fejltyper samt en bedemmelse for hver daypart. —_—
Dagens total vises nederst i rapporten

Bemaerk, at dayparts i denne visning ikke
falder sammen med de dayparts, der bruges
PC MINDER™-softwaren.

Fejl pr. produkt =—

Viser antallet af fejl efter type og samlet for hvert produkt.
Morgenmadsprodukter vises i Daypart 1, almindelige
menuprodukter vises i Daypart 2 og Daypart 3

En anden indikator pa, om manageren bruger
Daypart 3, er Fejl pr. produkt — Daypart 3.
Hvis der ikke er angivet nogen fejl, bruges
DP 3 formentlig ikke.

Daglige fejl i alt /

Viser detaljerede oplysninger for den valgte restaurant efter
dato i op til de forrige 6 maneder. Denne rapport er meget
nyttig til analyse af praestationstendenser over tid
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Effektiv coaching

Hvorfor coachingsessioner?
» Hvis de udfares korrekt, kan coachingsessioner medfgre positive aendringer i restaurantens praestation
0og @ge managerbevidstheden, da viden om og evnen til at handle i henhold til BURGER KING®-
standarderne for tilberedning, opbevaring og kassering af produkter forbedres.

Hvad er MUM’ens ansvar?
 For at udfgre vedvarende aendringer og fortsat forbedring af KITCHEN MINDER ™-driften, skal MUM ikke
blot veere ekspert i KITCHEN MINDER™ og QES™. Vedkommende skal ogsa:
» Kunne coache managere pa en effektiv made
* Bruge de 4 trin til effektiv coaching (introduceret nedenfor) til at planlaegge og give en effektiv
KITCHEN MINDER ™-coachingsession

Hvor ofte skal coachingsessionen finde sted?

* Det anbefales, at coachingsessioner gennemferes 45 dage efter treeningen pa mellemniveau og hvert
kvartal derefter for at overvage praestationen

4 trin til effektiv coaching

1) Analysér...Data via QES™ og QES Online™
2) Analysér...Muligheder via observationer i restauranten
3) Evaluer og prioriter...Vigtigste observationer fra trin 1 og 2

4) Coach...for at forbedre kundetilfredsheden
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Effektiv coaching - 4 trin

2 uger for

* Planlaeg dato og tidspunkt med restaurantchefen

» Afsaet 22 time til restaurantbesgg
1-2 dage for - ca. 1 time i MUM-kontor

* Analysér QES Online™-restaurantdata (analysér data, QES™ — Coaching Trin 1)
» Brug Arbejdsark til dataindsamling (Appendiks) til at organisere data

Besggsdag - 27> time

» Gennemga Command-station-omsaetningsprognose og managerbevidsthed for omsaetningsprognosen.

» Udfgr KITCHEN MINDER™-5-minutters kontrol

* Brug KITCHEN MINDER™ MUM-coachingveerktgjet — Ansvarsomrader for restaurantchef (Analysér
data, observationer i restaurant — Coaching Trin 2)

* PC MINDER™ — 15 minutter
* KITCHEN MINDER™ — 60 minutter
* QUALITY EVALUATION SYSTEM™ — 30 minutter

» KITCHEN MINDER ™-system — MUM-coachingplan — 15 minutter (evaluer og prioriter — Coaching Trin 3)
» Coachingsession med restaurantchef - 30 minutter (coaching for forbedret kundetilfredshed — Coaching
Trin 4)

19



Planlaegning...af forbedret KITCHEN MINDER™ -drift

Folgende afsnitviser de trin, der skal gennemfgres for at analysere praestationen for en restaurant og enkeltpersoner
vha. de data, der er tilgeengelige pa QES Online™, og observationer i restauranten, vha. KITCHEN MINDER™
MUM-coachingveerktgjet. Brug arbejdsarket til dataindsamling til at prioritere coachingmuligheder vha. KITCHEN
MINDER™-systemet — MUM-coachingplan.

TRIN 1: Analyser QES Online™-data

Brug arbejdsarket i appendikset til at
- registrere de oplysninger, du har indsamlet
Aiberphmk Bl dalandsaming fra disse rapporter-

RO N MmN

QE S ™ Cnblar— el Mo LA codehrireiih | - ol il

<=

Restauranterne rangeres efter deres "Under
standard"-bedemmelser med den laveste
bedgmmelse gverst.

A)

For at pabegynde analysen skal du se pa de 3 rapporter
pa hovedsiden i QES Online ™-rapporten. Sammenlign
restauranternes preestation, og sammenlign
preestationerne med gennemsnittet. Klik pa rullefelt
gverst pa siden for at eendre rapportleengden fra 1 dag
til 31 dage samt uge, maned og ar-til-dato-rapporter.

Husk, at oplysningerne kan eksporteres til Excel, sa du
kan oprette dine egne rapporter.

B) For at fa adgang til oplysningerne for
en bestemt restaurant, skal du klikke pa
det understregede restaurantnummer.

Bemeerk: Restaurantnumre er blevet
gndret til bogstaver i denne rapport for
at maskere restauranternes identitet.
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C) Start analysen ved at tage noter pa arbejdsarket

| dette eksempel skal du lzegge meerke til, at
restauranten er bedgmt til at veere "Under standard",
fordi den har et "D" i en 15-minutters periode.

)
//

Derefter skal du laegge maerke til, at restauranten
ikke sendte prognosen far kl. 6.03. Hvis man sender
prognosen til KITCHEN MINDER™-systemet, efter
at restauranten abner eller efter planlagt omstilling,
gives et "F", indtil prognosen er blevet sendt.

Bemaerk ogsa, at restauranten ikke brugte Daypart
3. Hvis de havde brugt Daypart 3, ville der veere
en post med tidspunktet for omstillingen og med
tidspunktet for restaurantens skift til hgjre for de
aktuelle oplysninger.

Tag noter om bedgmmelses-info.

s

| rapporten "Fejl pr. manager" skal du notere
fejltyperne, og hvorfor de opstod. Nul fejl er
ikke malet. Medmindre det er forbudt efter lokal
lovgivning, skal managerens virkelige navn
angives og bruges til pa korrekt vis at diagnosticere
vedkommendes praestation.

Rapporten "Fejl pr. daypart"
viser de fejl, der opstod i hver
daypart og kan hjelpe med
at identificere en mulighed i
en bestemt daypart eller i alle
dayparts. Den kan ogsa bruges
sammen med rapporten "Fejl
pr. produkt" for at indhente flere
oplysninger.

Nar dataene er blevet analyseret, skal du veelge flere dage og gennemfgre
samme analyse med fokus pa tendenser eller forbedringer over tid. Brug
arbejdsarket til at holde arbejdet struktureret. Placer arbejdsarket, QES™-
dataarkene og det tomme MUM-coachingveerktgj og MUM-coachingplanen
i en filmappe. Nu er du klar til at besgge en restaurant i lgbet af et par dage.




TRIN 2: Analyser muligheder vha. observationer i restauranten

Start restaurantbesgget med at gennemga omsaetningsprognosen i Command-stationen og vurdere managerens
bevidsthed om den forventede omsaetning. Udfgr KITCHEN MINDER ™-5-minutters kontrol. Serg for at registrere

observationer pa arbejdsarket med din QES™ Online-analyse.

KITCHEN MINDER™
5-minutters kontrol

Kontroller falgende pa KITCHEN MINDER ™

Tryk pa "Produktstatus™:

A Er tiden korrekt?
Hyis nej. skl du kikke pd “Menu® og nulle vha,
plotasterne for at markers “Indssil B4, Tryk pih
knappen “Vaslg®™. Brug pilatastome i at skifto vanndsoer,
‘o brug "Vaelg™ i @l ga il den nmste indstilling. Brug
funkticnstasten “Indsti tid", nér du er (amndg

B. Er omamtningsprognosen korrekt?
Sammentign den akisehl wete Rahlimesom Smtnmg
med omsastningen | Command-stationen. Kontroller
den akluslle prognosa ved at vaslge knappen "Menu®,
og s derefler date ph skaermen,

C.Er Kookt ?
Managaren skal ID(MEII alt andet and 000. For al
rette shal du vaige "Omssiningsniveau”, brsge
plelasteme for al agefeducere i intervaller pa 5 % og
drreflar Kiikke pa “VEBIG for 8t gemme Endringeme.

D. Er indstillingen for daypart korrekt?
Brug tasten “Daypan” fil at modee indstilingen

Udfyld derefter KITCHEN MINDER™ MUM-coachingveerkigjet
sammen med restaurantchefen. Foretag observationer sammen,
og benyt lejligheden til at afdeekke omfanget af chefens viden. L
Det tager lidt over 1% time at gennemfgre gennemgangen af RIFet
PC MINDER™-programmet, KITCHEN MINDER™-systemet og

QUALITY EVALUATION SYSTEM™. " e St
D e G e b
, . , . , - R e R P

Overfgr nu dine "Nej'er" (muligheder) i MUM-coachingveerkigijet til T o

hgjre kolonne i arbejdsarket til dataindsamling.

T W A

Arterhumt Bl delarsduesing

SES™ Cvbiareh B iy O LA e PN WA - A !

(g g ] = a gy

Albeptueh W dfardweierg

Wrﬁmlw

M M a4 - v s

/CHI{H MINDER " MUM-coachingvarkic]
Ansvarsomrader lor restaurantchef
P wi bosang sharl du o4 H QU™ online wehsiodst twwrw guacc.com) os ot ges nemgd sesTaramiens
nulips dotbesdringapeinites. Torioled of KeBu anten sndst 400 Gennema) brigen o Tappa 1.
Dyt 3, Duypeiait 3

Eentrollin o prognoses ar tredbmst brer dag i det relernds sdepeakt
Sl rapgaries. et o wasre g og s merdi il sonchingssssionsn

[ T

i Tt wam | REG [§
e

K i
O compisnen o I Dol
el et T kg cveten e pergncve” Do raies vn b beniie wector P4 BRI
T L KGO bryrme: cf My | Lakmn. £is molrmen e
MRTER o ponele propmmen, shei] il whers i fidong S ETCHOMGIGE™
Tougmeres Enphmm Sude ZT0-
BEM/ERKNINGER

man

Bed restaurantchefen om at
abne QES™ og udskrive arkene
fra samme dag, der allerede er
blevet analyseret, for at han/hun
kan se dataene. Kontroller derefter, at han/hun
ved, hvordan restaurantdataene analyseres.
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TRIN 3: Evaluer og prioriter

Brugde data, dererindsamletfra QES Online™, de elementer, der er markeret med "Nej" i MUM-coachingveerkigijet,
dine observationer (alle i det udfyldte arbejdsark), og angiv muligheder i afsnit 1 og 2 i MUM-coachingplanen.
Identificer de elementer, der, hvis de korrigeres, ville have den stgrste positive indflydelse pa produktkvaliteten og

den overordnede kundetilfredshed.

3 Hvad far dette til at ske

pa denne mulighed?

@ Hvad er mulige lgsni

( : )Hvilken bestemt handling skal udferes af:

Mgr

:Angiv hgjst 3 prioriterede muligheder fra
. arbejdsarket til dataindsamling. Vedhaeft
;weventuelt dokumentation

( 6 )-Aftalte opfelgningsdatoer)

IAngiv det forventede resultat for hver
mulighed efter korrektion

identificerede

. Afger
| problemer.

arsagerne til de

e

O' 4" Hvad er mulige losnis

/Angiv alle mulige Igsninger her.

5 )Hvilken hestemt handling skal udteres af:

wAngiv de handlinger, som MUM'en og
- restaurantchefen er blevet enige om.

MUM

@ Aftalte oplelgningsdatofer]
Angiv opfelgningsdatoer for alle elementer.

TRIN 4: Coaching i forbedret
KITCHEN MINDER™ -drift

Afsnit 3 til 6 gennemfgres som
en del af coachingsessionen.
Nar mulighederne er blevet
angivet, skal du trin for trin stille
spergsmal til restaurantchefen og
fa vedkommendes tilsagn om at
korrigere muligheden.

Forpligt dig til at vejlede
restaurantchefen pa baggrund
af de involverede aktiviteter.
Restaurantchefen  kan  veelge
at genopleere manageren
vha. KITCHEN MINDER™-
treeningsvejledningen pa
mellemniveau. Den vejledende
rolle kan bestd i at besgge

restauranten og felge op pa
fremgangen.

Brug disse felter til at registrere
sessionsnoter og til opfglgning.
Hold alt samlet ét sted for at gore
det mere struktureret.

Nar restaurantchefen har korrigeret mulighederne, skal du anerkende dette og gennemga den oprindelige plan for
at se, om der er andre muligheder, der kunne tages fat pa. Hvis der er, skal du oprette en ny coachingplan, eller

begynde hele processen forfra igen.
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Appendiks

MUM-coachingveaerktaj

KITCHEN MINDER™-arbejdsark til dataindsamling

MUM-coachingplan
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