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Utilizzo di
KITCHEN MINDER™

R
BING.
di livello avanzato

Icone — In questa guida vengono utilizzate le seguenti icone
) o
&
Informazioni Suggerimento Fare clic su Il proprio La propria
computer tastiera

Panoramica della guida di autoapprendimento per I'utilizzo avanzato
di KITCHEN MINDER™

La guida di autoapprendimento per I'utilizzo avanzato di KITCHEN MINDER™ é& destinata ai leader con mansioni
superiori. La guida contiene informazioni e procedure dettagliate che, utilizzate in congiunzione con il training
KITCHEN MINDER™ di livello iniziale e intermedio per i membri dello staff, assisteranno il leader nell'adozione
delle procedure KITCHEN MINDER™ adeguate per migliorare la soddisfazione dei clienti.




Parte della giornata 3

Un corretto utilizzo della parte della giornata 3 consentira al ristorante di ridurre al minimo gli scarti e offrire prodotti
di qualita migliore durante i periodi di minore affluenza. La scelta dei prodotti cotti su ordinazione e degli orari
di utilizzo della parte della giornata 3 € sottoposta all'approvazione del MUM. La parte della giornata 3 consente
al manager di cuocere alcuni prodotti nel momento in cui vengono ordinati per ridurre al minimo gli scarti per i
prodotti venduti meno di frequente. Il manager pud selezionare la parte della giornata 3 quando le vendite per
Y% ora sono nettamente inferiori a quelle del resto della giornata. L'utilizzo adeguato della parte della giornata 3
rafforzera la fiducia dei membri dello staff nel sistema KITCHEN MINDER™, poiché KITCHEN MINDER™ non
richiedera di cuocere prodotti che potrebbero essere scartati a causa di un basso volume di vendite.

Periodi da tenere in considerazione per I'utilizzo della parte della giornata 3:

» Dopo cena, quando il traffico dei clienti € sporadico

* Nel pomeriggio, quando le vendite per 2 ora scendono al di sotto di un certo livello

* Periodo tra il termine della parte della giornata 1 e l'inizio del periodo di massima affluenza del pranzo

+ Alcuni manager che utilizzano la parte della giornata 3 per i primi 45 minuti del pranzo hanno

constatato una riduzione degli scarti, in particolare per gli articoli della postazione delle specialita.
L'utilizzo della parte della giornata 3 in questo periodo consente di cuocere su ordinazione
articoli che vengono scartati prima delle 11:00. E necessario tenere in considerazione anche i
seguenti fattori:

Tempo di cottura del prodotto — Il tempo di cottura del prodotto & superiore agli standard della rapidita del
servizio?

Tempo di mantenimento del prodotto — | prodotti con tempi di mantenimento ridotti possono influire
negativamente sugli scarti nei periodi di minore affluenza.

Costo del prodotto — Valutare attentamente i costi degli scarti potenziali rispetto all'impatto negativo sulla
rapidita del servizio.

Ogniristorante deve essere valutato in modo specifico, in base ai trend del proprio product mix. Occorre esaminare
i rapporti del product mix relativi a un giorno della settimana di affluenza media e a uno di affluenza bassa.
Individuare gli articoli dei PHU piu venduti, annotando per ogni prodotto tempo di cottura, tempo di mantenimento
e costo. Visualizzare i report sul product mix relativi alle 20:00 e quindi al termine della giornata per ottenere le
vendite effettive del ristorante tra le 20:00 e la fine della giornata. Un prodotto che registra vendite elevate e/o un
tempo di cottura lungo non € adatto per la cottura su ordinazione. Un prodotto caratterizzato da bassi volumi di
vendita nel periodo preso in esame e da tempo di cottura breve potrebbe essere un buon candidato per la cottura
su ordinazione. Inizialmente questo processo non sara esente da errori. Gli scarti devono essere monitorati
attentamente ogni giorno. Ripetere il processo descritto sopra fino a quando non saranno individuati i prodotti
giusti per la cottura su ordinazione.




Configurazione della parte della giornata 3 in PC MINDER™

Per essere visualizzato sullo schermo di KITCHEN MINDER™, un prodotto deve essere programmato in uno dei
PHU collegati e numerati presenti sulla scheda Programma PHU del software PC MINDER™ (per l'individuazione
e la numerazione dei PHU, consultare la guida EEG di KITCHEN MINDER™, pagina 12 — Test sede prodotto).
Il software PC MINDER™ include tre parti della giornata. | prodotti della colazione sono programmati sulla
parte della giornata 1. Tutti gli articoli del menu normale mantenuti in un PHU o assegnati a un FLEXI-TIMER™
vanno programmati sulla parte della giornata 2 e devono essere programmati nei PHU dalla scheda Programma
PHU del software PC MINDER™. Tutti gli articoli del menu normale che non sono cotti su ordinazione vanno
programmati sulla parte della giornata 3.

Assicurarsi che sia visualizzata la parte della giornata 2 facendo clic sul pulsante "PG" finché non compare. Una
volta che tutti i prodotti per il periodo di massima affluenza sono stati programmati sulla PG 2, completare le fasi
seguenti.

Tali fasi consentiranno di copiare un prodotto dalla parte della giornata 2 alla parte della giornata 3 nella stessa
posizione.

La configurazione della parte della giornata 3 in PC MINDER™ ¢& descritta a pagina 4, sezione G, della guida alle
raccomandazioni per le attrezzature (EEG) di KITCHEN MINDER™.

Nota: durante la programmazione dei PHU assegnare i prodotti specialita da cuocere su ordinazione
possibilmente allo stesso PHU. Quando si passa alla parte della giornata 3 questo PHU potrebbe
& essere vuoto, consentendo lo spegnimento dell'unita.

Sulla scheda Programma PHU:

IPC Minder KitchenMinderd711255un [PC Minder sitchenMinder0711255un
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A—Verificare che le impostazioni B—Selezionare "Strumenti" quindi
correnti siano corrette "Copia configurazione PG2 in
PG3"

E possibile passare dalla parte della giornata 2 alla 3 piu di una volta al giorno. La parte della
giornata 3 va utilizzata con cautela e solo dopo aver esaminato le proiezioni di vendita.




I Invia previsione

Aggiorna barra di stato

C—Utilizzare il tasto "Day D—Inviare le modifiche a
Part" per visualizzare la PG3. KITCHEN MINDER™ Salvare
Selezionare "Nessuno" dalla le modifiche alla chiusura del
casella a discesa per tutti i prodotti programma

che verranno cotti su ordinazione

PHU andra PERSO SOLAMENTE se il prodotto viene trasferito in gastronorm diversi. Pertanto &
importante cercare di mantenere i prodotti nella stessa posizione per tutte le parti della giornata.
Occorrericordare che per TUTTE LE PARTI DELLA GIORNATADEVE essere effettuata la rotazione
a due gastronorm!

Q IMPORTANTE! — Durante il cambio di PG, il tempo di mantenimento attuale di un prodotto nel




Utilizzo della parte della giornata 3

La parte della giornata 3 viene attivata manualmente dal manager in servizio.
Premere il tasto "Day Part" su KITCHEN MINDER™. Utilizzare i tasti freccia per
scorrere tra PG 1, 2 0 3. Premere nuovamente il tasto "Day Part" per finalizzare

la modifica.

Questo messaggio viene visualizzato
Q ogni volta che si passa dalla parte
della giornata 2 alla 3

= Modifica manuale PG = 11:48

Passa a parte giornata 3!
Premere tasto Parte giornata
Tutti i timer saranno azzerati
esclusi i gastronorm
con stes=o prodottio

L4 12 ora 190 + 000PG 2 Anmulla

Una volta che la parte della giornata 3 € stata attivata, eseguire il follow-up a ogni visita per verificare le prestazioni
delteam del ristorante. Sidovrebbe assistere neltempo a una riduzione degli scarti e del numero di errori. Potrebbe
essere necessario modificare I'elenco dei prodotti da cuocere su ordinazione. Nella maggior parte dei casi il
monitoraggio dei risultati dovrebbe richiedere circa 30 giorni. Le impostazioni della parte della giornata 3 devono
essere modificate secondo necessita, dopo aver stabilito I'impatto sugli scarti e sulla rapidita del servizio.




Risoluzione di problemi
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Stato prodotto:COMPLET11:18

v 06 Whop
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Cuocere 01 TGrill
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Una conoscenza piu approfondita del sistema KITCHEN MINDER™ pud aiutare nella risoluzione di problemi,
consentendo di risparmiare il tempo necessario per richiedere |'assistenza telefonica di ICC. 1l MUM dovrebbe
conoscere gli strumenti per la formazione e il materiale per la risoluzione di problemi disponibili, diventare un
esperto e condividere le informazioni con il management team del ristorante per consentirgli di migliorare le
competenze e le abilita sull'utilizzo di KITCHEN MINDER™.

Controlli di 5 minuti

| controlli di 5 minuti aiutano a determinare lo stato e la precisione del sistema KITCHEN MINDER™. Tali controlli
dovrebbero essere eseguiti quotidianamente quando si entra in cucina la prima volta.

) A. L'ora é corretta?

Se cosi non fosse, premere il tasto "Menu" e quindi
selezionare "Imposta ora" utilizzando i tasti freccia.
Premere il tasto "Select". Utilizzare i tasti freccia per
modificare i valori, premere "Select" per passare
allimpostazione successiva. Selezionare "Imposta ora"
una volta terminato.

B. Le previsioni di vendita sono precise?

Confrontare le vendite per % ora attuali con quelle nella
stazione di comando. Controllare le previsioni in uso
premendo il tasto "Menu", quindi visualizzare la data
sullo schermo.

C. L'aumentol/il calo del livello di vendite sono
corretti?

Il manager deve giustificare qualunque valore diverso da
000. Per correggere un valore, premere il tasto "Sales
Level", quindi utilizzare i tasti freccia per apportare
modifiche del 5% e infine premere "Select" per salvare
le modifiche.

D. La parte della giornata & impostata correttamente?

Utilizzare il tasto "Daypart" per modificare questa
impostazione




Controlli di 5 minuti (continua)

Eseguire i seguenti controlli sul computer Back of House

Impostazioni prodotto

Prodotti Max per Tempa Temp
gastronorm mantenimento cottura
Vhopper 9(8) 45
Burger 12 B0
Pesce & 30

Tenders 24 30

Aprire il software PC MINDER™

A. Le impostazioni del prodotti sono corrette?
Selezionare la scheda "Impostazioni prodotto”, Utilizzare il
pulsante "PG" per visualizzare tuth | prodotti. Assicurarsi che i
tempi di mantenimento dei prodotti @ le impostazioni della
quantita massima per gastronorm non superino gli standard
OPS. Le impostazioni della quantitd minima per gastronorm
devono essere utilizzate sclamente per gli snack. | tempi di
coftura devono essere conformi agli standard OPS,
arrotondati al minuto successivo.

L L

B. | PHU sono programmati in modo adeguato?
Selezionare la scheda "Programma PHU". Utilizzare il
pulsante "PG" per visualizzare tutte e tre le parti della
giormnata. Assicurarsi che siano in uso almeno due
gastronorm per prodotio e che la parte della giornata 3 sia
programmata per tutti i prodotti eccetto quelli cotti su
ordinazione.

* Broiler Duke

NOTA PER GLI UTENTI DM NIECO MPB94 - Per impostare
correttamente il tempo di cottura per questo broaler, stabilire il tempo
necessario per cuscere un gastronorm pieno di prodott (utilizzando 1l
wvalore "Max per gastronorm” corrente) nella posizione 1 ¢ dividerlo per 2.
Esempio: se il tempo di cottura der patty Whopper per un gastrononm
pieno (9) nella posizione 1 & 6 minuti, allora immettere un tempo di
cottura di 3 minati

E possibile risolvere rapidamente molti problemi legati all'utilizzo di KITCHEN MINDER™ controllando alcuni
elementi essenziali. Prima di chiamare I'assistenza tecnica verificare:

Cavi — Assicurarsi che le estremita di tutti i cavi collegati a KITCHEN MINDER™ e ai PHU presentino connettori
puliti e in buone condizioni. Assicurarsi che tutti i cavi grigi piatti dei PHU NON siano stati acquistati da rivenditori
locali. | cavi telefonici NON consentono il funzionamento corretto delle apparecchiature.

Porte - Ispezionare le porte dei cavi di KITCHEN MINDER™, PHU e computer Back of House. Assicurarsi che
le porte siano pulite e prive di grasso o corpi estranei.

Impostazioni — Verificare che il software PC MINDER™ e KITCHEN MINDER™ siano configurati
correttamente.




Controlli del computer Back of House

Software PC MINDER™ - Se non & possibile
inviare una previsione a KITCHEN MINDER™ o
non si € in grado di stabilire una comunicazione
tra il software QES™ e KITCHEN MINDER™,
eseguire un test di comunicazione per ripristinare
le impostazioni della porta di comunicazione
(porta COM):

» Selezionare "Strumenti" dal menu

» Selezionare "Test di comunicazione".
Verravisualizzatalafinestra"Diagnostica
comunicazione seriale"

» Fare clic su "Trova porta comunicazione
seriale". L'operazione configurera le
impostazioni della porta COM sia per
PC MINDER™ che per QES™.

QES™ - Se all'avvio del software QES™ non vengono
visualizzati errori per il giorno corrente, controllare
le impostazioni della porta COM. La porta COM ¢
controllata dal software PC MINDER™. Verificare
la comunicazione attenendosi alle fasi riportate piu
sopra.

‘ PC Minder KitchenMinder0711255un ]
File Previsione Impostazioni | Strumenti 7
Programma manager | Produc mi  EiTinE file daionorars, arnms PHU | Invia a Kitchen Minder
adfica filz ca ignirare
i
Cosa fare? Cancella PHU »
Canteda btk i PHL
Seleziona PHU da copiare L raa ol 0 0 ape ner aue d
»
Selezona PHU daincallars ato et =
Copia configurazione DFZin DFZ:
————— 01:00 -
Wodfica normi manager 3.2010
Madifica ore apertura
Copia programma di oggi in giornofi » b
Vai adata P | ICRA INIZIC [ORA FINE
Modalita Minder >
I ™ ron
Aggiornamento dispositivo
Faccia funzionare |a nea di o Trova porta comunicazione seriale
Solo utilizzo tecnico ICC |
Fine:
[ iy Evaluation system Sk
T Hodika Veelaza Srument 7
Classe
Ritardo nella
Tempo di mantenimento Cotture in eccesso
cotturalscarto
Apertura-10:30AM 0 Apertura-10:30AM 0 Apertura-10:30AM 0
10:30AM-02:00PM 0 10:30AM-02:00PM O 10:30AM-02:00PM 0
02:00PM-05:00PM 2 02:00PM-05:00PM 1 02:00PM-05:00PM 1
05:00PM-08:00PM 0 05:00PM-08:00PM 0 05:00PM-08:00PM 0
08:00PM-Chiusura 0 08:00PM-Chiusura 0 08:00PM-Chiusura 0
Totale 2 Totale 1 Totale 1
Tuesday, April 20, 2010
[T — i
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Risoluzione di problemi — Guida alle raccomandazioni per le attrezzature

Il sistema KITCHEN MINDER™ & uno strumento necessario e deve essere sempre in buone condizioni di
funzionamento. La GUIDAALLE RACCOMANDAZIONI PER LE ATTREZZATURE (EEG) di KITCHEN MINDER™
e stata studiata per offrire informazioni fondamentali per la risoluzione di problemi del sistema. Tenere la guida
EEG a portata di mano durante la lettura di questa sezione.

GUIDA ALLE RACCOMANDAZIONI PER LE ATTREZZATURE (EEG) di
KITCHEN MINDER™

La guida EEG é disponibile su OPS Connect ed & uno strumento utilissimo per tutti
gli utenti del sistema KITCHEN MINDER™. Include diverse sezioni che aiutano il
management team a sfruttare a pieno tutti i vantaggi offerti dal sistema e fornisce
indicazioni per la risoluzione di problemi comuni. La guida EEG consta di quattro
sezioni:

Controllo — Delinea aree chiave da esaminare per garantire I'utilizzo ottimale del
sistema. RGM, Senior Assistant e MUM devono acquisire familiarita con il contenuto

#

della sezione e controllare regolarmente i punti trattati.
Modifica — Fornisce istruzioni sulla programmazione e su altre modifiche da apportare
saltuariamente. La sezione tratta in modo dettagliato argomenti quali I'aggiunta di nuovi
prodotti e la modifica dell'orario di apertura, dei nomi dei manager e delle impostazioni
dei prodotti.

o

Riparazione - Offre una guida dettagliata per la risoluzione di problemi di KITCHEN
MINDER™ e dei software PC MINDER™ e QES™. Questa sezione dovrebbe essere
esaminata attentamente prima di contattare I'assistenza tecnica ICC o altre funzioni
di supporto.

Assistenza tecnica ICC
877-1ICC-8788
(o rappresentante ICC della zona per i mercati internazionali)
Lun —ven 8:00 — 20:00 EST

1"



Accesso a QES Online™ - Accesso dal proprio computer e navigazione del sito

« QUALITY EVALUATION SYSTEM™ ¢& un componente chiave del sistema KITCHEN
@ MINDER™. Offre al management team del ristorante la possibilita di monitorare le attivita dei
membri dello staff in termini di procedure per la qualita degli alimenti in ogni momento di un

qualunque giorno lavorativo.

* Queste e altre informazioni sono disponibili per i leader con mansioni superiori su QES Online™.
L'utilizzo regolare di QES Online™ consente ai MUM/Franchisee di assistere i propri RGM nello
sviluppo di piani d'azione efficaci per migliorare la qualita degli alimenti e la soddisfazione dei clienti.

QES Online™ utilizza un sistema di valutazione a colori non presente nei report QES™ a livello di ristorante:
ECCELLENTE = CLASSI"A"E "B"

STANDARD = CLASSE "C"
SOTTO STANDARD = CLASSI "D" E "F"

* || database di QUALITY EVALUATION SYSTEM™ (QES Online™) & disponibile sul sito Web di ICC
(www.goicc.com).

» Per ottenere I'accesso ai dati &€ necessario che uno o piu ristoranti inviino ogni sera i dati di QES™ a
ICC. Cid dovrebbe avvenire dopo la normale installazione del sistema KITCHEN MINDER™,

« |l franchisee/MUM deve contattare ICC per configurare l'accesso degli utentia QES Online™ al numero
877-1CC-8788 (o0 un rappresentante ICC del posto per i mercati internazionali).

* Prima di contattare ICC assicurarsi di avere a portata di mano i nomi e gli indirizzi e-mail degli utenti
"con mansioni superiori" e i numeri dei ristoranti che gli utenti dovrebbero poter visualizzare.

+ E possibile personalizzare l'allineamento della gestione per soddisfare le esigenze individuali dei
gruppi di franchise.

Se si accede a QES Online™ per la prima volta:

FASE 1: Digitare l'indirizzo www.goicc.com su un browser Internet

<3 0PS Connect Home - SAP NetWeaver Portal - Microsoft Internet Explorer provided by Burger King Corporation

| Fle Edt view Fevoies Tods Help || Address oo EIB

My BKE BHK® Connects BH®inthe News Inside BKE My Tools Explore BHE
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www.goicc.com
www.goicc.com

FASE 2: Una volta aperto il sito Web di ICC, fare
clic sul pulsante di login di QES™ come da figur:

FASE 3: Immettere il proprio nome utente nel campo
"Nome utente". Immettere la password temporanea nel ¢ 54 e
campo "Password". Fare clic sul pulsante "Login". co gt Malote

© e

FASE 4: Viene visualizzata la pagina "Preferenze
utente".

Immettere la nuova password.

Username: |

Pasericidy Sono disponibili opzioni aggiuntive nella
2 schermata Preferenze utente:

onitonng Website 15 & b
ervice fur members who have purch
Kitchen Mnder System.

8l customar support st B77.1CC.H7H for
help with passwords or problems scoessing site
or Contactus

Configurazione iniziale - Impostare
le proprie preferenze per la
visualizzazione dei dati di QES™

MODIFICARE LA PASSWORD
Morne ut.: guest

Password:
Morne vero: |Guest

email: |guest@goicc.com

Show Breakfast by
Difault
ness Week Starts
an:

no =

FASE 5: Selezionando "No" i dati della
colazione non verranno inclusi nella
visualizzazione dei dati totali per giorno/

Fri =

Lingua: [ ealiana |

Change Group Labels
settimana/mese. | dati della colazione Lfio: [BK
possono "gonfiare" i risultati complessivi ot 17 JGuest Distict
dei ristoranti con un Volume dl vendite Recaivalrma\\ Reports? Daily |¥Weekly |Monthly | Email Detail
4@.( Disgtrict I I = BK x

medio-basso durante la colazione. Si
consiglia di scegliere "No" poiché di
solito solo due o tre prodotti vengono
mantenuti nel PHU durante la colazione

&

Invia

g A A~

FASE 6: "La settimana lavorativa FASE 7: Lingua — Scegliere la  FASE 8: Ricezione dirapporti via e-mail—ICC

inizia di" — Selezionare il primo lingua desiderata inviera automaticamente rapporti finanziari
giorno lavorativo della settimana per l'area di responsabilita con la frequenza
per consentire l'allineamento dei scelta per i rapporti "Media per ristorante". La
rapporti aziendali con quelli di maggior parte degli utenti sceglie di ricevere
QES™ rapporti settimanali. Una volta effettuata la

selezione fare clic su "Invia".
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Dopo aver eseguito I'accesso viene visualizzata la pagina panoramica del distretto.

QEs [ Wes 8 Coniact Us: 1.877.1CC.8788

Main Page Login Login Login
Preferenze ut.
Mostra colaz.
Mostra dettagli Vo in Excel 7 giomo 'l Average by BK — 1
il 13/04/2010 - [19042010 ] ; ar;l'iﬂ?es(:azione sono
(:;:;.!:;r:::i:: % tempo presenti informazioni
ID: BK sl‘?l?::‘?ul Stillf(\hﬂ(l Eccellente z:‘lllo(g:ﬁ] 3ii|Qp|LEJISS?Mnte
H: H 1ns 21 371

Opzioni del menu

Pagina principale — Reindirizza I'utente alla pagina principale; per ritornare alla pagina

visualizzata sara necessario eseguire nuovamente l'accesso.

Main Page Preferenze utente — Reindirizza I'utente alla pagina per la modifica di impostazioni/

Preferenze ut. preferenze quali password, mailing, ecc.

Mostra colaz.

3 Se si naviga al di fuori della pagina del distretto apparira il link Torna a distretto, che

Mostra dettagli LU . .
consentira di tornare alla pagina del distretto.

Graf. grado gior. Mostra colazione — Mostra le classi/i risultati relativi alla colazione per i singoli ristoranti.

Graf. grado sett. E possibile includere o non includere nei totali i risultati della parte della giornata 1.

eE Mostra dettagli - Informazioni dettagliate sugli errori per i ristoranti visualizzati.

E-mail settimanale — Consente di visualizzare i dati piu recenti inviati al proprio account e-mail.

Grafico classi giornaliero — Fornisce un grafico giornaliero o settimanale per i ristoranti visualizzati che pud essere
salvato, stampato o inviato a un account e-mail (vedere foto qui sotto).

Grafico classi settimanale - Fornisce un grafico giornaliero o settimanale per i ristoranti visualizzati che puo
essere salvato, stampato o inviato a un account e-mail (vedere foto qui sotto).

Grafico settimanale
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La pagina del distretto include tre rapporti, ognuno dei quali &€ descritto di seguito.

"Visualizza

in  Excel"
Consente di
esportare e

personalizzare i
datidelle tabelle
(disponibile per
tutti i rapporti
QES Online™)
TR —
Funzione
drill-down
Facendo clicsu
uno qualsiasi
degli elementi
sottolineati
all'interno di

N\

Casella giorno - Consente di scegliere un

B intervallo temporale per i controlli

(1-31 giorni)

Home any Info | Products | Tech S pport | INTErNatonal

Login

oot ws. 1.877.1CC.8788

Login Login

Casella data Consente di

QES Online™

e possibile
visualizzare
dati piu
dettagliati per
I'elemento
selezionato

T
Per ristorante

Wiew in Excel | Tgomo X Average by BK/ Sceg”ere|adatadiﬁnede"'intervallo
13/04/2010 - [ 19/04/2070 + selezionato (dai 6 mesi precedenti
‘i tempo al periodo piu recente)
Sott
I0: B stm?d:ld standard Eccellente
H H 41,8 21 T .
BB 305 12 567 Rapporto 1 - Media per
KK 234 22,6 53,9 ristorante - La media
RR 3.1 25 514 combinata dell'area
L 128 123 £3.2 visualizzata in fondo al
o0 12,7 12,7 746
F P T 9.6 834 ‘ rapporto
Mellia 223 171 60,6
VA
: . — -
ViewinExcel | % di tempo media gior. per BK Rapporto 2 /0 di tempo
Sotto std., A std., Eccell. media giornaliera per
Giome K R W 0 Sotto A Eocente €= ristorante - Mostra i risultati
standard standard . . . .
12/04:2010 514 AW9 185 283 57 203 37 249 1845 56 6 del 7 glornl pr.ecedentl
18042010 A5 B 5102 432235 BR 132 356 152 492 organlzzatl per glorno (0]
17/04:2010 A4 2 120 327 304 T 27 1¥2 258 204 538 Settimana

- mostrati
verticalmente

q

a7l B

20

14/04/2010

145286143 13 13
319 14 315167 10 1682 56
M5 111 62 2659149 56

Per area/ y—

gruppo - — o di tempo media sett. per BK

mostrati Vlemexce\l

. Softo std |, A std., Eccell
orizzontalmente . A
Settimanada H B K R W O sml?::noul standard Eccellente

16/04/2010 335 168244 207 28 167 57 214 168 618
09042010 374 435228 198 47 18R 47 288 182 52
02/04/2010 445605253 263 499 134658 333 191 477
260032010 325 438222 19 51617834 282 197 52,1
19/03/2010 252 334 195 14552819177 252 165 533
12032010 335 38,1 225 43 588 54 53 241 15 E09
05/03/2010 334 332 194 179654 17494 30 156 544
260022010 434 509192 211637 172 15 345 157 438
19022010 74612 165224311 92 39 26 158 582
120022010 345 416204 429 2471 89 39 247 162 53,1
05/02/2010 33532 13 433282 81 78 263 177 554
29012010 345418 94 M7 24118242 247 138 615

Rapporto 3 - % di tempo
media settimanale per

ristorante

Mostra i risultati
settimanali dei ristoranti
singoli e dellarea/
gruppo per i 6 mesi

precedenti e pud essere
utile per analizzare nel
tempo i trend relativi alle

prestazioni.
| risultati dei ristoranti
vengono mostrati

verticalmente, mentre i
risultati dell'area/gruppo

vengono mostrati
orizzontalmente (la
visualizzazione & la

stessa del rapporto 2)
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Accesso a QES Online™ - Rapporti dettagliati a livello di ristorante

Cliccando su un ristorante sottolineato nella vista iniziale ECEE=TETEEIETET

File Edit ‘iew Higtory Bookmarks Tools Help
si accedera alla videata del ristorante scelto. (D B T Ao

2] Most Visted 4% Getting Starked | Latest Headines

J % Graf. Guest District

Main Page

La nuova videata mostrera una serie di rapporti per il Do repze it

Mostra . ~laz.

ristorante selezionato. La data viene mostrata nella MEEETETNEL | e “10;;;4]2301’;"6'”"5’9__,"3"3"
; A . -mail sett. = | 19/04/2010 ~.
casella a discesa e pud essere modificata con qualunque Graf_grado gior
. . . . . Graf. grado seft. atto
altra data relativa ai sei mesi precedenti ] BN i ctandang EoCElone

HH 418 21 371
B B 30,5 12,9 56,7
KK 234 22,6 53,9
R R 231 225 54,4
| periodi vengono valutati con l'assegnazione di colori o .
FP 7 96 834

diversi Wedia 171 506

ECCELLENTE - Solo classi A o B per tutti i periodi di 15
minuti

STANDARD — Almeno un periodo di 15 minuti nella
classe C, nessun periodo di 15 minuti nella classe D o F Main Page

Torna a Guest
District

SOTTO STANDARD — Almeno un periodo di 15 minuti I

\ g5
nellaclasse Do F Al (190412010 +]) Rating

Graf. grado sett.

Esci ForecastSelected: 05:20
Cambiamento PG: 10:35 (1=>2), 10:35 (2==3)

Classi per 15 minuti
AW PM AW
B 7 891011212 3 4 5 6 7 8 93101112 1 23445
A+ A+ A AA F C+FFD F C. C B+A B+F F C A+
A+A A AF F B- FFD+D B-D+B+B+B F C. C. A+
A+ A A+AC FF FDC-C+C B AB C D-B+ C A+
A+A A+ AD+F F FDD D C+A A B D F C+ B+ A+

=

Previsione selezionata — Questo campo mostra l'ora
del giorno in cui il ristorante ha inviato le previsioni
delle vendite/del product mix dal computer Back of
House (BOH) a KITCHEN MINDER™. Tale operazione
dovrebbe essere eseguita almeno 15 minuti prima
dell'apertura del ristorante

jost Visited 4 Getting Started o Latest Headines

j i GNgF. Ristorante B

L'esecuzione dell'operazione piu di una volta al giorno
non comporta alcuna penalita

Cambio PG — Questo campo mostra tutti i passaggi
alle diverse parti della giornata eseguiti sul sistema _
KITCHEN MINDER™ e I'ora in cui sono avvenuti. Nota: e

Torna a Guest

i_ campi Previsione selezionata e Cambio PG devono . f"‘s";“
. . . raf grado
essere monitorati attentamente dal leader del ristorante, Gref. grado gior.

1342010 -] Rating: Sotto standard

Forecast Selected: 05:20
Cambiamento PG: 10:35 (1=>2), 10:35 (2==3)

Classi per 15 minuti
AM PM AW
B 7 B910111212 3 4 5 B 7 8 9 101112 1 2345
A+ A+ A AA F C+FFD F C.C B+A B+F F C A+
A+A A AF F B- FFD+D B- D+B+B+B F C. C- A+
A+ A A+AC FF FDC.C+C B A-B C D-B+C- A+

che deve accertarsi dell'uso corretto del sistema ARG
KITCHEN MINDER ™

Scorrendo verso il basso la schermata relativa al report
per data a livello di ristorante, & possibile visualizzare i
seguenti report:

Classi per 15 minuti
Classi per 15 minuti

Mostra la classe per ogni 15 minuti di ogni ora del giorno _(AM/V PI Al
selezionato e 9MmMnMmi1212 3 4 5 B 7 8 9101112 1 2345

/A+A+A AA F C+FFD F C-C B+A- - B+F F C A+

Per determinare la classe globale del ristorante per un |A+A A AF F B- FFD+D B- D+B+B+B F C C A+

giorno specifico viene utilizzata la media dei periodi di |A*# A*AC FF FDC C+C B A B C D BrC Ar
15m|nut| A+ A A+AD+F F FDD D C+A- A-B D F C+ B+ A+
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Dettagli classi

Mostra la percentuale di periodi di 15 minuti che il ristorante ha trascorso in
ciascuna classe nell'arco della giornata

Errori per manager

Mostra informazioni dettagliate sui turni di ciascun manager per la data
visualizzata e la classe totale ottenuta per ciascun turno

Dati classe
WA %wB wWC WD %F
31,3 15 17,5 13.8 225

Errori manager
/ Ora inizio Ora fine Manager Dur. mant. Piu cotti Rit. Tot. Class
Facendo CliC SU| nome deI manager 0B:00 16:00  Manager 1 17 15 169 201 C
(|n f|gura "Manager 1|| e "Manager 2||) Verré 16:00 0z2:00 Manager2 g 18 150 176 C+
o visualizzato un report dettagliato sui turni *
degli ultimi 6 mesi del manager selezionato. Manager History
Cliccando sulla data sottolineata verra visualizzato un Date  Start Time End Time Hold Time Over Cook Delay Total Grade
report dettagliato sul ristorante per quella data. (3237009 600am  400pm 18 E -2 ) LY
03202009 G00am 4 00pm : 1] g5 104 B
. . . P . . GO0 O0pr 16 17 & a8 B
Si tratta di un'ottima fonte di informazioni per la A . :
ianificazione delle sessioni di coaching per KITCHEN et i e L L S B R
piani |cazT|3ne gp 03132009 Biam  400pm 19 ® % 713 B
MINDER™. 031272009 600am  400pm 18 i B 80 Be
Errori per PG
Mostra il numero di errori per tipo e la classe per ciascuna ===
parte della giornata. |l totale per la giornata & mostrato in fondo Errori PG
al rapporto PG Dur. mant. Pii cotti Ritarde Tot, Class
- - - - - G:00am - 10:30am 0 3 53 9 A
Si noti che le parti della giornata qui mostrate 10:30am - 2:00pm 10 g m 127 F
Q non coincidono con le parti della giornata 200pm - 5:00prn 5 B 1 8 D
utilizzate dal software PC MINDER ™. £:00pr - 8:00pm 2 5 2 40 B
5:00pm - Close 4 10 1m0 115 C+
Tot. 25 33 319 377

Errori per prodotto =——

Mostra il numero di errori per tipo e combinati per ciascun
prodotto. | prodotti della colazione sono visualizzati nella parte
della giornata 1, i prodotti del menu normale sono mostrati

Errori prodotto, Daypart
1

Prod.
Whoper
OChick
Tender

Dur. mant.  Piil cotti Riggg®®®| Prod.  Dur.mant. Pii cotti Rit. Tot.

0
0

Errori prodotto, Daypart || Errori prodotto, Daypart
2

3

[Whaper 1

2 o
OChick 2 B
0 5

oo

Tender
Terisp.

nelle parti della giornata 2 e 3 i N Y R
Un altro indicatore dell'utilizzo della parte e - S
della giornata 3 da parte del manager ¢ la B R S S| S R S
o sezione Errori prodotto — PG 3. Se non sono
presenti errori, € probabile che PG 3 non
venga utilizzata.
Tot. errori giorn.
ho  Dur. mant. Pin cotti Rit. Tot. stfl?:l'jl d smnA(Iar(I Eccellente
Totale errori giornata 19/04/2010 25 33 319 377 33 175 463
18/04/2010 aa 48 557 693 E5 13 238
. L . . . 17/042010 20 8 126 154 95 8.3 82,1
Mostra informazioni dettagliate per il ristorante scelto 16042010 35 42 WF 383 s M2 152
organizzate per data, fino ai 6 mesi precedenti. Questo 150472010 17 13 B3 93 B B3 Ba.7
rapporto & estremamente utile per I'analisi nel tempo dei trend 1042010 T SR 5 58
re'atiVi a"e reStaZioni 13/04/2010 2 g 123 133 113 63 825
p 12/04/2010 10 18 108 136 63 113 8258
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Coaching efficace

Perché sono necessarie sessioni di coaching?
» Se completate in modo adeguato, le sessioni di coaching possono modificare positivamente le prestazioni
del ristorante e rafforzare la fiducia nel manager, poiché consentono di acquisire maggiori conoscenze
e abilita per I'esecuzione degli standard BURGER KING® relativi a cottura, mantenimento e scarto dei
prodotti.

Quali responsabilita ha il MUM?
 Per garantire risultati duraturi e il miglioramento continuo delle operazioni KITCHEN MINDER™ il MUM
non deve soltanto diventare un esperto in KITCHEN MINDER™ e QES™, ma anche:
* Essere in grado di fornire coaching efficace ai manager
« Utilizzare le 4 fasi del coaching efficace (indicate di seguito) per pianificare e svolgere una
sessione di coaching efficace su KITCHEN MINDER™

Con quale frequenza dovrebbero svolgersi le sessioni di coaching?
» Si consiglia di svolgere le sessioni di coaching 45 giorni dopo il training di livello intermedio e
successivamente ogni tre mesi per monitorare le prestazioni

Le 4 fasi del coaching efficace

1) Analisi dei dati tramite QES™ e QES Online™

2) Analisi dei fattori critici attraverso I'osservazione nel ristorante
3) Valutazione e definizione delle priorita per i risultati chiave delle fasi 1 e 2

4) Coaching per migliorare la soddisfazione dei clienti
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Coaching efficace - 4 fasi

2 settimane prima della visita

+ Stabilire data e ora con il Restaurant Manager

* Programmare una visita di 2 ore € mezza nel ristorante
1-2 giorni prima della visita — colloquio di circa 1 ora nell'ufficio del MUM

* Analizzare i dati del ristorante su QES Online™ (analisi dei dati, QES™ — Coaching fase 1)
» Per raccogliere e organizzare i dati, utilizzare la scheda apposita allegata in appendice

Giorno della visita - 2 ore e mezza

« Esaminare le previsioni delle vendite della stazione di comando e valutare la consapevolezza del manager
riguardo alle vendite previste

» Completare i controlli di 5 minuti di KITCHEN MINDER™

« Utilizzare lo strumento di coaching dei MUM per KITCHEN MINDER™ — Responsabilita del Restaurant
Manager (analisi dei dati, osservazioni nel ristorante — Coaching fase 2)

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

+ Sistema KITCHEN MINDER™ — Piano di coaching dei MUM — 15 minuti (valutazione e definizione delle
priorita — Coaching fase 3)

» Sessione di coaching con il Restaurant Manager - 30 minuti (coaching per migliorare la soddisfazione dei
clienti — Coaching fase 4)
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Pianificazione per migliorare l'utilizzo di KITCHEN MINDER™

Le sezioni seguenti mostrano le fasi per I'analisi delle prestazioni individuali e del ristorante utilizzando i dati
disponibili su QES Online™ e le osservazioni nel ristorante compiute con /o strumento di coaching dei MUM per
KITCHEN MINDER™. Utilizzando la scheda per la raccolta di dati, stabilire le priorita di coaching servendosi del
piano di coaching dei MUM per il sistema KITCHEN MINDER™.

FASE 1: Analisi dei dati di QES Online™

Utilizzare la scheda in appendice per
registrare le informazioni ottenute da questi

= report.

CHSRNazIon 5 dod s vanon il snamento

d CES™ Coling (— i conching dad MUK

| ristoranti vengono valutati secondo i
@ punteggi "Sotto standard" ottenuti e le
valutazioni pit basse sono riportate in alto.

Login

B 1810612009 - 206006 7]

“ tempo

7gomo x| Average by BK]

Sotto A
standard  standard Eecellent®

HH 81 7 g
BB 456 124 2
wew 453 95 32
00 401 2 3
PP 203 85 72
RER 55 74 87,1
KK 34 34 9341

Wedia P 126 598

Per iniziare I'analisi, consultare i 3 rapporti nella
pagina principale del rapporto di QES Online™.
Confrontare le prestazioni dei ristoranti tra di loro e e e 0
rispetto alla media. Fare clic sulla casella a discesa s N T

o di o
e % di tempo media gior. per BK
Sotto std., A std., Eccell.

Gomo H B W 0 P R K Eccellente

Somo A
standard standard

in cima alla pagina per selezionare la lunghezza w7 n v @

del rapporto (1-31 giorni) e la settimana, il mese e
I'anno per datare i rapporti.

% di tempo media sett. per BK
Sotto std., A std., Eccell

W wo PR K

A
@ standara Eccelen
i e

0, 455504 395 12 84 2,
37384015404 57 13 71 B5 128 602
BY 164 B 438 47 14135 B2 183 828
29251494185 75 75 13 215 129 855
¥ WA47785 43 11933 211 183 826
5 0 9427369 18 05 1B 127 712
25746582 38 23163 25 145 828
457254521502 43 7983 B4 74 472
B 248 24 62 72 W75 184 674

Ricordare che & possibile esportare le informazioni
in formato Excel per creare rapporti personalizzati.

»3
27 727548111241 87 BT 2RI 474
38 - @il - Loams ®we @2

— [7gomo -] Average by BK
“Wieww in Excel |

B) Per accedere alle informazioni di 18/06/2009 - |24;06;2009 :I'
un ristorante, fare clic sul numero del % tempo
ristorante, che & sottolineato. D: BK gf.?:f.f'. ] sm.ﬂhm Eccellente
Nota: in questo rapporto i numeri dei H: H 48,1 37 14,8
ristoranti sono stati sostituiti da lettere \ B B 156 124 12
per celare l'identita dei ristoranti. W W 53 195 352

o0 40,1 21 39

F P 20,3 8.5 7.2

R R 5.5 74 LT |

K. K 34 34 93.1

Media 2756 12,6 59,8
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C) Iniziare I'analisi aggiungendo annotazioni nella

[23106/2000 -] Rating: Sotto standard \scheda,

Forecast Selected: 06:03
Cambiamen !

\ Nell'esempio specifico, annotare che il ristorante ha

AM

B 7 8 9101121 2 3 4 58 B 7
A-A AAB A A A B-A+A-B-A A+ A A+
A+A B+ C A A A AAA A+A-B+A A A+ A
A+ A+ A- B+ A A A AA A AA A A+A A
A A+rA-A A A+B+rAB B AA A A+A A D

ottenuto la valutazione "Sotto standard" perché ha

ricevuto la classe "D" in un periodo di 15 minuti.
AM

3 10111212345 Prendere nota anche del fatto che il ristorante non
B+ A ha inviato le previsioni fino alle 6:03. L'invio delle
previsioni al sistema KITCHEN MINDER™ dopo
I'apertura del ristorante o dopo un cambio di turno
programmato comporta l'inclusione nella classe "F"

B+

A4 . e ..
- fino all'invio della previsione.
Dati classe
WA B NC D W Inoltre, notare che il ristorante non ha utilizzato la
1, 10 ] 0 i . .
parte della giornata 3. Se la parte della giornata 3
806 16,7 14 14 0 . . .
fosse stata utilizzata, sarebbero state visualizzate
. informazioni relative al numero e all'ora dei passaggi
Errori manager 2 nu . passagg
alla PG3 a destra dei dati attuali.
Ora inizio Ora fine Manager Dur. mant. Pin cotti Rit. Tot. Class
OB00  16:00 Manager1 10 M 3 A Prendere nota dei dettagli delle classi.
16:00 00:00  Wanager 2 9 5 30 A \
Nel rapporto "Errori per manager" annotare il tipo di
. errori e quando si sono verificati. L'obiettivo non &
Errori PG zero errori. Salvo laddove proibito dalle leggi locali, i
PG Dur. mant. Pio cotti Ritardo Tot. Class nomi dei manager devono essere presenti in elenco
E6:00arm - 10:30am 3 7 o 19 A e utilizzati per valutare in modo adeguato le loro
10:30am - 2:00pm 5 2 1 8 A prestazioni individuali.
2:00pm - 5:00pm 4 4 2 10 A
5:00prm - 3:00pm 2 1 3 6 A
8:00pm - Close B 12 3 21 A
Tot. 19 26 19 64
Il rapporto "Errori per PG" Errori prodotto, Daypart || Errori prodotto, Daypart || Errori prodotto, Daypart
mostra gli errori commessi in 1 2 3
CIaSCUHa parte de”a glornata e Prod. Dur. mant.  Piu cotti  Rit. Tot. Prod. Dur. mant.  Pii cotti  Rit. Tot. Prod. Dur. mant.  Pii cofti  Rit. Tot.

. . h .. Bisc 1 1 1 3 Burger 1 4 1] 5 Burger 1] 1] o 0
pud essere utile per individuare Saus 1 2 03 ||orchk o 1 01 ||orchk 0 0 0o
un fattore Crltlco per una par—te Ek Egg 0 2 0 2 | |Tender 2 1 1 4 | |Tender 0 0 1} 0

. . CHSTOT 0 2 311 | |whpr i 4 0 4 |[|whpr 0 0 0o o
della giornata specifica o per Burger 0 0 0 0 ||Tersp 2 2 0 4 ||Tersp 0 0 oo
tutte |e partl de”a glornata Corill n] n] n] 0 Fish 3 1 n] 4 Fish n] n] a 0

. o o Or Chk 0 0 00 ||caril i 1 01 ||l 0 0 (I}
Pud inoltre essere utilizzato in Terisp 0 0 0 o ||cHsToT 2 2 0 4 ||cHsToT 0 0 0o
Conglun2|one con |I rapporto Tender 0 0 0 0 SPCHKMN u} 1 0 1 SPCHEM 0 0 a 0
" . " Mac&Ch n] n] n] 0 CHKFRY o n] n] 0 CHKFRY n] n] a 0
Errori per prodotto" per ottenere Fish 0 0 0 o ||vesss 0 0 0 o ||vesge 0 o0 o
magglorl |nformaz|on| Whpr 0 0 0 0 |[|veggie i} 0 0 0 ||Veggie 0 0 o o

Eurger 1] 1] 1] 0 Bishots 4 1 4 9 Bshots 1] 1] 1] 0
Terisp o o o 0 Mac&Ch o o o 0 MacCh o o o 0
Tender 1] 1] 1] 0 HTpty 3 1 4 8 HTpty 1] 1] 1] 0
Whpr n] n] n] 0 Steak o n] n] 0 Steak n] n] o 0
CHKFRY 0 0 00 ||=Tpty il 0 0 0 ||<Tpty 0 0 o0
FTst n] n] n] 0 Mushtrm o n] n] 0 Mushrrn n] n] o 0
Mushrm 1] 1] 1] 0 Tot. 17 19 9 45 Tot. 0 0 0 0
Carill o o o 0
HT pty 1] 1] 1] 0

Tot. 2 7 10 19

Una volta completata I'analisi dei dati sulla scheda, effettuare la stessa analisi
per altri giorni, concentrando I'attenzione su eventuali trend o miglioramenti
nel tempo. Organizzare le informazioni utilizzando la scheda relativa. Inserire
questa scheda e la scheda dei dati di QES™ in una cartella, insieme a un
modello vuoto dello strumento di coaching dei MUM e del piano di coaching
dei MUM. Ora é tutto pronto per la visita al ristorante tra un paio di giorni.
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FASE 2: Analisi dei fattori critici mediante osservazioni nel ristorante
Iniziare la visita al ristorante analizzando le previsioni delle vendite della stazione di comando e valutando

la consapevolezza del Manager riguardo alle vendite previste. Completare i controlli di 5 minuti per KITCHEN
MINDER™. Assicurarsi di includere nelle osservazioni registrate sulla scheda le analisi di QES™ Online.

EICHEH MMER™

(=

Fooherey o mpooeita o dad

DS Sal i ORSVIEON Sl SRS
& CES™ Onllng & coctuy e M UM

) KITCHEN MINDER™
NG Controlli di 5 minuti

Eseguire i seguenti controlli su KITCHEN MINDER™

Premere il tasto "Product Status™:

A. L'ora & corretta?
Se cosi non fosse, premere il tasto "Menu e quindi
selezionare "Imposta ora” utilizzando | tasti freccia. Premere il
tasto "Select”. Utlizzare i tasti freccia per modificare i valori,
premere "Select” per passare allimpostazione successiva
Selezionare 'Imposta ora’ una volta terminato.

B. Le previsioni di vendita sono corrette?
Confrontare le vendite per 1/2 ora attuali con quelle nella
stazione di comando. Controllare le previsioni in uso
premende il tasto "Menu", quindi visualizzare la data sullo
schermo.

C. L'aumentolil calo del livello di vendite & corretto?
Il manager deve giustificare qualunque valore diverso da 000,
Per correggere un valore, premere il tasto "Sales Level’,
utilizzare i tasti freccia per apportare modifiche del 5%, quindi
premere "Select” per salvare le modifiche.

D. La parte della giornata & impostata correttamente?
Utilizzare il tasto "Daypart’ per modificare questa
impostazione

/ Strumenle di coaching del MUM per KITCHEN MINDER ~

Successivamente, completare lo strumento di coaching dei MUM
per KITCHEN MINDER™ con il Restaurant Manager. Osservare
insieme le attivita del ristorante e sfruttare quest'opportunita per
verificare le conoscenze del Manager. L'analisi del programma
PC MINDER™, del sistema KITCHEN MINDER™ e di QUALITY
EVALUATION SYSTEM™ dovrebbe richiedere poco piu di un'ora
e mezza.

A questo punto trasferire gli elementi dello strumento di coaching
dei MUM contrassegnati da un "No" (fattore critico) sulla colonna
destra della scheda per la raccolta di dati.

EITHE N WSy ™

Seheds por ki riceala di dal

SR BT Al 30 O sa-oyienaonw Sl snamigliea
L e ] ﬂ."h"l'.;fﬂ_l\l N
Chiedere al Restaurant Manager
di aprire QES™ e stampare le
! pagine relative alla giornata gia
—— —_— analizzata in modo che possa
visualizzare i dati. Quindi accertarsi che sia in
"""""""""""""" grado di analizzare i dati del ristorante.
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FASE 3: Valutazione e definizione delle priorita

Utilizzare i dati raccolti da QES Online™, gli elementi dello strumento di coaching dei MUM contrassegnati da un
"No", le proprie osservazioni (sulla scheda completata) ed elencare i fattori critici nelle sezioni 1 e 2 sul piano di
coaching dei MUM. Individuare gli elementi la cui correzione avra il maggiore impatto positivo sulla qualita dei
prodotti e sulla soddisfazione generale dei clienti.

Sistema KITCHEN MINDER™ - Piano di coaching dei MUM

(Coach (MUM)

Membro dello staff

Data della di

Ora

Luogo.

Sessione di coaching

( : ) Fattori critico

{(fornire

apporti di - allegare copie)

Inserire in elenco non piu di 3 fattori critici,
[ ordinati secondo priorita, riportati sulla
- scheda perlaraccolta di dati. Se pertinente,
. allegare la documentazione relativa.

K : ) Risultati attesi

(chiedere assistenza per la correzione del fattore critico)

Includere il risultato atteso per ciascun
fattore critico una volta corretto.

3 ) Cause

" Stabilire la causa principale dei problemi
.individuati.

. Alcune possibili soluzioni per correggere il fattore critico

Elencare qui tutte le possibili soluzioni.

( : )Azlnni specifiche che verranno intraprese da:

Manager
:Elencare le misure che il MUM e I'RGM
. hanno deciso di adottare.

M

( : ) Data per il follow-up concordata

Elencare qui le date di follow-up specifiche
per ciascuna tattica.

[Note per |a discussione

Note per il follow-up

Risultato

FASE 4: Coaching per migliorare
I'utilizzo di KITCHEN MINDER™

Le sezionidalla 3 alla6 sonoincluse
nella sessione di coaching. Una
volta elencati i fattori critici, porre al
Restaurant Manager domande su
ciascun punto e ottenere I'impegno
a correggere ciascun punto critico.

Impegnarsi a fornire al Manager
supporto adeguato in base alle

attivita richieste. Il Restaurant
Manager potrebbe scegliere di
fornire  nuovamente il training

all'Assistant Manager utilizzando
la guida al training per KITCHEN
MINDER™ di livello intermedio.
Il ruolo di supporto potrebbe
richiedere di visitare il ristorante
ed eseguire un follow-up sui
progressi.

Utilizzare queste caselle per
annotare commenti sulla
sessione e per eseguire |l
follow-up. Conservare tutta la

documentazione in un unico posto
per agevolare I'organizzazione del
lavoro.

Una volta che il Restaurant Manager ha corretto i fattori critici, registrare il raggiungimento del traguardo
ed esaminare il piano originale per verificare la presenza di altri fattori critici che potrebbero essere presi in
considerazione. Se sono presenti ulteriori fattori critici, creare un nuovo piano di coaching o ricominciare l'intero

processo dall'inizio.
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Appendice

Strumento di coaching dei MUM

Scheda per la raccolta di dati di KITCHEN MINDER™

Piano di coaching dei MUM
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