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Descricao do Guia de auto-estudo para operagdes avangcadas do KITCHEN MINDER™

O Guia de auto-estudo para operagdes avangadas do KITCHEN MINDER™ foi concebido para utilizacdo pelos
coordenadores. O guia contém procedimentos e informagdes detalhados que (conjuntamente com a formagéo
sobre o KITCHEN MINDER™ de nivel de introdugdo, intermédio e para os Membros da equipa) ajudarao o
coordenador a fomentar a correcta aplicacédo dos procedimentos do KITCHEN MINDER™ com o objectivo de
alcangar uma maior satisfagdo do Cliente.




Parte do dia 3

Dominar a utilizagao da parte do dia 3 permite ao restaurante minimizar o desperdicio e conseguir produtos de
melhor qualidade durante periodos de actividade mais calmos. A utilizagdo da parte do dia 3 devera ter a aprova-
¢ao do GMU no que respeita aos produtos a cozinhar mediante pedido e em que alturas a parte do dia 3 podera
ser utilizada. A parte do dia 3 permite ao gerente cozinhar alguns produtos a medida que sdo pedidos de modo
a minimizar o desperdicio resultante de produtos de venda infrequente. A parte do dia 3 pode ser seleccionada
pelo gerente quando as vendas de V2 hora sdo muito inferiores ao resto do dia. A utilizagéo correcta da parte do
dia 3 fomenta a confianga dos Membros da equipa no sistema KITCHEN MINDER™ uma vez que este nao pede
que se cozinhe produtos que possam ser desperdigados devido ao reduzido volume de vendas.

Alturas para possivel utilizagdo da parte do dia 3:

* Apds o periodo do jantar quando o movimento de Clientes é esporadico

» Durante a parte do dia do lanche, quando as vendas de 2 hora caem abaixo de um montante especificado

* No fim da parte do dia 1 até ao inicio do periodo de pico do almogo

» Alguns gerentes que utilizam a parte do dia 3 durante os primeiros 45 minutos do periodo

do almogo registaram uma redugédo no volume de desperdicio desnecessario, em particular,
em itens na mesa de especiais. A utilizagdo da parte do dia 3 nesta altura permite cozinhar
mediante pedido os produtos desperdigados antes das 11:00. Os factores que se seguem
também devem ser considerados:

Tempo de cozinhado do produto — o tempo de cozinhado do produto é superior a velocidade de servigo pa-
dréo?

Tempo de retengao do produto — os produtos com tempos de retengdo mais curtos podem ter um impacto
negativo no volume de desperdicio durante periodos mais calmos.

Custo do produto — pondere cuidadosamente o custo de potenciais desperdicios face ao impacto negativo na
velocidade de servico.

Cada restaurante tem de ser avaliado separadamente com base nas suas tendéncias de combinagao de produ-
tos. Reveja os relatérios de combinacao de produtos de um dia médio e de um dia calmo da semana. Realce os
itens da PHU mais vendidos anotando o tempo de cozinhado, o tempo de retencédo e o custo de cada produto.
Em seguida, obtenha relatérios da combinagao de produtos as 20:00 e no fim do dia para verificar as vendas re-
ais do restaurante entre as 20:00 e o fim do dia. Se um produto tiver um elevado nivel de vendas e/ou um longo
tempo de cozinhado, ndo é recomendavel cozinha-lo mediante pedido. Se um produto tiver niveis de vendas
muito baixos durante o periodo e o tempo de cozinhado for reduzido, pode ser uma boa escolha para o cozinhado
mediante pedido. No inicio, este pode ser um processo de experimentagao e erro. O desperdicio deve ser mo-
nitorizado de perto todos os dias. Repita o processo acima conforme necessario até que os produtos correctos
para cozinhar mediante pedido tenham sido identificados.




Configuracao da parte do dia 3 no programa PC MINDER™

Para que um produto seja apresentado no ecra do KITCHEN MINDER™, tem de ser programado numa das PHUs
ligadas e numeradas no separador Programar a PHU do software PC MINDER™ (consulte o Guia de Enfase no
Equipamento do KITCHEN MINDER™, pagina 12 — Teste de localizagao do produto, para identificar e numerar
as PHUs). Existem trés partes do dia no PC MINDER™. Os produtos de pequeno-almogo sdo programados na
parte do dia 1. Todos os itens do menu normal retidos numa PHU ou cronometrados por um FLEXI-TIMER™
sao programados na parte do dia 2 e devem ser programados nas PHUs, no separador Programar a PHU, do PC
MINDER™. Todos os itens do menu normal que ndo se cozinham mediante pedido sdo programados na parte
do dia 3.

Certifique-se de que a parte do dia 2 é apresentada clicando no botao “Parte do dia”. Depois de programar todos
os produtos do periodo de pico na parte do dia 2, efectue os seguintes passos.

Estes passos copiam o produto na parte do dia 2 para os mesmos locais na pagina da parte do dia 3. X
A parte do dia 3 é configurada no software PC MINDER™ apresentado na pagina 4, sec¢édo G do Guia de Enfase
no Equipamento do KITCHEN MINDER™.

Nota: ao programar as PHUs, atribua produtos especiais que serdo cozinhados mediante pedido
para a mesma PHU, se possivel. Quando mudar para a parte do dia 3, esta PHU estara vazia
& permitindo que seja desligada a energia da unidade.

No separador Programar a PHU:

PC Minder &itchenMinder0711255un
Ficheiro (frevisan Definicaes | Ferramentas Aiufla

Hordrio dgrente | Combj  Arasar oz Egfiras ianarar | Defprodutn  Programar PHU | Enviar Kitchen Minder
= Edi o ey

Programar a PHU = ve, .-
Limpar PHU

a 0 que faga agera
Prtdia 2 P Lmpar todss as PHU

Principai——pr

Copiar o horatio de hoje para da(s)
I para

| Modo Minder

“ Obker previsan

Actuslizagan dispositivo

X Exenutar Cridline

Teste comuricagan

A: verifique se as defini¢gdes B: Seleccione “Ferramentas”
actuais estao correctas e, em seguida, “Copiar a
configuragdo DP2 para DP3”

Pode alternar entre as partes do dia 2 e 3 mais do que uma vez por dia. Utilize a parte do dia 3 com
cuidado e apenas depois de rever as previsdes de vendas.




PC Minder KitchenMinder0711255un = H
Ficheiro  Previsao Definicoes Ferramentas  Ajuda Ficheiro Previsao Definicoes Ferramentas  Ajuda
| Horéria do gerente | combinagan de produtns | vendas de 1/2 hora | Def produtn Brogramar PHU | Enviar Kitchen Minder | Horéria do gerente | combinagao de produtns | vendas de 1/2 hora | Def produts | Programdf pHU Enviar Kitrhen Minder

Kitchen Minder

0 que fage agora

Programar aPHU - *.<r-a PHU de ps
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Enviar previsao

Actualizar barra de estado

C: clique em “Parte do dia” para D: envie as alteragdes ao
visualizar a DP3. Seleccione KITCHEN MINDER™, Guarde as
“Nenhum” na caixa pendente alteragdes ao fechar o programa

para todos os produtos a cozinhar
mediante pedido

- IMPORTANTE! Os produtos retidos na PHU PERDEM o seu tempo de retencao actual ao mudar
@ entre partes do dia APENAS se passarem para bandejas diferentes na nova parte do dia. Por
conseguinte, devera envidar todos os esforgos para manter os produtos no mesmo local em todas
as partes do dia, sempre que possivel. Lembre-se de que DEVE SER mantida uma rotacéo de

duas bandejas EM TODAS AS PARTES DO DIA!




Utilizacao da parte do dia 3

A parte do dia 3 é activada manualmente pelo gerente de servico. Prima a tecla
“Daypart” no KITCHEN MINDER™ Utilize os botdes de seta para alternar o nu-
mero apresentado no ecra entre as partes do dia 1, 2 ou 3. Volte a premir a tecla
para finalizar a alteragéo.

udanca de DP manual 0010

i |
Esta mensagem é apresentada Ml.ld_ﬂl' para Parte do 'f"a 3!
Q sempre que alterna entre as partes Prima a tecla da parte do dia
dodia2e3 Todos os temporizadores seréo
repostos excepto as bandejas

com 0= mesmos produtos

H1 1/2h 0 + 000DP 1 Cancelar

Depois de implementada a parte do dia 3, faga o seguimento a cada visita para avaliar o desempenho da equipa
do restaurante. Devera registar uma redugao gradual do desperdicio e dos potenciais erros. Podera ser neces-
sario efectuar ajustes a lista de produtos de cozinhado mediante pedido. Na maior parte dos casos, devera per-
mitir cerca de 30 dias para monitorizar os resultados. Proceda a ajustes as definigées da parte do dia 3 conforme
necessario, depois de determinar o impacto no desperdicio e na velocidade de servigo.




Resolucao de problemas

O conhecimento aprofundado acerca do sistema KITCHEN MINDER™ pode resolver problemas e resultar
numa chamada mais curta para a assisténcia da ICC. O GMU devera saber que ferramentas de formagao e
materiais de resolugéo de problemas estao disponiveis, transformar-se num especialista e partilhar a informagao
com a equipa de gestdo do restaurante de modo a que esta se sinta mais confiante no que respeita as suas
competéncias e conhecimentos sobre o KITCHEN MINDER™.
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Cozinhar
Cozinhar

H4 12h

Verificagao de 5 minutos

06 Whop
12 Burger
01 TGrill

130 + 000DP 2 Bud Desl|

Estado produto: CHEIO 11:46

v 06 Whop
Cozinhar 12 Burger
Cozinhar 01 TGrill
HA 12 h 130 % 000DP 2 Bud Desl|
Estado produto: CHEIO 11:46
v 06 Whop
Cozinhar 12 Burger
cozinhar 01 TGrill
H4 12h Mm:l Desl
Estado produto: CHEIO 11:46
v 06 Whop
Cozinhar 12 Burger
cozinhar 01 TGrill
H4 1/2h 190 +000DP 2 Bud Desl

A Verificagao de 5 minutos € uma ferramenta destinada a determinar o estado e a precisédo do sistema KITCHEN
MINDER™, Esta verificagdo devera ser realizada todos os dias, ao entrar na cozinha pela primeira vez.

Estado produto: CHEIO 11:46

) A. Ahora esta certa?

Se néo estiver, prima a tecla “Menu”, percorra utilizando
os botbes de seta até realgar “Definir hora”. Prima a
tecla “Select”. Utilize os botdes de seta para alterar
os valores e “Select” para avangar para a definicao
seguinte. Prima a tecla de fungédo sob “Definir hora”
quando terminar

B. As previsdes de vendas sao precisas?

Compare as vendas de Y2 hora actuais apresentadas
vs. as vendas na Estagdo de Comando. Verifique a
previsado utilizada premindo a tecla “Menu” - confirme
a data no ecra

C. O aumento/redugcdo do nivel de vendas esta
correcto?

O gerente deve explicar qualquer valor diferente de
000. Para corrigir, prima a tecla “Sales Level”, utilize os

botdes de seta para aumentar/reduzir em incrementos
de 5% e a tecla “Select” para confirmar as alteragdes

D. A definicao da parte do dia esta correcta?

Utilize a tecla “Daypart” para alteragao esta definicao




Verificagado de 5 minutos (continuagao)

Verifique o seguinte no computador principal

Inicie o software PC MINDER™ Definicdes do produto
Produto Maxbande]a Tempode Tempode
A. As definigdes do produto estio correctas? retengio  cozinhado
Seleccione o separador "Definiges do produte”. O botdo Whopper 9(8% 45 3
"Parte do dia" permite-lhe ver todos os produtos. Hamburguer 12 G0 3
Certifigue-se de que as definigdes dos tempos de Peixe 6 30 5
retencao e de maximo por bandeja ndo excedem as Tenders 24 30 3

normas OPS. As definigdes de minimo por bandeja sdo
s utilizadas para alimentos vendidos em pedagos. Os
tempos de cozinhado seguem as normas OPS
arredondadas para o minuto inteiro seguinte.

BE. As PHUs estdo programadas correctamente?
Seleccione o separador “Programar a PHU". Utilize o
botdo “Parte do dia” para ver todas as partes do dia.
Cerifigue-se de que & ufilizado um minimo de duas
bandejas por produto e que a parte do dia 3 esta
programada para todos os produtos, excepto aqueles
que 580 cozinhados mediante pedido.

= Brotler Duke

MOTA PARA OF UTTLIAATHYRES D) MIECO MPRY - para
obter a definigio do tempo de cozinhado adequada para este Broiler,
determing o tempo necessirio para cozinhar uima bandeja cheia de
produte {utilizande o nimers “Mix/bandeja” em utilizagio) enquanto
cozinha na posigio 1 ¢ divida por 2. Exemplo; o temipo de cozinhado
para hambargueres Whopper para uma bandeja cheia (9 na posigio

1 & de & minutos, introduza 3 minules como o tempo de cozinhade.

Muitos problemas com o sistema KITCHEN MINDER™ podem ser rapidamente corrigidos verificando alguns
pontos-chave. Antes de contactar a assisténcia técnica, verifique os seguintes pontos:

Cabos — certifique-se de que todos os conectores dos cabos de/para o KITCHEN MINDER™ e PHUs estédo
limpos e sem danos. ~Verifique que NENHUM dos cabos cinzentos planos da PHU foram comprados localmente.
Os fios telefénicos NAO permitem que o equipamento funcione correctamente.

Entradas - inspeccione as entradas de cabos no KITCHEN MINDER™, nas PHUs e no computador principal.
Certifique-se de que as entradas estéo limpas e sem qualquer gordura ou materiais estranhos.

Definigdes — verifique se todas as definigdes do software PC MINDER™ e do KITCHEN MINDER™ estao
configuradas correctamente.




Verificagdo do computador principal

Software PC MINDER™ - se nao for possivel
enviar a previsdo ao KITCHEN MINDER™
ou se 0 QES™ n&o estiver a comunicar com
o KITCHEN MINDER™, execute um teste de
comunicagdes para restabelecer a definicdo da
porta de comunicagdes (porta com):

Seleccione “Ferramentas” do menu
» Seleccione “Teste de comunicagéo”.
Abre-se a janela “Diagndstico
comunicacgao série”

Clique em “Encontrar porta
comunicacao série”. Esta acgao
configura a definicdo da porta com
para os programas de software PC
MINDER™ e QES™,

QES™ - se os dados de erro do dia actual ndo forem
apresentados ao iniciar o software QES™, verifique a
definicdo da porta com. A porta com é controlada pelo
software PC MINDER™. Consulte os passos acima
para verificar as comunicagodes.

Horério do gerente | comhi

Horario do gerente

0 que fago agora

5
Ficheiro  Previsao  Definigoss | Ferramentas  Ajuda
Apagar os Ficheiras anarar. a | Def produto | Programar PHU | Enviar Kitchen Minder
Edltar ficheiros ianorar
Limper PHUI »
Limper bordas as PHU
Selecrionar uma PHU & copiar > peer ahole orario de 0 ento para e
>
Seleccionar Pl colar feira 3 =
Copier & configuragan D2 para DRS
00:00 -
Edtar nomes dos gerentes .2010
Editar o horério de funcionamento
Copiar o horério de hoje para dia(s)  » *F
Vel Y BRA DE INICIO [HORA DE FIM
Modo Minder 3 L
Obter previsan #3 Diagnéstico comunicagao série i [m]
Actualizagao dispositivo
P —— Encontrar porta comunicacao série
Utilizagao apenas técnico ICC |
Conel
C uLIES
Tohor_EctaVeshaForamtas At
Quality Evaluation System
Categoria
Atraso de cozinhado
Tempo de retengao Cozer demasiado "
ou de eliminacao
Abertura-10:30AM 0 Abertura-10:30AM 0 Abertura-10:30AM 0
10:30AM-02:00PM 0 10:30AM-02:00PM 0 10:30AM-02:00PM 0
02:00PM-05:00PM 5 02:00PM-05:00PM 4 02:00PM-05:00PM 4
05:00PM-08:00PM 0 05:00PM-08:00PM 0 05:00PM-08:00PM 0
08:00PM-Fecho 0 08:00PM-Fecho 0 08:00PM-Fecho 0
Total 5 Total 4 Total 4
Tuesday, May 11, 2010
39 sequndos ot & peieima extracgdo. I T
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Resolucdo de problemas - Guia de Enfase no Equipamento

i

O sistema KITCHEN MINDER™ & um equipamento obrigatdrio e deve estar funcional em todas as circunstancias.
O Guia de Enfase no Equipamento do KITCHEN MINDER™ foi concebido para fornecer informagées de resolugéo
de problemas essenciais para o sistema. Recorra ao seu GEE ao rever esta sec¢do do Guia.

Guia de Enfase no Equipamento (GEE) do KITCHEN MINDER™

Disponivel em OPS Connect, o GEE é uma ferramenta extraordinaria para todos os
utilizadores do sistema KITCHEN MINDER™. Consta de varias secgbes que ajudam
a equipa de gestdo a maximizar a utilizagdo do sistema e fornece indicagdes para a
resolugéo de problemas comuns. Existem trés seccdes principais no GEE:

Verificar — esta secgédo descreve areas-chave a rever de modo a garantir que o
sistema esta a ser utilizado ao seu potencial maximo. Os DGRs, Gerentes Seniores e
GMUs deverao familiarizar-se com o conteudo e rever estes itens regularmente.

Mudar — esta secgéo inclui instru¢gdes acerca da programagéao de informagéao e outras
alteragdes ocasionais. Aborda-se em detalhe tépicos como a mudancga do horario do
restaurante, dos nomes dos gerentes, o ajuste das definigcdes dos produtos e a adigéo
de novos produtos.

Reparar — guia detalhado de resolugdo de problemas para o sistema KITCHEN
MINDER™ e para os programas PC MINDER™ e QES™. Esta sec¢édo deve ser
revista minuciosamente antes de contactar a ICC ou outro servigo de assisténcia.

Assisténcia técnica da ICC
(+1) 877-ICC-8788

(ou o representante local da ICC em mercados internacionais)
De segunda a sexta-feira, das 08:00 as 20:00 (hora dos estados da costa este dos

Estados Unidos)

1"




Acesso ao QES Online™ - inicie a sessao no seu computador e continue

« O QUALITY EVALUATION SYSTEM™ ¢é um componente-chave do sistema KITCHEN
@ MINDER™. Fornece a equipa de gestdo do restaurante a capacidade de monitorizar a
execugao dos procedimentos de qualidade alimentar por parte dos Membros da equipa, a

cada minuto de cada dia de trabalho.

» Esta e outras informagbes sado disponibilizadas aos coordenadores através do QES Online™.
Através da utilizacao regular do QES Online™, os GMUs/franquiados podem apoiar os seus DGRs no
desenvolvimento de planos de acgao pertinentes para aumentar a qualidade da comida e a satisfagcéo
do Cliente.

O QES Online™ utiliza um sistema adicional de cores/categorias que nao é visto nos relatérios do QES™ ao
nivel do restaurante:

CATEGORIA EXCELENTE = CATEGORIASAeB
PADRAO = CATEGORIAS C
ABAIXO PADRAO = CATEGORIAS D e F

* Abase de dados do QUALITY EVALUATION SYSTEM™ (QES Online™) encontra-se no Web site da
ICC (www.goicc.com).

» Para obter acesso, um ou mais restaurantes devem enviar dados do QES™ todas as noites para a
ICC. Este procedimento devera ocorrer apés a instalagdo normal do sistema KITCHEN MINDER™.

« 0 franquiado/GMU deve contactar a ICC para configurar as
informagdes do utilizador para o] QES Online™ através do namero
(+1) 877-ICC-8788 (ou o representante local da ICC em mercados internacionais)

« Esteja preparado para fornecer a ICC os nomes completos de todos os utilizadores “coordenadores”,
enderecgos de e-mail e os numeros dos restaurantes que cada utilizador devera conseguir ver.

» A atribuicdo dos gerente podera ser personalizada de modo a corresponder as necessidades de cada
grupo de franquia individual.

Para aceder ao QES Online™ pela primeira vez:

PASSO 1: Escreva www.goicc.com num navegador da Internet

a 0OPS Connect Home - SAP NetWeaver Portal - Microsoft Internet Explorer provided by Burger King Corporation

| Fle Edi View Favortes Toos Help || addess| _gprasee.com Bl

ects BHE®inthe News Inside BKE

My Tools Explore BK®
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www.goicc.com
www.goicc.com

PASSO 2: Depois de iniciado o Web site da
ICC, clique no botdo “QES™ Login” conforme
indicado

o

PASSO 3: Introduza o nome de utilizador no campo
correspondente. Introduza uma password temporaria
no campo relevante. Clique no botao “Login”.

Username: |

Password:

QES Morstorng Website 15 8 pa)
service for memnbers who have purd
Kitchen Minder System.

Call customer support ot B77.1CC.A768 for
help with passwords or problems sccessing site
o ContactUs

Configuragéo inicial - seleccione
a sua preferéncia quanto a apre-
sentacdo dos dados no QES™

PASSO 5: Seleccionar “Nao” exclui os
dados do pequeno-almogo ao ver os
dados totais para o dia/semana/més.
Os dados do pequeno-almogo podem
aumentar artificialmente os resultados

Show Breakfast by Default: IHO il

tomated L~ ]

! Temperature Manitoring

© e

PASSO 4: E apresentada a pagina “Preferéncias do
utilizador”

Introduza a sua nova password.

Existem op¢des adicionais disponiveis no
ecra Preferéncias do utilizador:

MUDE A PASSWORD

Mome de utilizador: guest

Password: I
Mome verdadeiro: IGuest
ehail: Iguest@golcc.com

aboral com inicio
o

Idioma: | PorUgUés

Mudar rétulos grupo

Leffel 0: IBK
el 1: IGuestDlsmm

I Receer relatérls e-rmail?

Diariamente | Semanalmente | Mensalmente | Detalhe e-mail

gerais para restaurantes com um volume
de vendas de pequeno-almogo medio

2 I7

N

I

/

-baixo. E recomendada a utilizagdo de
“Nao” uma vez que s6 sdao mantido
dois a trés produtos na PHU ao

pequeno-almogo 8

e A

PASSO 6: “Semana laboral com PASSO 7: Idioma —
inicio a” — seleccione o dia de inicio idioma desejado
da semana na sua organizagao

para que os relatérios do QES™

sejam alinhados com os relatérios

de outras unidades

Erviar I

&

escolhao PASSO 8: Receber relatérios e-mail
a ICC envia automaticamente
relatérios de receitas para a sua area
de responsabilidade com base na
frequéncia que seleccionar no relatorio
de média por restaurante. A escolha

mais frequente € semanal. Apos esta
selecgao, clique em “Enviar”
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Depois de iniciar a sessao, € apresentada uma perspectiva geral da pagina do distrito.

Temp QEs Was,
Login Login Login

Pagina principal Home | Company [nfo | Products | Tech Support | International

Preferéncias do
utilizador

Mostar e o _[fas =] Média por BK .
[ er em Excel a parte inferior do
Mostrar detalhe 03-05-2010 - |09*05*2010 | ( cang:alho, encontra
E-mail semanal % de tempo @ -se a informagao
Grafico de categoria I0: BK Almi@ lgual Exceléncia corporativa da ICC, bem
diaria padrio padr como o botéo de inicio
Grafico de categoria B: B 43 258 31,2 de sessdo no QES™.
semanal H: H 36.7 204 428
R: R 27,1 18,1 54,8

Opcdes do menu
Pagina principal
Preferéncias do Pagina principal — encaminha os utilizadores para a pagina principal; € necessario
utilizador reiniciar a sessao para voltar

Mostrar pequeno- Preferéncias do utilizador — volta a pagina de definicdes/preferéncias para alterar
almogo varias definigbes como a password, comunicagdes
Mostrar detalhe

Depois de sair da sua pagina do distrito, € apresentada uma nova ligagao - Voltar a
distrito - para regressar
diaria Mostrar pequeno-almogo — mostra as categorias/resultados de pequeno-almoco
Grafico de categoria para restaurantes individuais. Os res_ultadps v’isualizados_actualmente podem ser
apresentados com ou sem a parte do dia 1 incluida nos totais

m Mostrar detalhe - informacéao de erros detalhada para o(s) restaurante(s) visualizado(s)
I

E-mail semanal — mostra os dados mais recentes enviados para a sua conta de e-mail

Grafico de categoria diaria — fornece um grafico diario ou semanal para o(s)restaurante(s) visualizado(s) que
pode ser guardado, impresso ou enviado para uma conta de e-mail (ver as imagens em baixo)

Grafico de categoria semanal — fornece um grafico diario ou semanal para o(s)restaurante(s) visualizado(s) que
pode ser guardado, impresso ou enviado para uma conta de e-mail (ver as imagens em baixo)

Grafico de categoria diaria Grafico de categoria semanal

o
th U e i b ot e

(g3
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Existem trés relatérios na sua pagina do Distrito. Segue-se a explicagdo de cada um dos relatérios.

Home | Company Info | Products | Tech Support U international
Ver em Excel

- exporte_ € \ Campo de data — escolha a data
g:rsongéhzoz e ||7dia ~| Média por BK de fim do intervalo escolhido (6
4o grafico 03-05-2010 - [09-052010 =] meses anteriores até ao periodo
(disponivel P mais recente)
para todos os . B f}":(}l”:z 'I?:(?r' Exceléncla
relatérios  do BB B 5.8 12 - -
QES Online™) H H 36,7 204 238 Relatorio 1 - Média por
R R 271 18.1 54,8 restaurante - a média
Func&o de 00 17.7 1 68.3 da area Compinada
detalhe — se K K 136 19.1 67.3 apre§gntada no fim do
clicar em PP 86 15,1 76.3 <% relatorio

. L& 5.9 12,1 82
qualquer item P 7.7 603

sublinhado no
QES Online™,

obtém  mais YorcmEes | Média diaria % de tempo por BK Relatorio 2 - Média

dados sobre o Ab Pdr, g Pdr., Exc. diaria % de tempo por
item escolhido restaurante - mostra os

Abaixo lgual

Dia H R O K P W radiio padr Excelente .
padrao pa resultados dos 7 dias
09052010 475862 311 67 151212 87 217 151 B3/ anteriores individualmente o
08.05.2010 5 128162224 103 87 198 183 613

07052010 | 597 combinados para a semana

06052010 § 154

8 37 108 32 34 10 26 189 53IE
5 176347 82 13 71 195 172 B33

Por 05.0 e 537
restaurante_— ¢ 04052010 W 15945 19 41 35 19 Q,Qm>
apresentacao 10 67 395392109 15 43 274 116

na vertical .ﬁ)‘

Por area/grupo " Média semanal % de tempo por BK Relatério 3 - Media
" erem Excel | 0
—apresentagao Ab Pdr . Ig Pdr., Exc. Sema”?' % tde tempo

na horizontal Semana de B H R O K P W Almifo Igual Excelente por restadrante
padrio  padr
07052010 424 385 264 193 165 62 6 223 176 B0,1 Mostra os resultados de
30042010 31 332 207 192 181 8 41 195 154 B4 7 restaurantes individuais
23042010 205 44 232 1565 265 63 93 215 164 B2 e area/grupo para os 6
16042010 168 385 207 167 244 57 228 214 168  G18 meses anteriores por

09042010 435 374 195 188 228 47 47 288 192 52
02042010 GOG 445 255 134 253 65 499 333 191 477
26032010 438 328 19 178 229 34 516 282 197 521
19032010 334 252 145 191 195 77 528 252 16§ 583

12032010 3371 335 43 54 226 53 538 241 18 609

semana; pode ser util na
analise das tendéncias
de desempenho ao
longo do tempo.

05032010 332 334 170 174 194 94 654 30 165 544 Os resultados (_10
26022010 509 434 21,1 172 192 15 B37 345 157 438 restaurante sao
19022010 12 374 224 92 165 33 31 26 158 582 apresentados na

vertical, os resultados
de area/grupo  séo

apresentados na
horizontal  (igual ao
relatorio 2)
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Acesso ao QES Online™ - Relatorios detalhados do nivel de restaurante

Ao clicar num restaurante sublinhado na vista inicial, EE=EETERmETD

Ele Edt Vew Hstory Bookmarks Tooks Help

abre um novo ecréa para o restaurante escolhido O C X [E ot i | e

151 Most Visted @b Getting Started 5| Latest Headlines

|  Guest Distrit Graicos

Temp Qes

Pagina principal Login Login

e veram ot |17 912 -] Média por BK

- o ;o " Mostrar detalhe 03-05-2010 - [09-05- -
E apresentada uma série de relatdrios para esse |EEHEe e
restaurante. A data € apresentada na caixa pendente [ M bl
e pode ser alterada para qualquer data nos seis meses e .
anteriores co  mrow

R T T

W W 59 121 82

Utilizam-se cores para assinalar as categorias oo Média diaria % de tempo por BK

ARDAr 1nDAr Eun

EXCELENTE - apenas A ou B para todos os periodos
de 15 minutos

e, TP

PADRAO — no minimo, um periodo de 15 minutos com Pagina principal ot amaberal | Toe O
a categoria C; nenhum periodo de 15 minutos com as |t

Grafico de

categorias D ou F i

Gréfico de categoria
diaria
Gréfico de categoria

ABAIXO PADRAO - no minimo, um periodo de el
15 minutos comum D ou F

Categorias por 15 minutos
AW PM AW
B 7 83910111212 3 458 6 7 8 910111212345
CA A CFCFFFD+ABB+C A A+
A B+B+DF C FFFD AB A B+B+A
B+B B+FB D+D FB-C-AA A A+A A
A-A AFCD+D-FBC+AAB A A+ A

Previséo seleccionada — este campo indica a hora a que
o restaurante enviou a previsdao de vendas/combinagao
de produtos do computador principal para o KITCHEN
MINDER™. Este procedimento deve ser realizado, no
minimo, 15 minutos antes da abertura do restaurante \

N&o existe penalizagao por realizar esta fungdo mais do
que uma vez por dia

Detalhe da categoria
WA %B %WC %D W
359 219 125 109 18,8

- oo ou

gstaurante R Gr

remp

Mudar parte do dia — este campo mostra todas as Fagine princiee)

Voltar Guest District

mudancas da parte do dia realizadas no sistema ittt

KITCHEN MINDER™, bem como arespectiva horaaque |EEEXEs NG Rating: Abaixo padrao
ocorreram. Nota — Os campos de Previsdo seleccionada |EiEXE eategoria Previsho selecd
e Mudar parte do dia deverdo ser monitorizados de perto

pelo coordenador para garantir a correcta utilizacdo do

sistema KITCHEN MINDER™

: 06:10
Mudar parte do dia: 10:34 (1=>2), 19:10 (2=>3)

Categorias por 15 minutos
AM PM AM
B 7 6910111212 345 6 7 8 910111212345
CAACFCFFFD-ABB+C A A+
A B+B+DF C F FFD AB A. B+ B+ A
B+B B+FB D+D FB-CC AAA A+A A
AAAFCD+DFBC+AAB A A+A

Ao percorrer o ecra “Relatério do nivel de restaurante
por data”, é possivel visualizar os seguintes relatorios:

Detalhe da categoria
Bl %B %C %D %F
/e 2119 125 10,9 188

Categorias por 15 minutos /Citegorias por 15 minutos
. . . — Al PM Al
Na vertical, mostra as categorias de 15 minutos por |z 7 g g1 1212 345 B 7 8 9 10111212345

baixo de cada hora para o dia apresentado C.CA A CECFEFTEED+ABB+C A A+
. A B+B+DF C FFFD AB A B+B+A
E calculada a média dos periodos de categoria de 15 |g+B B+FB D+D FB-C. AA A A+t A A
minutos para determinar a categoria geraldorestaurante (A. A A- FC D+D-FB C+ AA-B A A+ A
para o dia
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Detalhe da categoria

Mostra a percentagem de periodos de 15 minutos durante o dia em que o

restaurante se encontrou em cada nivel da categoria

Erros por gerente

Detalhe da categoria
%A B %C %D %WF
359 219 125 10,9 188

Mostra informacgbes detalhadas para o turno de cada gerente na data
visualizada, bem como a categoria total para cada turno

e

&

6 meses.

Se clicar no nome do gerente

(apresentado aqui como “Manager 1”7 e
“Manager 2”), abre um relatério detalhado
sobre os turnos do gerente dos ultimos

Clicar na data sublinhada abre o relatério
detalhado do restaurante para a data escolhida.

Esta é uma excelente fonte de informacdo ao planear
uma sessao de coaching sobre o KITCHEN MINDER™.

Erros por parte do dia

Mostra o numero de erros por tipo, bem como a categoria para

Erros por gerente
HORA DE INICIO HORA DE FIM Gerente Tempo de retencio Cozer demasiado Atrasos Total Categoria

05:00 1600 Manager | 43 20 159 222 D
16:00 2200 Manager 2 6 4 18 2 A
Manager History

[Fate Start Time End Time Hold Time Owver Cook Delay Total Grade
03252009 Bi00am 4:00pm 18 a a5 () L
03202009 G00am 4 00pm 30 8 104 B
03192000  E:0dam A:00pm 16 17 65 98 B
03182005 E00am 4:00pm 3 12 41 ki B+
03132009 E0Dam 4:00pm 13 13} x 13 B+
031272009  B0Dam 400pm 18 F 3 80 B+

cada parte do dia. O total para o dia é apresentado no fim do

relatorio

3

Note que as partes do dia nesta vista nao
coincidem com as partes do dia utilizadas no
software PC MINDER™,

Erros por produto

> Erros por parte do dia
Parte do dia  Tempo de retencio Cozer demasiado Atrase Total Categoria
B:00arm - 10:30am £} 1 57 73
10:30am - 2:00pm 30 B 81 "7 F
2:00prm - 5:00pm 10 3 22 35 C
500prm - G:00pm 2 13 18 A
8:00pm - Close 0 2 4 6 A
Total 49 24 177 250

Mostra o numero de erros por tipo e combinado para cada
produto. Os produtos de pequeno-almogo sdo apresentados
na parte do dia 1; os produtos do menu normal nas partes do

dia2e3

Outro indicador da utilizagdo da parte do
dia 3 é o relatério Erros por produto — Parte
do dia 3. Se nao existirem erros listados,
provavelmente, a DP 3 ndo esta a ser
utilizada.

Total erros diarios

T

Mostra informacdes detalhadas para o restaurante escolhido
por data, para um periodo até 6 meses anteriores. Este relatério
€ bastante util na analise das tendéncias de desempenho ao
longo do tempo

Erros por produto,
Daypart 1

Erros por produto,
Daypart 2
Cozer

Erros por produto,
Daypart 3

produ Tempo e Cozer pasos Tua [Produo T
2 o35 {|whoper
37 41 [|OChick
ER

4
3 6

Has3 0 0 ip 3
Fun21 0 6 ||Has3 (i
Con2 0 o ||BkFish 3
Fud2a o ||rein 2
[ o |[chkry 3
7 0 ||corn 0

0 4

0 3

1

al | |Produto Atrasos Total|

Tempo de  Cozer
tetengio demasiado
29 ||Whoper 0 0 [}
6 ||ochick
11 ||Tender
5 ||rcien
Has3
BKFish

Bis
Sausag
Eg

0
7
3 ||reri
8 |[chkFry
o ||comn

BIShat 5 ||BKShot

XTBurg 3

10 | |Burger

0 ||spiey 10

XTBurg
7 ||Burger
4 ||spicy

s mfo-oaasonnny

Total erros diarios
empo de retengio Cozer demasiado Atrasos Total ﬁ‘:;;::ﬁ I|?:(Tl'rl Exceléncia

5.2010 49 24 177 250 287 125 578
08052010 7 12 168 187 94 94 813
07052010 36 10 242 288 297 234 469
06052010 2 4 18 154 135 154 712
05.05-2010 13 19 349 381 264 138 59,7
04052010 28 18 1|9 235 145 224 BE32
03.05.2010 43 21 192 261 287 14,1 56,3
02.05-2010 2% 34 184 243 ®HE 25 484
01.052010 33 31 263 321 313 28 406
30.04.2010 27 12 305 34 323 32E 344
29.04-2010 17 24 126 167 173 154 67,3
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Coaching eficaz

Porqué as sessbes de coaching?
* Quando realizadas correctamente, as sessdes de coaching podem suscitar mudangas positivas no
desempenho do restaurante e fomentar a confianga do gerente, dado o aumento dos conhecimentos e
da capacidade para operar de acordo com as normas de cozinhado, reteng¢ao e eliminagédo de produtos

da BURGER KING®.

Qual é a responsabilidade do GMU?
» Para conseguir uma mudanga duradoura e a melhoria continuada das operagdes do KITCHEN MINDER™,
0 GMU deve nao s6 ser um especialista do KITCHEN MINDER™ e do QES™, como também:
* saber formar gerentes eficazmente
« utilizar os 4 passos de coaching eficaz (apresentados em baixo) para planear e realizar uma
sessao de coaching sobre o KITCHEN MINDER™ eficaz

Qual é a frequéncia das sessdes de coaching?
* Recomenda-se que as sessoes de coaching sejam realizadas 45 dias apds a formagao de nivel intermédio
e, posteriormente, a cada trés meses para monitorizar o desempenho

4 passos do coaching eficaz

1) Analisar... Dados através do QES™ e do QES Online™

2) Analisar... Oportunidades através de observag¢des no restaurante
3) Avaliar e atribuir prioridades... aos principais resultados dos passos 1 e 2

4) Orientar... para uma maior satisfagéo do Cliente
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Coaching eficaz - 4 passos

2 semanas antes

* Marque a data e a hora com o gerente do restaurante

» Agende 2% horas para a visita ao restaurante
1 - 2 dias antes — cerca de 1 hora no escritério do GMU

* Analise os dados do restaurante do QES Online™ (Analisar dados, QES™ — passo de coaching 1)
« Utilize a Ficha de recolha de dados (Apéndice) para organizar os dados

Dia da visita - 2'2 horas

* Reveja a previsao de vendas da Estagdo de Comando e o conhecimento do Gerente quanto as vendas

previstas

» Efectue a Verificacdo de 5 minutos do KITCHEN MINDER™

* Utilize a ferramenta de formagé&o sobre o KITCHEN MINDER™ do GMU — Responsabilidades do gerente
do restaurante (Analisar dados, observagdes no restaurante — passo de coaching 2)

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

 Sistema KITCHEN MINDER™ — Plano de coaching para GMU — 15 minutos (Avaliar e atribuir prioridades
— passo de coaching 3)

» Sessao de coaching com o gerente do restaurante - 30 minutos (Orientar para uma maior satisfagao do
Cliente — passo 4)

19



Planear... a melhoria das operacoes do KITCHEN MINDER™

EITCHEN WNDER™

Ficha de recolha de dados

PASSO 1: Analisar os dados do QES Online™

As secgdes que se seguem descrevem 0s passos para analisar o desempenho individual e do restaurante
utilizando os dados disponiveis no QES Online™ e as observagdes do restaurante através da ferramenta de
formagé&o sobre o KITCHEN MINDER™ do GMU. Utilizando a ficha de recolha de dados, atribua prioridades as
oportunidades de formacgao utilizando o Plano de coaching sobre o KITCHEN MINDER™ para GMU.

Utilize a ficha no Apéndice para registar
as informacgdes recolhidas a partir destes
relatérios.

Crtbtap Dot S0 st gy QES™ Colrbire g Bt ) ferrasanty dé
oo Jomagse do GUU
—_—

mensais e anuais.

para o Excel.

B) Para aceder a informacdo de
um restaurante, clique no numero

restaurante foram alterados para letras
para garantir a confidencialidade da
identidade do restaurante.

Para iniciar a analise, observe os trés relatérios
na pagina principal do relatério do QES Online™.
Compare o desempenho dos restaurantes entre si
face a média. Clique na caixa pendente no topo d&
pagina para alterar a duragéo do relatério de 1 a 31
dias, bem como periodos de relatérios semanais,

Lembre-se de que a informagdo pode ser exportada

Os restaurantes sao categorizados de
acordo com as suas pontuagdes “Abaixo
padrdao”, com a pontuagdo mais baixa no
topo.

A)

Contact Us: 1.877.1CC.8788

[faa = Média por BK
RS o ve%5508 - [2406-2009 =]
o

10: BK

2
32
o0 401 2 3
PE 23 85 2
®R 55 74 871
KK 34 34 931
Wadia 276 126 598

Média diaria % de tempo por BK|
eremEee] Ab Pdr, Ig Pdr., B>
a

H B WOFP R K
- 51208648 - 7474 23 121 656
492 42 463 55 37 55 51 104 845
1167 - 19 - 10 2 98 72
MB 78 472673 74 19 T4 156 47
- W4 - 5312756 B3 87 68
BATT U - 0 B2 151 =7
18062000 431717 45,1 269315 37 36 27 149 524

VT Média semanal % de tempo por BK
Ab Pdr,, Ig Pdr., Exc

@ W B W o P R K
19062000 401 458 504 95 12 64 21
12062000 347 343 415 404 57 13 11 %

05062009 333 154 33 438 47 141 35 22 153 6825
20052000 429 251 494 185 75 15 13 215 129 656
2052000 ¥ 24 477 /5 49 19 33 211 163 28
15052000 345 2 94 27369 18 05 81 27 712
08052000 425 234 56 52 38 23 163 RE U 528
01052009 457 254 521 582 49 279 293 34 174 472
u0M2000 263773 B 248 24 62 72 178 151 674
0a2000 207 272 F5 248 10 241 BT BT 23 474
1042000 31E - 91 421 - we s w2

correspondente (sublinhado). \
Nota: neste relatério, os numeros do

Yer am Excel |

= omoEmT
= PP s mIE

Media

m
=

[7 dia -| Média por BK
18-06-2009 - [24-06-2009 7]
% de tempo
ﬁ::}:ig II?:{?TI Exceléncia
48,1 37 14,8
156 124 12
453 19,5 35,2
10.1 21 39
20,3 8,5 71,2
5.5 74 87.1
3.4 34 93,1
27.6 12,6 9.8
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23-06-2009 7] Rating: Abaixo padrao

Previsio selecciog
Mudar par

AM

B 7 8 9101112 1
A-AAB AAABAABA AR AAB+A
A+A B+C AA A AA A+AB+A A A+AB+A
A+A+A-B+A A A AAAAAAAAA
A A+A-A AA+B+AB B AA A A+A A

234567 8

AM
11121234

'O

B

A
80,6

B
16,7

Detalhe da categoria

%e
14

%D
14 0

%F

™ 4

08:00
16:00

16:00
00:00

Ianager 1
Ianager 2 9

Erros por gerente
HORA DE INICIO HORA DE FIM Gerente Tempo de retencio Cozer demasiado At

10

Total Categoria

Erros por parte do dia
Parte do dia  Tempo de retencio Cozer demasiado Atraso Total Categoria
G:00am - 10:30am 2 7 10 19 A
10:30am - 2:00pm i 2 1 8 A
2:00pm - 5:00pm 4 4 2 10 A
£ 00pm - 8:00pm 2 1 3 [ A
8:00pm - Close 51 12 8 21 A
Total 19 26 19 64
Erros por produto,
O relatério “Erros por parte Daypart 1
do dia” mostra o0s erros Tempo (o
Produto de . Atrasos Total
cometidos em cada parte do retenggo demasiade
dia. Pode ajudar a identificar [oo. | R
uma oportunidade relativa a BkEga 0 2 02
. e CHSTOT a 2 9 1"
uma parte do dia especifica | = 5 R
ou em todas as partes do dia. Capill 0 0 noe
Também pode ser utilizado |7 ° S
. s p ] ] 0 0
conjuntamente com o relatorio Tender 00 0 oo
“ » Mac&Ch a u] 0 0
En_’os. por pro~duto para obter  |°* . . 5 o
mais informagoes. Whpe 0 0 0o
Burger o o o 0
Terigp o o o 0
Tender o o ] 0
Whpr ] ] 0 0
CHKFRY 1] 1] 0 0
FTst 1] 1] 0 0
hushrm u] u] 1] 0
Corill 1] 1] 0 0
HT pty u] u] 1] ]

\
N

) Inicie a analise tomando notas na ficha.

Neste exemplo, note que o restaurante foi
categorizado como “Abaixo padrdo” porque teve
um “D” durante um periodo de 15 minutos.

Em seguida, note que o restaurante n&o enviou a
previsao até as 06:03. O envio da previsao para o
sistema KITCHEN MINDER™ depois da abertura
do restaurante ou apds a transicdo programada
resulta numa categoria “F” até ao envio da previsao.

Note também que este restaurante ndo utilizou a
parte do dia 3. Se a parte do dia 3 tivesse sido
utilizada, a direita d a informagéo actual, poderia
ver a hora da mudanga e a hora a que o restaurante
mudou.

Tome notas do Detalhe da categoria.

No relatério “Erros por Gerente”, tome nota dos
tipos de erros e quando ocorreram. Zero erros
nado é o objectivo. A menos que seja proibido
por regulamentos locais, devem ser listados os
nomes proprios dos gerentes para diagnosticar
correctamente o desempenho individual.

Erros por produto, Erros por produto,
Daypart 2 Daypart 3
Tempo Cozer Tempo Cozer
Praduto ) de  demasiado Atrasos Total[| Produto de . demasiado Atrasos Total
retencio retencio

Burger 1 4 1] 5 Blurger u] u] 1] 0
Or Chk il 1 il 1 Or Chk i} i} 0 0
Tender 2 1 1 4 Tender o o ] 0
Whpr i 4 i 1| [whpr il il i 0
Terizp 2 2 a 4 Terizp o o o 0
Fish 3 1 o 4 Fish o o o 0
Crill a 1 a 1 Carill o o o 0
CHITOT 2 2 1) 4 CHSTOT o o 0 ]
SPCHKN il 1 il 1 SPCHKN 1} 1} 0 0
CHKFRY il 0 il 0 [|CHKFRY i} i} 0 0
Weggie 1] 1] 1] 0 Wengie u] u] 1] 0
Weggie 1] o 1] 0 Weggie a a o ]
Bshots 4 1 4 9 Bshaots o o o 0
MacdCh o o o 0 Mac&Ch o o o 0
KTpty 3 1 4 a HTpty o o o 0
Steak 1) 0 1) 0 Steak o o 0 ]
AT pty 1} 0 1} 0 KT pty 1] 1] 0 0
hushrrm ] ] ] 0 tushrr o o ] 0

Total 17 19 9 45 Total 0 0 0 0

Depois de concluir a analise dos dados nesta folha, seleccione dias adicionais
e realize a mesma analise, concentrando-se nas tendéncias ou melhorias ao
longo do tempo. Utilize a ficha para se manter organizado. Coloque a ficha,
as fichas de dados do QES™, a ferramenta de formagédo do GMU em branco
e o Plano de coaching para GMU numa pasta. Esta agora preparado para
visitar o restaurante nos proximos dias.
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PASSO 2: Analisar as oportunidades através de observagdes no restaurante

Inicie a visita ao restaurante com a revisdo da previsdo de vendas da Estagdo de Comando e a avaliagédo
dos conhecimentos do Gerente quanto a mesma. Efectue a Verificacdo de 5 minutos do KITCHEN MINDER™
Registe as observagbes na ficha, junto a analise do QES™

Online.

[0 N AN

Fcha e ool de dedos

My e o dios mo 3 Ctrearvalen da lerpmanls. de
Todired e 3o i AR

GURGER KITCHEN MINDER™
Verificacao de 5 minutos

Verifique o seguinte no KITCHEN MINDER™

Prima a tecla “Product Status”:

A. A hora esta certa?
Se ndo estiver, prima a tecla “Menu”, percorra utilizando
os botdes de seta até realgar “Definir hora". Prima a tecla
“Select’”. Utilize os botées de seta para alterar os valores
e "Select” para avancar para a definigéo seguinte. Prima a
tecla de fungdo sob "Definir hora" quande terminar.

mm izscio a0 produts

Fevsaoodtia  Sun 1108

B. A previsao de vendas esta correcta?
Compare as vendas de ' hora actuais apresentadas vs.
as vendas na Estagdo de Comando. Verifique a previsdo
utilizada premindo a tecla “Menu" - confirme a data no
ecra

€. 0 aumente/reducéo do nivel de vendas esta correcto?
O gerente deve explicar qualquer valor diferente de 000.
Para corrigir, prima a tecla "Sales Level", utilize 0s botdes
de seta para aumentar/reduzir em incrementos de 5% e a
tecla “Select” para confirmar as alterag&es.

D. A defini¢do da parte do dia esta correcta?
Utilize a tecla “Daypant” para alteragao esta definigao

Ferr ta de Orientacde de MUM - KITCHEN MINDER
ecnsubllldudns do { Gmnh do Hestaurante
Ll..ud:m st oo i do OEF gaice o allu.ﬂo lizors = patnctpers

C By ﬂn— devdardon. Anclins o
uo-]u H.c..-lﬂh dia |, Penicedo do diz L F«..\.L\.hmua \'wllllw.-w\h-awusmm .
cxzregadia todom s das 5o hom o comeln
Impeana elaterion gue marfio tsis o agregaras roloc 4 s de crisalngnic.

Em seguida, aplique a ferramenta de formacgé&o sobre o KITCHEN M il S

L=

MINDER™ do GMU com o gerente do restaurante. Desenvolva
observagdes em conjunto e utilize esta oportunidade para verificar
os conhecimentos do gerente. E necessario pouco mais de uma
hora e meia para concluir a revisdo do programa PC MINDER™,
do sistema KITCHEN MINDER™ e do QUALITY EVALUATION
SYSTEM™,

Em seguida, transfira os “Naos” (Oportunidades) da ferramenta
de formagéao para a coluna do lado direito da ficha de recolha de

o 7
dados - w%’vhmwuwmm.
. =iy ) Trr 3 T b e o a1 B o e A1 b
rrer e - 1 DR N e e il S it AL S
o ol ko ot s 3 TR o e, Bl £ ot
=i i - Cniat e Db e B LR
OBSERVAGOES

TN N (R =™

Ficha de recodhas o dedos

et T OOl D0 0 GES™ Ctrsery e di ey
e S B s Qi

Peca ao gerente do restaurante

para abrir o QES™ e imprimir

! as folhas para o mesmo dia ja
analisadas para que possa ver

os dados. Em seguida, certifique-se de que o
Gerente sabe analisar os dados do restaurante.
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PASSO 3: Avaliar e atribuir prioridades

Utilize os dados recolhidos a partir do QES Online™, os itens marcados como “N&o” na ferramenta de formagéao
do GMU, as suas observagdes (todas anotadas na ficha) e liste as oportunidades nas sec¢des 1 e 2 no Plano de
coaching para GMU. Identifique os pontos que, se corrigidos, teriam o maior impacto positivo na qualidade dos
produtos e na satisfagcao geral do Cliente.

Sistema KITCHEN MINDER™ - Plano de coaching para o GMU

Formador (GMU),

Tépico de

Formando

Data da sessao de hi

Hora,

Local

Sessao de coaching

Objectivo - A oportunidade

(fornecer informacgéo de apoiolrelatérios; anexar copias)

Liste n&o mais de 3 oportunidades
prioritarias a partir da ficha de recolha de
- dados. Anexe documentagéo, conforme
. adequado

( : ) Os resultados previstos

(pedido de ajuda para a correcgiio da oportunidade)

Indique o resultado esperado de cada
loportunidade depois de corrigida.

( ) Solugées possiveis

cliste as acgdes acordadas entre o GMU e
' 0 DGR.

3 A causa

Determine a causa dos problemas |Liste aquitodas as solugbes possiveis.
" identificados.
( : )Ac;i’)esatomﬂr por: ( : ) Data(s) acordada(s) para o sequimento

Liste as datas de seguimento para cada
acgao.

INotas para discussdo

Notas de sequimento

Resultado

PASSO 4: Coaching para a
melhoria das operagdées do
KITCHEN MINDER™

As secgbes 3 a 6 sdo concluidas
como parte da sessdo de
coaching. Depois de listar as
oportunidades, avance passo
a passo com as perguntas ao
gerente do restaurante e obtenha
0 Seu compromisso para corrigir a
oportunidade.

Comprometa-se em  fornecer
apoio com base nas actividades
envolvidas. O gerente do
restaurante podera optar por
uma nova formagdo do Gerente
de Turno utilizando o Guia de
formacao intermédio do KITCHEN
MINDER™. A funcdo de apoio
pode consistir em visitas ao
restaurante e seguimento dos
progressos.

Utilize estas caixas para registar
as notas da sessdo e fazer o
seguimento. Centralize tudo
num unico local para facilitar a
organizagao.

Depois do gerente do restaurante ter corrigido as oportunidades, reconhecga os éxitos e reveja o plano original
para aferir se existem outras oportunidades. Se existirem, crie um novo plano de coaching ou recomece todo o

processo do inicio.

23




Apéndice

Ferramenta de formagao do GMU

Ficha de recolha de dados do KITCHEN MINDER™

Plano de coaching do GMU
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