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Présentation du guide d’autoformation avancé au fonctionnement 
de KITCHEN MINDERMC 

 
 
 

Le guide d’autoformation avancé au fonctionnement de KITCHEN MINDERMC est destiné aux gérants 
de restaurant de niveau supérieur. Il contient de l’information et des étapes détaillées qui, conjointement avec 
le matériel de formation d'introduction, intermédiaire et pour les équipiers de KITCHEN MINDERMC, aideront le 
gérant à assurer le suivi adéquat des procédures KITCHEN MINDERMC et à améliorer la satisfaction des clients. 

 
 

 

 

Guide d’autoformation 
avancée au fonctionnement 

de KITCHEN MINDERMC 

 

   

Symboles – Les symboles ci-dessous sont affichés  
dans l’ensemble du guide. 

Information Conseil Cliquez sur Votre  
ordinateur 

Votre  
clavier 
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Tranche horaire 3 

La bonne utilisation de la tranche horaire 3 permettra de réduire les pertes dans le restaurant et de servir des 
produits de meilleure qualité aux clients durant les périodes moins achalandées. L’utilisation de la tranche 
horaire 3 doit s’accompagner de l’approbation du DRM concernant les cuissons sur commande et les heures 
d’utilisation de cette tranche. La tranche horaire 3 permet au gérant de cuire certains produits sur commande afin 
de réduire le plus possible les pertes pour les produits les moins vendus.   Le gérant peut sélectionner la tranche 
horaire 3 lorsque les ventes aux demi-heures sont très inférieures à celles du reste de la journée.  L’utilisation 
adéquate de la tranche horaire 3 permettra de renforcer la confiance des équipiers dans le système KITCHEN 
MINDERMC. En effet, le système ne leur demandera pas de cuire des articles qui risqueraient de se perdre en 
raison du faible volume de ventes. 
 
 
Heures d’utilisation possibles de la tranche horaire 3 : 

o Après 21 heures, lorsque l’achalandage est sporadique 
o Entre 14 heures et 16 heures 30, lorsque les ventes aux demi-heures tombent sous la barre des 50 $ 
o Entre 10 heures 15 et 11 heures 10, si le restaurant est peu achalandé avant 11 heures 30. Les gérants 

qui utilisent la tranche horaire 3 durant les 45 premières minutes du repas du midi constatent une 
réduction des pertes, tout particulièrement pour les produits de spécialité. L’utilisation de la tranche 
horaire 3 permet d’effectuer les cuissons sur commande pour les produits perdus avant 11 heures du 
matin.  Faites participer les équipiers au choix des produits à conserver en tout temps et au choix des 
produits à cuire sur commande. En tant que DRM, cela vous aidera à prendre la meilleure décision 
possible, tout en tenant compte des facteurs suivants : 

o  
 

Durée de cuisson des produits – La durée de cuisson des produits est-elle supérieure aux normes relatives à la 
rapidité du service?   
 
Durée de conservation – Les produits à courte durée de conservation risquent d’accroître les pertes durant les 
périodes moins achalandées. 
 
Coût des produits – Considérez soigneusement le coût des pertes potentielles par rapport aux conséquences sur 
la rapidité du service. 
 
 
Chaque restaurant doit faire l’objet d’une évaluation individuelle, selon les tendances de mélange des produits. 
Passez en revue les rapports sur le mélange des produits du jeudi et d’une journée plus calme de la semaine. 
Mettez en évidence les articles d’UCP les plus vendus en notant la durée de cuisson, la durée de conservation et 
le coût de chaque produit. Au départ, il faudra peut-être procéder par tâtonnements. Vous devrez suivre de près 
les pertes quotidiennes. Pour affiner les résultats, produisez les rapports sur les mélanges de produits à 20 heures 
puis à la fin de la journée, afin de connaître précisément les ventes du restaurant pour cette période.  
 
Voici le point de départ généralement recommandé pour la tranche horaire 3 après 21 h pour la conservation en 
rotation entre 2 récipients d’UCP dans un restaurant typique : 
 

o Galettes WHOPPER® (réglez le maximum par récipient sur 5) 
 
o Galettes de hamburger (réglez le maximum par récipient sur 6) 

 
o Galettes Steakhouse (réglez le maximum par récipient sur 1) 
 
o Galettes TENDERCRISP® (réglez le maximum par récipient sur 1) 
 
o Galettes de poulet authentique (réglez le maximum par récipient sur 2) 
 

Les besoins de chaque restaurant dépendent du volume et du mélange de produits. Procédez par conséquent aux 
ajustements nécessaires. Le maximum par récipient peut également varier. 
 

 

La bonne utilisation de la tranche horaire 3 permettra de réduire les pertes dans le restaurant et de servir des produits 
de meilleure qualité durant les périodes moins achalandées. L’utilisation de la tranche horaire 3 doit s’accompagner de 
l’approbation du DRM concernant les cuissons sur commande et les heures d’utilisation de cette tranche. La tranche 
horaire 3 permet au gérant de cuire certains produits sur commande afin de réduire le plus possible les pertes pour les 
produits les moins vendus. Le gérant peut sélectionner la tranche horaire 3 lorsque les ventes aux demi-heures sont 
très inférieures à celles du reste de la journée. L’utilisation adéquate de la tranche horaire 3 permettra de renforcer la 
confiance des équipiers dans le système KITCHEN MINDERMC. En effet, le système ne leur demandera pas de cuire 
des articles qui risquent de se perdre en raison du faible volume de ventes. 
 
Heures d’utilisation possibles de la tranche horaire 3 : 
 

o Après la période du souper, lorsque l’achalandage est sporadique 
o Durant la tranche horaire des collations, lorsque les ventes aux demi-heures tombent sous la quantité spécifiée 
o À la fin de la tranche horaire 1 jusqu’au début de l’heure de pointe du midi  

o Certains gérants qui utilisent la tranche horaire 3 durant les 45 premières minutes du repas du midi 
constatent une réduction des pertes, tout particulièrement pour les produits de spécialité. L’utilisation 
de la tranche horaire 3 permet d’effectuer les cuissons sur commande pour les produits perdus avant 
11 heures du matin. Il convient également de tenir compte des facteurs suivants : 

 
 

Durée de cuisson des produits – La durée de cuisson des produits est-elle supérieure aux normes relatives à la 
rapidité du service?  
 
Durée de conservation – Les produits à courte durée de conservation risquent d’accroître les pertes durant les 
périodes moins achalandées. 
 
Coût des produits – Considérez soigneusement le coût des pertes potentielles par rapport aux conséquences sur 
la rapidité du service. 
 
 
Chaque restaurant doit faire l’objet d’une évaluation individuelle, selon les tendances de mélange des produits. 
Passez en revue les rapports sur le mélange des produits d’une journée moyenne et d’une journée plus calme 
de la semaine. Mettez en évidence les articles d’UCP les plus vendus en notant la durée de cuisson, la durée 
de conservation et le coût de chaque produit. Ensuite, produisez les rapports sur les mélanges de produits 
à 20 heures puis à la fin de la journée, afin de connaître précisément les ventes du restaurant pour cette période. 
Si un produit se vend beaucoup ou si sa durée de cuisson est longue, il est préférable de ne pas le cuire sur 
commande. En revanche, si un produit se vend peu durant la période et que sa durée de cuisson est brève, 
la cuisson sur commande sera peut être plus avantageuse. Au départ, il faudra procéder par tâtonnements. 
Vous devrez suivre de près les pertes quotidiennes. Répétez le processus ci-dessus selon les besoins jusqu’à 
ce que vous ayez déterminé les produits adaptés à la cuisson sur commande. 
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Pour qu’un produit soit affiché à l’écran du système KITCHEN MINDERMC, il doit être programmé dans l’une des 
UCP connectées et numérotées à l’onglet « Programmer UCP » du logiciel PC MINDERMC (reportez-vous au 
guide d’emphase de l’équipement KITCHEN MINDERMC, page 12 – Vérification de l’emplacement du produit, pour 
identifier et numéroter les UCP). Le logiciel PC MINDERMC compte trois tranches horaires. Les produits pour le 
déjeuner sont programmés dans la tranche horaire 1. Tous les articles des menus du reste de la journée 
conservés dans une UCP ou dont la durée dépend d’une minuterie FLEXI-TIMERMC sont programmés dans la 
tranche horaire 2. Vous devez les programmer dans les UCP à l’onglet « Programmer UCP » du logiciel PC 
MINDERMC. Tous les articles des menus du reste de la journée qui ne sont pas cuits sur commande sont 
programmés dans la tranche horaire 3.  
 
Pour vous assurer que la tranche horaire 2 est affichée, cliquez sur le bouton « Tranche horaire » jusqu’à ce que 
la tranche horaire 2 soit affichée. Une fois que tous les produits de la période de pointe sont programmés dans la 
tranche horaire 2, suivez les étapes ci-dessous. 
 
 
Ces étapes vous permettront de copier le produit de la tranche horaire 2 au même endroit à la page de la tranche 
horaire 3. La tranche horaire 3 doit être configurée dans le logiciel PC MINDERMC comme indiqué à la page 4, 
section G du guide d’emphase de l’équipement KITCHEN MINDERMC. 
 
 
 
 
 
 
 
Dans l’onglet « Program PHU » (Programmer UCP) : 
 

 
 
 
 
 
 

Configuration de la tranche horaire 3 dans le logiciel PC MINDERMC 

Vous pouvez alterner entre les tranches horaires 2 et 3 plusieurs fois par jour. 
Utilisez la tranche horaire 3 avec précaution, uniquement après examen des 
prévisions de ventes.  

Remarque : Lorsque vous programmez les UCP, attribuez si possible les produits de spécialité 
qui seront cuits sur commande à la même UCP. Lorsque vous passez à la tranche horaire 3,  
il est possible que cette UCP soit vide, ce qui permet de mettre l’unité hors tension.  
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IMPORTANT! – Les produits conservés dans l’UCP PERDRONT leur durée de conservation actuelle au 
moment du déplacement d’une tranche horaire à l’autre UNIQUEMENT s’ils passent à un autre récipient 
dans la nouvelle tranche horaire. Par conséquent, vous devez vous efforcer le plus possible de conserver 
les produits au même emplacement sur toutes les tranches horaires. N’oubliez pas que la rotation entre 
deux récipients DOIT ÊTRE maintenue SUR TOUTES les tranches horaires!  

 

C – Affichez la TH3 à l’aide de la touche 
« Tranche horaire ». Sélectionnez 
« None » (Aucun) dans la liste 
déroulante pour tous les produits qui 
doivent être cuits sur commande. 

D – Envoyez les modifications au système 
KITCHEN MINDERMC. 
Enregistrez les modifications avant 
de fermer le programme. 
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Utilisation de la tranche horaire 3 

La tranche horaire 3 doit être activée manuellement par le gérant en service. Appuyez 
sur la touche « Tranche horaire » du système KITCHEN MINDERMC. Utilisez les flèches 
pour alterner entre les numéros de tranche horaire 1, 2 ou 3. Appuyez de nouveau sur 
la touche « Tranche horaire » pour valider la modification.  

Une fois la tranche horaire 3 en place, effectuez un suivi à chaque visite pour contrôler le rendement de l’équipe 
du restaurant. Vous devez progressivement réduire les pertes et erreurs potentielles. Il sera peut être nécessaire 
d’apporter des modifications à la liste des produits cuits sur commande. Dans la plupart des cas, vous devez 
attendre environ 30 jours avant de contrôler les résultats. Apportez les modifications nécessaires aux paramètres 
de la tranche horaire 3, après avoir déterminé l’incidence sur les pertes et la rapidité du service. 

 

Ce message apparaît à chaque  
fois que vous alternez entre les  
tranches horaires 2 et 3.  
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Dépannage 

Une connaissance plus poussée du système KITCHEN MINDERMC permet de résoudre des problèmes et évite de 
perdre du temps en appelant l’assistance ICC pour résoudre un problème. Le DRM doit connaître les outils de 
formation et matériels de dépannage disponibles, acquérir une expertise et partager l’information avec les 
membres de l’équipe de gestion du restaurant pour les aider à prendre confiance en leurs connaissances et 
compétences vis-à-vis du système KITCHEN MINDERMC. 

Vérification de 5 minutes 
 

L’outil de vérification de 5 minutes vous aide à déterminer l’état et la précision du système KITCHEN MINDERMC. 
Cette vérification doit être effectuée chaque jour, lorsque vous entrez dans la cuisine pour la première fois. 

A.  L’heure est-elle exacte?  
 
Si ce n’est pas le cas, sélectionner le bouton « Menu », faire 
défiler à l’aide des flèches afin de mettre en surbrillance l’option 
« Régler durée ». Appuyer sur la touche de sélection. Modifier 
les valeurs à l’aide des flèches et appuyer sur « Sélectionner » 
pour passer au paramètre suivant. Utiliser la touche de fonction 
« Régler durée » lorsque cette tâche est terminée. 

B.  Les prévisions de ventes sont-elles précises?  
 
Comparer les ventes de la dernière demi-heure avec les ventes 
au poste de contrôle. Vérifier la prévision utilisée en sélectionnant 
le bouton « Menu », puis afficher la date à l’écran. 

C.  Le montant de l’augmentation/la réduction des niveaux 
de vente est-il exact? 
 
Le gérant doit expliquer tout résultat autre que 000. Pour corriger, 
sélectionner « Niveau de ventes » et utiliser les flèches pour 
augmenter ou réduire le nombre par tranches de 5 %, puis utiliser 
la touche « Sélectionner » pour verrouiller les modifications. 

D.  Le paramètre de tranche horaire est-il défini correctement?  
 
Appuyer sur la touche « Tranche horaire » pour modifier ce 
paramètre. 
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Vérification de 5 minutes (suite) 
 

Une grande partie des problèmes pouvant survenir dans le système KITCHEN MINDERMC peuvent se résoudre 
rapidement, en vérifiant quelques points. Assurez-vous de ce qui suit avant d’appeler l’assistance technique : 
 
Câbles – Vérifiez que les deux extrémités de tous les câbles reliés au système KITCHEN MINDERMC et aux UCP 
sont propres et en bon état. Vérifiez que tous les câbles plats et gris d’UCP n’ont PAS été achetés localement.  
Les câbles téléphoniques ne permettront PAS de faire fonctionner correctement l’équipement.  
 
Ports – Inspectez les ports des câbles du système KITCHEN MINDERMC, des UCP et de l’ordinateur Back of house. 
Assurez-vous que les ports sont propres et retirez tout corps étranger ou toute accumulation de graisse éventuelle.  
 
Paramètres – Vérifiez que tous les paramètres PC MINDERMC et KITCHEN MINDERMC sont bien configurés.  
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Vérification de l’ordinateur Back of House 

Logiciel PC MINDERMC – Si vous ne parvenez pas à 
envoyer les prévisions au système KITCHEN 
MINDERMC ou que le SEQMC ne communique pas 
avec KITCHEN MINDERMC, lancez un test pour 
rétablir les paramètres du port de communication 
(port com) : 

o Sélectionnez le menu « Tools » (Outils). 
o Sélectionnez « Communication Test » 

(Test de communication). La fenêtre « Serial 
Communications Diagnostics » (Diagnostics 
de communication série) s’ouvre. 

o Cliquez sur « Find Serial Communications 
Port » (Trouver le port de communication 
série). Cette opération configurera les 
paramètres du port com pour les logiciels  
PC MINDERMC et SEQMC. 

SEQMC – Si les données d’erreurs pour la journée en 
cours ne sont pas affichées lorsque vous ouvrez le 
logiciel SEQMC, vérifiez les paramètres du port com. 
Ce port est contrôlé par le logiciel PC MINDERMC. 
Reportez-vous aux étapes ci-dessus pour vérifier 
la communication. 
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Dépannage – Guide d’emphase de l’équipement 

Le système KITCHEN MINDERMC est un dispositif obligatoire, qui doit être opérationnel en tout temps. Le GUIDE 
D’EMPHASE DE L’ÉQUIPEMENT KITCHEN MINDERMC contient de l’information de dépannage essentielle pour 
le système. Lisez la présente section tout en vous reportant au guide d’emphase de l’équipement. 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

Guide d’emphase de l’équipement KITCHEN MINDERMC  
 
Le guide d’emphase de l’équipement est un excellent outil disponible sur OPS Connect. 
Il est destiné à tous les utilisateurs du système KITCHEN MINDERMC. Il se compose de 
plusieurs sections qui aident l’équipe de gestion à tirer parti des avantages de l’ensemble 
du système. Il donne également des directives pour résoudre les problèmes les plus 
courants. Le guide d’emphase de l’équipement se compose de trois parties : 
 
 
 
 
 
 
Vérification – Cette section présente des points clés à vérifier pour s’assurer que le 
système est utilisé à son plein potentiel. Les GPR, les gérants adjoints principaux et 
les DRM doivent se familiariser avec son contenu et le passer en revue régulièrement. 
 
 
 
 
 
 
Remplacement – Cette section contient des instructions sur la programmation 
des données et sur les modifications ponctuelles à apporter. Elle aborde notamment 
en détail la modification des heures d’ouverture, des noms de gérants et des 
paramètres de produits, ainsi que l’ajout de nouveaux produits.   
 
 
 
 
 
 
 
Réparation – Guide de dépannage détaillé pour KITCHEN MINDERMC et pour les 
logiciels PC MINDERMC et SEQMC. Cette section doit être examinée en détail avant 
de communiquer avec l’assistance technique ICC ou tout autre service de soutien. 
 
 
 
 
 
 
 

Assistance technique ICC 
1 877 ICC-8788  

(ou un représentant ICC local pour les marchés internationaux) 
Du lundi au vendredi de 8 h à 20 h, HNE 
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Accès à SEQ en ligneMC – Ouvrez une session sur votre ordinateur et suivez les étapes ci-dessous. 

          
o Le SYSTÈME D’ÉVALUATION DE LA QUALITÉMC est un élément clé de KITCHEN 

MINDERMC. Il permet à l’équipe de gestion du restaurant de s’assurer que l’équipe  
suit les procédures liées à la qualité des aliments à chaque instant de la journée.  

 
o Les gérants de niveau supérieur trouveront cette information, parmi bien d’autres 

renseignements, dans SEQ en ligneMC. L’utilisation régulière de SEQ en ligneMC  
permet aux DRM/franchisés d’aider leurs GPR à mettre au point des plans d’action  
pertinents en vue d’améliorer la qualité des aliments et la satisfaction des clients.  

 
SEQ en ligneMC emploie un système de notation par couleur supplémentaire qui ne figure pas sur les rapports 
SEQMC au niveau du restaurant : 
 
EXCELLENT = NOTES A et B 
MOYEN = NOTES C 
INSUFFISANT = NOTES D et F

Pour accéder à SEQ en ligneMC pour la première fois : 
 
ÉTAPE 1 : Tapez 
www.goicc.com  
dans un navigateur Internet. 

 

 

o La base de données SYSTÈME D’ÉVALUATION DE LA QUALITÉMC (SEQ en ligneMC) est 
disponible sur le site Web d’ICC (www.goicc.com). 

o Pour y avoir accès, au moins un restaurant doit envoyer des données SEQMC chaque nuit à ICC. 
Cette opération doit être consécutive à l’installation normale du système KITCHEN MINDERMC. 

o Pour configurer les données d’utilisateur de SEQ en ligneMC, le franchisé/DRM doit communiquer 
avec ICC au 1 877 ICC-8788 (ou avec le représentant local d’ICC sur les marchés internationaux.) 

o Ayez à portée de main les noms complets et adresses électroniques des utilisateurs « gérants de 
niveau supérieur » ainsi que les numéros des restaurants auxquels chaque utilisateur devra avoir 
accès. 

o Il est possible de personnaliser l’alignement de la gestion afin de répondre aux besoins d’un 
groupe de franchisés individuel. 

http://www.goicc.com/
http://www.goicc.com/
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ÉTAPE 2 : Sur le site Web d’ICC, cliquez sur  
le bouton de connexion à SEQMC « QES™ Login », 
comme indiqué. 
 
ÉTAPE 3 : Entrez un nom d’utilisateur dans  
le champ « Username ». Entrez le mot de  
passe temporaire dans le champ « Password ».  
Cliquez sur le bouton de connexion « Login ». 
 
 

 
 
ÉTAPE 8 : « Receive Email Reports » 
(Recevoir les rapports par courriel) – 
ICC enverra automatiquement les rapports 
sur les revenus totaux dans votre domaine 
de responsabilité selon la fréquence que 
vous choisissez pour le rapport de 
moyenne par restaurant. En général, ce

 

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 
d’accroître 
artificiellement les 
résultats globaux pour 

 

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 
SEQMC correspondent

 

 
 
ÉTAPE 7 : « Language » 
(Langue) – Choisissez la 
langue. 

 
ÉTAPE 4 : La page « User Preferences » 
(Préférences utilisateur) s’ouvre.  
 
Entrez votre nouveau mot de passe. 
 
L’écran Préférences utilisateur propose d’autres 
options :

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 
d’accroître 
artificiellement les 
résultats globaux pour 

 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 

 
 
ÉTAPE 7 : « Language » 
(Langue) – Choisissez la 
langue. 

 
 
ÉTAPE 8 : « Receive Email Reports » 
(Recevoir les rapports par courriel) – 
ICC enverra automatiquement les rapports 
sur les revenus totaux dans votre domaine 
de responsabilité selon la fréquence que 
vous choisissez pour le rapport de 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Recommend removing this box – confusing 
 

 

 
 
ÉTAPE 7 : « Language » 
(Langue) – Choisissez la 
langue. 

 

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 
d’accroître 
artificiellement les 
résultats globaux pour 

 
 
ÉTAPE 7 : « Language » 
(Langue) – Choisissez la 
langue. 

 
 
ÉTAPE 8 : « Receive Email Reports » 
(Recevoir les rapports par courriel) – 
ICC enverra automatiquement les rapports 
sur les revenus totaux dans votre domaine 
de responsabilité selon la fréquence que 
vous choisissez pour le rapport de 
moyenne par restaurant. En général, ce

 

 

 

 
 
ÉTAPE 7 : « Language » 
(Langue) – Choisissez la 
langue. 

 
 
ÉTAPE 8 : « Receive Email Reports » 
(Recevoir les rapports par courriel) – 
ICC enverra automatiquement les rapports 
sur les revenus totaux dans votre domaine 
de responsabilité selon la fréquence que 
vous choisissez pour le rapport de 
moyenne par restaurant. En général, ce

 

 

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 
d’accroître 
artificiellement les 
résultats globaux pour 

 

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 
SEQMC correspondent

 
 
ÉTAPE 8 : « Receive Email Reports »  
(Recevoir les rapports par courriel) – ICC enverra 
automatiquement les rapports sur les revenus totaux 
dans votre domaine de responsabilité selon la 
fréquence que vous choisissez pour le rapport de 
moyenne par restaurant. En général, ce paramètre  
est réglé sur une fréquence hebdomadaire. Ensuite, 
cliquez sur « Submit » (Soumettre). 

 

 

 

 

  

 

 

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 
SEQMC correspondent

 

 
 
  

  

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 
SEQMC correspondent

 

 

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 
d’accroître 
artificiellement les 
résultats globaux pour 

 

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business 
Week Starts On » 
(Semaine de travail 
commençant le) – 
Sélectionnez le premier 
jour de la semaine pour 
votre restaurant, de 
sorte que les rapports 
SEQMC correspondent

 

 

Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 
préférences d’affichage 
des données SEQMC. 

 
ÉTAPE 5 : Sélectionnez « No » 
(Non) pour exclure les données 
liées au déjeuner lorsque vous 
affichez les données mensuelles/ 
hebdomadaires/quotidiennes 
totales. Les données liées au 
déjeuner risquent d’accroître 
artificiellement les résultats 
globaux pour les restaurants 
enregistrant des volumes de 
ventes de déjeuners moyens 
à faibles.  Il est conseillé de 
sélectionner « No » (Non) car, 
en général, seuls deux à 
trois produits sont conservés 
dans l’UCP au moment du 
déjeuner. 

 

 
 
 
 
ÉTAPE 6 : « Business Week 
Starts On” » (Semaine de 
travail commençant le) – 
Sélectionnez le premier jour  
de la semaine pour votre 
restaurant, de sorte que  
les rapports SEQMC 
correspondent aux autres 
rapports de l’entreprise. 
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Configuration initiale – 
Sélectionnez vos 

préférences 
d’affichage des 

données dans SEQMC. 
 

ÉTAPE 5 : « Show 
Breakfast By Default » 
(Afficher Déjeuner par 
défaut) – Sélectionnez 
« No » (Non) pour 
exclure les données 
liées au déjeuner 
lorsque vous affichez les 
données 
mensuelles/hebdomadai
res/quotidiennes totales.  
Les données liées au 
déjeuner risquent 

 

 

ÉTAPE 2 : Sur le site Web d’ICC, cliquez sur 
le bouton de connexion à SEQMC « QES™ 
Login », comme indiqué.    
 
 
 
ÉTAPE 3 : Entrez un nom d’utilisateur dans le 
champ « Username ».  Entrez le mot de passe 
temporaire dans le champ « Password ».  Cliquez 
sur le bouton de connexion « Login ». 
 

            
ÉTAPE 4 : La page « User Preferences » (Préférences 
utilisateur) s’ouvre.   
 
Entrez votre nouveau mot de passe.   
 
L’écran des Préférences utilisateur propose 
d’autres options :

 
 
 
 

L’en-tête permet d’accéder à des 
renseignements sur la société ICC 
et contient le bouton de connexion 
au SEQMC. 

 

Options du menu 
 
Main Page (Page d’accueil) – Pour revenir à la page d’accueil. Vous devrez pour 
cela ouvrir une session. 
 

User Preferences (Préférences utilisateur) – Pour revenir à la page des paramètres/ 
préférences et modifier, par exemple, les mots de passe ou listes de diffusion. 
 

Lorsque vous quittez la page de votre district, un nouveau lien apparaît  
         pour vous permettre d’y revenir. 
 
Show Breakfast (Afficher déjeuner) – Affiche les résultats et notes du déjeuner 
par restaurants individuels. Vous pouvez voir les totaux des résultats en cours 
avec ou sans la tranche horaire 1. 
 

Show Detail (Afficher détails) – Information détaillée sur les erreurs pour 
le ou les restaurants consultés. 

Weekly email (Courriel hebdomadaire) – Pour afficher les données les plus récentes envoyées à votre compte de courriel. 
 

Daily Grade Graph (Graphique de notes quotidiennes) – Affiche un graphique hebdomadaire ou quotidien pour le ou les 
restaurants actuellement consultés. Vous pouvez ensuite enregistrer, imprimer ou envoyer le rapport à un compte de courriel 
(voir les illustrations ci-dessous). 
 

Weekly Grade Graph (Graphique de notes hebdomadaires) – Affiche un graphique hebdomadaire ou quotidien pour le ou 
les restaurants actuellement consultés. Vous pouvez ensuite enregistrer, imprimer ou envoyer le rapport à un compte de 
courriel (voir les illustrations ci-dessous). 

Graphique quotidien Graphique hebdomadaire

 

Lorsque vous ouvrez une session, la page d’aperçu du district s’ouvre. 
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Rapport 1 – Average by 
Restaurant (Moyenne 
par restaurant) – 
Moyenne combinée 
par région affichée au 
bas du rapport.  

View in Excel 
(Affichage 
Excel) – Pour 
exporter et 
personnaliser 
les données des 
graphiques 
(disponible pour 
tous les rapports 
SEQ en ligneMC). 

Champ de jours – Choisissez le nombre 
de jour à examiner (1 à 31 jours). 

Champ de date – Choisissez la date de fin 
de la période (des 6 mois précédents à la 
période la plus récente). 

Fonction 
d’analyse en 
profondeur – 
Cliquez sur un 
élément 
souligné dans  
SEQ en 
ligneMC pour 
obtenir des 
données plus 
détaillées. 

Rapport 2 – Daily Average 
% of Time by Restaurant 
(Pourcentage du temps 
moyen quotidien par 
restaurant) – Indique 
les résultats des 7 jours 
précédents de façon 
individuelle et combinée 
pour la semaine. 

La page de votre district contient trois rapports.  Le contenu de chacun d’entre eux est expliqué ci-dessous. 

 

Par 
restaurant – 
Est affiché 
verticalement. 
 
 
 
Par 
région/groupe – 
Est affiché 
horizontalement. 

Rapport 3 – Weekly 
Average % of Time by 
Restaurant (Pourcentage 
du temps moyen 
hebdomadaire par 
restaurant) 
 
Affiche les résultats 
hebdomadaires des 
régions/groupes et des 
restaurants individuels pour les 
6 mois passés. Ce rapport est 
utile pour analyser les 
tendances de rendement sur 
une période prolongée.  
Les résultats des restaurants 
sont affichés verticalement, 
tandis que les résultats par 
région/groupe sont affichés 
horizontalement (comme  
pour le rapport 2).  
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A1  
A2 
A3 
A4 
A5 
A6 

 

Accès à SEQ en ligneMC – Rapports détaillés au niveau du restaurant 

Cliquez sur un restaurant souligné dans l’affichage 
initial afin d’ouvrir une nouvelle fenêtre pour le 
restaurant. 
 
 
 
 
Une série de rapports apparaît pour le restaurant 
sélectionné. La date affichée est indiquée dans la 
liste déroulante. Vous pouvez la modifier et choisir 
n’importe quelle date comprise dans les six mois 
précédents. 
 
Le code de couleur permet de noter les périodes. 
 
EXCELLENT – Notes A ou B pour toutes les 
périodes de 15 minutes. 
 
 
STANDARD (MOYEN) – Au moins une période de 
15 minutes a reçu la note C (aucune note D ou F).  
 
BELOW STANDARD (INSUFFISANT) – Au moins 
une période de 15 minutes a reçu la note D ou F. 
 
Forecast Selected (Prévision sélectionnée) – 
Ce champ affiche l’heure à laquelle le restaurant 
a envoyé les prévisions sur les ventes/mélanges 
de produits depuis l’ordinateur BOH (Back of House) 
au système KITCHEN MINDERMC. Cette opération 
doit être effectuée au moins 15 minutes avant 
l’ouverture du restaurant. 
 
L’envoi des prévisions plusieurs fois par jour 
n’entraîne aucune pénalité.  
 
Daypart Change Over (Changement tranche 
horaire) – Ce champ affiche tous les changements 
de tranche horaire effectués dans le système 
KITCHEN MINDERMC, ainsi que les heures des 
changements. Remarque – Le gérant du restaurant 
de niveau supérieur doit surveiller étroitement les 
champs Prévision sélectionnée et Changement 
tranche horaire afin de s’assurer de la bonne 
utilisation du système KITCHEN MINDERMC 
 
Faites défiler l’écran « Restaurant Level Report by 
Date » (Rapport par date au niveau du restaurant) 
pour consulter les rapports suivants : 
 
Grades by 15 minutes (Notes par 1/4 h) 
 
Affiche verticalement les notes par 1/4 h  
en-dessous de chaque heure de la journée.   
 
La moyenne des notes par 1/4 h permet d’obtenir 
la note globale du restaurant pour la journée. 
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Grade Detail (Détails notes) 
 
Affiche les pourcentages des notes par 1/4 h 
qu’a obtenues le restaurant dans la journée. 
 
 
 
 
 
Errors by Manager (Erreurs par gérant) 
 
Affiche des renseignements détaillés sur le quart 
de chaque gérant à la date choisie, ainsi que la 
note globale pour chaque quart.  
 
 
 
 
 
   
      
      
      
       
 
Errors by Daypart  
(Erreurs par tranche horaire) 
 
Affiche le nombre d’erreurs par type, ainsi que la note 
pour chaque tranche horaire. Le total de la journée est 
affiché au bas du rapport. 
 
 
 
 
 
Errors by Product (Erreurs par produit) 
 
Affiche le nombre d’erreurs par type et les erreurs 
combinées pour chaque produit. Les produits du 
déjeuner sont affichés dans la tranche horaire 1, tandis 
que les articles des menus du reste de la journée sont 
affichés dans les tranches horaires 2 et 3. 
 
 
 
 
 
 
 
Daily Error Totals  
(Erreurs totales quotidiennes) 
 
Contient de l’information détaillée par date sur le 
restaurant sélectionné (jusqu’au 6 mois précédents). 
Ce rapport est particulièrement utile pour l’analyse 
des tendances de rendement sur la durée. 

 

Cliquez sur le nom du gérant 1 ou 2 (« Manager 1 » 
ou « Manager 2 ») afin d’ouvrir un rapport détaillé 
sur les quarts du gérant sélectionné pour les 
6 derniers mois. Cliquez sur la date soulignée afin 
d’ouvrir le rapport détaillé du restaurant pour la date 
sélectionnée. 

 
Il s’agit d’une excellente source d’information lorsque 
vous planifiez une séance d’encadrement sur KITCHEN 
MINDERMC. 

Veuillez noter que les tranches horaires affichées 
ici ne coïncident pas avec les tranches horaires 
utilisées dans le logiciel PC MINDERMC. 

Le rapport « Errors by Product – Daypart 3 » 
(Erreurs par produit – tranche horaire 3) permet 
également de déterminer si le gérant utilise la 
tranche horaire 3. Si aucune erreur n’est 
répertoriée, la tranche horaire 3 n’est 
probablement pas utilisée. 
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   1) Analyser… les données grâce à SEQMC et SEQ en ligneMC 
 
   2) Analyser… les occasions d’amélioration en observant le fonctionnement du restaurant 
 
   3) Évaluer et hiérarchiser… les points clés identifiés durant les deux premières étapes 
 
   4) Encadrer… afin d’améliorer la satisfaction des clients 
 

Pourquoi organiser des séances d’encadrement? 
o Lorsqu’elles sont menées correctement, les séances d’encadrement peuvent déboucher sur une amélioration 

du rendement du restaurant. En outre, le gérant prend davantage confiance en ses capacités. Ces séances 
renforcent les connaissances et le suivi des normes BURGER KING® relatives à la cuisson, à la conservation 
et à la mise au rebut des produits. 

 
Quelle est la responsabilité du DRM?  

o Pour instaurer des changements durables et améliorer continuellement l’utilisation du système KITCHEN 
MINDERMC, le DRM doit posséder une connaissance approfondie de KITCHEN MINDERMC et de SEQMC. 
Il doit également : 

o encadrer efficacement les gérants; 
o suivre les 4 étapes ci-dessous pour planifier et mener une séance d’encadrement KITCHEN 

MINDERMC productive.  
 
À quelle fréquence est-il recommandé d’organiser des séances d’encadrement? 

o Il est recommandé de mener des séances d’encadrement 45 jours après la formation de niveau 
intermédiaire, puis de façon trimestrielle afin d’effectuer un suivi du rendement. 

Encadrement efficace  

Les 4 étapes d’une séance d’encadrement efficace 
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Encadrement efficace – 4 étapes 

Aperçu du processus d’encadrement KITCHEN MINDERMC 

 

2 semaines avant  
 

• Fixez la date et l’heure avec le gérant du restaurant. 
 
• Allouez 2 heures et demie à la visite du restaurant. 
 

1 ou 2 jours avant – environ 1 heure dans le bureau du DRM 
 

• Analyse des données du restaurant dans SEQ en ligneMC  
(analyse des données, SEQMC – étape 1 de l’encadrement) 

 
• Utilisez la feuille de travail de collecte de données (en annexe) pour organiser les données 

 
Jour de la visite – 2 heures et demie 
 

• Examinez les prévisions des ventes au poste de contrôle et vérifiez que le gérant est au 
courant des ventes prévues. 

 
• Effectuez la vérification de 5 minutes du système KITCHEN MINDERMC.  

 
• Utilisez l’outil d’encadrement du DRM pour KITCHEN MINDERMC – Responsabilités  

du gérant de restaurant (analyse des données, observations dans le restaurant – étape 2 
de l’encadrement) 

 
o PC MINDERMC – 15 minutes 
o KITCHEN MINDERMC – 60 minutes 
o SYSTÈME D’ÉVALUATION DE LA QUALITÉMC – 30 minutes 

 
 

• Système KITCHEN MINDERMC – Planificateur d’encadrement du DRM – 15 minutes 
(évaluation et hiérarchisation – étape 3 de l’encadrement) 

 
• Séance d’encadrement avec le gérant du restaurant – 30 minutes (encadrement  

visant à améliorer la satisfaction des clients – étape 4 de l’encadrement) 
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Planification… pour améliorer l’utilisation du système KITCHEN MINDERMC 

Les sections suivantes expliquent comment analyser le rendement individuel d’un restaurant à l’aide des données 
disponibles dans SEQ en ligneMC et des observations effectuées sur place en utilisant l’outil d’encadrement du 
DRM pour KITCHEN MINDERMC. À l’aide de la feuille de travail de collecte de données, hiérarchisez les occasions 
nécessitant un encadrement en utilisant le Planificateur d’encadrement du DRM pour KITCHEN MINDERMC. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Consignez les renseignements recueillis 
à l’aide de ces rapports dans la feuille de 
travail jointe en annexe. 

A) Pour commencer l’analyse, examinez les 
trois rapports de la page d’accueil du rapport SEQ 
en ligneMC. Comparez le rendement des restaurants 
entre eux et par rapport à la moyenne. Cliquez sur 
la liste déroulante en haut de la page pour modifier 
la durée de rapport (de 1 à 31 jours) ainsi que 
les rapports de cumul quotidien, hebdomadaire, 
mensuel et annuel. 
 
N’oubliez pas que vous pouvez exporter les 
données dans un fichier Excel afin de créer 
vos propres rapports. 

Les restaurants sont classés en commençant 
par les notes « Insuffisantes » (les notes les 
plus faibles figurent en haut de la liste).   

B) Pour accéder aux données d’un 
restaurant, cliquez sur son numéro 
souligné. 
 
Remarque : Les numéros des 
restaurants ont été remplacés par 
des lettres dans ce rapport afin qu’il 
soit impossible de les identifier. 

ÉTAPE 1 : Analyse des données 
du système SEQ en ligneMC 
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C) Pour commencer l’analyse, prenez des notes  
sur la feuille de travail. 
 
Dans cet exemple, on remarque que le restaurant  
a obtenu une note « Insuffisante » car il a reçu un  
« D » au cours d’une période de 15 minutes. 
 
Ensuite, on remarque que le restaurant n’a pas envoyé de 
prévisions avant 6 h 03. Si les prévisions sont envoyées 
au système KITCHEN MINDERMC après l’ouverture du 
restaurant ou après la transition prévue, la note « F »  
sera attribuée jusqu’à l’envoi des prévisions. 
 
On constate également que le restaurant n’a pas utilisé 
la tranche horaire 3. Si cette tranche avait été utilisée, le 
changement et l’heure de passage à la tranche horaire 3 
auraient été consignés à droite de l’information actuelle.  
 
Consignez le détail des notes.   
 
Examinez le rapport « Errors by Manager » (Erreurs 
par gérant) et prenez note des types d’erreurs et du 
moment où elles ont été commises. L’objectif n’est pas 
d’éradiquer entièrement les erreurs. Sauf interdiction 
liée aux règlements locaux, les noms des gérants 
doivent être répertoriés afin d’évaluer correctement leur 
rendement individuel.  
 
  

Le rapport « Errors by 
Daypart » (Erreurs par 
tranche horaire) 
répertorie les erreurs 
commises dans chaque 
tranche horaire. Il 
contribue à repérer les 
occasions d’amélioration 
durant une tranche 
horaire précise ou pour 
l’ensemble des tranches 
horaires. Vous pouvez 
l’utiliser conjointement 
avec le rapport « Errors 
by Product » (Erreurs 
par produit) pour obtenir 
davantage d’information. 

Après avoir analysé les données de cette feuille, sélectionnez d’autres jours et recommencez 
l’analyse, en vous concentrant sur les tendances ou améliorations dans la durée. Utilisez 
la feuille de travail pour vous organiser. Placez la feuille de travail de collecte de données 
SEQMC ainsi qu’un exemplaire vierge de l’outil d’encadrement du DRM et du 
Planificateur d’encadrement du DRM dans un dossier. Vous êtes désormais prêt 
à visiter le restaurant dans quelques jours. 
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ÉTAPE 2 : Analyse des occasions d’amélioration suite aux observations effectuées 
dans le restaurant 

Commencez la visite du restaurant par l’examen des prévisions de ventes au poste de contrôle. Vérifiez si le gérant 
connaît les ventes prévues. Effectuez la vérification de 5 minutes du système KITCHEN MINDERMC. N’oubliez pas 
de consigner vos observations sur la feuille de travail contenant vos analyses issues de SEQMC en ligne. 

Ensuite, remplissez l’outil d’encadrement du DRM 
pour KITCHEN MINDERMC avec le gérant du restaurant. 
Effectuez ensemble vos observations et profitez de 
l’occasion pour vérifier les connaissances du gérant.  
L’examen du programme PC MINDERMC, du système 
KITCHEN MINDERMC et du SYSTÈME D’ÉVALUATION 
DE LA QUALITÉMC prendra un peu plus d’une 
heure et demie. 

Demandez au gérant du restaurant d’ouvrir le 
logiciel SEQMC et d’imprimer les feuilles de la 
journée déjà analysées, afin qu’il puisse voir 
les données. Vérifiez ensuite qu’il sait 
analyser les données liées au restaurant. 

 

Reportez maintenant les « Non » (occasions 
de perfectionnement) de l’outil d’encadrement 
du DRM dans la colonne de droite de la feuille 
de travail de collecte de données. 
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ÉTAPE 3 : Évaluation et hiérarchisation 

 

 

Regroupez les données recueillies depuis le logiciel SEQ en ligneMC, les points marqués d’un « Non » dans l’outil 
d’encadrement du DRM et vos observations (tous ces éléments sont consignés sur la feuille de travail). Dressez la 
liste des occasions de perfectionnement dans les sections 1 et 2 du Planificateur d’encadrement du DRM. Identifiez 
les points qui, une fois corrigés, amélioreraient le plus la qualité des produits et la satisfaction globale des clients. 

Les sections 3 à 6 font partie 
de la séance d’encadrement. 
Une fois la liste des occasions 
de perfectionnement établie, 
procédez étape par étape en 
posant des questions au gérant. 
Ce dernier doit s’engager 
à remédier aux problèmes 
recensés. 
 
Engagez-vous en retour à 
soutenir le gérant selon les 
activités nécessaires. Le gérant 
de restaurant peut décider de 
former de nouveau son gérant 
adjoint à l’aide du guide 
de formation à KITCHEN 
MINDERMC de niveau 
intermédiaire. Le rôle de soutien 
peut comprendre des visites 
au restaurant et un suivi 
des progrès réalisés.  

La liste ne doit pas comporter plus de 
3 occasions prioritaires issues de la feuille 
de travail de collecte de données. Joignez 
les documents pertinents. 

Dressez la liste des résultats attendus 
pour chaque occasion de 
perfectionnement. 

Déterminez les causes des problèmes 
recensés. 

Dressez ici la liste de toutes les solutions 
possibles. 

Dressez la liste des mesures sur lesquelles 
se sont entendus le DRM et le GPR. 

Dressez la liste des dates de suivi pour 
chaque tactique. 

Utilisez ces cases pour 
consigner les remarques 
relatives à la séance et effectuer 
le suivi. Conservez tous les 
documents au même endroit 
afin de rester organisé. 

Une fois que le gérant de restaurant a remédié aux problèmes, reconnaissez ses réalisations et passez en 
revue le plan initial pour voir s’il existe d’autres occasions d’amélioration. Le cas échéant, créez un nouveau 
planificateur d’encadrement ou reprenez entièrement le processus depuis le départ.  

ÉTAPE 4 : 
Planification pour 
l’amélioration de 
l’utilisation du système 
KITCHEN MINDERMC 
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Annexe 
 
 
 
 

Outil d’encadrement du DRM 
 
 

Feuille de travail de collecte de données  
KITCHEN MINDERMC 

 
 

Planificateur d’encadrement du DRM 
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