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— Operaciones
li"’|NG® avanzadas de KN
KITCHEN MINDER™

Iconos: Los iconos siguientes apareceran a lo largo de esta guia

@ : §

Informacién Consejo Haga clic en
ordenador teclado

Introduccién a la guia de autoestudio para operaciones avanzadas de
KITCHEN MINDER™

La guia de autoestudio para operaciones avanzadas de KITCHEN MINDER™ est4 disefiada para lideres por
encima del restaurante. La guia contiene informacion y procedimientos paso a paso, que junto con el entrenamiento
de KITCHEN MINDER™ de nivel béasico e intermedio y para empleados, ayudara al lider a encaminar los
procedimientos de KITCHEN MINDER™ a |a obtencidon de una mejor satisfaccion del cliente.




Dominar el uso del Turno 3 permitira al restaurante reducir la cantidad de desperdicios al minimo y producir
productos de mejor calidad durante periodos de poco trabajo. El uso del Turno 3 debe estar aprobado por el
MUM, que especificara qué articulos deben cocinarse a pedido y en qué momentos debe utilizarse el turno 3.
Utilizar el Turno 3 permite a los gerentes cocinar algunos productos a medida que se piden, a fin de reducir
al minimo la cantidad de desperdicios que se originan en el caso de los productos que se venden menos. El
encargado puede optar por utilizar el Turno 3 cuando las ventas de 2 hora son muy inferiores a las del resto del
dia. El uso adecuado del Turno 3 tendra como resultado que los empleados confien mas en el sistema KITCHEN
MINDER™, ya que este no le pedira a los empleados que cocinen productos que podrian desperdiciarse por un
bajo volumen de ventas.

Momentos en los que se debe considerar utilizar el Turno 3:

» Después del periodo de la cena, cuando el trafico de clientes es esporadico.
* Durante el periodo de la merienda, cuando las ventas de %2 hora son inferiores a una cantidad especifica.
« Al final del Turno 1, hasta que empieza el periodo pico de la comida.

* Algunos encargados que utilizan el Turno 3 durante los primeros 45 minutos de la comida han
experimentado una reduccion de desperdicio innecesario, sobre todo en los articulos de la
mesa de productos especiales. Si se utiliza el Turno 3 en este momento, es posible cocinar
a pedido aquellos productos que se estan desperdiciando antes de las 11:00. Los siguientes
factores también deben tenerse en cuenta:

El tiempo de cocinado del producto: ; Es el tiempo de cocinado del producto superior al estandar de velocidad
de servicio?

Tiempo de retencién del producto: Los productos con un tiempo de retencién reducido pueden provocar un
aumento en la cantidad de desperdicios durante periodos de poca actividad.

Coste del producto: Sopese detenidamente el coste de los posibles desperdicios y las repercusiones de una
baja velocidad de servicio.

Cada restaurante debe evaluarse por separado en funcion de la tendencia de sus mix de producto. Compare los
informes de mix de producto de un dia normal con los de un dia de la semana de poca venta. Resalte los articulos
de la PHU mas vendidos y anote el tiempo de cocinado y de retencion, asi como el coste de cada uno de ellos.
A continuacion, cree informes del mix de producto a las 20:00 y al final del dia, para ver qué esta vendiendo
realmente el restaurante en el periodo comprendido entre las 20:00 y el fin del dia. Si un producto presenta un
volumen alto de ventas o un tiempo de cocinado largo, no es recomendable cocinarlo a pedido. Pero si tiene un
volumen de ventas muy bajo durante este periodo y ademas el tiempo de cocinado es corto, puede que sea una
buena idea cocinarlo a pedido. Al principio sera cuestién de tantear la situacion: el desperdicio debe controlarse
de cerca cada dia y es necesario repetir el proceso anterior tantas veces como sea necesario hasta que se haya
identificado qué productos son mejores para cocinar a pedido.




Configuracion del Turno 3 en el programa PC MINDER™

Para que un producto aparezca en la pantalla del KITCHEN MINDER™, debe programarse para una de las
PHU numeradas y conectadas, desde la ficha Programar PHU del software PC MINDER™ (consulte el apartado
sobre pruebas de ubicacion de productos en la pagina 12 de la Guia de énfasis sobre equipos del KITCHEN
MINDER™ para obtener informacion sobre cémo identificar y numerar la PHU). Hay tres turnos en el software
PC MINDER™. Los productos de desayuno se programan en el Turno 1. Todos los articulos de menu habitual
que se retienen en una PHU o que estan controlados por un FLEXI-TIMER™ se asignan al Turno 2 y deben
programarse para las PHU desde la ficha Programar PHU del software PC MINDER™. Todos los articulos de
menu habitual que no se cocinan a pedido se asignan al Turno 3.

Asegurese de que aparece el Turno 2; para ello, haga clic en el botéon DayPart (Turno) hasta que aparezca este
en pantalla. Una vez asignados todos los productos de periodo pico al Turno 2, debe realizar los pasos siguientes.

Al realizar estos pasos, se copiara el producto del Turno 2 al Turno 3, en el mismo lugar de la pagina.
El Turno 3 esta configurado en el software PC MINDER™ que aparece en la pagina 4, seccion G, de la Guia de
énfasis sobre equipos del KITCHEN MINDER™,

Nota: Cuando programe las PHU, asigne los productos especiales que van a cocinarse a pedido
a la misma PHU si fuera posible. Al cambiar al Turno 3, esta PHU quedara vacia, de manera que
! la unidad pueda desconectarse.

Desde la ficha Programar PHU:
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del turno 2 al turno 3

Puede cambiar entre los Turnos 2 y 3 mas de una vez al dia. Utilice el Turno 3 con cuidado y solo
si ha repasado las previsiones de ventas.




PC Minder KitchenMinder0711255un
frchiva Previsi Ajustes Heramiertas Ayuda

| Horario el Gerents | mezcla de Productos | ventas en 121 | Gonfiouraciz de Productos Pron. PHU | Enviar a Kitchen Minder

Programar PHU: ¥e- -, ws por delai

Principai L

C—Ultilice el boton DayPart (Turno)
para ver el Turno 3. Seleccione
Ninguno en la lista desplegable para
todos los productos que se van a
cocinar a pedido
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| Ahora aué hago?

Barra est. de transf.

D—Envie los cambios al
KITCHEN MINDER™. Guarde los
cambios al cerrar el programa

BORRARA al cambiar de turno SOLO si se pasan a diferentes recipientes en el nuevo turno. Por
lo tanto, deberia intentar, siempre que sea posible, dejar los productos en el mismo lugar durante
todos los turnos. No olvide que es IMPORTANTE realizar una doble rotacion de recipientes EN
TODOS LOS TURNOS.

Q AVISO IMPORTANTE: EIl tiempo de retencion de los productos que se retienen en el PHU se




Uso del Turno 3

El gerente responsable activa el Turno 3 de manera manual. Pulse la tecla
DayPart (Turno) en el KITCHEN MINDER™. Utilice las flechas hacia arriba o
hacia abajo para cambiar los niUmeros que aparecen en pantalla y seleccionar el
Turno 1, 2 6 3. Pulse el boton DayPart (Turno) de nuevo para confirmar el cambio.

» » Cambio TD Manual = » 17:45
i 1
Este mensaje aparece cada vez que Cambiar a TD 3!
cambia entre Turno 2y 3 _Pulse tecla Turno
Se reiniciardn timers activos
Salvo recipientes con

mismos prod.

L1 12h 9 +000TD 1 Cancelar

Una vez configurado el Turno 3, efectie un seguimiento en cada visita para ver cémo esta trabajando el personal
del restaurante. Los desperdicios y posibles errores deberian irse reduciendo poco a poco con el tiempo. Puede
que sea necesario modificar la lista de productos para cocinar a pedido. En la mayoria de los casos, deberia dejar
como minimo un margen de 30 dias para comprobar los nuevos resultados. Realice los ajustes oportunos a la
configuracion del Turno 3 tras determinar su influencia sobre los desperdicios y la velocidad de servicio.




Solucion de problemas

Conocer bien el sistema KITCHEN MINDER™ puede ayudar a solucionar problemas, sin necesidad de tener que
perder tiempo llamando a un representante de ICC para que le ayude. El MUM deberia saber qué herramientas
de entrenamiento y material para solucionar problemas hay disponibles, y ser un experto en la materia; ademas
debe compartir informacion con el equipo gerencial del restaurante para conseguir que este confie mas en sus
propias habilidades y conocimientos a la hora de utilizar el KITCHEN MINDER™,

Revision de 5 minutos

La revisidon de 5 minutos es una herramienta que le ayudara a determinar el estado y la precision del sistema
KITCHEN MINDER™. Esta revision debe realizarse cada dia al entrar en la cocina por primera vez.

= Productstatus: YVOL = 11:06

) A. ¢Es correcta la hora?

v' 06 Whop IﬂDe no ser qsi, se_leccione gl botér) Menu vy utilicg las

. echas hacia arriba y hacia abajo para seleccionar

EDE!I‘IEI‘ 12 B“rger la opcién Configurar hora. Pulse la tecla Select

Cocinar 01 TGrill (Seleccionar). Utilice las flechas hacia arriba y hacia

abajo para cambiar la hora y Select (Seleccionar) para

pasar al siguiente parametro. Utilice la tecla de funcion
Configurar hora cuando termine.

L1 12uur 40 +000 DD2 Bud uit

> Productstatus: YOL > 11:06 B. ¢Son precisas las previsiones de ventas?

v 06 Wheop Compare las ventas de 1/2 hora actuales que se
Cocinar 12 Burger muestran con las ventas de la estacion comando.
Cacinar 01 TGrill Revise la prevision en uso seleccionando el boton Menu

y luego vea la fecha que aparece en pantalla.

L4 12uur 40 )+000 DD2 Bud uit

v
= Productstatus: VOL = 1106 C. ¢Es correcto el incremento o la reduccion del
nivel de ventas?
) v’ 06 Whﬂp El gerente debe explicar cualquier numero que no sea
Cocinar 12 BIII'Q'EI' 000. Para corregir, seleccione la tecla Sales Level (Nivel
Cocinar 01 TGrill de ventas), utilice las flechas hacia arriba y hacia abajo

para incrementar o reducir en incrementos de 5%, y
luego use la tecla Select (Seleccionar) para guardar los

cambios.
L1 12vuur 40 +000 DDZ2 PBud uit
v
= Productstatus: VOL > 11:06 D. ¢Es correcta la configuracién de turnos?
v' 06 Whup Utilice la tecla DayPart (Turno) para modificar este
Cocinar 12 Burger ajuste.

Cocinar 01 TGrill

L1 12uur 40 +000 DDZ2 Bud uit




Revision de 5 minutos (continuacion)

Compruebe lo siguiente en el ordenador principal

Abra el software PC MINDER ™ Configuracién de los productos
Product Max. Ti d Ti d
A, :Son correctas las configuraciones de los productos? recuet mi’itpi';me re'ii?.'é?ane n'ciTnpa:aE
Seleccione la ficha Configuracion de los productos. Utilice el o — 3
botan DayPart (Tumo) para ver todos los productos. '_'h':“h"’er "81'2 ;g 3
Compruebe que los tiempos de retencion de productos y el ::Zaucrf”“a . a0

maximo de productos por recipiente no exceden los
estandares operacionales. La opcidn Minimo por recipiente Tenders
solo se uliliza en el caso de las tapas. Los tiempos de
cocinado cumplen los estandares operacionales; los minutos
se redondean al siguiente nimero entero.

[

24 an

B. :Estan las PHU programadas correctamente?
Seleccione la ficha Programar PHU. Utilice el botan DayPart
(Tumo) para ver los tres turmos. Aseglrese de que se utiliza
un minimo de dos recipientes por producto v de que el Tumo
3 esta programado para todos los productos excepto para
aquellos gue se cocinan a pedido.

* Broiler ke

NOTA PARA USTUARTOS DF NIECO MPBY: Para determmar el
fiempo de cocinado adernado parz esta brodler, caleule 2] tenpe que
2 neceslia para coclnar un reciplents completo de producto
(utilizando el mimere “Max por recipiente” en usc) 51 52 cocma en la
Postcion 1, v divida el resultado entre 2. Por ejemple, el Henpo de
cocinado para wm rectpiente complato da porctones de Whepper en
Posicion 1 en ] broidler es de & mummtos; por le tante, debe aseribar

3 mimtes como trempe de cocinado.

Muchos de los problemas que se dan en el sistema KITCHEN MINDER™ podrian corregirse rapidamente
comprobando una serie de elementos clave. Antes de acudir al servicio de asistencia técnica, compruebe los
siguientes elementos:

Cables: Asegurese de que los conectores de todos los cables que conectan el KITCHEN MINDER™ a las
PHU estan limpios y en perfectas condiciones. Compruebe que NINGUNO de los cables grises planos se han
adquirido localmente. El uso de cables de teléfono IMPEDIRA que el equipo funcione correctamente.

Puertos: Inspeccione los puertos para cables en el KITCHEN MINDER™, las PHU y el equipo del sector
administrativo. Asegurese de que los puertos estan limpios y libres de grasa u objetos extrafios.

Configuracion: Compruebe que los parametros del software PC MINDER™ y del KITCHEN MINDER™ estan
debidamente ajustados.




Comprobacion del equipo del sector administrativo

Software PC MINDER™: Si la previsién no
puede enviarse al KITCHEN MINDER™ o
el QES™ no se estd comunicando con el
KITCHEN MINDER™, realice una prueba de
comunicaciones para restablecer la configuracion
del puerto de comunicaciones (puerto Com):

» Seleccione Herramientas en el menu.

» Seleccione Pruebas de comunicaciones.
Se abrira la ventana sobre diagnosticos
de comunicaciones en serie.

« Haga clic en Encontrar puerto de
comunicaciones en serie. De este modo
se configurara la configuracion del
puerto Com tanto para los programas
de software PC MINDER™ como para
QES™.

QES™: Si los datos de errores para el dia actual no
aparecen en pantalla al abrir el software QES™, debe
comprobar la configuracién del puerto Com. El puerto
Com es controlado por el software PC MINDER™,
Consulte los pasos indicados anteriormente para

comprobar la comunicacion.

Minder071121Wed
Ajuskes | Herramientas  Ayuda

Borrar arch, ignorar B
Modificat arch. Ignot,

Reajustar PHU r
Reajustar PHUS

Seleccionar

Encontrar el Puerto de Comunicacion

'
#3 Diagn?tico de Comunicaci? en Serie o [u] 3 a

Seleccionar B

Uso Solo para ICC Tnico

o)

Zopiat conf,

Modificar mar
Modificar hor

| =] |

Term

Sistema Evaluacion de Calidad

A+

Aperura 10:30AM 0

02,0 02.0
05.00PM-08.00PM 0 05.00PM-08.00PM 0
08.00PM-Cerrar 0 08.00PM-Cerrar 0
Total 0 0 Total 0
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Solucion de problemas: Guia de énfasis sobre equipos

El sistema KITCHEN MINDER™ es un equipo de uso obligatorio, que debe estar en todo momento en perfecto
estado de funcionamiento. La GUIA DE ENFASIS SOBRE EQUIPOS DEL KITCHEN MINDER™ est4 disefiada
para aportar informacién esencial sobre el sistema, a fin de facilitar la resolucion de problemas. Es importante
tener la Guia de énfasis sobre equipos a mano mientras se esta revisando esta seccion de la guia.

Guia de énfasis sobre equipos de KITCHEN MINDER™

La guia de énfasis sobre equipos, que esta disponible en OPS Connect, es una
herramienta de gran utilidad para todos los usuarios del

sistema KITCHEN MINDER™. Consta de varias secciones que permiten al equipo
gerencial sacar el maximo partido al sistema y ayuda a solucionar problemas
frecuentes. La Guia de énfasis sobre productos se divide en tres secciones principales:

Comprobaciéon: En esta seccion se detallan algunas areas clave que deben
comprobarse para garantizar que se esta aprovechando el sistema al maximo. Los
Gerentes, Subgerentes y MUM deben familiarizarse con el contenido y repasar estas
areas con regularidad.

Coémo realizar cambios: Esta seccion contiene instrucciones sobre datos de
programacion y otros cambios que puede ser necesario efectuar de vez en cuando.
En este apartado se explica en detalle cémo cambiar el horario del restaurante y los
nombres de los gerentes, asi como a ajustar la configuracion de los productos y afadir
nuevos productos.

Reparacion: Aqui se ofrece una guia detallada para solucionar problemas relacionados
con el KITCHEN MINDER™ y el software PC MINDER™ y QES™. Debe consultarse
detenidamente esta seccién antes de ponerse en contacto con un representante de
ICC u otro servicio de asistencia técnica.

Servicio de asistencia técnica de ICC
877-1ICC-8788

(O representante local de ICC en mercados internacionales)
De lunes a viernes (de 8:00 a 20:00, hora estandar del este)

1"




Acceso a QES Online™: Inicie sesion en su ordenador y siga las instrucciones

MINDER™. Permite al equipo gerencial del restaurante supervisar que los empleados cumplen

« ElI QUALITY EVALUATION SYSTEM™ es un componente clave del sistema KITCHEN
@ los procedimientos para garantizar la calidad de los alimentos en todo momento.

» Los lideres por encima del restaurante podran acceder a esta informacion, entre otra, a través de
QES Online™. Utilizando QES Online™ con regularidad, los MUM y franquiciados pueden ayudar al
Gerente a elaborar planes de accién eficaces disefiados para mejorar la calidad de los alimentos, asi
como la satisfaccion del cliente.

QES Online™ utiliza un sistema de colores/calificaciones adicional que no se usa en los informes del QES™
a nivel de restaurante:

CALIFICACION EXCELENTE =AY B
NIVEL ESTANDAR =C
INFERIOR AL ESTANDAR =DYF

* Puede accederse a la base de datos del QUALITY EVALUATION SYSTEM™ (QES Online™) desde
el sitio web de ICC (www.goicc.com).

» Para poder entrar, uno o mas restaurantes deben enviar los datos del QES™ al ICC todas las noches.
Esto deberia tener lugar tras la instalacion normal del sistema KITCHEN MINDER™.

* EIl franquiciado o MUM debe ponerse en contacto con el ICC  para
configurar la  informaciéon del usuario para el QES Online™ llamando al
877-1CC-8788 (o representante local de ICC en mercados internacionales).

» Tenga preparado el nombre completo de todos los usuarios "por encima del restaurante”, las direcciones
de correo electrénico y el nUmero de los restaurantes a los que cada usuario deberia tener acceso,
para cuando el ICC se los solicite.

» La asignacion de los gerentes puede adaptarse a las necesidades especificas de cada franquicia.

Para acceder al QES Online™ por primera vez:

PASO 1: Escriba www.goicc.com en el navegador de Internet

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

File Edit ‘“iew Favortes Toolz Help Address W, OICE:. COM - Go
=
JeBackv@vlﬂ@ ;h ,. g Favulites €-‘)|[2"~r\ﬁ'_Jﬂ‘ﬁ

MyBK® BKEConnects BK®inthe News Inside BKE My Tools Explore BK®
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PASO 2: Cuando se abra el sitio web de ICC, haga clic
en el botdn para iniciar sesion en el QES™ (QES™

e

Login), como se indica en la imagen.

PASO 3: Escriba su nombre en el campo

Nombre de usuario. Introduzca la contrasena provisional
en el campo Contrasefia. Haga clic en el botdon para
iniciar sesion (Login).

Wireless Temperature Monitoring & aycmaled I~ 4Chert

! Temperature Manitoring

© e

QES Louvin . ¥ PASO 4: Se abrira la pagina Preferencias del usuario.
ality Evalu ation System

Introduzca su nueva contrasena.

Usemame: | Hay mas opciones disponibles en la
Prawodil pantalla Preferencias del usuario:

QES Morstorng Website 15 8 pa
service for members wiva have purch
Kitchen Minder System.

8l QUSTOMmEr SUPPOFT A1 B77.1GC. 8788 for
help with passwords or problems sccessing site
or ContactUs

. .. . .. , Cerrar sesidn
Configuracion inicial: Elija como
prefiere que aparezcan los datos
enel QES™

CAMBIE SU CONTRASENA
Mombre de usuario; guest

Contrasefia: I
MNormbre real: IGuest
Corren electrdnico: Iguest@gmc: com

Show Breakfast by Ij'
Defauit: |10

Bugjness Week Starts
an:

Idioma: IESDaﬁOl j

PASO 5: Si se selecciona No, se excluira
toda la informacion relativa al desayuno
al ver los datos diarios, semanales o

Fri =

mensuales totales. La informacion del . H'
evel
desayuno puede aumentar falsamente P e —
IOS reSU|tados generales en el caso de F!enive E-mail Repaorts? Daily |Weekly | Monthly | Email Detail
aquellos restaurantes con un volumen v ﬁteuesmwmmsa) | @ | & | |oxg

de ventas para el desayuno medio
o bajo. Se recomienda
utilizar la opcion No, ya
que normalmente, durante
el periodo de desayuno,
solo se retienen entre dos
o tres productos en la PHU.

Enviar

g A A~

PASO 6: La semana laboral PASO 7: Idioma: Seleccione PASO 8: Recepcion de informes por

comienza el: Seleccione el dia elidioma que prefiere. correo electronico: ElI ICC enviara
en el que comienza la semana automaticamente informes de ingresos
laboral en su organizacién, para para su area de responsabilidad en
que los informes del QES™ estén funcion de la frecuencia que haya indicado
alineados a otros informes de en la opcion de informes de promedios
negocio. por restaurante. La opcién preferida suele

ser la semanal. Tras realizar su seleccion,
haga clic en Enviar.
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Tras iniciar sesion, aparecera en pantalla la pagina de resumen por distrito.

C; - c x (81 I iy |http:,I',l'www2.goicc.com,l'qesS,l'qes.html o

@ Most Wisited ’ Getting Started 5 | Latest Headlines

'-.l '| Google ,

J % Guest District tablas

QEs Was,

T Login Contact Us:

Pagina principal Home | Company Info | Products

Preferencias del
usuario

Mostrar desayuno

-| Media de BK
03/03/10 - [o9/03/10 =]

% de tiempo

En la parte inferior del
encabezado aparece
informacion sobre la

empresa del ICC, asi

|7 dia
Wer an Excel |

Mostrar informacion

Correos electronicos
semanales

Grafica de ID: BK  Inferior al estandar Nivel estandar Excelencia como el botdn para
calificaciones diarias WeOW 68.1 16.6 15.3 iniciar sesion en el
Grafica de 5 B e - “ QES™ (QES™ Login).

Opciones del menu

Pagina principal: Permite al usuario volver a la pagina principal; sera necesario
iniciar sesion de nuevo para volver

Pagina principal

Preferencias del
usuario Preferencias del usuario: Permite volver a la pagina de configuracion/preferencias,
desde la que se podra cambiar los ajustes (como la contrasefia, el envio de correos,
Mostrar desayuno
etc.)
Mostrar informacion
Una vez que salga de su pagina de distrito, aparecera un nuevo enlace (Volver al

Sl distrito), que podra utilizar si desea volver a él

semanales

Grafica de
calificaciones diarias

Grafica de

Mostrar desayuno: Mostrara los resultados y calificaciones para el desayuno
correspondientes a cada restaurante. A la hora de consultar los resultados que
aparecen actualmente en pantalla, puede optarse por incluir o excluir el Turno 1 en

1 ] los totales
calificaciones

semanales . L. L
Mostrar informacidn: Informacién detallada sobre errores para restaurantes que se

Cerrar sesion estan consultando actualmente

Correos electronicos semanales: Ver los datos mas recientes enviados a su cuenta
de correo electrénico

Gréfica de calificaciones diarias: Proporciona una grafica diaria o semanal para los restaurantes que se estan
consultando actualmente; esta grafica puede guardarse, imprimirse o enviarse a una cuenta de correo electronico
(ver fotos que aparecen a continuacion)

Gréfica de calificaciones semanales: Proporciona una gréafica diaria o semanal para los restaurantes que se
estan consultando actualmente; esta grafica puede guardarse, imprimirse o enviarse a una cuenta de correo
electronico (ver fotos que aparecen a continuacion)

Grafica diaria Grafica semanal

o e o e s 1o 0 o e o e s 1o 10
B C X ) [Flotrmmaomcomieeton oot Fr 7| P e X [T

e —

Guest Disict Calificciones snvasdes (Sn desauno)
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Existen tres informes en su pagina del distrito. A continuacién se explican estos tres informes en detalle.

Ver en Excel: | Casﬂla para los dias: Seleccione numero de dlas
Permite que desea ver (entre 1y 31 dias)

exportar ome | Company Info | Products | Te T T Leging) -onfact Us: .87/ .1CC.87

E)irsc(l)ar;ssllzjé N Casilla para la fecha: Seleccione
la tabla (esta &Eml ||7 dia ~] Media de BK el dltimo dia del intervalo
opcioén esta 03/03/10 - [03/02/10 =€ selt_ecmona’do (6.meses previos al
disponible Y% de tiompo periodo mas reciente)

Inferior al estandar  Nivel estandar Excelencia

para todos los

informes de W 68.1 16.6 15.3

QES On”neTM) B 45 17.1 38

EI—_ ﬂ 34.8 25.2 40 |nf0rme 1: Promedio por
K 21 22 57 :

- = restaurante: La media del
Opcién de o 136 "3 s ) srea combinada que aparece
analisis: Al hacer ‘P 9.1 15.1 75.8 | e inferi qd I'pf
clic en cualquiera R 66 10.3 83 €n la parte inierior ael informe
de los elementos | prom 30 16.8 53.2

subrayados en &
QES Online™, V

se accede arenExceIl

Informe 2 - Promedio
diario del % de tiempo

informacion mas .
detallada del por restaurante: Muestra
Dia K 0O P R Inferior al estandar Nivel estindar Perfecto 1 los resultados individuales

elemento elegido |44z, ) . .
03 556 @9 189 B8 37 138 7B 186 5E de los 7 dias y combinados

A 532391189 B7 36 43 26 221 g
para toda la semana

Promedio diario del % de tiempo por Bl
Inferior al estandar, MNivel estandar, Perfecto rendimienta_

4 85 483 472 100 96 31 365 10 5
Por : T 2 43 552 = 3
restaurante: los %1 32 227 186 23.9 274 15.4 567
datos aparecen = 7 177189 38 11.8 6.4 212 =
verticalmente fIk N302P57 37 108 56 7.4 245 15.3 B0.1

Por  area o} i
_ Promedio semanal del % de tiempo por BK |Informe 3 - Promedio
grupo: 10S Eren Excel | ¢ p p semanal del % de

datos aparecen Inferior al estandar, Mivel estandar, Perfecto rendimiento .

horizontalpmente bmanadel W B H K O P R Inferior al estindar Nivel estandar Perfecto rendi tlempo por restaurante
05/03/10 654 35.2 33.4 19.4 17.4 9.4 17.9 30 15.6 54.4

[ 2602110 637 509434132172 15 211 35 157 ws |Muestra los resultados

19/02/10 311 B1.2 37.4 165 5.2 3.9 224 25 168 g2 |de grupos/areas
12/02/10 241 416 345 204 B3 39 429 247 16.2 £9.1 Yy de restaurantes
0502/10 282 592 363 13 81 7.8 43.3 26.9 17.7 s54 |individuales de los
2001710 241 41.8 345 94 152 4.2 417 247 13.5 515 |Ultimos 6 meses por
2200110 316 541 247 18.3 263 4.9 357 283 16.9 548 | semana y puede
150110 157 518 28.3 144 257 11 39 26.4 16.2 574 | utilizarse para analizar
08/01/10  20.9 B0.4 242 157 13.8 7.5 48.1 23.4 16.7 98 ||las  tendencias  del
01/01/10  20.3 73.6 285 11.6 9.8 13.8 53.8 284 146 6.5 .
25/12/09  31.8 B3.8 295 24.2 15.1 201 50.4 329 16.6 50.5 rend.lmlento a lo largo
181209 206 566 203 112 139 39 505 261 149 @ | del tiempo.

Los resultados de
los restaurantes se
muestran verticalmente,
mientras que los de los
gruposy areas aparecen
horizontalmente (al
igual que ocurre con el
informe 2)
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Acceso a QES Online™: Informes detallados de niveles de restaurantes

Al hacer clic en uno de los restaurantes subrayados en |EEEEEEEEIRITTT

Eie Edt Yiew Hstory Bookmarks Tools Help

la vista inicial, se abrird una nueva pantalla para dicho @ - ¢ » . Elwmmeomtmm - [

restau rante JEl Most Wisited ’Gett\ng Started . Latest Headlines
Pagina , -incipal
Preferencias . v
Aparecera una serie de informes para el restaurante [Fresemsses e - =l Media de BK
. . upy = |09/03/10 =
seleccionado. La fecha aparece en la casilla desplegable | "o oo
y puede modificarse por Cualquier Otra, hasta un méXimO mmcmmﬁ;:ﬂsﬁiz |V|\)/: BﬂK Illlelimc::.:smn(lm Nivel:ﬁs;:’nulnr Exc:::ci.\
de seis meses previos. .?mrl" o - m s
Cerrar sesion K K 21 22 57
o0 13.6 1.3 75
PP 9.1 15.1 75.8
R 6.6 10.3 83
Se utliza un codigo de colores para calificar los periodos )

EXCELENTE: Cuando se ha obtenido solo A o B para Grdico de
todos los periodos de 15 minutos s
calificaciones diarias
ESTANDAR: Hay como minimo un periodo de 15 minutos m.i‘éii'l?f.:‘li
en el que la calificacion ha sido C, pero no hay periodos I Calificacion cada 15 minutos
AM PM AM

de 15 minutos con D ni F 7B 901121 2 346567689 101112123468

A+ A+ A C+A B+B D+C CFFFFF D+ D+
A AC+B AABCEBUDFFFFD B+F
A AD B AB+B+D-B+FFFFFF B- C.
A+A D+B AB C.F B+DCCFFF B B.

INFERIOR AL ESTANDAR: Cuando se ha obtenido una
calificacién D o F en un periodo de 15 minutos como
minimo

Datos de calificaciones
%A %B %C k1) *F
20.6 235 132 13.2 29.4

Prevision seleccionada: En este campo se muestra la
hora del dia en el que el restaurante envio las previsiones
de ventas y mix de producto del ordenador principal al

Errores por gerent

Hora comienzo Hera fin Gerente Tiempo de retencién D
KITCHEN MINDER™. Esta operacion debe realizarse T e e el iz da )

como minimo 15 minutos antes de abrir el restaurante

[2] Most visited # Getting Started 5 | Latest Headlines

Bestaurante K tablas [ =]
14j03110+ Calificacion: Inferior al

No hay penalizacion alguna por llevarla a cabo mas de

calificaciones diarias

una vez al dia Grafica de Maggoast Selected: 05:18
calificaciones Ca N turno: 10:17 (1=>2), 21:46 (2=>3)
: e Calificacién cada 15 minutos
Cambio de turno: En este apartado aparecen todos AM - A

B 9101112 1 2 3 4566789 101112123458
Re A+ A C+A B+B D+ C CFFFFF D+ D+
A AC+B AABCBDFFFFDB+F
AADB ABBDBFFFFFF B C
A+A D+B A-B CF B+DCCFFF B B

los cambios de turno que se introdujeron en el sistema
KITCHEN MINDER™ asicomo lahora en la que tuvieron
lugar. Nota: El lider por encima del restaurante debe
supervisar de cerca las opciones Prevision seleccionada
y Cambio de turno. a fin de garantizar que el restaurante
esta haciendo un uso adecuado del sistema KITCHEN
MINDER™

Datos de calificaciones
%A %B %C %D %F

206 235 132 132 29.4

Errores por gerent

Hara ramian7a Hara fin Farant ta Tiamnn da ratancian |

Podra acceder a los informes siguientes desplazandose
hacia abajo en la pantalla del informe del restaurante
clasificado por fecha:

__pCalificacién cada 15 minutos

Calificacion cada 15 mmutos/ AM P Al
12 3456789 10 1112123458

78 9 101112
Muestra la calificacion de los periodos de 15 minutospara  |s, p. A c+ A B+B D+C CEEFFEE D+ D+

todas las horas; esta informacion aparece verticalmente | A, c+B. A A B C. B DFFEFFD. B+ F
debajo de cada hora del dia especificado A ADB AB+B+D. B+EEFEFF B. C.
Se realiza la media de los periodos de 15 minutos para la. « n.o a6 = r b.nerrrr o o
determinar la calificacion general del restaurante para

cada dia
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Datos de calificaciones

Muestra los porcentajes para periodos de 15 minutos en los que el
restaurante estuvo en cada nivel de puntuacion.

Errores por encargados

Muestra informacién detallada sobre el turno de cada encargado para la
fecha que se esta consultando, asi como la puntuacién total de cada turno.

|

se hace clic en la fecha subrayada, se abrira un informe
detallado del restaurante para la fecha seleccionada.

Se trata de una excelente fuente de informacién a la
hora de programar una sesion de entrenamiento de
KITCHEN MINDER™,

Al hacer clic en el nombre del encargado__~
(que aparece en este ejemplo como
“Gerente 1”7 y “Gerente 2”), se abrira un
informe detallado sobre los turnos del
encargado durante los ultimos 6 meses. Si

Errores por turno

Muestra el nUmero de errores por tipo, asi como la calificacién
de cada turno. El total correspondiente a todo el dia aparece

en la seccion inferior del informe

<

Tenga en cuenta que los turnos que
aparecen aqui no coinciden con los turnos
utilizados en el software PC MINDER™,

Errores por producto

Muestra el numero de errores por tipo, asi como el total, para
cada producto. Los productos de desayuno aparecen en el

Datos de calificaciones
%l B WC k1] “WF
20.6 23.5 13.2 13.2 294

7

Hora comienzo Hora fin Gerente

Errores por gerente

Tiempo de retencién Demasiado producto Retrasos Total Grade

07:00 1600 Gerente del furno de dia 1 27 % 114 B
16:00 00:00  Gerente del turno de noche 72 17 18 207 F

v

O3E3 200D E:DDam
03202000  600am
03192000  G:00am
03NBZ00Y  BO0am
03132000  E:D0am
03122009 & 00am

Manager History
[Fate Start Time End Time Hold Time Owver Cook Delay Total Grade
4:00pm 18 a a5 () L
4 00pm 30 % W4 B
A:00pm 16 17 & a3 B
4:00pm 3 13 a1 T B+
4:00pm 13 13} k¥ T3 B+
400pm 18 F 380 Be

> Errores por turno
Turno Tiempo de retencion Demasiado producte Retraso Total Grade
B:00arm - 10:30am o 9 25 34 B+
10:308m - 2:00pm 1 13 23 31 B+
2:00pr - 5:00prm & 7 59 i C-
5:00pm - 8:00pm 33 5 B3 07 F
8:00prm - Close 34 10 28 T2 D-
Total 73 “ 204 321

Turno 1, y los productos del menu habitual en el Turno 2y 3

Otro indicador de si el gerente esta usando / CO—

el Turno 3 es la tabla de Errores por producto
del Turno 3. Si no hay ningun error en la lista,
es muy probable que no se esté utilizando el
Turno 3.

Total de errores diarios

Muestra informacion detallada por fecha para el restaurante
seleccionado, para un periodo de hasta 6 meses. Este informe
es muy util para analizar las tendencias del rendimiento a lo

largo del tiempo

09/03/10 2
08/03/10 43
07/03/10 68
06/03/10 44
05/03/10 3
04/03/10 4
03/03/10 4
02/03/10 1

01/03/10 %
28/02/10 51
27/02/10 42

Errores por producto, Errores por producto, Errores por producto,
Daypart 1 Daypart 2 Daypart 3
unduce e DD o lproduco e Do it da DD e ot
etencion retencion retenciin
Swsag 0 1 8 9 ||whoper 73| [whoper 1 0 0o 1
Eags o 2 T3 f] 5 7w ||ockec 1 0 0o 1
CHTon o o 0 6 3 2t [l 3 o TR
Bisc o 2 TCicp 5 1 8 |1 3 0 0o 3
Fis21 o o 0 o ||muen o o 0 o ||muen o 0 0o
Fur2e 3 o o |lekren 4 5 2w |jBEs 3 0 0o 3
chita o o ||rea El o 6 o |[re o 0 0o
0o |leney 4 0 9 2 |[oey o 0 0o 0
0 0 ||ChTots o 0 0 0 ||ChTots 0 0 o 0
0o |[eiss 0 0 0 o |6 0 0 0o 0
Potato 0 3 ||Bksnt 1 o 1 ||eksnt 0 0 o
SerEeg 2 on || 3 o ER N L 0 01
Eggi2 0 o ||pueer 8 4 6 |[puger i s

Total de errores diarios
Dia  Tiempo d. Icion Demasiado producto Retrasos Total Inferior al estandar Nivel estandar Excelencia

140310 73 44 204 3 126 132 a1
134 55 42 e 375 316 197 487
& 31 109 146 109 78 B1.3
36 195 280 pa) 213 53.8
30 181 217 139 15.3 70.8
12 171 212 208 16.7 B2.5
) 174 258 167 361 472

3 27 316 382 176 441

=) 251 334 303 224 47.4

2 100 130 AT 109 B4.4

2 152 222 15 20 23

37 180 201 42 187 79.2

2 207 230 1.1 9.7 79.2

24 126 176 111 B9 B81.9

28 250 329 337 147 456

36 259 337 342 1.8 53.9
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Entrenamiento eficaz

¢Por qué es importante realizar sesiones de entrenamiento?

» Cuando se llevan a cabo correctamente, las sesiones de entrenamiento pueden afectar positivamente
al rendimiento del restaurante y aumentar la confianza del encargado en si mismo, al ampliar sus
conocimientos y mejorar sus habilidades para cumplir los estandares de BURGER KING® relacionados
con el cocinado, la retencion y el descarte de productos.

¢Cuales son las responsabilidades del MUM?

» A fin de provocar cambios positivos duraderos y mejorar continuamente las operaciones del KITCHEN
MINDER™ el MUM no solo debe ser un experto en el KITCHEN MINDER™ y el QES™, sino que
también debe:

 Ser capaz de entrenar eficazmente a los encargados
« Utilizar el entrenamiento eficaz de 4 pasos (que se explica a continuacién) para planificar y
realizar una sesién de entrenamiento de KITCHEN MINDER™ eficaz

¢Con qué frecuencia deben realizarse las sesiones de entrenamiento?
» Se recomienda realizar las sesiones de entrenamiento 45 dias después de hacer el entrenamiento de
nivel intermedio y, después, con caracter trimestral para supervisar el rendimiento

Entrenamiento eficaz en cuatro pasos

1) Analizar... los datos utilizando QES™ y QES Online™

2) Analizar... las oportunidades mediante la observacion en el restaurante
3) Evaluar y establecer prioridades... en las conclusiones clave de los pasos 1y 2

4) Entrenar... para obtener una mejor satisfaccion del cliente
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Entrenamiento eficaz en 4 pasos

2 semanas antes

* Programe una fecha y hora con el gerente de restaurante

* Asigne 2 horas y media a la visita del restaurante
Entre 1 y 2 dias antes (aproximadamente 1 hora en la oficina del MUM)

* Analice los datos del restaurante en el QES Online™ (Analizar datos, QES™: Paso 1 del entrenamiento)
« Utilice la Hoja de recopilacion de datos (apéndice) para organizar los datos

Dia de la visita (2 horas y media)

* Repase las previsiones de ventas de la estacion comando y vea qué idea tiene el gerente sobre las
ventas estimadas

* Realice la Revision de cinco minutos del KITCHEN MINDER™

» Utilice la herramienta de entrenamiento de KITCHEN MINDER™ para MUM: Responsabilidades del
gerente de restaurante (Analizar datos, observaciones en el restaurante: Paso 2 del entrenamiento)

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

» Sistema KITCHEN MINDER™: Planificador de entrenamiento para MUM: 15 minutos (Evaluar y
establecer prioridades, Paso 3 del entrenamiento)

» Sesion de entrenamiento con el gerente de restaurante: 30 minutos (Entrenamiento para obtener una
mejor satisfaccion del cliente: Paso 4 del entrenamiento)
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Programar... un mejor funcionamiento del KITCHEN MINDER™

En las secciones siguientes se muestran los pasos que deben seguirse para analizar el rendimiento personal y
del restaurante utilizando los datos disponibles en QES Online™ y las observaciones en el restaurante a partir
de la herramienta de entrenamiento de KITCHEN MINDER™ del MUM. Utilice la Hoja de recopilacion de datos
para priorizar las oportunidades de entrenamiento utilizando el sistema KITCHEN MINDER™: planificador de
entrenamiento para el MUM.

. H H ™
PASO 1: Analice los datos de QES Online Anote, en la hoja de trabajo que aparece en

el apéndice, la informacion que ha recogido
a partir de los informes.

WECHE W MINDER™

Hoja 88 ietopilacion da dalom " &~ W E

Los restaurantes se califican en funcion de
Q sus puntuaciones Inferior al estandar; las
puntuaciones mas bajas se colocan arriba.

A)

Q&

Login Login

| Media de BK
03/03/10 - [09103/10 =

% de tiempo

7 dia
Veren Excel

1D: BK  Inferior al estandar  Nivel estandar Excelencia

Para analizar la informacién, eche un vistazo a los E e

3 informes que aparecen en la pagina principal de amem|  Promedio diarlo del % de tiempo por BK
informe del QES Online™. Compare el rendimiento d ‘ ey Memerslesind el eséndar Perbco pdmens
los restaurantes entre si y con el rendimiento medio. P A o
Haga clic en la casilla desplegable que aparece en la YT PR DR e
parte superior de la pagina para cambiar el periodo

que abarca el informe (entre 1 y 31 dias), asi como la
semana, el mes y el afio de los informes desde la fecha

Promedio semanal del % de tiempo por BK
“er en Excel

Inferior al estandar, Nivel estandar, Perfecto rendimiento

actual Semanadel W B H K 0 P R Inferior al estindar Nivel estandar Perfecto rendimiento
. 05/03/10 B5.4 38.233.4 194 17.4 5.4 178 30 15.6 54.4
26/02/10 637 505 434 192172 15 211 345 15.7 438
19/02/10 31.161.237.4 165 82 3.9 224 Pl 15.8 58.2
. . 12/02/10 24.1 416 345 204 89 39 428 247 16.2 59.1
No olvide que es posible exportar los datos a Excel Buw @amaman e 7eea =
29/01/10 24.1 418345 94 152 42 17 247 13.8 B1.5

MR AR A AT RAIRA AT ART Ra wa aam

para crear sus propios informes.

B) Para acceder a la informacion
= 7 day - BK
especifica de un restaurante, haga Vs Bl Average by
clic en el numero del restaurante, que 06/17/2009 - [06/23/20091]
aparece subrayado. o
% of Time
: - 10: BK S:?nl(‘::fd SlanA(‘IanI Excellence
Nota: En este informe, el numero de G o o1 it
los restaurantes se han cambiado por wow a0.7 153 n
letras para no desvelar la identidad del 35 - o e
restaurante. PP 20 9.2 70.3
R R 7.7 6.3 86
K K 3.2 4.2 92.6
Average 294 11.9 58.7
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I 23/06/09 'I

Forecast Selected
Cambio de

AM
6B 7 8 92 10 11 12
A-A AB AA A
A+ A B+C A A A
A+ A+ A. B+ A A A

Calificacion cada

Calificacion: Inferior al &

PM
12 3 45 B 7 8 9101112
B-A+ A- B-A A+ A A+ A-B+ A
A-A A+ A-B+A A A+ A B+ A

AM

AA A AA A

A+ A A By

C) Comience el analisis tomando notas en la hoja
de trabajo.

En este ejemplo se puede observar que el
restaurante obtuvo una calificacion inferior al
estandar porque uno de los periodos de 15 minutos
recibié una calificacion D.

™~ También puede observar que el restaurante no

envio la previsidon hasta las 6:03. Enviar la prevision
al sistema KITCHEN MINDER™ una vez abierto el

A A+rA-A A A+B+AB B AA A A+A A 1]

4

Datos de calificaciones

BT B %WC WD %F

restaurante o cuando ya se ha efectuado el cambio
de turno hara que la calificaciéon sea de F hasta que
se envie la prevision.

Ademas, también se puede ver que el restaurante

Errores por gerente

Hora comienzo Hora fin Gerente Tiempo de retencion Demasiado ducto Retrasos
0E:00 16:00  Manager 1 10 13 1
16:00 00:00  Manager 2 9 13

no utilizé el Turno 3, ya que si se hubiera utilizado
este, habrian quedado registrados a la derecha de
la informacién actual, la hora del cambio y la hora
en la que cambio el restaurante.

Errores por turno

Turno Tiempo de retencion Demasiado producto Retraso Total Grade
B:00arm - 10:30am 2 7 10 19 A
10:30arm - 2:00pm 5 2 1 8 A
2.00pm - 5:00pm 4 4 2 1w A
5.00pm - 8:00pm 2 1 3 6 A

8:00pm - Close B 12 3 21 A-

Total 26

Tome nota de los datos de calificaciones.

En el informe Errores por gerente, anote los tipos
de errores y cuando se produjeron. Obtener cero
errores no es el objetivo. Al menos que la normativa
local asi lo prohiba, deben aparecer los nhombres
propios de los gerentes, y deben utilizarse para
evaluar correctamente el rendimiento de cada
gerente.

El informe Errores por turno Errores por producto, Errores por producto, Errores por producto,
muestra los errores que se Daypart 1 Daypart 2 Daypart 3
han Cometldo en Cada tu rno y Producto Tle(:l;lm Df:zz}zi;ﬂo Retrasos Total||Producto Tl(i:zlm DT::;}?;';O Retrasos Total | |Producto Tle':zl‘o D?:_:;:Ei;ﬂo Retrasos Total
puede ayudar a |dent|f|car una retencién retencién retencion
. Bisc 1 1 1 3 Burger 1 4 0 5 Burger 1] 1] 1] 0
Oportunldad durante un turno Saus 1 2 i} 3 Qr Chk 1) 1 0 1 Qr Chk 1) 1) 0 0
especiflco oalo Iargo de todos Bk Eqg 0 2 ] 2 ||Tender 2 1 1 4 ||Tender ] ] 0 0
.z CHSTOT 0 2 9 11| |Whpr 1) 4 0 4 Wihpr 1) 1) 0 0
IOS turnos' Tamblen puede Eurger 0 0 0 0 Terisp 2 2 0 4 Terisp a a o 0
utilizarse junto con el informe | 0 0 00 |fFisn 3 ! 0 4 ||Fish 0 0 oo
Or Chk 0 0 o 0 Caprill o 1 0 1 Corill o o 0 0
Errores por prOdUCto! para Terisp o u] 1] 0 CHSTOT 2 2 u] 4 CHSTOT 1] 1] o 0
obtener mas informacion. Tender 0 i i 0 |[SPCHKN O 1 i 1 ||SPCHKN 0 i 0 0
MacaCh 0 0 1) 0 CHKFRY 1) 0 0 0 CHKFRY 1) 1) 0 0
Fish 1] 0 o 0 Weggis o 1] 0 0 Weggie o o 1] 0
Whpr n] u] a 0 Wegiie a n] u] 0 Weggie a a n] 0
Burger o 0 a 0 Bzhots 4 1 4 9 Bshots a a o 0
Terizp 0 0 il 0 ||MacicCh il 0 0 0 ||MaciCh il il 0 0
Tender n] [u] a 0 Hpty 3 1 4 8 HTpty a a n] 0
Whpr o u] 1] 0 Steak 1] o u] 0 Steak 1] 1] o 0
CHKFRY 0 0 il 0 | |XT pty il 0 0 0 | |XT pty il il 0 0
FTst 0 0 0 0 tushrrm 0 0 0 0 tlushrrm 0 0 0 0
Mushrm 1] 0 o 0 Taotal 17 19 9 45 Total 0 0 0 0
Cyrill n] u] a 0
XT pty 1] 0 o 0
Total 2 7 10 19

Una vez que haya terminado de analizar los datos de esta hoja, seleccione
mas dias y analice la informacién del mismo modo, centrandose en las
posibles tendencias o mejoras a lo largo del tiempo. Utilice la hoja para
organizar la informacién. Coloque la hoja de trabajo, las hojas de datos del
QES™, la herramienta de entrenamiento del MUM en blanco y el planificador
de entrenamiento del MUM en una carpeta de archivos. Ya esta preparado
para efectuar la visita del restaurante en un par de dias.
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PASO 2: Analice las oportunidades utilizando las observaciones en el restaurante

Empiece la visita del restaurante repasando la previsién de ventas de la estaciéon comando y evaluando la idea
que el gerente tiene sobre las ventas estimadas. Realice la Revision de cinco minutos del KITCHEN MINDER ™.

Asegurese de anotar las observaciones en la hoja de trabajo
con su analisis sobre QES™ Online.

RGER KITCHEN MINDER™
Revision de 5 minutos

Compruebe lo siguiente en el KITCHEN MINDER™

Seleccione el botén Product Status (Estado del
producto):

A. ¢Es correcta la hora?
De ne ser asi, seleccione el botdn Menu y utilice las flechas
hacia arriba y hacia abajo para seleccionar la opcion
Configurar hora. Pulse la tecla Select (Seleccionar). Utilice
las flechas hacia arriba y hacia abajo para cambiar la hora y
Select (Seleccionar) para pasar al siguiente parametro
Utilice la tecla de funcion Configurar hora cuando termine

Menu

B. ¢Es correcta la previsién de ventas?
Compare las ventas de 12 hora actuales que se muestran
con las ventas de la estacion comando. Revise la prevision
en uso seleccionando el boton Menu y luego vea la fecha
que aparece en pantalla.

C. ¢Es correcto el incremento o |a reduccién del nivel de ventas?
El gerente debe explicar cualquier cifra distinta de 000. Para
corregir, seleccione la tecla Sales Level (Nivel de ventas),
utilice las flechas hacia arriba y hacia abajo para incrementar
o reducir en incrementos de 5%, y luego use la tecla Select
(Seleccionar) para guardar los cambios

D. ¢Es correcta la configuracion de turnos?
Utilice la tecla DayPart (Turno) para modificar este ajuste

]

A continuacién, cumplimente la herramienta de entrenamiento
de KITCHEN MINDER™ para el MUM con ayuda del gerente
de restaurante. Haga observaciones juntos y aproveche esta
oportunidad para comprobar los conocimientos del gerente.
Repasar el programa PC MINDER™, el sistema KITCHEN
MINDER™ y el QUALITY EVALUATION SYSTEM™ le llevara un
poco mas de una hora y media.

Por ultimo, transfiera los “No” (oportunidades) de la herramienta

de entrenamiento para el MUM a la columna de la mano derecha
de la Hoja de recopilacion de datos.

NIECHE N MINDER™

Flisa e intopilsiiin i dalod.

oy e Y R CHriebrvacantapn iy L Py

CHrrvaciarart 5 |3 herTamsnts oe
eI Bard o MUM

&

H ta de entrenamients de KITCHEN MINDER ™~ para el MUM
yﬂesnonsahnhdades del gerente de resmumme

o
Tr e g | T WIDER™ [T
Cietrete L
2z
MchaPOS T
T e e | P LR [T
iealtnar
Ji——
[ =
P e s i s B b Ly 1 b el 8 sy
foriarte 3 Atlvkanes A
g e o = »
ST TR [T TR G
4 L [1orte i
ot aicha
P [ e
e i s sl el P (imgrienn
* < et Q8 Vb I il
[
Tl e T e el
[ripes i o P S R e ) R T ) A 6 A
coracen et 1E e i b e e s g
LY e e T Vb, TR
L Lt e T Ty T L D
™= Ealecrorala fcha £ rrae n Vs Uirger i, 8
HTCHEN e 1m3n-|mw;4mnuu\ﬂw
MnEEE= | e e 1 pareabay 6 RITCHEN MAHDIER® & 55000 . 5
o sitboard i i e I perd J'rdv hen o ol
e St s Pl s oA o ot

MOTAS

s QES™ Onling HIRENIMETS 03 MLM

Pida al gerente de restaurante
que se conecte a QES™ e
imprima las hojas del mismo dia
ya analizado, para que pueda ver

la informacion. A continuacion compruebe que
sabe como analizar los datos del restaurante.
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PASO 3: Evaluar y establecer prioridades

Utilice los datos recopilados a partir de QES Online™, los elementos marcados como “No” en la herramienta de
entrenamiento para el MUM y sus observaciones (todas las que se incluyeron en la hoja de trabajo); y enumere
las oportunidades en las secciones 1y 2 del planificador de entrenamiento para el MUM. Identifique los elementos
que, de haberse corregido, hubieran tenido el mayor efecto positivo en la calidad de los productos y la satisfaccion

Sistema KITCHEN MINDER ™: Planificador de entrenamiento para el MUM

E (MUM),

Tema del

Persona,

Fecha de la sesion de

( : ) Objetivo: ;Cuil es |a oportunidad?
E:ridjtrjmareopias] A .
No enumere mas de 3 oportunidades
" prioritarias de la hoja de recopilacién de
. datos. Adjunte la documentacién oportuna

iali

(Pida ayuda para corregir esta oportunidad)

Diga qué resultados espera obtener tras
corregir las oportunidades.

: 3) ;Cuales son los motivos por los que esta sucediendo?

Determine la raiz de los problemas
" identificados.

Enumere todas Ias'posibles soluciones en
este apartado.

:Qué medidas especifica 0 omar las siguientes personas?:

sComente las acciones que el MUM vy el
: RGM han acordado.

El MUM

@Fachasde
Indique, a continuacién, las fechas de
seguimiento concretas para cada tactica.

Notas sobre comentarios

Notas de seguimiento

Resultado

general del cliente.

PASO 4: Entrenar al personal
para que sepa utilizar mejor el
KITCHEN MINDER™

Las secciones de la 3 a la 6 se
deben cumplimentar como parte
de la sesion de entrenamiento.
Una vez enumeradas las
oportunidades, vaya paso a paso
formulando preguntas sobre el
gerente de restaurante y consiga
que se comprometa a corregir la
oportunidad.

Comprométase a ayudar al gerente
en funcién de las actividades
implicadas. Puede que el gerente
de restaurante opte por volver a
entrenar al Subgerente utilizando
la guia de entrenamiento de
KITCHEN MINDER™ de nivel
intermedio. Su ayuda puede
consistir en visitar el restaurante
y efectuar un seguimiento del
progreso.

Utilice estas casillas para anotar
las notas sobre las sesiones y
realizar el seguimiento. Mantenga
todo el material en un mismo lugar
para una maxima organizacion.

Una vez que el gerente de restaurante haya corregido las oportunidades, reconozca sus logros y repase el plan
original para ver si hay alguna otra oportunidad que requiera una solucién. Si este es el caso, cree un nuevo
planificador de entrenamiento o comience el proceso entero desde el principio.
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Apéndice

Herramienta de entrenamiento del MUM

Hoja de recopilacion de datos del KITCHEN MINDER™

Planificador de entrenamiento para el MUM
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