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Дополнительные материалы

Дополнительные материалы при проведении обучения:
▪ Чек-лист перехода
▪Отчёт по сандвичам
▪Отчёт по напиткам
▪Отчёт по выработке на кассу
▪«Обязанности сотрудника на позиции Гостеприимство в 
ресторане с новыми платформами»
▪Оценка управления сменой
▪Оценка управления участком «Обслуживание»
▪Оценка управления участком «Производство»
▪ Бланк «Сертификация ресторана по новым платформам»



Управление 
участком 

«Производство» 
(MFY)



Расстановка работников на кухне           
(2 линии MFY)

Пример (!) расстановки  работников на 2 линиях (для конфигурации 
кухни с расположением грилей и фритюрниц на одной стороне)

1. Гриль 1

2. Инициатор Линии 1 

3. Заправщик Линии 1

4. Инициатор Линии 2

5. Фритюр 1

6. Заправщик Линии 2

7. Сборщик Линии 1

8. Сборщик Линии 2

9. Гриль 2

10. Заправщик 2 Линии 1

11. Заправщик 2 Линии 2

12. Фритюр 2

Вторичная обязанность Доготовщиков – помощь на Заправке



ИГРА «БИГ МАКИ»



Расстановка работников на кухне              
(3 линии MFY)

Пример (!) расстановки работников для конфигурации кухни с 
расположением грилей и фритюрниц на одной стороне и 3-й 
линией MFY, примыкающей ко 2-й линии:

1. Гриль 1

2. Инициатор Линии 1

3. Заправщик Линии 1

4. Инициатор Линии 2

5. Фритюр 1

6. Заправщик Линии 2

7. Сборщик Линии 2

8. Гриль 2

9. Сборщик 2 Линии 2

10. Инициатор Линии 3

11. Сборщик Линии 1

12. Фритюр 2

13. Заправщик Линии 3

Вторичная обязанность Доготовщиков – помощь на Заправке



2 линию следует использовать:
▪ в периоды, когда прогнозируется  производство 125 и более 
продуктов в час (или аналогичный темп производства в течение 
15 минут)
▪ на линии MFY 3 работника

3 линию следует использовать:
▪ не менее 1 часа
▪ при планировании 600 сандвичей в час и более

Принцип Step in – Step out: 
▪ менеджер незамедлительно вступает в процесс (Step in), встаёт 
на позицию Экстренный Помощник при возникновении опасной 
зоны (3 и более заказов на KVS)
▪ менеджер своевременно выходит из процесса, покидает 
позицию (Step out) сразу же после устранения опасной зоны
▪ обязанности Экстренного Помощника аналогичны 
обязанностям Заправщика

Управление участком 
ПРОИЗВОДСТВО 



Динамическое распределение заказов , баланс нагрузки:
▪ равномерное распределение заказов  (не сандвичей) на линии
▪ правильные процедуры сброса заказов с монитора 

Эффективное управление UHC (Нет продукта – нет 
обслуживания!)
▪ каждые 15 минут менеджер должен проверить UHC, помочь при 
необходимости, дать обратную связь доготовщикам 

Чек-лист перехода

Настройки E-production

Управление участком 
ПРОИЗВОДСТВО 



Видимые ориентиры:
▪ Сборщики заказов на прилавке сообщают, что ждут какие-то 
сандвичи
▪ Все работники на линии MFY собирают сандвичи в зоне UHC
▪ Во время снятия партии мяса на одной из створок гриля 
открывается створка гриля с другой партией мяса
▪ Невостребованные сандвичи в OAT
▪ Менеджер помогает на позиции Инициатор
▪ На мониторе KVS 3 заказа

Вопросы по управлению MFY 



Управление 
участком 

«Обслуживание» 
(MP, SF)



Пример (!) расстановки работников для ресторана с МакАвто
1. Приемщик 1

2. Сборщик заказов 1

3. Картофель 1

4. Напитки/Десерты 1

5. Приемщик 2

6. Сборщик заказов 2

7. Выдача
8. Напитки/Десерты 2

9. Экспедитор
10. Приемщик 3

11. Картофель 2

Расстановка работников на 
прилавке MP



Реакция на возникновение опасных зон, принцип Step in – step out:
▪ 3 и более посетителей в очереди в кассу
▪ 3 и более заказов в местах размещения продуктов
▪ 3 и более заказов на участке BDAP
▪ 3 и более заказов на Экспо-мониторе и/или Презентер-мониторе
▪ 3 и более заказов на мини- ORB 
▪ 3 и более машин в очереди на МакАвто

Вторичные обязанности работников:
▪ Приёмщик – помогает на выдаче
▪ Работник на выдаче – помогает Сборщикам собирать напитки
▪ Сборщик – выдаёт заказ, если у работника на выдаче уже есть 2 
заказа, готовых к выдаче

Управление участком 
ОБСЛУЖИВАНИЕ MP



Видимые ориентиры:
▪ Большое количество посетителей в Зоне ожидания
▪ Посетители не смотрят на ORB и не подходят в Зону ожидания
▪ 4 заказа на экспо-мониторе
▪ Несколько работников и менеджеров стоят возле OAT и смотрят 
на экспо-монитор
▪ 3 готовых заказа в Зоне выдачи
▪ 4 заказа на ORB в зоне «Готовы»
▪ Невостребованные напитки на стеллаже BLZ
▪ На экспо-мониторе 3 заказа, в зоне «Готовятся» на ORB 8 заказов

Вопросы по управлению MP 



Пример (!) расстановки работников для ресторана без 
МакАвто

1. Приемщик 1

2. Сборщик заказов 1

3. Картофель 1

4. Приёмщик 2

5. Напитки/Десерты 1

6. Сборщик заказов 2

7. Приёмщик 3

8. Экспедитор
9. Напитки/Десерты 2

10. Сборщик заказов 3

11. Киоск Выдача

Расстановка работников на 
прилавке SF



Реакция на возникновение опасных зон, принцип Step in – step out:
▪ 3 и более посетителей в очереди в кассу
▪ 3 и более заказов в местах размещения продуктов
▪ 3 и более заказов на участке BDAP
▪ 3 и более заказов на Экспо-мониторе и/или Презентер-мониторе
▪ 3 и более заказов на мини- ORB
▪ 3 и более машин в очереди на МакАвто

Управление участком 
ОБСЛУЖИВАНИЕ SF



Видимые ориентиры:
▪ Посетители с подносами не отходят о прилавка
▪ 4 заказа на экспо-мониторе
▪ Приёмщик заказов/Кассир собирает заказы в пиковые часы
▪ Сборщики ждут напитки
▪ Несколько работников и менеджеров стоят возле OAT и смотрят 
на экспо-монитор
▪ Невостребованные напитки на стеллаже BLZ
▪ Большое количество посетителей в Зоне ожидания Киосков
▪ Невостребованные заказы в Зоне выдачи Киосков

Вопросы по управлению SF 



См. «Обязанности сотрудника на позиции Гостеприимство 
в ресторане с новыми платформами»

Гостеприимство



Необходимо использовать такие фразы, которые, в 
первую очередь, информируют посетителей о новых 
возможностях в Макдоналдс, а затем – об условиях 
использования такой возможности (оплата заказа картой). 

Примеры:
«Здравствуйте. У нас есть новая система для размещения 
заказа – Киоски самообслуживания. Вы можете сделать 
заказ в Киоске, если у Вас есть возможность оплатить заказ 
картой. Я готов Вам помочь»
«Здравствуйте. Вы можете воспользоваться Киосками 
самообслуживания, если у Вас есть возможность оплатить 
заказ картой. Если нужна моя помощь, я готов помочь».

Киоски 
самообслуживания



▪ Отчёт по сандвичам

▪ Отчёт по напиткам

▪ Выработка на кассу

▪ % Киосков

Постановка целей на смену



▪ Оценка управления участком «Производство»

▪ Оценка управления участком «Обслуживание»

▪ Оценка управления сменой

Бланки ОУС, ОУУ



Практика
на

этаже



▪ Организация процесса (этапы сертификации) 
▪ Разбор разделов бланка «Сертификация ресторана» (с 
системой обслуживания MPS или SFS) 

Сертификация ресторана



Тест


