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Manager restaurant McDonald's

Descrierea ocupatiei

In cadrul sistemului McDonald’s, Managerul de restaurant are rolul de a coordona si indruma echipa de
lucratori din restaurant, de a analiza si stabili masurile necesare pentru cresterea profitabilitatii restaurantului,
paralel cu asigurarea si mentinerea satisfactiei consumatorului.

Pentru a-si putea realiza toate aceste atributiuni, managerul de restaurant trebuie sa parcurga, sa cunoasca si
sa indeplineasca cand este cazul, absolut toate sarcinile prevazute in standardul ocupational pentru Lucratorul
de restaurant McDonald's.

Standardul ocupational pentru Manager de restaurant este alcatuit la nivel global, luand in considerare toate
nivelurile acestei ocupatii (nivelurile sunt urmatoarele: Manager in pregatire, Manager de zona, Manager
asistent 3, Manager asistent 2, Manager asistent 1 si Director de restaurant.)

Managerul de restaurant are un rol deosebit de important in formarea si coordonarea eficienta a echipei,
pentru a obtine rezultate superioare in ceea ce priveste personalul, vanzarile, calitatea, servirea si curatenia
restaurantului.

Managerul de restaurant este responsabil de Intreaga activitate ce se desfasoara in restaurant atat pe durata
schimbului sau, cat si in afara acestuia.

De asemenea, managerul stabileste prioritatile restaurantului si decide modul in care acestea vor fi realizate.
Prioritatile se traduc prin a actiona in mod operativ ori de cate ori apare o situatie de maxima importanta si
presupune Intelegerea politicilor si a procedurilor specifice restaurantului McDonald’s, folosind o judecata
profunda.

Managerul de restaurant lucreaza in subordinea unui supervizor din cadrul departamentului Operatiuni.



Manager restaurant McDonald's

UNITATILE DE COMPETENTA
Domeniile de competenta Unitatile de competenta
Administrativ Culegerea si gestionarea informatiilor

Raportarea activitatii

Analiza si decizie Adoptarea deciziei

Analiza informatiilor semnificative
Echipamente Mentinerea starii tehnice a echipamentelor
Materii prime si materiale Gestionarea stocurilor
Personal Coordonarea activitatii echipelor

Instruirea personalului
Motivarea personalului
Recrutare / selectare de personal

Planificare Stabilirea strategiei



Culegerea si gestionarea informatiilor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Culege informatii 1.1. Informatiile sunt culese in functie de specificul activitatii.
1.2. Informatiile culese sunt corecte, provenind din surse de incredere.
1.3. Informatiile culese sunt suficiente pentru a acoperi intreaga
problematica.
1.4. Din totalul informatiilor cu care vine in contact sunt selectate cele
semnificative, utile pentru activitatea desfasurata.

2. Clasifica informatii 2.1. Informatiile sunt clasificate in functie de specificul lor.
2.2. Informatiile sunt clasificate in functie de importanta lor.
2.3. Informatiile sunt clasificate periodic.
2.4. Informatiile sunt clasificate in functie de domeniul lor de aplicare.

3. Pastreaza informatiile 3.1. Informatiile sunt pastrate cu grija, in siguranta, pentru evitarea
pierderii sau compromiterii lor.
3.2. Informatiile sunt structurate in forma unui sistem informational
rapid si eficient, computerizat.
3.3. Accesul la informatiile de importanta deosebita este limitat si
controlat, pentru asigurarea securitatii acestora.

4. Actualizeaza informatiile 4.1. Informatiile sunt reactualizate in timp util.
4.2. Evidenta informatiilor este tinuta la zi.
4.3. Reactualizarea informatiilor se face ori de céte ori este nevoie.

Gama de variabile

Informatiile se refera la:

potentialul segmentului de piata pentru restaurant, in dezvoltarea pe termen lung;

analizarea zonei comerciale respective si a activitatii concurentei;

piata produsului

asigurarea cadrului legal pentru derularea contractelor (la nivel de sef de restaurant) — aprobari necesare derularii
afacerii (autorizatii, licente), care trebuie reinnoite anual.

Surse de informatii:

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
privind factorii care influenteaza piata produsului
de operare PC

Aptitudini:
discerndmant
obiectivitate
rigurozitate
initiativa
responsabilitate

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de analiza si sinteza a informatiilor

corectitudinea cu care alege sursele de informatii

capacitatea de a identifica informatiile semnificative dintr-un volum mare de informatii cu care vine 1n contact
respectarea termenelor de actualizare a informatiilor

modul in care verifica validitatea informatiilor

abilitati de comunicare folosite pentru obtinerea unor informatii



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Raporteaza verbal

2. Elaboreaza note si rapoarte scrise

Raportarea activitatii

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Rapoartele verbale sunt intocmite prompt, concis, la obiect.

1.2. Rapoartele verbale sunt prezentate periodic, din initiativa proprie
sau la cererea superiorului.

1.3. Raportarea verbala este obiectiva, pentru prevenirea aparitiei unor
situatii de criza.

2.1. Rapoartele scrise sunt redactate la termenele stabilite de conducere
sau de regulamentul McDonald’s.

2.2. Rapoartele scrise sunt elaborate in mod profesional, folosind corect

terminologia de specialitate.
2.3. Rapoartele scrise sunt bine structurate, pentru a oferi informatiile in

cel mai clar mod.



Gama de variabile

Rapoartele scrise se elaboreaza

saptamanal

lunar

la mijlocul lunii

Rapoartele scrise pot avea ca tematica:

sesizarea unei situatii critice ivite In derularea activitatii

situatia profitului si a pierderilor

planificarea participarii angajatilor la cursurile de pregatire, impreuna cu formularele de progres
planuri de actiune intocmite in urma unor controale

planuri de dezvoltare pentru fiecare manager

situatia promovarilor si a numérului de oameni din restaurant

situatia directionalelor (indicatoare amplasate in afara restaurantului, care au rolul de a atrage atentia asupra
existentei acestuia)

aducerea la cunostinta superiorilor a eventualelor reclamatii aparute
activitatile de marketing desfasurate la nivel de restaurant

situatia actiunilor de “Birtday Party” — petreceri aniversare si “Ronald”
situatia tichetelor de masa

situatia vanzarilor

eventualele transferuri intre restaurante

deconturile cheltuielilor

situatia inventarului la nivel de restaurant

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

standardele specifice McDonald’s
modul de redactare a unui raport
terminologia specifica

Aptitudini:
corectitudine
obiectivitate
promptitudine

abilitati de comunicare

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de exprimare concisa si clara a ideilor

capacitatea de a pune accentul pe informatiile decisive pentru desfagurarea activitatii domeniului
putere de convingere a interlocutorului si de sustinere a propriului punct de vedere cu argumente solide
capacitatea de a alege metode de raportare adecvate unor situatii diverse;

modul de sintetizare a informatilor si calitatea acestora in raport cu obiectivele propuse;

capacitatea de a tine cont de prioritati In redactarea rapoartelor;

respectarea termenelor de predare a rapoartelor si notelor scrise.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Analizeaza problema

2. Propune posibile solutii de rezolvare

3. Selecteaza solutia optima

4. Aplica decizia adoptata

Adoptarea deciziei

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Problema este analizata in functie de sursa care a generat-o.

1.2. Problema este analizata tinand cont de natura ei.

1.3. Problema este analizata prin raportare permanenta la standardele
McDonald’s.

1.4. Problema este analizata din punct de vedere al implicatiilor
economice.

1.5. Problema este analizatd in functie de complexitatea si de gravitatea
ei.

2.1. Solutiile propuse sunt formulate in functie de natura problemei si de
conditiile obiective existente.

2.2. Solutiile propuse sunt realiste si tin cont de toate costurile pe care le
implica.

2.3. Solutiile propuse respecta strategia companiei.

3.1. Solutia optima se selecteaza pe baza criteriilor de eficienta.

3.2. Solutia optima este selectatd pe baza unei analize economice
comparative (costuri—prioritati—profit).

3.3. Solutia selectata tine cont de planul de perspectiva al companiei.
4.1. Este aleasa si delegata persoana cea mai competenta pentru
rezolvarea practica a problemei.

4.2. Decizia este formulata clar si concis, fard a da posibilitatea
interpretarilor eronate.

4.3. Decizia este aplicata cu fermitate, pentru solutionarea rapida a
problemei.

4.4. Decizia adoptata respecta criteriile de eficientd ale companiei.

4.5. Este urmarita rezolvarea problemei pana la eliminarea definitiva a
acesteia.



Gama de variabile

Surse care pot genera probleme:

sarcini primite

situatii neprevazute aparute

factori externi

In functie de natura lor, problemele pot fi:

legate de personal (cazuri de indisciplina a personalului din subordine, pregatirea angajatilor)
economice (echipamente, furnizori, servicii)

de marketing

de crestere a vanzarilor

reclamatii

concurenta neloiala

Implicatiile economice sunt reprezentate de costurile datorate aparitiei problemei respective.
Criteriile de eficientd vizeaza cresterea profitabilitatii companiei.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

privind strategia de dezvoltare a companiei

de calcul al costurilor

privind elaborarea analizelor economice comparative

privind modul de organizare si functionare interna a departamentelor cu care colaboreaza

privind nivelele de competenta specifice in functie de ierarhia existentd in restaurantele McDonald’s

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de a analiza impartial problemele aparute

abilitatea de a Iua in considerare toti factorii care pot influenta situatia respectiva
capacitatea de a formula solutii potrivite si eficiente pentru activitatea companiei

modul ferm si responsabil 1n care formuleaza o decizie si urmareste ducerea ei la indeplinire



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Analizeaza informatiile

2. Prelucreaza informatiile

3. Utilizeaza informatii

Gama de variabile

Analiza informatiilor semnificative

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Informatiile sunt analizate tindnd cont de corelatiile dintre ele.
1.2. Informatiile sunt analizate raportdndu-le permanent la obiectivele /
politicile companiei.

1.3. Informatiile sunt analizate in functie de planul de afaceri al
restaurantului.

2.1. Informatiile sunt prelucrate in functie de scopul pentru care vor fi
folosite.

2.2. Informatiile sunt prelucrate operativ si eficient.

2.3. Informatiile sunt prelucrate tindnd cont de conditiile obiective
existente.

3.1. Informatiile sunt utilizate cu responsabilitate, respectand
regulamentul McDonald’s.

3.2. Informatiile sunt folosite corect, respectand termenele stabilite si
necesitatile obiective.

Analiza informatiilor semnificative se poate realiza:
in cadrul unor intalniri sdptdmanale / lunare, pe baza unui program de lucru stabilit de supervizor / seful de

restaurant

ori de cate ori se impune necesitatea unei astfel de analize (pentru clarificarea unei situatii ivite, care impune

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

standardele McDonald’s privind intreaga activitate a restaurantului

La evaluare se vor urmari:

obiectivitatea §i capacitatea de discerndmant 1n analizarea informatiilor semnificative
capacitatea de analiza si sintetizare a informatiilor semnificative pe care le primeste



Mentinerea starii tehnice a echipamentelor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Verifica echipamentele 1.1. Parametrii echipamentelor si ai dispozitivelor sunt verificati prin
raportare la standardele McDonald’s.
1.2. Starea de curatenie si de functionare a echipamentelor este verificata
periodic sau ori de cate ori este nevoie.
1.3. Modul de utilizare a echipamentelor este verificat prin sondaj, pe
parcursul schimbului.
1.4. Sunt verificate periodic temperaturile interne la produsele preparate.
2. Calibreaza dispozitivele si 2.1. Dispozitivele si echipamentele sunt calibrate cu promptitudine, in
echipamentele cazul in care se constata ca acestea nu sunt folosite conform standardelor
McDonald’s sau conform instructiunilor de utilizare.
2.2. n cazul in care apar erori de calibrare / functionare a caror remediere
depaseste limita competentelor detinute, acestea sunt comunicate
imediat specialistilor de la firmele de service.



Gama de variabile

Periodicitatea cu care se verifica starea de curatenie si functionare a echipamentelor:

zilnic

la preluarea schimbului

Starea de curdtenie, functionare si calibrare a echipamentelor se mai verifica 1n cazul in care se constata ca
produsul finit nu respecta conditiile de fabricatie impuse de standardele McDonald’s.

Parametrii echipamentelor:

temperaturi de pastrare materii prime — la frigidere, congelatoare

temperaturi de lucru — la baia de ulei, toaster, grill

temperaturi de pastrare produse finite — la dulapuri calde

temperaturi de productie bauturi si racoritoare — la dozatoare bauturi, masina de inghetatd, masina de juice, masina
de cafea

timpi de lucru (de prajire) — la baia de ulei, toaster, grill

timpi de pastrare produse finite — la dulapuri calde

calibrarea dispozitivelor de dozare — la dozator de mustar, dozator de ketchup, dozatoare de sosuri

Produse preparate carora li se verifica temperatura interna:
carne

bauturi

inghetata

cafea

cartofi prajiti

placinte

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

“Calendarul de Intretinere al Echipamentelor”

privind calibrarea echipamentelor si dispozitivelor specifice McDonald’s
standardele McDonald’s

Aptitudini:
atentie si rigurozitate la verificarea echipamentelor
indemanare la calibrarea dispozitivelor si echipamentelor

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de a sesiza imediat orice abatere de la normele de functionare a echipamentelor prevazute in
standardele interne

capacitatea de a lua masurile necesare pentru remedierea disfunctionalitatilor

modul in care realizeaza calibrarea echipamentelor si a dispozitivelor, respectand metodologia specifica fiecarui
tip de echipament



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Stabileste stocul existent

2. Estimeaza proiectia de vanzari

3. Stabileste necesarul de produse
pentru perioada de vanzari estimata

Gestionarea stocurilor

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Stocul existent este stabilit i verificat periodic.

1.2. Stocul de produse se stabileste prin inventarierea cantitatilor din
fiecare produs de care dispune restaurantul.

1.3. Stocul este stabilit verificand data de expirare a produselor (termen
de garantie / utilizare).

2.1. Proiectia de vanzari este estimata in functie de istoric.

2.2. Proiectia de vanzari este estimata in functie de tendinta vanzarilor in
ultima perioada.

2.3. Proiectia de vanzari este estimata tindnd cont de activitatile
promotionale aflate 1n curs de desfasurare / ce vor urma.

2.4. Proiectia de vanzari se estimeaza tinand cont de conditiile meteo
preconizate.

2.5. Proiectia de vanzari se estimeaza tinand cont de evenimentele care
vor avea loc in zona restaurantului.

3.1. Necesarul de produse este estimat conform standardelor McDonald’s.

3.2. Necesarul de produse se stabileste in functie de proiectia de vanzari
estimata.

3.3. Necesarul de produse se stabileste in functie de spatiul de depozitare
disponibil si de termenul de utilizare a materiilor prime.

3.4. Comanda pentru materii prime $i materiale este intocmita prin



Gama de variabile

Periodicitatea verificarii stocurilor existente:
zilnic

saptamanal

lunar

Evenimente ce pot avea loc in zona restaurantului:

evenimente culturale (concerte, spectacole)

alte actiuni care implica participarea unui numéar mare de oameni (mitinguri, activititi sportive)
factori care pot diminua afluxul de clienti (deschiderea unui restaurant concurent)

Materii prime si materiale:
produse semipreparate
ambalaje

materiale pentru curatenie
materiale promotionale
uniforme

jucérii Happy Meal

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

privind caracteristicile tuturor produselor aflate in stoc
standardele McDonald’s

generale de management si marketing

Aptitudini:
responsabilitate si rigurozitate in urmarirea nivelului stocurilor
capacitatea de a lua 1n considerare totalitatea factorilor care influenteaza vanzarile restaurantului

La evaluare se vor urmari:
consecventa 1n activitatea de evaluare a stocurilor;

capacitatea de a analiza informatiile pe care le are la dispozitie si de a aprecia corect proiectia de vanzari viitoare;

modul in care intocmeste comanda pentru materii §i materiale



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Prezinta procedurile de lucru si
standardele McDonald’s

2. Coordoneaza desfagurarea activitatii
echipelor

3. Rezolva conflicte

Gama de variabile

Membrii echipei:
lucratori comerciali

Coordonarea activitatii echipelor

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Procedurile de lucru si standardele McDonald’s sunt prezentate
fiecarui lucrator in parte, la angajare, folosind un limbaj accesibil.

1.2. Echipa este instruitd in ceea ce priveste rolul fiecarui angajat in
cadrul acesteia.

1.3. Procedurile si standardele McDonald’s se afla la dispozitia echipelor
pentru a putea fi consultate in permanenta.

2.1. Rolurile in cadrul echipei sunt clar definite si bine delimitate, pentru
desfagurarea activitatii cu maxim de eficienta.

2.2. Echipele sunt coordonate permanent, astfel incat sa se asigure
indeplinirea sarcinilor stabilite, la nivelul standardelor McDonald’s.

2.3. Activitatea echipelor este coordonata urmarind orientarea catre
satisfacerea nevoilor clientului i indeplinirea celorlalte sarcini, prin
folosirea la maximum a cunostintelor si deprinderilor angajatilor.

2.4. Coordonarea activitatilor echipei se face fara a ingradi autonomia in
lucru a membrilor echipei.

3.1. Conflictele sunt rezolvate prompt, pentru a evita aparitia efectelor
negative pe care astfel de situatii le produc.

3.2. Conflictele se rezolva in limita competentei delegate.

3.3. Conflictele sunt rezolvate cu tact, dar adoptand o atitudine ferma.
3.4. Conflictele sunt rezolvate tinand cont de cauzele care le-au
provocat.

manageri (Floor Manager, Manager Trainee, III Assistant, I Assistant, I Assistant, Director de restaurant)

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
standardele McDonald’s

notiuni de planificare si management al echipei

Aptitudini:

calitati de lider (capacitatea de a coordona o echipa)

calitati organizatorice
abilitati de comunicare
putere de convingere

abilitatea de a crea si mentine o atmosfera calma si echilibrata la locul de munca

abilitatea de a aplana conflicte

La evaluare se vor urmari:

modul 1n care prezinta procedurile de lucru si standardele specifice pentru a obtine un efect maxim de intelegere si

deprindere din partea angajatilor

modul 1n care urmareste permanent evolutia echipei
capacitatea de a identifica actiunile necesare pentru a coordona echipa, parcurgand toate etapele de dezvoltare

profesionala a angajatilor

disponibilitatea de a adopta decizii, tindnd cont de initiativele membrilor echipei
capacitatea de a folosi stilul de conducere corespunzator caracteristicilor activitatii desfasurate si personalitatii

membrilor echipei



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Stabileste necesarul de pregatire

2. Stabileste planul de pregatire

3. Pregateste instruirea

4. Instruieste personalul

Instruirea personalului

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Cunostintele angajatilor sunt verificate periodic, prin organizarea de
testari.

1.2. Necesarul de pregatire este stabilit pe baza informatiilor culese prin
observarea directa a prestatiei personalului, in conditii obisnuite, de zi cu
zi.

1.3. Necesarul de pregitire este stabilit prin corelarea cu directiile de
dezvoltare ale companiei (planul de promovare).

1.4. Necesarul de pregitire se determina in functie de cerintele concrete
2.1. Planul de pregatire este elaborat in functie de complexitatea statiei.
2.2. Planul de pregatire se stabileste in functie de numarul de lucratori
care trebuie pregatiti.

2.3. Planul de instruire se elaboreaza in functie de scopul pregatirii.

3.1. Pregatirea instruirii incepe cu asigurarea materialelor didactice
necesare.

3.2. Instruirea este pregatitd stabilind corect programul de desfasurare a
pregatirii, in functie de prioritati.

3.3. Costurile instruirii sunt calculate tindnd cont de toate cheltuielile pe
care le implica instruirea.

4.1. Personalul este instruit conform procedurilor operationale din
standardele McDonald’s.

4.2. Instruirea personalului se desfasoara folosind corect tehnicile de
instruire teoretica si practica si imbinand Tn mod echilibrat aceste doua
aspecte ale instruirii.

4.3. Personalul este asistat i indrumat n activitatea respectiva, greselile
fiind corectate in mod constructiv.

4.4. Rezultatele instruirii sunt evaluate pe baza testelor existente in
procedurile interne ale companiei.



Gama de variabile

Scopul pregatirii poate fi:

insugire de cunostinte noi (in cazul deschiderii unui nou restaurant — angajare de noi lucratori, sau in cazul mutarii
la 0 noua statie de lucru sau aparitiei unor produse noi)

aprofundarea cunostintelor

dobandirea de noi responsabilitati

Cheltuieli (costuri) pe care le implica instruirea:

tariful orar al persoanelor implicate (care vor fi scoase din productie)
tariful orar al instructorului

costul materialelor de pregatire

Materiale didactice:

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

privind politica de personal a companiei

privind specificul activitatii in toate statiile dintr-un restaurant McDonald’s
privind procesul de instruire a personalului, cu tot ce implica el

standardele McDonald’s (“Instruirea in 4 pasi”)

Aptitudini:

capacitati de analiza si sinteza

calitati organizatorice (capacitatea de a organiza rapid si temeinic o activitate)
abilitati pedagogice

abilitati de comunicare

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de a sesiza corect necesarul de calificare al personalului

capacitatea de a elabora planul de instruire corespunzator cerintelor concrete

flexibilitatea 1n alegerea si folosirea tehnicilor de instruire teoretica si practicad a cursantilor

receptivitatea la problemele intdmpinate de cursanti in Insusirea noilor cunostinte

capacitatea de a raspunde constructiv la intrebari si de a oferi informatii (lamuriri) exacte asupra activitatii pentru
care se desfasoara instruirea

capacitatea de a evalua obiectiv gradul de Insusire a cunostintelor de catre cursanti

consecventa 1n urmarirea modului In care persoanele instruite aplica practic cunostintele dobandite



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Stabileste nevoile individuale ale
angajatilor

2. Stabileste conditiile de lucru

motivante pentru angajati

3. Motiveaza individul

4. Motiveaza echipa

Motivarea personalului

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Nevoile individuale ale angajatilor sunt stabilite prin discutii
individuale cu acestia.

1.2. Nevoile individuale ale angajatilor se stabilesc prin urmarirea
comportamentului acestora la locul de munca.

1.3. Nevoile individuale ale angajatilor se stabilesc In contextul integrarii
individului in echipa.

2.1. Nivelul de salarizare este stabilit in functie de pozitia pe care o ocupa
angajatul in cadrul restaurantului.

2.2. Recompensele banesti se stabilesc in functie de activitatile
desfasurate si de rezultatele obtinute de angajat.

2.3. Pozitia ierarhica a fiecarui angajat este stabilita in functie de politica
companiei si de atributele personale ale individului.

2.4. “Moralul” echipei este determinat prin sondaje.

3.1. Performanta individuala este Intotdeauna recunoscuta si
recompensata corespunzator.

3.2. Initiativele angajatilor sunt incurajate permanent si sustinute cu
consecventa la aplicarea lor in practica

3.3. Individul este motivat prin corelarea nevoilor individuale cu

3.4. Adresarea catre angajati se face folosind Intotdeauna un ton al vocii
cald si prietenos.

4.1. Membrii echipei sunt Incurajati sa-si impartaseasca ideile si sa le
ofere sprijin celorlalti.

4.2. Echipa este motivata prin initierea de competitii intre echipe, la
nivel local.



Gama de variabile

Nevoile individuale ale angajatilor sunt :
psihologice;

sociale;

de siguranta;,

de stima.

personale.

Atributele personale ale individului :

Nivel local:

Competitii:
Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
notiuni teoretice ale managementului resurselor umane (motivarea personalului)

Aptitudini:
spirit de observatie
abilitati de comunicare

La evaluare se vor urmari:

capacitatea de a colecta informatii adecvate scopului propus

interes manifestat pentru nevoile angajatilor

modul de utilizare al informatiilor culese in timpul observarii, urmarind permanent cresterea
gradului de motivare al angajatilor

flexibilitatea in alegerea metodei de motivare potrivite cu situatia si individul

capacitatea de a—i incuraja pe angajati sa-si sporeasca gradul de motivare prin mijloace
concrete, prin discutarea directa si in detaliu a nevoilor individuale si de echipa ale acestora si
ascultarea opiniilor lor.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Estimeaza necesarul de personal

2. Pregateste interviurile

3. Sustine interviurile cu candidatii

Recrutare / selectare de personal

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Necesarul de personal se estimeaza in functie de sezon.
1.2. Necesarul de personal se estimeaza in functie de volumul vanzarilor.

1.3. Necesarul de personal se estimeaza tinand cont de numarul de
angajati existent.

1.4. Necesarul de personal se estimeaza tinand cont de situatia

2.1. Sunt stabilite continutul si locul de afisare ale anuntului de recrutare
astfel Tncat acesta sa aiba un impact maxim.

2.2. Cererile de angajare sunt selectate tinand cont de criteriile specifice
activitatii cerute.

2.3. Coordonatele interviului sunt stabilite tinand cont de data deschiderii
noului restaurant / perioada n care va fi nevoie de noi angajati.

2.4. Sunt pregatite un numar suficient de chestionare tip pentru
interviuri.

2.5. Programarea desfasurarii interviurilor se intocmeste tindnd cont de
3.1. Atitudinea adoptata fata de candidat este prietenoasa si deschisa,
pentru a crea o atmosferd destinsa.

3.2. Sunt aplicate corect si obiectiv criteriile de selectie necesare pozitiei
cerute.

3.3. Decizia finala privind angajarea candidatului este adoptata in functie
de rezultatul evaluarii.



Gama de variabile

Situatia restaurantului poate fi:
restaurant deschis
restaurant in curs de deschidere

Criteriile de selectie specifice unei activitati:

varsta

studii

experienta

domiciliu

criterii suplimentare:

norme de lucru (full-time sau part-time)

raport echilibrat baieti — fete Intr-un restaurant

sex, In functie de efortul fizic pe care activitatea il presupune

Coordonatele interviului:

locul de desfasurare

data

durata fiecarui interviu

echipa de intervievatori (manageri)

Mesajul anuntului de recrutare trebuie sa fie clar si sd contina toate conditiile pe care candidatul trebuie sa la
indeplineasca.

Locul de amplasare a anuntului de recrutare trebuie sa fie cat mai vizibil §i cat mai circulat.

Conditii “de timp” care trebuie respectate la un interviu:

durata interviului trebuie sa fie suficienta pentru a afla toate informatiile necesare despre candidat, dar nu foarte
mare, pentru a nu avea un efect negativ asupra candidatului

intervalul de timp intre doi candidati intervievati trebuie sé fie suficient pentru intervievator pentru a putea lua o
decizie in privinta candidatului precedent si a se putea informa asupra urmatorului candidat

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
tehnici specifice interviului (privind conducerea interviului si interpretarea raspunsurilor candidatilor)

Aptitudini:

capacitati de comunicare interactiva si interpersonala

capacitatea de a gasi solutii rapide la problemele ivite

capacitatea de a formula intrebari ce conduc la raspunsuri edificatoare, in cadrul interviului
capacitatea de a alege cel mai potrivit candidat pentru postul respectiv

La evaluare se vor urmari:

flexibilitatea in dialogul cu candidatul

respectul acordat opiniilor candidatului

capacitatea de a intelege punctul de vedere al candidatului

obiectivitatea In aprecierea calitatilor candidatului

tactul si atitudinea deschisa si incurajatoare manifestate in conducerea interviului



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Identifica oportunitatile de profit

2. Stabileste obiectivele

3. Identificd modalitatile de realizare
(strategia)

Stabilirea strategiei

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Oportunitatile de profit sunt identificate luand in considerare i
analizand toate costurile de productie care intervin.

1.2. Oportunitatile de profit sunt identificate pe baza unor analize
economice comparative (rezultatele obtinute in aceeasi perioada a anului
trecut sunt comparate cu estimarea vanzarilor pentru perioada actuala).
1.3. Oportunitatile de profit se stabilesc pe baza datelor cuprinse n
rapoartele financiare.

1.4. Oportunitatile de profit se stabilesc in functie de specificul activitatii
si al pietei de desfacere.

1.5. Oportunitatile de profit identificate respecta criteriile de eficienta ale
companiei.

2.1. Obiectivele se stabilesc prin analizarea tuturor factorilor care pot
influenta evolutia in timp a activitatii restaurantului, pentru determinarea
exactd a prognozelor.

2.2. Diferitele segmente ale activitatii sunt abordate distinct pentru
stabilirea obiectivelor.

2.3. Obiectivele stabilite sunt integrate pe produse, piata si etape de
dezvoltare.

3.1. Strategia este stabilitd in functie de gradul de prioritate al fiecarui
obiectiv.

3.2. Modalitétile de realizare sunt selectate pe baza criteriilor de eficienta
aducatoare de profit.

3.3. Modalitatile de realizare sunt stabilite cu discernamant , tindnd cont
de planul / politica de perspectiva a companiei.

3.4. Strategia elaborata este flexibild, pentru a permite aplicarea ei cat
mai performanta.



Gama de variabile

Strategia se refera la:
strategia de vanzare (produs)
strategia de personal

Costuri de productie:

Food Cost (cheltuielile necesare pentru prepararea produselor finite McDonald’s)
Waste Cost (pierderi nepreconizate / neasteptate)

Labour Cost (cheltuieli pentru forta de munca)

Rapoarte financiare:
Balanta vanzari-cheltuieli
Raportul Food-Cost
Raportul vanzarilor zilnice

Criteriile de eficientd vizeaza cresterea profitabilitatii companiei. Profitabilitatea companiei se determina prin
compararea nivelului cheltuielilor cu nivelul veniturilor, stabilind capacitatea companiei de a obtine un surplus de
valoare peste nivelul cheltuielilor.

Criterii de eficientd ale companiei:

utilizarea rationala a resurselor materiale, financiare si umane
reducerea costurilor

cresterea veniturilor

Strategia (planul de actiune) cuprinde:

ansamblul obiectivelor majore

principalele modalitati de realizare

resursele alocate (necesare)

termenele finale si intermediare (perioadele de desfasurare a fiecarei etape)

responsabili si executanti

mod de evaluare a rezultatelor angajatilor; stimularea si recompensarea rezultatelor deosebite

Prognozele stabilite prin studii de piatd vizeaza evolutia In timp a activitatii din subordine, in contextul
modificarilor previzibile.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

de marketing
financiar-contabile

de management

privind politicile companiei

Aptitudini:

capacitate de analiza si sinteza

spirit de initiativa

capacitate de prelucrare a informatiilor semnificative
realism 1n formularea solutiilor

La evaluare se vor urmari:
capacitatea de a realiza analize economice comparative documentate si realiste
capacitatea de a identifica oportunitati de profit care s se inscrie in politica generald a companiei



capacitatea de a formula obiective integrate pe produse, piata si etape de dezvoltare

capacitatea de a elabora strategii flexibile, aplicabile la conditiile concrete ce pot aparea in viitor
competenta de a selecta modalitatile de realizare a obiectivelor care prezintd un grad maxim de eficientd, in
conformitate cu planul de perspectiva al companie



