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Steg 1 — Forberedelser

Gor i ordning

Utrustning

(1 Se till att all utrustning fungerar bra.

(3 SI3 pé utrustning som behdver varmas upp fére utbildningen
Var

Produktionsomradet

Naér

Icke-rusningsperiod

Utbildningsmaterial

O WorkRight-guider:
— Kitchen Minder™
— Riktlinjer for kvalitetskontrolltimer

TestRight-guide (ta bort ifyllda svar fran tidigare elev)
Produkt

PHU-enhet

Kvalitetskontrolltimer

Kitchen Minder™

Visning av kvalitetsgradering
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Steg 2 — Forklara och demonstrera

(Forklara och demonstrera féljande &mnen)

Forklara produkthantering

(4 Produkthantering
— Forklara hur PLS-produktionslistor ersatts av Kitchen
Minder™
— Forklara varfor det &r viktigt att dvervaka kasseringstider
noggrant

Forklara kvalitetskontrolltimern

(a4 Kvalitetskontrolltimer

— Forklara hur en kvalitetskontrolltimer anvénds pa ratt satt

— Forklara hur viktigt det &r att ldsa av lamporna och vad
de olika fargerna betyder

— Farklara hur lamporna héller reda pa kasseringstider,
vilket i sin tur ar avgorande for kvaliteten pa produkterna
vi serverar vara gaster

— Forklara hur lamporna avgér kvaliteten pa produkterna
och gor det majligt for oss att uppfylla vart mal att
servera farsk mat av hog kvalitet
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Forbered eleven
(1 Presentera dig for medarbetaren om ni inte redan kénner varandra

(1 Frdga om medarbetarens tidigare arbetserfarenhet for att
avgora hur vélbekant han eller hon & med uppgiften

(1 Forklara de viktiga punkterna vid produktion:
\
Gold Standard for hogsta gasttillfredsstéllelse Ai

Korrekta procedurer féljs for gasternas och +
medarbetarnas sékerhet

(1 Skapa entusiasm infor uthildningen

(1 Uttryck din dvertygelse om att medarbetaren klarar av
uppgiften

(1 Forklara att du kommer att anvanda utbildningsmetoden i fyra steg

(1 Ga igenom mélet:

Tillaga varje hamburgare enligt Gold Standard vad

\)
galler prydlighet, snabbhet och hygien for att garantera </
produktkvalitet, konsekvens och gésttillfredsstéllelse ="

e

(1 Forklara hur medarbetaren stéller in lamporna

— Om en medarbetare inte trycker pa knappen for
kvalitetskontroll kommer Kitchen Minder™ inte att
fungera pa ratt satt

— Det &r mycket viktigt att trycka pa knapparna nér:
— En matkantin placeras i PHU-facket
— Det sista kottet tas ut ur PHU-kantinen

(4 Forklara hur vi anvénder kvalitetskontrolltimern till att se:
— Vilken produkt som ska anvandas
— Vilka produkter som ska kasseras och skrivas upp
som waste
— Nar mer produkter ska tillagas, vilket anges av en
lampa med fast rétt sken
— Produktméngder anges i Kitchen Minder™

[ Understryk vikten av att TRYCKA pa knapparna, eftersom
det &r dér de flesta problemen uppstar
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Steg 3 — Prestationer och berom

O 1. Lat medarbetaren dva pé stegen for foljande uppgifter:

— Kitchen Minder™
— Kvalitetskontrolltimer

Hjélp medarbetaren om det behdvs och korrigera arbetet
fortlopande. Ge positiv feedback och berdm medarbetarens
prestationer.

Steg 4 — Uppfoljning
( 1. Anvand TestRight-guiden

Rétta TestRight-guiden och gé igenom svaren med medarbetaren.

O 2. Lat medarbetaren dva pd samma steg utan hjélp
— Kitchen Minder™

— Kvalitetskontrolltimer

Berdm medarbetarens prestationer.

Om det ar aktuellt gar du igenom sadana avsnitt som behdver extra uppmarksamhet och forbattring.
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