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A McDonald’s em Portugal

6000 colaboradores 41% fornecedores

147 restaurantes . - 4 . .
(diretos e indiretos) nacionais

40 franquiados




A satisfacao de
quem nos visita é

a base do nosso
negacio.

Comer um Big Mac
igual em cada um
dos mais de 36000
restaurantes so é
possivel na

McDonald’s.




@ Factos sobre a Formagao na
McDonald’s

* A 12 Universidade do Hamburguer foi criada na cave de um
restaurante McD, tendo o 12 curso terminado a 24 fevereiro 1961

* Mais de 290.000 pessoas passaram pelas 7 UH do mundo até 2014

e Portugal tem um centro de formacao proprio desde 1997 e em 2015
passaram pelo centro de formacao portugués mais de 1500
formandos nos 19 cursos de formacao

* Em 2015 foram dadas mais de 200.000 horas de formacao em
contexto de trabalho nos restaurantes em Portugal
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Formacao em contexto
de trabalho...

E a base para O NOSSO sucesso...

...permitindo-nos a

consisténcia das nossas “\

operagoes...
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..que estao
sempre a
- evoluir




lll Congresso Macional .
da Formacgéo Profissional T —.,




L

11

A

Wil

@
S <

O
Lo
=
S =
O

’SR
- O
" O
2§

=)
33
T




Estrutura atual de um
restaurante

Gerente

Lo b

Subgerente

Assistentes de Geréncia

Assistente Assistente de
Administrativo Marketing
Tecnico de Relacdes Publicas
Manutencao/Zelador

Treinadores
Funcionarios

Coordenadores de Equipa




C Lo ucens Uma estrutura onde quase tudo
Cda TR passa pelo gerente de restaurante

Gerente
o [ N AN A

VAN

Assistente Subgerente
Admintstrativo / ‘K
/ /] \
Assistente de Geréncia

Assistente de Geréncia
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» Assistente de Geréncia Assistente de Geréncia
Manutencao/Zelador R S R
Coordenador de Equipa ‘ Relacbes Publicas

Coordenador de Equipa | Coordenador de Equipa

Assistente de

Marketing

Técnico de

Funcionarios




(C i romecis meeons. PAFA UMa gestao departamental

Gerente de Restaurante

Gerente de Departamento @ Gerente de Qualidade dos Gerente de Manutencao,
: : Gerente de Pessoas
de Servico ao Cliente Produtos Seguranca e IT

Assistente de Marketing Coordenador de Equipa Assistente de Geréncia
(Apoio ao departamento) (Apoio ao departamento)

Coordenador de Equipa p—
Apoio ao departamento SoBIEHE
(Ap P ) Administrativo/a

Relagdes Publicas Técnico de
- Manutencao/Zelador

Equipa Balcdo @ Equipa Saldo Equipa Produtos
+ Drive + McCafé Grelhados e Fritos
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@ O que a GDR implica...
* Objetivo:

FAZER DIFERENTE FAZER MELHOR

 Um foco maior nos resultados e, acima de tudo, na
responsabilizacao pessoal pelos mesmos (Accountability),
através de um scorecard por departamento

* Apesar de todos 0s nossos cursos terem uma componente de .
formacdo em contexto de trabalho pré-curso, pretendemos ir 4#
mais além '




@ Esta mudanca levou a repensar
parte da formacao na McDonald’s

* Redesenhar quase todos os cursos de formacao ja existentes para
esta nova gestao de restaurantes

* Desenvolver novo percurso de formag¢ao para os restaurantes com
maior reforco da formacao em contexto de trabalho, com
necessidades de 90 horas de formacao adicionais por funcionario

* Desenvolver novos cursos para Gerentes de Departamento
* Dep. Servico ao Cliente
* Dep. Qualidade dos Produtos
* Dep. Pessoas (2 niveis)

* Dep. Manuten¢ao, Seguranca e IT

* Foco no ROI da formagao, em que os Gerentes de Departamento so
sao aprovados cerca de 2 meses depois do curso apos terem
apresentado evidéncias de mudancas no restaurante, ao invés dos
instrumentos de avaliacao tradicionais
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* Departamento Servico ao Cliente:
* Piloto em janeiro 2016 e 2 turmas
em marco 2016

Departamento Qualidade dos
Produtos:

* Piloto em fevereiro 2016

Departamento Pessoas
* Piloto de 4 a 8 de abril (nivel 1)
* Nivel 2 previsto para 42 Trimestre

Departamento Seguranca,
Manutencao e IT

* Piloto em fevereiro 2016
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Sessoes de esclarecimento a
franquiados, gerentes e = 4 ' N A
supervisores TR N\




‘ lll Congresso Macional
c da Formacgao Profissional Res u Ita d OS

* Ainda é muito cedo, mas ja ha sinais de:

* Talentos “adormecidos” e descobertos através da GDR

* Gerentes comunicam mais entre si antes de envolverem o
gerente de restaurante

 Maior autonomia
e Maior vontade de fazer diferente
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* Acima de tudo, trata-se de uma mudan¢a de mentalidades
e Estamos ha 25 anos a trabalhar da mesma forma...

* Por vezes, o restaurante ndao tem, na equipa atual, elementos

com todos os perfis adequados, o que altera a dinamica do
processo de mudan(;a

o Tema
Double Cheese
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