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— Completar y analizar los informes del restaurante y formular planes de acción correctivos. 

— Dirigir programas para la conservación de energía y recursos. 

— Dirigir toda la maquinaria del restaurante y el Programa de Mantenimiento Planificado. 

— Conducir las reuniones de equipos de encargados en el caso de que el gerente del restaurante estuviese 
ausente. 

— Organizar las actividades mensuales del restaurante para alcanzar los objetivos del restaurante 

— Asistir al gerente del restaurante con el horario mensual de gerencia 

— Velar por el cumplimiento de la normativa laboral, en especial en materia de Prevención de Riesgos 
Laborales. 

— Entrenar a los encargados 

— Preparar y conducir las revisiones de desempeño de las tareas de los encargados. 

— Ayudar en el entrenamiento de los encargados y los segundos asistentes 

— Ayudar en las revisiones de desempeño de las tareas de los encargados 

— Dar su opinión en las revisiones de desempeño de las tareas del segundo asistente 

— Ejecutar actividades asignadas para aumentar las ventas 

— Proyectar la previsión de Pérdidas y Ganancias (P&G) inicial del mes; ayudar en el control de todos los 
artículos de la línea. Ser responsable de todos los artículos designados de la línea (P&G). 

— Con la ayuda del gerente del restaurante, ajustar los P&G mensuales y determinar las oportunidades de 
mejora de resultados. 

— Realizar los inventarios mensuales y los informes estadísticos de variación. 

 

En aquellos supuestos, que por necesidades del negocio, ya sea por presumible cambio de status en el 
restaurante, ya sea por un bajo volumen de ventas, esta especialidad puede ser la máxima responsable del 
restaurante 

 

5. Gerente del Restaurante; es el responsable de las tareas anteriores y además: 

— Asegurar el nivel de satisfacción del cliente. 

— Mejorar la calidad, Servicio y Limpieza, ventas y resultados del restaurante 

— Mantener los artículos controlables de la línea P&G dentro del presupuesto, y ajustar P&G mensual. 

— Cumplir las leyes laborales de aplicación, en especial en materia de Prevención de Riesgos Laborales, 
igualdad de oportunidades en el trabajo, acoso sexual, normas de personal del sistema McDonald´s 
procedimiento de seguridad de todos los empleados. 

— Supervisar el entrenamiento, evaluaciones de desempeño de las tareas, revisiones de salarios y 
motivaciones de todos los empleados del restaurante 

— Controlar personal y mantener su motivación 

— Supervisar la aplicación de procedimientos y productos nuevos en el restaurante. 

— Dirigir el inventario el activo fijo 

— Administrar los procedimientos de beneficios para empleados y las nóminas de pago en el restaurante, 
incluyendo el hecho de informar a las oficinas. 

— Completar los horarios de los encargados 

— Conducir las reuniones de equipo, encuestas de opinión de los empleados y las sesiones de 
comunicación. 

— Supervisar promociones del mercado y las comunicaciones dentro del restaurante de las promociones 
nacionales. 

— Asegurar la verificación de los depósitos 

— Definir el área de comercio, los competidores importantes y los generadores de tráfico, el uso de 
información para aumentar el máximo de ventas. 

— Asegurar que se siguen todos los procedimientos en todas las reclamaciones de seguros y que se 
realicen a tiempo. 

— Crear los objetivos a largo plazo del restaurante y los planes de acción para Calidad, Servicio y Limpieza, 
Ventas, Ganancias y Desarrollo de Personal. 
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