
Prakses atskaite
1.Uzņēmuma juridiskais statuss.(Pilns nosaukums, reģistrācijas numurs, juridiskā adrese, darbības veids, īpašnieki, uzņēmuma darba laiks).

2.Uzņēmuma pārvaldes shēma.( darbinieku skaits, pienākumi, darba grafiks- tabulā).

3.Uzņēmuma vērtējums (5 ballu sistēmā).

· Sasniedzamība ( ceļa norādes, auto stāvvieta, sabiedriskais transports u.c.)

· Ārējais veidols ( fasāde, apkārtne, ieeja, garderobe, uzgaidāmā telpa).

· Viesu telpas (pirmais iespaids, apgaismojums, gaisa kondicionieris, tīrība, telpu noformējums, trokšņu līmenis, mūzika, bērnu izklaide, spēļu automāti, nesmēķētāju zona).

· Attieksme pret apmeklētāju (pirmais kontakts, sasveicināšanās ar klientu, ārējais izskats, draudzīgums, profesionālā kompetence, komunikabilitāte, pārdošanas prasme, acu kontakts, smaids, izpalīdzība, papildus piedāvājumi, dzērienu ieteikumi, īpašu vēlmju uzklausīšana, pasūtījuma izpildes laiks, pretenziju uzklausīšana un risināšana, rēķina iekasēšana, atvadīšanās).

· Apmeklētāju analīze( mērķgrupa- pēc vecuma, dzimuma, pirktspējas u.c.).

· Zāles noslodze attēlota grafikā (pa dienām, stundām u.c.) 
· Cenu līmenis( atbilstoši pakalpojuma kvalitātei, atbilstoši mērķgrupai).

· Tualetes telpu novērtējums ( sasniedzamība, tīrība, aprīkojums, papīrs, ziepes, roku žāvēšana u.c.). 
4. Uzņēmuma piedāvājums.

· Ēdienkartes noformējums, pārskatāmība, ēdienu secība, ēdienkartes saturs, produktu apraksts, piedāvājuma apjoms u.c.).

· Veselīgu ēdienu un svaigi spiestu sulu piedāvājums.

· Speciālais piedāvājums ( bērnu porcijas, pasūtījums pa telefonu, semināru un banketu apkalpošana savās vai klienta telpās, dāvana viesim u.c.).

· Dzērienu karte-noformējums, saturs.

· Galdu noformējums- galdauti, salvetes, garšvielu trauciņi, galda piederumi, glāzes, ziedi u.c.).

5. Higiēna un sanitārija.

· Cik bieži un ar kādiem līdzekļiem tiek veikta telpu, trauku, galda veļas un darbinieku spectērpu mazgāšana un dezinfekcija, kā tiek atspoguļota ( tabula).

· Kā tiek uzglabātas darbinieku personīgās mantas, virsdrēbes un spectērpi.

· Kā tiek veikta darbinieku spectērpu mazgāšana  un nomaiņa.

6. Uzskaite un atskaites. 

· Uzņēmuma apgāde ar izejvielām, krājumi, glabāšana.

· Iepirkto preču uzskaite.

· Uzņēmumā gatavoto 3 ēdienu kalkulācijas.

· Gatavo ēdienu un dzērienu uzskaite, dienas atskaite.

· Kases čeki un kases grāmata.

· Inventarizācija.

· Bojāto produktu norakstīšana un likvidācija.

7. Uzņēmuma darbības vērtējums, konkurences izvērtējums.

8. Ugunsdrošības normu ievērošana ( norādes, putu dzēšamie aparāti, evakuācijas plāns, darbinieku instruktāža u.c.).

9. Vai uzņēmuma darbība ir videi draudzīga ( atkritumu šķirošana, vienreizējo trauku utilizācija, atkritumu izvešanas grafiks u. c.).

  Secinājumi.
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