GASTROBRATIA

MINI AUDIT

30 otdzok pre cisla, sklad, menu, l'udi a procesy

Trzby a ekonomika
Food cost a kalkulacie
Sklad a objedndvky
Menu a predajnost
Ludia a vykon

Procesy a kontrola

Kontrola meni nahodu na systém.

PRAKTICKY SEBAHODNOTIACI NASTROJ * GASTROBRATIA
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GASTROBRATIA

AKO PRACOVAT S AUDITOM

Pri kazdej otazke oznacte odpoved, ktord zodpoveda beznej praxi za poslednych 30 dni. Nehodnotte plan ani to,
ako by to malo fungovat.

2 1 0

ANO CIASTOCNE NIE
Proces funguje, je kontrolovany Proces existuje, ale nie je Proces nie je nastaveny alebo
a existuje dokaz. stabilny alebo sa nekontroluje. sa v praxi nepouziva.

Identifikacia prevadzky

Nazov prevadzky

Datum hodnotenia

Hodnotil

Typ prevadzky

Celkové vyhodnotenie

48-60 bodov Pevny systém V&csina kl'd¢ovych oblasti je nastavena a kontrolovana.
34-47 bodov Potrebné zasahy Systém funguje len &iastocne; vyberte tri priority.
0-33 bodov Vysoké riziko Prevadzka potrebuje okamzity plan népravy a naslednu kontrolu.

Orientacny sebahodnotiaci nastroj. Nenahradza prevadzkovy audit, HACCP dokumentéciu ani pravne posudenie.
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GASTROBRATIA

01 TRZBY A EKONOMIKA

Mate disla, podla ktorych viete rozhodovat skor, nez vznikne problém?

OTAZKA 01

Sledujete trzby denne podla dna, ¢asu a predajného kanala?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 02

Poznate minimalnu mesacnu trzbu potrebnu na pokrytie vsetkych nakladov?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1

Dokaz / pozndmka:

Dékaz / poznamka:

OTAZKA 04

Vyhodnocujete vysledok aspon raz tyzdenne, nie iba stav bankového uctu?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 05

Porovnavate mesacny plan trzieb a nakladov so skutocnym vysledkom?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1

Dokaz / pozndmka:

SUCET OBLASTI:

MINI AUDIT GASTRO PREVADZKY

[] Nie/o0

[] Nie/o

[] Nie/o

[] Nie/o0

[] Nie/o

/ 10 bodov

OTAZKA 03
Evidujete zl'avy, storna, reklamacie a polozky vydané bez thrady?
] Ano /2 [ Ciasto¢ne /1

www.gastrobratia.sk

Skére: /2
Skére: /2
Skére: /2
Skére: /2
Skére: /2
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GASTROBRATIA

02 FOOD COST A KALKULACIE

Cena jedla je spravna iba vtedy, ked vychdadza z aktualnej receptiry a nakupnych cien.

OTAZKA 06
Ma kazdé predavané jedlo aktualnu normu, gramaz a kalkulaciu?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skére: /2
O -

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 07
Zapocitavate technologické straty, odpad, prilohy, obaly a drobné suroviny?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
Ll

Dékaz / poznamka:

OTAZKA 09
Prepocitate predajnu cenu pri zmene nakupnej ceny, gramaze alebo recepttry?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1 [] Nie/o0 Skére: /2

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 10
Riesite rozdiel medzi teoretickou spotrebou podl'a predaja a skuto¢nou spotrebou?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 08
Poznate cielovy aj skutocny food cost podla hlavnych kategoérii predaja?

SUCET OBLASTI: / 10 bodov
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GASTROBRATIA

03 SKLAD A OBJEDNAVKY

Sklad nie je pocit. Kazda zasoba musi mat dévod, hodnotu a zodpovednost.

OTAZKA 11
Kontrolujete pri prijme mnozstvo, kvalitu, teplotu a zhodu s dodacim dokladom?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skére:
O O O -

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 12
Robite inventuru vzdy rovhakou metédou, v rovnakom case a s urcenou zodpovednostou?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1 [] Nie/o Skére:

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 13
Mate nastavené minimalne a maximalne zasoby aj zoznam pomaly obratkovych poloziek?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skoére:
O O O .

Dékaz / poznamka:

OTAZKA 14
Pouzivate FIFO alebo FEFO a mate vSetky otvorené suroviny riadne oznacené?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1 [] Nie/o0 Skére:

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 15
Vyhodnocujete manka, odpad, nadspotrebu a rozdiely podl'a zodpovednej osoby?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1 [] Nie/o Skére:

Dokaz / pozndmka:

SUCET OBLASTI: / 10 bodov
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GASTROBRATIA

04 MENU A PREDAJNOST

Jedalny listok musi zodpovedat kapacite kuchyne aj ekonomike prevadzky.

OTAZKA 16
Poznate predajnost a ekonomicky prinos kazdej polozky jedalneho listka?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skére: /2
O -

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 17
Zodpoveda pocet jedal kapacite kuchyne, skladu a schopnostiam timu?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 18
Su najziadanejsie a ekonomicky doélezité polozky v menu jasne viditel'né?

[] Ano/2 [ Ciasto¢ne /1 [] Nie/o Skére: /2
Dékaz / poznamka:

‘ OTAZKA 19

Sledujete vratené jedla, nedojedené porcie, odpad a dovody staZnosti hosti?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1 [] Nie/o0 Skére: /2

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 20
Menite ponuku podla dat z predaja a kalkulacii, nie iba podla dojmu?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

SUCET OBLASTI: / 10 bodov
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GASTROBRATIA

O5 LUDIA A VYKON

Vysledok timu nevznika nahodou. Potrebuje jasné oCakavania, kontrolu a spatnu vazbu.

OTAZKA 21
Ma kazdy pracovnik pisomne urcenu ulohu, zodpovednost a pravomoc poc¢as zmeny?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skére: /2
O -

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 22
Pouzivate pri nastupe pracovnika jednotny plan zapracovania a kontrolny zoznam?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
Ll

Dékaz / poznamka:

OTAZKA 24
Sledujete naklady na pracu a vykon timu vo vztahu k trzbe a vytazeniu prevadzky?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1 [] Nie/o0 Skére: /2

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 25
RiesSite opakované chyby konkrétnym opatrenim, terminom a naslednou kontrolou?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie / 0 Skére: /2
O

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 23
Mate meratel'ny standard rychlosti, kvality, hygieny a pripravy pracoviska?

SUCET OBLASTI: / 10 bodov
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GASTROBRATIA

06 PROCESY A KONTROLA

Proces je funkcny vtedy, ked ho vie tim zopakovat a vedenie overit.

OTAZKA 26
Mate kontrolné zoznamy na otvorenie, priebeh a zatvorenie prevadzky?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skére:
O O O -

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 27
Su pravidla hotovosti, storna, zliav a pristupov nastavené a pravidelne kontrolované?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1 [] Nie/o Skére:

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 28
Mate aktudlny sanitacny plan, urcené zodpovednosti a vykonané zaznamy?

Ano /2 Ciasto¢ne / 1 Nie /0 Skoére:
O O O .

Dékaz / poznamka:

OTAZKA 29
Pozna personal kritické kontrolné body HACCP a postup pri prekroceni limitu?

[] Ano/2 [] Ciasto¢ne /1 [] Nie/o0 Skére:

Dokaz / pozndmka:

OTAZKA 30
Ma kazdé zistenie napravné opatrenie, zodpovednu osobu, termin a overenie ucinnosti?

] Ano /2 [ Ciasto¢ne / 1 [] Nie/o Skére:

Dokaz / pozndmka:

SUCET OBLASTI: / 10 bodov
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GASTROBRATIA

VYSLEDOK A AKCNY PLAN

Najprv spocitajte oblasti. Potom vyberte tri zdsahy, ktoré najviac ovplyvnia stabilitu prevadzky.

Trzby A Ekonomika __ /10
Food Cost A Kalkulacie __ /10
Sklad A Objednéavky __ /10
Menu A Predajnost ___ /1o
Ludia A Vykon __ /10
Procesy A Kontrola /10

CELKOVY VYSLEDOK

v

Tri priority na najblizSich 30 dni

Konkrétny krok Zodpovedny Termin Ako sa overi

Kontrola po 30 drioch: Datum Vysledok
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GASTROBRATIA

AUDIT NIE JE CIEL.

Vyberte tri priority, ur¢te zodpovednost a po 30 droch overte vysledok. Ak potrebujete systém nastavit
alebo skontrolovat, vyberte si dalsi krok.

Restart gastro prevadzky

Cisla, procesy, menu, objednavky a vykon timu.

Otvorenie novej prevadzky

Koncept, kalkulacie, technolégia, procesy a Start.

Mesacné ekonomické vedenie

Kontrola food costu, skladu, objednavok a vysledkov.

POZRIET SLUZBY KONTAKTOVAT NAS

Restauracia bez iluzii

Prakticky e-book ¢ 341 stran ¢ riadenie, HACCP, formulare a receptiry
KUPIT E-BOOK S POVINNOSTOU PLATBY

bratia@gastrobratia.sk ¢ 0904 278 238 ¢ www.gastrobratia.sk
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https://www.gastrobratia.sk/sluzby2/
https://www.gastrobratia.sk/kontakt/
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