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ANOTACIJA

Bakalaura darba t€ma ir “Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC
restorani”.

P&tama probléma ir SIA “DC restorani” pakalpojuma kvalitates nodrosinasana visas
struktlirvienibas vienadi augsta IimenT atbilstosi uznémuma izvirzitajiem darba standartiem
apkalpoSanas joma. Bakalaura darba mérkis ir novertét uznp€émuma SIA “DC restorani”
pakalpojuma sniegSanas kvalitati un sniegt priekslikumus pakalpojuma realizacijas kontroles
uzlaboSanai.

Bakalaura darbs ir strukturéts tris dalas, teoretiskaja, kura ir ietverta informacija par
kontroles butibu organizacija, ir apskatita kontroles procesa nozime organizacija, ka ari
standartu noteikSana un pakalpojuma kvalitates novertejums. Otraja dala darba autore apskata
vispargjo SIA “DC restorani” raksturojumu defin€jot uzn@muma misiju un viziju. Darba treSaja
dala darba autore apkopo veiktas aptaujas un intervijas laika iegiitos rezultatus.

Bakalaura darbs sastav no 128 lapaspusém, taja ir ieklauti 12 att€li un 2 tabulas.
Atslegas vardi: kontrole, kontroles process, kvalitates raditaji, pakalpojuma kvalitate,

slepenais pircéjs, apkalposanas kvalitdte



ABSTRACT

The topic of the bachelor paper is “Control of service quality in the company LTD “DC
restorani””.

The research problem is to ensure the quality of service of LTD “DC restorani” in all
structural units at the same high level in accordance with the work standards set by the company
in the field of service. The aim of the bachelor's thesis is to evaluate the quality-of-service
provision of the company LTD "DC restorani" and to provide proposals for the improvement
of service implementation control.

The bachelors’ paper has a structure of three parts, theoretical part- which contains of
information on the nature of control within the organization, the role of the control process in
the organisation is considered as well as setting standards and assessing service quality. The
second part consists of the author reweaving the general characteristics of LTD “DC restorani”
defining the mission and vision of the company. In the third part of this paper, the author
summarizes the results of the survey and interviews.

The bachelor's thesis consists of 128 pages, it includes 12 figures and 2 tables.

Keywords: control, control process, quality indicators, service quality, mystery

shopper, service quality
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IEVADS

Viesnicu, restoranu un sabiedriskas €dinasanas (HORECA) nozare ienem nozimigu
vietu pakalpojumu biznesa joma daudzas ES dalibvalstis, ka arT sniedz lielu pievienoto vértibu
tautsaimniecibai kopuma, nodarbinot ievérojamu skaitu cilvéku. Eiropas Savieniba $aja
augosaja nozaré paslaik ir nodarbinati vairak neka 7,8 miljoni darbinieku. Latvija 2021.gada
HORECA nozarg bija nodarbinati 5,3% no visiem uzn€mumos stradajosajiem darbiniekiem.

HORECA nozaré biznesa darbibas rezultatus neatklaj ne tikai uzn@émuma parskatos
atspogulota pelna. Klientu apmierinatiba, kvalitate, inovacijas, tirgus dala — tie ir kritériji, kas
liecina par situaciju uzné@muma, ta attistibas perspektivam un ekonomisko stavokli 2.

Lai uzraudzitu uznémeéjdarbibas procesus un saglabatu pakalpojuma kvalitati, ir
nepiecieSami kontroles mehanismi, ko vaditaji izmanto, lai ietekm&tu individu un grupu
uzvedibu, lai sasniegtu organizacijas mérkus®. Kontroli var konceptualizét ka novértésanas
procesu, kas balstas uz uzvedibas vai rezultatu uzraudzibu®. Organizatoriska kontrole veicina
darbinieku uzticibu vinu darba organizacijam, ta veicinot organizacijas caurspidigumu,
godigumu un uzticamibu. Citiem vardiem sakot, kontrole var novest pie labas reputacijas.
Kontrole var ar1 noradit uz uznémuma organizatoriskam sp&jam un tadejadi veicinat parliecibu,
ka ta sp&j pildit savus solTjumus ne tikai darbiniekiem, bet ari aréjam ieinteres&tajam personam.’
Nenoteiktibas samazinasana, izmantojot kontroles mehanismus, ir jebkuras organizacijas ka
socialas institiicijas biitiska Tpasiba®.

Bakalaura darba ietvaros autore novérte SIA “DC restorani”, kas Latvija darbojas
augstas konkurences apstaklos, pakalpojuma sniegSanas kvalitati un to, ka tiek veikta
pakalpojuma kvalitates kontrole. Ir loti biitiski nodroSinat uzn@muma klientu apkalpoSanu
augsta ltment, lai klientiem bitu vélme atgriezties. Uzn€muma darbibas kvalitati nodroSina ta
darbinieki, tadel ir svarigi, lai darbinieki savus darba pienakumus veiktu atbilstosi uznémuma

izvirzitajiem darba standartiem. Uznémuma veérteéSanai var but visdazadakie celoni vai meérki

! Eiropas Darba drosibas un veselibas aizsardzibas agentiira
https://osha.europa.eu/lv/publications/factsheet-79-protecting-workers-hotels-restaurants-and-catering [skatits
10.01.2022]

2 Harvard business review on measuring corporate performance (2008), Uznémuma darbibas
novértésana, Riga : LietiSkas informacijas dienests, 27 Ipp

3 Jukka, T. and Pellinen, J. (2020), "Exploring management control system typologies: an organisation-

level view", Journal of Accounting & Organizational Change, Vol. 16 No. 3, pp. 427-445.

4 William G. Ouchi (1977), Administrative Science Quarterly, Vol. 22, No. 1, pp. 95-113

5 Verburg, R. M., Nienaber, A.-M., Searle, R. H., Weibel, A., Den Hartog, D. N., & Rupp, D. E. (2018).
The Role of Organizational Control Systems in Employees’ Organizational Trust and Performance
Outcomes. Group & Organization Management, 43(2), 179-206.

& Burkov, V.N., Goubko, M., Korgin, N., & Novikov, D. (2015). Introduction to Theory of Control in
Organizations (1sted.), pp. 1-2
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un katra uzn@muma tie var atskirties, bet katra vertéSana ir tendeta uz to, lai rast risinajumu
nepilnibu noversanai vai rast piemérotako opciju turpmakai attistibai un uzlabojumiem.

Pétama problema — Vai SIA “DC restorani” pakalpojuma kvalitates nodrosinasana
visas struktirvienibas vienadi augstad Itmeni atbilsto§i uzn@muma izvirzitajiem darba
standartiem apkalposanas joma?

Bakalaura darba mérkis - noveértét uzneémuma SIA “DC restorani” pakalpojuma
sniegSanas kvalitati un sniegt priekslikumus pakalpojuma realizacijas kontroles uzlabosanai.

Bakalaura darba uzdevumi:

1. Izpétit un analizét teorétisko un zinatnisko literatiru par kontroles funkcijas

nodro$inasanu un nozimi uznpémeéjdarbibas vadiSana;
Izpétit darba standartus pakalpojuma kvalitates kritérijus HORECA nozarg;
Raksturot pakalpojuma kvalitates raditajus HORECA nozarg;
Izpétit nozareé darbojoSos uznémumus un to pakalpojumu kvalitates raditajus;

Izpetit SIA “DC restorani” uznémeéjdarbibu un struktiru;

o G AW N

Analizét uznémuma SIA “DC restorani” sniegtos datus par pakalpojuma
kontroles norisi uznémuma struktiirvienibas;
7. Veikt iznterviju ar SIA “DC restorani” vaditaju par pakalpojuma kvalitates
raditajiem;
8. Veikt izpéti — aptauju uznémuma struktiirvienibas par pakalpojuma kvalitates
nodroS§inasanu;
9. Apkopot un analizgt iegiitos rezultatus;
10. Izstradat secinajumus un sniegt priekslikumus pakalpojuma kvalitates
uzlabosanai.
Pétijuma objekts - SIA “DC restorani”
Pétijuma priekSmets - pakalpojuma realizacijas kvalitates kontrole
Pétijuma periods 2021. — 2022. gads.
Datu ieguves metodes:
1. Monografiska jeb aprakstosa;
2. Statistisko datu ieguves un apstrades metode;
3. Kvalitativa metode - intervésana;
4. Kvantitativa metode — aptauja
Darba struktara: Darbs sastav no tris nodalam, kas sadalitas teorctiskaja dala un praktiskaja
petijjuma. Pirmaja nodala autore sniegusi informaciju par darba efektivitates un pakalpojuma

kvalitates noveértgjumu. Otraja nodala raksturota uznémuma SIA “DC restorani” darbiba.



Tresaja nodala ir sniegta informacija, kura sev1 ietver pétijjuma metodologijas aprakstu un
ieglito petijuma rezultatu analize.
Darba nobeiguma autore sniedz secinajumus un priekslikumus par to kada Sobrid ir

apkalposanas kvalitate uzn€muma Double Coffee un ka to uzlabot.



1. KONTROLES BUTIBA ORGANIZACIJA

1.1.Kontroles procesa nozime organizacija

Kontrole ir nepiecieSama, lai sasniegtu organizacijas m&rkus un pielagotos ieksgjas un
argjas vides izmainam, uzraugot planu izpildi un nepiecieSamas korekcijas plana’. Kontroles
mérkis ir nodro$inat vaditajus ar objektivu informaciju par eso$o situaciju uznémuma, lai
izvertét parmainu nepiecieSamibu, identificét kliidas/ problémas un izlabot tas vai uzturét
panakumus.

Misdienu sarezgitaja un nemierigaja uznéméjdarbibas vidé visam organizacijam ir
jacinas ar parmainam. Ja vaditaji varétu izvirzit meérkus un tos sasniegt uzreiz, kontrole nebiitu
vajadziga. Tacu no mérka noteikSanas Iidz bridim, kad tas tiek sasniegts, organizacija un tas
vidé var notikt daudzas lietas, kas trauce virzibu uz mérki vai pat izmaina pasu mérki. Pareizi
izstradata kontroles sist€éma var palidzet vaditajiem paredzet mainigos apstaklus, uzraudzit un
reagét uz tiem. Turpretim nepareizi izstradata sistéma var novest pie organizacijas veiktspgjas
samazinaSanas, kas nokritas krietni zem pienemama limena. Ka paradits 1.1.1. attéla, kontrole
nodroS$ina organizacijai veidus, ka pielagoties vides parmainam, ierobeZot kliidu uzkrasanos,

tikt gala ar organizacijas sarezgitibu un samazinat izmaksas®.

Pielagoties vides izmainam lerobezZot kludu uzkrasanos

Kontrole palidz
organizacijai

Tikt gala ar organizacijas

v o Samazinat izmaksas
sarezgitibu

Avots: Griffin R. W. (2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of
America, pp. 616

1.1.1. attels. Kontroles merki organizacija

Kludu uzkrasanas ierobeZoSana- nelielas kliidas bieZi vien nerada nopietnu kaitgjumu

" Praude V. (2012) Marketings. 2.gramata, SIA “BURTENE”, 243.lpp
8 Griffin R. W. (2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of America, pp. 616



organizacijas finansialajai stavoklis. Tomer laika gaita nelielas kliidas var partapt lielas un tad
tiks radits nopietns kait€jums, kas var klut pat neatgriezenisks un nelabojams, tadé| saskaroties
ar kliidu ir nepiecieSams to labot uzreiz, lai neraditu parak lielu kaitgjumu organizacijai.

Kontrole tiek definéta ka organizacijas méginajumi palielinat iesp&jamibu, ka individi
uzvedisies ta, lai sasniegtu organizacijas mérkus. Darba uzvedibas kontroli veic Cetri galvenie
kontroles mehanismi: plano$ana, mérisana, atgriezeniska saite un novértésana-atlidziba®.
Kontrole ir viena no ¢etram vadibas pamatfunkcijam organizacijas ir Getri pamatmérki. Ipasi
izstradatas vadibas sist€émas var izpildit katru no tiem meérkiem.

Organizacijas sarezgitibas parvarésana, ja uznémums pérk tikai vienu izejvielu, razo
vienu produktu, tam ir vienkarSs organizacijas dizains un pastavigs pieprasijums péc ta
produkta, ta vaditaji var saglabat kontroli, izmantojot loti vienkarSu un efektivu sistemu. Bet
uznémums, kas razo daudzus produktus no neskaitamam izejvielam, un tiem ir liels tirgus
pieprasijums, sarezgits organizacijas dizains, un daudziem konkurentiem ir nepiecie$ama
sarezgita sist€éma, lai uzturétu adekvatu kontroli. Kad lieli uzn€mumi apvienojas, istermina
rezultati biezi vien ir neapmierinosi. Tipisks iemesls tam ir tas, ka jaunais uznémums ir tik liels
un nokomplektets, ka esosas kontroles sistemas ir vienkarsi neatbilstosas.

Organizacijas ir sarezgitas kustigas struktiiras, kuras vislabak var uztvert ka vésturiski
izveidotas vienibas. Vinu konstitiicijas analitiskais fokuss ir darba procesa kontrole. ST kontrole
ir konceptualiz€ta dazadu "noteikumu" izteiksmé, kas darbojas dazados klases struktiiras
limenos organizacijas. Sie noteikumi ir vésturiski strukturéti organizacijas veidi.

Kontrole organizacijas tiek panakta ar to, ko var saukt par "noteikumiem". Sos
noteikumus ne vienmér formali nosaka organizacijas locekli, lai gan tie var bit. Tie nav atkarigi
no dalibnieku izpratnes par to analitisko lietderibu. "Noteikumi" ir domati tikai ka termins, ar
kuru var formulét struktiiru, kas ir organizacijas dzives Skietamas virsmas pamata, drizak ka
gramatikas likumi tiek formuléti strukturalaja lingvistika. Atskiriba no strukturalas lingvistikas
Seit izstraddjama noteikumu koncepcija ir vésturiska: organizacija ir vésturiski razots objekts™?.
Noteikumi ir galvenie organizé$anas principi, kas ir pamata izskiro§iem partraukumiem vai
iejaukSanas darba procesa kontrolé. Katrs noteikums atspogulo atsevisku un veésturiski attistitu
organizacijas principu, kas ir iestradats faktiskaja organizacijas darbiba.

Izmaksu samazinasana, ja kontrole tiek Tstenota efektivi, ta var ari palidz&t samazinat
izmaksas un palielinat produkcijas klastu vai razoSanas un realizacijas apjomus. Tapat daudzi

uzne€mumi censas ietaupit uz- veselibas apdroSinasanas seguma, darbinieku parstradém u.c.

® Eric G. Flamholtz, T.K. Das, Anne S. Tsui (1985). Toward an integrative framework of organizational
control, Accounting, Organizations and Society, Volume 10, Issue 1, pp. 35-50
10 Clegg, S. (1981). Organization and Control. Administrative Science Quarterly, 26(4), 545-562.
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Kontrole ir organizacijas darbibu regul&Sana ta, lai visi darbibas elementi paliktu
piclaujamas robezas. Kontrole, tapat ka kuga stiire, nodroSina organizacijas kustibu pareizaja
virziena. Jebkura bridi ta palidz izvertét organizacijas stavokli (finansialo, produktivo vai citu)
ar to organizacijas izvirzitajiem mérkiem®!. Organizacija bez efektivam kontroles procediiram,
visticamak, nesasniegs savus mérkus vai, ja ta tos sasniegs, nezinas, ka tie ir sasniegti.

Uznémuma vertesanai var biit dazadi c€loni, pieméram:

e paaugstinat uzn€muma vadiSanas vai darbibas efektivitati, ta ka nereti viens no
uznémuma darbibas efektivitati ietekméjosiem faktoriem ir nekompetenti
vaditaji vai darbinieki, kuri neparzin savus pienakumus vai netiek ar tiem gala;

e noteikt uznémuma vertibu ir nepiecieSams ari, ja tas tiek pirkts vai pardots, lai
noteiktu ta tirgus veértibu dotaja bridi;

e uznémuma restrukturizacija, pirms reorganizacijas ir nepiecieSams veikt
komercnovertéjumu;

e lai varétu noteikt uznémuma kreditsp&ju un kilas veértibu, jo gramatvedibas
parskatos noradita aktivu vertiba var nesakrist ar realo tirgus vertibu;

e veicot apdrosinasanu®?,

Kontroles veidus var iedalit tris grupas: pec kontroles, péc organizacijas Iimeniem vai
péc organizacijas darbibas. Resursu kontrole sevi ietver finansu, materialu, cilvéku resursu un
nematerializ€to resursu kontroli. Kontrole ir atkariga no organizacijas limena, piemé&ram,
operativo kontroli parsvara veic vid€ja Iimena vaditaji un ta sevi ietver organizacijas darbibas,
logistiku, razo$anu u.c. Stratégiska kontrole ir augstaka limena vaditaju atbildiba un biitiba tas
mérkis ir kontrol&t darbibas efektivitati un to ka tiek sasniegti izvirzitie stratégiskie mérki®3,

Stratégiskas kontroles sistémas ir formalas meérku noteikSanas, parraudzibas,
noveértésanas un atgriezeniskas saites nodros§inosas sist€mas, kuru
galvena funkcija ir nodro$inat vadibu ar informaciju par to, vai organizacijas stratégija un
struktiira saskan ar stratégisko meérku sasniegSanas raditajiem.

Piem&ram, ja organizacija izmanto zemu izmaksu stratégiju, bet vélas sasniegt
augstaku efektivitati, tai ir nepiecieSams iegiit informaciju par savu izmaksu ltmeni salidzinot
to ar konkurentiem. Organizacijai ir jazina, kas ir vinu konkurenti, ko tie dara, ka ir mainijusas
vinu razoSanas izmaksas laika gaita, izejvielu cenas utt. Kad §1 informacija ir savakta, tiek

izverteti rezultati, veiktas korekcijas un tiek planotas stratégiskas izmainas. Tadgjadi tiek

11 Griffin R. W. (2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of America, pp. 615

12 Kurjanovi¢s V. (2010). Biznesa novértejums. Metodika un organizacija, Riga: SIA “Merkiirijs Info”,
11-12.1pp

13 Praude V. (2012) Marketings. 2.gramata, SIA “BURTENE”, 247.1pp
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veidota atgriezeniska saite ar organizacijas stratégiju. Gadijuma, ja uznémuma, kura izmanto
funkcionalo struktiiru, izmaksas pieaug un kvalitate samazinas, viena no problémam varétu
biit- sadarbibas trukums starp funkcijam. Ja vaditajiem $ada informacija ir pieejama, tad ir
japienem l€mums par to vai biitu jamaina organizatoriska struktiira uzn@muma.

Strateégiskas kontroles sisttmam ir jabiit pietickami efektivam, lai tas sp&tu nodrosinat
savlaicigu 1émumu pienemsanu, un atgriezenisko saiti par kontrolgjamo objektu®,

Vaditaji izmanto kontroli vairakos dazados Itmenos. Visvienkarsakie kontroles Itmeni
organizacijas ir stratégiska, strukturala, darbibas un finansu kontrole. Katrs limenis ir pareizi

japarvalda, lai kontrole biitu visefektivaka. Kontroles Iimenu trijstiiri var apskatit 1.1.2 attgla™.

Strategiska

kontrole

Strukturala

kontrole

Darbibas Finansu

kontrole kontrole

Avots: Griffin R. W.(2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of America p. 618

1.1.2. attéls. Kontroles Iimeni

Kontroli var sadalit var sadalit pa Iimeniem organizacijas sistéma, ka tas attélots attéla
1.1.2. Operaciju kontrole koncentr&jas uz procesiem, ko organizacija izmanto, lai parveidotu
resursus produktos vai pakalpojumos. Kvalitates kontrole ir viens no darbibas kontroles
veidiem. FinanSu kontrole tiek veikta ar organizacijas finanSu resursiem. Debitoru paradu
uzraudziba, lai parliecinatos, ka klienti laikus maksa rékinus, ir finansu kontroles piemérs.
Strukturala kontrole ir saistita ar to, ka organizacijas struktiiras elementi kalpo tiem
paredzétajam mérkim. Strukturalas kontroles piemérs ir administrativas attiecibas uzraudziba,
lai parliecinatos, ka personala izdevumi nekliist parmérigi. Visbeidzot, stratégiska kontrole

koncentrgjas uz to, cik efektivi organizacijas korporativas, biznesa un funkcionalas stratégijas

1% Caune J., Dzedons A., Pétersons L. (2000). Stratégiska vadisana, SIA "Kamene" 197.1pp
15 Griffin R. W. (2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of America, pp. 618
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giist panakumus, palidzot organizacijai sasniegt tas mérkus. Pieméram, ja korporacijai nav

izdevies Tstenot savu saistitas diversifikacijas strat€giju, tas vaditajiem ir jaidentific€ iemesli un

vai nu jamaina strat€gija, vai jaatjauno savi centieni to Tstenot.

Efektivai kontroles sist€mai raksturigas iezimes ir:

e Jabut pietickami elastigai, lai vaditaji nepiecieSamibas gadijuma vargtu

savlaicigi reag€t un risinat negaiditus notikumus;

e JanodroSina ar precizu informaciju, paradot patiesu organizacijas darbibas

rezultatu;

e Savlaicigi jaapgada vaditaji ar aktualo informaciju, jo piepemt lémumus,

balstoties uz novecojusiem datiem, ir liela kluda.

Biezak sastopamie kontroles veidi organizacijas ir birokratiska kontrole vai

decentralizéta kontrole. Atskiribas starp tam var apskatit attela 1.1.3.

Birokratiska kontrole

Panakt darbinieku atbalstu

Dimensijas

Kontroles pieejas mérkis

Decentralizéta kontrole

Stingri noteikumi, formala

kontrole, stingra hierarhija

Formalitates pakape

A 4

Panakt darbinieku uzticibu

Ir vérsta uz minimalo IiTmeni

pienemama veiktspgja

Veiktspgjas ceribas

Grupas normas, kultiira,

paskontrole

Augsta struktiira, iedarbiba

no augsas uz leju

Organizacijas dizains

\ 4

Ir versta uz uzlabotu
veiktsp&ju, kas parsniedz un

parsniedz minimumu

Ir vérsta uz individu

sniegumu

Atlidzibas sistéma

A\ 4

Saura struktiira, dalita

ietekme

lerobeZota un formala

Daliba

\ 4

Versta uz grupas darbu

\ 4

Paplasinata un neformala

Avots: Griffin R. W. (2015). Management. Twelfth Edition, Printed in the United States of America p. 631

1.1.3. attéls. Kontroles veidi organizacija
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Birokratiskai kontrolei pieejas merkis ir panakt darbinieku atbalstu. Tai ir stingri
noteikumi un hierarhija, ka ar1 formala kontrole. Ta tiek vérsta uz minimalo ITmeni, pienemamu
veiktsp&ju, , ka arT uz individu sniegumu. Sim kontroles veidam ir augsta organizacijas
strukttira, kura ir veérsta no augsas uz leju, tatad ir vaditdji un vinu padotiba darbinieki.
Birokratiskai kontrolei ir savas prieksrocibas, piem&ram, Sis kontroles veids veicina darbinieku
darba efektivitati, jo viniem ir zindms ko no viniem sagaida, ka arT ko vini sanems par paveikto
darbu. Par trukumu Sim kontroles veidam var uzskatit to, ka darbiniekiem var samazinaties
darba motivacija un gaisotne kolektiva var pasliktinaties, ja darbinieki neatbalsta striktu
kontroli, kuras laika tiek kontrol€ts katrs vinu solis un darbiba, 11dz ar to vini var sakt pretoties
$im kontroles veidam.®

Decentralizétai kontrolei pieejas mérkis ir darbinieku apnemsanas. Ta tiek balstita uz
grupas normam, kultiiru un paskontroli. Sis kontroles veids ir vérsts uz uzlabotu veiktsp&iju,
kam ir tendence tikai pieaugt un parsniegt noteikto minimumu, ka ar1 ta ir vérsta uz grupas
darbu.

Citiem vardiem sakot, tiem ir dazadi meérki, formalitates pakape, darbibas ceribas,
organizacijas dizains, atlidzibas sistemas un lidzdalibas Iimeni. Lai gan dazas organizacijas
nonak tiesi viena vai otra gal&jiba, lielaka dala tiecas uz vienu galu, tacu tam var bt kadas
konkrétas iezimes. Lidz ar to katras organizacijas vadiba pati pienem l€mumu par to kads
kontroles veids bis vairak piemérots vinu uznp€mumam, lai varétu tiekties piepildit uzn€muma
viziju un izpildit noteiktos merkus.

Uznémuma vertesanai var biit visdazadakie c€loni vai mérki un katra uznémuma tie var
atSkirties, bet katra verteéSana ir tendeta uz to, lai rast risinadjumu nepilnibu novérSanai vai rast
piemeérotako opciju turpmakai attistibai un uzlabojumiem. Ka ari, atkariba no vert€sanas veida,
var uzzinat apmeklétaju vai darbinieku viedokli par uznémumu, ta darbibu trikumiem Vvai
priekSrocibam.

Tradicionali vaditaji ir bijusi atbildigi par plaso kontroles sistému un problému klastu
organizacijas. Vini izlemj, kadus kontroles veidus organizacija izmantos, ka ar1 ievie$ kontroles
sistémas un veic darbibas, pamatojoties uz kontroles sistému sniegto informaciju. Tadgjadi
galiga atbildiba par kontroli gulstas uz visiem vaditajiem visa organizacija.

Lielakajai dalai lielako organizaciju ir arT viens vai vairaki specializeti vadoSie amati,
ko sauc par kontrolieriem. Kontrolieris ir atbildigs par palidzibu tieSajiem vaditajiem vinu

kontroles darbibas, par organizacijas vispargjas kontroles sistémas koordiné$anu un par

16 praude V. (2012). Menedzments. 2. gramata, SIA “BURTENE”, 256. Ipp
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attiecigas informacijas vakSanu un asimilaciju. Kontroliera darbs ir 1pasi svarigs organizacijas,
kur kontroles sistémas ir sarezgitas.

Turklat dazas organizacijas izmanto ar1 stradajoSos darbiniekus, lai palidzetu uzturét
efektivu kontroli. Patiesam, darbinieku lidzdaliba biezi tiek izmantota ka Iidzeklis, kas lauj
operativajiem darbiniekiem palidz&t veicinat organizacijas efektivitati.

Biezak sastopamie uznémuma darbibu ietekméjosie faktori ir: uzn€muma stratégija un
standarti, darbinieki, vaditaji, klienti, piegadataji un citi. Uzn€muma darbu ietekm&joso faktoru
ir loti daudz, bet ieprieks nosauktie tie ir galvenie faktori.
ietver organizacijas misijas un mérku noteiksanu, stratégijas noteik§anu un TstenoSanu, kontroli
un novertgjumu, ka arf vides analizi'’. Analizgjot vidi ir jaapskata gan iek3gjas, gan argjas vides
faktorus, pieméram, ieks€jas vides faktori ir marketings, cilvéku resursi un finansialie resursi,
bet pie argjas vides ir konkurenti, ekonomiskie, tiesiskie, tirgus un socialie faktori, ka art pie
abam iepriek§ minétajam grupam ir daudzi citi ietekmé&josi faktori. Ka pieméru stratégijas
izv€lei var mingt izaugsmes stratégiju- sortimenta paplasinasanu, jaunu filialu, struktrvienibu
atveérSanu, bet, lai to veiksmigi var€tu istenot, ir jabiit pieejamiem un nodroSinatiem
pictickoSiem resursiem, ka arT darbiniekiem ir jabut pietickami labi inform&tiem par stratégiju
un mérkiem, lai to var€tu istenot veiksmigi un péc iespgjas pilnigak. Nosakot uznémuma
strat€giju ir jaseko lidzi ari tas ievieSanas procesam, nosakot standartus, terminus, nepilnibu un
novirzu c€lonus, javeic korekcijas nepiecieSamibas gadijuma.

Vaditajs ir darbibas organizators uznémuma vai iestade, kur atbild par visu veidu
resursiem un darbiniekiem. Vaditaji tiek iedaliti pec vadiSanas Iimena: augstaka limena vaditaji
(atbild par uznémuma vadisanu kopuma, pienem stratégiskus mérkus), vidéja limena vaditaji
(atbild par to ka savus pienakumus veic zemaka limena vaditaji un pienem taktiskus [eEmumus)
un zemaka Iimena vaditaji (atbild par savu padoto darbu un pienem operativus lémumus)®®,
Vaditajam ir nepiecieSams spét koordin€t un organizét darba procesus, ka ari stradat ar
cilvekiem, izprast klientus un darbiniekus, ka arT spét tos motivét. Vaditajam ir jabit
komunikablam un parliecinoSam, sp€jigam pienemt l@mumus, planot un organizét darba
procesu un resursus, ka arf ir japarzina uznémuma tehnologijas un standarti, lai sp&tu organizét
darba procesu norisi augstakaja liment.

Darbinieki ir sastopami katra uzn€émuma un ir loti biitiski piesaistit darbiniekus un radit
tadus darba apstaklus, lai tie véletos stradat uzn@émuma nevis meklét citu darba vietu, jo jaunu

darbinieku apmaciSana ir loti laikietilpiga un otrais iemesls ir tads, ka labi motivéti darbinieki

17 Ruperte 1. (2010). Uzpémuma vadisana, Riga: Apgads “Jumava”, 98.Ipp
18 Skiltere D. (1998). Uznémuma vadisana, Riga: KIF “Biznesa komplekss”, 7-9 Ipp
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centisies veikt savus pienakumus augstakaja Itment péc uznémuma standartiem, kas
viennozimigi ir izdevigi uznémumam, jo labi darbinieki uzlabo uzn€muma reputaciju un spgj
rast pieeju katram pirc€jam, lai nestu ienakumus uznémumam.

Kontroles standartiem jaatbilst arT organizacijas meérkiem. Standartu noteikSanas
pedgjais aspekts ir darbibas raditaju noteikSana. Sniegumu raditaji ir darbibas raditaji, kas
sniedz informaciju, kas ir tiesi saistita ar to, kas tiek kontrol&ts un ka §is kontroles process norit.

Veiktsp&jas mérisana lielakajai dalai organizaciju ir pastaviga, nepartraukta darbiba. Lai
kontrole biitu efektiva, darbibas uzlaboSanas pasakumiem jabit derigiem. Dienas, nedélas un
meénesa pardoSanas raditaji méra pardosanas veiktsp€ju, un razosSanas veiktspeju var izteikt ka
vienibas paSizmaksu, paredz€t kvalitati vai sarazoto apjomu. Darbinieku sniegums par
produkcijas kvalitati vai kvantitati, ir darbinieka atbildiba, tacu daudziem darbiem veiktsp&jas
noveértésana nav tik vienkarsa. Derigus kontroles mérijjumus, lai arT cik gruti tos biitu iegt,
tomér tas ir biitiski, lai saglabatu efektivu kontroli.

Uznémuma standarti ir ka galvenas vadlinijas darba procesa, lai pienakumi tiktu veikti
kvalitativi darbiniekiem ir nepiecieSams tos zinat. Tie atvieglo ikdienas darbu un rada zinamu
kartibu, tadel ar tiem ir nepiecieSams iepazistinat visus darbiniekus. Cilvéku resursu apmacibas
jeb darbinieku apmacibas ir nepiecieSamas, lai darba uzdevumi, pienakumi tiktu veikti
efektivi'®. Iznemot darbinieku apmacibas, var tikt izmantota ari darbinieku atestacija, lai
novertetu esoSo darbinieku darba kvalitati, kas var palidzet stimulét darbinieku un vaditajam
palidzét pienemt lémumu par labako darbinieku apbalvoSanu, darbinieku rotaciju vai
atbrivosanu no darba pienakumiem.

Klienti jeb pircgji, cilveki, kuri izmanto uzn€muma vai ta darbinieka pakalpojumus un
rada uzn@émumam ienakumus. Loti bitiski ir ne tikai atstat uz viniem labu iespaidu vienu reizi,
bet pielikt piiles, lai padaritu tos ar1 par lojaliem klientiem, kuri atgriezas atkartoti un iesaka
uznémumu citiem.

Piegadataji ir sadarbibas partneri no kuriem ir atkarigi uznémuma ienakumi vai
zaudgjumi, jo kavEjoties piegadei uznémuma apstdjas razoSana, jo iztrikst detalas vai,
pieméram, kafejnica, ja nav kads produkts, tad rodas saraksts ar &dieniem kuri nav, lidz ar to,
ja viesis velas pasiitit to ka nav, tad viesmilim nakas skaidrot, ka prece nav pieejama Sobrid un
piedavat kaut ko citu un ir iesp€ja, ka apmekl&tajs aizies pie konkurentiem, kuriem konkrétais
produkts ir vai arl pasiitis to ko nevélas, 11dz ar to vipam radisies negativs iespaids par

uzpémumu. Tadel uzne@muma reputacija sava veida ir atkariga ar1 no piegadatajiem.

19 Praude V. (2012). Menedzments. 1.gramata, SIA “BURTENE”, 453-455.Ipp
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Ieks€jas komunikacijas aprite neietver sevi tikai atru darbinieku inform&Sanu un
atgriezenisko saiti, bet armT komunikacijas kvalitati. Ir batiski, lai uznémuma vadiba ir
sasniedzama un atverta prieks darbiniekiem, jo darbinieki biezi vien redz vairak nepilnibu darba
vieta ka vadiba, tade] ir butiski, ka vadiba uzklausa darbinieku viedoklus un uzticas tiem, jo ta
ir iesp&ja pilnveidot darba procesus un savlaicigi noverst nepilnibas.

Nemainiga kvalitate ir liels izaicinajums gan razoSanas uznémumos, gan tirdzniecibas
vai pakalpojumu sniegSanas vietas. Bitiski ir pamanot klidu uzreiz to noveérst, bet ideala
gadijuma ir stradat pie pilnveides procesa pastavigi, lai klidas netiktu pielautas un kvalitate
paliktu augstakaja Iiment.

Uzpémuma darbibu ietekmé daudzi faktori, kuri ir janem veéra un jauztur augsta Iiment,
lai uzp€mums varétu darboties veiksmigi. Katra uzp€émuma tie var atSkirties un nav vienotu
kriteriju, kuri ietekmé visus uznémumus, bet, ja tos savlaicigi identificét, darbiba norites
veiksmigi.

Kontroles process tiek iedalits vairakos posmos: pirmais ir stratégiska mérka
noteikSana, péc tam standartu un normu, kvalitativo un kvantitativo raditaju noteikSana,
sasniegto rezultatu salidzinasana ar standartiem un normam, iegiito rezultatu novértéSana,
menedzera riciba: korekcija, labojumi, grozijumi, pieméram, saglabat esoSo stavokli, noverst
novirzes no standartiem un normam vai parskatit noteiktos standartus un normas?°. Kontrole
ietekmé visu darbinieku ricibu, ja kontroli organiz€t nepareizi, tad darbinieki var sakt censties

apmierinat kontroles prasibas nevis ieverot darba standartus.

1.2. Standartu noteikS§ana un pakalpojuma kvalitates novertejums

21. gadsimts ir laikmets, kad cilvéki bauda informacijas bagatibu, tehnologiju attistibu,
straujas socialas parmainas, €rtu dzivi un cieSas starptautiskas attiecibas, bet saskaras ar sivu
starptautisku konkurenci. Cilveki ir galvenais uznémuma ilgstoSas vadibas elements. Daudzi
uznémumi cenSas izstradat pilnigas un izglitojoSas apmacibu sisteémas, lai uzlabotu
organizacijas personala produktivitati un darba kvalitati, un vél vairak veicinatu augstaku
apmierinatibu ar darbu. Papildus darba pienemsSanai, darbinieku notur&Sana, ir vél viens
meginajums uznémumiem, kuri v€las samazinat darbinieku mainibu un liekus apmacibu
izdevumus, izmantojot pilnigu apmacibas sisteému, lai efektivi samazinatu mainibu, ko izraisa
personala nesp&ja pielagoties. Saskana ar iedzivotdju arvien lielaku interesi uz atpiitas
celojumiem, pieaug ari pieprasijums &dinaSanas vietam- kafejnicam, restoraniem, ir likusi

edinasanas uznémumiem pakapeniski virzities uz daudzveidigu zimola parvaldibu, cerot radit

20 Praude V. (2012) Marketings. 2.gramata, SIA “BURTENE”, 248.-253.1pp
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lielakus darbibas ienémumus?!. Attiecigi paradas daudzas jaunas &dinasanas iestades vai tiek
attistitas un paplasinatas jau esosas.

Pakalpojuma kvalitati var iedalit divas plasas komponent€s: tajas dimensijas, kas
attiecas uz klientu vélamajiem rezultatiem, un tajas, kas attiecas uz procesu, kas klientiem ir
javeic, lai iegiitu $os rezultatus?’. Par uznémuma darbibas efektivitati spriez pec darbibas
rezultatiem, kas var blt pozitivi vai ar tieSi pret€ji negativi. Pozitivu rezultatu gadijuma
uznémums var veikt uzlabojumus tiecoties uzlabot esoso situaciju vai ari atstat visu ka ir, jo
darbs jau ta noris veiksmigi, bet negativu rezultatu gadijuma ir jadoma par parmainam, lai
klientu apmierinatiba augtu un finanSu raditaji sliektos uz pozitivo pusi. Tadel biezi vien
parmainas tiek ieviestas gadijumos, kad sasniegtie rezultati nav apmierinoS§i un ir
nepiecieSamiba tos uzlabot vai, kad tie ir pozitivi un uzp€mums pienem lémumu ieviest
izmainas turpmakai attistibai.

Biznesa darbibas rezultatus nevar novertét tikai finanSu datos. Klientu apmierinatiba,
kvalitate, inovacijas, tirgus dala- Sie kritériji, parasti, labak atklaj esoSo situaciju uznémuma un
izaugsmes iesp&jas, ka ar1 ekonomisko stavokli, neka uznémuma parskatos atspogulota pelna?®.
Biznesa vértéSana ir ari ieinteresétas puses, tadas ka akcionari, kreditori un investori,
piegadataji, kontroles un revizijas institiicijas, kreditiestades un apdroSinasanas firmas. Ari pasa
uznémuma vadiba ir ieinteres€ta taja, lai novertét darbibas rezultatu un izpétit kada ir esosa
situacija uznémuma.

1993. gada Eiropas Savieniba izdeva partikas higiénas direktivu, kas noteica vispargju
prasibu visiem partikas uznémumiem pienemt uz risku balstitu partikas nekaitiguma
parvaldibas sist€mu ar ieteikto starptautiski atzitas bistamibas analizes kritiska kontroles punkta
(HACCP) principiem. Tomér katra ES wvalsts direktivu savos nacionalajos noteikumos
interpret&ja atSkirigi — dazas no tam prasija visus HACCP principus, citas tikai dazus no tiem.
Tas izraisija loti atSkirigus interpretacijas Iimenus. Rezultata ES dalibvalstis, kas ir dala no
plasas partikas nekaitiguma tiesibu aktu konsolidacijas, vienojas par juridiskajam prasibam,
kuras varétu piemérot visiem partikas riipniecibas uznémumiem?*. S1 regula bez valsts limena
grozijumiem stajas speka visa Eiropa 2006. gada janvari. Ta paredz, ka visiem partikas

uzpémumiem jaievies sist€ma, kuras pamata ir HACCP principi.

21 Zhu, Z.-M. (2018). Effects of The Practice of Experiential Education on Employee Self-Efficacy and
Organizational Commitment in Catering Industry. Eurasia Journal of Mathematics, Science and Technology
Education, 14(3), pp. 745-751.

22 Harvey, J. (1998), Service quality: a tutorial. Journal of Operations Management, 16: p. 584.

23 Harvard business review on measuring corporate performance (2008), Uzpémuma darbibas

novertéSana, Riga: Lietiskas informacijas dienests, 27. Ipp

24 Eunice T., (2008), A new method of HACCP for the catering and food service industry, Food Control,
Volume 19, Issue 2, pp. 126-134.
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Viesnicu un &dinasanas nozare, kura ietilpst viesnicas, restorani, atras €dinasanas
iestades, €dinaSanas uznémumi, kafejnicas un bari, ir nozimigs nodarbinatibas avots
pakalpojumu nozar€ un veicina valsts ekonomikas izaugsmi.

Organizacijam ir janodroSina pietiekams higi€nas ITmenis, lai garant€tu, ka to gatavota
un razota partika nerada draudus veselibai. Iemesli ir vienkarsi: veseliba, klientu ceribas uz
produktu kvalitati un konkurétsp&ju, lai nodroSinatu organizacijas tirgus izaugsmi. No otras
puses, tiek izstradati obligati standarti un likumdosana, lai garant&tu labakus darba apstaklus.
Tom@r to istenodanas sarez&itiba var bit atkariga no parbaudes darbibu pamatiguma.?®
Parbaude var but iz8kiroSa, lai sasniegtu meérkus, kas ir darba aizsardzibas un darba droSibas
(DDD) likumu un noteikumu izstrades pamata. Saja zina ES atzist, ka inspektoriem ir izskirosa
nozime ka parmainu agentiem, lai veicinatu labaku atbilstibu.

Kopuma ar dinasanas uznémumiem saistitie uzdevumi ir §adi:

e PreCu pienemSana un uzglabasana: PienemSana ir uzskaite, sv€rSana un
uzglabaSanas stavokla parbaude, sekojosa pre€u transporteSana uz telpu iekSpusi, tai
skaita noliktavam un ledusskapjiem/ saldétavam, un visu ienakoSo precu uzskaite.
UzglabaSana ietver precu iepakoSanu, izvietoSanu un organizéSanu tam paredzetajas
vietas atbilstosi to TpaSibam.

e [Edienu sagatavo$ana: gatavoSana ietilpst visas darbibas, kas nepiecieSamas
neapstradata &diena pagatavoSanai pirms gatavosSanas (smalcinasana, rivésana,
sadaliSana, grie§ana, mal$ana un mazga$ana). Saja uzdevuma tiek izmantoti vairaki
instrumenti (masinas un ierices). Pirms pagatavosSanas €diens tiek nogadats no
noliktavas uz virtuvi, un daudzi no tiem tiek nosvérti pirms gatavosanas.

e [Edienu pagatavosana: Edienu gatavo$ana gatavo vai apstrada neapstradatu partiku,
lai to pasniegtu klientam. Sagataves var bt aukstas vai karstas. Péc pagatavoSanas
&diens tiek izkartots traukos vai iepakots atkariba no galameérka.

e Klientu apkalposana: Klientu apkalposana tiek veikta pari letei vai telpa. Darbinieki,
kas riipgjas par telpu (viesmili), ir, lai sagaiditu viesus, sanemtu pasttijumus,
pasniegtu maltites un sakoptu galdus. Letes darbinieki sanem pasttijumus un
pasniedz maltites aiz letes.

e Mazgasana un tiriSana: TiriSana biitiba ir fizisks process, kura mérkis ir visu veidu

netirumu, kas pielipusi pie virsmam, priekSmetiem un instrumentiem uzkopsSana un

% Joao C. de O. M., José M. J. F., Isilda G. B., Francisco M. R. P. B.(2013), HACCP and OHS: Can each
one help improve the other in the catering sector?, Food Control, Volume 30, Issue 1, pp. 240-250
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mazgasana. Mazgasanas un tiriSanas laika janem véra nonemamo netirumu veids.

No ta atkarigs izmantojama tiriSanas lidzekla veids un daudzums.

Pakalpojumu sniedz€ja sp&ja nodrosinat klientu vélamos rezultatus bez nepatikamiem
parsteigumiem tiek saukta par pakalpojuma kvalitati jeb uzticamibu. Procesa kvalitate ir saistita
ar visu, kas jadara, lai iegiitu So rezultatu. Tam ir gan objektivas, gan uztveres komponentes.
Objektivo komponentu var saukt par procesa tehnisko kvalitati. Tehniska procesa kvalitate, kad
viss tiek darits atbilsto$i nozares jaunakajam prasibam?®. Uztveres komponentes biezi tiek
samazinatas Iidz §adam Cetram visparigajam dimensijam:

1) Empatija: klienta sajiita, ka vin§ sanem ripes un individualizétu uzmanibu jeb

pieeju;

2) Atsauciba: klienta uztvere, ka pakalpojumu sniedzgjs atri un precizi reagé uz vina

Ipasajam prasibam un vajadzibam;
3) Parlieciba: klienta sajita, ka vins atrodas pieklajigas, sp€jigas un kompetentas rokas;
4) Materiali: klienta uztvere, ka visi pakalpojuma materialie aspekti (piem&ram, telpas,
aprikojums, instrumenti, dokumenti u.c.) ir pieméroti darbam un ir klientam
draudzigi.

Pakalpojumu uzpe€mumiem ir nepiecieSami veidi, ka izkristalizeét, vienkarSot un
kontrol&t kvalitati, to var izdarit izvirzot pakalpojumu un produktu standartus. Tie var attiekties
uz jebkuru pakalpojuma aspektu, kas ir svarigs tirgus segmentiem, kurus uzp€mums ir
izvelgjies apkalpot, piemeram, “nevienam klientam nevajadz€tu gaidit vairak par trisdesmit
sekundém, pirms tiek nodibinata pirma sazina” vai “viesi ir japavada Iidz vietai, nevis vienkarsi
janovirza uz to”, “@dienkarte ir jaatnes divu minaisu laika no viesu ierasanas briza”, “darbinieki
ir labveligi un strada ka saliedéta komanda”. Pakalpojuma standarts ir celvedis, uz kuru vaditaji
pastavigi atsaucas, lai noteiktu, vai tie nodrosina pareizo pakalpojumu Iimeni. Maz ticams, ka
uzlabojumi notiks arpus rtpigi pardomatas stratégijas. Metrikas atlase ir svarigs zinojums, ko
organizacija nosiita saviem vaditajiem un darbiniekiem par to, ko ta uzskata par svarigu. Indeksi
lauj izsekot progresam laika gaita, veikt ar€ju salidzinoSo novérté€Sanu. Precizi noreguléta
mérjjumu sisteéma atklas novirzes tendences, tiklidz tas rodas, un var nodroSinat agrinu
korekciju, samazinot nelabvéligu ietekmi uz klientiem. Tas var ar1 pieverst uzmanibu tiSiem vai
nejauSiem pakalpojumu uzlabojumiem vai nepilnibam, laujot tos atri uztvert un ieviest vai

izlabot.

%6 Harvey, J. (1998), Service quality: a tutorial. Journal of Operations Management, 16: p. 586
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1.2.1. Pakalpojuma kvalitates un darbinieku darba verteSanas Kriteriji

Horeca nozare ir komercialu partikas uznémumu kopums, kuru galvena darbiba ir
partikas razo$ana un pardo$ana tieSam patérinam arpus majas?’. Viesmilibas, restoranu un
€dinasanas sektoram (HORECA) ir nepartraukti jaattistas un japielagojas pieaugosajai produktu
daudzveidibai un arvien pieaugo$ajam klientu prasibam péc kvalitates. Sobrid $aja nozere
stradajosi uzn@mumi censas atgtties no Covid-19 pandémijas ietekmes, kuras laika vairakas
reizes daudziem nacas slégties vai saskarties ar dazadiem ierobezojumiem, kas ietekméja gan
darba procesus, gan uzn€mumu ienakumus un pelnu. Lai nozare biitu konkurétspéjiga, tai jaspej
palauties uz kompetentiem profesionaliem, kuri var veikt savus profesionalos pienakumus
augsta izcilibas ITmeni?®. Eso$o darbinieku uzn@muma novértesanai ir divi galvenie mérki:
pirmais- noskaidrot darbinieku kompetences un motivaciju; otrais- planot darbinieku attistibu
un apzinat vinu motivacijas, sasniegumu Iimeni?®. Tas ir veids ka noskaidrot vai darbiniekam
ir vélme un motivacija stradat, ka ar vai darbinieks var sasniegt vinam izvirzitos profesionalos
meérkus attieciba pret vina sp&jam, tapat var ar1 uzzinat kadi ir c€loni, kas mazina motivaciju.
Ka arT nepiecieSamibas gadijuma tiek pienemts lémums, ja darbinieki netiek gala ar saviem
pienakumiem vai vini to nevélas darit, par to vai ir nepiecieSams turpinat sadarbibu, vai ka
paaugstinat vinu veélmi stradat un attistities.

Cilvekresursu vadiba ir svariga funkcija viesmilibas sektora, nemot véra to, ka §is
nozares organizacijas, pieméram, viesnicas, tirisma agentiras, viesmilibas objekti, restorani un
kiirorti, ir atkarigas no saviem darbiniekiem ka konkurences prieksrocibu avota. Lidz ar to
procesi un cilvékresursu vadibas filozofija viesmilibas sektora ir labi japieméro, lai nodroSinatu
§1s nozares organizaciju komercialo ilgtspgju®’. Cilvekresursi parasti ir pirmais kontakts starp
uznémumiem un to klientiem, tap€c efektivai cilvékresursu vadibai ir iz8kiroSa nozime tiirisma
un viesmilibas joma stradajoSo uznémumu panakumiem.

Visbiezak uznémumi pasi veic savu darbinieku vért€Sanu, vadoties péc atsauksmeém un
iek§€jas vertesanas, bet dazreiz tiek piesaistiti ar1 arpakalpojumu uznémumi, kuri sadarbiba ar
uznémuma vadibu veic veértéSanu péc iepriek§ noteiktiem krit€rijiem, kurus nosaka
arpakalpojumu uznémums kopa ar vért§jamo uzn€mumu, lai ieglit nepiecieSamoS un

interes€josos rezultatus. Leémums par darbinieku vértéSanu netiek pienemts spontani, tas ir

27 Sandu M. L., Rus M., Robu R.E., Neacsu L. (2022), A new decade for social changes, Technium
Social Sciences Journal, Vol. 30, pp. 411

28 Tous-Pallarés, J., Linares, C. C. M., & Brijaldo, S. A. (2017). Development of a Questionnaire for
Recruiting and Pre-Selecting Candidates for the Hotel, Restaurant and Catering Sector (HORECA-5). International
Journal of Research in Tourism and Hospitality, 3(2), 27-32.

29 Boitmane I. (2008). Persondla atlase un novértesana, Riga: Lietiskas informacijas dienests, 127.1pp

30 Rankovi¢, Marko and Popovi¢ Sevi¢, Nevenka and Simovi¢, Vladimir and Ili¢, Milena and Mrda,
Milos (2020) Critical Human Resources Factors for the Efficient Implementation of the HACCP Standard in the
Catering Industry. pp. 11063-11076
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apdomats l@mums ar konkrétiem merkiem un c€loniem. Cg€loni tam var bit ne tikai
neapmierinatiba ar kada konkréta darbinieka darbu, bet gan ari planotas izmainas darbinieku
atalgojuma vai bonusu sistéma, darbinieku rotacija vai karjeras attistiba, ka arf, ja ir konstatéti
trikumi uznémuma darbiba vai finan$u raditajos.

Darbinieku noveértésanai tick izmantots strukturts plans, kur§ tiek iedalits vairakos
posmos, bet izlaist nedrikst ne vienu, lai veértéSanas laika iegtitie dati bitu kvalitativi:

1) Jaformul@ mérkis, kads ir sasniedzams, lai izvirzitu precizus noveértéSanas uzdevumus

un pielagotu procesu, izvirzito uzdevumu sasniegsanai;

2) SagatavoSanas priekSdarbi darbinieku novertéSanai, kas var notikt uznémuma

iekSiené vai ar arpakalpojumu uznémuma starpniecibu;

3) Uznémuma struktiiras, ieksgjas dokumentacijas un kompetencu izpéte, lai precizak

noteikt punktus, kuriem ir nepiecieSama talaka izpete un vertésana,;

4) AtbilstoSas metodologijas pielagoSana, lai atrastu piemérotako veértéSanas metodi

uznémumanm,

5) Novertésanas procesa model€Sana un laika resursu planosana, ta ka tas ir laikietilpigs

process, tad ir nepiecieSams izplanot ka to labak veikt un atrast veért€Sanai piemeérotako

laiku;

6) NovértéSanas veiksana;

7) Rezultatu individualo un kopsavilkuma izveidoSana, ka ar1 prezenté€Sana. Rezultatu

apkopoSana ir nepiecieSama, lai iegltie rezultati biitu parskatami un tiktu izanaliz€ti

iegiitie dati;

8) Atgriezeniskas saites organizéSana un iegiito rezultatu prezent€Sana uznémuma.

Prezentet iegiitos rezultatus un veidot atgriezenisko saiti var bt nepiecieSams, lai

iepazistinat darbiniekus ar iegttajiem rezultatiem- var gan paslavét par pozitiviem

rezultatiem, gan domat par risinadjumiem negativo rezultatu labosanai;

9) Rezultatu analize un priekslikumu izstrade, uznémuma darbibas optimiz&$anai®!,

Katrs uznémums individuali plano kadas kompetences novertet, lai iegtt rezultatus
atbilstoSus pétijuma mérkim. P&tjjumam var izmantot dazadas metodes, tas atSkiras ar petijjuma
veikSanas sarezgitibu.

Viens no novértéSanas veidiem ir paveikta darba rezultativitates analize, kuras mérkis
ir novertet darbinieka sasniegtos rezultatus, atbilstiba pret izvirzito mérki. To var veikt tikai, ja
uzpémumam vai katram darbiniekam ir izstradati darba uzdevumi, izvirzits mérkis un ir

noteikts darba plans.

31 Boitmane I. (2008). Personala atlase un novértésana, Riga: Lietiskas informacijas dienests, 128.Ipp
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Darbinieku novéroSana ir viena no visbiezak izmantotajam metodém, tas butiba ir
novérojums. To izmanto gan darbinieku atlasé, gan jau eso$a uznémuma personala
novertéSanai. Dalibnieku noveérojuma laika, darbinieki tiek vertéti péc stingri noteiktiem
kriterijiem, kas ieklauti novérojuma procediira.

Viena no popularakajam darbinieku verté$anas metodém ir 360° koncepcija, kura sastav
no vairakam dalam: darbinieka pasnovértéjums, tiesa un netiesa vaditaja novertjums, tiesi un
netiesi saisttto darbinieku vert&jums par darbinieku un klientu vai sadarbibas partneru vert&jums
par darbinieku. Metode ir parociga lietoSana un rezultatus var apstradat elektroniski, ka ar1
uznémums pats var izstradat kriterijus veértéSanai. Lielaka metodes priekSrociba ir ta, ka pasa
darbinieka sniegtas atbildes var salidzinat ar pargjo vertetaju sniegtajam atbildém, lidz ar to
iegiitie rezultati dod iesp&ju salidzinat visu vertétaju viedoklus sava starpa un ar vert€jamas
personas sniegtajam atbildem.

Plasi izmantota tiek ar1 slepeno pirc€ju metode, kura sevi ietver darbinieku vértéSanu
pec ieprieks izstradatiem kritérijiem ar arpakalpojumu uznémumu palidzibu. Kritérijus izstrada
arpakalpojumu uznémums pie kura tiek pasiitita vérté$ana, kopa ar uznémuma vadibu. Tiek
iegiiti rezultati, kurus sniedz pasi apmekl€taji lidz ar to ta ir labaka metode, ja v€las noskaidrot
apmekl&ju viedokli par darbiniekiem, sniegto pakalpojumu vai produktu.

Visbiezak darba devéjam ir biitiskas tadas kompetences ka: sp€ja sadarboties, nodibinat
kontaktu ar apkart€jiem un stradat komanda, profesionalas zinasanas, darba kvalitate un
gataviba sasniegt rezultatus, lojalitate, uzticamiba, atbildiba, sp&ja argument€t un parliecinat,
un daudzas citas kompetences.

Lai darbinieki savus darba pienakumus veiktu kvalitativi tos ir nepiecieSams motivet.
Labakie darbinieku motivacijas un lojalitates raditaji ir: konkurétsp€jiga darba alga, labi darba
apstakli, piemaksa par virsstundam, prémijas un piemaksas, elastigs darba laiks, karjeras
izaugsmes iespgjas, veselibas apdroSinaSana un uzn€muma korporativie pasakumi kolektiva
saliedeSanai.

Pakalpojumu servisa galvenie raksturlielumi ir®2:

e DroSsiba, tas pamata ir personala kompetence un solita pakalpojuma sniegSanas
precizitate. Pakalpojuma sanéméji vélas but drosi un parliecinati taja, ka sanems
labako.

e Laipniba attieksmé pret klientu jeb gataviba vinam palidzet, 1pasi to var ievérot
situacija, kad viesim rodas 1paSas vélmes. Klienti noverte, kad darbinieki atrod

efektivu risinajumu vinu vélmém vai lugumiem.

32 Zvals R. (2006). Viesmilibas pamati, SIA “Biznesa augstskola Turiba”, Riga, 54-55.Ipp
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e Uzmaniga atticksme jeb individuala pieeja katram klientam, kas nodroSina
klientiem parliecibu, ka par viniem tur ripé&jas un rada v€lmi atkartoti atgriezties
$aja uznémuma.

e Komunikablums ir sp&ja nodrosinat starp personalu un klientu komunikaciju bez
konfliktiem un neskaidribam.

e Picejamiba, viesim ir bitiski, lai personals biitu pieejams jebkura bridi,
neatkarigi no ta vai tas ir konsultants veikala, vai viesmilis kafejnica. Klienti
velas sanemt atbalstu uzreiz nevis paris stundas vélak, tadel personalam vienmeér
ir jabiit pieejamam.

[znemot pakalpojumu servisu un darbiniekus, viesi verté ar citus faktorus, kuri ir ne
mazak svarigi, lai atstatu labu iespaidu uz viniem, tie ir, sadzives komforts, kas ietver sevi
normalus apstaklus, lai uzturétos iestade, pieméram, gaisa temperatiira un mitrums, mébelu
ertums. Estétiskais komforts jeb interjers omuligai gaisotnei, lai to raditu ir nepiecieSams biit
visam telpam vienota stila, neitrala krasu gamma uz visiem materialiem ir jaatbilst higi€énas un
drosibas standartiem. Ekonomiskais komforts, pieméram, lojalo klientu kartes- atlaizu kartes.
Ka arT nevar aizmirst par informativo komfortu, jo klientam ir biitiski sanemt visu nepiecieSamo
informaciju par cenam, papildpakalpojumiem u.c.

Pirmajas saskarsmes miniit€s darbinieku izturéSanas un atticksme radis klientam
iespaidu un noteiks to kadu mutvardu reklamu vins$ izplatis par uzn€mumu. Lai raditu labas
attiecibas ar klientiem bitiska ir pozitiva attiecksme un profesionalitate, visiem ir javelta
uzmaniba un jaizturas pret viniem ar cienu, saglabajot mieru jebkura situacija, art tad, ja viesis
izsaka negativas atsauksmes vai komentarus. Japrot ir klausities un parliecinaties, ka tiek
izprastas visas apmeklétaja vélmes un vajadzibas, lai darbs butu efektivs. Ikvienam
darbiniekam ir japarzina produkts ko piedava iestadg, jo katrs darbinieks strada ka pardevejs un
var kaut ko ieteikt®®. Viesmilu darbs tiek vértéts péc loti daudziem kritérijiem, bet vértgjot
viesmilu darbu biezi vien tiek vertéts art pavaru darbs virtuvé un barmenu darbs bara. Tiek
vertets viss sakot ar argjo izskatu, valodu, runu un beidzot ar atvadiSanos no viesa.

Viena no pirmajam lietam ko klienti novért€ vai ienakot iestade ar viniem sasveicinas
un vai tas tiek izdarits draudzigi un ar smaidu®*. Kad tika ieradits galdin§ viesis novérts
darbinieka argjo izskatu, vai darba forma ir tira, mati savakti un tiek ieverota personiga higiéna.
Veicot pasiitjumu tiek pieveérsta uzmaniba vai viesmilis kaut ko iesaka, bet kad pasiitijums ir

veiks skatas ka tiek uzklats galds un cik ilga laika tiek atnests pasttijums. Pasiitijuma

33 Zvals R. (2006). Viesmilibas pamati, SIA “Biznesa augstskola Turiba”, Riga, 29.Ipp
34 Clow, K. E. & James, K. E. (2014). Observation research. In Essentials of marketing research:
Putting research into practice, pp. 127-160
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sagatavoSanas un atneSanas laiks jau vairs nav atkarigs tikai no viesmiliem, bet arT no iestades
noslogojuma dotaja bridi, ja viesu ir daudz, tad pasitijums bis jagaida ilgak un par to, parasti,
viesmilis pabridina. Kad tiek atnests pasiitijums tas tiek novertéts gan vizuali, gan péc garsas.
P&c maltites viesmilim ir janovac trauki, japajauta “ka viss garSoja?” un janoskaidro vai viesi
vel kaut ko v€las. Ja papildus tiek kaut kas pasitits, tad viesmilis atkarto iepriek$ aprakstito
procesu, bet, ja tiek paprasits rékins, tad tiek pieversta uzmaniba cik atri viesmilis galdinu
sarekina un ka atvadas no viesiem.

Viesmilu darba ir loti daudz sitkumu, kuriem ir japievér§ uzmaniba un vinu darbu, var
teikt, verte katrs apmekletajs. Ja klientiem viss patika, vini ieteiks iestadi citiem un atgriezisies
atkartoti, bet, ja viniem nepatika, pieméram, apkalpoSana, tad visticamak nakoSreiz vini
1zvelesies citu restoranu jeb aizies pie konkurentiem.

1.2.2. Darbinieku darba vérteésanas kritériji HoReCa nozaré

Klientu apkalpoSanas process biezi vien uznémumu vaditajiem ir loti maz redzams.
Vaditajs var situaciju noveérot no tuva attaluma, tacu Seit rodas probléma: kad vaditajs ir kaut
kur tuvuma, darbiniekiem ir tendence censties biit labakiem un veikt savus darba pienakumus
kvalitativak, neka gadijumos, kad vaditajs nav tuvuma, tad biezi vien darbinieki veic savus
darba pienakumus pavirsi tikai, lai darbs tiktu padarits, bet ta nav vienmér, protams, ir ari
apzinigi darbinieki, kuru darba kvalitati neietekmé darba vaditaja klatesamiba. ST iemesla dél
ka objektiva darbinieku verteéSanas metode tiek izmantota vertéSana ar slepenajiem
apmekletajiem, lai izvertet vai darba kvalitate ir atbilstoSa uznémuma noteiktajiem standartiem,
izmantojot So metodi var ne tikai novertet darbiniekus, bet ar1 apskatit vai vaditaja klatesamiba
ietekmé darba [imeni.

Atklata novérosana notiek ar nosacijumu, ka subjekti par to ir ieprieks bridinati lidz ar
to liek censties vairak, lai iegltie rezultati biitu labaki, 1idz ar to iegitie rezultati ne visos
gadijumos ir subjektivi. Slepena novérosana notiek bez iepriekseja bridinajuma. Ieprieks par So
parbaudi nebridina, lai darbinieki stradatu ka ierasts un nerastos samakslota attieksme pret viesi,
kur§ verte darbinieka darbu. Tai ir gan savas prieksrocibas, gan trikumi. Galvena priekSrociba
ir ta, ka uzne@mums iegtst datus par savu darbinieku darba prasm&m un zinasanam. Trukumi ir
tadi, ka slepeno vértéSanu var bit griiti nodroSinat un pastitot to pie uznémuma, kur$ ar to
nodarbojas izmaksas par verteéSanu ir diezgan lielas, daZreiz slepena vérté€sana ir ierobeZota, jo
dalu informacijas var iegiit tikai atklatas novéroSanas gaita.

Sleptais pircgjs un sléptais zvanitajs- (tiesd marketinga arpakalpojumu nozaré So
virzienu parasti apzZimé& ar vienu terminu) ir slépta pirc€ja personiga kontakta pieeja, kura

paredz, ka apmacits sléptais pirc€js apmekle tirdzniecibas vietu, lai sniegtu savu vertejumu.
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Slepena iepirkSanas ta ir petijumu metode, kura tiek izmantoti pirms tam apmaciti vertétaji, lai
anonimi novertétu pakalpojumu sniegsanas kvalitati uzn€mumos.

Sakotngji slepena pircgja tehnika tika izmantota tikai privataja sektora, tacu arvien
vairak tiek izmantota publiskaja sektora®. Slepenos pirc&jus izmanto liels skaits uznémumu,
un tie ir 1pasi populari tirdzniecibas un &dinaSanas nozar€s. Slepenie pirc€ji parasti tiek
izmantoti klientu apkalpo$anas novértéSanai. Slepenos pirc€jus var izmantot ari, lai izp@titu
tirdzniecibas vietas izskatu, objekta tiribu un citus klientu &rtibu elementus.

Slepenos pircgjus parasti algo pakalpojumu nozares organizacijas, lai novertétu
darbinieku un klientu mijiedarbibu®®. Lai gan uzn@mumi censas apkopot atsauksmes no
klientiem, izmantojot, e-pastu vai komentaru veidlapas, §adas atsauksmes médz bt nepilnigas.
Klienti, kuri bija apmierinati, labprat runa par lielisko servisu, lieliskajiem produktiem vai
briniskigajiem darbiniekiem. VilusSies klienti biezi vien vél vairak vélas tikt uzklausiti, parasti,
§T grupa netiek sadzirdeta un veido lielako dalu no uznémuma klientu bazes. ST iemesla d&l
slepenie pircgji tiek izmantoti, lai uzn€mumu novertet objektivi.

Slepenas iepirk$anas pétijumi ir sarezgiti. Dazi pétijumi ietver minimalu mijiedarbibu
ar darbiniekiem, bet citi ir paredzeti, lai parbauditu darbinieku zinaSanu dzilumu un precizitati.

Vel viena slepenas iepirkSanas programmas sastavdala ir konkurétsp&jigs audits. Ar
konkuretsp€jigu auditu, slepenie klienti/pirc€ji apciemo konkurentus. Tas dod iesp&ju savakt
relativus datus. Firma var redz€t cik labi ta strada salidzinajuma ar citiem konkurentiem. Datiem
vertibu pievieno tas, ka tie ir no klienta perspektivas ta ka slepenais pircéjs izliekas par Klientu.

Slepta apmekl&juma mérkis ir:

. Parbaudit kvalitati un standartus apmeklI&jama tirdzniecibas vieta;
. Atzinigi novertet labu tirdzniecibas vietas personala darba praksi;
. Atklat tirdzniecibas vieta nepiecieSamas apmacibu vajadzibas .

Slepena iepirkSanas sniedz precizaku informaciju neka tad ja ta ieglita intervejot
klientus par konkurgjosam firmam. Atkariba no uzticibas limena zimolam, konkurgjoso firmu
klienti m&dz but tendenciozi pret savu iecienito zZimolu, tadel salidzinat zimolus objektivi ir
griti.

Slepena iepirkSanas var norisinaties dazados veidos, pieméram, to var pasitit pats
uzpémums vai arl to var organizét VID (Valsts ien€mumu dienests). Ja organiz€ pats

uzneémums, tad, parasti, tiek likts uzsvars uz pétiSanu ka noris apkalpoSana un vai apkalpoSana

% Jacob, S., Schiffino, N., & Biard, B. (2018). The mystery shopper: a tool to measure public service
delivery? International Review of Administrative Sciences, 84(1), 164-184.

% Latham, G.P., Ford, R.C. and Tzabbar, D. (2012), Enhancing employee and organizational
performance through coaching based on mystery shopper feedback: A quasi-experimental study. Hum. Resour.
Manage., 51: 213-229.
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norisinas atbilstosi uznémuma standartiem, bet ja parbaudi organizg VID, tad tiek likts uzsvars,
pieméram, vai pirkuma laika pircgjam tiek iedots gan starprékins, gan apmaksas ceks.
Gadijumos, kad uzn€mums pats izlemj veikt parbaudi ar slepeno pirc€ju, tad tiek izmatoti
profesionali uzne€mumi, kuri uz to specializgjas ar profesionaliem slepenajiem pirc€jiem,
kuriem tiek sniegti krit€riji un scenariji péc kuriem ir javeic parbaude, lai veikta parbaude
sniegtu precizus un patiesus datus.

Slepena iepirksanas tiek izmantota jebkura nozaré gadijumos, kur uznémumi sastopas
ar saviem klientiem, piem., mazumtirdzniecibas veikalos, restoranos un viesnicas, izsaukumu
centros, slimnicas vai darbnicas. Slepenas iepirk$anas parskati papildina kvalitates kontroles
vadibas funkciju, nodroginot pakalpojumu kvalitates novértesanas lidzekli®’. Katrai nozarei,
kura veic slepeno viziti ir savi kritériji, kuri janem veéra veicot veértéjumu.

Pie telekomunikaciju operatora ir iesp&jams noskaidrot, vai konsultants piedava
produktu, kas ir piemérots konkr€tajai personai un situacijai. Zvanot uz ziedu tirgotaja
pasiitijumu talruni, var uzzinat, vai tirgotdja pa talruni piedavatais konsultaciju koncepts
darbojas. Pie riepu tirgotaja var biit nepiecieSams konsultéties par ziemas riepam savam
transportlidzeklim un p&c tam ar tadu pasu jautajumu var doties pie konkurenta, lai rezultata
varétu salidzinat piedavajumus.

Slepenie pircgji ir apmaciti noverot un pierakstit visu, ko vini redz, slepenai veértéSanai
parasti tiek izmantota ieprieks sagatavota, specifiska veértésanas lapa informacijas ievaksSanai
un izvertésanai. Kriteriju lapa ir balstita uz uznémuma darbibas virzienu, standartiem un
mérkiem. Piem@ram, slepenais pircgjs restorana noverté, viesmila pienakSanas laiku un ta
laipnibu, profesionalitati, €édienu un dzérienu gaidiSanas laiku, pasttijuma izskatu un atbilstibu
aprakstam vai att€liem &dienkarté. Tiek vertéts ari viesmila izskats, izturéSanas un apkalpoSanas
kvalitate. Ir arT citi elementi, kurus var novertét, pieméram, miizikas atskanosanas veids, vai
miizika tiek atskanota komfortabla skaluma un zales tiribu. Veicot slepeno vérteésanu, klients
var iegiit loti detalizétu informaciju par firmas darbibu. Sada veida iegiito informaciju var
izmantot apmacibas programmam jeb darba procesu novértésanai, personala motivacijas
programmam, ka arT uznémuma vai interneta vietnes novértésanai.

Pirms tiek veikta slépta vertésana ir japarliecinas, ka vertetajam ir skaidra metodologija
un noteikumi, cita gadijuma audits var nebiit objektivs un efektivs. Sléptajam pirc€jam, kurs§
veic auditu, ir jabiit subjektivam un novért€Sana javeic péc iegiitas pieredzes §is parbaudes
laika, nekada gadijuma nedrikst atsaukties un iespaidoties no pieredzes, kura ir giita ieprieks,

ja uzp@mums vai kads uzpémuma darbinieks ir jau zinams. Tade] visi sléptie pircgji rupigi

37 Allison P., Severt D. & Dickson D.(2010) A Conceptual Model for Mystery Shopping
Motivations, Journal of Hospitality Marketing & Management, 19:6, pp. 630-631.
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jaapmaca un japarliecinas par to vai visi noteikumi ir skaidri, neatkarigi no ta ir vai vertétajs

bis viens vai vairaki, lai vini darbotos visas veicama audita vietas vienadi.
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2. SIA “DC RESTORANI” DARBIBAS RAKSTUROJUMS

2.1. Uznémuma darbibas noveérteéjums

Pirmais Double Coffee restorans tika atverts 2002. gada 26. septembri, Riga, Stabu iela
15. Ar laiku paradijas arT daudzas struktiirvienibas ne tikai Riga, bet arf citur Latvija. Sobrid
uznémumam ir palikuSas tikai 6 struktiirvienibas Riga un fransizes Krievija, Kazahstana un
Egipte.

Sabiedriba ar ierobezotu atbildibu “DC restorani” jeb Double Coffee. Uznémuma
darbibas veids ir restoranu un mobilo €dinaSanas vietu pakalpojumi. Uznémuma ir apméram
110 darbinieku un katru dienu katra struktiirvieniba strada apméram 6- 10 darbinieki, bet
kopuma darbinieku skaits strukttrvienibas ir 10- 17 darbinieki, kas ir mierigas sezonas
darbinieku skaits, jo uz vasaras sezonu, tiek pienemti papildus darbinieki, ta ka ta ir uznpémuma
aktiva sezona, kad palielinas apmekl€taju skaits un tiek izvietotas terases pie kafejnicam, kas
arT ir c€lonis tam, ka apmekletaju klust vairak.

Uznémuma misija ir kliit par pirmo cappuccino- espresso baru Riga ar plasu &dienu un
dzérienu piedavajuma klastu.

Uznémuma vizija ir kliit par vadoSo cappuccino- espresso baru pasaulé.

Lai izveértétu uznémuma attistibas perspektivas, darba autore ir veikusi uznémuma

SVID analizi 2.1. tabula.

2.1. tabula
Uzneémuma SVID analize
Stipras puses Vajas puses

e Kuvalificéti darbinieki e Darbinieku trikkums un nekvalificeti
e Plasa &dienkarte un dz&rienu karte darbinieki
e Jaunakajas kafejnicas pievilcigs e Kafejnicas, kuras strada jau sen

dizains un interjers novecojis dizains un interjers
e IpaSie piedavajumi un atlaides e Spécigi konkurenti

pastavigajiem klientiem e Mainoties &dienkartei un dzerienu
e Liels pastavigo klientu skaits kartei tiek ieviestas ~minimalas
e Kafejnicu atraSanas vieta izmainas

(tirdzniecibas centros un Vecriga) e Novecojusi lojalitates programma
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Iespgjas

Draudi

Pieprasijums péc piegades sisteémas,
lai var pasutit €dienus vai dz€rienus
no kafejnicas uz majam

Paterétaju interese un pieprasijumu

péc kafejnicu tikla Double Coffee

Covid-19 pandémija

Daudz  konkurentu jau  esoSi
konkurenti un jaunu konkurentu
paradisanas

Problémas ar piegadatajiem

paplaSinasanas e Telpu nomas cenas paaugstina$anas
e Pieprasijums péc augsta apkalpoSanas vai problémas ar Trniekiem

limena un standartiem e Elektribas un komunalo pakalpojumu
e Patéretaju pieprasijums peéc dazadibas cenu pieaugums

edienu un dzerienu karte

Uznémumam stipras puses ir kvalificeéti darbinieki, kuriem paradot sevi ir karjeras
izaugsmes iesp€jas uznémuma, plasa edienkarte un dzerienu karte katrai gaumei, 1paSie
piedavajumi klientiem, pieméram, atlaides svétkos vai uz jaunumiem, SampanieSa glaze
sieviettm 8.marta, Sokoladite pie kafijas valentindiena, ka ari 10% atlaide ar atlaizu karti.
Jaunakajas kafejnicas ir pievilcigs un jauns dizains, bet kafejnicas, kuras jau strada ilgus gadus,
tas ir novecojis. Ne visi darbinieki ir kvalificéti, daudzi ir studenti, kuri savieno darbu ar
macibam un darbiniekus ir loti griiti atrast, jo studentu macibu grafikiem pielagoties ir loti
ir griti, jo tadu ir maz. Edienkarte tiek reti atjaunota un, parasti, tick ieviestas minimalas
izmainas, mainot tikai paris €dienus un dz€rienus. Lojalitates programma ir jau loti sen
izveidota un parsvara ta dod 10% atlaidi, katra apmeklgjuma reizeé, kad paradas jaunumi
edienkarte, tad tiek piedavata 20% atlaide uz jaunumiem, bet Sobrid jaunas atlaizu kartinas
netiek taisitas un iegadaties, tas var reti kur.

Iesp&ju nakotnei art ir daudz, var paplasinat kafejnicu tiklu Latvija ne tikai Riga, ta ka
fransizes jau ir ari arpus Latvijas. Sobrid no dazam uznémuma kafejnicam var ar pasiitit &dienu
uz majam ar Wolt aplikacijas starpniecibu, bet uznémumam ir sava majaslapa, kura varétu
izveidot pasiitiSanas un piegades sistemu arl pats uznémums. Ka arT ir bitiski uzlabot
apkalpoSanas Itmeni kafejnicas. Ka ar1 patérétajiem ir pieprasijums péc dazadibas €dienkarte
un dzerienu kart€, 1pasi uzskatams tas ir apkalpojot uznémuma pastavigos klientus, kuri
interes€jas par to vai ir paradijies kas jauns.

Sobrid lielakie draudi uznémumam ir Covid-19 pandémija, jo ar visiem ierobezojumiem

apmekl&taju skaits ir samazinajies, daudzi uznémumi tiek slégti un to vieta ver vala jaunus, kuri
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pagaidam nav pazistami un nav zindms ko no tiem sagaidit- kadi biis jauno konkurentu
piedavajumi. Ir iesp&jamas ar problémas ar piegadatajiem, kas rada problémas kafejnicu darba,
ja netiek atvestas nepiecieSamas sastavdalas vai tas tiek atvestas nepareiza daudzuma.
Problémas var rasties ar telpu nomatajiem, elektribas un komunalo pakalpojumu sniedzgjiem,
ja pieaug cenas, jo tie ir papildus izdevumi uzn€mumam, kas var radit uznp€mumam neplanotus
papildus izdevumus.

Pirms Covid-19 pandémijas uznémumam bija arT savs cehs, kura tika gatavota liela dala
ar &dienu sagatavém, pieméram, tika marinéta gala vai pagatavotas mérces. Sis cehs bija
gatavojis arT burgeru kotletes AS "Virsi-A" un gatavojis &dienu izbraukuma banketiem. Sobrid
cehs ir sleégts un visas sagataves, ko ieprieks gatavoja tur, Sobrid gatavo uznémuma kafejnicu
pavari, kas rada daudz lielaku slodzi pavariem un nepiecieSamibu péc papildus jauniem
darbiniekiem, lai tas neraditu negativu ietekmi uz gatavojamo &dienu kvalitati vai €dienu
pagatavosanas laiku. Pandémijas rezultata tika slégtas ar1 vairakas struktiirvienibas, dazas tika
slégtas, jo telpu nomnieki stipri pac€la cenas telpu trei un uzn@mumam vairs nebija izdevigi rét
telpas tajas €kas, bet citi objekti ierobeZojumu laika kluva nerentabli, jo apmeklétaju kluva
pavisam maz.

Double Coffee kafejnicu tiklam Latvija un uznémuma franSiz€ém arvalstis ir Iidzigi
apkalpoSanas standarti ta ka uznémums savus standartus ir izstradajis balstoties uz pasaulé
pienemtajiem apkalpoSanas standartiem, lai serviss Skistu piemérots gan paSmaju viesiem, gan
arT tiiristiem tas biitu atbilstoSs. Uzne€mums riip€jas par savu reputaciju un viesiem, tadel censas
nodrosinat to, lai, pieméram, p&c vizites Latvijas kafejnica, aizbraucot uz Egipti viesi izlemtu
apmeklet Double Coffee kafejnicu, jo viniem patika iepriek$¢ja pieredze.

Double Coffee fransize Kazahstana, pilséta Almati, kura sevi ietver 3 struktrvienibas
visa pilseta. Edienkarté ir pieejamas gan tadas pozicijas ka Latvija, gan ari citas, bet licla dala
ir no vecajam Latvijas Double Coffee &dienkartem,

Double Coffee fransize Egipte ir jaunaka no fransizém arvalstis, kura tika atvérta 2020.
gada aprili. Viena no lielakajam atSkiribam, salidzinot ar Latvijas Double Coffee kafejnicu
tiklu, ir dienkarte un dzerienu karte, jo ir loti Saura €dienkarte, kura parsvara sastav no
salatiem, desertiem un sendvic¢iem, bet dzerienu karte ir Joti plaga®.

Double Coffee fransize Krievija, pilséta Novorosijsk ir pieejama loti plaSa edienkarte
un dz€rienu karte, kura sastav no 75 kafijas dz€rieniem, 250 alkoholiskiem dz€rieniem un

kokteiliem, ka arT loti plasas &dienkartes ar 500 &dieniem?.

38 Double Coffee Kazahstana https://doublecoffee.kz/ [skatits 26.04.2022.]

39 Double Coffee Egypt https://www.elmenus.com/cairo/double-coffee-egypt--zmg7m [skatits
26.04.2022.]

40 Double Coffee Novorosijsk https://krkmaximus.ru/doublecoffee [skatits 08.01.2022.]
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https://krkmaximus.ru/doublecoffee

Uzne@mumam ir daudz konkurentu gan tieSie, gan netiesie. TieSie konkurenti parsvara ir
visas kafejnicas, tadas ka Caffeine, Costa Coffee un citas. ArT par konkurentiem var uzskatit
citas €dinasanas iestades ka CanCan pic@rija, Ganbei un citas, kuros ir gan dz€rieni, gan plasa
&dienkarte, bet ta ka uznémums specializ&jas uz kafiju, tad par galvenajiem konkurentiem tiek
uzskatiti tie uznémumi, kuriem specializacija ir tada pati. Salidzinajumu ar galvenajiem

uznémuma konkurentiem var apskatit tabula 2.2.

2.2. Tabula
Salidzinajums ar konkurentiem
Caffeine Costa Coffee Double Coffee
Konkurenta  TIESAIS TIESAIS -
tips
Produkts Kafija un Kafija un Kafija, bezalkoholiski un
konditorejas konditorejas alkoholiski dz@rieni,
izstradajumi izstradajumi pamatédieni, zupas, brokastu
piedavajums, deserti u.c
Produkta Biznesa tik§anas, Biznesa tikSanas, Brokastis, pusdienas,
variacijas studentiem studentiem vakarinas, pavadit vakaru ar
piemérota vieta piemérota vieta draugiem  vai gimeni,
macibam ar macibam ar romantiskas vakarinas,
dz@rieniem dzérieniem banketi, biznesa pusdienas
Produkta Labas atsauksmes Vidgji labas Labas atsauksmes, liels
kvalitate atsauksmes pastavigo klientu skaits
Produkta 1-4 € 1-5€ 3-15 € par dzérienu
cena .
5-12 € par &dienu
Atlaides/ Klienta karte Davanu karte, Coffee Bonusu sistéma pastavigiem
bonusi club aplikacija klientiem, své&tku atlaides,

ipaSie piedavajumi svétkos,

davanu kartes
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IzplatiSanas

kanali

Produkta

reklama

Aktivitates
socialajos

tiklos

Stipras puses

Vajas puses

Socialie tikli, majas
lapa, reklama

Reklamas socialajos

tiklos

Regulari publice
jaunumus un &dienu
bildes, ka

aprakstus socialajos

ari

tiklos (Facebook un

Instagram)

Daudz kafejnicu,
liels bezalkoholisko

dzerienu klasts

Tikai  konditorejas

izstradajumi

Socialie tikli, majas

lapa, reklama

Reklamas socialajos

tiklos un Coffee Club
aplikacija
Regulari publice

jaunumus un &dienu
bildes, ka ar1
aprakstus socialajos
tiklos (Facebook un

Instagram)

Daudz kafejnicu,

liels bezalkoholisko

dzerienu klasts,
Coffee Club
piedavajumi

Tikai  konditorejas

izstradajumi

Majaslapa, reklama, socialie

tikli

Reklamas socialajos tiklos
un 1szinas ar 1paSajiem
piedavajumiem

pastavigajiem Klientiem

Regulari publicé jaunumus
un &dienu bildes, ka arl
aprakstus socialajos tiklos

(Facebook un Instagram)

Plasa &dienkarte un dz€rienu
karte, 1paSie piedavajumi un
atlaides pastavigajiem

klientiem, liels pastavigo

klientu skaits

Novecojusi lojalitates

programma, novecojusi
€dienkarte un dzerienu karte
(tiek tikai

minimalas izmainas)

ieviestas

Uznémuma konkurenti ir lieli kafejnicu tikli, kuriem ir gan kopigas, gan atSkirigas

lietas. Bitiska atSkiriba ir tas, ka Caffeine un Costa Coffee nav &dienkartes, bet tikai

konditorejas izstradajumi un ta ir Double Coffee prieksrociba, jo uz kafejnicu nak gan cilveki,

kuri grib tikai padzert kafiju, gan arf tie, kuri velas paést pusdienas, vakarinas vai vienkarsi

uzkodas pie dzérieniem. Kafejnica Double Coffee ir arT dargaka, jo taja ietilpst apkalpoSana pie

galdiniem, bet pie iepriek§ minétajiem konkurentiem apkalpoSana notiek pie baram letes, kur

viesi pasi sanem savus dz€rienus un iet pie galdina. Kopigo lietu ir loti daudz, pieméram, plass

dzerienu klasts, lojalitates programmas klientiem un aktivas marketinga aktivitates.
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2.2. SIA “DC restorani” darba organizacija un pakalpojuma kontroles nodroSinasana
Kopa uznémumam Sobrid ir 6 struktiirvienibas un tas visas atrodas Riga. Katra
uznémuma struktiirvieniba ir vid€ja Iimena vaditaji, zemaka Itmena vaditaji un citi darbinieki,
visi Sie darbinieki ir paklauti augstaka Iimena vaditajiem, kuri parsvara strada no uzn€muma

ofisa. Uznémuma strukttiru var apskatit 2.2.1 attela.

Uznémuma
Tpasnieks

Augstaka limena
vaditaji-
generaldirektors,
ofisa darbinieki

Bara tehnologs un
virtuves tehnologs

Vidéja limena
vaditaji-
struktdrvienibu
administratori

Zemaka limena
vaditajs- vecakais
pavars

Zemaka limena
vaditajs- vecakais
barmenis

Zemaka limena
vaditajs- vecakais
viesmilis

Darbinieki- trauku
operatori

Darbinieki-

Darbinieki- pavari = ) Darbinieki- viesmili
barmeni

J J
Avots: autora veidots, no uznémumd sniegtajiem datiem

2.2.1. attels. Uznemuma struktiira

Uznémuma augstaka Itmena vaditaji ir uznp€muma ipasSnieka padotiba, ta pat ka visi
pargjie darbinieki. Pie austaka Iimena vaditajiem ir ofisa darbinieki un generaldirektors. Bara
un virtuves tehnologi ir atbildigi par visu pavaru un barmenu darbu, ja tiek pienemts lémums
ieviest izmainas €dienkarte, tad sakuma par to tiek informéti struktiirvienibu administratori un,
tad jau vini informé par€jos darbiniekus par apmacibam un izmainam. Zemaka [imena vaditaji
ir vecakie pavari, vecakie barmeni un vecakie viesmili, kuri pirmie tiek informéti par to, ja
pargjie darbinieki kaut ko dara nepareizi vai ari, ja tiek planotas izmainas un viniem jau ir

nepiecieSams informét ar1 pargjos darbiniekus. Bara un virtuves tehnologi ir 2 un vini veido
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€dienkartes un dz€rienu kartes visam kafejnicu tiklam, savukart administratori, zemaka limena
vaditaji un darbinieki ir katra strukttirvieniba citi.

DC Kungs ir viena no mazakajam struktiirvienibam, kura ir 14 galdini zal€ un 12 galdini
vasaras sezona uz terases. L1dz ar to diena strada 6-9 darbinieki, tie ir 2 viesmili, barmenis, 2
pavari, trauku operators, direktors (darba dienas) un p&c nepiecieSsamibas pavara un viesmila
paligi vasaras sezona. L1dz ar to Sobrid struktiirvieniba kopgjais darbinieku skaits ir 13 cilveki:
4 viesmili, 2 barmeni, 4 pavari, 2 trauku operatori, direktors.

DC Vecriga ir salidzinosi liela struktirvieniba ar 28 galdiem zalé un 12 uz terases.
Strukttirvieniba mainas laika strada strada 3 pavari (kopa ir 5 pavari), barmenis
(nepieciesamibas gadijuma strada 2, kopa struktiirvieniba ir 2 barmeni), 3 viesmili, kopa ir 6
viesmili, 2 trauku operatore, bet diena strada 1 un struktiirvienibas vaditaja. Darbinieku skaits
Saja strukturvieniba kopa ir 16 cilveki. Uz vasaras sezonu tiek pienemti darba art jauni viesmili
vai viesmilu paligi, ka ar1 nepiecieSamibas gadijuma tiek pienemti darba ar1 pavaru paligi.

DC Origo ir salidzinosi maza struktiirvieniba, kura ir 14 galdini zalg, bet vasaras sezona
terase€ ir 24 galdini, 11dz ar to uz vasaras sezonu tiek pienemti jauni darbinieki. Mierigas sezonas
laika, kas ir novembris- aprilis, maina ir 6 darbinieki: 2 pavari, viesmilis, barmenis, trauku
operators un direktors, bet vasaras sezona, uz vienu darba dienu ir nepiecieSami vismaz 3
viesmili, 2 pavari, barmenis, trauku operators, ka ar1 viesmilu un pavaru paligi. Lielaka atSkiriba
no citam Double Coffee struktiirvienibam ir ta, ka origo, neskaitot parasto €dienkarti, ir
pieejami ar1 kruasani un virtuli, kas piesaista cilvékus, kuri grib atri kaut ko ap@st un padzert
kafiju. Ka arf ir picejams pusdienu piedavajums darba dienas, kur§ mainas katru dienu un sevi
ietver zupu vai salatus, pamatédienu un desertu.

DC Galerija Centrs ir platibas zina lielaka struktiirvieniba, ta atrodas tirdzniecibas
centra. Papildus parastajai €dienkartei, darba dienas ir pieejams pusdienu piedavajums un no
§1s struktirvienibas var pasutit ari €dienu ar piegadi uz majam, caur Wolt aplikaciju. Tur ir 32
galdini un kafejnica atrodas 2 stavos. Pirmaja stava ir bars un 16 galdini, vasaras sezona ir ari
terase ar 9 galdiniem un pagrabstava ir 16 galdini un virtuve. Kopgjais darbinieku skaits
strukttirvieniba ir 15 cilveki: 4 pavari, 6 viesmili, 2 barmeni 2 trauku operatori un direktore. Ta
ka struktiirvieniba ir liela, tad darbinieku ir salidzino$i daudz un uz vasaras sezonu darba tiek
pienemti tikai viesmilu un pavaru paligi, jo ir pietieckams skaits esoSo darbinieku, lai sastadit
darba grafikus.

DC Alfa platibas zina ir mazaka strukttirvieniba par DC Galerija centrs, bet taja arf ir
32 galdini. ST ir vieniga struktiirvieniba, kura darbinieku skaits atkariba no sezonas nemainas,
jo ta atrodas tirdzniecibas centra 3.stava un tai nav terases, l1dz ar to papildus darbinieki nav

nepiecieSami. Kopgjais darbinieku skaits ir 12 cilveki: 3 viesmili, 2 barmeni, 4 pavari, 2 trauku
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operatori un direktors. Art $aja Double Coffee kafejnica ir pieejams pusdienu piedavajums
darba dienas.

DC Kontinents tiek uzskatits par Double Coffee struktiirvienibu, bet paris gadus atpakal
ta tika atdalita un Sobrid ta nav SIA “DC restorani”, bet gan SIA “RM cafe”. Ta ir vieniga
Double Coffee kafejnica, kura neskaitot klasisko €dienkarti, kura ir visas struktirvienibas, ir
pieejami arT susi. Kafejnica ir zale ar 18 galdiem un terase ar 8 galdiem. Darbinieku skaits
vasaras un ziemas sezona nemainas, vienigi tiek pienemti darba viesmilu un pavaru paligi.
Kopgjais darbinieku skaits ir 15 cilvéki: 4 pavari (2 viena maina), 4 viesmili (2 viena maina),
par€jie darbinieki strada mainas pa vienam: 2 suSi pavari, 2 trauku operatori, 2 barmeni un
direktors. No Double Coffee kafejnicas kontinents ir iesp&jams ari pasitit €dienu ar piegadi uz
majam.

Vidgja limena vaditaji tie ir struktiirvienibu vaditaji, kuri ir atbildigi par dokumentacijas
sakartosanu struktiirvieniba, pavadzimju registraciju, jaunu darbinieku pienemsanu darba, ka
arl visu problému risinaSanu, pieméram, ja saslimst darbinieks un ir steidzami jaatrod
aizvietotajs vai, ja kaut kas sallizt vai nedarbojas un vajag steidzami izsaukt meistarus, ka ar1
citas neparedzamas situdcijas. V&l vinu pienakumos ietilpst darbinieku informéSana par
izmainam un jaunumiem, lai darbs norit€tu veiksmigi. Ne mazak biitisks darba pienakums ir
sekot lidzi, lai kafejnicas darbinieki savus pienakumus veiktu kvalitativi un péc uznémuma
standartiem, piem&ram, organoleptiski novértét dze€rienu un €dienu pagatavosanas kvalitati.

Bara un virtuves tehnologi uznémuma ir divi, viens ir atbildigs par barmenu darbu, otrs
par pavaru darbu. Vinu pienakumos ietilpst jaunu €dienu un dz€rienu izstrade jeb jaunu
edienkarSu izveide, ka arT kalkulaciju izstrade, ietverot tajas visas sastavdalas un pagatavoSanas
procesus. Izveidojot jaunas €dienkartes, pirms darbinieku apmacibam, tas tiek saskanotas un
apstiprinatas uznémuma ofisa. P&c tam tiek rikotas apmacibas uznémuma darbiniekiem, no
sakuma ar tam iepazistina vecakos barmenus un pavarus, lai kopa ar viniem apspriestu
trikumus un uzklausitu vinu ieteikumus, $ajas apmacibas visus €dienus un dzerienus pagatavo
pasi tehnologi, lai paradit ka tam ir jabut. Kad ar tam tiek iepazistinati vecakie barmeni un
vecakie pavari, tad tiek rikotas apmacibas katra struktiirvieniba un tiek apmaciti ar1 pargjie
darbinieki, $ajas apmacibas jauno €dienkartes jaunumus gatavo vecakie pavari un barmeni,
tehnologu uzraudziba, lai parliecinatos, ka visi pagatavoSanas posmi ir skaidri un kladu
gadijumos tas uzreiz varétu tikt labotas. Péc ta ka tiek ieviesta jauna €dienkarte tehnologi
regulari brauc uz visam struktirvienibam, lai parbaudit vai tiek ievérotas kalkulacijas un
pagatavoSanas procesi, lai struktiirvienibas pagatavotie &dieni un dz€rieni neatskirtos un tie

biitu vienadi augstas kvalitates visa uznémuma SIA “DC restorani” tikla.
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Zemaka Itmena vaditaji ir katra strukttrvieniba, tie ir vecakie pavari, vecakie barmeni
un vecakie viesmili, kuri ir atbildigi par jauno darbinieku apmacibu un esoSo darbinieku
zinaSanu papildinasanu. V&l vinu pienakumos ietilpst pasttijumu veikSana un atlikumu
kontrole, lai vienm@r pietiktu sastavdalu. Inventiru skaitiSana, kas tiek izmantots ari, lai
parbaudit vai viss tiek gatavots p&c uzn@émuma standartiem, ko var noteikt izvertgjot
produkcijas parpalikumus vai iztrikumus. Ka art darba grafiku sastadisana.

Uzneémuma darbinieki, kuri ir zemaka ltmena vaditaju paklautiba, tie ir pavari, barmeni,
viesmili un trauku operatori. Pavaru un barmenu galvenais pienakums ir pagatavot kvalitativus
€dienus un dze€rienus péc uznémuma standartiem, kurus izstrada uznémuma bara un partikas
tehnologi. Viesmili atbild par kvalitativu servisu, kas sevi ietver, viesu sagaidiSanu,
apkalpoSanu un pavadiSanu. Trauku operatoru pienakumi ir uzturét apmekl€taju telpas jeb zali
tirtba, ka ar1 partpéties, lai pavariem un barmeniem ir tiri trauki pietickama daudzuma.
Darbiniekiem ir loti biitiski stradat komanda, lai viesi biitu apmierinati, ar dz€rieniem, €dienu,
apkalpoSanas kvalitati un kafejnicas atmosféru kopuma.

Par darbinieku atlases procesu uzpe€muma atbild struktiirvienibu vaditaji, kuri So
procesu pasi organiz€, saskanojot ar ofisa darbiniekiem, sakot ar sludinajuma izvietoSanu un
beidzot ar apmacibu organizesanu. Saja uznémuma darbiniekiem ir arf izaugsmes iespgjas
nakotn€, pieméram, tris §1 briza struktlrvienibu vaditaji agrak stradaja uzn@muma par
viesmiliem vai barmeniem, ka arT viens no agrakajiem barmeniem Sobrid strada par
strukttirvienibas vaditaju un bara tehnologu uzn€muma. Vel viens piemeérs ir partikas tehnologs
uznémuma, kur§ agrak bija ceha darbinieks. Ka ari darbu uznémuma ir iesp&jams apvienot ar
macibam skola vai studijam universitate, kas dod iesp&ju jaunieSiem sakt darba gaitas jau no
16 gadu vecuma un labi stradajot, laika gaita var ar1 kapt pa karjeras kapném.

Darbinieku atlases process uznémuma ir loti vienkarss un strukturéts, kad tiek pienemts
lémums par jauna darbinieka pienemsSanu darba, tiek izvietots sludinajums ar ligumu
interesentiem iesttit savu CV. P&c tam iesttitos CV apskata struktiirvienibu vaditaji un labakos
kandidatus amatam uzaicina uz darba interviju. Darba intervijas laika tiek uzdoti vairaki
jautajumi, lai kandidatu varétu iepazit nedaudz labak, uzzinat ko potencialais darbinieks sagaida
no §1 darba un tiek atbildéts arT uz kandidatu jautajumiem, ka ar1 pastastits par uzp€émumu.
Sarunas beigas tiek piedavats atnakt un pameginat pastradat, tiem cilvékiem, kuri varétu klat
par darbiniekiem, péc struktiirvienibas vaditaja domam. Un nosléguma, kad cilvéks atnak
stradat, potencialie darbinieki tiek iepazistinati ar jau esoSajiem darbiniekiem un zemaka [tmena
vaditaju, kur§ apmacis jauno darbinieku uznémuma darba standartiem. Izm&ginajuma darba
diena, parasti, ilgst ka pilna maina, lai jaunais darbinieks saprot kads ir darba process no darba

dienas sakuma lidz beigam, izn€muma gadijumi ir, kad pats jaunais darbinieks pienem lémumu,
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ka vinam pietiks ar paris stundam pamgginat. Otrais iesp&ja, ka pirma darba diena var biit Tsaka
ir tikai tad, kad jaunais darbinieks vai struktiirvienibas vaditajs pienem 1€émumu, ka darbs nav
piemerots cilvekam. Ja pirma darba diena norit veiksmigi, tad darbiniekam tiek salikts talakais

darba grafiks un apmacibas turpinas lidz darbinieks ir gatavs patstavigi stradat maina.
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3. SASNIEGTO REZULTATU SALIDZINASANA AR STANDARTIEM -
PETIJUMA PAR DARBA KVALITATI

3.1. Metodologijas raksturojums

Darba autore petijuma izmantoja divas p&tniecibas metodes —

(1) aptauja un (2) dalgji strukturéta intervija.

Dalgji strukturétas intervijas laika tika uzdoti jautajumi, lai noskaidrotu pakalpojuma
kvalitates kontroles standartus uznémuma (1.pielikums)

Vardu intervija var defin€t ka sarunu, kura norisinas starp diviem cilvékiem ar skaidri
sadalitam dalibnieku lomam un ar noteiktu noliku . Parasti, intervijas jautajumi tiek sastaditi
ieprieks, lai ta neparvérstos vienkarS$i saruna no, kuras interv€tajs neiegilist interes€joso
informaciju.

Intervijas struktiira sastav no 3 posmiem: sakums, intervijas galvena dala un noslégums.
Sakuma intervetajs stadas prieksa interv€jamam un pastasta galvenos nosacijumus, cenSoties
izveidot atklatibas atmosferu, lai starp intervija iesaistitajam personam rastos uzticibas sajiita.
Intervijas galvenaja dala notiek apmaina ar informaciju, intervétajam uzdodot jautajumus un
intervéjamam atbildot uz tiem, jautajumi intervijas laika var tikt mainiti, bet nedrikst aizmirst
par intervijas mérki. Ir buitiski ieklausities katra atbilde un izteiktajas piezZimes, jo tas var biit
loti bitiskas gala rezultata. Intervijas nosléguma tiek rezuméta diskusijas norise un ir biitiski
paradit, ka ta bija nozimiga. To ir nepiecieSams noslégt ar pozitivam emocijam un nav ieteicams
interviju partraukt peksni. Bet pirms intervijas ir arT ilgs sagatavoSanas posms, kura laika tiek
izstradats intervija uzdodamo jautdjumu saraksts un atrasti piemérotakie interv€jamie. Ka ari
pec intervijas tiek pavadits diezgan ilgs laika posms apkopojot iegiito informaciju intervijas
laika.

Dalgji strukturéta intervija, parasti, nozimé, ka ir sagatavots jautajumu saraksts, kuru
secibu drikst mainit atkariba no intervijas situacijas, kuras laika tiek uzdoti plasi jautajumi un,
ja ir nepiecieSams, tad var uzdot vél papildus jautajumus, kuri ir radusies peksni, intervijas gaita
. Parasti, §1s intervijas veids, prasa, lai uz uzdotajiem jautajumiem tiek sniegtas atvertas atbildes,
tade] papildus jautajumu uzdoSana var palidzet iegiit izverstakas atbildes.

Aptauja tika veikta ar slepeno pircgju vértésanas metodi, lai noskaidrot klientu viedokli
par to ka noris apkalpoSanas process uznémuma, ka strada darbinieki un kada ir atmosfera katra
no Double Coffee struktiirvienibam, lai atklatu kadas ir nepilnibas kafejnicu tikla. Savukart
interviju laika ar strukttrvienibu vaditajiem tika uzzinats ka noris kontroles process uznémuma

un kadi faktori to ietekmé, ka arT ka tiek risinatas problémas, kad vaditaji ar tam sastopas.
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Klientu apkalpoSanas process biezi vien uzn€mumu vaditajiem ir loti maz redzams.
Vaditajs var situaciju noverot no tuva attaluma, tacu Seit rodas probléma: kad vaditajs ir kaut
kur tuvuma, darbiniekiem ir tendence censties biit labakiem, neka gadijumos, kad vaditajs nav
tuvuma*’. Siiemesla dé] ka objektiva darbinieku vértesanas metode tiek izmantota vértésana ar
slepenajiem apmekletajiem.

Atklata noverosana notiek ar nosacijumu, ka subjekti par to ir ieprieks bridinati. Slepena
novéro$ana notiek bez iepriek$gja bridinajuma®?. lepriek§ par %o parbaudi nebridina, lai
darbinieki stradatu ka ierasts un nerastos samakslota attiecksme pret viesi, kur§ verté darbinieka
darbu. Tai ir gan savas priekSrocibas, gan trukumi. Galvena priekSrociba ir ta, ka uzp€mums
iegiist datus par savu darbinieku darba prasmém un zinasana. Trukumi ir tadi, ka slepeno
verteSanu var but griiti nodroSinat un pasiitot to pie uzn€muma, kur$ ar to nodarbojas izmaksas
par vértéSanu ir diezgan lielas, daZreiz slepena vertésSana ir ierobeZota, jo dalu informacijas var
iegiit tikai atklatas noveroSanas gaita.

Sléptais pirc€js un sléptais zvanitajs- (tieSa marketinga arpakalpojumu nozaré So
virzienu parasti apzZimé ar vienu terminu) ir slépta pirc€ja personiga kontakta pieeja, kura
paredz, ka apmacits sléptais pircgjs apmekl@ tirdzniecibas vietu, lai sniegtu savu vértgjumu.*®
Slepena iepirkSanas ta ir p&tijumu metode, kura tiek izmantoti pirms tam apmaciti vertetaji, lai
anonimi novertétu pakalpojumu sniegSanas kvalitati uzn€émumos.

Slepenos pircgjus izmanto liels skaits uzn€mumu, un tie ir Ipasi populari tirdzniecibas
un &dinasanas nozar€s. Slepenie pirc€ji parasti tiek izmantoti klientu apkalpoSanas
noveértésanai. Slepenos pirc€jus var izmantot ari, lai izpétitu tirdzniecibas vietas izskatu, objekta
tiribu un citus klientu ertibu elementus.

Lai gan uznémumi cenSas apkopot atsauksmes no klientiem, izmantojot, e-pastu vai
komentaru veidlapas, $adas atsauksmes mé&dz but nepilnigas. Klienti, kuri bija apmierinati,
labprat runa par lielisko servisu, lieliskajiem produktiem vai briniskigajiem darbiniekiem.
Vilusies klienti biezi vien vél vairak vélas tikt uzklausiti, parasti, §1 grupa netiek sadzirdeta un
veido lielako dalu no uznémuma klientu bazes. Siiemesla dgl slepenie pircéji tiek izmantoti,
lai uzn€mumu noveértét objektivi.

Slepenas iepirkSanas pétijumi ir sarezgiti. Dazi pétijumi ietver minimalu mijiedarbibu
ar darbiniekiem, bet citi ir paredzeti, lai parbauditu darbinieku zinasanu dzilumu un precizitati.

Vel viena slepenas iepirkSanas programmas sastavdala ir konkurétsp&jigs audits. Ar

konkurétsp€jigu auditu, slepenie klienti/pirc€ji apciemo konkurentus. Tas dod iesp&ju savakt

41 https://www.dive-group.com/lv/musu-pakalpojumi/dati/slepena-vertesana/ [skatits 02.05.2022.]
42 Turpat [skatits 02.05.2022.]
43 Viljamsa E., Malins R. (2008). Tiesa@ marketinga rokasgramata: viss par personiga tiesa marketinga
arpakalpojumiem, Riga: Lietiskas informacijas dienests, 157-158.1pp
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relativus datus. Firma var redzet cik labi ta strada salidzinajuma ar citiem konkurentiem. Datiem
vertibu pievieno tas, ka tie ir no klienta perspektivas ta ka slepenais pircéjs izliekas par klientu.

Slepta apmekl&juma mérkis ir:

e Parbaudit kvalitati un standartus apmeklgjama tirdzniecibas vieta;

e Atzinigi novertet labu tirdzniecibas vietas personala darba praksi;

e Atklat tirdzniecibas vieta nepiecieSsamas apmacibu vajadzibas*.
Slepena iepirksanas sniedz precizaku informaciju neka tad ja ta iegiita interv&jot klientus par
konkurgjosam firmam. Atkariba no uzticibas limena zimolam, konkurgjoSo firmu klienti médz
biit tendenciozi pret savu iecienito zimolu, tade] salidzinat zimolus objektivi ir griiti.

Slepena iepirkSanas var norisinaties dazados veidos, pieméram, to var pasitit pats
uznémums vai ar1 to var organizé€t VID (Valsts ien€mumu dienests). Ja organizé pats
uznémums, tad, parasti, tiek likts uzsvars uz pétiSanu ka noris apkalpoSana un vai apkalposSana
norisinas atbilstosi uznémuma standartiem, bet ja parbaudi organize VID, tad tiek likts uzsvars,
pieméram, vai pirkuma laika pircg€jam tiek iedots gan starprékins, gan apmaksas ceks.
Gadijumos, kad uzn€mums pats izlemj veikt parbaudi ar slepeno pircg€ju, tad tiek izmatoti
profesionali uznémumi, kuri uz to specializ€jas ar profesionaliem slepenajiem pirc€jiem,
kuriem tiek sniegti krit€riji un scenariji péc kuriem ir javeic parbaude, lai veikta parbaude
sniegtu precizus un patiesus datus.

Slepena iepirkSanas tiek izmantota jebkura nozaré gadijumos, kur uzn€mumi sastopas
ar saviem klientiem, piem., mazumtirdzniecibas veikalos, restoranos un viesnicas, izsaukumu
centros, slimnicas vai darbnicas®. Katrai nozarei, kura veic slepeno viziti ir savi kritériji, kuri
janem vera veicot vertgjumu.

Slépto pirkumu veic atkariba no uzn€muma, kur§ veic pasiitijumu ar konkrétiem
kritérijiem ko vélas noskaidrot. Saja darba ka piemérs tiks pétits uznemums SIA “DC restorani”
jeb Double Coffee kafejnicas. Kafejnicas, parasti, veicot parbaudes ar slepenajiem pircgjiem
tiek vertets loti daudz kritériju, piemeram, laiks kura viesmilis pienak pie visiem, ka komunicé
un vai parzin &dienkarti, ka veic apkalpoSanu un salidzina sanemto pasitijumu ar to kas ir
noradits edienkartg.

Biezi tiek veiktas parbaudes ari veikalos, lai parbauditu zales tiribu un plauktu
piepildijumu, darbinieku zinasanas un vai tiek parbauditi dokumenti iegadajoties akcizes preces

un citi kriteriji.

4 Viljamsa E., Malins R. (2008). Tie$a marketinga rokasgramata: viss par personiga tie$a marketinga
arpakalpojumiem, Riga: Lietiskas informacijas dienests, 158.1pp

4 https://www.opinionhero.com/Iv-Iv/slepen%C4%81-iepirk%C5%A1an%C4%81s.html [skatits
01.05.2022.]
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Kriteriji ir mainigi un atkarigi no uznémuma, uz to ko sléptas iepirkSanas pasutitajs/
uznémums vélas noskaidrot. Tie var bt tiriba, plauktu piepildijums veikalos, vai tiek izsisti
visi Ceki, apkalpoSanas kvalitate un darbinieku argjais izskats. Loti stingri tiek kontrol&ts, lai
slepenais pircgjs vertétu objektivi, slepenais pirc€js nekad nedrikst vert€t uznémuma
darbinieku, ja tas ir draugs, gimenes loceklis vai vienkarsi pazistams cilveéks un obligati ir jatiek
ievérotam scenarijam, jo katram veért€Sanas uzdevumam ir konkr&ts scenarijs, kura ir ming&ti
punkti kam japievers uzmanibu, ko drikst un ko nedrikst darit. Ja scenarijs netiek ieverots, tad
petijuma pasiititajs var atteikties vai to naksies partaisit, jo iegiitie dati nebiis derigi.

Kaut arT slepenie pircgji ir apmaciti noverot un ierakstit visu, ko vini redz, vini parasti
izmanto strukturétu, specifisku vertéSanas lapu informacijas vertesanai. Kritériju lapa ir balstita
uz uzpémuma darbibas virzienu, standartiem un mérkiem. Pieméram, slepenais pircgjs
restorana atzime, viesmila pienakSanas laiku, &dienu un dz€rienu gaidiSanas, pasitijuma
izskatu. Tiek veiktas piezimes ar1 par viesmila izskatu, izturéSanos un apkalpoSanas kvalitati.
Citi elementi, kurus var ierakstit, ir miizikas atskanosanas veids, miizikas skalums un zales
tiriba. Izliekoties par klientu, slepenais pircgjs var iegtt loti detaliz€tu informaciju par firmas
darbibu. So informaciju var izmantot apmacibas programmam, personala motivacijas
programmam, komunikacijas un pardoSanas stratégijam, ka ari uznémuma vai vietnes
noverteésanai.

Slepenais audits var notikt dazados veidos. Izplatitakais ir klatienes vizite, konsultacija,
bet dazas situacijas tiek izmantotas konsultacijas pa telefonu vai elektroniskaja pasta. Dazreiz,
ja uzdevuma ir nepiecieSams konsultéties ar kadu uznémuma darbinieku, ir javeic ar1 sarunas
audio ieraksts, lai pilnveértigak novertét darbinieka zinasanas.

Visparigi slépta pirc€ja auditu var iedalit 4 posmos:

. Slepta pirc€ja apmaciba un iepazisanas ar veicama audita scenariju;
. Slepta pirc€ja audita izpilde;

. Atskaites sniegSana;

. Veikta audita apmaksa.

Lai slépta pirc€ja darbiba bitu efektiva, auditam jabiit pec iesp&jas objektivakam, tadel
jabut stingriem noteikumiem, lai metodologija nebiitu neskaidra . Neatkarigi no ta vai sléptais
pircgjs ir viens vai vairaki tie ir riipigi jaapmaca, ja tie ir vairaki ir japieverS uzmaniba ari tam,
lai vini darbotos visas veicama audita vietas vienadi. Agentiira, kura tiek pasiitits slépta pircgja
audits kopa ar klientu, kur§ auditu pasitija, sastada noteikumus un kritérijus, kuri ir stingri
jaievero slépta audita veicgjam, lai iegiitu labako iesp&jamo rezultatu.

Sleptajam pircgjam, kur§ veic auditu, ir jabut subjektivam un noverteésana javeic péc

iegutas pieredzes Sis parbaudes laika, nekada gadijuma nedrikst atsaukties un iespaidoties no
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pieredzes, kura ir giita ieprieks, ja uznémums vai kads uznémuma darbinieks ir jau zinams.
Vienmér ir ieteicams, ja auditoram vert€jamais darbinieks ir pazistams, atteikties no veicama
uzdevuma vai sazinaties ar uzdevuma koordinatoru, lai to varétu veikt cits sléptais pircgjs, jo
cits pircgjs var novertét uzn€mumu objektivak, nenemot véra emocijas, bet balstoties uz
realajiem faktiem.

3.2.Intervijas ar SIA “DC RESTORANI” struktiirvienibu vaditajiem analize

Bakalaura darba ietvaros tika intervéti divi administratori jeb struktiirvienibu vaditaji
un bara tehnologs, kur§ bara tehnologa darbu apvieno ar struktiirvienibas vadiSanu. Interveti
tika struktiirvienibu Origo, Kungs un Alfa administratori. Intervijas laika interv€jamiem tika
uzdoti astoni jautajumi un divi papildus jautajumi. Intervijas meérkis bija noskaidrot
administratoru domas par kontroles procesu uzpémuma un darbinieku darba kvalitati
ietekméjoSiem faktoriem.

Interviju darba autore uzsaka ar jautajumu “Ka Jis vértejat uznémuma darbibas
kontroles procesu?”, lai noskaidrot struktirvienibu vaditaju viedokli par esoS$o situaciju
kafejnicas no vinu skatu punkta. Uz So jautajumu administratoru viedokli bija salidzinosi
vienadi- Uznémumam ir izstradata paSkontroles sisteéma, lai paveikta darba kvalitate butu
augsta Itmeni. Papildinot ieprieks teikto, struktiirvienibas Kungs administrators piebilda, ka
uznémuma vadiba uzticas saviem darbiniekiem, kaut arT seko Iidzi vinu darbam un ta kvalitatei,
ta ka ta ir ar1 vinu atbildiba, lai viss noritétu veiksmigi.

Turpinot So pasu t€ému darba autore uzdeva jautajumu “Ka Jiis raksturotu pakalpojuma
kvalitates kontroles procesu uznémuma?”. Visi interv€jamie piekrita tam, ka kontroles process
uznémuma tiek stingri kontroléts un kvalitates parbaude no tiek nepartraukti. Tas nozimée, ka
katrs process, kur§ notiek uznémuma un katra darbinieka individualais darbs tiek loti stingri
vertéts. Struktiirvienibas Origo administratore piebilda, ka vecakie darbinieki, tie ir vecakie
pavari, vecakie barmeni, vecakie viesmili, atbild par savas komandas darbu. Administratori
kontrole visu procesu kopuma.

Precizgjot pirmo jautdjumu tika uzdots papildus jautdjums, lai noskaidrot “Ka tiek
uzraudzita standartu ievérosana?”. Uz $o jautajumu visi administratori atbild&ja, ka tiesi vini
atbild par to, lai darbs noritétu, ievérojot visus uznémuma standartus. Katra no Double Coffee
tikla restoraniem ir atbildiga persona, administrators, kuriem ir pienaciga izglitiba un vini ir labi
apmaciti, lai sekotu Iidzi visu standartu ievéroSanai, katru dienu jebkura laika, ja ir
nepiecieSama palidziba, neatkarigi no ta vai ta ir darba diena vai brivdiena, administratoram ir
jabiit sasniedzamam un jasp&j uzraudzit darba process.

Intervijas turpinajuma darba autore vélgjas noskaidrot “Ka uznémuma darbu ietekméja

Covid-19 pandemija?”, ta ka pandémijas laika HoReCa nozares uznpémumiem bija daudz
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ierobezojumu. Uznémums loti cieta, nebija pilnvertigas iesp&as stradat visiem
strukttirvienibam, ka art tika pazaudgti darbinieki, dazi aizgaja pasi, dazus nacas atbrivot no
darba pienakumiem, un uznémumam izveidojas paradi. Pand€mijas ierobezojumu laika
uzneémums zaudgja lielu daudzumu finansialo lidzeklu, vairakas struktiirvienibas tika slégtas.
Sobrid visspécigak darbu ietekmé darbinieku trikums, jo aizgaja daudzi darbinieki, kuri bija ar
pieredz Saja uzn€muma un savu darbu pildjja loti augsta limeni. Strukturvienibas Kungs
administrators vél piebilda, ka pandémijas laika ienakumu uznpémumam nebija, bet bija
izdevumi uz telpu 1ri, norakstitajiem produktiem un to kas sabojajas (produkti, kuri netika
realizeti). Ka art ietekmi radija, iedzivotaju maksatsp€jas samazinasanas.

Talak darba autore izléma uzdot jautajumu par darbiniekiem, lai noskaidrot “Kdada ir
persondla mainiba uznémumda? Vai tas ietekmé pakalpojuma kvalitati?”. Ta ka jaunu
darbinieku mekl&Sana un apmacisana darbam, ievérojot uznémuma standartus, aiznem vismaz
paris ménesus. Saja jautajuma vaditaju viedokli bija atskirigi, struktiirvienibas Alfa vaditajs
atzina, ka darbinieku mainiba uznémuma ir ierasta lieta, jo uz vasaras sezonu tiek pienemts liels
skaits jaunu darbinieku, kas, kamér darbinieki nav pilnvertigi apmaciti, viennozimigi ietekme
darba kvalitati. Savukart strukttirvienibas Origo vaditaja uzskata, ka darbinieki uznémuma
nemainas biezi, Iidz ar to, tas neietekmé sniegta pakalpojuma kvalitati. Savukart
struktiirvienibas Kungs administrators pateica, ka personala mainiba ir liela, bet pakalpojuma
kvalitati tas neietekmé, jo nekad neaiziet visi darbinieki, vienmer ir kads, kurs paliek un apmaca
jaunos darbiniekus uznémuma standartiem.

Ta ka viena no ieprieks uzdotajiem jautajumiem administratori piemingja, to, ka tika
zaudeta liela dala darbinieku pandémijas laika, tad darba autore izléma noskaidrot “Kads ir
darbinieku skaits Jiisu struktiirvientba un vai ar to ir pietiekami?”. Saja jautajuma atbildes
sadalijas, divi struktirvienibu vaditaji pateica, ka darbinieku Sobrid ir pietiekams daudzums.
Viena no struktiirvienibam ir pietiekams ar 13 darbiniekiem, bet cita ar 17. Double Coftfee bara
tehnologs pastastija, ka uznémuma Sobrid strada apméram 110 darbinieku, bet tas ir par maz un
atzina, ka ar1 vina vaditaja struktirvieniba Sobrid tiek izjusts darbinieku trikums, jo vina
vaditaja kafejnica ir tikai 13 darbinieki, lidz ar to var secinat, ka dazadas struktiirvienibas ir
dazads nepiecieSamo darbinieku skaits, jo viena ar 13 darbiniekiem ir pietiekami, bet cita par
maz.

Kaut arT divi no trim administratoriem pateica, ka darbinieku uzn€muma Sobrid pietiek,
darba autore izléma noskaidrot “Kadi biitu Jiisu ieteikumi ka piesaistit jaunus darbiniekus vai
ka varétu uzlabot esoSo darbinieku motivaciju nodrosinat augstu pakalpojuma kvalitati?”
Administratoru ieteikumus apkopojot tika iegiiti $adi ieteikumi ka uzlabot esoSo darbinieku

motivaciju un piesaistit jaunus: Pirmais, kas varétu atjaunot darbinieku interesi pret darbu ir
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ieviest jaunu &dienkarti. Otrais, kas atvieglotu darbu esosajiem darbiniekiem, ir pienemt darba
jaunus darbiniekus, lai atvieglot darba procesu esosajiem darbiniekiem. Tresais, ir japaaugstina
algas gan jau esoSajiem darbiniekiem, gan, lai piesaistit jaunus. Ceturtais, nodroSinat
nepartrauktu darbu. Piektais, Runajot par motivaciju, no sakuma pasiem darbiniekiem ir jabat
velmei stradat un darbam ir japatik, darba devgja pienakums ir nodro$inat visu darbam
nepiecieSamo un alga ir labakais motivators. Ka ari, lai piesaistit jaunus darbiniekus,
uznémums izmanto: sludinajumu portalus un facebook grupas, kuras tiek izvietoti sludinajumi
par jaunu darbinieku mekleSanu, pazinas, skoléni, studenti, var stradat no 16 gadiem, tadel uz
vasaras sezonu piedavajam darbu ar1 skoléniem un studentiem, kuri v€las stradat.

Uzdodot nakoSos jautajumus, darba autore vElgjas noskaidrot “Ka uzmnémuma tiek
kontroléts, lai klientu apkalpoSana noritétu augsta limeni? Kadi ir pakalpojuma standarti? Kas
tos nosaka un kontrole?”. Visi administratori pateica, ka Standartus uzpémuma nosaka,
pirmkart, vadiba, otrkart, bara un virtuves tehnologi, kuriem ir jakontrolé barmenu un pavaru
darba kvalitate visas struktiirvienibas, lai visos objektos €dienu un dz€rienu kvalitate biitu
vienadi augsta, nevis aizejot uz vienu kafejnicu tu sanem to ko pasitiji, bet aizejot uz citu
strukttirvienibu, pasttot to pasu, sanem kaut ko pavisam citu. Treskart, katra strukttirvieniba ir
administratori, kuriem ari ir jaseko lidzi, lai darbs norit€tu péc uznémuma standartiem.
Pakalpojuma standarti ir: atrums un kvalitate, rezultata ir viesi, kuri ir apmierinati uz visiem
100% . Vienigi strukttirvienibas Kungs vaditajs piebilda, ka neskaitot visus iepriek§ mingtos
darbinieku, ir ar1 vecakie pavari, barmeni un viesmili, kuri arT ir atbildigi par to ka noris darbs
bara, zale vai virtuveé, jo vini apmaca parjos darbiniekus un ir tieSie vaditaji barmeniem,
viesmiliem un pavariem, neskaitot administratorus.

Ta ka uznpémumam ir izstradati uzn€muma apkalpoSanas un kvalitates standarti, tad
darba autore izléma noskaidrot “Ka, Jusuprat, var novértet, ka klients ir apmierindts ar
apkalposanas procesu un pasitijumu?” Visi administratori piemingja to, ka meés dzivojam 21.
gadsimta, socialajos tiklos vienmer var sekot lidzi atsauksmém- vai ir kvalitativa apkalposana,
vai viesi ir apmierinati un ko var uzlabot. Uznémuma viesu apmierinatibas limeni var redzét
péc daudzajam pozitivajam atsauksmém, sekotajiem un ierakstiem Double Coffee socialajos
tiklos. Ka arT loti augsti tiek veértéti viesi, kuri nak jau gadiem ilgi, darbiniekus pazist pec
vardiem un uzp@muma personals arT vinus jau pazist un atceras, neskatoties uz lielo cilveku
plismu ikdiena. Struktirvienibas Origo vaditaja vél piemin&ja verbalo un neverbalo
sazinaSanas ar viesi, jo viesmilu pienakums ir noskaidrot vai viss garSoja un patika, ka ar7 pats
administrators to var noskaidrot. Ka ar1 bez komunikacijas biezi vien var redzet, ja kaut kas nav

ta un ir nepiecieSams labot situaciju.
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Intervijas nosléguma darba autore uzdeva jautajumu, lai uzzinat kada ir uzn€muma
darbinieku attieksme pret konfliktiem un ka tos risina- “Ja rodas konfliktsitudacijas ar klientu
vai klients ir neapmierindats ar sanemto pasitijumu, kd tas tiek risinats?” Butiski ir piemingt,
ka atbilde uz $o jautajumu visiem direktoriem bija lidziga, ta ka tas jau ir gadiem ilgi parbaudits
konfliktu risinasanas veids uznémuma. Konflikti ar viesiem, parasti, tiek risinati, sakot ar
atvainoSanos par sagadatajam ne€rttbam un mierigi izrunajot konflikta situaciju, lai atrast ta
c€loni. Otrkart, japiedava kadu atvainosanos komplimentu, tas var biit deserts ka atvainosanas,
atlaide rékinam vai arT atcelts rékins, viss atkarigs no konkrétas situacijas. Konfliktu situacijas
var risinat dazados veidos, bet galvenais nedrikst aizmirst, ka viesim vienmér ir taisniba un
laimigs viesis ir Double Coffee prioritate, viesim dodoties prom no kafejnicas vienmér ir
japaliek apmierinatam un ar labu garastavokli.

No iegltajam intervijas laika atbildeém, darba autore var secinat, ka uznémumam ir
izveidoti standarti, td ka uz lielako dalu jautajumu administratoru atbildes bija lidzigas.
Darbinieki uzp€muma ir liela vertiba, ta ka liela dala strada jau daudzus gadus uznémuma, bet
ir arT nepiecieSamiba piesaistit jaunus darbinieku un uzlabot esoSo motivacijas sistemu
uzneémuma, lai darbinieki bitu ieintereséti savus darba pienakumus veikt kvalitativi.

Uznémuma prioritate ir laimigi viesi, visus radusos konfliktus ir nepiecieSams risinat,
lai visi blitu apmierinati ar sanemto pakalpojumu. Double Coffee kafejnicu tikls Sobrid cenSas
atgriezties ierastaja darba ritma, jo Covid-19 pandémija uzn€mumu loti stipri ietekmgja un
radija lielus zaud@jums, pirmkart, tie ir finansialie zaud&jumi, otrkart, cilvékresursu un, treskart,
materialie zaud&jumi.

Par darba procesa organizéSanu un kontroli uznémuma, galvenokart, atbildigs ir katrs
darbinieks pats, uznémuma vadiba uzticas saviem darbiniekiem. Protams, katra strukttirvieniba
ir zemaka un vid€ja limena vaditaji, lai kontrolétu darba norisi, atbilstibu uznémuma
standartiem un pakalpojuma sniegSanas kvalitati, lai nepiecieSamibas gadijuma pienemtu
lémumus par izmainam.

3.3. Aptaujas rezultatu par pakalpojuma kvalitates kritériju izpildi novértéjums

Aptaujas ietvaros tika organizéta slepena veértéSana katra uzpémuma Double Coffee
struktiirvieniba. Katra kafejnica Double Coffee tika verteta piecas reizes un kopa tika iegiitas
30 slepeno vértétaju anketas no 30 respondentiem, iegiitos rezultatus var apskatit 5.-34.
pielikuma. Aptauja sastavéja no trim sadalam: apkalpoSanas procesa novértejums, darbinieku
noveértéjums un kafejnicu atmosfeéras novertéjums. Uz visiem aptaujas jautajumiem bija
jaatzime atbildes “ja” vai “né”, kas velak analizgjot anketas tika pielidzinats “ja” ir viens punkts

un “n€” ir nulle, tadel aptaujas nosléguma tika atstata vieta papildus komentariem un
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ieteikumiem. Respondenti ir sadaliti 5 grupas péc vértésanas secibas, pirmaja grupa ir tie kas
verteja pirmie, otraja otrie un piektaja pedgjie vertetaji.

Vertgjot apkalposanas procesu, respondenti verteja visu apkalposanas procesu, sakot ar
to ka viesi tika sagaiditi (vai uzreiz ar viniem sasveicindjas un vai viesmilis, persona, kura
sagaidija viesi, bija draudziga), ka norit§ja apkalpoSanas process (laiks, kamér tika ieradits
galdins, kad tika atnesta &dienkarte, vai viesmilis stadijas prieksa), cik ilgi bija jagaida &dieni
un dzerieni, vai atnestais atbilda sakotngjam pasttijumam (vérteta tika gan pasitija lidziba
att€lam un aprakstam €dienkart€, gan tas vai pasttfjums netika sajaukts), vai tika kaut kas
ieteikts, pieméram, zupa, uzkodas, salati vai deserts, viesmila zinasanas par &dienkarti un
beidzot ar to vai rékins tika atnests nekavgjoties péc ta ka viesis palidza un ka izskatijas

€dienkarte. legiitie rezultati apkopoti 3.3.1. attéla.

ApkalpoSanas procesa novértéjums
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3.3.1. attels. ApkalpoSanas procesa novertéjums

Analize tika veikta pa struktirvienibam. Maksimali ieglistamais punktu skaits $aja
sadala ir 20 punkti, bet augstakais iegiitais novertejums ir 17 punkti. Struktiirvieniba kontinents
4 no 5 vertetajiem atzim&ja, ka viesmili nestadas prieksa, nosaucot savu vardu, un 3 no 5
respondentiem atzimé&ja, ka netika ieteikta zupa vai salati. Struktlirvieniba kungs lielakas
pielautas kluidas, atklatas analiz&jot anketas, 4 no 5 vertétajiem atzimé&ja, ka netika piedavatas
uzkodas, 3 no 5 respondentiem atzimgja, ka viesmilis nestadijas priek$a un dz€rieni netika
pildinati vai atkartoti piedavati, ka ar1 visi vertetaji atzimeja, ka konkrétaja kafejnica nav 1paso
vai dienas piedavajumu. Galerija Centrs un Origo viesmili nestadas prieksa, nosaucot savu
vardu, gandriz visi vertétaji atzimeja Saja punkta “Ne&”, ka arT Origo viesmili nepiedavaja
uzkodas. Visbiezak minétais trilkums alfa un vecriga ir tas, ka &dienu bija jagaida ilgak par 20
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miniitém. Visas struktirvienibas augstus novert€§jumus ieguva par dzerienu pasniegSanas laiku
un kvalitati, viesmilu zinasanam par €dienkarti, ka arT augsti tika novertéta viesmilu laipniba.

Vidgjie iegiitie respondentu vert&jumi ir apkopoti 3.3.2. attela.

Vidéjais vertétaju vertéjums-
apkalposanas procesa novertéjums
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3.3.2. attels. Videjais vertetaju vertéjums pa struktarvientbam, vertejot
apkalpoSanas procesu

Vidgjie vertejumi struktiirvienibas, vertejot apkalposanas procesu, ir salidzinosi lidzigi
no 14.2 punktiem Iidz 15.6 punktiem. Zemakais noveért€jums ir struktiirvieniba Vecriga, kur
vertétaju vidgjais vert€jums ir tikai 12.6 punkti. No iegiitajiem datiem var spriest, ka augstakais
apkalpoSanas Iimenis ir struktiirvieniba Kungs, jo iegiitais punktu skaits bija visaugstakais, tie
ir 15.6 punkti. Struktiirvieniba Alfa ieguva 15 punktus, savukart kafejnicas Kontinents, Galerija
centrs un Origo ieguva 14.2- 14.8 punktus.

Otraja sadala tika liigts novertet darbiniekus. Tika vertets darbinieku argjais izskats un
formas tiriba, ka ar vai darbinieki strada darba forma un ta visiem darbiniekiem ir vienada, ta
ka laika gaita uzn€muma tika mainits formas te€rps un jaunie darbinieki ir jau san€musi jaunas
formas, bet daudzi darbinieki, kuri uzn€muma strada jau ilgi nav vél nomainijusi formas.
Vertets tika arT vai darbinieki bija labvéligi, profesionali un stradaja ka komanda, ka ar1 vai
uzreiz pec viesu aizieSanas galdi tika sakopti, lai varétu sagaidit nakamos viesus. Maksimali
vargja iegiit $aja sadala 5 punktus. Iegiitie dati par darbinieku noveért€jumu ir apkopoti 3.3.3.

attela.
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Darbinieku novertéjums
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3.3.3. attels. Darbinieku novértéjums

Augstako novertéjumu bija guvusSas vairakas struktiirvienibas- maksimalos 5 punktus
ieguva kungs 3 vert€Sanas reizes un ar1 galerija centrs. Visas struktirvienibas kopa maksimalo
punktu skaitu ieguva 11 reizes, katra struktiirvieniba vismaz vienu reizi. Visbiezak iegitais
punktu skaits, analiz€jot visas 30 v&rt€Sanas reizes, ir 4 punkti, tas nozim¢, ka viens no
krit€rijiem netika izpildits, Sads vert€jums tika iegiits 16 verteésanas reizes. Videjos vertejumus
var apskatit 3.3.4. attéla. Kontinenta, Vecrigas un Galerijas centrs vértéjumi bija zemaki, jo
viens respondents no pieciem bija ievérojis, ka darbinieka forma nebija sakopta, darbinieki
nestradaja ka komanda vai viesmilis nebija labvéligs un profesionals, ka ar1 2 vertetaji no 5
noradija, ka galdi netika sakopti nekavgjoties pec viesu aizieSanas. Kunga visi darbinieki bija
pienacigi gerbti un formas sakoptas, bet vértéjums tika samazinats, jo tika noradits, ka viena
vertesanas diena darbinieki nestradaja ka komanda, bet cita galdi netika sakopti uzreiz. Origo
vertgjums tikai viena veértéSanas reiz€ bija maksimali ieglistamais punktu skaits, pergjas
vertésanas reizes tas tika samazinats, jo darbiniekiem nebija pienacigs formas terps vai galdi

netika sakopti uzreiz.
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Videjais vértetaju vertéjums-
darbinieku novertéjums
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3.3.4. attels. Videjais veértétaju vertéjums pa struktirvienibam, vértéjot
darbiniekus

Maksimali iegiistamais vidgjais punktu skaits bija 5, bet neviena struktiirvieniba $ads
vertéjums netika iegits. Augstakie vid€jie novertéjumi, piecu vértéSanu rezultata ir
struktiirvienibu Kungs un Galerija centrs darbiniekiem, kuri tika novértéti uz 4.6 punktiem.
Vertejums alfa ir 4.4 punkti, kas ir nedaudz zemaks. Zemakie novertejumi ir struktirvienibas-
Origo, Alfa un Kontinents ar vidéjo vértéjumu 4 punkti.

TreSaja sadala tika verteta kafejnicas atmosfera. Vertgjot kafejnicas atmosferu bija
jaizverte zales, ieejas durvju, stikla virsmu, logu un labiericibu tiriba, miizikas skalums (vai ta
nebija parak skala, klusa vai bija vispar ieslégta), édamzales kréslu, divanu, galdu tiriba, puteklu
neesamiba. Bija ar1 janorada vai galda piederumi tika atnesti savlaicigi un uz galdiem bija
pietiekams salveSu daudzums. Ka ar1 viens no galvenajiem jautajumiem “Vai Jis ieteiktu So
restoranu citiem?”. Ka art uzreiz péc $is sadalas bija atstata vieta respondentu komentariem un

ieteikumiem, ja tadi bija radusies, §1 sadala nebija obligati aizpildama.
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Kafejnicas atmosféras novertéjums
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3.3.5. attels. Kafejnicas atmosféras noveértéjums

Maksimali ieglistamo punktu skaitu divas verte€Sanas reiz€s ieguva struktiirvienibas
kungs un galerija centrs. Zemakos novértéjumus ieguva struktiirvieniba origo jeb 3 punktus
ceturtaja vertéSanas reize€, lielakais trikums péc veértétaju domam ir labiericibu neesamiba
kafejnica, jo labiericibas ir tikai stacija un tirdzniecibas centra, ka ar1 3 verteéSanas reiz€s no 5,
tika atzZimets, ka miizika nebija komfortabla skaluma, netika savlaicigi atnesti piederumi vai uz
galdiem nebija salvetes. Struktiirvieniba Kontinents 2 veértétaji no 5 noradija, ka ieejas durvis,
labiericibas nebija tiras vai zaleé bija putekli. Vieniga sadala, kura struktirvieniba Vecriga
ieguva maksimalo punktu skaitu ir ieejas durvju un stiklu tiriba, pargjas sadalas triikst pa
vienam punktam, katrs no vertétajiem bija saskatijis kadu nepilnibu. Struktiirvieniba Kungs pa
vienam punktam zaudg&ja Cetras sadalas, zales tiriba, kréslu un divanu tiriba, ka ari labiericibu
tirtba. Pargjas struktiirvienibas trikumu bija mazak un vidgjie vertejumi ir augstaki. Visbiezak
iegiitais vert€jums vertgjot kafejnicas atmosferu, ir 7 punkti, kas ir salidzinosi augsts rezultats,
norada uz to, ka ir pie ka piestradat, bet tadu lietu nav daudz, kas ir jalabo jeb nav biezi
sastopamas, to varétu pamatot ar pieméram lielu cilvéku jeb viesu plismu, kad darbinieki
nepaspgj visu sakopt ideali. Vidgjos iegiitos vertéjumus katra no struktiirvienibam var apskatit

3.3.6. attela.
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Videjais vértetaju vértéjums-
kafejnicas atmosféras novertéjums
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3.3.6. attels. Videjais vertetaju vertéjums, verteéjot atmosferu kafejnica

Maksimali ieglistamais punktu skaits sadala- kafejnicas atmosféras noverteéjums, bija 8
punkti. Visaugstako vidéjo noveértéjumu jeb 7.2 punktus ieguva struktirvieniba Kungs, savukart
zemako jeb tikai 5 punktus Origo. Struktarvienibas Galerija Centrs un Alfa ieguva vienadu
vid€jo punktu skaitu jeb 6.8 punktus. Double Coffee kafejnica Vecriga, ir ieguvusi 6.6 punktus,
kas ir nedaudz zemaks rezultats ka struktiirvienibas Alfa un Galerija Centrs. Lidz ar to var
izdarit secinajumus, ka struktiirvienibas Kungs darbinieki vislabak censas uzturét pattkamu
atmosferu viesiem, bet Double Coffee tikla kafejnicas Alfa, Galerija Centrs un Vecriga,
nedaudz atpaliek no Kunga, visvairak par iesp€amam izmainam un uzlabojumiem ir
nepiecieSams aizdomaties struktiirvieniba Origo.

Kopa par visam trim sadalam vargja iegtt: 20 punktus par perfektu apkalpoSanas
procesa novertéjumu, 5 punktus darbinieku novértéjuma sadala, un 8 punktus par kafejnicas
atmosféras noveértéjumu, vargja iegiit 33 punktus. Tik lielu punktu skaitu nav ieguvusi neviena
struktlirvieniba, neviena vert€Sanas reiz€, augstakais iegitais rezultats ir 28 punkti. Par augstu
rezultatu var uzskatit 32.0- 33.0 punktus, teicams rezultats ir 29.0- 31.9 punkts, labs rezultats ir
25.0- 28.9 punkti, apmierinoss rezultats ir 20.0- 24.9 punkti, zems rezultats ir 12.0- 19.9 punkti
un loti zems ir 0.0- 11.9 punkti. Iegiitos rezultétus var apskatit 3.3.7. attéla.
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3.3.7. attels. Kopé&jais punktu skaits iegiitais slepenas vértéSanas rezultata,
katra vértésanas reize

Augstakais punktu skaits, kurs tika iegiits slepenas vért€Sanas rezultata ir 28 punkti, kas
ir labs rezultats. Trijas vértéSanas reizés no piecam Double Coffee struktiirvieniba Kungs
ieguva 28 punktus, divas reiz€s Alfa, kafejnicas Galerija centrs un Origo arT tika novertétas uz
28 punktiem, bet tikai viena veértéSanas diena no piecam. 28 punkti ir visbiezak iegiitais punktu
skaits, kurs tika iegtits 7 reizes. Savukart zemako punktu skaitu ieguva Double Coffee kafejnica

Origo jeb 19 punktus, kas ir apmierinoss rezultats un struktiirvieniba Vecriga jeb 20 punktus.

Vidéjais vertetaju vértéjums-
kopé€jais punktu skaits

28
27
(%] .
_4(;; 26 M Kontinents
4
» B Kungs
225
= M Galerija centrs
=}
8 24 Origo
5
EJD 23 W Alfa
22 W Vecriga
21

Vértétaji

Avots: autora veidots, izmantoti aptauja iegiitie dati

3.3.8. attéls. Videjais vertetaju vertejums katra no struktiirvienibam, slepenas

verteéSanas rezultata
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Slepenas vérteésanas rezultata tika uzzinats, ka visaugstak noveértéta Double Coffee
strukttirvieniba ir Kungs, kura darbinieki ieguva 27.4 punktus piecu slepeno verte€sanu laika.
Savukart zemako punktu skaitu ieguva strukttirvieniba Vecriga jeb tikai 23.2 punktus, kafejnica
Origo ieguva nedaudz vairak jeb 23.8 punktus. Iegiitais rezultats struktiirvieniba Kontinents ir
24.4 punkti, Galerija centrs ir 25.8 punkti un Alfa 26.2 punkti. Labus rezultatus ieguva tris
Double Coffee strukturvienibas- Kungs, Alfa un Galerija Centrs. Pargjas struktiirvienibas
ieguva apmierinoSus rezultatus- Kontinents, Origo un Vecriga.

legiitie veérte§jumi struktiirvienibas var€tu but atSkirigi ta ka, pirmkart, vairakas
struktiirvienibas Sobrid triikst darbinieku un [idz ar to esoSajiem darbiniekiem ir palielinajusies
darba slodze un jaunu stradat gribétaju ir maz, ka ari daudzi jaunie darbinieki, aiziet péc
pirmajam nostradatajam mainam, ta ka darba slodze priek$s viniem ir par lielu. Otrkart,
struktiirvienibu administratoriem ir dazadas slodzes, jo daziem ir viena strukttrvieniba, kadam
ir jaatbild par divam struktiirvienibam vienlaicigi, bet vienas struktiirvienibas vaditajs ir bara
tehnologs, 11dz ar to strukttirvienibu vaditajam, kurs ir atbildigs par vairakam kafejnicam uzreiz
saskaras ar daudz lielaku pienakumu apjomu.

Darbinieku pieredze ar1 ietekmé darbinieku darba kvalitati, pirmkart, Sobrid uzn@muma
ir pienemti daudzi jauni darbinieki Iidz ar to iegiitos rezultatus varétu izmantot, lai izpétit ko ir
nepiecieSams uzlabot esoSaja situacija. lespejams, jaunie darbinieki vel nav pietickami labi
apmaciti vai ari jau ilgu laiku stradajoSie darbinieki ir dalu uzn€muma standartu piemirsusi.
Lidz ar to butu bitiski izveidot atkarotas apmacibas visiem uznémuma darbiniekiem, lai
uzlabotu darba kvalitati un atgadinatu visiem darbiniekiem uznémuma standartus, ta ka no
iegiitajiem rezultatiem var secinat, ka uzn@muma darbiniekiem vél ir kur attistities un augt, lai

uzlabot apkalpoSanas kvalitati un uznémuma reputaciju.
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SECINAJUMI

Kontrole uznémuma ir nepiecieSama, lai varétu sasniegt organizacijas mérkus, ka
arT pielagotos ieks$¢jas un argjas vides izmainam, uzraugot planu izpildi un ietverot
nepiecieSamas korekcijas plana. Kontroles ir nepiecieSsama, lai nodrosinat vaditajus
ar objektivu informaciju par esoSo situaciju uzn@muma, lai izvertét parmainu
nepieciesamibu.

Darba devejam ir butiskas tadas kompetences ka: sp€ja sadarboties, nodibinat
kontaktu ar apkartgjiem un stradat komanda, profesionalas zinasanas, darba
kvalitate un gataviba sasniegt rezultatus, lojalitate, uzticamiba, atbildiba, sp&ja
argumentét un parliecinat.

Darbinieku noveértésanai ir divi galvenie mérki: pirmais ir, lai noskaidrot darbinieku
kompetenci un motivaciju stradat; otrais ir, lai izplanot darbinieku attistibu un
1zvertét vinu motivacijas, sasniegumu limeni.

Uzpémumam ir izveidoti standarti, kuri ir balstiti uz pasaules apkalpoSanas
standartiem, bet nemot véra slepenas vértésanas laika ieglitos rezultatus, var spriest,
ka ne visi standarti tiek uzraudziti un ievéroti.

Par darba procesa organizé€Sanu un kontroli uzn@émuma, galvenokart, atbildigs ir
katrs darbinieks, bet katra struktiirvieniba ir zemaka un vid€ja limena vaditaji, lai
kontrolétu darba norisi, atbilstibu uzpémuma standartiem un pakalpojuma
sniegSanas kvalitati, lai nepiecieSamibas gadijuma pienemtu l€mumus par
izmainam.

Uznémuma prioritate ir viesi, tadél, konfliktsituacijas ir nepiecieSams Visas radusas
problémas risinat nevilcinoties, ievérojot uzneémuma noteiktos konfliktu risinasanas

noteikumus.
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7. Double Coffee kafejnicu tikls Sobrid cenSas atgriezties ierastaja darba ritma, jo
Covid-19 pandémija uznémumu loti stipri ietekmgja un radija lielus zaudgjums, kas
ir gan finansialie zaud&jumi, gan cilvékresursu, gan materialie zaud&jumi.

8. Noveértgjot apkalposanas kvalitates kontroles procesu, tika secinats, ka ir loti daudz
punktu, kurus nepiecieSsams labot, pakalpojuma kvalitates nodro§inasana, biezak
pielautas kliidas ir: 1) viesmili nestadas prieksa; 2) neiesaka papildus &dienus un
dzerienus; 3) dienas piedavajums struktiirvienibas ir atskirigs

9. Darbinieki ne vienmér strada ka komanda, Iidz ar to tas ietekm& apkalpoSanas
kvalitati.

10. Kafejnicu tikla Double Coffee kafejnicas ir nepiecieSams kontrolét atmosféru, jo ne
vienmer visas kafejnicas ir vienlidz tirs un kartigs, ka ar izteiktajos komentaros tika

piemingéts, ka esoSais dizains kafejnicas ir novecojis un neizskatas pievilcigs.
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PRIEKSLIKUMI

Uznémuma vadibai stingrak kontrolét apkalpoSanas procesa norisi kafejnicas, lai
pakalpojuma realizacijas standarti tiktu ieveroti un sniegtie pakalpojumi tiktu
nodros$inati augstaka Itment.

Uznémuma vidgja limena vaditajiem noteikt atbildigo persona struktiirvienibas tajas
dienas, kad kafejnicas administratoriem ir brivdienas, lai darba vieta vienmer butu
persona, kura kontrolé darba procesa kvalitati un nepiecieSamibas gadijuma palidz
darbiniekiem.

Uznémuma vadibai izstradat konfliktu ar pirc€ju risinasanas stratégijas, informgjot
par tam administratorus, lai varétu kontrolét konflikta gaitu un izvairities no
neveiksmigam situacijam nakotné.

Uznémuma vadibai izskatit iespgjas veikt jaunas marketinga aktivitates, lai
kafejnicu tikls varétu uzlabot finansialo situaciju péc Covid-19 pandémijas krizes,
pieméram, reklamu izveide vai Ipaso piedavajumu ievieSana, tas varétu palidzet
piesaistit jaunus klientus, palidzet giit atpazistamibu, labu reputaciju un palielinat
uznémuma pelnu.

Struktiirvienibu administratoriem kontrol€t un nodrosinat situaciju, lai kafejnica
vienmer uz vietas butu atbildiga persona, kura nodrosSinas un sekos Iidzi, lai darba
process un pakalpojuma kvalitate atbilstu uznémuma standartiem. Sada veida varétu
tikt nodroSinata nemainiga kvalitate ik dienu.

Struktiirvienibu vaditajiem ieviest ikmeéneSa sapulces, lai uzlabot sniegto
pakalpojumu kvalitati un apkalpoSanas Itmeni. Sapulu t€émas - kltidas darba
procesa un to kontroles iesp&jas un noversana. Tas palidz&tu arT izrunat neskaidras
situacijas un ieviest labojumus uznémuma standartos apkalpoSanas kvalitates

uzlaboSanai. IkméneSa sapulces varétu palidzet izvairities no konflikta situacijam
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darba laika, jo sapulc@s tiktu izrunats viss un tas atvieglotu darba procesu, uzlabotu
darbinieku attieksmi citam pret citu.

Uznémuma vadibai izskatit iesp&ju paaugstinat darba stundas likmi vai pieskirt
prémijas, lai piesaistit jaunus darbiniekus un motivétu jau esoSos darbiniekus.
Piem&ram, ménesa beigas viesmilis sanem konkr&tu procentu no sava ietirgojuma
apjoma.

Uzpémuma personala vadibai pardomat iesp&u veidot saliedeéSanas pasakumus
kolektivam, kas izveidotu darba kolektiva pozitivu gaisotni, lai darbinieki, klatu
saliedetaki.

Uznémuma vadibai izvertet iesp&ju veikt interjera mainu kafejnicas, ka ar1 remontu,
jo vairakas struktiirvienibas interjers nav mainits 10-15 gadus. Atjaunojot tiks
uzlabota kafejnicas atmosfeéra, ka ar1 pieaugs viesu vélme atgriezties kafejnica

atkartoti.
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a ~ W

PIELIKUMI

1.pielikums.
Intervijas jautajumi struktiirvienibu vaditdjiem
Ka Jus vertgjat uzn€muma darbibas kontroles procesu?
a. Ka Jus raksturotu pakalpojuma kvalitates kontroles procesu uznp€muma?
b. Ka tiek uzraudzita standartu ievéroSana?
Ka uznémuma darbu ietekméja Covid-19 pandémija?
Kada ir personala mainiba uznémuma? Vai tas ietekmé pakalpojuma kvalitati?
Kads ir darbinieku skaits Jiisu struktiirvieniba un vai ar to ir pietickami?
Kadi biitu Jisu ieteikumi ka piesaistit jaunus darbiniekus vai ka varétu uzlabot esoSo
darbinieku motivaciju nodrosinat augstu pakalpojuma kvalitati?
Ka uzpeémuma tiek kontroléts, lai klientu apkalpoSana norit€tu augsta Iimeni? Kadi ir
pakalpojuma standarti? Kas tos nosaka un kontrol&?
Ka, Jasuprat, var novertét, ka klients ir apmierinats ar apkalpoSanas procesu un
pasiitijumu?
Ja rodas konfliktsituacijas ar klientu vai klients ir neapmierinats ar sanemto pasutijumu,

ka tas tiek risinats?

61



1. pielikums.
Intervija ar struktirvienibas Kungs administratoru

1. Ka Jius vertéjat uznemuma darbibas kontroles procesu?

Uznémumam ir izstradati apkalposanas standarti, kuri ir balstiti uz pasaules
apkalposanas standartiem, ka ari uznémuma vadiba uzticas saviem darbiniekiem, kaut ari seko
lidzi vinu darbam un ta kvalitatei, ta ka ta ir art vinu atbildiba, lai viss noritetu veiksmigi.

a. Ka Jus raksturotu pakalpojuma kvalitates kontroles procesu uznémuma?

Katra struktiarvienibd ir administrators, kuriem ir pieredze uznémuma darbibas joma
un vini ir atbildigi par darbiniekiem un darba piendkumu veiksanas kvalitati.

b. Ka tiek uzraudzita standartu ievérosana?

Viena no galvenajam metodém ir regulari sekot lidzi atsauksmém socialajos tiklos.

2. Ka uznémuma darbu ietekméja Covid-19 pandémija?

Loti slikti, viss bija slégts, ienakumi nebija vispar, bet, bija izdevumi uz iri, produktu
uzglabasanu, norakstitajiem un produktiem, kuri sabojajas- netika realizéti, tika zaudéta dala
pastavigo klientu, kuri aizbrauca pandemijas dél, tautas maksatspéja samazindajas, cilvéeki saka
aizmirs par miisu kafejnicu esamibu.

3. Kada ir personala mainiba uzpémuma? Vai tas ietekmé pakalpojuma
kvalitati?

Restoranu sfera ir liela darbinieku mainiba, tas vdji ietekmé pakalpojuma kvalitati, jo
nekad neaiziet visi, paliek tie kas apmaca jaunos darbiniekus.

4, Kads ir darbinieku skaits Jiisu struktiirvieniba un vai ar to ir pietiekami?

Sobrid struktirvieniba ir 13 darbinieki, uz vasaras sezonu tiek mekléti papildus
darbinieki, restoranu sfera uz vasaru palielinas nepieciesamiba péc darbiniekiem gandriz 2
reizes.

5. Kadi butu Jasu ieteikumi ka piesaistit jaunus darbiniekus vai ka varétu
uzlabot esoSo darbinieku motivaciju nodroSinat augstu pakalpojuma kvalitati?

Lai piesaistit jaunus darbiniekus, uzpnémums izmanto: sludindjumu portalus un,
facebook grupas, kuras tiek izvietoti sludinajumi par jaunu darbinieku meklésanu, pazinas,
skoleni, studenti, var straddat no 16 gadiem, tadel uz vasaras sezonu piedavdjam darbu art
skoleniem un studentiem, kuri vélas stradat.

Runajot par motivaciju, no sakuma pasiem darbiniekiem ir jabit vélmei stradat un
darbam ir japatik, darba deveja pienakums ir nodrosinat visu darbam nepieciesamo un alga ir
labakais motivators.

6. Ka uznémuma tiek kontroléts, lai klientu apkalpoSana noritétu augsta

ItTmen1? Kadi ir pakalpojuma standarti? Kas tos nosaka un kontrole?
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Pakalpojuma standarti, ka jau ieprieks mineju, ir balstiti uz pasaules apkalposanas
standartiem. Uznémumd Double Coffee paris reizes ir izmantota tada kontroles metode ka
slepenais viesis, bet administratori ir tie kas ikdiend kontrolé darba norisi. Lai apkalposanas
kvalitate biitu augsta liment, katrs jaunais darbinieks tiek apmacits, barmeniem un pavariem,
lai parliecinatos, ka ir zinamas kalkuldcijas tiek dots tests.

1. Ka, Juasuprat, var novertét, ka klients ir apmierinats ar apkalposanas
procesu un pasiitijumu?

Ja darbu vertet ilga laika posma, tad var spriest péc atsauksmém, piemeram,
tripadvisor, gooogle vai socialajos tiklos.

Vertejot klientu apmierinatibas limeni, isa laika posma, var vadities péc td vai cilvéks
atgriezas atkartoti.

8. Ja rodas konfliktsituacijas ar klientu vai klients ir neapmierinats ar
sanemto pasiitijumu, ka tas tiek risinats?

Pirmkart, klientam vienmer taisniba un par So nedrikst aizmirst, talak ir nepieciesams
izlabot kliidu un obligati atvainoties. Atkariba no klidas, ja ta ir problema ar édienu vai
dzerienu, tad var piedavat pagatavot ta vieta kaut ko citu vai partaisit, vai nonemt no rékina,

ka ari, lai viesis aizietu laimigs var uztaisit atlaidi.
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2. pielikums
Intervija ar struktiarvienibas Origo administratoru
1. Ka Jus vertéjat uznémuma darbibas kontroles procesu?
Galvenokart més vadamies pec uznémuma standartiem, lidz ar to ir nepieciesams, lai
visas struktiirvienibas apkalposanas kvalitate biitu lidzvértiga. Protams, gadas nepilnibas, bet
no kliidam mdacamies un censamies tas nepielaut atkartoti.

a. Ka Jius raksturotu pakalpojuma kvalitates kontroles procesu uznémuma?

Kvalitates parbaude notiek nepartraukti. Vecdakie darbinieki atbild par savas komandas

darbu. Administratori kontrole visu procesu kopuma.
b. Ka tiek uzraudzita standartu ievéroSana?

To kontrolé administratori katru dienu, neatkarigi no ta vai ir administratora brivdiena

vai darba diena, mums vienmér ir jabut sasniedzamiem.
2. Ka uznémuma darbu ietekméja Covid-19 pandémija?

Uznemums [oti cieta, nebija pilnvertigas iespéjas stradat nevienai no struktiirvienibam,

ka art tika pazaudeti darbinieki, un uznémumam izveidojas paradi.
3. Kada ir personala mainiba uznémuma? Vai tas ietekme pakalpojuma kvalitati?
Darbinieki nemainas biezi, tadel tas neietekmé pakalpojuma kvalitati
4. Kads ir darbinieku skaits Jusu struktiirvieniba un vai ar to ir pietiekami?

Mana struktirvieniba ir 17 darbinieki, un ar to paslaik pilnigi pietiek, bet pirms paris

meénesiem darbinieku loti tritka.

5. Kadi biitu Jisu ieteikumi ka piesaistit jaunus darbiniekus vai ka varetu uzlabot

esoso darbinieku motivaciju nodroSinat augstu pakalpojuma kvalitati?

Vienigais veids ka var piesaistit jaunus darbiniekus un motivét esosos tas ir labs

atalgojums un nepartraukts darba process.

6. Ka uznemuma tiek kontroléts, lai klientu apkalpoSana noritétu augsta Itmen1?

Kadi ir pakalpojuma standarti? Kas tos nosaka un kontrole?

7. Ka, Jusuprat, var novertet, ka klients ir apmierinats ar apkalpoSanas procesu un

pasutijumu?
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Visbiezak ta ir verbala un neverbdla sazindsanas ar viesi. Verbalas sazinasanas laika
var pajautdt viesim vai viss kartiba, viss garso, neverbalas sazinasanas laika, kad jau kadu
laiku strada saja sfera, tu sdc saprast péec cilvéku uzvedibas vai viss ir kartiba vai jdiet
noskaidrot kdada ir probléema. Ka ari efektiva metode ir papira vai socialos tiklos anketas,

atsauksmes.

8. Ja rodas konfliktsituacijas ar klientu vai klients ir neapmierinats ar sanemto

pasutijumu, ka tas tiek risinats?

Katra situacija ir individuala un més tas risinam ar personalizétu pieeju katram viesim.
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3. Pielikums
Intervija ar bara tehnologu/ struktiirvienibas Alfa administratoru
1. Ka Jus vertéjat uznémuma darbibas kontroles procesu?
Miisu uznémuma ir attistita paskontroles sistema, kas lauj administratoriem
sekot lidzi darbinieku darbam un darbiniekiem ievérot standartus
a. Ka Jius raksturotu pakalpojuma kvalitates kontroles procesu uznémuma?
Katras darba pozicijas vertejums notiek individuali un Joti stingri, lai
apkalposana noritétu veiksmigi, darbs tiek uzraudzits un vertéts.
b. Ka tiek uzraudzita standartu ievérosana?
Katra no miisu restoraniem ir atbildiga persona, administrators, kurs ir
profesionals sava joma un var sekot lidzi visiem standartiem ka ari to ieverosanai.
2. Ka uznémuma darbu ietekmégja Covid-19 pandémija?

Covid -19 Joti ietekméja restorana darbibu un ne tikai miisu, bet ari daudzus
citus apkalposanas nozaré darbojosos uznemumus . Més pazaudéjam gan naudu, gan
darba spéku . Darbiniekus, kuri ilgu laiku nostraddja Saja uznemuma un pielika daudz
pilu, lai uzlabotu pakalpojumu kvalitati.

3. Kada ir personala mainiba uznémuma? Vai tas ietekme pakalpojuma kvalitati?

Miisu restorana tikla ir standarta persondala mainiba. Tas ir atkarigs no
sezonalas darbibas. Dazreiz tas var ietekmet pakalpojuma kvalitati, ,jo jaunie
darbinieki tiek apmaciti darba procesa.

4. Kads ir darbinieku skaits Jusu struktiirvieniba un vai ar to ir pietiekami?

Miisu uznemuma Sobrid v darbinieku tritkums . Kopuma ir ap 110 darbinieku,
bet uz 6 struktiirvienibam ar to ir par maz..

5. Kadi biuitu Jusu ieteikumi ka piesaistit jaunus darbiniekus vai ka varétu uzlabot
esoso darbinieku motivaciju nodroSinat augstu pakalpojuma kvalitati?

Jauna svaiga édienkarte un darbinieku papildinajums kolektivos uzlabos jau
esoso darbinieku motivaciju stradat. Savukart algas paaugstinasana uzlabos gan esoso
darbinieku motivaciju, gan palidzeés piesaistit jaunus darbiniekus.

6. Ka uznemuma tiek kontroléts, lai klientu apkalpoSana noritétu augsta Iimeni?
Kadi ir pakalpojuma standarti? Kas tos nosaka un kontrole?

Uznémuma standartus nosaka gan vadiba, gan tikla virtuves tehnologs un bara
tehnologs . Tie ir cilveki, kuri visu laiku kontrolé procesu kopuma, kopigi ar objekta
administratoriem.

Pakalpojuma standarti ir: atrums Un kvalitate . Tad viesi ir apmierindati uz

visiem 100%.
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7. Ka, Jusuprat, var novertét, ka klients ir apmierinats ar apkalpoSanas procesu un
pasutijumu?

Més dzivojam 21. gadsimta. Socialajos tiklos vienmér var sekot lidzi, vai ir
kvalitativa apkalposana un viesi ir apmierinati. To meés redzam péc daudzam pozitivam
atsauksmem, sekotajiem un postiem socialajas tiklos.

8. Ja rodas konfliktsituacijas ar klientu vai klients ir neapmierinats ar sanemto
pasutijumu, ka tas tiek risinats?

Konfliktu situaciju var risinat dazados veidos: pirmkart, \v jaatvainojas par
sagadatajam neértitbam un mierigi jaizruna konflikta situaciju ar viesiem. Otrkart,
Jjapiedava kadu atvainosandas komplimentu ta var but atlaide vai rékina atcelsana,
atkariba no konkrétas situacija nopietnibaS. Jebkura gadijuma viesim vienmer ir
taisniba un viesis ir miisu prioritate!

Galvenais, lai miisu viesi aizietu prom no misu restorana apmierindati un ar labu

garastavokli un velmi nakt atkartoti!
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4. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Kontinents

“pakalpojumu realizacijas kontrole uzné@muma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmia vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalpo3anas process

Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas?

Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu?

NS

Vai viesmilis pienaca divu mina3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3?

Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu
vardu?

<K

Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? Vv
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir v
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? v
Vai jusu dzérieni tika atnesti etru vai mazak minasu laika? V4
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? Vv
Vai uzkodas bija atbilsto$a temperatara? Vv
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mint3u laika kop3 pasutidanas Vv
briza?
Vai pasatijums bija precizs ki jiis pasatijat? N
Vai &diens bija atbilstoa temperatira? N
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? \v4
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? \/
Vai viesmilis piedavaja desertu? v/
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? of.
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? N4
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? N
Vai édienkarte bija tira un laba stavokii? V4
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? v
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? \va
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? N
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? Vv
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? \v4
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? 7
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritdm izlietném un spoguliem? vV
Vai édamtelpas grida bija tira? v
Vai mazika bija komforta skaJuma? V4

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem?

NSNS K

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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5. Pielikums

2. Slepena vertétaja anketa struktirvieniba Kontinents

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uzné&muma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu,

viesmila vardu, apmekl&juma datumu

un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ludzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu Jau iepriek3!

Apkalposanas process

13 Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? X
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu minai$u laika, kad Jums tika ieradits galdins? X
Kad viesmilis pienaca vai vin/vina stadijas priek3a pasakot savu %
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? Pas
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? >
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minagu laika? >
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? Pas
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? Pad
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak miniidu laika kop pasatidanas
briza? Lo
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasutijat? had
Vai édiens bija atbilsto$a temperatiira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus? X
Vai viesmilis piedavaja desertu? X
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat &eku? bed
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? <
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? ¢
Vai édienkarte bija tira un laba stavokh? X

Darbinieku novértéjums
Ja Né

Viesmila forma un priek$auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? >
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? X
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? b
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas? K
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai JUs ieteiktu 3o restoranu citiem?

x| XX K| X

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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6. Pielikums

3. Slepena vertétaja anketa struktirvieniba Kontinents

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? >
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? ><
Vai viesmilis pienaca divu mintsu laika, kad Jums tika ieradits galdin&? >
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu
vardu? >
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? >
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? { e
Vai jusu dzérieni tika atnesti éetru vai mazak minagu laika? ><
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? ><<
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? ><
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minaidu laika kop% pasatiZanas -
briza?
Vai pasatijums bija precizs ka jis pasatijat? A’
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? &
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukos traukus un glazes? ><L
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? >L
Vai viesmilis piedavaja desertu? ><
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ¢eku? >
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? ><
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? >
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? >
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmi)a forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? L
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? <
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? >
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie$anas? ><,
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai Jus ieteiktu $o restoranu citiem?

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? ><
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes ~
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?
Vai édamtelpas grida bija tira? —<
Vai mazika bija komforta skaJuma? <
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem, <
><
><
<

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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7. Pielikums

4. Slepena vértétdja anketa struktiirvieniba Kontinents

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmija vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpoanas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét
komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieké!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? 77zt
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? Voaiz

Vai viesmilis pienaca divu mintidu laika, kad Jums tika ieradits galdind? |[/Z777

Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu /
vardu? Z

Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? 72/,
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)

Vai tika piedavata zupa vai salati? V777
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak mina$u laika? %Wtf

Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? rth

Vai uzkodas bija atbilsto$a temperatara? 2

Vai &diens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop§ pasatiéanas %{

briza? 4

Vai pastijums bija precizs ka jis pasatijat? A2

Vai &diens bija atbilsto3a temperataira? 22

Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? 2717

Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? W
Vai viesmilis piedavaja desertu? V2722

Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ¢eku? W
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? V72727

Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals?

Vai édienkarte bija tira un laba stavokii? 2 s

Darbinieku novértéjums

Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati?
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? A2
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? 777
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda?
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? 77,
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

[ Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? V27,
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes %
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?
Vai édamtelpas grida bija tira?
Vai mzika bija komforta skajJuma? 7777
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem plederumiem, %
salvetém?
Vai krésli un divani bija tiri? V72724
Vai édamtelpa bija bez putekliem? /777
Vai Jiis ieteiktu 30 restoranu citiem? G

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

L‘OL acaxa; Qudk.

Ko més varam uzlabot?
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9. Pielikums

5. Slepena vértétdja anketa struktirvieniba Kontinents

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? >
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? >
Vai viesmilis pienaca divu mina3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? X
Kad viesmilis piendca vai vind/vina stadijas priek$a pasakot savu
vardu? X
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? P4
Vai viesmilis iepazistindja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir _—
konkrétaja kafejnica) =
Vai tika piedavata zupa vai salati? bad
Vai jlsu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak mina3u laika? X
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? Pad
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? x
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop3 pasatiSanas
briza? e
Vai pasatijums bija precizs ka jus pasutijat? Pad
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk$os traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? >
Vai viesmilis piedavaja desertu? Pat
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat Eeku? ..
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? .
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? b8
Vai eédienkarte bija tira un laba stavokli? P4
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? >
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? >
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? <
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? et
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Kafe]nicas atmosféras novértéjums

Ja

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

K

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu $o restoranu citiem?

XX [x| X XX | X

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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10. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Galerija Centrs

“Pakalpojumu realizicijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpolanas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulis, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpoanas kvalititei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadaja. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

o Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? B ¥
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu minti3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? .~
Kad viesmilis pienaca vai vind/vina stadijas priek$a pasakot savu )d
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? ¥
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica) X
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minosu laika? X
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? X
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? pes
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kop3 pasatidanas
briza? ¥
Vai pasitijums bija precizs ka jis pasutijat? ¥
Vai édiens bija atbilsto$a temperatira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? X
Vai viesmilis piedavaja desertu? X
Vai rékins tika atnests nekaveéjoties péc ta ka paladzat ceku? X
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? X
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? X
Vai édienkarte bija tira un laba stavokii? >
Darbinieku novértéjums
Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati?
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? 5 W

Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali?

Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda?

Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas?

nyﬁxa
|
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritdm izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem?

XY (x| €

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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11. Pielikums

2. Slepend vertétaja anketa struktirvieniba Galerija Centrs

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ladzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmia vardu, apmekl&juma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? X
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu minasu laika, kad Jums tika ieradits galdin3? X
Kad viesmilis pienaca vai vin3/vina stadijas priek3a pasakot savu %
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas?
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir X
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? x
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak mintsu laika? Pa
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat? X
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? X
Vai &diens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop3 pasatidanas X
briza?
Vai pasitijums bija precizs ka jis pasttijat? X
Vai édiens bija atbilsto$a temperatara? x
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? X
Vai viesmilis piedavaja desertu? <
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paltdzat éeku? w
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? P
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? ®
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? D4

Darbinieku novértéjums

Ja Né
ViesmiJa forma un priek$auts bija tiri un izgludinati? *®
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? X
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? X
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? X
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas? >

80



Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

x[X| X Xl

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai JUs ieteiktu $o restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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12. Pielikums

3. Slepena vertétaja anketa struktiurvieniba Galerija Centrs

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalposanas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalpos$anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? b il
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? e
Vai viesmilis pienaca divu mina$u laika, kad Jums tika ieradits galdind? D
Kad viesmilis pienaca vai vins/vina stadijas priek$a pasakot savu
vardu? >
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? ><
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir ><
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? >
Vai jusu dzérieni tika atnesti éetru vai mazak minadu laika? >
Vai dzérieni bija tadi ka jis pasatijat? ><
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? ><
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kop3 pasatianas ><
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasatijat? ><
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? ><
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? ><L
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? >L
Vai viesmilis piedavaja desertu? ><
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat éeku? ><
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? —><
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? <
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? ><
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? ><
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? >
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? >L
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aiziesanas? >
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem?

XX | XK X

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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13. Pielikums

4. Slepena vértétdja anketa struktirvieniba Galerija Centrs

“pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Liidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekl&juma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadaa. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? U
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? .
Vai viesmilis pienaca divu minG$u laika, kad Jums tika ieradits galdind? | 47~
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu .
vardu? v
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? Y%
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir ‘ez
konkrétaja kafejnica) N
Vai tika piedavata zupa vai salati? 2
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? “z
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat? Fz
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatura? iz
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mind3u laika kop3 pasatianas o
briza? il
Vai pasatijums bija precizs ka jus pasatijat? i
Vai &diens bija atbilsto$a temperatiira? “z
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukSos traukus un glazes? <
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? “z
Vai viesmilis piedavaja desertu? z
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ceku? i
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? 7%
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? 2z
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? 2z

Darbinieku novértéjums

Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? %z
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? P
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? 7z
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? %
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas? “Z
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? G
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes %
papiru, ziep&m, ar tiritam izlietném un spoguljiem? -
Vai édamtelpas grida bija tira? Z

| Vai mazika bija komforta skajuma? “y
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem, %,
salvetém?
Vai krésli un divani bija tiri? 7z
Vai édamtelpa bija bez putekliem? Y
Vai JUs ieteiktu 30 restoranu citiem? Wi

Komentari

Kas bija labakais JGsu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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14. Pielikums

5. Slepena vertétaja anketa struktiurvieniba Galerija Centrs

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekl&juma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatel, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieki|

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? V4
Vai persona, kura jas sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? Vv
Vai viesmilis pienaca divu mind3u laika, kad Jums tika ieradits galdipg? v
Kad viesmilis piendca vai vin3/vina stadijas priek$a pasakot savu Vv
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? v
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir v
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? \YA
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minagu laika? v
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasitijat? Vv
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? e
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mintgu laika kop3 pasatisanas
briza? \Y4
Vai pasutijums bija precizs ka jis pastijat? N
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? Vv
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukos traukus un glazes? Vv
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jiisu dzérienus? v
Vai viesmilis piedavaja desertu? v
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? v
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? v
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? (o
Vai édienkarte bija tira un laba stavokii? (V4

Darbinieku novértéjums

Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? v
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? vV
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? v
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? v
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? v
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Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mizika bija komforta skajJuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai JUs ieteiktu 3o restoranu citiem?

<[CIK] € KK| K K&

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?
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“Pakalpojumu realizacijas kontrole uzné@émuma SIA “DC restorani”

15. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Origo

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jusu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatel, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? X
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? ®
Vai viesmilis pienaca divu minGsu laika, kad Jums tika ieradits galdin3? | X
Kad viesmilis pienaca vai vin§/vina stadijas priek$a pasakot savu
vardu? X
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? x
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica) X
Vai tika piedavata zupa vai salati? hod
Vai jusu dzérieni tika atnesti etru vai mazak minasu laika? x
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? X
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? X
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mint3u laika kop$ pasatidanas x
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasutijat? X
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? A
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? b4
Vai viesmilis piedavaja desertu? : X
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ceku? X
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? X
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? %
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? X
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek$auts bija tiri un izgludinati? %
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? X
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? X
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? Y
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? X
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? ¥

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

X

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

X| (Rl X

Vai Jus ieteiktu So restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jasu apmekléjuma laika?

YoPumh dBUVA AovmLPoE AWM

Ko més varam uzlabot?

'B'Zsl.e VISR AUKSTI , VEGRIDESRS \WGi SENET
2) NAv TUALETES | STRAGAR MALSAS

89




“Pakalpojumu realizacijas

16. Pielikums

2. Slepena vertétaja anketa struktiirvieniba Origo

kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Liidzu noradiet pirmaja tabula: Jiisu vardu, viesmija vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? ¥
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? K
Vai viesmilis pienaca divu mina3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? Pad
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek$a pasakot savu 5%
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? pad
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir X
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak mina3u laika? X
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat? X
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? X
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minGsu laika kops pasutisanas X
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jis pasitijat? X
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukSos traukus un glazes? %
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? x
Vai viesmilis piedavaja desertu? >
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ceku? w
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? »
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? >
Vai édienkarte bija tira un laba stavokii? .
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmija forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? x
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? x
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? <
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? R
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Xz

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

NAV

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jis ieteiktu 3o restoranu citiem?

XXX X XX

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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17. Pielikums

3. Slepena vertétaja anketa struktirvieniba Origo

“pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? v
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu?
Vai viesmilis pienaca divu minG3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? v
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? Vv
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir v
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? v
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? Vv
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? A
Vai uzkodas bija athilsto3a temperatira? Vv
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kop3 pasutisanas v
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jis pasatijat? v
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? vV
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? V
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus? Vv
Vai viesmilis piedavaja desertu? Vv
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ¢eku? V
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? ~
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? Vv
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? V
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? Vv
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? v/
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? Vv
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? v
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? vV
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? v

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie]iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira? s
Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

L

Vai krésli un divani bija tiri? v
Vai édamtelpa bija bez putekliem? v
Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem? Vv

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

ch;[g,c édiens un diteuen: ko v it rruwasdw

Ko més varam uzlabot?

{oﬁ L nanun (e tans, ka /Oai wray nomazgal now
kur, todel ety padonid por lobiecicibane

kafgynica .
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18. Pielikums

4. Slepena vértéetdaja anketa struktirvieniba Origo

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uzn@muma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ladzu noradiet pirmaja tabula: Jiisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo¥anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

.

| ) Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? X
| Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? >
Vai viesmilis pienaca divu mint3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? »
Kad viesmilis pienaca vai vind/vina stadijas priek3a pasakot savu
" Pl
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? ko
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir %
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? =
Vai jusu dzérieni tika atnesti €etru vai mazak minasu laika? hed
Vai dzérieni bija tadi ka jis pasatijat? >
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? <
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mini3u laika kops$ pasiti3anas =<
briza?
Vai pasatijums bija precizs ka jas pasutijat? X
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? bod
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? >
Vai viesmilis piedavaja desertu? ol
Vai rekins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paltdzat ¢eku? W
Vai viesmilis parzindja édienkarti? w
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? x
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? X
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? x
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? =
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? ey
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? %
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieanas? ~%
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospledumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

XXX,(

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

X X

Vai JUs ieteiktu So restoranu citiem?

X

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?

U4pRa IP°§0’>U -’
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19. Pielikums

5. Slepena vertétaja anketa struktirvieniba Origo

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? *
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? ol
Vai viesmilis pienaca divu minasu laika, kad Jums tika ieradits galdin3? *
Kad viesmilis pienaca vai vind/vina stadijas priek3a pasakot savu -
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? ¥
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica) =
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak mint3u laika? >
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasttijat? ol
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? x
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop$ pasatidanas
briza? s
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasatijat? x
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? hod
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukSos traukus un glazes?
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? o
Vai viesmilis piedavaja desertu? »
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? =
Vai viesmilis parzinaja édienkarti?
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? *®
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? *
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? x
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? >
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? *
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? x
| Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas? »
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? ol
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?
Vai édamtelpas grida bija tira? P
Vai miizika bija komforta skajuma? »
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém? o
Vai krésli un divani bija tiri? >
Vai édamtelpa bija bez putekliem? x
-

Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jasu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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20. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Alfa

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmija vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatel, Ja Ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau lepriek3|

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicindjas? X
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? x
Vai viesmilis pienaca divu minasu laika, kad Jums tika ieradits galdin3? 3
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu
vardu? x
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? X
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir x
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak mindidu laika? x
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat? P
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara? X
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mind3u laika kop$ pasitidanas .
briza? i
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasutijat? Pad
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? P
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? x
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus? 5
Vai viesmilis piedavaja desertu? pad
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ¢eku? x
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? x
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? Pl
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? x
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? =
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? P
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? >
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? X
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie]iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skaJuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putek|iem?

Vai Jus ieteiktu $o restoranu citiem?

X[ X X X[ x| X|=

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?
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21. Pielikums

2. Slepend vertétaja anketa struktirvieniba Alfa

“pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ladzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét
komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? v
Vai persona, kura jas sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? v
Vai viesmilis pienaca divu mini3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? v
Kad viesmilis pienaca vai vind/vina stadijas priek$a pasakot savu ‘/
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? Vv
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir ‘/
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? v
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? v
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? v
Vai uzkodas bija atbilsto$a temperatara? v
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mint3u laika kop$ pasutisanas /
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasatijat? v
Vai édiens bija atbilsto3a temperatara? v
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk$os traukus un glazes? v
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? v
Vai viesmilis piedavaja desertu? v
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ceku? v
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? v
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? \/
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? v
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? L
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? 4
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? .
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? 4
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas? V4
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? 4
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepé€m, ar tiritam izlietném un spoguliem? v
Vai édamtelpas grida bija tira?
v

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem?

NN R

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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22. Pielikums

3. Slepena vértétdja anketa struktirvieniba Alfa

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmija vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? Pt
Vai persona, kura jas sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu mind3u laika, kad Jums tika ieradits galding? | ><
Kad viesmilis pienaca vai vin3/vina stadijas priek$a pasakot savu ><
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? DA
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir >
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? <
Vai jasu dzérieni tika atnesti Eetru vai mazak minaéu laika? ><
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? >
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? >
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak miniidu laika kop3 pasatianas ><
briza?
Vai pasitijums bija precizs ka jus pasatijat? bt
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? >
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? ><L
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? ><
Vai viesmilis piedavaja desertu? ><
Vai rekins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paladzat éeku? ><<
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? >
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? S><
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? ><

Darbinieku novértéjums

Ja Né
Viesmija forma un priekSauts bija tiri un izgludinati? N
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? D
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? >(
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? e
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie$anas? SN
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajJuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem?

X[ XX XX x|=

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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23. Pielikums

4. Slepena vértétdja anketa struktirvieniba Alfa

“pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,

atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicindjas? x
Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu minasu laika, kad Jums tika ieradits galdin3? X
Kad viesmilis pienaca vai vin/vina stadijas priek$a pasakot savu %
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? X
Vai viesmilis iepazistindja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica) A
Vai tika piedavata zupa vai salati? x
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minasu laika? Pad
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? >
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara? Pad
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mini3u laika kop$ pasatidanas
briza? x
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasatijat? x
Vai édiens bija atbilsto3a temperatara? =
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus? X
Vai viesmilis piedavaja desertu? X
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? X
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? w
Vai viesmilis bija labveéligs un profesionals? X
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? >
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? x
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? %
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? had
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? x
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? %
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

‘Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes

Vai édamtelpas grida bija tira?

papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

Vai mizika bija komforta skajuma?

XX %X %=

'Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem?

XX %

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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24. Pielikums

5. Slepena veértétaja anketa struktirvieniba Alfa

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? *
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu minG3u laika, kad Jums tika ieradits galdins? >
Kad viesmilis pienaca vai vin§/vina stadijas priek3a pasakot savu
vardu? >
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? e fa
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir x
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? >
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? pad
Vai dzérieni bija tadi ka jis pasatijat? bad
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara? X
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kop$ pasatisanas
briza? >
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasatijat? X
Vai édiens bija atbilsto3a temperatara? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? >
Vai viesmilis piedavaja desertu? X
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ceku? >
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? .
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? P
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? P
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? X
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? *
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? bad
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? >
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? X
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? [
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritdm izlietném un spogujiem? X
Vai édamtelpas grida bija tira? e
Vai mazika bija komforta skajuma? e
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém? X
Vai krésli un divani bija tiri? X
Vai édamtelpa bija bez putekjiem? X
Vai Js ieteiktu 3o restoranu citiem? x

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

Jauva apxalposana

Ko més varam uzlabot?

.EAA-P.M %Q&A.S&m Lo mMindies
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25. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Vecriga

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks|

Apkalpo$anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? »
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? »
Vai viesmilis pienaca divu mina3u laika, kad Jums tika ieradits galdin? »
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu v
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? bad
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti éetru vai mazak minagu laika? b
Vai dzérieni bija tadi ka jus pastijat? e
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? ba
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minau laika kops pasutianas
briza? N
Vai pasatijums bija precizs ka jis pasitijat? 22
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? Pud
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk$os traukus un glazes? <
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? X
Vai viesmilis piedavaja desertu? ¥
Vai rekins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ceku? x-
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? *
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? >
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? »
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? ¥
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? )
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? po=)
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? >
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? >
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajJuma?

81X &%=

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai JUs ieteiktu 3o restoranu citiem?

X [% %

Komentari

Kas bija labakais Jasu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?
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26. Pielikums

2. Slepend vertétaja anketa struktiirvieniba Vecriga

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uzné&muma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu,

viesmila vardu, apmekl&juma datumu

un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértajuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo%anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadaja. Paldies par objektivu novértajumu jau lepriek3|

Apkalpo3anas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? X
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? *
Vai viesmilis piendca divu mind3u laika, kad Jums tika leradits galdin3? Pad
Kad viesmilis pienaca vai vin3/vina stadijas prieksa pasakot savu
vardu? &
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? X
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? Do
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minagu laika? x
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? X
Vai uzkodas bija atbilstoga temperatira? x
Vai &diens tika pasniegtas 20 vai mazak minatu laika kops3 pasitisanas =
briza?
Vai pasatijums bija precizs ka jiis pasutijat? x
Vai &diens bija atbilsto$a temperatira?
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk$os traukus un glazes? Pad
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? x
Vai viesmilis piedavaja desertu? x
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ceku? >
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? >
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionils?
Vai édienkarte bija tira un lab3 stavokI?

Darbinieku novértéjums

Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? >
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? >
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? e
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? x
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieanas? X,
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spogujiem?

X I X|s

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

X [X| X [x

Vai Jus ieteiktu $o restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

.

Ko més varam uzlabot?
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27. Pielikums

3. Slepena vertétaja anketa struktiurvieniba Vecriga

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmija vardu, apmekl&juma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau ieprieks!

Apkalposanas process

Né

Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas?

<5

Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu?

Vai viesmilis pienaca divu mind3u laika, kad Jums tika ieradits galdin$?

Kad viesmilis piendca vai vin3/vina stadijas priek$a pasakot savu
vardu?

Vv

v

v
=

Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? v
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? \/
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minadu laika? .
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? Vv
Vai uzkodas bija atbilsto$a temperatara? v
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minii$u laika kop$ pasitisanas
briza? 4
Vai pasatijums bija precizs ka jis pasatijat? v/
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? i
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? V4
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jiisu dzérienus? Vi
Vai viesmilis piedavaja desertu? v
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? N
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? N4
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? N4
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? \/
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? V/
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? W/
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? \/
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? W/

Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas?

VA
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Kafejnicas atmosféras novértgjums

Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiry, ziepém, ar tiritdm izlietném un spogujiem? \4

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai muzika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekjiem?

Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem?

KK < R KIE

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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28. Pielikums

4. Slepena vértétdja anketa struktiirvieniba Vecriga

“pakalpojumu realizacijas kontrole uzpémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Liidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek$|

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? 4
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? =
Vai viesmilis pienaca divu mint3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? 4+
Kad viesmilis pienaca vai vind/vina stadijas priek$a pasakot savu A
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? b=
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? -+
Vai jlusu dzérieni tika atnesti Eetru vai mazak mina$u laika? 4
Vai dzérieni bija tadi ka jus pasatijat? -
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? =
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop$ pasati$anas
briza? .
Vai pasatijums bija precizs ki jus pasitijat? +
Vai édiens bija atbilsto3a temperatura? -+
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? —
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus? +
Vai viesmilis piedavaja desertu? -+
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat Eeku? +
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? e
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? -
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? —
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? +
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? =
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? -
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? A+
Vai galdi tika nekaveéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? A

114



Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mizika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

+ | H+H + FHE

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai Jus ieteiktu S0 restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?
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29. Pielikums

5. Slepena vertétaja anketa struktiurvieniba Vecriga

“pakalpojumu realizacijas kontrole uzn@muma SIA “DC restorani”

vértétaja uzdevums: Ludzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek!

Apkalpo3anas process

| Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? >
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? P
Vai viesmilis pienaca divu minG3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3? o
Kad viesmilis pienaca vai vin§/vina stadijas priek3a pasakot savu %
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? X
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? p-4
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? X
Vai dzérieni bija tadi ka jds pasatijat? X
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? Pal
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kop$ pasutisanas =
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jus pasitijat? ba
Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira? PaS
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tukSos traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? x
Vai viesmilis piedavaja desertu? X
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ceku? X
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? X
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? X
Vai édienkarte bija tira un laba stavokli? X
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati? D
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? b
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? Pa
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? X
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? >
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie|iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

X | X%

Vai édamtelpas grida bija tira?

X

Vai mazika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai JUs ieteiktu So restoranu citiem?

XX | Y

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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30. Pielikums

1. Slepend vertetaja anketa struktiirvieniba Kungs

“pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo$anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ladzu,

atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo¥anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek!

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas? A
Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? X
Vai viesmilis pienaca divu mint3u laika, kad Jums tika ieradits galdin$? | ~<
Kad viesmilis pienaca vai vin3/vina stadijas priek3a pasakot savu e
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? X
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)
Vai tika piedavata zupa vai salati? X
Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak minasu laika? ¥
Vai dzérieni bija tadi ka jas pasatijat? x
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatiira? X
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minasu laika kops pasatisanas
briza? X
Vai pasatijums bija precizs ka jas pasatijat? X
Vai édiens bija atbilsto$a temperatara? X
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuksos traukus un glazes? X
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus? bl
Vai viesmilis piedavaja desertu? e
Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paladzat ¢eku? X
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? X
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? X
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? X
Darbinieku novértéjums
Ja Né
Viesmila forma un priek3$auts bija tiri un izgludinati? P
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? X
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? x
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? <
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? P
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? ~
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes .
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem? X
Vai édamtelpas grida bija tira? ~
Vai mazika bija komforta skajuma? >
| vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem, .
salvetém? - oS
Vai krésli un divani bija tiri? -
Vai édamtelpa bija bez putekiem? X
Vai Jus ieteiktu 3o restoranu citiem? X

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmeklgjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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31. Pielikums

2. Slepena vertétaja anketa struktirvieniba Kungs

“pakalpojumu realizécijas kontrole uzn@muma SIA “DC restorani”

vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jusu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatel, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sada)a. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas?

Vai persona, kura jis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu?

Vai viesmilis piendca divu mind3u laika, kad Jums tika ieradits galdin3?

Kad viesmilis pienaca vai vin§/vina stadijas priek$a pasakot savu
vardu?

& s

Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas?

Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)

I N

Vai tika piedavata zupa vai salati?

Vai jusu dzérieni tika atnesti ¢etru vai mazak mina3u laika?

Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat?

Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara?

Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minadu laika kop3 pasatidanas
briza?

Vai pasutijums bija precizs ka jus pasutijat?

Vai édiens bija atbilsto$a temperatara?

Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes?

Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus?

Vai viesmilis piedavaja desertu?

Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paliidzat ceku?

Vai viesmilis parzinaja édienkarti?

Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals?

Vai édienkarte bija tira un laba stavoki?

SR | AR

Darbinieku novértéjums

Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati?

Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri?

Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali?

Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda?

Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie3anas?
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Kafe]nicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dviejiem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem?

Vai edamtelpas grida bija tira?

Vai mazika bija komforta skajJuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jusu apmekléjuma laika?

NS SN\ SE

Ko més varam uzlabot?
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32. Pielikums

3. Slepena vértétaja anketa struktiurvieniba Kungs

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Ludzu norddiet pirmaja tabula: Jiisu vardu, viesmija vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, ludzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja Ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek|

Apkalposanas process

Ja Né
Vai ar Jums uzreiz sasveicindjas? VE
Vai persona, kura jiis sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu? VE
Vai viesmilis pienaca divu mina3u laika, kad Jums tika ieradits galding? | JA
Kad viesmilis pienaca vai vin$/vina stadijas priek3a pasakot savu ) K‘
vardu?
Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas? ;\]E
Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir -
konkrétaja kafejnica) i J ( NEGHA
Vai tika piedavata zupa vai salati? IP
Vai jusu dzérieni tika atnesti &etru vai mazak minagu laika? )
Vai dzérieni bija tadi ka jius pasatijat? IR
Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatira? dA
Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mina3u laika kop$ pasatiganas \)-F\
briza?
Vai pasutijums bija precizs ka jis pasitijat? JA
Vai édiens bija atbilsto3a temperatira? IR
Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes? N
Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jisu dzérienus? AL
Vai viesmilis piedavaja desertu? A
Vai rekins tika atnests nekavéjoties péc ta ka palidzat ¢eku? JA
Vai viesmilis parzinaja édienkarti? kY
Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals? JA
Vai édienkarte bija tira un laba stavokIi? IR
Darbinieku novértéjums
Ja Né
ViesmiJa forma un priekSauts bija tiri un izgludinati? I
Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri? AR
Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali? &
Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda? JA
Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas? JA
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? [ 3R | |
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvieliem, tualetes "
papiru, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguliem? _\)_'.\
Vai édamtelpas grida bijatira? ) K
'Vai muzika bija komforta skajuma? J A
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem, -
sabetem? Oh
Vai krésli un divani bija tiri? 3
| Vai édamtelpa bija bez putekjiem? \E
Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem? Jh

Komentari
Kas bija labakais Jasu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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“pakalpojumu realizacijas

33. Pielikums

4. Slepena vértétdja anketa struktiirvieniba Kungs

kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabuld: Jasu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpoanas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidau,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpolanas kvalititei, ja ir kddi komentiri, tos var pieminét

xomentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalposanas process

Vai ar Jums uzreiz sasvevcmé;&s?
Vai persona, kura jus sagaidija bqa ar drauqngu paliesu smaldu?

Vai viesmilis puenéca divu minadu laika, kad Jums tika levétf ts galdm&?

Kad viesmilis pienaca vai vmi/vma stadi ijas priek3a pasakot savu
vardu?

Vai vnesm‘hs p-edavé ja ) konkrétas uzkodas?

Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
_ konkrétaja kafejnica)

Vai tika piedavata zupa vai salati?

X

Vai jusu dzérieni tika atnesti Eetru vai mazak mina3u laika?

Xe

Vai dzérieni bija tadi ka jus pasutijat?

Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara?

Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak minii3u laika kop3 pasatisanas
briza?

Vai pasatijums bija precizs ka jus pasatijat?

Vai édiens bija atbilsto3a temperatiira?

Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes?

XXX | % [x|%

Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jusu dzérienus?

Vai viesmilis piedavaja desertu?

Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paladzat éeku?

Vai viesmilis parzinaja édienkarti?

Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals?

Vai édienkarte bija tira un laba stavokii?

XX [x|[x[X

Darbinieku novértéjums

Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati?

Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri?

Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali?

Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda?

Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizieSanas?

¥ [ XXX |X |5
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Ja Né
Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem? *
Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes
papiry, ziepém, ar tiritam izlietném un spoguljiem? "
Vai édamtelpas grida bija tira? »
Vai mazika bija komforta skajuma? b
Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém? »
Vai krésli un divani bija tiri? *®
Vai édamtelpa bija bez putekjiem? X
Vai JUs ieteiktu 3o restoranu citiem? x

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekl&juma laika?

Ko més varam uzlabot?
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34. Pielikums

5. Slepena vértétaja anketa struktiurvieniba Kungs

“Pakalpojumu realizacijas kontrole uznémuma SIA “DC restorani”

Vértétaja uzdevums: Lidzu noradiet pirmaja tabula: Jisu vardu, viesmila vardu, apmekléjuma datumu
un laiku. Apkalpo3anas procesa, darbinieku un kafejnicas atmosféras novértéjuma tabulas, lidzu,
atzimét vai apgalvojums atbilda apkalpo3anas kvalitatei, ja ir kadi komentari, tos var pieminét

komentaru sadala. Paldies par objektivu novértéjumu jau iepriek3!

Apkalpo3anas process

Ja

Vai ar Jums uzreiz sasveicinajas?

Vai persona, kura jus sagaidija bija ar draudzigu, patiesu smaidu?

Vai viesmilis pienaca divu mini$u laika, kad Jums tika ieradits galdind?

XX R

Kad viesmilis pienaca vai vin3/vina stadijas priekéa pasakot savu
vardu?

Vai viesmilis piedavaja konkrétas uzkodas?

Vai viesmilis iepazistinaja ar dienas piedavajumu? (Ja tads ir
konkrétaja kafejnica)

Vai tika piedavata zupa vai salati?

Vai jasu dzérieni tika atnesti Eetru vai mazak minagu laika?

Vai dzérieni bija tadi ka jis pasutijat?

Vai uzkodas bija atbilsto3a temperatara?

Vai édiens tika pasniegtas 20 vai mazak mintgu laika kop3 pasatidanas
briza?

Vai pasitijums bija precizs ka jus pasutijat?

Vai édiens bija atbilsto3a temperatara?

Vai viesmilis nekavéjoties novaca tuk3os traukus un glazes?

Vai viesmilis nekavéjoties automatiski papildinaja jasu dzérienus?

Vai viesmilis piedavaja desertu?

he [X [ X [X] X X [x X [%

Vai rékins tika atnests nekavéjoties péc ta ka paludzat ceku?

Vai viesmilis parzinaja édienkarti?

Vai viesmilis bija labvéligs un profesionals?

Vai édienkarte bija tira un laba stavokli?

XX [x

Darbinieku novértéjums

—
on

Viesmila forma un priek3auts bija tiri un izgludinati?

Vai restorana darbinieki bija pienacigi gérbti un tiri?

Vai restorana darbinieki bija labvéligi/draudzigi un profesionali?

XX [X

Vai darbinieki stradaja kopa ka komanda?

Vai galdi tika nekavéjoties sakopti péc viesu aizie$anas?
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Kafejnicas atmosféras novértéjums

Né

Vai ieejas durvis bija tiras un stikls bez nospiedumiem?

Vai tualetes bija tiras un papildinatas ar papira dvie)iem, tualetes
papiru, ziepém, ar tiritdm izlietném un spoguliem?

Vai édamtelpas grida bija tira?

Vai mizika bija komforta skajuma?

Vai galdi bija tiri un papildinati ar attiecigajiem piederumiem,
salvetém?

Vai krésli un divani bija tiri?

Vai édamtelpa bija bez putekliem?

XXX X R [X| X [X|&

Vai Jus ieteiktu 30 restoranu citiem?

Komentari

Kas bija labakais Jisu apmekléjuma laika?

Ko més varam uzlabot?
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Bakalaura darbs “Pakalpojumu realizacijas kontrole uzpémuma SIA “DC

92999

restorani”” izstradats Latvijas Universitates Biznesa, vadibas un ekonomikas fakultate.

Ar savu e-parakstu apliecinu, ka pétijums ir veikts patstavigi, izmantoti tikai taja

noraditie informacijas avoti un atbilst e-studijas ievietotajam bakalaura darba failam.

Autors: e-paraksts Kristine Bogdane 15.05.2022.

Rekomendeju/ nerekomendgju darbu aizstavéSanai

Darba vaditajs: Mg.soc.sc., Mg.psych., lektore Laila Cekule

Recenzents: Dr. oec. profesore Inesa Voroncuka

Darbs ieladéts e-studijas

Parbaudija dekana pilnvarota persona:

Studiju informacijas centra vaditaja Laila Lisenko

Darbs aizstavéts bakalaura gala parbaudijumu komisijas sedé .05.2022.

Komisijas sekretare: Mg.soc.sc., Mg.psych., lektore Laila Cekule .05.2022.
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