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RAPORT Z AUDYTU JAKOSCI

OBSLUGI | SPRZEDAZY

Agencja SCS (Secret Customer Services) | Poufne

I. Metryka Badania

Lokal audytowany: Restauracja & Bistro ,Przyktadowa”

Data i godzina audytu: 18.08.2026 r., godz. 18:45 — 20:05
Czas trwania wizyty: 1 godzina 20 minut

Liczba audytorska: 2 osoby (profil: para 30+, obiadokolacja)
Obtozenie lokalu: ~65% sali gtéwnej (Srednie natezenie ruchu)
Obstugujacy kelner: Kelner M. (identyfikator na koszuli)
Identyfikator audytu: SCS/GAS/2026/08/042

Il. Podsumowanie Wynikéw

Lp. | Kategoria Maks. pkt Uzyskane Wynik % Ocena

1. Pierwsze Wrazenie i powitanie 15 15 100% Wzorowy

2. Czystos¢ i estetyka sali/toalet 20 18 90% Bardzo dobry

3. Znajomos¢ menu i doradztwo 20 14 70%

4, Techniki sprzedazy 25 6 24% Krytyczny

5. Czas serwisu 20 19 95% Wzorowy

6. Finalizacja i pozegnanie 15 12 80% Dobry
WYNIK LACZNY 115 84 73% POZIOM SREDNI




lll. Kluczowe Wnioski

1. Gléwne atuty:

e \Wzorowy czas powitania: kontakt wzrokowy i podejscie do stolika w 12
sekund.

e Bardzo wysoka jakos¢ dan kuchennych, odpowiednia temperatura serwisu.

e Sprawna rotacja brudnego szkita i talerzy w trakcie positku.

2. Obszary do poprawy:

e Brak aktywnego up-sellingu.

e Pasywna postawa kelnera: brak propozyciji aperitifu na start (start bez
napojow).

e Brak rekomendacji win oraz dodatkéw ptatnych do dan gtownych.

e Caltkowite pominiecie oferty deserowej i kawowej po zakonczeniu dan
gtéwnych.

3. Szacowana strata na audytowanym stoliku:

Niezamoéwiony aperitif (2x Prosecco): ~44,00 zt

Brak dodatkéw premium (np. frytki truflowe, sos): ~18,00 zt

Brak deseru i kawy (2x deser + 2x kawa): ~62,00 zt
SZACUNKOWY NIEZREALIZOWANY OBROT: ~124,00 zt / 1 stolik



IV. Szczego6towa Karta Oceny i Chronologia

1. Powitanie i pierwsze wrazenie

Czy obstuga powitata gosci w ciggu pierwszych 30 sekund? TAK (ok. 12 s)
Czy kelner podszedt i wskazat/zaproponowat stolik? TAK
Czy menu zostato podane w ciggu 2 minut od zajecia miejsc? TAK (1 min 15
s)

o Uwagi: Kelner usmiechniety, w czystym fartuchu firmowym, postawa otwarta.

2. Przyjecie zamoéwienia i techniki sprzedazy

e (Czy zaproponowano napoje / aperitif na start przed zaméwieniem dan? NIE
(Kelner czekat w milczeniu na decyzje).

e Czy kelner potrafit wskazac¢ sktadniki i alergeny w zupie dnia? TAK
(Prawidtowo wyja$nit obecnos$c¢ selera i glutenu).

e Czy podjeto probe up-sellingu (np. wieksza porcja, dodatki premium,
rekomendacja wina)? NIE (Zamoéwiono 2x Danie Gtodwne, brak propozycji
dodatkow takich jak frytki, dodatkowa satatka czy sos).

e Czy kelner powtérzyt ztozone zamowienie przed odejsciem od stolika? TAK.

3. Jakos¢ dan i czasy serwisu

Czas podania napojéw chiodzacych: 3 minuty.

Czas podania przystawek: 11 minut.

Czas podania dan gtéwnych: 22 minuty.

Czy kelner podszedt z pytaniem kontrolnym (,,Czy wszystko Panstwu
smakuje?”) po 2-3 kesach? TAK (W 4. minucie od podania dania).

e (Czy brudna zastawa po przystawkach znikneta przed podaniem dan
gtéwnych? TAK.

4. Czystosé, toalety i strefa goscia (90%)

e (Czystosc stolika, sztuécow, szkia: Bez uwag (10/10).
e Stan toalety (godz. 19:30): Mydto i papier obecne, podtoga czysta, brak
recznikdw papierowych w jednym z podajnikow.

5. Zakonczenie serwisu, rachunek i pozegnanie (80%)

e (Czy po zabraniu talerzy po daniu gtdwnym zaproponowano deser / kawe /
herbate? NIE (Zabrano talerze bez stowa o deserach).
Czas oczekiwania na przyniesienie rachunku: 1 min 40 s.
Czy wydano poprawny paragon fiskalny przed ptatnoscig kartg? TAK.
Czy personel podziekowat za wizyte i zaprosit ponownie? TAK.



V. Rekomendacje dla Kadry Kierowniczej

1. Wdrozenie schematu ,,Krok po Kroku” w karcie dan: Zobowigzanie
kelneréw do zadania pytania o napdj startowy w pierwszych 90 sekundach.

2. Trening up-sellingu (Technika wyboru alternatywnego): Zamiast pytania:
,Czy co$ do picia?”, uczy¢ zwrotu: ,Do tego steka polecam nasz domowy sos
Z zielonego pieprzu lub kieliszek wytrawnego Primitivo — na co ma Pan
ochote?”.

3. Zasada ,,Drugiego Rachunku”: Wprowadzi¢ bezwzgledny nawyk wreczania
menu deserowego w momencie sprzgtania stolika po daniu gtbwnym, zamiast
natychmiastowego pytania o rachunek.
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