Die Checkliste zur

Offnung der
Auf3engastronomie
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Stuhle und Tische / Banke auf Defekte oder Verschmutzungen prifen
Sitzauflagen auf Defekte oder Verschmutzungen prufen
Decken fur kihles Wetter, auf Defekte oder Verschmutzungen prafen
Sonnenschirme auf Funktionalitat prafen, ggf. reinigen oder austauschen
AufBenfladche auf Verschmutzungen oder notwendige Pflegearbeiten prifen
Werbetafeln und Tischaufsteller auf Funktionalitat prifen
Besteck und Gldserbestand auf Vollstandigkeit prifen
Selfservicebereiche auf Funktionalitdt und Reinlichkeit prifen

D Gebdude oder Hutte

D Schankanlage

D Kihleinheiten

D Kassensysteme inkl. Monitoring/Bon-Drucker

Technik auf Funktionalitat prufen
D Musikanlage/Boxen

D Bildschirme

() WLAN Verfugbarkeit
D Lichter und Lampen (fest installierte oder mobile fur Tische)
D Heizstrahler
Laufwege prufen, Abldufe optimieren und umsetzen, um fehlendes Personal auszugleichen
Mitarbeiterplanung durchgehen, um Personalnot frihzeitig zu erkennen
Werbung fiir Offnung der Terrasse planen und erstellen
Speisekarte erstellen und Kalkulationen durchfihren
Speisekarten in die Kasse einpflegen
Speisekarten ausdrucken oder digital bereitstellen

Infos Uber Neuerungen und Vorgehensweisen fur Mitarbeiter zusammenfassen
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