ASCENSIQ - PRAXIS-VORLAGE

Bar / Theke - Checkliste nach der Schicht

Damit die Bar morgen voll, sauber und startklar ist.

Datum Schicht

Verantwortlich

1. Bestand

Ziel: Die Bar ist fur die nachste Schicht komplett aufgefullt.

OK Prifpunkt

|:| Spirituosen, Sirupe, Safte auffullen
[] Kihlschranke auffiillen

[[] Fehlbestand notieren

2. Reinigung

Ziel: Arbeitsplatz und Werkzeuge sind sauber.

OK Priufpunkt

|:| Barwerkzeug spilen

|:| Zapfanlage reinigen

|:| Theke, Spulbecken, Béden reinigen

[] Glaser polieren und einsortieren

3. Frische Zutaten
Ziel: Nichts Verderbliches bleibt offen stehen.

OK Prifpunkt
[ ] Garnituren abdecken oder entsorgen

[] Eiswirfelbereiter priifen

4. Abschluss

Ziel: Kasse korrekt, Gerate aus, Bar gesichert.

OK Prifpunkt
[[] Kassenabschluss Bar
[[] Gerate ausschalten

Spirituosenschrank abschlielRen

Mitarbeiter

Standard / Hinweis
Flaschen gereinigt, AusgielRer gesplilt.
FIFO, Etiketten nach vorne.

Fur die nachste Bestellung eintragen.

Standard / Hinweis

Shaker, Jigger, Barloffel, Siebe.

Hahne, Tropfbleche, nach Vorgabe spllen.
Keine klebrigen Flachen.

Nach Sorte, umgedreht auf Gitter.

Standard / Hinweis
Zitrusfrichte, Krauter - beschriftet kthlen.

Sauber, Schaufel aulerhalb des Eises.

Standard / Hinweis

Bar und Karte abgeglichen.
AuBer Kuhlung.

SchlUssel nach Vorgabe abgeben.

Schichtleitung
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