ASCENSIQ - PRAXIS-VORLAGE

Café - Checkliste Offnen & SchlieRen

Eine Seite fur den ganzen Tag: morgens bereit, abends sauber.

Datum Schicht

Verantwortlich

1. Offnen - Technik und Kaffee

Ziel: Die Kaffeebar ist ab der ersten Minute verkaufsfahig.

OK Prifpunkt
[[] Siebtragermaschine aufheizen
[[] Mibhle einstellen

[[] Kasse und Terminal starten

2. Offnen - Vitrine und Gastraum

Ziel: Auslage voll, Gastraum einladend.

OK Priufpunkt

[] Vitrine bestiicken und beschriften
[[] Temperatur Kihlvitrine

[] Tische, Stiihle, Eingang

3. SchlieBen - Kaffeebar

Ziel: Maschine und Muhle sauber fur morgen.
OK Prifpunkt

|:| Maschine rlckspulen und reinigen

[[] Milchkdnnchen und Zubehér spiilen

4. SchlieBen - Ware und Gastraum
Ziel: Nichts verdirbt, alles ist sauber.

OK Priufpunkt

[] Vitrine leeren, Reste dokumentieren

[] Tische und Boden reinigen

Kassenabschluss, Licht aus, abschlieSen

Mitarbeiter

Standard / Hinweis
Druck / Temperatur ok, erster Shot verkostet.
Durchlaufzeit nach Rezept (z. B. 25-30 s).

Testbuchung maglich.

Standard / Hinweis
Preise, Allergene, ansprechend angeordnet.
Max. +7 °C, eingetragen.

Sauber, ausgerichtet, Schild drauBen.

Standard / Hinweis
Siebtrager, Bruhgruppe, Dampflanze.

Trocken einsortiert.

Standard / Hinweis
Abschriften notieren, Ware kuhl lagern.
Mull getrennt entsorgt.

Letzter Rundgang.

Schichtleitung

Digital abhaken

Kostenlose Vorlage von AscenslQ - Digital abhaken mit dem ganzen Team: operations-manager.app

- kostenlos
testen
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