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Restaurant / Service – Checkliste nach der Schicht
Closing-Checkliste – damit die nächste Schicht sauber und vollständig starten kann.

Datum Schicht Verantwortlich

1. Getränke und Theke
Ziel: Die Theke ist für die nächste Schicht komplett aufgefüllt.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Kühlschränke auffüllen Alle Getränke nach FIFO nachgefüllt.

Leergut sortieren und wegräumen Nach Sorten getrennt, Lagerfläche ordentlich.

Theke und Schubladen reinigen Keine Rückstände, alles an seinem festen Platz.

2. Kaffeestation
Ziel: Die Maschine ist sauber und morgen sofort einsatzbereit.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Kaffeemaschine reinigen Siebträger, Düsen und Außenflächen nach
Herstellervorgabe.

Milch und Zubehör versorgen Milch gekühlt und beschriftet, Tassen gespült und sortiert.

3. Gastraum
Ziel: Der Gastraum ist sauber und für den nächsten Tag vorbereitet.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Tische und Stühle reinigen Inklusive Stuhlflächen und Tischbeine.

Besteck, Servietten, Gewürze auffüllen Alle Stationen vollständig.

Boden kehren / wischen Keine Essensreste unter den Tischen.

Müll entsorgen und trennen Nach Vorgaben getrennt, Behälter frisch ausgekleidet.

4. Außenbereich
Ziel: Draußen ist alles gesichert und nichts bleibt liegen.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Kissen und Decken einsammeln Trocken gelagert.

Schirme schließen, Heizstrahler aus Gas / Strom abgestellt.

Besteck und Geschirr hereinholen Nichts bleibt über Nacht draußen.

5. Kasse
Ziel: Der Kassenabschluss ist korrekt und dokumentiert.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Kassenabschluss durchführen Bar und Karte abgeglichen, Differenzen notiert.

Bargeld sicher verwahren Nach Vorgabe im Tresor / Safe.
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6. Technik und Sicherheit
Ziel: Beim Verlassen ist alles aus, zu und sicher.

OK Prüfpunkt Standard / Hinweis

Geräte und Bildschirme ausschalten Außer Kühlung und Geräten mit Dauerbetrieb.

Kontrollgang Küche / Lager Herd, Fritteuse, Ofen aus – Sichtkontrolle.

Fenster und Türen schließen Alle Eingänge, Lager, Hintertür, Terrasse.

Licht aus, Alarmanlage scharf Letzter Rundgang vor dem Abschließen.

Mitarbeiter

Schichtleitung Digital abhaken
– kostenlos
testen


