VORBEREITUNGSARBEITEN - GRUPPENEINTEILUNG











                  NAMEN

Wer ist Chef?                                                                        .........................

Reservierungen/ Sitzplan

Stationseinteilung

Service-Meeting

Reservierungsteller

Cash trays

CDs

Bar – Einrichtung Schank (Getränkekontrolle)                      ..........................

Weinschrank                                                                          ..........................

Wein – Mise en place                                                            ..........................

Mise en place Kaffee

Zuckerangebot

Mise en place Diabolo laut Rezeptur (2 ganze Zitronen, 10 ganze Orangen, 

8 Schauplatten, 2 Flambierwägen, Coupe-Gläser etc.)

Garderobe

Karaffen 10/4, 10/8

Eiswürfel

Aufdecken                                                                              .........................

Servietten (ev. schon fertig)                                                   .........................

Moltons                                                                                  .........................

Jourgebäck/ Butter

Couverts mit 2 Weingläser

Salatbuffet

Zinnteller

Mise en place Aperitif/ Digestif                                               .........................

Mise en place Küche laut Speisekarte                                   .........................

(Timbales, Saucieren, Teller/UT, Suppentassen etc.             .........................

Office:                                                                                     .........................

Blumen                                                                                    .........................

Menagen                                                                                 .........................

Gläser

12 Tellerclochen

Vorleger

Sideboards bestücken zum Nachdecken

Rechauds reinigen


