Checklist Bar Opening

Prioriteit:
· Zorg dat alle machines aanstaan
· Warmwatermachine, koffiezetapparaat, sinaasappelpersmachine, vaatwasser, etc.
· Vul de spoelbakken en maak de vuilnisbakken klaar
· Zet glasrekken en lege kratjes voor frisdrank en statiegeldflesjes in de bar
· Zet een zwarte koffie van elke koffiegroep om eventuele reinigingsmiddelen te verwijderen
· Zet een kan filterkoffie voor het buffet
· Controleer de voorraad en haal het volgende van boven:
· Melk, havermelk, chocolademelk, koffie, decafkoffie
· Sinaasappels, citroen, limoenen
· Honing, suiker, kleine melkjes
· IJs
· Snijd genoeg gember voor de hele dag
· Haal ook de kassa en de portemonnees van boven
· Breng fooien mee voor het personeel dat werkt
· Controleer de lading van de pinautomaten, open ze en laad de lege op

Daarna:
· Bereid fruit en garnering voor de rest van de dag
· Maak voldoende slagroom
· Controleer huiswijnen, corona, cava en thee en haal meer bij Ruiter indien nodig
· Gooi het glas weg om 10:00
· Stel de cocktailhoek volledig in vóór 12:00
· Controleer en vul bij: voormixen, sappen, garnering, bitters, foamers, siropen, etc.
· Tap een beetje bier om de leidingen door te spoelen vóór 12:00
· Controleer Jamezz en de reserveringen via Formitable op de laptop
· Overleg met de bediening wie de reserveringen voorbereidt
· Controleer de ministock
