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Checkliste nach Veranstaltung  
In der Regel spätestens Montagvormittag bzw. 24 Stunden 
nach Veranstaltung oder früher wenn neue Veranstaltung  
am nächsten Tag 

Allgemein 

• Sauberkeit : wenn nachgeputzt werden muss, bitte Maria und Greta informieren 

• Chef´s Table: bitte auf Ordnung achten und halten 

• Hussen abziehen  

• Geschirrhandtücher UND alle verbrauchten Putzlappen/Schwämme etc.. in die 

„Storsack“ Tasche in der Spülküche. 

• Müllbeutel allgemein : Venera/Langer Reinigung ist instruiert, dass immer ALLE 

Mülleimer mit neuen Müllbeutel versehen soll. 

• Müllbeutel 60/120 schwarz oder blau sind als Reserve im Putzschrank 

(Garderobe Seiteneingang) vorhanden. Das Schloss nicht abschließen 

• Bar-Thekenkühlung & Weinschränke auszuschalten, sofern min. 7 Tage keine 

Veranstaltung ist. 

• Bei der Hauben-Spülmaschine bitte den Salzvorrat kontrollieren & ggf. auffüllen. 

• Toiletten Nebeneingang: beide Türen offen stehen (Mülleimer dazwischen) 

Küche: 

 

Thekenkühlung  leer, sauber und 1 Tür auf 

Fensterbank & Erhöhung leer und sauber 

Waschbecken leer und sauber 

2x Konvektomat  leer, sauber und Tür auf 

 Zubehör 2x Gitterblech vorhanden 

  2x Lochblech vorhanden 

Papierspender Papierrolle leer, dann auffüllen 

Kühl- & Gefrierkombination:  leer, sauber und Tür auf (Tuch dazwischen) 

Besteckschubladen sauber 

Elektroherd sauber 

 Zubehör Töpfe sauber 

Bratplatte  sauber 

 Zubehör Töpfe sauber 

Lüftungsanlage aus und nicht sichtbar verschmutzt 
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Spülküche 

Rollwagen mit 3 Ebenen sichtbar sauber und leer 

Arbeitsplatte Marmor Sauber 

Tellerregal sichtbar sauber & aufgeräumt 

Kaffeemaschine Messbecher 2 Liter + Messlöffel vorhanden 

Kaffeefilter sind im Hängeschrank (noch mehr 

Vorrat im Flur Sideboard) 

Utensilien 1x Wasserschieber  

  1x Schrubber 

Spülbecken sauber & gereinigt 

Hängeschrank sichtbar aufgeräumt, NICHT abschließen 

Putzmittel vorhanden, ansonsten aus Sideboard im 

Flur auffüllen 

Küchenrollen-Reserve vorhanden 

Über Hängeschrank 6x Elektro Chafing – GN 1/1 (sind Salazar) 

  2x Elektro Warmhalter-Behälter GN1/1 

Papierspender Papierrolle leer, dann auffüllen (unter Spülbecken) 

Handwaschbecken funktionsfähig, sauber 

Handseife-Spender funktionsfähig, nicht leer 

Desinfektionsgel-Spender funktionsfähig, nicht leer 

Regal über Spülstraße 8x Thermoskanne 

  2x Besteckkasten plastik 

  3x 2 Liter, 1x 3 Liter, 1x 5 Liter Messbecher 

  Müllbeutel 120l schwarz vorhanden 

  Reinigungsmittel Box vorhanden 

Spülstraße leer und sichtbar sauber 

  Spülmittel vorhanden 

  Handbrause ausgestellt 

Durchschubspülmaschine leer & sichtbar sauber, Haube hoch 

  IMMER Salzvorrat auffüllen (im Hängeschrank) 

  Schmutzsieb & Siphon sauber 

Spülstraße Ende sichtbar sauber 

  2x Spülkorb für Teller 

  1x Spülkorb grob & 1x Spülkorb fein 

Tellerwärmer fahrbar Sichtbar sauber, vollständig mit 2 Deckeln 

2x Mülleimer 60l rollbar leer & sauber 
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Sakristei 

2 Kühlschränke ausschalten, Tür auf 

  leer & sichtbar sauber 

Utensilien 1x Saalbesen groß (rot) 

  1x Saalbesen klein (schwarz) 

  1x Straßenbesen (schwarz) 

Tellerwärmer fahrbar vollständig mit 2 Deckeln 

  Sichtbar sauber 

Optotherm Kirchenheizung Stellung Automatik 

  Soll-Temperatur 15°C 

Chefs Table 

Geschirrschrank schwarz vollständig & sauber 

  Abtrennung rechts in Nische 

Durchreiche zur Küche 14x Brotkorb Holz 

  2x Peffermühle groß & 2x klein 

  1x Brettchen mit Edelstahlbehälter 

Arbeitsplatte Teekanne + Zubehör vorhanden 

  Sichtbar sauber 

Schrank Mitte Strohhalm kurz & lang vorhanden 

Schrank Rechts aufgeräumt und sichtbar sauer 

Tretmülleimer silber leer & sauber 

Entree 

Garderobe keine Gegenstände 

Sideboard leer & sauber 

WC Herren 

Desinfektionsgel-Spender funktionsfähig, nicht leer 

  Tür abschließen  

WC Damen 

Desinfektionsgel-Spender funktionsfähig, nicht leer 

  Tür abschließen 
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Salon 

Tretmülleimer silber leer & sauber 

Digestif abgeschlossen, sauber 

Glasregale sauber & vollständig 

Unterschrank Glasregal Milch vorhanden 

  Kaffee- & Espressobohnen vorhanden 

Kaffeemaschine Wasser voll, Trester leeren, Bohnen auffüllen 

  Milchschlauch sauber 

  Zählerstand fotografieren 

  Reinigung: 9934        Abrechnung: 1590 

Kaffeestation Zuckersticks & Milchsticks aufgefüllt 

      Reserve ist im Chefs Table links mittlerer Schrank 

  Milch in den Kühlschrank auffüllen 

Glasregal Kaffeemaschine Kaffeetassen + Untertassen vollständig 

  Espressotasse + Unterassen, Gläser vollständig 

Schubladen vollständig 

4. Schublade 2x Handmikrofone + 1 Headset 

  Reserve-Wasserfilter vorhanden 

  Reinigungstabletten Kaffeemaschine vorhanden 

Spülboy leer & sauber 

  1 Tablette in das Gitter am Spülrand auffüllen 

Zapfanlage durchspülen mit Spül-Tool (4. Schublade) 

  Abtropfgitter sauber 

Kühltheke ausschalten & sichtbar aufgeräumt 

  1 Schublade öffnen 

Eiswürfelbereiter ausgeschalten & Klappe öffnen 

Bartheke sauber & ausgeräumt 

Spülbecken  sauber & Reinigungsmittel vorhanden 

Kippschublade Reserve: Glitzi, Schwamm, 3-fach Gläserbürste 

ansonsten aus Sideboard im Flur auffüllen 

Gläserspülmaschine leer & sichtbar sauber, Tür auf 

  Salzvorrat alle 2 Monate prüfen 

  Schmutzsieb & Siphon sauber 
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Vinothek 

4x Weinkühlschrank vollständig & ausschalten 

Glas-Hängeregal vollständig 

Medientechnik aufgeräumt und Kabel aufgehängt 

  Party-Beleuchtung einschalten & prüfen 

Gläser-Rack Sichtprüfung, dass alle Racks vollständig sind 

Floorspots 3 Spots Fenster, funktionsfähig und eingeschalten 

Galerie  Sichtbar sauber 

Floorspots 4 Spots, funktionsfähig und eingeschalten 

  WICHTIG: Tür zum Flur verschließen 

Raucherraum Sichtbar sauber &  Fensterhebel aufschließen 

  Fenster ankippen (wegen Lüftung) 

Saal 

Eingang Marktplatz Vor Eingang auf Aschenbecher prüfen 

  Schild „Geschlossene Gesellschaft“ reinhängen 

  Stecker Strahler sind beidseitig eingesteckt 

  sauber und abgeschlossen 

  Im Winter Windschutz schließen 

Floorspots alle funktionsfähig und eingeschalten 

Nebeneingang 

Desinfektionsgel-Spender funktionsfähig, nicht leer 

WC Damen Tür muss offen stehen (Papierkorb dazwischen) 

WC Herren Tür muss offen stehen (Papierkorb dazwischen) 

Tür zum Saal geschlossen halten 

Chor 

Floorspots alle funktionsfähig und eingeschalten 

Nische aufgeräumt, Kabel ordentlich 

ENDE  Verschließen der Türen (WC D & H, Küchentür) 

    Treppenhaus zum Salon & zur Galerie (OG) 

    Tür zum Chor (nur zuziehen) 


