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Aufgabenbeschreibung Catering
Allgemeine Aufgabenbeschreibung

Das Cateringteam ist für die Verpflegung der Gäste (Schützen und Zuschauer) während Veranstaltungen und Wettkämpfen verantwortlich.

· Einkauf von Zutaten und Produkten gem. Verbrauchsaufzeichnungen
· Zu- bzw. Aufbereitung von Speisen und Getränken
· Verkauf der Speisen und Getränke
· Aufzeichnung der verkauften Mengen
· Abrechnung Kasse

· Kontrolle und ggf. Auffüllen Verbrauchsmaterial der sanitären Anlagen
· Einhaltung der Jugendschutzbestimmungen.

· Das Cateringteam ist für die Aufgabenabwicklung selbständig verantwortlich.

Aufgaben die organisatorisch von anderen Funktionsdiensten zu erledigen sind, sind diesen zeitgerecht anzuzeigen.

Vorgelagerte Überprüfungen
mind. 2 Wochen vor der Veranstaltung

· Ausreichend Verbrauchsmaterial Küche vorhanden?
· Spülmittel und Klarspüler f. Spülmaschine

· Handspülmittel, Spülschwämme, -tücher

· Hand- und Geschirrtücher

· Müllbeutel (groß, blau und klein, transparent)

· Servietten

· Kaffeefilter gr. Kaffeemaschine

· Ausreichend Verbrauchsmaterial Toiletten vorhanden?

· Toilettenpapier

· Papierhandtücher

· Flüssigseife f. Seifenspender

· Raumduft

Verantwortung: ?
1 Wo., mind. 3 Tage vor der Veranstaltung:

· Cateringkarte erhalten? (beim Vorstand)
· Ausreichend vorhanden:

· Kaffeepulver (Fair-Trade Kaffee)

· Kaffeefilter kl. Kaffeemaschine

· Würfelzucker

· Milch

· Tee 

· haltbare Zutaten/Lebensmittel im Kühlschrank, bspw. Käse, Butter, Wurst, saure Gurken, …

· Senf

· Ketchup

· Vorbestellung/Einkauf von:

· Brötchen und Brezen (Bäckerei Fuchs, Feucht gg. Rechnungsstellung)

· frischen Zutaten/Lebensmitteln, bspw. Tomaten, Frischwurst, Wienerle, …

Verantwortung: Cateringdienst

am Veranstaltungstag:
Uhrzeit des Dienstantritt ist jeweils der Arbeitsdienstplanung (Kalender Homepage) zu entnehmen.
1. Vor- und Zubereitung / ggf. Vormittagsdienst

· Abholung vorbestellter Brötchen und Brezen bei Bäckerei Fuchs, Feucht (Rechnung wird an die BSF geschickt, keine Barzahlung notwendig).

· Prüfen und ggf. Auffüllen der Verbrauchsmaterialien in den Toiletten, incl. Barrierefreier Toilette (Toilettenpapier, Handtücher, Seifenspender), bzw. leeren der Mülleimer f. Papierhandtücher und Damenhygiene.
· Bereitstellen und reinigen der Tische zum Speisen- und Getränkeverkauf

· Lüften des Aufenthaltsraumes

· Prüfen, ggf. abwischen der Tische Aufenthaltsraum und Sitzecke

· Kaffee aufsetzen, Kaffeemaschine Küche (s. Bedienungsanleitung Küche) und in Thermoskannen bereitstellen
· Heißes Wasser für Tee in Thermoskanne bereitstellen

· Kaffeetassen und –löffel, Würfelzucker, Süßstoff, Milch, Teebeutel an den Verkaufstischen bereitstellen

· Getränkekästen aus Getränkelager holen und bereit stellen (Entnahme in Liste an der Tür vermerken)
· Abrechungszettelchen Speisen und Getränke bereit stellen (im Büro, Schiebetürschrank links unten)

· Handkasse bereitstellen (im Büro, Schiebetürschrank links unten)
· Brötchen/Brezen schmieren (s. Handout in Küchenschublade unter dem Herd) und zum Verkauf bereit stellen
· Wienerle erhitzen und warm halten 

· Kuchen aufschneiden und bereitstellen
·  Veranstaltungsvorbereitung abgeschlossen. 

2. Aufgaben während der Veranstaltung/Wettkämpfe
· evtl. kassieren von Startgeldern (nach Absprache)

· Verkauf der Speisen und Getränke
· Nachschmieren und Zubereiten von Speisen nach Bedarf, Stoßzeiten zu Wettkampfpausen (beim Wettkampfleiter erfragen) beachten und einplanen
· Lüften Aufenthaltsraum nach Bedarf (z.B. nach Wettkampfpausen)

· Benutztes Geschirr usw. in die Spülmaschine, bzw. trocknen und aufräumen

· Regelmäßige Kontrolle der Toiletten (Sauberkeit, Verbrauchsmaterial, Mülleimer)

3. Ggf. Übergabe Nachfolgedienst:
· Sofern zutreffend, „Übergabe“ an den Nachfolge-, Nachmittagsdienst, dabei anzusprechen, gemeinsam zu kontrollieren sind:
· Bestände an Lebensmitteln/Zutaten
· bisher verkaufte Mengen > vorhandene Bestände

· ggf. Auffüllen von Getränken aus Getränkelager

· Kontrolle, ggf. Auffüllen Verbrauchsmaterialien Toiletten

· Besonderheiten aus dem Vormittagsdienst

· vom Veranstaltungs- oder Wettkampfleiter vermittelte Informationen den Ablauf betreffend (Zeiten, Pausen)
· ggf. notwendige Unterstützung durch Felddienst?
ggf. Nachmittagsdienst 
Dienstantritt ist jeweils der Arbeitsdienstplanung (Kalender Homepage) zu entnehmen.
1. Vorbereitung / ggf. Übernahme

· Gemeinsame Übergabe/Übernahme mit dem Vorgängerdienst wie oben beschrieben
· Übergabe Cateringkarte

· Wettkampfvorbereitung abgeschlossen. 

2. Aufgaben während der Veranstaltung/Wettkämpfe – s.o.
3. Dienstende: 
· Abspülen und zurückräumen von benutztem Geschirr und Besteck

· prüfen, ob evtl. auch in Kaffee/Teeküche neben Getränkeautomat benutzte Tassen, Löffel, … mit abzuspülen sind, anschl. wieder in den Schrank zurückstellen, ggf. Zucker, Kaffeekapseln, Teebeutel wieder auffüllen

· Reinigen verwendeter Küchengeräte (Kaffeemaschine, Thermoskannen, o.ä.)

· Haltbare Lebensmittel/Zutaten in den Kühlschrank, bzw. Küchenschrank stellen

· Geöffnete, verderbliche, übrig gebliebene Lebensmittel und Speisen mitnehmen. Es dürfen keine Lebensmittelreste od. offene Zutaten in der Küche oder im Vereinsheim verbleiben (Gefahr Schädlingsbefall)!

· Abfall (Mülltrennung beachten) in die Müllsäcke, sofern möglich bitte Zuhause entsorgen. 

· Tische im Aufenthaltsraum und Verkaufstische abwischen

· Boden Aufenthaltsraum und Küche säubern (besenrein)

· Getränkekästen und Leergut ins Getränkelager zurückräumen 
· Backformen, Kuchen- und Tortentransportboxen o.ä. von Mitgliedern spülen und wieder mit nach Hause geben, ggf. im Aufenthaltsraum zur Abholung bereitstellen.

· „Volllüftung“ Aufenthaltsraum und Küche

· Prüfen und ggf. Auffüllen v. Verbrauchsmaterialien in den Toiletten, ggf. leeren der Mülleimer für Papierhandtücher und Damenhygiene.
· Abschließen von Küche, Getränkelager, Verbrauchsmateriallager Damentoilette, Barrierefreies WC, Büro

· Wenn der Cateringdienst als letztes das Gebäude verlässt, sonstige Licht- oder Energiequellen ausschalten. 

Danke für euer Engagement!

1


1

