Platzhalter für Hotellogo etc.

Ablaufplan für Veranstaltung Hochzeit Sabine und Franz Müller


[bookmark: _GoBack]1) Vorbereitung

	Zeit von - bis
	Aufgaben/Arbeiten
	Beteiligte

	
	Ablaufbesprechung
Mitarbeitende notieren wichtiges mit
	

	
	Tische und Stühle stellen laut Plan
auf Sauberkeit und Funktion überprüfen
	

	
	Molton und Tischdecken besorgen
und auflegen
	

	
	Platzteller mit Manschette besorgen, polieren, einsetzen
	

	
	Servietten falten und aufstellen (Reserven einplanen), Dekoration lt. Vorgabe, Kerzenständer verteilen (Kerzen anbrennen und Reserven zum Auswechseln bereitstellen)
	

	
	Gesamtes Mise en Place zum Eindecken vorbereiten und polieren
z.B. Besteck, Gläser, Butterteller usw.
(Reserven einplanen)
Denken an:
Salz-/Pfefferstreuer
Zucker-/Milch-Mise en Place
Kaffee-Mise en Place
evtl. Suppen-Mise en Place
Brotkörbe, Stationsaufbau/-bestückung etc.
	

	
	Oberkellner erstellt Mustergedeck

	

	
	Eindecken der Tische laut Mustergedeck

	

	
	Kontrolle der Tische und evtl. verbessern

	

	
	Aufbau Aperitif auf der Terrasse

	

	
	Sämtliche Getränke bereitstellen

	

	
	Räumlichkeiten auf Sauberkeit und Vollständigkeit final kontrollieren

	

	
	Pause

	




2) Durchführung 	15:30 - 17:30 Uhr 	Aperitifempfang mit Flying Büffet
			18:30 - 22:00 Uhr 	5 Gang-Menü mit korrespondierenden Getränken
			22:00 - 02:00 Uhr 	Tanz mit Einlagen
			23:00 Uhr 		Anschnitt der Hochzeitstorte mit Käse- und 									Obstbüffet
			



	Zeit von - bis
	Aufgaben/Arbeiten
	Beteiligte

	
	Service- und Menübesprechung
Stationseinteilung, Serviceart

	

	
	Aperitifgetränke, Wasser bereitstellen

	

	
	Kerzen anzünden, Stand-by

	

	
	Gäste treffen ein
Abnehmen der Garderobe

	

	
	Durchführung Aperitif 
und Service Flying Buffet
	

	
	Weißwein öffnen, Wasser bereitstellen auf Station, Handservietten

	

	
	Platzierung der Gäste laut Tischplan

	

	
	Begrüßungsrede Frau/Herr XXX

	

	
	Abbau Aperitif

	

	
	Wasserservice – 1. Weißweinservice
Brot – Butter, Menü erklären
Plan für Extras der Gäste anlegen

	

	
	Erster Gang servieren
Ansagen

	

	
	Wasser- und Weißweinservice

	

	
	Erster Gang abservieren

	

	
	Brot und Butter

	

	
	Zweiter Gang servieren, Ansagen

	

	
	Wasser- und Weißweinservice

	

	
	Zweiter Gang abservieren

	

	
	Wasser- und 2. Weißwein servieren
	

	
	Weißweingläser ausheben, nachdem der 2. Weißwein probiert worden ist

	

	
	Dritter Gang servieren, Ansagen
	

	
	Dritter Gang abservieren
	

	
	Nachdecken falls Tafelbesteck fehlt

	

	
	Wasserservice und 3. Weißwein servieren

	

	
	Weißweingläser ausheben, nachdem der 3. Weißwein probiert worden ist

	

	
	Rede Frau/Herr XXX

	

	
	Hauptgang servieren, Ansagen

	

	
	Wasser- und Weißweinservice

	

	
	Hauptgang abservieren

	

	
	Brotteller, Menagen ausheben

	



	Zeit von - bis
	Aufgaben/Arbeiten
	Beteiligte

	
	Tisch säubern,Dessertbesteck herunterziehen
Wasserservice
	

	
	Kerzen evtl. erneuern

	

	
	Dessert servieren, Ansagen

	

	
	Dessert abservieren

	

	
	Kaffee abfragen
Zucker-/Milch-Mise en Place einsetzen
	

	
	Kaffee servieren

	

	
	Digestif anbieten und servieren

	

	
	Mundservietten herausnehmen

	

	
	Wasser- und Getränkeservice während dem Tanz wie gewünscht (evtl. bereits Personalabbau)

	

	
	Käse- und Obstbüffet aufbauen
	

	
	Hochzeitstorte
	

	
	Ende der Veranstaltung
Verabschiedung der Gäste
Hilfe bei der Garderobe

	



3) Nachbereitung

	Zeit von - bis
	Aufgaben/Arbeiten
	Beteiligte

	
	restliches Geschirr- und Gläser ausheben
	

	
	Dekoration und Kerzen ausheben
	

	
	Tischwäsche und Moltons abnehmen,
sortieren für Wäsche
	

	
	Stühle reinigen, stapeln und aufräumen
	

	
	Tische reinigen, abbauen und einlagern
	

	
	Gläser spülen, polieren und aufräumen
	

	
	Endreinigung des Bankettraums nach Betriebsstandard
	



