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Allg. Verkaufsinformationen &
Preise

Hier findest du Informationen zu Themen wie Marktmitarbeiter-Preise, etc.



Allg. Verkaufsinformationen & Preise

Spezielle Preise

ARTIKEL

Sonderpreise fiir
Marktmitarbeiter

Wir bieten keine pauschal
verglnstigten Preise flir
Marktmitarbeiter; nur flir Stande, an
denen unsere Mitarbeiter:innen auch
Rabatte bekommen

Gutscheinannahme

Crumble ToGo

PREIS

4,00€

-€

aktueller Preis

PFAND

Ja

Ja

Ja - Ausgabe ebenfalls in Weckglas
mit Deckel



Vorbereitung des
Verkaufsstandes



Vorbereitung des Verkaufsstandes

Aufbau Bain Maries | Ausgabe

AUFBAU AUSGABE

Zwetschge

Apfelkompott

Beerenkompott

Zwetschge — Kelle 80ml
Vanille — Kelle 50ml
Apfel- Kelle 80ml

Beeren — Kelle 80ml

Je eine

Schaufel



https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-09/aufbau-ausgabe-suesse-anna.png

Vorbereitung des Verkaufsstandes

Inbetriebnahme & Nutzung
Geschirrspuler

INBETRIEBNAHME

Einschalten der Maschine 2 sec.

2
Auf den Bildschirm tippen = (L)) = . /\\\
Einschalttaste fir 2 sec. driicken ,b .
Die Maschine fullt sich mit Wasser und heizt auf
Wenn das griine Spilzeichen leuchtet, ist die

Maschine betriebsbereit

el .

Spiulprogramm auswahlen

1. Ist die Maschine betriebsbereit, kann zwischen
verschiedenen Spililgangen gewahlt werden
2. Wahle das angezeigte Kurzprogramm aus

REINIGUNG DER MASCHINE



https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/einschalten-winterhalter.png
https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/spulmaschine-i.png
https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/spulmaschine-schnellwaschgang.png
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Vorbereitung des Verkaufsstandes

Inbetriebnahme & Nutzung
Kombidampfer

KOMBIDAMPFER EIN- UND AUSSCHALTEN

Ein- und Ausschalttaste

/ * |st das Gerat angeschaltet leuchtet die Ring-

Kontrollleuchte um den Ein-/ Ausschaltknopf herum

Bedienen des Tirgriffes

Targriff
Die Garraumttr kann durch
Schwenken des Turgriffes in

beide Richtungen entriegelt
werden.

GARPROGRAMME


https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/salvis-an-und-ausschalten.png
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REINIGUNG KOMBIDAMPFER

e Taste ,AutoClean” antippen
e Das Fenster ,Reinigung" wird angezeigt
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e Stell die gewlinchte Temperatur ein
o Stell die gewlnschte Garzeit ein
e Der Dampf bleibt immer auf 100% in beiden
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https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-07/salvis-i.png
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¢ das "kleinste" Reinigungsprogramm
auswahlen

o Taste Start/Stopp antippen

e Das Symbol in der Taste Start/Stopp wechselt
von griin nach rot

e Der Einweichvorgang beginnt, der
Fortschrittsbalken zeigt den Zeitverlauf des
Vorgangs

o Ist der Einweichvorgang abgeschlossen,
erfolgt die Meldung , Reiniger zuftihren”

Einbringen des Pulverreinigers

e Garraumtuar offnen.

e Pulverreiniger uber dem Ablaufsieb
verteilen (Dosierung 359)

e Pulverreiniger nicht im Garraum verteilen!

e Garraumtur schlieBen.

e Der Hinweis ,,Reinigungsprozess starten?“
erscheint

e Taste , Bestatigen,, antippen

e Das Reinigungsprogramm lauft

e Der Fortschrittsbalken zeigt den Zeitverlauf
des Vorganges an.

o Nach Ablauf des Reinigungsvorganges erlischt
die Anzeige ,Reinigungsprogramm®, — es
erscheint die Anzeige ,,Startbildschirm*

o Gerat anschlieBend ausschalten

og )

&

e | Reinigung lauft/ Tir geschlossen halten |

15:55

16:21
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Zubereitung

Hier erfahrst du wie die einzelnen Produkte in unserem Stand zubereitet werden



Zubereitung

Bratapfel Herstellung &
Zubereitung

BRATAPFELMASSE HERSTELLEN

» Die Masse reicht fiir 20 Apfel
e Alle Zutaten abwiegen und verruhren

Vanillinzucker 65¢g
Spekulatiusgewdlrz 2 gestrichene TL
Zimt 2 gestrichene TL
Marillenmarmelade 809

Sahne 400ml

Mandeln 2409

Marzipan, gerieben 60g

e Die Morgenschicht sollte bitte 60 Bratapfel vorbereiten und im Kihlschrank lagern
e Immer eine Bratapfelmasse auf Reserve im Kiihlschrank vorhalten

BRATAPFEL ZUBEREITEN

« Die Apfel sind bereits gewaschen -> Apfel ausstechen

Apfel jeweils in die bauchigen Weck-Glaser legen

Bratapfelmasse mit einem kleinen L6ffel grof3zligig in den Apfel geben und mit etwas
Crumble obenauf garnieren

Bei 200 Grad fur 20 Minuten im Ofen abschieben

Bei 80 Grad kdnnen die Apfel anschlieRend im Ofen Uber langere Zeit gehalten werden

VORSICHT: DIE GLASER WERDEN SEHR HEIR!



Zubereitung

Crumble Herstellung &
Zubereitung

CRUMBLE-MASSE VORBEREITEN & BACKEN

¢ GN Bleche mit Backpapier auslegen
e Crumble-Masse gleichmaRBig darauf verteilen
e Bei 200 Grad im Ofen fur 12 Minuten goldbraun backen



Zubereitung

Zubereitung im Kombidampfer

(Ofen)

Es werden zwei Unterschiedliche Garprogramme des Kombidampfers fur die Zubereitung

bendtigt:

e Backen (HeiBluft)
e Dampfen

BRATAPFEL

Garprogramm
Backen 200° C
20 Min.

o Weckglaser mit Apfeln auf
ein Blech stellen

e Blech in den Ofen
schieben

e Bei 80 Grad kdnnen die
Apfel anschlieBend im
Ofen Uber langere Zeit

gehalten werden

VORSICHT: DIE GLASER WERDEN

SEHR HEIR!

CRUMBLE

Garprogramm
Backen 200° C
12 Min.

e GN Bleche mit
Backpapier auslegen

e Crumble-Masse
gleichmaRBig darauf
verteilen

e Bleche mit Backpapier
kdnnen den ganzen Tag
Uber genutzt werden,
auBer das Backpapier
reifRt

VORSICHT: BLECHE WERDEN

SEHR HEIR!

GARPROGRAMME EINSTELLEN

BACKEN

DAMPFEN

KOMPOTT & SAUCE

Garprogramm
Dampfen
12 Min

¢ den Plastikbeutel auf
ein Blech legen
¢ 15 Minuten dampfen

e beim Herausnehmen aus
dem Ofen den
Plastikbeutel direkt in
einen GN Behalter stellen

e Erst dann aufschneiden
und umfiillen

VORSICHT: BEUTEL KONNEN
PLATZEN!
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Reinigung & Hygiene

Nachdem wir im Lebensmittelbereich arbeiten, ist ein einwandfreier hygienischer Standard
absolute Prioritat. Jederzeit sollte daflr Sorge getragen werden, dass sich der Stand in einem
ausgesprochen sauberen Zustand befindet.



Reinigung Kombidampfer

e Taste ,AutoClean” antippen
e Das Fenster ,,Reinigung" wird angezeigt

e o
0| e

B %

I
I
EJ

o das "kleinste" Reinigungsprogramm &
auswahlen

@



https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/reinigung-salvis-i.png
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Taste Start/Stopp antippen

Das Symbol in der Taste Start/Stopp wechselt
von grun nach rot

Der Einweichvorgang beginnt, der
Fortschrittsbalken zeigt den Zeitverlauf des
Vorgangs

Ist der Einweichvorgang abgeschlossen,
erfolgt die Meldung , Reiniger zuftlihren”

Einbringen des Pulverreinigers
Garraumtur 6ffnen.

Pulverreiniger ilber dem Ablaufsieb
verteilen (Dosierung 359)

Pulverreiniger nicht im Garraum verteilen!
Garraumtur schlieBen.

Der Hinweis ,,Reinigungsprozess starten?”
erscheint

Taste ,Bestatigen, antippen

Das Reinigungsprogramm lauft

Der Fortschrittsbalken zeigt den Zeitverlauf des
Vorganges an.

Nach Ablauf des Reinigungsvorganges erlischt
die Anzeige ,Reinigungsprogramm®, — es
erscheint die Anzeige , Startbildschirm”

Gerat anschliefend ausschalten

=
o

Reinigung lauft / Tir geschlossen halten |

16:21

®

O
©
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<



https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/reinigung-salvis-iii.png

Reinigung & Hygiene

Reinigung Geschirrspuler



https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-08/reinigung-winterhalter.png

Abendreinigung Verkaufsstand

Bereits vor Verkaufsschluss (ca. 20.30 Uhr - 20.45Uhr) kann und soll mit der
Abendreinigung des Verkaufsstandes begonnen werden, sofern der Kundenverkehr dies
zulasst.

MalRnahmen der Abendreinigung, die jederzeit von einer Person begonnen
werden kdnnen

e Zubereitungsflache saubern und desinfizieren

e Dreckige Bleche mit Stahlschwamm vorwaschen und dann in der Geschirrsptlmaschine reinigen
(Tablettkorb benutzen!)

e Reinigungsprogramm des Kombidampfers einschalten (sofern, dieser innen Verschmutzt ist), sowie
Kombidampfer von aulRen saubern (oft Kleben hier Teigreste an Griffen und Oberflachen)

e Spuckschutz von innen und aufSen mit Glasreiniger saubern
o Alle Oberflachen auf Sauberkeit prifen und ggf. reinigen (z.B. TUren abwischen, Fenster putzen etc.)
e Taschenablage und seitliche Tische abwischen

e Fertig bestlckte Crumble-Bleche mit Frischhaltefolie abdecken

MalRnahmen der Abendreinigung, die ab 20.30Uhr/20.45Uhr begonnen
werden kénnen

e Bain Marie ausschalten und das Wasser ablassen - ACHTUNG das Wasser nicht weggieRen
e Deckel der GN-Behalter kénnen bereits gespult werden

o Kompott und Sauce in neue GN Behalter (gleicher Gro3e) fullen und auf der Ablage hinten abklhlen lassen
(es kann daraus weiter verkauft werden, daher das Servierbesteck vorerst in den Behaltern belassen)



Benutzte GN Behalter einweichen lassen, indem man das abgelaufene heilRe Wasser aus der Bain Marie
einflllt. Stell die GN Behalter dafir in die Spulecke

Bain Marie mit einem Schwamm innen und auf3en reinigen und desinfizieren

Ubrig gebliebenen Crumble auf je ein Blech tun und mit Frischhaltefolie abdecken

Ubrig gebliebene Bratépfel in den Kiihlschrank stellen

Servierbesteck aus allen Beilagen entfernen (nach Verkaufsschluss), vorspllen und in der Spilmaschine
reinigen

Alle Beilagen mit Deckel abdecken und ebenfalls in den Kihlschranken verstauen (sollte eine der letzten
MaRBnahmen sein, da sie dann maoglichst viel Zeit zum Auskihlen haben)

Reinigungsprogramm der Geschirrsplilmaschine laufen lassen - nur bei mehr als 3° AuBentemperatur, sonst
lauft die Spllmaschine tber Nacht weiter und wird am nachsten Morgen gereinigt

Kombidampfer bei unter 3° AuBentemperatur auf 60° C Dampfen stellen, Dauer 12 Stunden

Boden fegen und wischen



Kasse



Allgemeine Informationen

e Kunden immer nach Kleingeld, passendem Geld fragen

o« Wenn Wechselgeld ausgeht bei Nachbarstanden fragen, insbesondere
Knodelwerkstatt und Birste (per Ipad Chat, falls ihr alleine seid)

e Quittungsblock liegt im Regal: nur auf Anfrage. Beschreibung zum Ausfullen im Block



Kasse

Allgemeine Richtlinien

SICHERHEIT

Stets auf die Sicherheit des Bargeldes und der Kasse achten. Die Kasse sollte niemals
unbeaufsichtigt gelassen werden.

ORDNUNG

Bargeld ordentlich und nach Nennwerten sortiert halten, um Fehler und Verzégerungen zu
vermeiden.



Kasse

Am Morgen

MOGLICHKEIT A

Anna, Carolin oder Sebastian bringen die Kasse mit in den Stand und sortieren die Kasse direkt in
die Schublade ein. In diesem Fall ist die Kasse frisch gezahlt und muss nicht erneut abgeglichen
werden

MOGLICHKEIT B

Euch wird der Beutel mit der Wechselgeldkasse Ubergeben. Ordnet die Scheine und Mlinzen nach
Wert getrennt in die Kassenschublade ein. Zahlt dabei den Wert und unterzeichnet auf dem
Kassenstartbericht mit eurer Unterschrift fir die Richtigkeit. Differenzen zeigt ihr sofort an



Kasse

Im laufenden Betrieb

TRANSAKTIONEN

Alle Transaktionen sorgfaltig durchfiUhren und den Kunden den korrekten Betrag herausgeben.
Lasst das entgegengenommene Geld solange auf dem Tresen liegen, bis ihr das
Wechselgeld herausgegeben habt. So kdnnen Reklamationen des Wechselgeldes immer
Uberpruft werden (z.B.: Aber ich hatte Ihnen 50€ gegeben, nicht 20€).

SCHEINGELD

Alle Werte groBer als 50€ werden sofort in den POS-Safe gelegt. Alle Werte gleich oder
kleiner 50€ sollten in angemessener Menge in der Kasse bleiben. Im einzelnen bedeutet dies:

50€ Scheine maximal 3 Stuck
20€ Scheine maximal 10 Stuck
10€ Scheine keine Begrenzung
5€ Scheine keine Begrenzung

MUNZGELD

Versucht wenn mdglich insbesondere sehr kleines Miinzgeld zeitnah wieder an Kunden
herauszugeben, wenn es nicht zu lange dauert. Kleines Minzgeld verkompliziert den abendlichen
Zahlprozess, so dass wir gern wenig davon in der Kasse haben mdchten.

GENEHMIGUNGEN

Entnahmen aus der Kasse nur mit vorheriger Genehmigung durchfthren.

DOKUMENTATION

Jede Entnahme muss dokumentiert werden, inklusive des Zwecks (z.B. Wareneinkauf,
Rechnungszahlung). Nutzt dafur einen ,Entnahmeschein” und tragt die enthommene Summe
darauf ein und legt diesen in die Kasse. Geht hier nach dem Vier-Augen-Prinzip vor und lasst
eine zweite Person die Entnahme unterzeichnen.

QUITTUNGEN

Bei Entnahmen fir Einkaufe oder Rechnungen immer eine Quittung einfordern und dann
inklusive Wechselgeld in die Kasse legen. Ihr unterzeichnet dann erneut den Entnahmeschein im
Feld ,Erledigt”






Kasse

Nach Geschaftsschluss

POS-SAFE

Werft alle Scheine in den POS-Safe.

GELDTASCHE

Legt das (Ubrige) gesamte Bargeld, den Kassenstartbericht, alle Quittungen des Tages, den
Tagesbericht, Entnahmescheine, Rechnungen, etc. in die Geldtasche.



Kassennachschau

Das Finanzamt kann jederzeit zu einer sogenannten Kassennachschau vorbeikommen. Die
Mitarbeiter sind verpflichtet sich auszuweisen und werden dies auch unaufgefordert tun.
Bitte kontrolliert die Ausweise in jedem Fall.

Die Mitarbeiter duirfen sich die Kasse und Aufzeichnungen dazu vorlegen lassen. |hr dirft
samtliche im Stand vorhandenen Unterlagen vorlegen. Dazu gehort auch diese Handreichung. Eine
Zahlung der Kasse darf von euch NICHT vorgenommen werden. Wenn eine Zahlung
verlangt wird, dann ruft sofort Carolin oder Sebastian an und Uberreicht das Handy an den
Prifer des Finanzamtes. Wir werden das weitere Vorgehen mit diesem dann abstimmen.

Die Mitarbeiter des Finanzamts durfen nicht selbst Schranke 6ffnen oder durchsuchen und werden
dies auch nicht tun.

Lasst euch in jedem Fall die Namen und Telefonnummern der Mitarbeiter des
Finanzamtes geben und notiert diese. Notiert auch den Namen der Dienststelle.



Kasse

***xx% Informationen fur Prufer
des Finanzamtes *****

Kassenform: Offene Ladenkasse

Bargeldverwahrung: Das Bargeld wird im Stand in der Kasse und im POS-Safe aufbewahrt. Der
POS-Safe kann nur von einem der unten genannten Verantwortlichen gedffnet werden.

Kassenbuch: Es wird ein Kassenbuch in Form eines gebundenen Buches mit retrograd
aufgebauten Tagesberichten nebst Zahlprotokollen taglich gefuhrt. Nach dem Tagesabschluss
findet die Auskehrung der Kasse, sowie Neubestliickung mit Wechselgeld statt. Dies wird im
sogenannten Kassenstartbericht protokolliert. Jede Kasse verlasst das Biro mit dem
Kassenstartbericht, der den Tagesanfangsbestand ausgibt und stets mit der Kasse im Stand ist.

Wechselgeld: Es gibt keinen genau festgelegten Wechselgeldbestand.

Weitere Dokumentation: Es werden Tagesberichte von den Mitarbeitern handschriftlich gefuhrt.
Diese werden Abends mit der Kasse ins Buro gegeben und dort archiviert. Die Tagesberichte
enthalten Bruchlisten, Mitarbeiterverzehr, sowie eine Protokollierung angenommener Gutscheine
des Stadtmarketings (sofern anwendbar).

Verantwortlich: Sebastian Pape - 0178-5709166, Carolin Feilke 0178-1880398

Ort der Buchfiihrung: Steinbrecherstr. 23, 38106 Braunschweig



Produktinformationen

Hier findest du alle Informationen zu Inhaltsstoffen, Allergenen, Haltbarkeit etc. unserer Produkte.



Produktinformationen

Allergene

GLUTEN

@MILCI—I @

LUPINEN

SULFITE
% SELLERIE
0 SENF

All unsere Produkte kébnnen Spuren von Gluten, Nussen, Soja, Sellerie
und Senf enthalten


https://learn.knoedelwerkstatt.de/uploads/images/gallery/2025-09/allergene-susse-anna.png

Produktinformationen

Inhaltsstoffe | Zutatenlisten

CRUMBLE HELL CRUMBLE SCHOKO
e Mehl (Weizen) e Mehl (Weizen)
e Butter e Butter
e Zucker e Zucker
o Haferflocken e Haferflocken

Mandeln ¢ Mandeln
Vanillinzucker
Spekulatiusgewlrz

Vanillinzucker
Spekulatiusgewlrz

o Kakao
BEERENKOMPOTT APFELKOMPOTT
o Waldbeeren o Apfelstlicke
o Apfelsaft e Butter
¢ Himbeersaftkonzentrat e Zitronensaure
e Aromen
e Invertzuckersirup
o Maisstarke
VANILLESAUCE BRATAPFEL
e Sahne o Apfel
e Milch e Vanillinzucker
o Starke e Spekulatiusgewurz
e Bourbon Vanille e Zimt
e Zucker e Marillenmarmelade
e Sahne
e Mandeln

e Marzipan



Checklisten & Routinen



Checklisten & Routinen

Morgenroutine

TO DO LINK

e Licht einschalten (innen/aufRen) im
Sicherungskasten (mit roten Punkten markiert)

e Geschirrspllmaschine einschalten Inbetriebnahme & Nutzung Geschirrspuler
e ACHTUNG: ggf. muss erst das

Reinigungsprogramm durchlaufen, falls es

nachts sehr kalt war und die Maschine

angelassen wurde = Bildschirm zeigt die

verschiedenen Spulprogramme an, sobald man

ihn berthrt

o Kombidampfer einschalten (check, ob die Inbetriebnahme & Nutzung Kombidédmpfer
Kontrollleuchte um den Einschaltknopf leuchtet.
Ist dies der Fall, ist der Kombidampfer bereits
an)

o Kompott und Vanillesauce vom Vortag im GN Zubereitung im Kombidampfer
Behalter mit Deckel im Kombidampfer 20
Minuten erwarmen -> Dampfen: 99° | 100%
Dampf
o Ggf. durch neue Beilagen erganzen und im
gleichen Garprogramm erwarmen; Beilagen im
Plastikbeutel auf ein gelochtes GN-Blech legen

o Herdplatten einstellen (sie stehen immer auf 1)
und den Crumble vom Vortag in den Crumble
Topfen warm werden lassen

¢ Bain Marie mit Hilfe eines Eimers bis etwas Gber Aufbau Bain Maries | Ausgabe
der Minimum-Anzeige mit warmem Wasser
befullen
¢ ACHTUNG: Bitte checken, ob der Hahn der
Bain Marie zu ist
e AnschlieBend am Kippschalter einschalten (Bain
Maries steht immer auf Max. Temperatur)
o GN Behalter + Stege einlegen
o Alle Deckel auflegen
e Richtiges Servierbesteck zuordnen



https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/inbetriebnahme-nutzung-geschirrspuler
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/inbetriebnahme-nutzung-kombidampfer
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/zubereitung-im-kombidampfer-ofen
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/aufbau-bain-maries-ausgabe

TO DO LINK

o Kombidampfer leeren, sobald dieser fertig ist

¢ ACHTUNG: Ofen anschliefend unbedingt
auf HeiBBluft/Backen stellen

e Dann Bratapfel vom Vortag erwarmen und ggf.
neuen Crumble aufbacken (geht beides im
selben Programm; auBer die Bratapfel sind
schon sehr dunkel, dann diese bei 80° C einfach
in den Ofen stellen, sobald der Crumble fertig
ist)

o Alle Toppings auffillen

Tagesprotokoll anheften

e Alle Crumble Bleche mit Backpapier auslegen Crumble Herstellung & Zubereitung
und mit Crumble bestlicken

Das Backpapier wird fur den ganzen Tag, oder

auch daruber hinaus genutzt

e Bratapfelmasse und Bratapfel vorbereiten Bratapfel Herstellung & Zubereitung



https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/crumble-herstellung-zubereitung
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/bratapfel-herstellung-zubereitung

Checklisten & Routinen

Abendroutine

VOR VERKAUFSSCHLUSS 19:45

e Tagesprotokoll auf dem Ipad durchfihren und abschicken

BEGINN ABENDROUTINE ZWISCHEN 20:30 - 20:45Uhr

Dies ist eine Kurzversion der Abend To Do's. Bitte schaut euch die Abendreinigung an, um die
Abendroutine entsprechend zu erledigen.

TO DO LINK
e Das gesamte Scheingeld in den PosSafe

einwerfen (erst um 21:00Uhr)

e Minzgeld, Gutscheine und Tagesprotokoll in die
Geldtasche legen (erst um 21.00Uhr)

o Alle Oberflachen reinigen & desinfizieren

e Bei Bedarf Reinigungsprogramm des Reinigung Kombidampfer
Kombidampfers einstellen (nie gleichzeitig mit
der Geschirrsptlmaschine reinigen, daftr ist die
Abwasserleitung nicht ausgelegt!!!)

e Bain Marie ausstellen, erst dann das Wasser
ablassen

o Herdplatten ausstellen

« Ubrig gebliebene Beilagen in neue GN Behalter
(gleicher GrofR3e) fullen und auf der
Arbeitsflache abklhlen lassen

e Zum Ende der Abendroutine mit Deckel in den
Kihlschranken verstauen

e Dreckige GN Behalter und Bleche abwaschen

e Bain Marie von innen und aulBen reinigen und
desinfizieren


https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/bestandsprotokolle-tagesinventur-bEL
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/abendreinigung-verkaufsstand
https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/reinigung-kombidampfer

TO DO LINK

e Crumblebleche mit Frischhaltefolie abdecken

e Geschirrspllmaschine reinigen und ausschalten Reinigung Geschirrspliler
e |st Frost vorausgesagt, dann muss die

Spulmaschine abends nicht gereinigt werden;

die Spulmaschine bleibt eingeschaltet
e Bitte Nachricht in die Gruppe schreiben, dass

die Reinigung am Morgen erledigt werden muss

e Bei Frostvoraussage den Kombidampfer auf
Dampfen bei 60 Grad und 12 Stunden
einstellen

e Und den Frostwachter vor den gedffneten
Spulenschrank stellen, das Temperaturradchen
auf "Schneeflocke" stellen

e Spuckschutz von innen und auf8en mit
Glasreiniger saubern

e Boden fegen ( und bei Verschmutzung ebenfalls
wischen)

e Licht innen und auBen ausstellen -> Rot
markierte Schalter im Sicherungskasten
herunterdriicken

e Fensterladen schlieBen

e AbschlieBen und Schlussel im Schlissel-Safe
verstauen

¢ Vielen Dank flr deinen Einsatz, bis morgen [I]


https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/susse-anna/page/reinigung-geschirrspuler

Checklisten & Routinen

Bestandsprotokolle |
Tagesinventur

e Um 19.45Uhr wird eine Mini-Inventur auf dem Ipad durchgefuhrt.

e Bitte vor dem Ausfillen die App einmal schlieBen und dann wieder offnen. Andernfalls
gibt es haufig Probleme beim Versenden des Berichts

e bitte geht sehr gewissenhaft alle Zutaten durch, damit am Folgetag nichts am
Verkaufsstand fehlt!

Du findest die Protokolle unter folgendem Link:

SiiBe Anna Protokolle

19:45 Uhr Bericht



https://knoedelwerkstatt.de/564786tagesbericht-susse-anna/

Checklisten & Routinen

Arbeitszeiterfassung | Stempel-
App

Checkln & CheckOut — Kurzanleitung

Auf dem iPad befindet sich ein Icon ,,CheckIn“. Beim Antippen 6ffnet sich direkt das Tool.

1. PIN-Eingabe
- Mitarbeitende geben ihren personlichen 4-stelligen PIN ein (Uber das Ziffernfeld). Sobald der
PIN korrekt ist, 6ffnet sich automatisch ihre Schichtibersicht.

2. Schicht starten/stoppen

- GrolBe zentrale Schaltflache (,,Play*) startet eine Schicht.

- Wahrend eine Schicht lauft, wechselt die Schaltflache zu einem roten ,,Stop“-Symbol. Beim
Antippen wird die Schicht beendet.

3. Was zusehen ist

In der Liste darunter sehen Mitarbeitende ihre Schichten (Datum, Start, Ende). Start/Ende kdnnen
anschlieBend nicht verandert werden - es dient als Nachweis. Bei Korrekturen, bitte einen Eintrag
in der Zeiterfassungsliste vornehmen (Ordner).

4. Automatischer Logout

- Oben im Fenster lauft ein 30-Sekunden-Timer, danach kehrt die Ansicht automatisch zur PIN-
Eingabe zurlck (als SicherheitsmalBnahme).



Erwartungshaltung & Job
Description

Hier erfahrst du, worauf in den einzelnen Arbeitspositionen besonders geachtet werden sollte.



Erwartungshaltung & Job Description

Position Kasse

ERWARTUNGSHALTUNG

Die Kassenposition ist der erste Kundenkontakt. Dieser sollte immer freundlich und stets mit einem
Lacheln im Gesicht sein.

WARTESCHLANGEN-PFLEGE

Eine Schlange ist etwas Gutes. Sie sollte allerdings auch nicht zu lang sein. Achtet darauf, dass ihr
eine Art Schlangen-Maintenance betreibt. Macht langsamer, wenn wenig Betrieb ist und schneller,
wenn viel los ist. Als Richtwert sollten nicht mehr als 6 Personen anstehen (im Abend- oder
Wochenendgeschaft) ist es zeitweise naturlich manchmal wesentlich mehr.

PFAND-MULTITASKING

Die Pfandriuckgabe durch die Kunden erfolgt an der Kasse. Bitte seid hier umsichtig und versucht
zu multi-tasken, damit die Kunden ihren Pfand schnellstméglich zuriickbekommen. Ein erneutes
Anstellen zur Pfandrickgabe ist nicht nétig.

e bittet die Pfandkunden nach vorn, auch im Gedrange

e fragt schon auf dem Weg nach Wechselgeld/Kleingeld (haben Sie 2€, damit ich 5€
rausgeben kann etc.)

e schnelle Abwicklung zwischen dem Verkaufsprozess

BETRUGSPRAVENTION

ACHTUNG: immer das gegebene Geld auf dem Tresen liegen lassen, bis das Ruckgeld
rausgegeben wurde

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

e Kunden immer nach Kleingeld, passendem Geld fragen

e Wenn Wechselgeld ausgeht bei Nachbarstanden fragen, insbesondere
Knoédelwerkstatt und Birste

e Quittungsblock liegt im Regal: nur auf Anfrage. Beschreibung zum Ausfullen im Block



Erwartungshaltung & Job Description

Ausgabe

ERWARTUNGSHALTUNG

e Die Ausgabeposition ist ebenfalls ein Kundenkontakt. Dieser sollte immer freundlich
und stets mit einem Lacheln im Gesicht sein.

e Habt den Ausgabebestand im Blick und antizipiert frithzeitig, was bendtigt wird.

e Haltet die Ausgabe stets sauber. Wann immer die Zeit es zulasst, wischt mit einem
sauberen Lappen z.B die Deckel ab, reinigt den Spuckschutz von Innen und Aulsen mit
Glasreiniger, etc.

CRUMBLE

1 gestrichene Kelle Kompott in ein Weckglas fullen

Glas bis kurz unter den Rand mit Crumble aufflllen (eine Schaufel)
Sahne oder cine Kelle Vanillesauce sind inklusive

Extra Toppings immer proaktiv anbieten (siehe Preisliste Toppings)

BRATAPFEL

e Eine Kelle Vanillesauce oder Sahne lber den Bratapfel geben (inklusive)
e Extra Toppings immer proaktiv anbieten (siehe Preisliste Toppings)

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

e Eine Kelle, ein Servierloffel = eine Portion
e Bei viel Trubel, die Deckel der Bain Marie abnehmen und zur Seite legen
e Immer mit der Schdpfkelle von tief unten servieren, dort ist das Essen am warmsten



Erwartungshaltung & Job Description

Zubereitung

ERWARTUNGSHALTUNG

e bitte nutzt die ruhigen Phasen immer zur Zubereitung/Vorbereitung, damit ihr jederzeit
einem Ansturm gewappnet seid
e Gebt Acht, dass am Ofen das richtige Programm eingestellt

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

OFEN ENTLEEREN

e ACHTUNG: Beutel konnen platzen

e wenn ihr Beilagen aus dem Ofen holt, so tut den heiRen Beutel direkt in einen Leeren GN-
Behalter.

e Aus dem GN-Behalter heraus schneidet ihr den Beutel auf und fullt die Beilagen in die
Ausgabe um

BLECHE

e Die Bleche und auch das Backpapier kann so lange benutzt werden, bis das Backpapier
reilSt, oder sich verfarbt



Erwartungshaltung & Job Description

ERWARTUNGSHALTUNG

o Es diurfen keine Speisereste in die Spiulmaschine gelangen, weshalb alles
vorgespilt/vorbehandelt werden muss
e Besteck muss abgetrocknet werden, wenn es aus der Spllmaschine kommt

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

VORBEHANDLUNG GESCHIRR

e Schalen mit dem Geizhals ausschaben, erst dann in die Spllmaschine stellen (auch bei
Saucen!)

e Besteck in der Besteckschale einweichen (diese nur mit Wasser beflllen, KEIN Spulmittel)

e Bleche & GN Behalter mit dem Stahlschwamm vorbehandeln

TEIGKISTEN HANDLING

e Alle leeren TEIGKISTEN in der Splle vorspilen, anschlieBend in der
Geschirrspulmaschine reinigen (bitte alle Aufkleber entfernen)

e Wenn sie nicht weiter bendétigt werden gespult stapeln (ggf. in die Kndédelwerkstatt
riber bringen, wenn Platzmangel herrscht)



Arbeltssicherheit



Arbeitssicherheit

Gefahrdungsbeurteilung

GEFAHREN IM VERKAUFSSTAND

GEFAHR

Bedienung/Reinigung des
Kovektomaten
(Kombidampfer)

Bedienung/Reinigung der
Geschirrspulmaschine

Bedienung/Reinigung Bain
Marie's

Brand- oder
Rauchentwicklung

Rutschgefahr

BESCHREIBUNG

- HeiBes Wasser bzw.
Wasserdampf tritt beim
Offnen aus dem
Konvektomaten aus; Bleche
nie Uber Kopfhéhe
einschieben -> Achtung
Verbrennungsgefahr

- Der Reiniger fur den
Konvektomaten ist
hochatzend

- Nicht in das Wasser der
Geschirrspulmaschine
fassen - Veratzungsgefahr
- Das SpuUlmittel ist
hochatzend. Dies muss
auch beim Wechseln des
Spulmittelkanisters
berlcksichtigt werden

- Achtung
Verbrihungsgefahr beim
Offnen der
Geschirrspilmaschine

Nicht in die Bain Marie's
hineinfassen - Achtung
Verbrennungsgefahr

- Sollte ein elektrisches
Gerat Ubermalig stark
rauchen, oder sogar
anfangen zu brennen

Sollten verschittete
Speisen oder Wasser auf
dem FuBboden sein

MARNAHME

- Bleche nie Uber Kopfhéhe
in den Konvektomaten
schieben

- Achtung
Verbrennungsgefahr

- Bleche nur mit einem
geeigneten
Schutzhandschuh
herausnehmen

- Wenn die Haut oder die
Augen mit dem
Reinigungsmittel in Kontakt
kommen, sofort aus- bzw.
abwaschen und ggf. einen
Arzt aufsuchen

- Handschuhe anziehen,
falls man in das Wasser der
Spllmaschine fassen muss,
oder den Kanister wechselt
0.3.. - - Ausgelaufenes
Spulmittel sofort
wegwischen mit viel Wasser
- Mit dem Gesicht nicht zu
nah an die Maschine, wenn
man sie aufmacht

- Erst nach dem
Ausschalten der Bain Maries
in das Wasser hineingreifen,
am besten mit
Handschuhen

- sofort die Sicherung
herausnehmen

- bei Brand mit dem
Feuerldscher I6schen

- Unverzugliches Entfernen -
Rutschgefahr!

REFERENZDOKUMENT

Siehe Gebrauchsanleitung
Salvis EVO 1011T

Siehe Gebrauchsanleitung
Winterhalter



GEFAHR

Reinigen des Standes
allgemein

BESCHREIBUNG

MABNAHME

- alle elektrischen Gerate
vor der Reinigung mit der
Hand ausstellen und prufen,
dass sie ausreichend
abgekihlt sind

- Handschuhe tragen

- Augen- und Hautkontakt
mit Putzmitteln vermeiden

REFERENZDOKUMENT



Fehlermeldungen & technische
Probleme

In diesem Kapitel erfahrst du, was zu tun ist, wenn (technische) Probleme im Stand auftreten.



Fehlermeldungen & technische Probleme

Austritt von Wasser

WAS TUN?

Handtlcher dort ausbreiten, wo das Wasser austritt
Austritt des Wassers lokalisieren

Gegebenenfalls Haupthahn im Spulenschrank zudrehen
Sebastian anrufen: 0178-5709166 / Carolin 0178-1880398



Fehlermeldungen & technische Probleme

Fehlermeldung an
Kombidampfer oder
Geschirrspulmaschine

Bitte kontaktiere im Falle eines Fehlers von Kombidampfer oder Geschirrspiulmaschine:
1. Sebastian: 0178-5709166

2. Carolin: 0178-1880398



Fehlermeldungen & technische Probleme

Irgendein Elektrogeréat hat
keinen Strom / Sicherung fliegt
raus

e Sicherungskasten Uberprifen, ob Sicherung eingeschaltet ist bzw. Sicherung wieder
einstellen
e Bei erneutem Auftreten -> Sebastian anrufen



Fehlermeldungen & technische Probleme

Bain Marie heizt nicht auf |
Kontrolllampchen leuchtet nicht

1. Uberprifen, ob Sicherung rausgeflogen ist

e Sicherung wieder reinmachen
e bei erneutem Auftreten -> Sebastian anrufen

2. Bain Marie Reset

Unter jeder Bain Marie befindet sich ein Reset-Knopf

Ggf. Wasser aus der Bain Marie ablassen

Bain Marie hochheben

Unten hinten links oder rechts ist ein Loch -> hier mit einem Schraubenzieher oder
anderen passenden Gegenstand hineindruicken



Fehlermeldungen & technische Probleme
Kontakte

Sebastian: 0178-57 09 166

Carolin: 0178-188 03 98



Abbau des Verkaufsstandes



Abbau des Verkaufsstandes

Checkliste Abbau

VERBLEIBT IM STAND GEHT RAUS
e die gesamte Deko o Alle Lebensmittel
e die gesamte "Einrichtung" o Textilien
e Besteck, Geschirr o Gesamtes Geld aus der Kasse und dem POS

Safe inkl. Tagesprotokoll und Gutscheinen

ToGo Verpackungen, Servietten

Ipad, SumUp

Bain, Maries, GN Behalter, Servierbesteck

Trinkgeldkasse (nur Inhalt), die Box selbst
verbleibt im Stand

Putzmittel, Hygieneartikel, Besen, Wischer e Ordner



Abbau des Verkaufsstandes

Endreinigung am Abbautag

Die Endreinigung ist eine besonders grindliche Abendreinigung, die um folgende
Punkte erganzt wird. Zum Teil kann mit den ReinigungsmafSnahmen lange vor
Verkaufsschluss begonnen werden

MARNAMEN DER ENDREINIGUNG TAGSUBER

e Alle Schubladen einmal auswischen

e Kihlschranke innen und auBen grindlich auswischen und desinfizieren

o Alle Oberflachen grindlich reinigen, inkl. Fliesenspiegel, Fenster Turen, Schubladenfronten etc.
e Vom Backblechregal alle Schienen abwischen und hartnackige Teigreste entfernen

¢ Alle Bleche auf Sauberkeit Uberpriafen und ggf. noch einmal reinigen

MARNAMEN DER ENDREINIGUNG VOR VERKAUFSSCHLUSS

o Alle Beilagen aus den Kuhlschranken in Kisten legen und im AuBenschrank lagern - bitte sicherstellen, dass
die Kihlschranke komplett leer sind - Kiihlschranke auf Null stellen

« Ubrig gebliebener Tee, Kekse etc. bitte in eine Kiste zu den lbrig gebliebenen Beilagen stellen - nicht in die
Schubladen legen

e Reinigung des Kombidampfers, sobald dieser nicht mehr genutzt wird

e Normales Reinigungsprogramm durchlaufen lassen

e AnschlieBend die Edelstahlflachen, sowie das Rack und die Scheibe im Innern des Kombidampfers mit einem
frischen Lappen und Zitronensaure reinigen - Zitronensaure entfernt den Kalk. AnschlieBend mit der

Schlauchbrause grundlich aussptlen.
e Die Scheibe von AuRen mit Glasreiniger putzen, die aulleren Edelstahlflachen des Kombidampfers mit
Edelstahlreiniger und einem Zewa behandeln.

e Sehr grindliche Abendreinigung (teilweise vor, teilweise nach Verkaufsschluss durchzufiihren)

MARNAMEN DER ENDREINIGUNG


https://learn.knoedelwerkstatt.de/books/knodelwerkstatt/page/abendreinigung-verkaufsstand

o Alle angebrochenen Lebensmittel werden entsorgt! Ihr selbst kdnnt euch gerne noch etwas mitnehmen, der
Rest kommt weg. Nicht auf Food Sharing warten - Schnelligkeit bei der Endreinigung hat Prioritat.

e Die Ausgabeflache und die Bain Marie besonders grindlich reinigen

e Alle Oberflachen grindlich reinigen, auch die Wande abwischen

e Alle Schalen in den unteren Schubladen verstauen

e Besteck und Besteckbecher in der Schublade verstauen

o Utensilien wie: Wasserkocher / Teekanne / Servierbesteck / Teigschaber / Schneidebrett / Messer in den
Schubladen verstauen

e Die ganzen GN Behalter und Deckel bitte so in der Bain Marie ablegen, dass sie bei der Fahrt nicht
hinausfallen kénnen / Wenn noch Platz in den Schubladen ist, die Deckel in die Schubladen legen

o Bitte alle benutzten Lappen, Schwamme und Spulbursten entsorgen, bereits genutztes Spulmittel , Seife 0.a.
verschlieBen und in die Splle legen

o Bitte keine Gegenstande auf den Arbeitsflachen liegen lassen beziehungsweise abstellen - sie verrutschen bei
der Fahrt und fallen hinunter

e Dreckwasche in einem Dreckwaschebeutel sammeln und ebenfalls in den AuBenschrank legen



Abbau des Verkaufsstandes

Vorbereitungen Abbau

e Klappkisten da lassen einen Tag zuvor - damit Dinge in den AuBenschrank verraumt
werden kdnnen



