CATERING CHECKLISTE

Fir eine optimale Cateringvorbereitung @) M

Caterning

Artder Veranstaltung:..........oooiiiiiiiiiiii i KAPFENBER

Personenanzahl:..... ...
Datum der Veranstaltung:.......cccccoocvee e
Uhrzeit = Beginn der Veranstaltung:........cccccoccoviieivie e,
Ortder Veranstaltung: ........oooviiiiiiii e,
Lieferung/Abholung:.........ooiii e,
Getranke von uns?/GIaser von uns?..........ccooiiiiiiiiiii i,
Mit/ohne Servicefachkraft: ...

Infrastruktur? (Stehtische/Buffettische/Gastetische):

..............................................................
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

TISCRWASCRE? ..o e e,

Art des Buffets: (z. B. kalt, warm, steirisch, mediterran usw.)
ob Kase, Dessert, Geback von uns?

V= T =R
I A0 =TT
L= 11 TR
Y= U F=T0 )R



