
Aufmerksamkeit | Rücksichtnahme
Einfühlungsvermögen, Voraussicht
Freundlichkeit
Schnelligkeit/Timing
“Nein” vermeiden, notfalls Alternative anbieten

HANDOUT
WELCOME DAY

Arbeitskleidung: Sauber und gebügelt.
Weißes oder schwarzes Hemd/Bluse
(langarm, mit Kragen, keine
Logos/Muster/Taschen),
T-Shirt/Top darunter (gleiche Farbe),
schwarze Stoffhose mit Bügelfalte,
schwarze Socken, 
klassische schwarze Anzugschuhe (keine
Turnschuhe), 
schwarze Krawatte

Haare: Sauber und ordentlich (Pferdeschwanz
oder Dutt), frisch rasiert oder gepflegter Bart
Make-Up/Schmuck: Dezent, nur Verlobungs-
oder Ehering
Hände: Gepflegt, Nagellack dezent, Nägel
nicht zu lange
Ausrüstung:  Kellnermesser, Feuerzeug,
Vorhängeschloss

Grundattribute 
einer guten Servicekraft

Grooming Standards und
Ausrüstung

Pünktlichkeit: 15-30 min vor Schichtbeginn, in ordentlicher Kleidung  (Umkleiden vor Ort).
Essen: Vor der Veranstaltung essen, keine Speisen oder Getränke im Gastbereich.
Handy: Nie im Gastbereich nutzen.
Alkohol/Drogen: Absolutes Verbot.
Verhalten: Nicht an Gästetischen/Bar anlehnen, Hände aus den Taschen, keine Gruppenbildungen.
Check-In/Out: Immer beim Ansprechpartner.

Verhaltensrichtlinien
einer Servicekraft

GREATSTAFF- Spielregeln

Alle Einsatzdetails stehen in PersPlan!
Einhaltung der monatlichen Mindesteinsätze
von 20 Stunden pro Monat

Schichten immer auf PersPlan bestätigen.
Endzeiten: Circa-Angaben, bitte eine Stunde
Puffer einplanen.
Wertsachen: Nur das nötigste mitnehmen, keine
Haftung unsererseits.
Längere Abwesenheit bitte umgehend melden.

ABSAGEN IMMER TELEFONISCH !
bei Robert oder Sarah

+49 173 5496168 +49 173 7232756

zech@
greatstaff.com

strehle@
greatstaff.com

Sarah StrehleRobert Zech



Wie viele Gäste werden erwartet? Gibt es VIPs?
Was ist der Anlass der Veranstaltung?
Allgemeiner Ablauf der Veranstaltung.
Service: Flying, Buffet oder Menüservice?
Was gibt es zu essen und zu trinken?
Wo sind Gästetoiletten, Zigarettenautomat und
der Raucherbereich?

HANDOUT
WELCOME DAY

FLYING

Speisen immer mit gefächerten Servietten auf
dem Tablett tragen.
Bei Fingerfood immer ein Glas für Abfälle dabei
haben.
Ständiges Anbieten von Speisen und Getränken.
Immer wissen, was auf dem Tablett ist.
Wir gehen auf den Gast zu, nicht umgekehrt.
NIEMALS leer laufen.
Getränke nachschenken, statt neue Gläser zu
bringen (z.B. bei Wein/Champagner).
Frische Getränke/Essen niemals mit schmutzigen
Gläsern/Tellern auf einem Tablett mischen.

Servicebriefing

Veranstaltungsarten und Servicehinweise

BUFFET

Getränkeservice am Tisch der Gäste.
Gäste bedienen sich selbst am Buffet.
Tische immer ordentlich abräumen und
abwischen.
Hygiene und Sauberkeit am Buffet sicherstellen.

MENÜ

Eindecken:
Reihenfolge von innen nach außen (Hauptspeise,
Zwischengang, Vorspeise, Nachspeise).

Rollservice

Je drei Teller aus der Küche und
reihum servieren, wobei eine weiße
gehobene Serviette des Oberkellners
hinter dem Gast anzeigt, wo als
Nächstes serviert wird.

Synchronservice

Alle Gäste erhalten gleichzeitig ihr
Essen, das in perfekter Abstimmung
von mehreren Servicekräften serviert
wird.
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Die Schicht erscheint nach der genehmigten Buchungsanfrage auf deiner Startseite
und muss spätestens 24 Stunden vor Beginn bestätigt werden.

PERSPLAN
Wie frage ich eine 
Schicht an?

Zeitraum
auswählen

Planung auswählen

Kalendersymbol auswählen, damit nur freie
Veranstaltungen angezeigt werden

Das sind nur die Rahmenzeiten der Veranstaltung. Für die tatsächlichen Zeiten die
Veranstaltung in neuem Tab öffnen (rechter Mausklick).

Für Buchungsanfragen kleine
Menschen (1) auswählen. 
Die Schichtzeit und in Bemerkung die
Wunschposition angeben (2).

(1)

(2)


