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orderungen dar, als nur fiir viele Leute gut zu kochen.
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Der Gastgeber ist verantwortlich, dass die Anforderungen des Lebensmittelgesetzes erfiillt werden, auch

wenn dieser nur den Partyraum vermietet.

viceeinteilung usw. informiert
sein.

Professioneller Eindruck
bis zum Schluss

Es gibt verschiedene Kontroll-
systeme fiir Gastroanldsse. Sinn
und Zweck sind jedoch immer
dieselben. Sie dienen dazu, dem
Gast eine ehiliche Rechnung
présentieren zu konnen. Einfach
und praktisch ist das Stocksys-
tem. Vor dem Anlass werden Ge-
trinke, Spirituosen usw. bereit-
gestellt und abgezéhlt. Was nach
dem Anlass am Stock (Vorrat)
fehlt, zeigt die Menge der verkauf-
ten Artikel an, und entsprechend
kann abgerechnet werden. Tipp:
Kaffeemaschinenzihlerstand ab-

lesen nicht vergessen. Ein be-
triebseigenes Abrechnungsblatt
ist schnell kreiert. Darauf werden
die Konsumationen zusammen-
gefasst und weitere Extras notiert.
Zusammen mit der Bestitigung
des Anlasses dient das als Ver-
rechnungsgrundlage an den Auf-
traggeber. Die Rechnung dient
zwar in erster Linie als Quittung,
sie sagt aber viel iiber den Betrieb
aus. Rechnungen sollen deshalb
iibersichtlich, sauber strukturiert,
leserlich geschrieben und einfach
nachvollziehbar sein.

Lebensmittelgesetz
beachten

Manchmal mochten Giste
selber Desserts oder Salate mit-

(Bild Brigitte Keller)

bringen. Es ist dann wichtig,
dass diese ebenfalls den Anfor-
derungen der Lebensmittelge-
setzlichkeiten entsprechen. Sie
als Gastgeber haften fiir konsu-
mierte Waren in ihrem Lokal,
auch wenn sie es «<nur» als Party-
raum weitervermieten. Achtung
besonders bei allenfalls unver-
zoliter Ware wie Schnépsen und
iiberlagerten Weinen aus priva-
ten Weinsammlungen. Egal, was
passieren wird, der Gast wird
glauben, Sie hitten ihm Uber-
lagertes, Schlechtes, Unverzoll-
tes serviert und zieht Riick-
schliisse auf Thren Betrieb.
Brigitte Keller, LBW Pfiiffikon SZ,
Fachstelle Agrotourismus und
Vermarktung




