
Revisa que las cajas registradoras estén funcionando y tengan abastecimiento de cambio 
Los rollos de repuesto, lapiceros y grapadoras están listos, pero a la vista 
El libro de derrames/roturas está donde debería, fuera de vista 

Todos los implementos están limpios, secos y libre de astillas/grietas
Los cristales están agrupados por uso:
- Vasos grandes y pequeños para cervezas  
- Vasos altos y bajos para bebidas espirituosas y mezcladores 
- Vasos altos para bebidas suaves 

El bar está limpio, seco y ordenado 
Las bandejas de goteo están limpias y secas 

Revisa los licores – reemplaza los vacíos y ten repuestos para las 
botellas con niveles bajos 

Asegúrate que los licores estén agrupados correctamente  
Prepara fruta fresca de buena calidad, lavada y porcionada 
La cubeta de hielo está llena de hielo de buena calidad  
La barra tiene pitillos o popotes, agitador, pañuelos, etc... 

Toda la limpieza ha sido completada 
Las bombas y grifos están funcionando 
Las barricas frescas y llenas están conectadas 
Se han seguido los procedimientos de rotación de fecha/stock 
Las bebidas de barril están totalmente carbonatadas 

Los enfriadores están bien surtidos 
La temperatura está entre 3° y 5° 
Las luces están prendidas 
La cristalería está enfriándose en el congelador 
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