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Die Zeit im Griff haben

Arbeitsplan als Tabelle - Dein Freund und Helfer

k ° k ° d oo h ° h Zeit Was Bemerkungen Erstellen Sie selbst entsprechende
Hektik in der Kuche - wann muss Ic Tabelen fir
. . . 08.30 SUssspeise zubereiten
e ein einfaches Mitt 0
m It We I Ch e r Arbe It beg I n n e n ? 09.15 Ofen vorheizen 160 Grad Celsius e!n e.!n ac" e? tagsment
¢ ein fUnfgangiges Bankett
09.15 Hauptgang vorbereiten o ..
Jedes Gericht braucht seine Zeit, bis es dem Service ilibergeben werden kann. Auch 09.45 Suppe vorbereiten
gibt es Dinge, die man schlecht gleichzeitig machen kann. Mit ein bisschen Planung 1010 Kalte Vorspeise vorbereiten
kann man verhindern, dass man in Zeitnot kommt.
10.40 Pause
-@" zum Uberlegen srts und Riickwirts - Arbeitspl
< g Vorwarts und Rickwarts - Arbeitsplan
Warum kann es sein, dass die Zubereitung des Hauptganges Um 12.10 Uhr wird als erstes eine kalte Vorspeise serviert.
vor der Zubereitung der Vorspeise beginnen muss, obwohl der Dann folgt die Suppe, anschliessend ein Hauptgang.
Hauptgang spater geschickt wird?
Was alles beeinflusst die Schickzeit?
Oben steht «die man schlecht gleichzeitig machen kann». . _
Beispiele dafur? Wie beeinflusst das die Planung und Zeit- Kalte Vorspeise Suppe Hauptgang Siissspeise Manchmal Iang,er
berechnung? manchmal weniger lang
Die Zeiten fur die einzelnen Schritte hangen von verschie-
Typischer Zeitaufwand 08.30 denen Faktoren ab, z.B.
- 15
Vorbereitung .
Y ww Vorbereitung:
Was Menge Dauer 08.45 9 . . o .
Biindner Gerstensuppe 1 20 Minuten 30 ! Anzahl Zutaten, gufwen(?hge Zurichtung, Einweichzeit,
09.15 Ruhezeit, Vorfertigung einzelner Komponenten, ...
Plattfisch filetieren 4 Personen 8 Minuten
Weisse Bohnen-Suppe 11 4 Stunden 1 v Zubereitung-
Charlotte royal 20 Personen 1 Stunde 09.80 )
y 15 Qualitat des Lebensmittels (Fleisch, Gemduse, ...), Stlck-
09.45 grosse/ Textur, Menge, eingesetzte Technologie, Engpasse
’ X bei den vorhandenen Apparaturen, ...
25’ i) 1
Zubereitung 10.10 ' : Fertigung /Anrichten:
Was Menge Dauer 30’ 1 ) ) o )
| Ist eine Fertigung nétig? Abstehzeit, Menge, Teller oder
Osso bucco 4 Personen 3 Stunden 10.40 t Platte, Prasentationsform, Personenzahl, ...
Strohkartoffeln 20 Personen 5 Minuten 150’ :
Roastbeef 50 Personen | 12 Stunden 1115 ! * Weitere Faktoren?
- - : ! \ * Wie wirken sich die einzelnen Faktoren aus?
Broccoli gedampft 4 Personen 6 Minuten 10° | 27 58 * Was verlangert die Zeiten? Was verkurzt sie?
11.25 !
\ -
45 I I <
1 1
Fertigung/Anrichten ks : : ’2
Was Menge Dauer 8 I 1 !
- 12.00 ! 1
Vanilleauflauf 4 Personen 30 Sekunden 1 9
y 1
Eglifilet Zugerart 8 Personen 8 Minuten 5 z n ol
] ; 12.15 @ Uberl . iakei
Rindsschmorbraten 4 Personen | 20 Minuten = ~Ium Uberlegen: Genauigkeit
15 v Gibt es Punkte im ganzen Ablauf, die absolut exakt eingehal-
12.30 ten werden mussen?
Was heisst «absolut exakt»? Auf die Sekunde genau? Oder
Unter welchen Umstanden treffen diese Zeiten zu? Wie andern 12.45 ) gibt es auch hier einen Spielraum?
sie sich, wenn sich die Umstande andern? I Wie genau muss der Arbeitsplan sein, wenn die Zeiten nicht
15 «absolut exakt» sein kénnen? Welcher Spielraum besteht?
Stellen Sie eigene, fUr Ihre Arbeit nitzliche Tabellen zusammen! 13.00 B
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