

MUSTER-ARBEITSPLAN

	Lauwarmes Vorgericht
	Garnitur
	Anrichten Geschirr

	Sautierte Riesencrevetten mit Mandelcreme, Mango-Ananas-Tatar mit Minze
	Minze und geröstete Mandeln
	Dreieckiges Teller

	Gemüse / Früchte
	Fleisch / Fisch / Geflügel
	Kolonial Waren
	Milchprodukte 

	Mango, Ananas, Chillischotten oder Ingwer, Pfefferminz, Zitronengras
	4 Stk Riesencrevetten
	Sesamöl, Mandeln, Mandelöl oder Nussöl
	


	Fischgericht
	Garnitur
	Anrichten Geschirr

	Pochierte Seezungen-Röllchen mit Rohschinken im Kräutermantel, Vanilleblattspinat und Griessnocken
	Cherrytomaten und Rohschinken Chips
	Menu-Teller, Bambusspiessli, Gratinform

	Gemüse / Früchte
	Fleisch / Fisch / Geflügel
	Kolonial Waren
	Milchprodukte 

	Verschiedene Kräuter, Spinat, Schalotten, Knoblauch, Cherrytomaten
	1 Stk Seezunge, Rohschinken
	Hartweizengriess, Vanille, Zimtstange, Weisswein
	Milch, Butter, Sbrinz, Ei


	Mastgeflügelgericht
	Garnitur
	Anrichten Geschirr

	Marinierte Geflügelspiesschen vom Grill mit Limonen-Quark-Dipp, Duchesse Kartoffeln, geschmorter Fenchel, gebratene Zucchetti
	Modern präsentieren
	Schwarze Teller, Holzspiess 
Grill parat stellen

	Gemüse / Früchte
	Fleisch / Fisch / Geflügel
	Kolonial Waren
	Milchprodukte 

	Limonen, Kartoffeln Typ C, Gemüse x Matignon, Fenchel, Zucchetti
	1 Stk Poulet
	Englischer Senf, Paprika
	Quark


	Dessert und Kleingebäck
	Garnitur
	Anrichten Geschirr

	Pfannkuchen mit Apfel, Brownies
	Schokolade, Rahm, Himbeeren, Minze
	Viereckige Glasteller

	Gemüse / Früchte
	Fleisch / Fisch / Geflügel
	Kolonial Waren
	Milchprodukte 

	Apfel, Zitronen, Himbeeren
	
	Rezept
	Rezept


	Zeit
	Tätigkeit 
	Vorbereitung
	Zubereitung/ Fertigung
	CCP`s / Bemerkungen

	08:30
	5 Stufe MEP
	Anrichten Geschirr 
	
	

	
	
	LM
	
	Leichtverderbliche LM kühlen

alles abdecken / etikettieren

	08:50
	Dessert 
	Nach Rezept 
	Teig kalt stellen
	In Patisserie arbeiten

	
	Kleingebäck
	Nach Rezept
	Backen
	Kombisteamer

	
	Früchte, Dessert und Vorgericht
	WSR
	D: kleine Scheiben
LVG: Tatar
	gelbes Brett

	
	Mandelcreme
	Mandeln rösten
	Pürieren und mit Öl emulgieren 
	

	09:45
	Pat. aufräumen
	
	
	

	09:50
	Alle Gemüse
	Spinat
	Blanchieren
	WSR grünes Brett
Trenne Rein-/ unreinzone
Blanchieren SALZ



	
	
	Kartoffeln Duchesse
	Garen / ausdämpfen lassen / Masse erstellen
	

	
	
	Matignon für Fenchel
	
	

	
	
	Fenchel
	Blanchieren
	

	
	
	Kräuter, Echalotten, Knoblauch
	Hacken, kleines MEP
	

	
	
	Cherrytomaten
	
	

	
	
	Zucchetti
	
	

	
	
	
	Mit Gemüseabschnitten eine Fond ansetzen
	ca. 20 min. garen

	
	Griessnocken
	
	Nach Rezept
	Im Schocker kühlen

	10:15
	Rechaud einstellen
	
	
	ca. 90°C

	10:40
	Aufräumen
	
	
	Trinken 
Übrige LM retour

	10:45
	Fisch 
	Filetieren und Rollen
Crevetten
	Mit Fischgeräten Fond ansetzen 
	wenig Gemüse verwenden 
(Fenchel/Matignon)
Weisses Brett

Hände waschen & desinfizieren

	11:00
	Aufräumen
	
	
	Desinfizieren 

	11:05
	Poulet 
	Auslösen
	Spiesschen erstellen und marinieren 
	GHP blaues Brett

	11:20
	Aufräumen 
	Backofen vorheizen 170°C
	
	Desinfizieren
Übrige LM retour

	11:25
	LWV
	
	Crevetten braten
	

	11:35
	
	
	Anrichten
	

	11:40
	Lauwarmes Vorgericht 

	
	Geschmorter Fenchel
	
	GM schmoren
	Pergamentpapier, Deckel

	
	Griessnocken 
	
	ausstechen 
	

	11:50
	Fischgericht
	
	Fisch pochieren und Sauce herstellen, Mantel
	Zugedeckt im Ofen oder auf dem Herd

	
	
	
	Nocken gratinieren
	Salamander

	
	
	
	Spinat dünsten
	Deckel

	
	
	Garnitur vorbereiten
	Tomaten und Schinken frittieren 
	

	12:15
	Fischgericht 

	
	Pouletspiesschen
	
	Grillieren und im Ofen garen
	GHP 65°>

	
	Zucchetti 
	
	Sautieren
	

	
	Duchesse
	
	Gratinieren
	Backofen

	
	Fenchel
	
	Schmorsaft reduzieren
	

	
	Limonen-Quark Dipp
	
	Abschmecken
	

	12:50
	Hauptgericht

	
	Pfannkuchen
	Apfel leicht dünsten
	Gut abschmecken
	

	
	
	
	Sautieren
	

	
	
	Rahm schlagen
	
	

	
	Gebäck
	
	Dreieck schneiden
	

	13:20
	Dessert und Kleingebäck 

	Bis 14:00
	Putzen und aufräumen
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