L8 & & 4

WASTLWIRT

HOTEL & RESTAURANT - GENUSSLEBEN SEIT 1499

Kuche
Grundsatzregeln

e Jeder Kiichenmitarbeiter erledigt seine Aufgaben laut Dienstbeschreibung mit
bestem Gewissen und ist daflir verantwortlich

e Kihlhduser und Lagerrdaumlichkeiten sowie -schubladen werden stets aufgeraumt
und sauber gehalten

e Lebensmittel wird groBter Respekt gezollt. Sollten Lebensmittel noch verwendbar
sein, sollten diese eine weitere Verwendung finden (Mittagsbuffet, weitere
Verarbeitung zu anderen Gerichten, Personalessen,...)

e Der Kichenchef wird tiber fehlende Waren, die bestellt werden muissen, informiert

e Kollegen werden darauf hingewiesen, wenn Arbeiten nicht erledigt werden konnten
und gebeten diese bei Moéglichkeit zu ibernehmen

e Lebensmittel miissen stets zugedeckt und beschriftet werden

e Koche missen reprasentativ gekleidet sein mit Kochjacke, Schiirze und Kochhaube

e Nach dem Reinigen der Oberflachen sind diese zu Desinfizieren (laut HACCP)

e Am Buffetist die Kiiche fur alle Waren wie Speisen und Getranke, sowie deren
Beschriftung zustandig

e Dieim Dienstplan angeflihrte Arbeitszeit beinhaltet eine Stunde fir Pausen und
unproduktive Arbeitszeit (Essens-, Kaffee- und Rauchpausen, Spielereien,
Ausnahmeanrufe, Toilettenbesuche, usw.)

e Der restliche Anteil wird als produktive Arbeitszeit in der Lohnverrechnung
bewertet. Eine Abweichung von der Einsatzplanung zu Plus- und Minusstunden wird
spatestens am nachsten Arbeitstag per Formular auf den Burotisch vom
Geschéftsfiihrer gelegt.

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und
im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00
Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Biirotisch gelegt werden.



L8 & & 4

WASTLWIRT

HOTEL & RESTAURANT - GENUSSLEBEN SEIT 1499

Kuche
VAK

08.00-13.00 & 17.00-22.00

08.00 Uhr fertig gefriihstlickt

Check Rauchkuchl mit Buffet, eventuell Aushilfe beim Nachfillen und laufend
Kontrolle

Klchen- und Kihlhaus-/Lagercheck, Einkauf, Warenannahme mit Kontrolle,
Koordinieren von Aufraumarbeiten

Vorbereitung des Rauchkuchl-Angebotes fiir den Abend

Vorbereitung und Erganzung des mise en place fir ala-carte

Zubereitung des Personalessens bis 11.30 Uhr

Vorbereitungsarbeiten des FAK kontrollieren

Vorbereitung und Aufbauen Mittagsbuffet mit Beschilderung bis 12.00 Uhr
12.00 Uhr: Besprechung mit NAK und Aufgaben-Zuteilung fiir den Nachmittag
Rauchkuchl-Karte schreiben flir ndchsten Tag und in Rezeption bringen

17.00 Uhr: Kontrolle der Vorbereitungsarbeiten NAK

Fertigstellung der Rauchkuchl bis 18.00 Uhr

ab 18.00 Uhr: Zubereitung ala-carte

ab 18.00 Uhr: Kontrolle der Rauchkuchl mit Buffet, Hilfe beim Nachfiillen
21.30 Uhr: Ende der ala-carte Karte (ausgenommen Dessert bis 22.00 Uhr)
Aufrdum- und Reinigungsarbeiten in der Hauptkiiche laut HACCP
Kontrolle der Abbauarbeiten der Rauchkuchl

Brot und Gebackladen organisieren und Bestellung Backerei abandern
Kontrolle der Arbeiten KHD

Liftungen & Lichter abschalten

AbschlieBen: Kiichenanlieferung, Trockenlager, Kiihlhaus

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und

im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00

Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Biirotisch gelegt werden.
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Kuche
NAK

12.00-17.00 & 1£.00-22.00
12.00 Uhr fertig gegessen

e Besprechung mit VAK und Aufgaben-Zuteilung fir den Nachmittag

e Zubereitung von Speisen laut Bestellung Service (Hauptkarte bis 13.00 Uhr,
Nachmittagskarte bis 17.00 Uhr)

e Kontrolle des Nachmittagsbuffets und Auffiillarbeiten

e Vorbereitung und Erganzung des Rauchkuchl-Angebotes fiir den Abend

e Kihlhauscheck und Mise en Place-Arbeiten flr ala-carte Kiiche

e Vorbereiten des Personal-Essens bis 16.30 Uhr

e ab 17.00 Uhr: Aufbau der Rauchkuchl mit Buffet und Beschilderung, sowie Anziinden
des Rauchkuchl und Brotofens bis 18.00 Uhr

e ab 18.00 Uhr: Betreuung der Rauchkuchl, Braten und Flambieren vor den Gasten und
Nachfullen des Buffets

e ab21.00 Uhr: Ende der Rauchkuchl-Karte, Nachfrage bei RCA (Service), ob Buffet
abgebaut werden kann, Abbau des Buffets (Ausnahme Dessert eventuell bis 21.30
Uhr), Verrdumen der Speisen

e Reinigung der Rauchkuchl mit Buffet laut HACCP

e Aufbauund Vorbereitung der Rauchkuchl mit Buffet flr Frihstick

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und
im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00
Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Biirotisch gelegt werden.
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Kuche
fAK

06.30-11.30 & 17.00-22.00

e Vorbereitung des Mitarbeiter-Frihsticks

e Aufbau der Rauchkuchl mit Buffet mit Beschriftung, sowie Anziinden des Rauchkuchl-
Ofens

e Frihsticken zwischendurch beziehungsweise bei Anwesenheit VAK

e Gastebetreuung in der Rauchkuchl mit laufender Erganzung des Buffets

e Vorbereitungsarbeiten flir den nachsten Tag oder Abnahme diverser Arbeiten des
VAK, welche in der Rauchkuchl erledigt werden kénnen

e 10.00 Uhr: Ende des Fruhstlicks, Nachfrage bei RCA (Service), ob Buffet abgebaut
werden kann, Abbau des Buffets, Verrdumen der Speisen und komplette

e Vorbereitung der Speisen flir nichsten Tag laut Liste (inklusive Personalfriihsttick)

e Reinigung der Rauchkuchl mit Buffet laut HACCP

e Aufbauund Vorbereitung der Rauchkuchl mit Buffet fiir Abend

17.00 Uhr fertig gegessen
e Mithilfe beim Aufbau der Rauchkuchl mit Buffet bis 18.00 Uhr
e Verraumen des Wagens vom Mittagsbuffet
e ab 18.00 Uhr: Hilfe des VAK bei Zubereitung ala-carte Kiiche
e ab 18.00 Uhr: Hilfe des NAK bei Auffillen der Rauchkuchl mit Buffet
e Erginzungsarbeiten in der Kiiche laut FAK
e ab21.00 Uhr: Aufraum- und Reinigungsarbeiten laut HACCP in der Hauptklche

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und
im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00
Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Biirotisch gelegt werden.
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Kuche
Friihotiichscufbo

¢ Insaubere Schisseln umfiillen und auffillen, auf Frische achten, auf Wagen geben

o Dillsenf 0 Obstplatte o Eier*
o0 Huttenkase o Tomaten o Speckscheiben*
o Oberskren o Paprika* o Schinken*
0 Streichwurst o Gurken* o Tomaten*
0 Melone* o Lauch*
o0 Portions-Butter o0 Ananas* o Champignons*
o Frischkase 0 Obstsalat 0 Zwiebel*
o Rahmkase o Paprika*
0 Margarine 0 6xMarmelade 0 Kase*
0 Schinkenwdrfel*
o0 Naturjoghurt (*inkl. Reserve in 0 Schnittlauch
0 Fruchtjoghurt Tupperboxin
0 BircherM-Joghurt Kihlhaus bei mehr o Kren
als 75 Gasten)

e Vorbereiten und auf Wagen verstauen (inkl. Reserve)

0 Frisch-Milchin Kanne 0 1-2 Schinken fur Schinkenhobel
0 8-16 Liter Orangensaftin 0 1-2Platten mit Kaseauswahl
Tupperbox (harter & weicher Kase, Garnitur)
0 6 Sorten Saft/Molke o0 Ketchupund Senf
je 1Lin Karaffe 2-4 Liter Reserve o 4L Vollei

e Platten neu machen, auf Frische achten und in Kiihlung Rauchkuchl verstauen

0 2-3Wurstplatten, 1xGarnitur * o0 1Pkg. Debreziner

0 2-3Kiseplatten, 1x Garnitur * o 1Pkg. Kasekrainer

0 3-6 Lachsplatten mit Zitrone o 4L Vollei

o0 1-3Bauernbutter 0 Reserve fiir Omlette-Gemise
o 1Pkg. Frankfurter

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und
im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00
Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Biirotisch gelegt werden.
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Kuche
KHD

08.00-13.00 & 1£00-22.00
08.00 Uhr fertig gefriihstlickt

e Weiligeschirr-Reinigung mit sauber halten des Arbeitsplatzes

e Schwarzgeschirr-Reinigung mit sauber halten des Arbeitsplatzes

e ab09.00 Uhr: Mitarbeiter-Frihstick verraumen und Personaltisch sauber machen

e Gemiusevorbereitung laut VAK

e Reinigungsarbeiten laut VAK

e Mithilfe bei Warenverraumung laut VAK

e ab 12.30 Uhr: Sdubern des Rauchkuchl- und Brotbackofens mit Holz auffillen

e Bodenreingung des Servicegang von Rauchkuchlofen bis Personaltisch, Office und
Abwasch

e Personaltisch nach Mittagessen sauber machen

e ab 17.00 Uhr: Weil3geschirr-Reinigung mit sauber halten des Arbeitsplatzes

e ab 17.00 Uhr: Schwarzgeschirr-Reinigung mit sauber halten des Arbeitsplatzes

e ab 19.00 Uhr: Personaltisch nach Abendessen sauber machen

e ab 21.00 Uhr: Mithilfe bei Kiichenreinigung, Abwasch- und Kiichenmistkiibel leeren

Eine Pause im Ausmaf von mindestens 30 Minuten wird durch die Dienstnehmer selbststandig in den angefiihrten Pausenzeitraumen und
im eigenen Ermessen spatestens nach 6 bzw. bei Jugendliche nach 4,5 Stunden in Anspruch genommen.
Frahsttick: 06:30 - 09:00, Mittagessen: 11:30 - 14:00, Abendessen: 16:30 - 19:00
Uberstunden miissen per Formular spatestens am nichsten Arbeitstag dem Geschaftsfiihrer auf den Birotisch gelegt werden.
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