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Arbeitsablaufplan 







Hausaufgabe
Anleitung zum Arbeitsablaufplan
Ein Arbeitsablaufplan beinhaltet die sinnvolle Reihenfolge der Arbeitsschritte zur Herstellung eines Produktes. Es ist eine chronologische Darstellung und Beschreibung der zu verrichtenden Tätigkeiten. 

Aufgabe
Beschreiben Sie stichpunktartig den Werdegang ihres Dreigang-Menüs.
Empfohlene und sinnvolle Zeitschritte 15 Minuten. 

Berücksichtigen Sie dabei den Aufbau des Postens, das Mise en place, die Vor-, Zu- und Nachbereitung. 

Beschreiben Sie auch, wie Sie ihre Teller anrichten und präsentieren. Die einzelnen Gänge werden im Abstand von ca. 15 bis 30 Minuten abgerufen. Gern mit Fotos oder Skizzen
Welche Maschinen und Gebrauchsgüter setzen Sie ein? Wie berücksichtigen Sie die Sicherheit, den Gesundheitsschutz und die Hygiene bei der Arbeit? 

Tipp/Hinweis

Sie müssen sich nur klar machen wie Sie den Ablaufplan ordnen. Das heisst wie lange brauche ich um die verschiedenen Dinge zuzubereiten. Das geht am Besten wenn Sie Ihr Menü komplett mehrmals Probekochen und nebenbei die Zeit notieren. Dann vergleicht man welche Zeitvorgabe man hat und schaut wo man eventuell Zeit sparen kann.
Name:_____________

Arbeitsablaufplan mit Zeitangaben

	Zeit
	Arbeitsschritte und Arbeitsabläufe

Einsatz von Geräten
	Berücksichtigung Hygiene Sicherheit, Anmerkungen
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