Einen Tag Chef sein

Bei McDonald’s in Ratingen West hatten gestern einmal die Auszubildenden das Sagen. Von der Planung bis zur
Bedienung und der Arbeit in der Kiiche waren die 20 Lehrlinge fir alles verantwortlich.

VON CHRISTIANE BOURS

RATINGEN WEST ,Am Anfang war ich
schon ziemlich nervés®, gab Heiko
Audorsch zu. Er konnte gestern ein-
mal am cigenen Leib erfahren, wie
es ist, Chef zu sein. Denn er war ei-
nen Tag lang fiir den reibungslosen
Ablauf bei McDonald’s in West ver-
antwortlich. IHeiko Audérsch und
19 weitere Auszubildende fiihrten
gestern selbststindig das Restau-
rant, mussten alleine planen, in der
Kiiche arbeiten und die Giste be-
dienen.

Neben Auddrsch als Restaurant-
leiter unterstiitzten ihn Jennifer
Dau und Aymen Gabsi als Schicht-
leiter, die anderen Auszubildenden
wurden je nach Lehrjahr und Kén-
nen auf die weiteren Positionen
verteill. Um die ganze Sache inte-
ressanter zu machen, hatten sich
Restaurantleiter Lars Biisching so-
wie die Auszubildendenbeauftrag-
te Ellen Patzwall und Chef Marcus
Priinte einiges einfallen lassen, um
die Lehrlinge auf die Probe zu stel-
len.

»Heute morgen ist uns als erstes
aufgefallen, dass wir keine Umsaltz-
planung hatten*, sagte Heiko Au-
dorsch. Da hieB es fiirihn und seine

INFO

Auszubildende

Das Restaurantexperiment ver-
anstaltete McDonald’s bereits zum
dritten Mal. 20 Auszubildende
fiihrten hierbei selbststandig ei-
nen Tag lang ein McDonald’s Res-

| taurant. Sie machen eine Ausbil-
dung zum Fachmann fiir System-
gastronomie.

Auszubildende haben gestern die McDonald’s-Filiale in West iibernommen. Chef fiir einen Tag war Heiko Audérsch

(Mitte, Azubi im 3. Lehrjahr).

Schichtleiter erst einmal neu pla-
nen, denn ohne diese Umsatzpla-
nung lisst  sich eine McDo-
nald’s-Filiale kaum fithren. Mit der
Umsatzplanung wird berechnet,
wie viel Burger, Pommes und ande-
res vorritig gehalten werden miis-
sen, wie viel aufgetaut und mit wie
vielen Gisten ungefihr gerechnet
werden muss.

Dazu werden die Daten der ver-
gangenen sechs Wochen genom-
men, aber auch das Wetter und Ver-
anstaltungen in der Nihe mit ein-
gerechnet, beispielsweise ob ein
Trodelmarkt oder ein Eishockey-
spiel ist. ,Dazu schaut dann natiir-
lich immer noch der Restaurantlei-
ter driiber, ob die Planung auch in

Ordnung ist*, sagte Marcus Priinte.

Gestern Morgen war dies die ers-
te Aufgabe der Azubis, doch es soll-
te nicht das einzige Problem blei-
ben, das ihren Weg kreuzte. In ei-
nem kleineren Restaurant, einem
so genannten Satelliten, war das Eis
ausgegangen. Die Azubis mussten
also [ir einen ziigigen Transfer sor-
gen, damit die Giste trotzdem wei-
ter versorgt werden konnten. Au-
Berdem wurde eine Reklamation
getestet. ,Da wollten wir tiberprii-
fen, ob der Leiter auch alle Vor-
schriften zur Qualitiatssicherung
einhilt”, erklirte Restaurantleiter
Lars Blisching.

Mit ihren Azubis waren die Chefs
jedenfalls hochzufrieden. ,Das

RP-FOTO: ACHIM BLAZY

Klappt bisher alles wunderbar, wir
mussten noch nicht eingreifen*,
lautete das Fazit. Denn natiirlich
stand Lars Buisching Gewehr bei
Full, um im Notfall wieder iiber-
nehmen zu konnen. ,Unsere Giste
stehen im Mittelpunkt”, so Bii-
sching. ,Wenn sich etwas negativ
auf sie auswirkt, dann miissen wir
cingreifen.”

Neben der Erfahrung, die die
Azubis bei einem solchen Tag sam-
meln konnen, hat Marcus Priinte
tibrigens eine weitere interessante
Beobachtung gemacht: ,Iinterher
haben sie immer viel mehr Respekt
vor dem Vorgesetzten, weil sie wis-
sen, welche Verantwortung er bei
all seinen Entscheidungen trdgt.”



