
DIE GEHEIMFORMEL
FÜR EINEN

STRESSFREIEN
SAISONSTART

Struktur, die in der Küche funktioniert
ab Tag 1



Die ersten Tage einer Saison sind die Phase in der sich
entscheidet, ob deine Küche spürt, dass sie vorbereitet ist oder
ob sie hinterherläuft. Volles Haus, neues Personal, hohe
Erwartungen.

Genau jetzt zeigt sich, ob deine Abläufe tragen, wenn es
darauf ankommt. Mit diesem Leitfaden bekommst du ein
System an die Hand, das dir klar macht, was du jetzt
organisieren musst und wie du sicherstellst, dass dein Team
vom ersten Gast an verlässlich arbeitet. Ohne Nervosität.
Ohne Chaos. Ohne „Wer macht das?“.

Du kannst diese Struktur selbst aufbauen.
Oder du nutzt eine Lösung, die bereits alles für dich
vorbereitet hat: Unser Softwaretool für die moderne Küche
CookingConcept | CoCo sogar mit fertigen Menüpaketen
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Menü planen
01

Ein Menü ist weit mehr als eine
Liste von Gerichten.

Es definiert deinen Einkauf,
deinen Personalbedarf und den
Stresslevel deiner ersten Tage.

Wer sein Menü vor der Saison
strukturiert, gibt seiner Küche
Stabilität, nicht dem Zufall.

Ein gut geplantes Menü schafft
Ruhe: Allergene,
Portionsgrößen, Synergien und
Kosten sind geklärt, bevor der
Service beginnt.

Dein Team weiß, wohin die
Reise geht und du führst, statt
zu improvisieren.



Damit du sofort starten kannst, geben wir dir ein
Planungswerkzeug für 7 Tage. So kannst du dein Menü komplett
selbst entwickeln:
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Oder du sparst dir die gesamte Planung:

Unser fertiges 7-Tage-Menüpaket in Cooking-Concept
 s Halbpension, professionell rezeptiert
. Mengen, Allergene, Arbeitsschritte
⚙️ Produktionsplanung inklusive
� Sofort einsetzbar bei dir im Betrieb

So einfach gehts:

Abonnieren
Du wählst auf unserer Website das CoCo Medium Paket
(7 Tage kostenlos testen)
Menü auswählen
Du suchst dir ein Menüpaket aus, das zu deinem Betrieb passt
(schreib uns eine Mail mit deiner Auswahl)
Freischaltung
Wir aktivieren dir alle Inhalte in deinen Account, alles digital in CoCo

Hier Menüs einsehen

https://drive.google.com/file/d/1_U1zr_e7-CYn-_rdqWiBhRZMF6q0VejG/view
https://docs.google.com/spreadsheets/d/118UobcvM4zjnD6_MfQKlLabFSxiMnjeJovdauHVl01I/edit?gid=1190317817#gid=1190317817
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Einkauf
02

Smart vorbereitet. Wareneinsatz im Griff.
Ein erfolgreicher Saisonstart entscheidet sich im Einkauf.
Wenn du jetzt definierst, was du wann und in welcher Menge
brauchst, laufen deine Abläufe hinterher stabil und wirtschaftlich.
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Ein klar strukturierter Einkauf sorgt dafür, dass:

Artikel, Packungsgrößen und Qualitäten feststehen
Lieferantenpreise vorab verhandelt sind
Bestelllisten im Onlineshop bereits eingerichtet sind, bevor der
Stress startet
dein Team nicht raten muss, sondern weiß, was kommt

Die Folgen spürt man direkt: weniger Verluste, weniger Stress,
weniger Kosten. Vorbereitung ist hier kein Nice-to-have, sie
entscheidet über deine Marge.

Bsp. Bestelllisten im Onlineshop:



Und genau das macht CoCo für dich leichter
Wenn deine Menüs in CoCo digital hinterlegt sind
(oder du unser Menüpaket nutzt), entstehen alle Bestellmengen
automatisch, auf Basis deiner Gäste- und Portionszahlen.

Du siehst sofort:
welche Produkte du brauchst
in welchen Packungsgrößen
zu welchen Mengen
mit voller Kostentransparenz, bevor du bestellst

Deine Bestelllisten kannst du dann direkt in den Onlineshop
übertragen. Keine Korrekturen. Keine grauen Zahlen.
Keine Bauchgefühle. Du bestellst genau das, was dein Betrieb
wirklich braucht. Nicht mehr. Nicht weniger.
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Bsp. Warenanforderung eines 7-Tages-Menüplan mit nur 2 Klicks:
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Produktion

Professionelle Küchenarbeit entscheidet sich lange vor dem Service.
Nicht am Pass, nicht im Stress, sondern dort, wo du festlegst, welche
Komponenten vorproduziert werden und welche frisch entstehen
müssen.



Wenn du diese Entscheidung vor der Saison triffst:

verteilt sich der Aufwand über die Woche
dein Team arbeitet ruhig und effizient
Qualität bleibt konstant, auch bei Personalwechsel
niemand muss diskutieren oder improvisieren

Damit das funktioniert, braucht es die richtige Haltbar-Methode.
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EXPERTENTIPPS ZUR HALTBARMACHUNG

Welche Methode du zur Haltbarmachung wählst
hängt vor allem von deinen Lagerkapazitäten ab:

Viel TK-Platz → effiziente Vorproduktion durch Einfrieren
Großes Kühlhaus → ideal für pasteurisierte Produkte im Kochbeutel
Wenig Lagerraum → tägliche Frischproduktion: geschmacklich top,

aber weniger produktiv, weil Zeitaufwand fast gleich bleibt – egal ob
10 oder 100 Portionen (Suppe, Sauce, Creme, Mousse usw.)

Ebenso entscheidend ist deine Personalstruktur:
 Wenn das Team abends anspruchsvoll anrichtet,

braucht es tagsüber produktive Aufgaben wie Vorproduktion.
 Sind Kräfte tagsüber gebunden (Frühstück, Bistro, Personalessen,

Lieferungen), hilft es enorm, wenn Hauptkomponenten bereits fertig
sind und abends nur noch finalisiert werden.

Grundsatz:
Nichts wird gelagert ohne klare Beschriftung.

 Inhalt + Produktionsdatum = Pflicht.
 Sonst wird aus Vorbereitung schnell ein Risiko.



Ideal, wenn viel TK-Platz vorhanden ist
✔ gefriergeeignete, splittergeschützte Verpackung verwenden

 ✔ alles vorher sauber portionieren
 ✔ auf maximale Lagerdauer achten:

Fettfisch & fettreiche Fleischteile: max. 3 Monate
Generell: max. 6 Monate

Perfekt für:
 Fonds, Saucen-Basen, Ragoûts, Desserts ohne hohe Fett-/Milchanteile

TIEFKÜHLEN

PASTEURISIEREN
LANGE HALTBARKEIT OHNE TIEFKÜHLEN

Pasteurisieren ist ideal, wenn du viel Kühlhausplatz hast und
Komponenten mehrere Wochen stabil lagern möchtest bei voller Qualität.

So machst du es richtig:
Kochen → schnell abkühlen → vakuumieren

Im Dampf bei 100°C auf 80°C Kerntemperatur erhitzen
Sofort wieder kalt runterkühlen (nie im KH, nie bei RT)

Erst einlagern, wenn ca. 3°C erreicht sind
 → Keine lauwarmen Beutel stapeln

Wiedererwärmen:
 Im Beutel heißdämpfen und direkt in die Bain Marie

→ sauber, schnell, kein Verlust
Haltbarkeit:

2–4 Monate, je nach Inhalt
Mit Sahne: eher kürzer

Ohne Sahne + sauber gearbeitet: Saisonhaltbar

Perfekt für:
 Suppen, Fonds, Saucen, Pürees, Menükomponenten

 (Finish & Garnitur bleiben à la minute)
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Natürlich kannst du deine Produktion komplett selbst planen.
Aber du kannst dir diese Zeit auch sparen.

Wir haben die Arbeit für dich bereits erledigt:
Produktionsmengen für die ersten Tage sind fix definiert
Komponenten sind sauber getrennt in Vorproduktion und à la
minute
Verantwortlichkeiten sind klar zugeordnet, jeder weiß, was zu tun
ist

Und das Beste:
Du siehst alles auf einen Blick in CoCo:

Wer macht was?
Bis wann?
In welchem Umfang? (Gästezahlen hinterlegt)

Du musst nicht managen, was längst geregelt ist.
Du führst und wir liefern die Struktur.
Steuern statt retten.

Bsp. Produktionsplanung in CoCo
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Die ersten Tage

Die ersten Tage einer Saison sind die härteste Prüfung für jede Küche:
volles Haus, neue Abläufe, oft ein Team, das sich noch findet.
Genau jetzt entscheidet sich, ob du führst oder nur hinterherläufst.
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Was jetzt zählt, ist nicht Geschwindigkeit, sondern Struktur:

Dienstpläne, die sich am Menü & an der Gästefrequenz
orientieren
Aufgaben, die klar zugeteilt sind, bevor die Hektik beginnt
Standards, die sichtbar sind und nicht erklärt werden müssen
Kurze Briefings zu Dienstbeginn: Was läuft? Was fehlt? Was wird
angepasst?
Kontrolle am Buffet: Volumen prüfen, Verluste reduzieren
3-Minuten-Review am Abend: Was war gut? Was wird verbessert?

So entsteht Verlässlichkeit, auch wenn nicht jeder jeden Handgriff
kennt.
Du steuerst den Tag - nicht der Tag dich.
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To-do-Liste: Das stärkste Führungsinstrument

Eine gute To-do-Liste hält die Küche arbeitsfähig, auch wenn es
schnell geht. Sie macht sichtbar, was sonst im Kopf hängt.
Worauf es ankommt:

Am Vortag planen: Engpässe früh erkennen
Vom Helfer zur Führungskraft: erst KH/Lehrling/Commis, dann
CdP, zuletzt Küchenchef
Zeitbedarf notieren: realistische Minuten → keine Überlastung
Dienstplan einbeziehen: wer da ist, steuert die Aufgaben
Alles drauf: vom Mise en Place bis Personalessen

Jeder arbeitet zielgerichtet statt „irgendwas“.
Damit du sofort loslegen kannst, bekommst du von uns eine To-do-
Listen-Vorlage zum Download
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Bsp. Produktionsplanung & ToDo´s in CoCo

https://drive.google.com/file/d/1HopNTNxMKhxUZC2qYxFuzRZuzm7rqUN9/view


Die Produktionsstandliste zeigt dir nicht nur, was aktuell
bereitsteht sie macht auch klar sichtbar, was zeitnah
nachproduziert werden muss. Du siehst sofort, welche
Komponenten zur Neige gehen und kannst auf dieser Basis
gezielt die nächste Produktionsliste erstellen.

So weiß dein Team jederzeit:
Was nachproduziert wird
In welcher Menge
Für welchen Menütag
Bis wann es fertig sein muss

Keine Schätzerei, kein „Wo stehen wir eigentlich?“ die Planung
orientiert sich am realen Verbrauch, nicht am Bauchgefühl.
Der Bestand gibt den Takt vor. Du steuerst die Produktion,
kontrolliert und effizient.
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Bsp. Produktionsstandliste in CoCo
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Warum diese Roadmap funktioniert

Weil du damit die größten Risiken zum Saisonstart
ausschaltest:
✔ Du arbeitest wirtschaftlich und planbar
✔ Du bestellst exakt, statt „auf Verdacht“
✔ Du entlastest dein Team mit klaren Zuständigkeiten
✔ Du reduzierst Stress, bevor er entsteht
✔ Du gibst deinem Betrieb Stabilität - schon ab Tag 1
Gastronomie bleibt anspruchsvoll.
Aber dein Start in die Saison muss es nicht sein.

Unser Küchentool für moderne Küchen - Cooking Concept
Wenn Struktur nicht in der Schublade liegen, sondern
funktionieren soll.

CoCo nimmt dir keine Verantwortung, aber viel Arbeit ab:
Mengen automatisch berechnet, passend zur Gästezahl
Rezepte & Allergene jederzeit griffbereit
Produktionspläne pro Tag & Rolle klar visualisiert
Bestelllisten in Sekunden generiert
Wissen gesichert, unabhängig vom Personal
Standards sichtbar für alle, nicht nur für den Chef

Das Ergebnis:
Eine Küche, die funktioniert, weil alle verstehen, wie sie
funktioniert.

Wenn du möchtest, setzen wir es gleich mit dir um
Wir hinterlegen deine Menüs digital
Wir erstellen Produktions- und Bestellpläne für deinen
Start
Wir machen Standards für dein Team nutzbar
Wir sorgen dafür, dass ab dem ersten Gast alles läuft



Deine drei Optionen
je nachdem, was du brauchst

- 16 -

Menüpaket - sofort startklar
Ein fertiges 7-Tage-Menü inklusive Rezepten, Mengen, Allergenen und Abläufen.

 Du musst nichts entwickeln oder übertragen, einfach nutzen.

Die CoCo Software - Struktur, die trägt
Alles ist klar dokumentiert, digital abrufbar und für das Team verständlich:

 Produktion, Rezepte, Bestellvorschläge, Verantwortlichkeiten.
Kostenlos & unverbindlich 7 Tage testen

Dienstleistung - wir setzen alles für dich um
Wenn du willst, übernehmen wir die komplette Vorbereitung:

 Menüs hinterlegen, Mengen definieren, Standards sichtbar machen,
 Produktions- & Bestellpläne für deinen Saisonstart fixieren.

Du führst. Wir nehmen dir die Vorbereitung ab.

K O S T E N L O S  T E S T E N

Z U R  W E B S E I T E

Z U M  M E N Ü P A K E T

https://www.cooking-concept.com/menuepaket-angebot/
https://www.cooking-concept.com/pakete/
https://www.cooking-concept.com/


D E M O T E R M I N  B U C H E N

Cooking Concept
by Balecon GmbH
Bodenfeld 6
6392 St. Jakob in Haus
Österreich

✉️ E-Mail: office@cooking-concept.com
https://www.cooking-concept.com
https://www.balecon.at

Instagram: @cookingconcept.coco
Facebook: @cookingconcept.coco
Hier zeigen wir dir regelmäßig Features,
Tipps und echte Küchenpraxis.

https://calendly.com/erstgespraech-balecon/30min
mailto:hallo@cooking-concept.com

