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Geben Sie zunéachst die Bezeichnung des Produktes und die Alle Rohstoffe detailliert mit Gewichten und genauen Bezeichnungen erfassen!
entsprechende Artikelnummer ein. Anschlielend die genaue Rezeptur -
idealerweise gemaR dem Herstellungsablauf - mit genauer Menge und Bezeichnung des Produkts Artikel-Nr.

Einheit (Darme nicht vergessen). Zum Schluss erfassen Sie die genauen
Einwaagen und das Gewicht vor und nach Kochen/Rauchern.

Anmerkungen Weitere, fir vollsténdige Darstellung der Rezeptur erforderliche Angaben

Menge Einheit Rohstoffbezeichnung
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Verlauf Rezeptur wird verwendet fiir (weitere Rezepturen und Produkte):
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www.food-IT.de www.quant-gs.de

Hefe van Haag ist zertifiziert nach dem IFS-Logistic und dem IFS-Broker-Standard, sowie gemaf EG-Oko-Verordnung zertifiziert fiir den Handel mit Lebensmitteln (Kontr. Nr.: DE-OK0-006).




