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Vorwort

Sehr geehrter Nutzer der Erfassungsbdgen fur Rezepturen,

in dieser kleinen Broschire méchten wir Ihnen anhand von verschiedenen Beispielen aus der Praxis
(jeweils branchenbezogen) die genaue Erfassung lhrer Rezepturen bzw. Produkte in den
Erfassungsbégen aufzeigen.

Die Erfassungsbégen finden Sie jeweils im aktuellen Stand auf
http://allergen.is/support/downloads/

Dort hinterlegt ist auch das Dokument , Anleitung Rezepturerfassung”, welches sehr detailliert auf die
Anforderungen eingeht, auch im Bezug auf das Ubertragen in EDV-gestitzte Systeme (Software,
etc.).

In den Beispielen sind die Produkte bzw. lhre Herstellung kurz beschrieben. Zu jedem Bogen gibt es
mindestens ein. Muster. Dort, wo jeweils Eintragungen im Erfassungsbogen erfolgen, sind
entsprechende Vermerke in Klammer (bzw. in blauer Schrift) angegeben.

Erfassen Sie stets zundchst den Produkinamen und (sofern vorhanden) die Artikel-Nummer, um
Verwechslungen zu vermeiden.

Geben Sie dann die Rezeptur ein. Dabei unbedingt bedenken, dass enthaltene Halbfabrikate, die in
mehreren verschiedenen Rezepturen eingesetzt werden (z.B. Sauerteig, Eisbasis, etc.) auf einem
separaten Bogen erfasst werden und dann nur noch mit dem Namen des Selbigen und der
dazugehérigen Gesamtmenge eingetragen werden. Dies ist wichtig um Dopplungen zu vermeiden,
die unweigerlich zu Fehlern fGhren wirden.

Bitte auch darauf achten, dass zum Erstellen einer Rezeptur teilweise nur ein bereits vorhandenes
Grundprodukt (ein sog. Halbfabrikat) benétigt wird, welches eine andere Auf- bzw.
Weiterverarbeitung benétigt. Beispielsweise ein Plunderteig, welcher fur alle anderen Plundersticke
ebenfalls eingesetzt wird. Es genUgt dann, diese Rezeptur einmalig zu erfassen und fir die einzelnen
Plunderteilchen auf den “Grundteig” zurick zu greifen, sprich diesen in der entsprechenden Menge
in der Rezeptur aufzufUhren.

Sie kdnnen die weiteren Verwendungsméglichkeiten im Erfassungsbogen entsprechend
dokumentieren, damit klar wird, wo das Produkt weiterverarbeitet wird. Dies dient als Erleichterung
fur die Person, die die Daten Ubertragen muss und ggf. nicht den direkten Bezug zur Produktion hat.

Nach dem Erfassen der Rezeptur halten Sie samtliche weitere Schritte der Aufarbeitung bzw.
Zubereitung fest. Die Erfassungsbégen sind bereits fir die erforderlichen Angaben ausgelegt.

Sie haben daneben zusdtzlich noch in einem extra Feld die Mdglichkeit, weitere Angaben zu
machen, die im Erfassungsbogen keine BeriUcksichtigung gefunden haben, fir die exakte
Rezepturerfassung aber wichtig sein kdnnten.

Viel Erfolg winscht

lhr allergenis-Team



Erfassungsbogen ,,BRO” Brsichen)

Erfasst wurde die Rezeptur eines ,Kérnerweckerl” mit der Artikel-Nr. 110 (Bezeichnung des Produktes und Artikel-Nr.). Die Rezeptur setzt
sich aus einem Brihstick und dem Teig zusammen. Das Brihstiick wird Gblicherweise am Vortag hergestellt und soll bis zur Verwendung
im Khlhaus zwischengelagert werden (Anmerkung). Diese Rezeptur wird auch fir das Produkt Miusliknacker verwendet (Verlauf).

Der fertige Teig wird dann zu Pressen von 2100 g abgewogen (Einwaage/Presse) und in einer Teigpresse mit 30er-Teilung abgepresst
(Anzahlje Einwaage).

Als Dekor wird eine Saatenmischung verwendet (Dekor 1), in die die Brétchen getunkt werden. Dabei bleiben etwa 8g der
Saatenmischung auf einem Kérnerweckerl haften (Menge fir 1 St.).

Das einzelne Brétchen wiegt vor dem Backen mit Dekor insgesamt 78g (Gewicht vor Backen). Das Gewicht nach dem Backen betrégt
aufgrund des Backverlustes von ca. 10% (oder prozentual) noch 70g (Gewicht nach Backen).

Erfassungsbogen ,,BRT* (Brot)

Hier wurde die Rezeptur eines Weizenmischbrotes” mit der Artikelnummer 2202 notiert (Bezeichnung des Produktes und Artikel-Nr.).
Diese Rezeptur wird auch fir Vesperlaib, Kirbislaib und Sportlerkruste als Basisteig verwendet (Verlauf).

Der Brot-Teigling wird mit 1160g abgewogen (Einwaage je Stick) und mit ca. 10g Mehl abgestéubt (Dekor 1). Vor dem Schieben in den
Ofen wird der Laib 3x schrég eingeschnitten (Anmerkungen).

Das Gesamtgewicht je Brotlaib betrégt somit vor dem Backen 1170g (Gewicht vor Backen). Aufgrund des Backverlustes von 14% (oder
prozentual) wiegt der fertige Brotlaib 1005g (Gewicht nach Backen).



Erfassungsbogen ,BRT” (Brot)  Beispiel 2

Da der Vesperlaib aus dem Teig fir Weizenmischbrot hergestellt wird, reicht es auf diesem Erfassungsbogen aus, einfach
Meizenmischbrot Teig (Rezept)” (Bezeichnung der Zutat) o.é. einzutragen, da die Rezeptur ja bereits auf dem Bogen fir Weizenmischbrot
erfasstwurde.

Der Vesperlaib-Teigling wiegt mit 860g (Einwaage je Stick) weniger, wird mit weniger Mehl (ca. 5g) abgestaubt (Dekor 1; Gewicht
vor Backen) und hat trotz gleichem Backverlust (oder prozentual) ein anderes Endgewicht (Gewicht nach Backen). Deshalb muss
dies hier natirlich dokumentiert werden. Auch die etwas andere Aufarbeitung vor dem Backen (Anmerkungen).

Es ist aber ebenfalls nicht erforderlich, unter (Verlauf) nochmals die weiteren, aus dem Weizenmischbrot-Teig hergestellten Brote
aufzulisten. Dies erfolgt nur einmal auf dem Erfassungsbogen des zugrundeliegenden Teiges.

Erfassungsbogen ,DES” (Dessert

Fir das Dessert ,Rotweinbirnen an Vanilleeis” (Bezeichnung des Produktes und Artikel-Nr.) wird neben den Zutaten fir Rotweinbirnen
auch Vanilleeis aus eigener Herstellung verwendet (Menge, Einheit, Bezeichnung des Rohstoffes).

Zum Servieren werden zwei Rotweinbirnenhélften zu insgesamt 70g auf dem Dessertteller angerichtet (Dessert/-schicht). Dann wird eine
Kugel Vanilleeis mittlerer Gréfe, also 40g (Dessert/-schicht) in die Mitte gegeben. Anschlielend werden etwa 100ml der eingedickten
Rotweinsof3e als Spiegel und teilweise auf die Birnenhdélften gegeben (Dessert/-schicht).

Als Dekor wird eine Sahnerosette mit ca. 20g Gewicht (Dekor 1) an der Eiskugel dressiert und darauf ein Minzblatt drapiert (Dekor 2).

Die Herstellung der Rotweinbirnen und der —sauce wird ebenfalls dokumentiert (Anmerkungen).



Erfassungsbogen ,EIS” (speiseeis)

Die Rezeptur des ,Kremeis Schokolade” (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) setzt sich aus einem Milchfonds und einem Eierfonds
sowie Kuvertire und Rum zusammen (Menge, Einheit, Bezeichnung des Rohstoffes). Die Fonds werden gekocht und die Kuvertire in den
Milchfonds gegeben, damit sie sich auflést (Anmerkungen). Die Fonds werden dann in der Eismaschine zu Eis bereitet. Zum Schluss wird

noch der Rum untergemischt (Anmerkungen).
Die Eismasse wird in einen Eisbehélter gefillt (Rezeptur ergibt einen Behdlter) und mit ca. 30g (Menge fir ein Behdélter) Schokoraspeln aus

Kuvertire dekoriert (Dekor 1).
Wird eine gréfiere Menge Eis hergestellt, wird die pro Behélter abgefillte Eismenge erfasst (Menge pro Behdlter).

Da das ,Kremeis Schokolade” nur als solches verkauft wird, erfolgen keine Eintragungen in Verlauf.

Erfassungsbogen ,ESB” (Eisbecher)

Fior den Eisbecher ,Birne-Stracciatella” (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) werden neben den Kugeln Stracciatella-Eis auch
Williams-Christ-Birne-Hélften, Zitronensaft, selbst hergestellter Vanillezucker und Himbeersauce bendtigt (Menge, Einheit, Eissorte
(verkaufsfertig) und Friichte).

Als Dekorwerden ca. 25g (Menge fir 1 Becher) Granatapfelkerne (Dekor 1) benétigt.

Da auch Teilzeitkréfte den Eisbecher herstellen kdnnen sollen, wird die genaue Zubereitung notiert (Anmerkungen).



Erfassu ngsbogen ,,FGD” (Feingebdck durchgebacken)

Fur das Grundrezept eines Hefefeinteiges (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) wird ein Mehlkochstick, eine Hefeteigpaste,
Weizenmehl, Eier und Flissighefe (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat) benétigt.

Die Knetzeit betragt 8 Minuten langsam und 4 Minuten schnell bei einer Teigtemperatur von 27°C. Die Teigruhe betrégt 20 Minuten
(Anmerkungen).

Da es sich hier um ein Grundrezept handelt, das in weiteren Produkten wie Streuseltaler und Nusszopf (Verlauf) verarbeitet wird, sind hier
keine Angaben zu Einwaage, Fillungen und Dekor méglich bzw. erforderlich. Diese werden dann bei den weiteren Produkten erfasst.

Erfossungsbogen ,,FGD” (Feingebdck durchgebacken) Beispiel 2

Fur die ,Johannisbeer-Taler” (Bezeichnung des Produktes) mit der Artikel-Nr. 506 (Artikel-Nr.) wird ein Hefefeinteig (Menge, Einheit,
Bezeichnung der Zutat) verwendet. Dieser Hefeteig wird auch fir andere Produkte verwendet, weshalb hier nicht die genaue Rezeptur
erfasst wurde. Die Hefefeinteig-Rezeptur wurde bereits separat erfasst. Fir die Herstellung der Taler werden Briiche/Pressen von 3,000 kg
(Einwaage je Anlage) abgewogen, welche jeweils 60 Teiglinge (Anzahl je Einwaage) ergeben.

Auf die Teiglinge werden anschlieend Vanillepudding (Fillung/Dekor 1) und TK-Johannisbeeren (Fillung/Dekor 2) gegeben. Fir 60
Stiick insgesamt je 1,500kg bzw. 2,700kg (Menge fir 60 St). Als Dekor erhalten die Taler noch insgesamt 2,200kg (Menge fir 60 St.)
Butterstreusel (Dekor 1).

Der Johannisbeer-Taler-Teigling wiegt somit 157g (Gewicht vor Backen). Aufgrund des Backverlustes von 10% (oder prozentual) wiegt
das Gebdck 140g (Gewicht nach Backen).

Vor dem Verkauf erhélt der Taler noch ein Dekor mit ca. 5g Dekorzucker (Dekor 1).



Erfossungsbogen ,,FGD” (Feingebdack durchgebacken) Beispiel 3

Auch fur den ,Nusszopf” (Bezeichnung des Produktes) mit der Artikel-Nr. 511 (Artikel-Nr.) wird der Hefefeinteig des Grundrezeptes
verwendet, weshalb nur dieser als sog. Halbfabrikat in der Rezeptur (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat) aufgefihrt ist.

Fir einen (Anzahl je Einwaage) Nusszopf werden 3000g Teig (Einwaage je Stiick) abgewogen. Auf dem ausgerollten Teig werden 2000g
(Menge for 1 St.) Nussfillung (Fillung/Dekor 1) verteilt. Der Zopf wird geflochten und mit insgesamt 100g (Menge fir 1 St.) Eistreiche
(Dekor 1) abgestrichen. Der Zopf wiegt somit 5100g (Gewicht vor Backen) und erreicht ein Gebdéckgewicht von 4630g (Gewicht nach
Backen), was einem Backverlust von 10% (oder prozentual) entspricht.

Vor dem Verkauf wird der Zopf noch mit ca. 100g Aprikotur (Dekor 1) abgeglénzt und mit ca. 150g Fondant-Glasur (Dekor 2)
abgestrichen.

Erfassu ngsbogen ,,U NI|“ (Universal)

Fur die Standard-Nussfillung (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) werden neben Haselnissen, Paniermehl und Zimtzucker auch
Vanilleextrakt und Zitronenaroma verwendet (Menge, Einheit, Rohstoffbezeichnung). Die genaue Herstellungsweise wird erfasst, ebenso
der Hinweis, dass durch Wasserzugabe die Fillung spritztéhig gemacht werden kann (Anmerkungen).
Die Nusstillung wird in Bambergern, Nusszépfen und Nusshérnchen verwendet (VerlaufErléuterung).



Erfassu ngsbogen ,,FGG” (Feingebdack gewickelt)

Der Teig fur Artikel 123, ,Butter-Croissant ohne Ei” (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) wird nach der angegebenen Rezeptur
(Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat) erstellt und ergibt 35,100kg (Gesamtgewicht Rezeptur). Damit kénnen auf der kontinuierlichen
Wickelanlage 430 (Anzahl je Gesamtgewicht) Butter-Croissants hergestellt werden. Da die Croissants ohne Ei sind, werden sie nach dem
Wickeln mit Milchstreiche (Fillung/Dekor 1) abgespriht (Anmerkungen). Hierfir werden 2,6001 Milch (Menge fir 430 St.) benstigt.

Das Gewicht eines Croissant-Teiglings betréigt 85g (Gewicht vor Backen), das Gebéckgewicht 78g (Gewicht nach Backen). Somit ergibt
sich ein Backverlust von 8% (oder prozentual).

Der Butter-Croissant-Teig wird auch zur Herstellung von Schoko- und Vanillecroissants verwendet (Verlauf).

Erfassungsbogen ,FGG” (Feingeback gewickelt)  Beispiel 2

Fur die Apfelrolle (Bezeichnung des Produktes) mit der Artikel-Nr. 136 (Artikel-Nr.) wird der Buttercroissant-Teig als Grundteig verwendet.
Statt Butter wird jedoch eine Ziehmargarine eingezogen (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat). Daraus ergibt sich eine Gesamtmenge
von 10,000 kg (Gesamtgewicht Rezeptur), was eine Menge von 200 Apfelrollen (Anzahl je Gesamtgewicht) ergibt. Dieser Teig wird auch
for alle anderen Plunderteile verwendet (Verlauf).

Auf die Teiglinge werden je 50g Apfelfillung (Fullung/Dekor 1) gegeben, was eine Gesamtmenge an Apfelfillung von 10,000 kg
(Menge fir 200 St.) fir 200 Apfelrollen(Menge fir. .. St.) ergibt.

Das Gesamtgewicht der Apfelrolle betrdgt somit 100g vor (Gewicht vor Backen) und aufgrund des Backverlustes von 8% (oder
prozentual) 92g nach dem Backen (Gewicht nach Backen). Das Gebédck wird zum Schluss noch aprikotiert
(Dekor 1) und mit gehackten, gerésteten (Anmerkung) Haselnissen bestreut (Dekor 2).



Erfossungsbogen ,,I\/\U R” (MUrbteige und -baden)

Bei dem Standard-Murbteig (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) handelt es sich um eine 1-2-3-Rezeptur (Menge, Einheit,
Bezeichnung der Zutat). Der Mirbteig wird entsprechend fur verschiedene Kuchen und Schnitten verwendet (Bezeichnung des Bodens,
Einwaage, Ausbackgewicht).

Aufgrund der Einfachheit der Rezeptur wurden keine weiteren Angaben gemacht.

Erfassu ngsbogen ,,MTP” (MUrbteigplatzchen)

Fur die Mirbteig-Ausstecher (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) wird ein verfeinerter 1-2-3-Murbteig (Menge, Einheit, Bezeichnung
der Zutat) verwendet. Die Ausstecher werden mittels Matten ausgestochen. Fur diese Matten wird der Teig zu 2400g schweren Sticken
abgewogen (Einwaage je Walze), ausgerollt und auf Walzen gewickelt. Der Teig auf einer Walze ergibt ca. 630 Ausstecher (Anzahl je
Einwaage). Die Ausstecher werden anschliefend zweimal (Anmerkungen) mit insgesamt 350g (Menge fur 630 St.) Eisstreiche (Dekor 1)
abgestrichen und mitinsg. 700g (Menge fir 630 St.) Hagelzucker (Dekor 2) bestreut (Anmerkungen).

Ein Ausstecher wiegt so ca. 3,5g (Gewicht vor Backen), das fertige Gebéick noch ca. 3g (Gewicht nach Backen).

Der Ausstecher-Murbteig wird auch fir Butter-S, Schwarz-Weif3- und ausgestochenes Teegebdck verwendet (Verlauf).



Erfassungsbogen ,MBO (Massen for Bsden)

Die ,Biskuitmasse” (Bezeichnung der Zutat) (Artikel-Nr. 01263)(Artikel-Nr.) wird mit Eiern, Zucker, Weizenmehl und —stérke, Backpulver
und flussiger Butter im Warm/Kalt-Verfahren hergestellt (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat). Fir Schokobdden wird noch
angerihrter Kakao untergehoben (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat). Die Masse wird zu verschiedenen Béden und Rouladen mit
entsprechend unterschiedlichen Gewichten weiterverarbeitet (Bezeichnung des Bodens, Einwaage, Ausbackgewicht).

Die fertigen Bdden und Rouladen werden fir verschiedene Torten und Schnitten verwendet (Verlauf).

Erfassungsbogen ,UNI” (Universal)  Beispiel 2

Der Biskuitboden ,Frankfurter Kranz” (Bezeichnung des Produktes) aus dem Erfassungsbogen MBO wird zu einer solchen Kremtorte mit
der Artikel-Nr. 50001 (Artikel-Nr.) verarbeitet. Es werden dabei auch selbst hergestellter Butterkrem, Rumtrénke und Mandelkrokant
verarbeitet (Menge, Einheit, Bezeichnung der Zutat). Fir diese Zutaten werden entsprechend eigene Erfassungsbégen erstellt.

Da der Biskuitboden fir Frankfurter Kranz ausschliefilich fir diesen verwendet wird, erfolgt kein Eintrag in Verlauf. Die benétigten Zutaten
werden erfasst und die Herstellung entsprechend detailliert beschrieben (Anmerkungen).



Erfassungsbogen ,SFK” (Salate / Feinkost)

Die verschiedenen Zutaten (Menge, Einheit, Rohstoffbezeichnung) fir den Feinkostsalat Asia (Bezeichnung des Produkts, Artikel-Nr.)
werden alle zusammen in einem groBBen Behdélter vermengt und yum Schluss noch mit etwas Curry-Paste endgiltig abgeschmeckt
(Anmerkungen).

Der Feinkostsalat wird in verschiedenen Gréen (Bezeichnung des Salates/Feinkostproduktes) bzw. Gewichtseinheiten (Einwaage) abge-
follt und in den Verkauf gebracht.

Erfassungsbogen ,SFK” (Salate / Feinkost)  Beispiel 2

Auch beim Bérlauch-Kartoffelsalat (Bezeichnung des Produktes, Artikel-Nr.) werden die Zutaten (Menge, Einheit, Rohstoffbezeichnung)
miteinander vermengt. Zuvor wurden aber einzelne Komponenten vorbereitet (Anmerkungen).

Auch dieser Salat kommt in verschiedenen Gréfien (Bezeichnung des Salates/Feinkostproduktes) und somit Abfillgewichten (Einwaage)
in den Verkauf.

Der Feinkostsalat wird zudem in einer Variante mit Schinkenstiicken angeboten (Verlauf).



Erfassungsbogen ,GER” (Speisen und Gerichte)

Auf der Speisekarte steht der Teller Wiener Schnitzel (Bezeichnung des Produkts) mit der Nummer 55 (Artikel-Nr.). Serviert wird das Gericht
mit einem Stick Wiener Schnitzel, ca. 100g Pommes Frites und ca. 125g angemachtem grinem Salat (Menge, Einheit,
Speisenkomponente (servierfertig)). Die Herstellung der einzelnen servierfertigen Speisenkomponenten wird nochmals extra genau
dokumentiert.

Der Salat wird als Nest zuerst auf dem Teller angerichtet, dann das Schnitzel aufgelegt und die Pommes ansprechend daneben. Als Dekor
wird eine Zitronenscheibe (Dekor 1, Menge pro Stick) mittig auf dem Schnitzel trappiert (Anmerkungen).

Der Wiener Schnitzel-Teller wird ergéinzt um die jeweilige Sofle auch als Jagerschnitzel undPusztaschnitzel angeboten (Verlauf).

Erfassungsbogen ,GER” (Speisen und Gerichte) Beispiel 2

Fur die Walliser Zwiebelsuppe (Bezeichnung des Produktes) mit der Bestellnummer 12 (Artikel-Nr.) werden gedinstete Zwiebelringe in
klarer Brihe (Menge, Einheit, Speisenkomponente (servierfertig)) kurz ziehen gelassen (Anmerkungen). AnschlieBend in eine
Suppentasse gegeben und angerdstete Brotwiirfel dariber (Menge, Einheit, Speisenkomponente (servierfertig)) gegeben.

Als Dekor wird die Suppe mit Fonduekése (Dekor 1, Menge pro St.) bestreut und Gberbacken, bis der Kése goldbraun geschmolzen

ist (Anmerkungen). Zum Schluss wird noch etwas geschnittener Schnittlauch (Dekor 2, Menge pro St.) dariber gestreut.



Erfassungsbogen ,SNA” (Snack)

Ein Salami-Laugenbrotchen (Bezeichnung des Produkts, Artikel-Nr.) wird als Snack verkauft. Die Zutaten (Menge, Einheit,
Rohstoffbezeichnung) werden gemaf der Herstellungsanweisung (Anmerkungen) zusammengestellt.

Zum Schluss wird das Brétchen mit etwas Currypulver (Dekor 1, Menge pro Stiick) und frischem Schnittlauch (Dekor 2, Menge pro Stiick)
dekoriert und verpackt.

Erfassungsbogen ,SNA” (snack)  Beispiel 2

Furden ,Fleischkése-Wecken” (Bezeichnung des Produktes) mit der Nummer 1253 (Artikel-Nr.) wird eine Kaisersemmel aufgeschnitten.
Die untere Halfte wird mit Butter bestrichen, dann die Fleischkése-Scheibe aufgelegt. Zum Schluss werden noch Senf und Ketchup
aufgegeben (Menge, Einheit, Rohstoffbezeichnung) und der Semmeldeckel aufgelegt (Anmerkung).

Der Fleischkédse-Wecken wird zusétzlich noch mit einer Portion Kartoffelsalat angeboten (Verlauf).
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