MOUNTAIN ICE-CREAM

PREMIUM ICE CREAM

Prozess Version 1.1
Produktion Rahmglacen Datum 17.10.2011
Datum akt. [17.10.2011
Prozessverantwortlicher Mitarbeiter Glaceproduktion
Prozessvorgabe Geregelter Ablauf beim Produzieren von Rahmglacen

G:Grundlagen
Ablauf Tatigkeit E:Ergebnisse

* Mix einlassen

[ beigibe” wa—‘ Zucker, Dextrose, Milch, Rahm beigeben

{ Aroma beigeben H&Rezegtur/‘ Aroma

[ mixen Jq— Vorgabe 30 sec. .
¢ mixen

beigeben %—‘w Fruchtstoff Obermeilen beigeben

v
mixen %—‘w kurz mixen
v
freezen y—{ﬂe/rsta/ngij Freezen
Widerstand Rahmglace 37
mit Alkohol 40

Prozess Version 1.1
Produktion Joghurt Glace Datum 17.10.2011
Datum akt. [17.10.2011
Prozessverantwortlicher Mitarbeiter Glaceproduktion
Prozessvorgabe Geregelter Ablauf beim Produzieren von Joghurtglacen

G:Grundlagen

Tatigkeit E:Ergebnisse

[ Mix/Milch ﬁwj ) ) .
Mix / Milch einlassen

v

[ bEigibe” Hﬂfﬁfm Joghurt, Zucker, Dextrose, Rahm, Stabi beigeben

[ beigeben k—@ﬁ?tm/[ Fruchtmark, Aroma, Farbe beigeben

¢ Fruchtséure beigeben

[ mixen Jq— Vorgabe 30 sec. .
¢ mixen

[ beigeben %—‘w Fruchtstoff Obermeilen beigeben

[ mixen %—‘w kurz mixen

freezen }d—wj Freezen
[ Widerstand Joghurt- Fruchtglacen 27

Die Repzepturen sind geistiges Eigentum der Mountain Ice-Cream AG.
Sie durfen werder kopiert, vervielfalltigt noch an Dritte weitergegeben werden.
Der Gerichtsstand ist in jedem Fall Saanen.



