
Für Gastronomie & Gemeinschaftsverpflegung

Produktionsdokumentation 
Gastronomie: Was gehört rein?
Ein Blatt pro Produktion: Damit weist du deine Eigenkontrollen nach und weißt im Ernstfall, 

welche Zutaten in welcher Charge stecken.

Warum das wichtig ist

HACCP: Kontrollen an kritischen Punkten, etwa Kerntemperaturen, musst du 

dokumentieren und nachweisen können.

Rückverfolgbarkeit: Du musst sagen können, von welchem Lieferanten 

deine Zutaten stammen.

Qualität: Gleiche Mengen und Schritte bei jeder Produktion, egal wer 

kocht.

Die Nummern unten gehören zum Beispielblatt.

Für HACCP & Rückverfolgbarkeit

1 Rezept & Rezeptnummer

Eindeutig, welches Gericht produziert wurde, auch bei 

mehreren Varianten.

2 Chargennummer

Verbindet die verwendeten Zutaten mit dieser einen 

Produktion, zum Beispiel über das Datum.

3 Produktionsmenge

Wie viele Portionen oder Kilo in dieser Charge 

entstanden sind.

4 Zutaten & Lieferanten

Jede Zutat mit Menge und Bezugsquelle. Lieferscheine 

und Chargen der Zutaten aufheben.

6 Kontrollpunkte

Grenzwerte aus deinem HACCP-Konzept, etwa 

Kerntemperatur beim Garen oder Abkühlen, und was 

du gemessen hast.

7 Produktionstag

Datum und Uhrzeit der Herstellung.

8 Lagerung & Haltbarkeit

Lagertemperatur, Lagerhinweise und bis wann die 

Speise verwendet wird.

9 Allergene

Für die Gästeinformation Pflicht. Am besten als 

Allergenliste zu jedem Rezept griffbereit.

10 Kürzel

Wer produziert und kontrolliert hat. Einfach auf dem 

Ausdruck abzeichnen.

Hilfreich

5 Arbeitsschritte

Schritt für Schritt neben den Zutaten, damit jede Charge 

gleich gelingt.

11 Geräte, Zeiten, Foto

Kochkessel, Garzeiten und ein Foto zeigen, wie es 

aussehen soll.


