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Mini-Anleitung

Produktionsdokumentation
in 7 Schritten

Rezepte verwalten, Produktionsmengen umrechnen und jede Charge mit dem Rezeptblatt

dokumentieren, mit dem Rezeptrechner.

1 Kostenlos registrieren

Beim Rezeptrechner ein kostenloses

Konto anlegen.

3

Rezept anlegen

Zutaten mit Mengen erfassen,
Portionen festlegen und
Zubereitungsschritte eintragen. Zu
jeder Zutat steht der Lieferant, etwa
der Grol3héndler.

4

Rezeptblatt 6ffnen

Im Reiter Rezeptblatt Rezeptnummer
und Chargennummer eintragen, zum
Beispiel das Produktionsdatum als
Charge.

5

Produktionsmenge
festlegen

Uber ,Rezeptmengen umrechnen”
die Zielmenge eingeben, hier 60

Portionen. Alle Zutatenmengen

passen sich an.

6

Kontrollpunkte &
Lagerung

In den Kommentaren Kontrollpunkte
festhalten, etwa die Kerntemperatur.

Dazu Produktionstag,
Lagertemperatur und Lagerhinweise.

7

PDF erstellen &
ablegen

In der Vorschau die Felder fiirs
Layout wihlen und das Rezeptblatt
als PDF herunterladen. Ausdruck
abzeichnen und abheften.

Die umgerechnete Menge
wird nicht gespeichert. Das
PDF ist dein Nachweis.

Ein Rezeptblatt pro Produktion: deine Produktionsdokumentation.

2 Anmelden

Mit deinen Zugangsdaten einloggen
und loslegen.

Scannen und
registrieren

Rezept bearbeiten Hinnerfrikassee & % Vollbildmodus

+ Neues Rezept

T3 Meine Rezepte /7 Bearbeiten () Néhrwerte ¥ Allergene ¢ Rezeptblatt [§ ProduktPass (& Etikett € Preiskalkulation

Zutaten suchen B  ®© mportieren Zum Néhrwertrechner Rezeptinformationen CD
Rezeptname*
MaBeinheit Rohgewicht Reduktionsfaktor o Zubereitet Anzahl Portionen Gewicht / Portion (Zubereitet)
Hiihnerfrikassee
Festes Essen (g) 1,27kg o9 114kg 6 Portion 189,8
Rezeptnummer
Menge Gewicht Zutat Zubereitung © GK-104
s = = - - Wasser mit der gekornten Brithe
g1 Portion (S g) 5g 04% @ Huhnerbriihe/-bouillon gekdrnt aufkochen. H&hnchenfligel darin ca. Kategorie ©
25 Min. leise kbcheln lassen,
. herausnehmen, Fleisch von den ) hinzufligen
i 400 g 400g 32% © Wasser Knochen I6sen und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Briihe aufbewahren.
Ordner &
g 250 g 250g 20% @ Hahnchenfligel
Filiale 1
& 5 Karotten schélen unE in Scheiben
= 150 g 150g 12% @ Karotte schneiden, Champignons putzen und
vierteln. Beides in der Briihe ca. 8 Min.
. = e < garen, Erbsen fir die letzten 2 Min.
#0150 g 150g 12% @ Champignon (frisch) geben. Gemiise Zubereitungsdetails
# 150 g 150g 12% @ Erbsen griin
P Lagerinformationen
. % Butter er schmelzen, Mehl darin hel
g 25 g 25 2% © | anschwitzen. Mit der Briihe unter
Rihren abléschen, aufkochen und ca.
5 Min. samig kdcheln. Sahne i
g 25 g 25g 2% © Weizen Mehl Type 405 e Artikeldaten
# 79% 2 .
& | 0 m 100g 79% @ Sahne Spezifikationsdaten
o 3 Zitronensaft Fleisch und Gemuse in die Sauce
o 1 EL (8g) 8g 06% © geben, erhitzen und mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Zuséatzliche Details
g1 g 1g o01% © Salz
g 01 g 1g oi% @ Pfeffer (schwarz) Speichern
Rezeptblatt Hihnerfrikassee & 2 Vollbildmodus
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@ Bearbeiten ® Vorschau

+ Neues Rezept
8 POF @ Speichern Layout D

Rezeptnummer GK-104 Chargennummer 20261031 Layout Einstellungen
Wahle zwischen Rezept-spezifischen oder
globalen Einstellungen
Rezept @) Global
Huhnerfrlkassee Globale Voreinstellungen v

Rezept Beschreibung Produktkennzeichnung

Klassisches Hiihnerfrikassee mit zartem Hahnchen, Karotten, Champignons und Erbsen in @ Feld 1 (Rezeptnummer)

heller Rahmsauce, mit Zitrone abgeschmeckt.
® Feld 2 (Chargennummer)

Servierempfehlung

® Bild
Im tiefen Teller anrichten, mit gehackter Petersilie bestreuen.
o Bild hochladen
Beilagen JPG, PNG, WEBP bis zu TMB

Reis oder Salzkartoffein, griiner Salat - &l :

2205 image.jpg b3

G
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BildgroBe anpassen 28%
Zubereitung Jr—

20%

Parita

%) Mis-en-place
GEPLANTE PRODUKTION 60 Portion(en) (Portion)

&5 Alle Zutaten werden auf das 10,0-fache der Originalmenge berechnet. sl Rezeptmengen umrechnen

Zeilenhdhe: 35px
—
20

Mehr als im Basisrezept.

Hier stellst du ein, fir wie viel du produzieren méchtest. Alle Zutatenmengen in der Tabelle unten werden automatisch angepasst.
1. Wonach méchtest du umrechnen? Zutaten Details

Portionen — z. B. ,Ich méchte 20 Stiick backen"
@ Kommentare

2. Was mdchtest du produzieren? ® Produktionstag
IM BASISREZEPT DEINE ZIELMENGE ) Haltbarkeit
6,00 Portion(en) (Portion) 60 Portion(en) (Portion) © Lagerung
Jede Portion wiegt 189,75 g

Gib an, wie viele Portionen du produzieren méchtest @ Lagerhinweise

@ Verpackungshinweise

3. Das bedeutet fiir die Zutatenliste
Alle Zutaten werden auf das 10,0-fache der Originalmenge berechnet. Mehr als im Basisrezept

Die Mengen in der Zutatentabelle unten werden entsprechend angepasst

Das Basisrezept auf einen Blick

Portion{en) (Portion)

6,00 189,759 1,26 kg

Eine Portion wiegt: Gesamtgewicht (roh)

Beachte, dass die Umrechnung nicht gespeichert wird. Fiir die Produktionsdokumentation ladst du das Rezeptblatt als PDF
herunter.

Kommentare

Sauce nicht mehr kochen lassen, nachdem die Sahne zugegeben wurde. Kerntemperatur Fleisch mind. 75 °C.

Produktionstag Lagerung

8. Nov. 2026, 20:08 4 °C

Lagerhinweise

Nach dem Abkuhlen abgedeckt bei max. 4 °C lagern. HeiB ausgeben bei mind. 65 °C.

Verpackunashinweise

Rezeptblatt Hiihnerfrikassee < 2 Vollbildmodus
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Layout Einstellungen
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Wahle zwischen Rezept-spezifischen oder
globalen Einstellungen,

Rezept @) Global

Globale Voreinstellungen v
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GK-104 20261031

Hiihnerfrikassee

Beschreibung
Klassisches Hihnerfrikassee mit zartem Hahnchen, Karotten, Champignons und Erbsen in heller
Rahmsauce, mit Zitrone abgeschmeckt

Produktkennzeichnung
Servierempfehlung
1m tiefen Teller anrichten, mit gehackter Petersilie bestreuen.

@ Feld 1 (Rezeptnummer)
Beilagen
Reis oder Salzkartoffeln, griner Salat

® Feld 2 (Chargennummer)

Geriite @ Bild
Kippbratpfanne oder Kochkessel, Herd

Utensilien
Schneidebrett, Kochmesser, Schneebesen, Schaumkelle, Kelle

Bild hochladen
JPG, PNG, WEBP bis zu TMB

GEPLANTE PRODUKTION

60 Portion(en) (Portion) -
B 0 x
Alle Zutaten werdan auf das 10,0-fache der Originalmenge berechnet. Mehr als im Basisrezept % Iimage.jpg
P
Zubereitungszeit: 00.20  Wartezeit: 0010 Koch/Backzeit: 00:25
BildgroBe anpassen 28%
Menge Zutaten Schritt fiir Schritt
cm—
sog Hihnerbriihe/-bouillon gekdrnt Wasser mit der gekbrnten Brihe aufkochen. Hahnchenfligel 20%
Hihnarbrdhe/-b gokdmt darin ca. 25 Min. leise kicheln lassen, herausnehmen, Fleisch von e
a000g 12 Wasser den Knochen l8sen und in mundgerechte Sticke zupfen. Brahe
P aufbewahren.
25005 20%  Hahnchenfligel @ Rezept Beschreibung
1500 Karotte Karotten schalen und in Scheiben schneiden, Champignons @ Servierempfehlung
arom putzen und vierteln. Beides in der Briihe ca. 8 Min. garen, Erbsen
PE i far die letzten 2 Min. zugeben, Gemase abschaplen ® Beilagen
1500¢ Erbsen grin
250g 20%  Butter Butter schmelzen, Mehl darin hell anschwitzen, Mit der Brithe & PDF Q Speichern
Buter - MET unter Rihren abi@schen, aufkochen und ca. 5 Min. simig kicheln.
2508 20%  Weizen Mehl Type 405 Sahne einriitren,

(s




