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Datum Produkt Pasteurisation Kühlung Mix Reifung Verbrauch Visum 

   Beginn >75°C CCP  Soll Temp.   <72h  

[Datum]  [kg] [Zeit] [Zeit] [°C] [Zeit] [Zeit] [°C] Menge [kg] [Zeit]  [Datum]  

 Mix   <2h >75°C >15sec >2h <4°C  24h   

Milch 
[Datum] 

Rahm 
[Datum] 

Butter 
[Datum] 

MMP 
[Lot Nr.] 

Zucker 
[Lot Nr.] 

Dextrose 
[Batch Nr.] 

Glukose 
[Lot Nr.] 

Stabilisator 
[Lot Nr.] 

 

Bemerkung 
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[Lot Nr.] 
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Betrieb:  

Mountain Ice-Cream AG 

Bewilligungs-Nr.:74415539 
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