MOUNTAIN ICE-CREAM

PREMIUM ICE CREAM

Prozess Version 1.1
Mix herstellen Datum 26.01.2011
Datum akt. [10.10.2011
Prozessverantwortlicher Mitarbeiter Glaceproduktion
Prozessvorgabe Geregelter Ablauf zur Mix Herstelllung

G:Grundlagen
Ablauf Tatigkeit E:Ergebnisse

[ Milch in Pasteur Hw ) .
J Rohmilch in Pasteur pumpen

Programm 1 . .
[ Ha“ptscia'ter ON J‘_‘\_g//,J—‘ Pasteur in Betrieb nehmen

{ Butter beigeben J<—Lbei/20"f/[ Butter und je nach Rezept Rahm beigeben

. oo Magermilchpulver beigeben und mit
MMP b b bei 25°C
[ fge en J \_//J Schwingbesen eiriihren
[ Zucker/Dextrose %—‘\-be’ifc/[ Zucker und Dextrose beigeben

(MMP muss aufgeldst sein)

\ 4

[ Stabi mit Zucker bei 35-max. 45°C Stabilisator mit Zucker vermischt beigeben

und mit Schwingbesen einriihren

A 4

[ Glukose beigeb. bei 60°C Glukose beigeben

v
[ Ablassen %—‘\-biu Mix durch Sieb in Becken ablassen
v

{ Homogenisieren Hw Siehe Prozess Homogensieren

[ Pasteurisieren J‘-‘ﬂi/‘ Programm 1

[ Abkiihlen auf 5°C k—{w Programm 2 wahlen

Muss innerhalb 2h erfolgen

v
[ P HMJ Blaue Schlduche mit Verbindungsstiick an die Pumpe
anschliessen mit heissem Wasser & Topax 91 desinfizieren.

y

{ Reifetank %—‘\—ft;ber/[ Kontrolle Reifetank sauber

v
[ Mix in Reifetank }4—4% Mix in Reifetank pumpen
v

{ Reifetank kithlen H\_/sif/_[ Reifetankkiihlung starten

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.



