Artikel mit Seriennummern
produzieren

Ist bei dem produzierten Artikel das Feld "Seriennummer" auf "Ja" gestellt, so muss hier eine
Seriennummer eingetragen werden, ansonsten kann die Produktion nicht abgeschlossen werden (

Seriennummer/Chargennnummer)

Kirbiscremesuppe (P) / 17,501 Kiiche /11.10.2022
5 kg Kiirbis ergibt 30 Gléser Suppe 17,500 Produktion abschlieBen
0l (Brat&Back) 0,20 | Gemilse vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schalen. (1]
Hokkaido-Kiirbis 500 kg Dann Buttemusf—l(ﬁrbls und Hukkaldo-)(hr?is entkerngn. min
o Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke schneiden.
Butternuss-Kiirbis 1,50 kg ~
Zubereitung
Karotten 200 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht briunen!). 0
Sellerie 0,70 kg Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. min
WeiBwein 0,75 | Dann mit Weiwein abldschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ Menge kontrollieren) aufgieRen.
Wasser 10,00 | Mit den Gewdrzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kechen lassen.
salz 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spiler waschen und abtropfen lassen oder im Ofen bei 120°C 10min (1]
Pleffer 0,00 g " 5
= T sterilisieren. min
urry Ananas W00 g Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Thymian getrocknet 0,00 g Fertigstellung
Limette 1,00 stk. Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. 0
Abschmecken und evtl nachwirzen. min
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfallen und gut verschlieRen. min
Rezept neu dbernehmen  Warenausgang erstellen
Kiarbiscremesuppe (P) / 17,50 | Kiiche /11.10.2022
5 kg Kiirbis ergibt 30 Gliser Suppe 17,500 I 87469 Produktion abschlieBen
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Karbis, ?wiehel, Karotten llI'IqSEV“ETiE schalen. ,D
Hokkaido-Kirbis 500 kg Dann Buttemus_s—l(urb\s und Hukka\du-Kurl_]ls entkarm_a_n. min
o Das ganze Gemise gut waschen und dann in grobe Stlicke schneiden.
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg .
Zubereitung
Karotten 2,00 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht briunen!). o
Sellerie 0,70 kg Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. min
WeiBwein 0,75 | Dann mit Weiwein abloschen und mit Wasser (oder Gemisefond/ Menge kontrollieren) aufgieRen.
Wasser 10,00 | Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen lassen.
Salz 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spller waschen und abtropfen lassen oder im Ofen bei 120°C 10min (]
Pfeffer 0,00 g - .
B AT sterilisieren. min
urry Ananas 200 g Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Thymian getrocknet 0,00 g Fertigstellung
Limette 1,00 Stk Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein purieren. ,D
Abschmecken und evtl nachwiirzen. mn
Abfiillen o
Dann in die vorbereiteten Gldser je 330g (bis zum Hals) abfiillen und gut verschlieBen. min

Rezept neu ubernehmen Warenausgang erstelen

Wurde die Seriennummer eingetragen kann nun die Produktion abgeschlossen werden:


https://wiki.lotzapp.net/books/modul-artikel/page/seriennummerchargennummer
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-10/image-1665468435541.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-10/image-1665468442308.png

Kiirbiscremesuppe (P) / 17,50 | Kiiche / 11.10.2022

5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 I 87469 Produktion abschlieBen

Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemilse vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, 2wiebel, Karotten und Sellerie schilen. o
Hokkaido-Kiirbis 500 kg Dann Buﬁemus?-Kﬂrbls und Hukb(a\du-Kurl?is entkerngn. min
L Das ganze Gemise gut waschen und dann in grobe Stiicke schneiden.
Butternuss-Kirbis 1,50 kg _
Zubereitung
Karotten 2,00 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht briunen!). 0
Sellerie 0,70 kg Das restliche Gemilise zugeben und noch kurz mitschwitzen. .
Weilwein 0,75 | Dann mit Weifwein abldschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ Menge kontrollieren) aufgieRen. min
Wasser 10,00 | Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen lassen.
salz 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spiler waschen und abtropfen lassen oder im Ofen bei 120°C 10min (1]
Pfeffer 0,00 g " _
EiTmonEes AT sterilisieren. min
urry 100 g Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Thymian getrocknet 0,00 g Fertigstellung o
Limette 1,00 stk Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfullen (1]
Dann in die vorbereiteten Gldser je 350g (bis zum Hals) abfiillen und gut verschlieBen. min
Rezept neu Ubernehmen  Warenausgang erstellen
Kirbiscremesuppe (P} /17,50 1 Kiiche [ 11.10.2022
5 kg Kurbis ergibt 30 Glaser Suppe Wareneingang
11.10.2022 17,50 | Korbiscremesuppe (P)
—
28 Gls. Kiirbiscremesuppe 500ml WE
0Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. 0
Hokkaido-Karbis 500 kg Dann Butternusf—l(urh\s und Hokkawdn—Kurl_lls entkemgn. min
- Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke schneiden.
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg B
Zubereitung
(&raii=n 2,00 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunen!). 0
Sellerie 0,70 kg Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. min
Weilwein 0,75 | Dann mit Weiwein abloschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ Menge kontrollieren) aufgiefen.
Wasser 10,00 | Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen lassen.
salz 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spiler waschen und abtropfen lassen eder im Ofen bei 120°C 10min 0
Pfeffer 0,00 g o
sterilisieren. min
(@i S 0,00 g Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Tﬁymlan getrocknet 0,00 g Fertigstellung 0
Limette 1,00 Stk. Wenn das Gemise weich ist, die Suppe fein pirieren. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfullen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen und gut verschlieBen. min

Es kann die Seriennummer auch gleich beim anlegen einer neuen Produktion eingetragen werden:

Adressen Attkel  Lisferscheine s Produktion = uchhakung  Ankgen  Aufgaben  Webshop Ml

Infoansicht
12.04.2022 Rindsgulasch (P) 25,00 Kiiche (i) (5) [x) aktuelle Produktionen Eigenprodukton
12.04.2022 Spinatknddel (P) 55,00 | Stk. Garten [i] (=] [x] alle Produktionen
14.04.2022 Karbiscremesuppe (P) 17,50 | Kiiche (i} (5] (X} Kurbiscremesuppe (P) v
15.04.2022 Rindsgulasch (P) 0,00 Kiiche [i] (2] [X] Produktion anlegen
06.05.2022 Karbiscremesuppe (P) 17,50 | Kiiche (i) (5] (x] T —
10.10.2022 Karbiscremesuppe () 17,50 1 Kiiche 78469 (i) =) [x) N~
11.10.2022 Karbiscramesuppe (P) 17,50 1 Kiche (i) (5) [x) produktionsplan
11102022 Karbiscremesuppe (P) 17,50 1 Kiiche [i] (=] [x] -,
11.10.2022 Karbiscremesuppe (P) 17,50 1 Kiiche (i) (5] [x]
11.10.2022 Karbiscremesuppe (P) 17,50 1 Kiiche 45796 [i] (=] [x] Speisen
11.10.2022 Karbiscremesuppe () 17,50 1 Kiche (i) (2] [x] Speiseplan
11.10.2022 spinatknodel (P) 0,00 stk. Kiiche [i] (2] [x]

Im Feld Ext. Nummer kann nun die Seriennummer eingetragen werden:


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-10/image-1665468464918.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-10/image-1665468725621.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-10/image-1665468548411.png

Datum: 2022-10-11

Artikel: Kurbiscremesuppe (P) v
Menge: 17,500

Produktionsstatte: Kiiche ~
Sortierung: 7

Ext. Nummer: 49876 [

Produktionszeit: v
Bemerkung:

EN

So wird nun die Seriennummer gleich automatisch im Feld eingetragen:

Kiirbiscremesuppe (P} /17,50 Kiiche f11.10.2022
5 kg Kirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 Produktion abschlieBen
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, ?wiebe\, Karatten umrir Sgl\ene schalen. 0
Hokkaido-Kiirbis 500 kg Dann Buttemus;—l(urbls und Hukkaldu-Kurt?ls entkemt%n. min
o Das ganze Gemuse gut waschen und dann in grobe Stiicke schneiden.
Butternuss-Kiirbis 1,80 kg N
K Zubereitung
Karott-en 2,00 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen {nicht braunen!). 0
Sellerie 0,70 kg Das restliche Gemise zugeben und noch kurz mitschwitzen, min
Weilwein 0,75 | Dann mit WeiBwein abldschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ Menge kontrollieren) aufgiefen.
Wasser 10,00 | Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen lassen.
Salz 0,00 g Gliser und Deckel vorbereiten
Dtaffer 000 g Die 767\3759r entweder im Spiler waschen und abtropfen |assen oder im Ofen bei 120°C 10min 0
sterilisieren. min
S e 000 g Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
T-hym\an getrocknet 0,00 g Fertigstellung o
Limette 1,00 Stk. Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein pirieren. min
Abschmecken und evt] nachwiirzen.
Abfullen o
Dann in die vorbereiteten Gldser je 350g (bis zum Hals) abfiillen und gut verschlieBen. min

Rezept neu Gbernehmen  WWarenausgang erstelen
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