Produktion durchfuhren

Klickt man nun auf|i| kommt man zur Produktionsiibersicht:

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein ‘Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung Anlagen
Aufgaben Webshop Mail SV Kalender ZFS Stammdaten Infoansicht
Eigenproduktion
Kiirbiscremesuppe (P) /17,50 | Kiiche / 13.04.2022
M
5 kg Kiirbis ergibt 30 Gliser Suppe 17,500 1 Produktion abschlieBen Produktion anlegen
<<< 13.04.2022 >>>
Rezept (ibernehmen
Kiirbiscremesuppe (P) X
Vergangene Produktionen Produktionsstitten
Datum Status soLL 1T Produktionszeiten
14.04.2022 offen 17,501 0,001 RodLioEDL
13.04.2022 offen 17,501 0,001 gl s ST ELTT
12.04.2022 abgeschlossen 21,001 21,001 Speisen
Speiseplan
Dokueintrag
Y
Dokueintrag anlegen

Ist bei dem Artikel ein Rezept hinterlegt kann man nun auf |Rezept iibernehmen| klicken, um so das
Rezept zu hinterlegen. Rechts im Schirm kann man auch noch alle Artikel sehen, die flr diesen

Tag prodzuziert werden sollen.

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung 'WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung Anlagen
Aufgaben Webshop Mail sV Kalender ZFS Stammdaten Infoansicht
Eigenproduktion
Kiirbiscremesuppe (P) / 17,50 | Kiiche / 13.04.2022
v
5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 | Produktion abschlieBen Produktion anlegen
<< 13.04.2022 >>|
Rezept tibernehmen
Kiirbiscremesuppe (P) X
Rindsgulasch (P) X
Vergangene Produktionen
Datum Status soLL IST Produktionsstiten
13.04.2022 offen 17,501 0,001 Produktionszeiten
Produktionsplan
Produktionsdokumentation
Speisen
Speiseplan
Dokueintrag
Y
Dokueintrag anlegen

Nun wurde das Rezept hinzugefligt


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649825547773.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649748514717.png

Adressen AR Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Liefersch Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrige

Aufgaben Webshop Mail sV Kalen ZFS Stammdaten
Infoansicht
Kirbiscremesuppe (P) / 17,50 | Kiiche / 13.04.2022 Eigenproduktion
. " v
5 kg Kirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 | Produktion abschiieSien
Produktion anlegen
<<< 13.04.2022 >>>
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. 0 Kiirbiscremesuppe (P) X
. e Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. .
Hokkaido-Kiirbis 500 kg - m o min
o Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg el Produktionsstatten
Karotten 2,00 kg Zubereitung Produktionszeiten
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen {nicht bréunenl). Frtl s
WeiRwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. X )
Wasser 10,00 | Dann mit WeiBwein abléschen und mit Wasser (oder Gemisefond/ mi: g T e
Menge kontrollieren) aufgieRen. N
Sal 0,00 Speisen
al ’ L Mit den Gewdiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
Pfeffer 0,00 g lassen. Speiseplan
Curry Ananas 0,00 ¢ Glaser und Deckel vorbereiten Dokueintra
Thymian getrocknet 0,00 g Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0 ©
Limette 1,00 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0 Y/
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein pirieren. min Dokueintrag anlegen
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieRen.

Rezept neu iibernehmen Warenausgang erstellen

WICHTIG: Es kann nur ein Rezept Ubernommen werden, wenn dieses bereits im Modul Artikel bei
dem jeweiligen Artikel eingegeben wurde.

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produl Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung Anlagen
Aufgaben ‘Webshop Mail SV Kalen ZFSs Stammdaten
Kur —
Kiirbiscremesuppe (P) Kiirbiscremesuppe 500m| 0 o
NEUER ARTIKELNAME
Angelegt am: 17.03.2022 16:08 neuen Artikel anlegen
weitere Informationen: =
Ubersicht Warenbewt
Artikelgruppe: Fertigessen ._’S'c U
Bestandsfiihrung: Uber-s-uchl Erlabones
Rezeptinfo: 5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe Rlesicpa
Druck Stiickliste/Rezept
Etikett generieren
Stiickliste (fiir 17,50 /) Rezept Preisetikett generieren
= = = Kalkulation
0,200 | Ol (Brat&Back) t 8 Gemiise vorbereiten
/ Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Liste zuordnen:
1,000 kg Zwiebel TN Sellerie schalen. Liste 1
5,000 kg Hokkaido-Kirbis /AN Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido- 0 mn 0 Tag © I
iirbi Liste 2
1,900 kg Butternuss-Kiirbis T & Karbis entkerne{\.
Das ganze Gemiise gut waschen und dann Liste 3
2,000 ki Karott: T ] i ii iden. .
3 8 arotten T I in grobe Stiicke schneiden. Liste 4
0,700 kg Sellerie Tt 2 Zubereitung
0750 | WeiRwein AN Dz!nn deT Zwiebel im Ol leicht anschwitzen exportieren
(nicht braunen!). importieren
10,000 | Wasser el Das restliche Gemiise zugeben und noch
0,000 g Salz T 0 kurz mitschwitzen. . N
Dann mit WeiBwein abléschen und mit 0 min 0 Teg © 1 Dokueintrag
0,000 g Pfeffer LAY Wasser (oder Gemiisefond/ Menge
0,000 g Curry Ananas T il kontrollieren) aufgieRen.
N & ‘ / Mit den Gewtlirzen und Krautern wiirzen y
% 8 Y anyBelock et T & und etwa 1h-1,5h kochen lassen. ~
1,000 Stk Limette A AN Dokueintrag anlegen

Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spiiler waschen

Nun kann man das Rezept der jeweiligen Produktion anpassen:

Durch klicken auf |Kirbiscremesuppe(P) /17, 51) | kann man die Menge &ndern, die erstellt werden soll


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649826006321.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649826207298.png

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung

Aufgaben Webshop Mail sV Kalender ZFs Stammdaten

Infoansicht
Eigenproduktion
Kiirbiscremesuppe (P) / 17,50 | Kiiche / 13.04.2022
v
5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 | Produktion abschiieBen Rlcduitionlaniency
<<< 13.04.2022 >>>
= _ . Kirbiscremesuppe (P) X
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwi_ebel, Kamtte_n um{ Se.llerie schalen. o
Hokkaido-Kiirbis 500 kg Dann Butternusf—Kurbls und HOkkaldD'KuI".JIS entkern?n. min Produktionsstitten
L Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke 5 :
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg e Produktionszeiten
Karott-en 2,00 kg Zubereitung ) Produktionsplan
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunen!). Produktionsdokumentation
Weillwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. o
Wasser 10,00 | Dann mit WeiRwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ min Speisen
Salz 000 g Menge kontrollieren) aufgieRen. Speiseplan
L Mit den Gewiirzen und Kriutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
Pfeffer 0,00 g lassen. Dokueintrag
Curry Ananas 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
Thymian getrocknet 0,00 g Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
Limette 1,00 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min y
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen. ”
Fertigstellung o Dokueintrag anlegen
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieBen.

Hier gibt man nun die gewiinschte Menge ein und klickt danach auf|rechnen

Adressen .:3 ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung Anlagen

Aufgaben ‘Webshop Mail SV Kalender ZFs Stammdaten

Infoansicht
Eigenproduktion
Kiirbiscremesuppe (P) /17,501 Kiiche / 13.04.2022
v
5 kg Kilrbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 |  Produktion abschlieBen Produktion anlegen
<<< 13.04.2022 >>>
. Kiirbiscremesuppe (P) X
Ol (Brat&Back) 020 1 ‘ tibernehmen ‘ ‘ | 25 | | ‘ | rechnen | ‘
Zwiebel 1,00 kg
Hokkaido-Kiirbis 500 kg ‘ 1 ‘ ‘ 2 | ‘ 3 ‘ el
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg ‘ Z ‘ ‘ £ | ‘ 3 ‘ Produktionszeiten
Karotten 2,00 kg Produktionsplan
Sellerie 070 kg \ 7 || 8 || 9 \ Produionsidokumentation
Weilwein 0,75 | -
Wasser 10,00 | ‘ i ‘ ‘ 2 | ‘ ’ ‘ EEEE
Salz 0,00 g Speiseplan
Peffer 0,00 g Dokueintrag
Curry Ananas 0,00 g
Thymian getrocknet 0,00 g
Limette 1,00 Stk. y

Dokueintrag anlegen
Rezept neu iibernehmen  Warenausgang erstellen

Nun werden die Mengenangaben aller Zutaten automatisch an die gewlinschte Menge angepasst


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827096617.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827241912.png

Adressen AR ER Angebot

Aufgaben Webshop Mail SV

Kirbiscremesuppe (P)

5 kg Kiirbis ergibt 30 Gliser Suppe

Lieferscheine

ZFS

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kiirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
WeiBwein
Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet

Limette

0,29
1,43
7,14
2,71
2,86
1,00
1,07

14,29
0,00
0,00
0,00
0,00
1,43

I

kg
kg
kg
kg
kg

™ m m m

WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion

Kiiche / 13.04.2022

Kassensystem

25,000 |  Produktion abschlieBen
Gemiise vorbereiten
Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. 0
Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. min

Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
schneiden.

Zubereitung

Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunen!).

Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen.

Dann mit WeiBwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/
Menge kontrollieren) aufgieRen.

Mit den Gewiirzen und Kriutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
lassen.

Glaser und Deckel vorbereiten

Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder
im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren.

Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung

Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein pirieren.
Abschmecken und evtl nachwiirzen.

Abfiillen

Dann in die vorbereiteten Gliser je 350g (bis zum Hals) abfiillen
und gut verschliefen.

Man kann auch nur die Menge einzelner Zutaten verandern

Adressen AR Angebot
Aufgaben Webshop

Kiirbiscremesuppe (P) /17,501

5 kg Kiirbis ergibt 30 Gléser Suppe

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kiirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
WeiRwein

Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet
Limette

Lieferscheine

ZFS

1,90
2,00

0,70
0,75
10,00
0,00
0,00
0,00

0,00
1,00

m oo m o,

ieferschein Warenbewegungen Produktion

Kiiche / 13.04.2022

min

min

min

min

Kassensystem

17,500 |  Produktion abschlieBen
Gemiise vorbereiten
Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. o
Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. .
Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke min
schneiden.
Zubereitung
Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunen!).
Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. 0
Dann mit WeiRBwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ .
Menge kontrollieren) aufgieRen. min
Mit den Gewlirzen und Kriutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
lassen.
Glaser und Deckel vorbereiten
Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein pirieren. .
Abschmecken und evtl nachwiirzen. mn
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abftllen min

und gut verschlieRen.

Konten/Kassen Auftrage

Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung Anlagel

Infoansicht

Eigenproduktion

Produktion anlegen

<< 13.04.2022 >>3

Kirbiscremesuppe (P) X

Produktionsstétten
Produktionszeiten
Produktionsplan
Produktionsdokumentation
Speisen
Speiseplan

Dokueintrag

Dokueintrag anlegen

Infoansicht

Eigenproduktion

Produktion anlegen
<< 13.04.2022 >3

Kirbiscremesuppe (P) X

Produktionsstétten
Produktionszeiten
Produktionsplan
Produktionsdokumentation
Speisen
Speiseplan

Dokueintrag

A
Dokueintrag anlegen

Dafur klickt man einfach auf die gewlnschte Zutat, gibt die gewiinschte Menge ein und klickt
danach wieder auf |rechnen|


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827487564.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827775920.png

Adressen AR ER Artikel

Angebot

Aufgaben ‘Webshop Mail SV Kalender

Kirbiscremesuppe (P) /17,501

5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kiirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
WeiBwein
‘Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet
Limette

Rezept neu Ubernehmen  Warenausgang erstellen

AR
Webshop

Adressen Angebot

Aufgaben Mail Sv Kalender

Karbiscremesuppe (P) / 28,00 |

5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
WeiBwein
Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet
Limette

Lieferscheine

Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung

ZFS Stammdaten

Infoansicht
Eigenproduktion
Kiiche /13.04.2022
M
17,500 |  Produktion abschlieBen Produktion anlegen
<< 13.04.2022 3>
Kiirbiscremesuppe (P) X
WD | ibernehmen 8 rechnen
1,00 kg
5,00 kg | 1 ‘ ‘ 2 ‘ ‘ 3 | Produktionsstatten
1,90 kg | 4 ‘ ‘ 5 ‘ ‘ 6 | Produktionszeiten
2,00 kg Produktionsplan
0,70 kg | 7 ‘ ‘ 8 ‘ ‘ 9 | Produktionsdokumentation
0,75 | .
10,00 | | i ‘ ‘ A ‘ ‘ z | SRR
0,00 g Speiseplan
0,00 g Dokueintrag
0,00 g
0,00 g
1,00 Stk. y

Dokueintrag anlegen

Bestellung ferschein Produktion

Warenbewegungen Kassensystem Konten/Kassen

ZFS Stammdaten

Infoansicht
Eigenproduktion
Kiiche / 13.04.2022
v
28,000 |  Produktion abschlieBen Produktion anlegen
<=< 13.04.2022 >
~ 3 Kiirbiscremesuppe (P) X
Gemiise vorbereiten
Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schalen. o
Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. . Produktionsstitten
Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke mn ) ’
3,04 kg e Produktionszeiten
3,20 kg Zubereitung Produktionsplan
112 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht briunen!). Produktionsdokumentation
1,20 1 Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. o =
16,00 1 Dann mit WeiBwein abldschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ min Speisen
0,00 g Menge kontrollieren) aufgieBen. Speiseplan
2 Mit den Gewiirzen und Krdutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
0,00 g lassen. Dokueintrag
0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten
0,00 g Die Gldser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
1,60 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min y
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen. -
Fertigstellung o Dokueintrag anlegen
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. .
. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieBen.

Mdéchte man das original Rezept wieder, welches beim Artikel hinterlegt ist drickt man einfach auf

|Rezept neu Ubernehmen|


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827788069.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649827794700.png

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscl Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage

Aufgaben Webshop Mail sV Kalender ZFs Stammdaten

Infoansicht

Kiirbiscremesuppe (P) / 28,00 | Kiche /13.04.2022 Eigenproduktion

5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 28,000 | Produktion abschlieBen o

Produktion anlegen

m <<< 13.04.2022 >>>
Ol (Brat&Back) 0,32 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,60 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schalen. o Kiirbiscremesuppe (P) X
5 — Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. .
Hokkaido-Kiirbis 8,00 kg = X - min
dirbi 301 k Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
Butternuss-Kiirbis 4 8 schneiden. Produktionsstétten
Karotten 3.20 kg Zubereitung ) Produktionszelten
Sellerie 1,12 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht briunen!). R
Weillwein 1,20 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. o - n
Wasser 16,00 | Dann mit WeiRwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ min Produktionsdokumentation
Menge kontrollieren) aufgieRen.
Salz 0,00 g N - . . Speisen
Mit den Gewiirzen und Kriutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
Pfeffer 0,00 g lassen. Speiseplan
(G ATELES 0,00 8 Glaser und Deckel vorbereiten
Thymian getrocknet 0,00 g Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0 Dokueintrag
Limette 1,60 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0 Y
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. min — "
Abschmecken und evtl nachwirzen. L BTS2
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieBen.

Rezept neu ibernehmen | Warenausgang erstellen

Danach erscheint ein Fenster, hier bestatigt man die Gbernahme des Rezepts nochmal mit Enter.

@ www.lotzapp.org

Rezept neu ldbernehmen?

Abbrechen

Nun ist das originale Rezept wieder hinterlegt


https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649828283780.png
https://wiki.lotzapp.net/uploads/images/gallery/2022-04/image-1649828290598.png

Aufgaben Webshop Mail

Kirbiscremesuppe (P) /17,50 |

5 kg Kiirbis ergibt 30 Gliser Suppe

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kiirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
Weilwein

Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet

Limette

Rezept neu tibernehmen  Warenausgang erstellen

0,20
1,00
5,00
1,90
2,00
0,70
0,75

10,00
0,00
0,00
0,00
0,00
1,00

Kiiche / 13.04.2022

17,500 |  Produktion abschlieBen

Gemiise vorbereiten

Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen.
Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen.
Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
schneiden.

min

Zubereitung
Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunenl).
Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen.

Dann mit Weiwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ _0
Menge kontrollieren) aufgieRen. min
Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen

lassen.

Glaser und Deckel vorbereiten

Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.

Fertigstellung 0
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein purieren. .
Abschmecken und evtl nachwiirzen. mn
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Gliser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieBen.

Wurde der Artikel produziert klickt man auf|Produktion abschlieBen

Adressen AR ER Angebot

Aufgaben Webshop Mail

Lieferscheine

ZFS

'WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem

Infoansicht

Eigenproduktion

Produktion anlegen

<<< 13.04.2022

Kirbiscremesuppe (P)

Produktionsstatten
Produktionszeiten
Produktionsplan
Produktionsdokumentation
Speisen
Speiseplan

Dokueintrag

Dokueintrag anlegen

Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung

Kiirbiscremesuppe (P) / 17,501

5 kg Kiirbis ergibt 30 Gléser Suppe

Ol (Brat&Back)
Zwiebel
Hokkaido-Kiirbis
Butternuss-Kiirbis
Karotten

Sellerie
WeiRwein

Wasser

Salz

Pfeffer

Curry Ananas
Thymian getrocknet

Limette

Rezept neu (ibernehmen Warenausgang erstellen

0,20
1,00
5,00
1,90
2,00
0,70
0,75

10,00
0,00
0,00
0,00
0,00
1,00

Kiiche / 13.04.2022
17,500 || Produktion abschlieBen

Gemiise vorbereiten
Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. 0
Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. q

. o . min
Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
schneiden.
Zubereitung

Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunenl).
Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen.

Dann mit WeiBwein abléschen und mit Wasser (oder Gemisefond/ _0
Menge kontrollieren) aufgieBen. min
Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen

lassen.

Glaser und Deckel vorbereiten

Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.

Fertigstellung 0
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. .
Abschmecken und evtl nachwiirzen. min
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Gliser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieBen.

Infoansicht

Eigenproduktion

Produktion anlegen
<< 13.04.2022

Kiirbiscremesuppe (P)

Produktionsstétten
Produktionszeiten
Produktionsplan
Produktionsdokumentation
Speisen
Speiseplan

Dokueintrag

Dokueintrag anlegen

Danach erscheint ein Fenster, wo man die Auswahl nochmal mit Enter bestatigt

N
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@ www.lotzapp.org

Mochtest Du die Produlction wirklich abschliefen?

Abbrechen

Nun wurde die Produktion abgeschlossen und ein Warenausgang verbucht. Im nachsten Schritt
gibt man nun die Menge der tatsachlich produzierten Glaser ein und klickt dannach auf|we|. Somit
wird ein Wareneingang gebucht.

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung
Aufgaben Webshop Mail SV Kalender ZFS Stammdaten
Infoansicht
Karbiscremesuppe (P) /17,50 | Kiiche / 13.04.2022 Eigenproduktion
v
5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe Wareneingang
Produktion anlegen
13.04.2022 17,50 | Kiirbiscremesuppe (P)
Michaela Kénig << 13.04.2022 >
Gls. Kiirbiscremesuppe 500ml S —— X
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten e e itz
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. 0 Produktionszeiten
Hokkaido-Kiirbis 5,00 kg Dann Butternusf—KClrbis und Hukkaido—Ki]rll)is emkem?n. min Produktionsplan
L Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg celineisknm, Produktionsdokumentation
Karotten 2,00 kg Zubereitung Speisen
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunenl). i
WeiRwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. 0 RS
Wasser 10,00 | Dann mit WeiRwein abléschen und mit Wasser (oder Gemusefond/ min root
Salz 0.00 Menge kontrollieren) aufgieBen. Dokueintrag
" 8 Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen
Pfeffer 0,00 g Jassen.
Curry Ananas 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten Y
Thymian getrocknet 0,00 g Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0 q
P B Dokueintrag anlegen
Limette 1,00 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wahrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein plrieren. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfiillen

Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfillen

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten,/Kassen Auftrage Buchhaltung

Aufgaben Webshop Mail Sv Kalender ZFS Stammdaten

Infoansicht
Eigenproduktion
Kiirbiscremesuppe (P) /17,50 | Kiiche / 13.04.2022
v
5 kg Kurbis ergibt 30 Glaser Suppe Wareneingang Giedukbonlanizos)
<<< 13.04.2022 >>>
13.04.2022 17,50 | Kiirbiscremesuppe (P)
Wil i Kiirbiscremesuppe (P) v/ X
13.04.2022 29,00 Gls.  Kirbiscremesuppe 500ml
Michaela Kénig
0 Gls. Kirbiscremesuppe 500ml WE Rodlkiossten
Produktionszeiten
Produktionsplan
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten Produktionsdokumentation
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. o .
5 i Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. . Speisen
Hokkaido-Kiirbis 500 kg " " - min
L Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke Speiseplan
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg schneiden
iz 2,00 kg Zubereitung Dokueintrag
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht braunenl).
Weilwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. 0
Wasser 10,00 | Dann mit WeiBwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ min y
Salz 0,00 Menge kontrollieren) aufgieBen.

B Mit den Gewiirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen Dokueintrag anlegen
8

Pfeffer 0,00 Jassen.
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Unten im Schirm kann man dann noch die abgeschlossenen Produktion sehen

Vergangene Produktionen
Datum Status SOLL IST
14.04.2022 offen 20,001 0,001

[ 13.04.2022 abgeschlossen 17,501 17,501 |
12.04.2022 abgeschlossen 21,001 21,001

Mdéchte man bereits einen Warenausgang verbuchen, die Produktion jedoch noch nicht
abschlieRen, kann man einfach auf | warenausgang erstellen| klicken.

Adressen AR R Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produktion Kassensystem Konten/Kassen Auftrage Buchhaltung

Aufgaben Webshop Mail SV Kalender ZFS Stammdaten

LNOANsICHL

Kiirbiscremesuppe (P) / 17,501 Kiiche / 14.04.2022 (ETATTTL LT
5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 17,500 | Produktion abschiieBen
Produktion anlegen
<<< 14.04.2022
Ol (Brat&Back) 0,20 | ‘Gemiise vorbereiten Kirbiscremesuppe (P)
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen. o LY
5 =na Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. .
Hokkaido-Kiirbis 5,00 kg > N - min
L Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke Produktionsstitten
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg st
’ Produktionszeite
Karotl_en 2,00 kg Zubereitung B rodu _nml "
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen (nicht bréunen!). Produktionsplan
Weillwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. 0 Produktionsdokumentation
Wasser 10,00 1| Dann mit WeiRwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ min
Menge kontrollieren) aufgieRen. Speisen
Salz 0,00 g ) " - .
Mit den Gewiirzen und Kriutern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen Speiseplan
Pfeffer 0,00 g lassen
(Currsyy (rEnEs 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten Dokueintrag
Thymian getrocknet 0,00 g Die Gldser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0
Limette 1,00 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein piirieren. min Dokueintrag anlegen
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfiillen 0
Dann in die vorbereiteten Glaser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min

und gut verschlieRen.

Rezept neu libernehmen | Warenausgang erstellen

Im nachsten Schirm nochmal mit Enter bestatigen

@ www.lotzapp.org

Warenausgang erstellen?

Abbrechen

Nun wurde der Warenausgang verbucht

>>3
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nach oben

Kiirbiscremesuppe (P) /17,501 Kiiche / 14.04.2022
y 3 Infoansicht
5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe 700 QL PoviTen alsaillzn
Eigenproduktion
o v
Ol (Brat&Back) 0,20 | Gemiise vorbereiten
Zwiebel 1,00 kg Butternuss-Kiirbis, Zwiebel, Karotten und Sellerie schalen. 0 Produktion anlegen
Hokkaido-Kiirbis 5,00 kg Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido-Kiirbis entkernen. min
o ! Das ganze Gemiise gut waschen und dann in grobe Stiicke <<< 14.04.2022 >>>
Butternuss-Kiirbis 1,90 kg e
Karotten 2,00 kg Zubereitung Kiirbiscremesuppe (P) X
Sellerie 0,70 kg Dann den Zwiebel im Ol leicht anschwitzen {nicht braunen!).
WeiBwein 0,75 | Das restliche Gemiise zugeben und noch kurz mitschwitzen. - ”
L Produktionsstétter
Dann mit Weiwein abléschen und mit Wasser (oder Gemiisefond/ 0 uion "
Wasser 10,00 | in 5 ’
el T Menge kontrollieren) aufgieBen. Produktionszeiten
! 8 Mit den Gewdlirzen und Krautern wiirzen und etwa 1h-1,5h kochen Produktionsplan
Pfeffer 0,00 g lassen.
Curry Ananas 0,00 g Glaser und Deckel vorbereiten Produktionsdokumentetion
Thymian getrocknet 0,00 g Die Glaser entweder im Spiiler waschen und abtropfen lassen oder 0 Speisen
Limette 1,00 Stk. im Ofen bei 120°C 10min sterilisieren. min Sperenan
Wihrenddessen die Deckel in Wasser aufkochen lassen.
Fertigstellung 0 Dokueintro
Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe fein ptirieren. min
Abschmecken und evtl nachwiirzen.
Abfillen 0 y
Dann in die vorbereiteten Gliser je 350g (bis zum Hals) abfiillen min Z
und gut verschlieBen. Dokueintrag anlegen

Warenausgang bereits gebucht

Beim Modul Artikel mUssen alle Zutaten/Artikel hinterlegt werden, damit der Warenausgang richtig
verbucht wird

Adressen Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produl
Aufgaben Kalender ZFS Stammdaten
N 0
Kiirbiscremesuppe (P) Kiirbiscremesuppe 500ml (< M> karb
NEUER ARTIKELNAME
Angelegtam: 17.03.2022 16:08 n Artikel anlegen
weitere Informationen:
Artikelgruppe: Fertigessen Ubersicht Warenbewegungen
Bestandsfiihrung: Ubersicht Einkaufspreise
Rezeptinfo: 5 kg Kiirbis ergibt 30 Glaser Suppe Ubersicht Pfand
Druck Stiickliste/Rezept
Stiickliste (fiir 17,50 ) Rezept Eel garEy
Preisetikett generieren
0,200 | 0Ol (Brat&Back) T il ‘Gemiise vorbereiten Kalkulation
/ 4 Butternuss-Kirbis, Zwiebel, Karotten und
1,000 kg Zwiebel TN, Sallrie srbsEm, Liste zuordnen:
5000 kg Hokkaido-Kiirbis T 1 Dann Butternuss-Kiirbis und Hokkaido- 0 mn 0 Tag © 1 Liste 1
1,900 kg  Butternuss-Kirbis T Kirbis entkernen. Liste 2
Das ganze Gemiise gut waschen und dann i
2,000 kg Karotten /AR in grobe Stiicke schneiden. Liste 3
0,700 kg Sellerie T 1 Zubereitung Liste 4
0,750 | WeiRwein 27N Da!nn de[\ Zwiebel im Ol leicht anschwitzen [E—
(nicht braunenl). i :
10,000 | Wasser o Das restliche Gemiise zugeben und noch importieren
0,000 g Salz NN kurz mitschwitzen. . N
Dann mit WeiBwein abléschen und mit 0 min 0 Tag © 1 Dokueint
0,000 g Pleffer N Wasser (oder Gemiisefond/ Menge orueinirag
0,000 g Curry Ananas G\ kontrollieren) aufgieRen.
e W= N /! Mit den Gewiirzen und Krdutern wiirzen
& 8 LRI AN Ll ¢ und etwa 1h-1,5h kochen lassen. Y
1,000  stk. Lmets T L Gliser und Deckel vorbereiten Dokueintrag anlegen

Die Gliser entweder im Spiiler waschen

Adressen AR ER Angebot Artikel Lieferscheine Bestellung WE-Lieferschein Warenbewegungen Produl Kassensystem
Aufgaben Webshop Mail SV Kalender ZFs Stammdaten
kiirb o
Kiirbiscremesuppe (P) Kiirbiscremesuppe 500ml (<
NEUER ARTIKELNAME
Angelegtam: 12.04.2022 07:41 neuen Artikel anlegen
weitere Informationen:
Artikelgruppe: Fertigessen Ubersicht Warenbewegungen
Bestandsflihrung: Ja Ubersicht Einkaufspreise
Lagerstand: 110,00 Ubersicht Pfand
Druck Stiickliste/Rezept
Etikett generieren
Stiickliste (fiir 0,00 Gis.) Rezept Preisetikett generieren
Kalkulation
% +
1,000 Stk. Deckel TO-70de schwarz TS R —— i
1,000 Stk. Schraubglas FACTUM 212ml (MdgTO70de) ¢ L Liste zuordnen:
1,000 Etikett Standard T8 AN (5i>d
Liste 2
Liste 3
Stiickliste bearbeiten .
Liste 4

exportieren
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