
Großküche
Beiblatt zum Betriebsspiegel

Name des Betriebs

1. Produktionsverfahren

Frischkost (Cook and Serve)

Warmkost (Cook, Hold and Serve)

Kühlkost (Cook and Chill)

Tiefkühlkost (Cook and Freeze)

Erhitzen (Regenerieren)

Sonstiges

nein ja

nein ja

nein ja

Produktion ganzjährig Saisonbetrieb
von

Lebensmitteltransport ja

bis

2. Beantragte Be- oder Verarbeitung von unverarbeiteten Lebensmitteln tierischen Ursprungs

ja

Frisches Fleisch von Rindern, Schweinen, Ziegen, Schafen oder Pferden

Hackfleisch / Fleischzubereitungen

Frisches Wildfleisch

Frisches Geflügelfleisch

Frischer Fisch

Rohe Eier oder nicht pasteurisiertes Vollei

Rohmilch, Rohrahm

Lebende Muscheln

Unverarbeitete Froschschenkel oder Schnecken

Verwendung

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein
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nein

ja

ja

nein ja

nein ja

nein

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein ja

nein



3. Beantragte Herstellung an Speisen pro Woche

Feinkostsalate

Gesamtmenge pro Woche

Suppen / Eintöpfe

Gerichte für den kaltverzehr

Gerichte für den Warmverzehr

Desserts / Feinbackwaren

Gesamtmenge Portionen

4. Durchschnittliche Anzahl Verbraucher pro Tag

Zuständigkeit VLÜA bei weniger als 500 Verbrauchern

Zuständigkeit TLV bei mehr als 500 Verbrauchern

Blatt 2 von 2

©
G

es
el

ls
ch

af
tf

ür
P

ro
ze

ss
au

to
m

at
is

ie
ru

ng
m

bH
–

w
w

w
.fo

rm
la

b-
gm

bh
.d

e
F

o
rm

L
A

B
LM

H
V

-0
06

-T
H

-F
L

–
B

et
rie

bs
sp

ie
ge

lG
ro

ß
kü

ch
e

–
1/

20
19

Z
en

tr
al

er
F

or
m

ul
ar

po
ol

T
hü

rin
ge

n

UnterschriftOrt, Datum




