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1.2 Das Konzept und die Konzeptstandards

Sie halten einen wichtigen Bestandteil des Konzep-
tes in lhren Handen. Das PANINO Handbuch ist Ihr
Leitfaden fir ein erfolgreiches Fast Food Geschaft.
Gleichzeitig dient es lhnen als Schulungsunterlage fir
Sie und lhre Mitarbeiter.

Die 100%ige Umsetzung der hier genannten Konzep-

te und Konzeptstandards ist der wichtigste Erfolgsfak-
tor der Marke PANINO.

Das PANINO Konzept umfasst:

* Die Produkte

* Das Sortiment

* Die Zubereitung

* Die tageszeitlich angepasste Warenprdsentation
e Wirtschaftliche Kennziffern

* Lebensmittelhygiene

* Die Werbemittel

Die Sortimente decken folgende Bereiche ab:
* Snacks

* herzhafte Backwaren

* belegte Backwaren

* unbelegte Backwaren

* sifBBe Backwaren

e Croissants

e Davergeback

* Kuchen

Die Konzeptstandards

Ohne Standards kann ein Markensystem nicht
existieren. Denken Sie an die Standards von Fast
Food Ketten wie Mc Donalds oder Burger King. Die
Konzeptstandards konsequent einzuhalten, bietet die
Grundlage fir lhren Erfolg und zufriedene, immer
wiederkehrende Kunden.

1. Das Systemgeschaft

Erfolgreiche Systemkonzepte wie z. B. Mc Donalds
leben von nationalen Produkt- und Présentationsstan-
dards. Die konsequente Umsetzung eines Standards
verspricht dem Kunden ein gleichbleibendes Marken-
und Geschmackserlebnis zu jeder Tageszeit, an allen
Standorten.

Die Basis des Prasentationsstandards ist die Einhal-
tung des Kernsortiments. Frische ist oberste Prioritét
und damit das allerwichtigste Kriterium in der Prasen-
tation von Bistrowaren in lhren Vitrinen.

Warendruck

Nur wo die Augen verweilen, bleiben auch die FiiBe stehen!

Masse verkauft Masse und ohne einen definierten
Schwund erreicht man nie den optimalen Umsatz
(5-7% sind Konzeptstandard)!

Warendruck bedeutet mehrere Produkte einer Sorte
auf einem Tablett, die so genannte Blockbildung, und
das fir alle im Planogramm angegebenen Produkte.
Nichts ist schlimmer als der Eindruck eines Verkaufs
von ,liegengebliebenen” Produkten. Die Warentrager
sollen mit maximal 3 und mindestens 2 Backwaren
pro Sorte belegt sein. Vermeiden Sie einzelne Back-
waren auf einem Warentrager. Zum Feierabend kon-
nen gleichartige Backwaren auf einem Warentréger
zusammengefasst werden.

1.2
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Preisauszeichnung

Die Preisauszeichnung ist ein Mittel zur Kundenori-
entierung. Verwenden Sie hierzu die Preisschilder
PANINO. Jedes Produkt soll ausgezeichnet sein. Sie
fordern somit eine schnelle Kaufentscheidung.

Preiswirdigkeit

Preiswirdig bedeutet, dass der Preis dem Produkt und
der Kundenerwartung entspricht. Verunsichern Sie lhre
Kunden nicht durch eine falsche Preispolitik.

Frische und Qualitét

,Frische” steht in den Kundenerwartungen an oberster
Stelle. Verwenden Sie stets frische Garnituren fir lhre
belegten Brétchen und Baguettes. Verwenden Sie nie
Garnituren vom Vortag. Achten Sie genau auf die
Einhaltung der Standzeiten-Matrix.

Der Wohlfihlfaktor

Sich wohl fihlen, bedeutet Vertrauen haben. Bieten
Sie lhren Kunden das Vertrauen durch Sauberkeit,
Ordnung und das Einhalten aller Hygienevorschriften.

1. Das Systemgeschaft

Kundenorientierung

Eine einheitliche Preis- und Produktauszeichnung
sowie die Informationen zu den Inhaltsstoffen
garantieren eine optimale Kundenorientierung und
steigern die Kaufbereitschaft.

Der Kunde ist Kénig

Ein Lacheln ist Millionen wert und kostet nichts. Geben
Sie lhren Kunden das Gefihl willkommen zu sein.

33% der Kunden verliert man wegen Unfreund-
lichkeit, nur 3% wegen zu hoher Preise. Zeigen Sie
Ihren Kunden dass sie bei lhnen willkommen sind.

1.2
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2.2 Das Wichtigste zum Thema Backen

Die goldenen Backregeln

1. Es darf nur im vorgeheizten Ofen gebacken
werden, das Kontrolllimpchen muss er-
loschen sein.

2. Geschwadet (Dampfzugabe) wird nur am
Anfang.

3. Brétchen und Baguettes immer gefroren in
den Ofen geben und ohne Backpapier
backen.

4. Alle Produkte, auBer Brotchen und Baguet-
tes, immer antauen lassen.

5. Wenn das Produkt zu dunkel wird, muss die
Temperatur korrigiert werden, die Backzeit
jedoch muss eingehalten werden.

6. Am Backende die Bleche zum Abkihlen in
die Stikkenfacher geben.

Plunderteig

Als Grundteig dient ein Hefeteig, der durch eine
spezielle Technik mit feinen Schichten Butter oder
Margarine durchzogen ist. Vor dem Backen muss
das Produkt 20 bis 30 Minuten antauen, um die Hefe
aus ihrem ,Kalteschlaf” zu wecken. Dadurch erhalt
das Produkt mehr Volumen, eine bessere Optik und
einen wesentlich besseren Geschmack. Dies gilt z.B.
fr alle CroissantProdukte. Offnen Sie kurz vor Ende
der Backzeit den Zug am Ofen (sofern vorhanden)
oder 6ffnen Sie kurz die Tir, damit die feuchte Luft
entweicht und sich eine schéne Kruste bildet.

Blatterteig
Der Blatterteig ist auch mit feinen Schichten Butter

oder Margarine durchzogen. Im Vergleich zum
Plunderteig hat er keine Hefe. Dadurch ergibt sich

2. Das Backen und das Belegen

eine langere Backzeit von 20 bis 25 Minuten. Der
haufigste Backfehler beim Blatterteig ist die zu kurze
Backzeit.

Laugenprodukte

Vorgegarte Laugenprodukte sind durch die Lauge
auf der Oberflache sehr empfindlich; es darf keine
Feuchtigkeit, entweder durch die Luft oder durch
Dampfzugabe an sie heran kommen. Dies fohrt zur
Blaschenbildung. Backen Sie Laugenprodukte idea-
lerweise nicht direkt nach Plunderteigprodukten oder
Croissants.

2.2
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2.4 Produktqualitat und die Entstehung von Gefrierbrand

Produktqualitat

Um eine gleichméBige Qualitat lhrer Backwaren zu
erreichen, ist es letztendlich auch erforderlich, dass
alle in der Backanleitung angegebenen Empfehlungen
eingehalten werden. Backen Sie nur gleiche Pro-
duktgruppen zusammen. Nur durch gleichbleibende
Qualitat kdnnen Sie Vertrauen zu lhrer Kundschaft
aufbauen und eine Kundenbindung schaffen.

Gefrierbrand

Achten Sie auf stets verschlossene Verpackungen der
TK-Backwaren. Die Backwaren trocknen ansonsten
aus. Gefrierbrand zeigt sich durch Eiskristalle und
helle Flecken auf der Produktoberfléche nach dem
Backen. Zudem verlieren die Produkte an Geschmack.
Auch die Optik verschlechtert sich durch Gefrier-
brand.

Produkt mit Gefierbrand Produkt wie es sein sollte

2. Das Backen und das Belegen
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2.5 Die Zubereitung der Garnitur

Tomate

Es empfehlen sich reife, schnitifeste Tomaten, mittlerer
Grofe. Die Tomaten werden im Kihlschrank gelagert.

1. Nach dem Waschen Tomatenstrunk heraus-
schneiden.

2. Tomate quer zum Strunk in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. So bleibt das Fruchifleisch in der

Scheibe.

Paprika

Die Oberseite der Paprika mit dem Stiel deckelférmig
abschneiden, das innere Fruchtfleisch und die Kerne
entfernen, die Paprika halbieren und quer in ca.

3 mm breite Streifen schneiden.

2. Das Backen und das Belegen

Salat

Am besten eignet sich

die Salatsorte Lollo Bionda. /

Dieser hat eine attraktive

Optik, ist sehr ergiebig

und gibt dem Belag durch die krause Struktur Fille.
Den frischen Salat am besten schon gewaschen im
Gemisefach oder im verschlossenen Behdlter im Kihl-
schrank lagern.

Salat nach dem Waschen in einer Salatschleuder
trocknen. Dies hdlt den Salat lénger frisch und kna-
ckig. Salatblétter erst zum Belegen zerpfliicken.

Salatgurke

Achten Sie beim Kauf der Salatgurken auf eine unver-
sehrte straffe Schale. Lagern Sie die Gurke im Kuhl-
1. Gurke unter kaltem,

schrank.
. P
fliessenden Wasser J1 g

abspilen. -
C@ N

3. Die Gurke schrég in ca. 2 mm dicke Scheiben
schneiden.

2. Enden der Gurke groB-
zigig entfernen.

12,09 R RRRIImnmnmmmmmmmmmmmmamaamammmmm—m— 25
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Eischeiben

Aus hygienischen, lebensmitteltechnischen und kalku-
latorischen Grinden empfiehlt sich die Verwendung
von einer Eirolle. Die Vorteile sind:

1. Jede Scheibe ist \.
identisch und laft sich N

\.

einzelnd entnehmen.

2. Die Salmonellengefahr
ist durch das Pasteuri-
sieren gebannt.

3. Die Kalkulation ist einheitlich.

Remoulade
Die Vorteile von Remoulade sind:

1. Remoulade ist wiirzig
und gibt dem Belag
durch ihren Fettgehalt
eine geschmacksver-
starkende Wirkung.

2. Die Abfillung in Flaschen erméglicht ein hygie-
nisches Arbeiten, die Remoulade ist immer sauber
und luftdicht verschlossen.

3. Remoulade ist immer streichfahig und l6Bt sich
gut portionieren.

2. Das Backen und das Belegen
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Aufstrich

Die ideale Alternative zu
herkémmlicher Remoulade
bieten frische Aufstriche.

Das Brétchen soll flachendeckend und nicht zu
sparsam bestrichen werden. Die durchschnittlichen
Mengen entsprechen in etwa einem gut gehduftem
Teeloffel fir ein Baguette (ca. 20g) und etwas weniger
fir ein normales Brétchen (ca. 10g). Die Aufstriche
bitte kihl lagern.

2.5
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2.7 Veredeln von siiBen Backwaren

Siife Backwaren erhalten durch eine Glasur, silen
Dekor-Schnee und unterschiedliche Toppings ein
attraktiveres, verlockenderes Aussehen. Die Wertigkeit
der Backwaren wird dadurch erhéht, d.h. wir kénnen
einen hoheren Preis erzielen. Wir unterscheiden vier
Grundarten des Veredelns:

Abglénzen mit Kaltgelee

Der Kaltgelee wird mit ein wenig Wasser angerihrt
und somit streichfahig. Tragen Sie ihn mit einem Back-
pinsel dinn auf. Ein schéner Glanz und gleichzeitiger
Schutz vor dem Austrocknen sind das Ergebnis. Sie
verléngern dadurch die Standzeit.

Pudern oder Abstreuen

Verwenden Sie keinen reinen Puderzucker sondern
den speziellen Dekor-Schnee in einer Streudose.

2. Das Backen und das Belegen
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Toppings

Verwenden Sie das Schoko-Topping oder das weif3e
Topping aus der Spritzflasche. Es kann auch zu-
satzlich auf den Kaltgelee oder dem Dekor-Schnee
aufgetragen werden. Das Topping wird nach kurzer
Zeit fest.

~Belegen”

Mit Obst (frisch, saisonal, Konserve) kénnen Vanille-
oder Puddingplunder zu einem Obstplunder verzau-
bert werden.

2.7
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2.8 Die Standzeitenmatrix

Die folgenden Angaben gelten nur als Richtwerte. Die  Verkostung angeboten werden, gelten als unmittelbarer
Vorgaben der Lebensmittel-Hygiene sind in jedem Falle ~ Verbrauch. Bei der Verbrauchskennzeichnung darf das
einzuhalten. Waren die dem Kunden in Form einer urspringliche MHD-Datum nie Uberschritten werden.
Produktstandzeiten

Belegte Baguettes/Brdtchen 4 Stunden max. 7 °C
Snacks aus eigener Herstellung 8 Stunden max. 7 °C
Snacks aus industrieller Herstellung 12 Stunden max. 7 °C
Wraps aus eigener Herstellung (angeschnitten) 4 Stunden max. 7 °C
Wraps aus eigener Herstellung (in Frischhaltefolie, ungeschnitten) 24 Stunden max. 7 °C
Sandwiches aus eigener Herstellung 12 Stunden max. 7 °C
Salate (ohne Dressing) 12 Stunden max. 7 °C
Fleischprodukte nach dem Regenerieren 12 Stunden max. 7 °C
Baguettes, Brotchen 6 Stunden Raumtemperatur
Croissants 12 Stunden Raumtemperatur
Kuchen 12 Stunden Raumtemperatur
Dauergeback 2-3 Tage Raumtemperatur

Standzeiten Anbruchware im Kihlschrank in Frischhalteboxen

Anbruch Aufschnitt 3 Tage max. 7 °C
Anbruch marinierte Salate 3 Tage max. 7 °C
gekochte Eier 24 Stunden max. 7 °C
Belag fir Snack in eigener Herstellung 12 Stunden max. 7 °C

Warmhalten bei 65 °C

Suppen (im Suppentopf) 3 Stunden min. + 65 °C
Wirstchen (im Wurstdampfer) 4 Stunden min. + 65 °C

Die Temperatur wird an der Oberfléche des Produktes mittels Infrarotthermometer gemessen. Wenn die Kihl-

kette unterbrochen wurde, miissen Sie auf folgendes achten:

Messwerte zwischen 4°C und 7°C: Halten Sie die angegebenen Haltbarkeitsdaten ein und fihren Sie mehr

Kontrollen durch!

Messwerte hoher als 10°C: Informieren Sie umgehend den technischen Kundendienst und entsorgen Sie die

Produkte direkt!

2. Das Backen und das Belegen
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4.2 Die Warenprasentation am Morgen

Kihlvitrine

3 x Schinken-Kdse-

obere Ebene | 3 x gefiillte Croissants 3 x Buttergipfel 3 x siBe Teilchen .
Croissant

3 x Mehrkornbrétchen 3 x Frishsticksbrotchen
3 x Baguette 90g verschieden belegt verschieden belegt 3 x Kornquarkstangen
verschieden belegt verschieden belegt

untere Ebene

3 x halbe Brétchen verschieden belegt

Bockwurst-
steamer

3 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
ey 42
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Kihlvitrine
obere Ebene 3 x Buttergipfel 6 x gefillte Croissants (auf 2 Warentrager)
mittlere . . . 3 x Schinken-Kése-
Ebene 6 x sif¥e Teilchen (auf 2 Warentréger) Croissant
untere Ebene 6 x halbe Brotchen verschieden belegt (auf 2 Warentrager)
3 x Baguette 90g 3 x Kornquarkstangen 3 x Frihsticksbrétchen 3 x Mehrkornbrétchen
verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt

PANINC-

PANINCE PANINC-

Bockwurst-
steamer

3 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
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4.3 Die Warenprasentation am Mittag

Kihlvitrine

obere Ebene 3 x siBe Teilchen

3 x Muffin

3 x herzhafter Snack

3 x Schinken-Kase-
Croissant

untere Ebene

3 x Oberkrainer oder Frikadelle

3 x Sc

hnitzel

2 x Baguette 90g
verschieden belegt

2 x Mehrkornbrétchen

verschieden belegt

2 x Frishsticksbrotchen

2 x Kornquarkstange

verschieden belegt

verschieden belegt

Bockwurst-
steamer

5 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
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Kihlvitrine
obere Ebene 3 x Muffin 6 x siBBe Teilchen (auf 2 Warentréager)
mitflere 6 x herzhafter Snack (auf 2 Warentréger) 3x Schlrfken-Kose—
Ebene Croissant
untere Ebene 3 x Oberkrainer oder Frikadelle 3 x Schnitzel
3 x Baguette 90g 3 x Kornquarkstangen 3 x Frihsticksbrotchen 3 x Mehrkornbrétchen
verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt

Bockwurst-
steamer

5 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
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4.4 Die Warenprasentation am Nachmittag/Abend

Kihlvitrine
obere Ebene 3 x siBe Teilchen 3 x Muffin 3 x Dauergebéck 4 x Kuchen
untere Ebene 2 x Oberkrainer oder Frikadelle 2 x Schnitzel

Bockwurst-
steamer

3 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
ey 44
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Kihlvitrine
obere Ebene 3 x Muffin 3 x siBe Teilchen
mittlere .
Ebene 3 x Kuchen 3 x Davergeback
untere Ebene 2 x Oberkrainer oder Schnitzel 2 x Schnitzel
2 x Baguette 90g 2 x Kornquarkstangen | 2 x Frihsticksbrétchen | 2 x Mehrkornbrétchen
verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt verschieden belegt

PANINCH U PANING- I

PANING PANING:

Bockwurst-
steamer

3 x Bockwurst

4. Die Warenprdsentation
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4.5 Die Sauberkeit und HACCP in Bezug
auf die Warenprasentation

Die kritischen Kontrollpunkte im Backshops 5. Entfernen Sie unansehnliche Produkte aus der Aus-
sind: lage und achten Sie dabei immer auf die Stand-

zeiten-Matrix.
e der Kihlschrank

* der Backofen 6. Alle Gerdte im Backshop sollen dem Kunden sau-
e die Verkaufsvitrine ber prasentiert werden.

® der TK-Schrank

e der Bockwurststeamer 7. Grundsatzlich ist das Rauchverbot im Verkaufs- und
e die Kaffeemaschine, Milchkihler und Milchauslauf Produktionsbereich einzuhalten.

Die wichtigsten Grundsétze sind hier noch
einmal fir Sie zusammengefasst:

1. Achten Sie auf ein gepflegtes AuBeres; saubere
Hande und saubere Kleidung sind die Grundvor-
aussetzungen.

2. HygienemaBnahmen im Sichtfeld des Kunden
wecken Vertraven: Cleanhands, Hande waschen,
Reinigungspldne.

3. Vermeiden Sie den direkten Kontakt mit Lebensmit-
teln, verwenden Sie immer eine Zange, Clean-
hands, Einmalhandschuhe oder eine Serviette.

4. Achten Sie immer auf eine saubere Verkaufsvitrine;
sauberes Glas, saubere Warentrager, keine Brosel
oder sonstige Speisereste in den Ablagen oder auf
den Warentragern.

4. Die Warenprdsentation
ey 45
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5.3 Der Schwund und der Verderb

Je kiirzer die gesetzlich zulassige Standzeit des Pro-
duktes ist, umso hoher ist die Wahrscheinlichkeit am
Ende des Geschaftstages einen gewissen Schwund/
Verderb zu haben. Auch zum Ende der Geschaftszeit
sollte die Vitrine noch gefillt sein, da sonst Umsatzpo-
tenziale verloren gehen.

Grundlage fir die Optimierung des Verhaltnisses
zwischen Schwund-/Verderbmenge und der optima-
len Verkaufsprasentation, ist die exakte Erfassung der
Mengen an verdorbenen Produkten. Nur so ist eine
Analyse der Schwund und Verderbmengen im Verhdlt-
nis zum getdatigten Umsatz durchfihrbar. Optimaler-
weise wird der Schwund nach jeder Schicht festge-
halten um festzustellen, wann die gréfiten Schwund-
Mengen entstehen.

Eine weitere Grundlage fir die Berechnung und Ana-
lyse der Schwundmengen stellt die Inventur der Waren
dar. Zu empfehlen sind monatliche Inventuren des
Lessbaren” Fast Food Sortiments.

Analyse Schwund/Verderb

Nach folgenden Aspekten kann der Schwund analy-

siert werden:

* Gesamtschwund/Verderb in EUR (bewertet nach
Wareneinstandspreisen) im Verhaltnis zum Gesamt-
Netto Fast Food Umsatz.

o Auf der Artikelebene, d. h. welche Artikel werden
nicht verkauft und trotzdem prasentiert und erhohen
so die Schwund-/Verderbmenge.

* Produzieren die Mitarbeiter die belegten Backwa-
ren nach vorgegebenen Rezepturen?

* Gibt es eine Regelung zum Thema ,Personalver
zehr"2

Was kann gegen eine zu hohe Verderb-
menge getan werden?

* Produktions- und Backplan, fir die Schichten, der
die Produktions- und Prasentationsmengen festlegt
(siehe Back-, Produktionsplan u.a.).

* Anpassung der angebotenen Sortimente. ,Penner-
Artikel” werden aus dem Sortiment genommen.

* Prifung der Warenprasentation: ist die Warenpra-
sentation gemaf3 Konzept?

* RegelmaBige Inventuren der Fast Food Artikel inkl.
der Verpackungsmaterialien (mindestens der Auf3er-
Haus-Kaffeebecher).

* Regelungen zum Thema ,Personalverzehr” einfih-
ren.

MaBnahmen zur Schwundminimierung:
Der Backplan

Der Back- bzw. Produktionsplan wird in 2 Phasen
gefthrt:

1. Die Analyse-Phase: um zu erforschen, wann und
wie der grofite Verderb an lhren Produkten entsteht,
lassen Sie fur ca. 1 Woche lhre Mitarbeiter genau-
estens aufschreiben, wann, was und wie viel ge-
backen wird. Parallel dazu werden die Verderb-
mengen zu den entsprechenden Tageszeiten fest-
gehalten.

2. Als Folgerung daraus, legen Sie fir die unterschied-
lichen Tageszeiten nun die Produktionsmengen fest.
Jeglicher Mehrbedarf muss durch Nachbacken ge-
deckt werden.

Schwund 5% - 7% vom Nettoumsatz. Wareneinsatz
35-40%. Diese Werte sind das Ziel und entsprechen

Wichtig: Je Fast Food Systemgeschaft muss eine
individuelle Betrachtung des Themas Schwund/Ver-
derb erfolgen. Sprechen Sie den Fast Food Fachbe-

rater zu diesem Thema an.

dem Konzeptstandard.

5. Die Wirtschaftlichkeit und die Warenwirtschaft
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Temperaturkontrolle
KW: von: bis:
Tag Mo Di Mi Do Fr Sa So
TK-Schrank, °C
gy glf’?ﬁlios 22 °C Uhrzet
Kirzel
Kihlschrank, °C
A e
Kirzel
Vitrine, °C
bebi e [
Kirzel
TK-Zelle, °C
Lager X Uhrzeit
-18 °C bis -22 °C -
Kirzel
Bockwurstwarmer °C
min. +65 °C Uhrzeit
Kirzel
°C
Uhrzeit
Kirzel
°C
Uhrzeit
Kirzel
°C
Uhrzeit
Kirzel
°C
Uhrzeit
Kirzel
°C
Uhrzeit
Kirzel

8. Kopiervorlagen der Eigenkontrolle
ey 82
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Betriebsbegehung

Betriebsbegehung der fir die Lebensmittelhygiene relevanten Bereiche

Datum der Begehung:

Bereiche Festgestellte Mangel Eingeleitete MaBnahmen | Datum/Unterschrift wann
Méngel abgestellt wurden

Wareneingangszone

Lager

FuBboden

Tiren und Fenster

Warentrager

Kihleinrichtungen

Reinigungsutensilien

Kaffeemaschine inkl.
Wasserfilter

Sanitdreinrichtungen

Vorbereitungskiche
inkl. Ausstattung

Backmodul inkl. Vitrine

Die Betriebsbegehung ist bei der Einfihrung des Systems und in der Folge 1x jahrlich durch den/die Tankstellen-
unternehmer/-in erforderlich. Aufbewahrungsfrist: 2 Jahre.

8. Kopiervorlagen der Eigenkontrolle
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