Herstellung von Pommes
Chips in Worten

Kartoffel-Annahme:

Jede Lieferung wird beschriftet
und mit einem Zettel versehen. Bei
jeder Lieferung eine
Qualitatskontrolle durchfuhren.
Festgestellte Mangel werden
vermerkt und als Basis fur die
Abrechnung mit den Lieferanten
verwendet.
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Waschen:

Die Kartoffeln werden auf ein
Ruttelband gekippt und in drei
Arbeitsprozessen von Steinen und
Erde befreit und vorgewaschen.
Anschliessend werden die
Kartoffeln mit Wasser grindlich
gewaschen und mit Wasserdruck
durch ein Rohr in die
Produktionshalle gepumpt.
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Schalen:

Das Schalen der Kartoffeln ist
einer der wichtigsten
Verfahrensschritte, dav die Kosten
des Endproduktes wesentlich von
der Hohe des Schélverlustes
bestimmt werden.

Verlesen/Nachputzen:

Von Hand werden entweder
Kartoffeln, welche noch
Schalenreste, Augen, verfarbte
Stellen etc, aufweisen, aussortiert
und in den Schalprozess
zurtickgefiihrt oder die verfarbten
Stellen etc. werden
ausgeschnitten.
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Pommes Chips
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