	cégnév

üzem pontos címe

tevékenység megnevezés, pl. -Pékség,- Sütőüzem
	HACCP rendszer                            Elemzések kötete
	Hivatkozási szám:
ÉBK/4

	
	Folyamatábra - kenyérfélék

	
	Kiadás dátuma:


	Kiadás száma: 1
	1/2 oldal
	Jóváhagyta:
pl.ügyvezető




[image: image1]

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
[image: image2]






















































































































































































































































































































































































































































































































































10.	Kelesztés





9.	Elrakás sütőlemezre, sütőformába






















































































8.	Tészta feldolgozás: feladás – mérés – gömbölyítés – pihentetés - hosszformázás





4.	Liszt szitálás  CCP F





2.1.	Tárolás hűtve – 0-5 C  CCP B





7.	Tészta érés





2.	Tárolás környezeti hőmérsékleten





6.	Dagasztás





5.	Anyagok kézi adagolása csészébe


( kovász adagolása )  CCP B





3.	Anyagok feldolgozótérbe szállítása





4.1.	Átmeneti tárolás














1. Anyagok beérkezése, átvétele  CCP F K B





14.	Késztermék hűtés, ( tárolás )








16.	Átmeneti tárolás





12.	Sütés  CCP B





15.1.	Szeletelés





15.	Rekeszelés





13.	Kisütés garbkocsira, ma. rekeszbe





15.2.	Csomagolás































































































17.	Árukiadás, kiszállítás























11.	Vetés: mosdatás – vágás - cimkézés























