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10.	Kelesztés





9.	Elrakás sütőlemezre






















































































8.	Tészta feldolgozás: feladás – mérés – gömbölyítés – pihentetés – kenés – nyújtás – böködés, kiszúrás





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





3.	Anyagok feldolgozótérbe szállítása





4.1.	Átmeneti tárolás














1.	Anyagok beérkezése, átvétele


CCP K,B





14.	Késztermék hűtés sütőlemezen, 


( tárolás )








16.	Átmeneti tárolás





12.	Sütés CCP B








15.	Rekeszelés





13.	Kisütés


































































































17.	Árukiadás, kiszállítás























11.	Vetés: nedvesítés























