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1.





Tedarikçilerden gelen unlar elenir.





Un deposundan gerekli miktarda un mikserlere dökülür.





Gerekli miktarda su mikserlere dökülür.





Gerekli miktarda maya miksere konulur.





Un, su ve maya mikserde karıştırılır.(30 dak.)





Hamur şekil verilmesi için bantlardan kesim alanına taşınır.





Hatta istenilen gramajda şekil verilerek kesilir.





2.





3.





4.





5.











6.





7.





Kesilen hamurlar bulundukları hattan tavalara aktarılır.





Tavalarda ki hamurlar mayalanma odasında 15–20 dak. Bekletilir.





8.





Fırınların sıcaklıkları ayarlanır.





Tavalarda ki mayalanmış hamurlar fırınlara taşınır.





9.





Hamurlar fırında 30 dak. Pişer. (250 C’ de)





10.





Pişen hamurlar tavalardan çıkarılır.





Çıkarılan ekmekler soğutma bantlarına taşınır. (soğutma odasına)





11.





Ekmekler 10 dak. Soğumaya bırakılır.





Soğuyan ekmekler paketleme bölümüne taşınır.





12.





Ekmekler metal dedektörlerde kontrol edilir. Uygun olmayan ürün hattan düşer.





13.





Kontrolden geçen ekmekler dilimlenir.





14.





Paketleme için ambalaja hava üflenilerek ekmekler paketlenir.





15.





Paketlere, üretim tarihi ve gerekli kodlar basılır, kapatılır.





16.





Paketlenen ürünler sevkiyat için depolanır.








