
１）写真およびPRも兼ねたコメントを付し、詳細な工程表の作成をお願いします。

２）加熱や冷却の工程には、必ず温度と時間を明記してください。

３）本工程表(フローチャート)はあくまでも（サンプル/イメージ図）として参考にしてください

① 原料受入 [小麦粉] [バター・卵] [砂糖] [包材]

〇主原料

② 保管 〇常温庫保管 〇冷蔵保管 〇常温庫保管 〇包材庫保管

室温18℃設定 庫内温度５℃以下 室温18℃設定

③ 計量 〇計量 〇計量 〇計量

④ 攪拌

⑤ 冷却 〇10℃　30分

⑥ のし･型抜

⑦ 焼成 〇90℃　10分

⑧ 冷却 〇常温　30分

⑨ 個別包装

＜フィルム＞

⑩ 検品 〇ラベル検品

〇金属探知

〇計量

＜段ボール＞

⑪ 出荷 〇一括包装

写真付き工程表　(例２)
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