
RICEVIMENTO 
MATERIE PRIME

Controllo sulle merci: 
integrità confezioni, TMC e 
date di scadenza, 
temperature di trasporto, 
controlli visivi per assenza di 
alterazioni sui prodotti sfusi, 
…stoccaggio e 

conservazione della 
merce in magazzino

Prodotti deperibili, refrigerazione (in media 
+ 0-4° C) o congelamento (in genere – 

18°C)
Prodotti non deperibili, conservazione a 

temperatura ambiente (ca. +15-20° C)
*VEDERE TABELLA ALLEGATA

prelievo della merce 
dal magazzino

dosaggio degli 
ingredienti

impastare burro 
e zucchero

incorporare 
l’uovo

aggiungere in una 
sola volta la farina, il 
lievito chimico ed il 
sale (lavorare poco)

formare un 
rettangolo e 
impellicolare

far riposare in 
frigo a +4°C per 

min. 2 h

lavorare la ricotta 
con la forchetta

tritare le mandorle 
nel mixer

sbriciolare gli 
amaretti

miscelare tutti 
gli ingredienti

dividere il 
panetto in due 

parti

stendere la 
frolla a 4 mm

spezzettare

foderare lo 
stampo imburrato

distribuire il 
ripieno

cospargere di 
frolla

cuocere a 
170°C per 
40 minuti

raffreddamento 
(+4° C al cuore in 

max 2 h)

cospargere di 
zucchero a velo

tagliare a fette

SERVIRE

impiattare

RIPIENOFROLLA

controllo 
corrispondenza DDT

controllo delle merci

aggiungere lo 
zucchero

incorporare l’uovo

PARTE PIÙ 
PICCOLA

PARTE PIÙ 
GRANDE

conservare a +4°C 
per massimo 2-3 

giorni

consumo 
immediato

?

NO

Sì


