Výrobný postup listového cesta
Spočíva v zapracovaní tuku do cesta prekladaním a prevaľkávaním, čím dosiahneme rovnomernú štruktúru a požadovaný vrstiev tuku a cesta, ktoré po upečení vytvoria listovú štruktúru výrobku.

Technologický postup sa skladá z niekoľkých operácií:

1. príprava tukovej kocky – dobre homogenizovaný tuk sa vymieša asi s 1/5 receptúrnej muky. Zmes sa sformuje do tvaru kocky. Boky sa zarovnajú nožom. Vzniknuté odrezky sa pridávajú do vodového cesta. Kocku necháme odležať pri teplote 10°C.

2. príprava základného vodového cesta – z múky, tukových odrezkov, žĺtkov, soli, octu a vody sa vypracuje vodové cesto. Konzistencia vodového cesta zodpovedá približne konzistencii tukovej kocky. Vypracované cesto sa vytvaruje do tvaru bochníka. Na vrchu sa nareže do tvaru mriežky a zakryje sa a nechá sa odležať cca 20min.
3. balenie tuku do vodového cesta – možno realizovať viacerými spôsobmi. U nás sa cesto pripravuje tak, že sa bochník rozvaľká do tvaru kríža s hrubším stredom. Do stredu sa položí tuková kocka a prečnievajúce strany cesta sa cez ňu preložia do tvaru štvorcovej obálky. Spodná aj vrchná vrstva musia byť rovnako hrubé. Celok sa potom rozvaľká do tvaru obdĺžnika (tuk sa rovnomerne rozloží po celej ploche.
4. prekladanie cesta – základný tvar sa dôkladne rozvaľká do tvaru obdĺžnika tak, aby bol tuk rovnomerne rozložený po celej ploche. 
Zásady pri prevaľkávaní cesta:

a) teplota cesta má byť 29°C,

b) tuk má mať tuhú, ale plastickú konzistenciu,

c) doska na spracovanie má byť dostatočne pomúčená, pri nadbytočnom pomúčení stráca cesto ťažnosť a trhá sa, pri nedostatočnom pomúčení sa lepí a tiež sa trhá,

d) cesto s tukom sa má tak prekladať aby všetky vrstvy mali rovnakú hrúbku,

e) pri prekladaní a prevaľkávaní sa odporúča pracovať pri nižšej teplote, najlepšie okolo 10°C. Pri tejto teplote je vhodné cesto nechať aj odležať. 
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Prekladanie cesta na 3 – krát:
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Prekladanie cesta na 4 – krát:
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5. tvarovanie a pečenie – cesto sa vyvaľká na plát potrebnej hrúbky, ktorý sa ďalej

tvaruje podľa druhu vyrábaného výrobku,
· pred pečením sa povrch zväčša upravuje potieraním rozriedeným žĺtkom, povrch má lepšiu farbu a unikanie pár je miernejšie,

· lístkové pláty, sa pred pečením zvyknú popichať, napr. vidličkou – únik pary, zabránenie vzniku bublín na povrchu plátu,

· polovýrobky sa ukladajú na nevymastený plech (cesto obsahuje veľa tuku).

· t pečenia 220 – 250°C,

· hlavnou kypriacou zložkou je vodná para.
