
ANEXOS: 

Anexo 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de las “Frutas de Aragón”. 
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Recepción	de	materias	
primas		

Almacenaje			

Recepción	de	envueltas,	embalaje,	
chocolate	y	fruta	

Corte	y	preparación	 Corte	manual	y	colocación	en	bandejas	
para	bañar	al	día	siguiente.	

Bañado	de	la	fruta	

Enfriamiento	

Espera	previa	a	envolver	 Se	acomoda	el	ritmo	de	bañado	y	
envuelta.	

Envuelta	manual	y	
automática	

Espera	previa	al	envasado	 En	caso	de	no	envasarse	el	mismo	día,	se	
llevará	al	almacén	de	producto	

terminado.	

Envasado	en	estuches	o	

bolsas	

Encajado	

Precintado	y	almacenaje	

Expedición	 Almacén	de	producto	terminado.																										

Tª>	25ºC	

 

 


