
Variegatos - Diagrama por receta
Cada receta sigue el mismo flujo: fundir → mezclar → plancha 1 cm → cuajar 20 °C → trocear → envasar → congelar



	Variegato Turrón	Variegato Rocher	Variegato Chocolate salado
Ingredientes	Ingredientes	Ingredientes
· Turrón líquido	- Chocolate negro	- Chocolate
· Chocolate blanco	- Miel	- Miel
-- Trocitos almendra Marcona	- Almidón de maíz	- Almidón
tostada	- Pasta de avellana	- Sal

	

	1. Fundir
Chocolate (según receta)
	1. Fundir
Chocolate (según receta)
	1. Fundir
Chocolate (según receta)

	

↓	↓	↓

	2. Mezclar
Con ingredientes hasta homogeneidad
	2. Mezclar
Con ingredientes hasta homogeneidad
	2. Mezclar
Con ingredientes hasta homogeneidad

	

↓
	

↓
	

↓

	CCP - Plancha
Extender: 1 cm
	CCP - Plancha
Extender: 1 cm
	CCP - Plancha
Extender: 1 cm

	

↓	↓	↓

	4. Cuajar
20 °C
	4. Cuajar
20 °C
	4. Cuajar
20 °C
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	↓	↓	↓

	CCP - Trocear
2x2x1 cm
	CCP - Trocear
2x2x1 cm
	CCP - Trocear
2x2x1 cm

	

↓	↓	↓

	6. Envasar
Cesta 40x60x30 + bolsa PVC
	6. Envasar
Cesta 40x60x30 + bolsa PVC
	6. Envasar
Cesta 40x60x30 + bolsa PVC

	

↓
	

↓
	

↓

	PCC1- Congelar
-18/-20 °C | Rotular lote/fecha
	PCC1- Congelar
-18/-20 °C | Rotular lote/fecha
	PCC1- Congelar
-18/-20 °C | Rotular lote/fecha






Buenas prácticas (manipulación / almacenamiento)
· Rotular lote y fecha en bolsa/cesta.
· Mantener bolsas de PVC bien cerradas.
· Mantener temperatura estable de congelación (-18/-20 °C).
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