Agua

Agua y azdacar w=ip

80-85 °C. ( Smin.)wsin

70% fruta 10% almibar =i
95 °C. (15 min.) s>

Agua 45 “Caniy

PROCESO DE EIABORACION

Producto a envasar
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Recoleccion

¥

Lavado

=

Seleccion
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Pelado y descorazonado
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Troceado

L&

Preparacion del jarabe
(o) alg’bar

Coccion de los trozos

=

Llenado y adicién del almibar

i 3

Esterilizac@ y enfriado

Tapado hermético

i =

— Agua del lavado *‘sucia™

w==» Fruta de rechazo

= Corteza y corazon

w2 Uso del consumidor J

Euquetado y comercializacion




