
Elaboración de Chocolate con leche en barra

Recepción 

Cacao en Grano

 Selección Ramas, piedras, etc

 Descascarillado

CascarillaAspirado

Tostado 

Molienda 

Control 
H: 7%

Rodillo

Rodillo (50 rpm) 
T°Centro: 60°C

120°C t: 90 seg

NIBS DE 
CACAO

LICOR 
DE 

CACAO

Prensado 

Azúcar    Leche en polvo

Mezclado

Manteca de Cacao

Refinado

Transporte

Conchado

Manteca de Cacao

Recepción Recepción 

16 hrCHOCOLATE 
CON LECHE

Moldeado

Enfriado 10 °C  t=10 min

Desmoldar

Envasado

Recepción 

Papel Aluminio Papel Laminado

Recepción 

Envasado + 
Etiquetado

Transporte

Almacenamiento

Transporte

Despacho

Pesado

Pesado

PCC


