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Postres mexicanos.

Especificaciones del producto o servicio.

Nuestro producto es un postre elaborado a base de huevos, azlcar, leche condensada,
leche evaporada, vainilla, queso crema, azlcar y agua para el caramelo. Se envasara en
un recipiente rectangular de aluminio, que no es adecuado para el uso de microondas,
con una capacidad de 220 g y una etiqueta con informacién completa del producto
(empresa elaboradora, informacion nutricional, etc.). El flan casero se sellara con una
tapa de plastico transparente. Su consistencia es semigelatinosa y su textura es suave y
cremosa. Debido a la presencia del azucar, que funciona en este caso como un
conservador, nuestro producto tendra una vida de anaquel de cinco dias, mientras

permanezca almacenado a una temperatura de refrigeracion de 4-5 °C.
Descripcién del proceso de produccion.

La produccién mensual de la empresa sera de 30 000 unidades, debido a que la empresa
funcionara cinco dias a la semana la produccion diaria sera de 1 500 porciones
individuales, elabordndose las mismas en lotes de 300 porciones cada uno. Para una

produccion de 300 porciones:

1. Pesado y medicién de la leche evaporada y condensada, el queso crema, la
vainilla y el aztcar (15 min).

2. Preparacion del caramelo a fuego bajo (30 min).

3. Licuar todos los ingredientes a excepcion de ingredientes para el caramelo (10
min).
Poner la mezcla en los envases individuales (10 min).
Coccion en horno (45 min).

6. Etiquetado (20 min).

Tiempo total del proceso de elaboracion: 130 min (2 h 10 min).



Diagrama de flujo del proceso.
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Limpiar el establecimiento, asi como todos los

utensilios (830 min).

Pesar y/o medir todos los ingredientes: huevos, queso crema, leche

condensada, leche evaporada, vainilla, aztcar (15 min).

Licuar todos los ingredientes a excepcién de ingredientes para el
caramelo (10 min).

Poner la mezcla en los envases individuales (10 min).

Coccion en horno (45 min).

Enfriar a temperatura ambiente (aprox. 25 °C, 30 min).

Refrigerara 4 0 5 °C.



Equipo e instalaciones.

Equipo / herramientas Cantidades Marca
Estufa con horno 1 Denort
Fregadero 1 [talmex
Refrigerador 1 Denort
Mesa 1 Italmex
Bascula 1 Denorf
Licuadora 5 T-fal
Cucharas 3 Oneida
Recipientes de aluminio 3 SuntekStore

Materia prima.

Materia prima Cantidad / lote

Azucar 6.375 kg
Leche evaporada 450 onzas
Leche condensada 525 onzas
Queso crema 300 onzas
Huevos 187 piezas
Vainilla 180 ml
Envase y tapa de plastico 300 unidades
Etiqueta 300 unidades
Por lote de produccién se estimé un total de $525




Disefio y distribucién de plantay oficinas.
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Mano de obra requerida.

Actividad NUm. de personas Tipo de habilidad
Pesar, cocinar, envasar, 4 Saber cocinar
etiquetar

Mano de obra total requerida: 4 personas en el area de produccion, dos en el turno

matutino y dos en el turno vespertino. Cada turno es de 6 horas.



