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8.2 Especificaciones del producto.

El queso estara envuelto en hoja, me agrada la idea porque es algo mas natural y menos
contaminante para el ambiente. Encima de la hoja llevara una etiqueta con el nombre del
producto y el peso en gr.

Sera queso elaborado con leche recién ordefiada, habra diferentes presentaciones, de 10x10 y de
10x15, tendra que mantenerse en refrigeracién para conservar su sabor y textura.

8.3 Descripcion del proceso de produccion.

El queso sera elaborado a mano, bajo las condiciones sanitarias necesarias. A la leche se le agrega
una pastilla para cuajar, hay que dejarlo reposar y esperar a que cuaje, después de eso se corta 'y
se extrae el suero, lo que se cortd se “escurre” por un tiempo para que salga el suero restante, ya
realizado esto se junta todo en un recipiente y se le va agregando sal, para darle sabor,
continuamos agregando la mezcla en moldes o cuadros de madera para darles la forma
correspondiente, el Ultimo paso es envolverlos en la hoja, amarrarlo y colocarles la etiqueta.

8.6 Equipo e instalaciones.

Equipo Cantidad Precio
Tina de estibado cruzado 10 11480
Liras para corte de cuajada 5 17500
Refrigerador 2 10000

Hojas 300 600

8.7 Materia prima.

Producto Cantidad
Leche 40 L.
Sal 8 Kg.




8. 12 Mano de obra requerida.
El personal necesario seria el siguiente y considero que no serian tantas personas:

-Una persona en dos tinas, en una tina se cuajara la leche y en la otra pasaran los pedazos
cortados.

5 personas para agregarle la sal.
10 personas para envolver.

10 para poner etiquetas.



