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AMANDA PAN
RAZON SOCIAL: Elaborar productos de panadería
	Producto 
	Proceso
	Entradas
	Salidas

	Torta de piña








































	Compra y almacenamiento
	Mano de obra
Enfriadores
Energía
bodega
	Empaques de productos
consumo de papel
tinta

	
	1 libra de Harina
Azúcar
Mantequilla
Huevos (16)
Esencia al gusto
Polvo de ornear
Trozos de piña
Moldes

	
	

	
	Mezcla de ingredientes
	
	

	
	1. se revuelve la mantequilla y el azúcar en un recipiente hasta quedar blanco.
2. se incluye en la mezcla los huevos, batiendo estos con la mezcla anterior.
3. se añade la harina y se bate con la mezcla.
4. se añaden los demás ingredientes batiendo nuevamente.
5. Se depositan la mezcla en los respectivos moldes.
	Mano de obra
Agua
Moldes
mesa
	Calor
Olor
Agua 
Mezcla final en moldes

	
	Hornear
	
	

	
	Se introduce el recipiente con la mezcla al horno durante 1 hora a temperatura ambiente.
	Energía
calor
	Olores
Calor 
torta

	
	Desmoldar
	
	

	
	Se saca la torta del horno y se deja reposar 20 minutos.

	Recipientes


	Residuos




	
	Se procede a retirar el molde.
	
	

	
	Se parte en porciones iguales y se organiza en el estante.
	
	

	Pastel de arequipe y queso







	Compra y almacenamiento
	Mano de obra
Enfriadores
Energía
bodega 
	Empaques de productos
consumo de papel
tinta

	
	Harina
Azúcar
Sal
Esencia
Arequipe
Queso
Hojaldre
mantequilla
	
	

	
	Mezclar ingredientes
	Mano de obra
Recipientes
Cilindro

	Mezcla final
Agua contaminada
Residuos 

	
	1. Se mezcla la harina, sal, azúcar, mantequilla y la esencia. 
	
	

	
	2.Cilindrar la mezcla
	
	

	
	3. Después de el cilindrado se mezcla el hojaldre.
	
	

	
	4. Se cilindra nuevamente.
	
	

	
	5. se recoge la masa y se tiende en una mesa con harina, para ser estirada.
	
	

	
	6. se procede a cortar la masa y a tender sobre ella el arequipe y el queso.
	
	

	
	Hornear
	Energía
calor
	Pastel
Residuos
Olores
Agua contaminada

	
	Se introduce al horno a temperatura de 50° a 60°, por un periodo de 45 minutos.
	
	

	
	Deposito
	Bandejas
vitrinas
	Residuos
Olores

	
	Se saca el pastel del horno y de organiza en la estantería.
	
	



