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Empresa de venta de pasteles
OBJETIVOS CUANTIFICABLES
¿Cuáles son tus objetivos?
1. [image: Pastel de fresa]Corto plazo
Un local pequeño donde ofrecer los servicios, mostrando los pasteles pequeños en venta refrigeradores tipo mostradores donde los clientes puedan verlos. Hacer algunos pedidos personalizados.
Pasteles pequeños y medianos de sabores comunes como: chocolate, fresa, Tres Leches y vainilla con frutas.
2. [image: Pasteles de Fondant | Pastelería Aranzazu | CDMX Entrega domicilio.]Mediano plazo
 Incrementar los sabores de los pasteles (coco, limón, oreo, crema, durazno, cacahuate, mazapán, platano) Hacer pasteles personalizados para eventos como fiestas de cumpleaños de un mayor tamaño, ofrecer otros postres como gelatinas, y pays.
Ampliar también las decoraciones de los pasteles con perlas, flores y figuras hechas de fondant.
Hacer pasteles de un tamaño más grande de 3 pisos como máximo, con días de anticipación.
3. [image: Pasteles para Matrimonios: Fotos de Tortas para Bodas | Blogichef | Recetas  de Cocina, Comida y Postres]Largo Plazo
 Expandir el local a otros sitios y contar con el personal, material y artefactos para una producción de una demanda más alta. Hacer pasteles de un mayor tamaño para fiestas importantes como graduaciones y bodas que incluyan un número superior a 3 pisos.  Usando una mayor cantidad de sabores poco comunes (Red velvet, Zanahoria, Tiramisú, Arcoíris, Cajeta-Dulce de leche)
Incrementar los tipos de rellenos del pastel como Mermelada (piña, naranja, guayaba, mango, café, melocotón, higo, mora) además de incrementar la variedad de postres que se pueden hacer cupcakes, flanes, pastel de queso.
Por ultimo contar con un transporte para realizar envíos a otras ciudades con sistema de refrigeración y evitar que el producto se arruine antes de la entrega.
PROCESO DE PRODUCCIÓN
1. Determinar todas las actividades requeridas para producir un bien o prestar un servicio.
2. Organizar las actividades de manera secuencial.
3. Establecer los tiempos requeridos para llevar a cabo cada actividad.
¿Cuál es el proceso de producción de su empresa?
Antes de la preparación del pastel:
1. Recepción y almacenamiento de materia prima (tiempo variable) Se reciben las materias primas y se almacenan conservándose en sus propios envases o contenedores hasta el momento de su utilización, procurando mantenerlas en lugares frescos y poco húmedos. 
2. El vendedor da seguimiento al cliente (tiempo variable)
3. Si el cliente acepta la propuesta, se cobra un anticipo de 50% (1 h)
4. Transporte al área de mezclado (20 min) Las materias primas requeridas (en cantidad) se transportan por medio de plataformas rodantes al área de mezclado o a las mesas de trabajos, según sea el caso.  
5. Preparación de materiales (1h) (picado de frutas, adornos, flores decorativas etc.) 
Durante la preparación del pastel: 
Tiempo variable dependiendo el tipo de pastel (Pequeño, Mediano, Grande/Sencillo, Normal, Elegante, Extravagante)
Tomando en cuenta lo anterior el siguiente seguimiento tomara en cuenta un pastel de mediano tamaño de un piso, con 2 personas realizando el trabajo.
1. Cremado de la mantequilla (18-20 min) La mantequilla se deposita en una máquina batidora en donde se bate a una velocidad de aproximadamente 590 rpm. 
2. Adición de azúcar, huevo, harina y leche (9-13 min)
3. Adición de saborizantes, agente leudante y fruta. (5-10 min) Se agregan saborizantes, agente leudante fruta picada y se mezclan a 285 rpm. (el tiempo va depender si la fruta es entera o picada)
4. Vaciado de mezcla en moldes (5 -10 min)
5. Horneado (30-45 min dependiendo el pastel) La mezcla se deja hornear a una temperatura promedio de 180°-350° (dependiendo el pastel)
6. Preparación de la cubierta. - (10- 20 min) Paralelamente se prepara la cubierta que se pondrá al pastel, los ingredientes que compondrán dicha cubierta dependen del sabor y tipo de pastel pudiendo usar merengue y crema dulce, entre otros.
7. Decorado (30min-2h Tiempo variable dependiendo el diseño) Esta actividad consiste en poner la cubierta, previamente preparada, al pastel. También se refiere a adornar el pastel con trozos de frutas, figuras de azúcar y otros.
8. Transporte a refrigeración (tiempo variable dependiendo el lugar de entrega) - Los pasteles terminados se transportan por medio de carros empujados manualmente a una cámara de refrigeración.
9. Almacenamiento. (1-5 días) El producto terminado se almacena en una cámara de refrigeración. Se debe tener cuidado de no tener almacenado el producto terminado por más de 5 días.
10.  Limpieza de frutas, instrumental y área de trabajo (1h -2h)
PROCEDIMIENTO DE MEJORA CONTINUA
1. ¿A qué se refiere el control de calidad?
El control de calidad es una forma de verificar el estándar de un producto o servicio durante su proceso de elaboración y sirve para reducir la probabilidad de insertar productos con fallas en el mercado
2. ¿Cómo se asegurará que su producto tendrá́ la calidad adecuada para el cliente?
· Realizando encuestas a los clientes de nivel de satisfacción del producto.
· Promediar los productos más vendidos, los sabores más requeridos, el tipo de diseño y cubierta.
· Estar al tanto de las nuevas modas en cuanto a gustos.
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