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SHARIKA POPP CIANCA.
ADMINISTRACION DE EMPRESAS.
~ "FRANCO NOGUEDA QUIROQZ:

_ INGENIERIA EN' NEGOCIOS.

CAFE TLAHUILLI

PROYECTO FINAL



CAFE TLAHUILLI

MARCA ENFOCADA A EVOCAR UNA
EXPERIENCIA ARTESANAL DESDE LA IMAGEN
DEL PRODUCTO, AROMA'Y SABOR.
TRANSPORTANDO AL CLIENTE A LA SIERRA
NORORIENTAL POBLANA.

NOMBRE EN NAHUATL REPRESENTANDO A LA
COMUNIDAD DE DONDE PROVIENE NUESTRO
CAFE.

PUNTOS DE VENTA

-Tienda de productos agroindustriales de Puebla.
-.CasaAlmira.

-Huacales Puebla.

.La Trufa panaderia selecta.

-Practisuper4’.

-Mercado la Piramide.

-Productos Lacteos Don Andrés.




PRODUCTOS A
COMERCIALIZAR

7
-

Bebidas Bebidas Postres Menu para Salados
Calientes HEER compartir




NOMBRE DEL
PROYECTO

Manual sobre como
operar una cafeteria.




1. PERFILES Y
DESCRIPCIONES DE
PUESTO

Incluye: PERFIL
DESCRIPCION Reauic:
equisitos mentales.
Datos generales Requisitos fisicos.
del puesto. Disponibilidad.

Propésito del
puesto. Competencias.
Responsa bilidades.

Maquina ria 'y

equipo.

Relaciones.

Mesero, Barista, Cajero



INDUCCION

Consta de tres etapas

1. Primera etapa

Bienvenida (5 -10)

Proyeccién de Power Point (5 -10)
Actividad (60)

Recorrido por las instalaciones (20)
Despedida (10)

2. Segunda etapa

Responsabilidad del puesto (20)

Objetivos del puesto (15)

Procedimientos y formas de hacer las cosas (30)

Riesgos y como proceder (30)

3. Tercera etapa

Analizar la reaccion (25)

Evaluacion del aprendizaje (25)

Comportamiento (20)

2. PROGRAMA DE
CAPACITACION



3. PROPUESTA DE

TRABAJO

INCLUYE

Bitacoras excel

PLANEACION

DIAGNOSTICO

EJECUCION

‘ROL DE LIMPIEZA.

‘PROCESO DE SERVICIO AL CLIENTE.
‘PROCESO DE CAPACITACION
‘DISTRIBUCION DE LAS MESAS.
‘HORARIOS.

‘ROTACION DE PUESTOS.

RELACIONES INTERNAS.
CAPACITACION.
PUNTUALIDAD.
COMPROMISO.
LIMPIEZA.

RITMO DE TRABAJO.

ROL DE LIMPIEZA.
SERVICIO AL CLIENTE.

FUNCIONES DE MESERO Y CAJERO.
ACOMODO DE MESAS.

ROTACION DE PUESTOS.

CUMPLIR CON HORARIOS DE TRABAJO.
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Proveedora  |mermeladassalsas Concesion  [3semanas a0 |
20Provedor8  |chiles enescabeche Congesién 3semaras a0 |
3|Proveegorc  |galletasartesanales  [Concesién 3semanas  fan |
cubitos amaranto,palangueta Bas
Proveedore  lpostes 0 fconcesisn  [isemana |
'
¥| Proveedor G agua embaotellada, garrafones o dires

Analisis.

Se tiene gue tener unad lista de coales san los reaisitos pard poder ser proveedor de la caleteris, sto &5 pars que cumpls can s

5 m tlatloyos rellenos de frijol etc go directo 1zemana
canasta de galletas varias Conseciin 1zemana

calidad gque s& guiere alrecer,
Se necesita tener un distintivo de los proveedares para saber cuales son de mas impoartancia. con el fin de saber cualed se deban
mers y cusled pueden etperar.

m botanas saludables Consecibn 4 zemanas

] - - _ Se debe tener una base de cusles ton los provesdares bdsicos que tienan que @Lar aperando, para aparte se dabe de tenar
m café empaguetado y a granel B0 Qirect b meses _ proveedares alternos gue puedan solucionar cualquier problema que llegue 3 oewrrir.
2| Proveedor L pastel de chooolate Pago directo _

Pros Contras

‘fa se cuentan con varios proveedores de tedos los Todavia no se encuentran todos los provesdores

pruductos gue se van a vender. con los gue se van a contar.

Todos estan en la cuidad de Puebla, menaos el Mo se tienen proveedores auxiliares por si algunc les

grano de café, pero ellos son los productores de llegara a fallar.

dste, Tener un manual el cual tenga indicaciones de como
se debe escoger a un proveedor.

PROVEEDORES



Programa de recepcion de insumos

Higienizar el drea

Despejar y limpiar el area donde se

recibiran los materiales para que no
se contaminen.

Distribucién interna

Dependiendo de la frecuencia con la
que el se ordenen los alimentos el
operario tendra que repartir la
materia prima a las diferentes
estaciones de trabajo.

ENTRADAS

I Recepcidn de materia prima

Descargar la materia prima I Verificar el estado de la materia prima

El operario debe contar con los ; - .
3 . . El operario debe verificar la calidad

elementos de proteccion civil para e

esta DOEracién. se recibe en caias de la materia prima a la hora de la
que las condiciones de higiene del i 4 S . : descarga.

trasporte estas adecuadas y que previamente higienizadas y listas
no haya error en lo que se compro para checar el estado de la materia

prima.

En el momento de la recepcion se
verifica mediante ispeccion visual

— Almacenaje y capacitacion — Llenar control de recepcidn de MP — Acepatar o rechazar la materia prima

Despues de verificar el estado de la
materia prima el encargado de
almacen decide si se acepta o se
rechaza la orden dependiendo de las
especificaciones que ellos tienen. En
caso de ser rechazada se llena un
formato de regreso para control y
registro.

El operaric debe llenar el registro,
haciendo constancia de la
procedencia, el estado y el producto
para saber cuando entra.

Se coloca en el almacén
dependiendo de las caracteristicas
de la materia prima, para una facil

distribucion.



PROCESOS

Simbaokos e b dREraimas O pno0Esn

Indica el imicio o in dé un proceso

IndiCa cada actividad que necesita ser ¢peculada

Indica un ponto de toma de deciskin

IndiCa ka dereccion de flupo

Indica los documentos utifizados en o proceso

Indica wna espaera

IndiCa que f ujograma continua a partir oe ese punto en otro
circuba, can la misma |&tra o namerd, QUE Aparece ¢n su interior

Analisis.

Se puso de ejemplo los procesos que estan en el
manual, y apaore se pusieron los simbolos de
los diagramas de proceso para que tomen de
ejemplo los que ya esan hechos y puedan crear
los nuevos.




Contacto con el
proveador

Envio de pedidos

Pago de pedidos

Revision de pedido
antregado

Liamar al proveador




TRANSFORMACION

T

Q/II"»III.'JICJI

h"

Recoger la orden al
cliente

Entregar la orden a
cocina

Entregar la orden
a cocina

Reunir los
ingredientes

Checar en
almacén

Comenzar a
preparar la orden

Colocar
ingredientes
primarios

Colocar
ingredientes
secundarios

Checar los
parametros del
platilio




|{SERVICIO AL CLIENTE

=

Liegada del .

Hacer
entrega del
menu al
cliente

Colocar
manteles Y
demas
utensilios

;Desean Dar mas
ordenar? tiempo

Sl

o
Entregar la orden
en cocina y esperar

NO MNotificar al
¢ Esta lista la cliente que no
orden? tarda en salir
su pedido

]

Si NO
. Se le ofrece Entregar la
algo mas? cuenta
™~
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Clasifica Ordena

Las Insumaos del almacén serin
clazilicadas por tipao, pesa y nikel de
peresederidad.

%z ardenan de acuerdo a
la frecuencia con 2 que
se utilizan, ademds de
contemolar un busn
disefo del almacén para
¢l adeouado maneo.

Casade lacalidad

Reguerimientos
Técnkos L

Chrscteristicas de

k4 Compornentes

Operaciones de
Froceso

Limpia

% hard lmipleza tres veoes al
dia tanto del drea de la cocina,
almacén y drea para clientes
para poder grrantizar gue s
un espacio higénloo ¥ apto
para preparary Amacenar

Estandariza

La= funclones a desempefar
en &l almacén serdn
estandarizadas para evitar el
midoiimo nibmers de errares y
garantizar gue las cosas
funcionen siempre.

Mejoracontinua

Es imporianie mantener el
funclonamienis del almacén para gque no
represente problemas de tempo, maneja
eic. Sn embargo se debe estar abledioa
mueyvas formas v téonicas de candrod de
almizcén para implementarias y cortiruar
a la vanguardia.

<L

iy Plan de Control
de Calidad

L

1

Flanificachin
del Producto

Técnicaos

2

Diseno del
Products

R

Planificacion
del Proceso

<"L-

4

Requerimigntos
del Cliente

Reqguerimientos

Fanificacion
el Conmtrol
del Proceso

FrocEso

Caracteristicas de
los Compaonentes

Operaciones da

— |

Ardlisis de los COMO4

Saber la aliged werdadera.

Que” necesitan v esperan los clienies.

Cémo” corseguiry satisfacer las necesidades v expectativas de los
cliembes.

La cuestidn de cdma disefar & prodwcto para gue responda @ la
calidad esperada.

SALIDAS




£Quién es su cliente?

Mercado Objetivo

L ]

Hombres v mujeres de 21 a2 65 afios con gusto por el
café, y productos que comglementan |3 experiencia una
cafeteria de calidad

Grupcs sociales, laborales o estudiantiles de la zona gue
reguieren un lugar de convivencia

Oficinas, instituciones y entorno habitacional a 10 km a
la redonda

Parsonas que buscan el consumo de productos locales y
de alta calidad con un enfoque saludable

Lectores con necasidad de un espaco adecuzado para de
concentracidn y enfogque

Gente que busca un lugar de trabajo que le permitz
estadias largas con servicios disponibles

Consumidores que identifiguen el cuidado del medio

ambiente v la sustentabilidad de su entorno

CLIENTES

Seguimiento

Regresos de lealtad

Atencion al cliente

Analisis ge TOS5

Gestidn de las RBaelscanes con las Chantes

Conjunto de practicas, estralegias de negociod y tecnalogiad enfocadas en los clientes.
Analizar las interacciones oon sus cliented, Sntapar fus nasacidsdas ¢ datasd, aplirmizar
la rentabilidad, ¥ aumentar las wenlas

Establecer expactativad.
Remardar datas clave,
Tratar de ser epcial.

Reresas donde al diente e gusta el producto o o que e afrecia, por lo que vaelve al
MERacio & seguir condumienda,

Proceso para gue &l chente et catislecha con todo lo que le afreciste.
Mo cold & Ea, sind prepuntarle 3 todo bien oan 1o gue ordend, Sise be arfece algo mas,
COSHs a5) pard gue seps del ralo gue 3 da,

Cada cliente & Gnicd v @igecial, por lo gue 3@ lp debe de tratar individualmente.
IntEractuar con &l clisnte para que se sients dnico y sabre tado bien tratada.

fisi e puade conancer de gue 83 lo gue log clientes apinan de |a calatena vy &n gue s
puede mejorar.

Saber lad necesidades de los clientes delbe ser llevada a cabo con regularidad.
nformatidn acerca de sus consumidares, comd &n gqué trabajan, 1o gue leen ¥ o que se
wan en lapublicikdad, s& pusden meporar las edtrategias que se utilizan para atrasrlos.
Su comportaminets de compra.

tn bade g las opinmones de los dientes v a los abjetivas de ls cafeteria haoar campanas
qui puedan atraer a nwevas clientes y gue haga vobvar constantemente & lod
habitualeg
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