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Criterios de éxito para el proyecto

● involucrados
● Empresa Frontera Capital Partners S.A.S

● Definir cuáles son los intereses de cada uno de los involucrados
● Frontera Capital incrementar el valor del negocio por medio de implementación de

mejoras operativas

● Inversiónista 1 : obtener ganancias de capital por medio de incremento de valor del
negocio

● Inversiónista 2 : Obtener rendimientos mensuales

● Determinar qué peso tiene cada uno de los involucrados en las
decisiones

● Frontera 100%

● Identificar cuáles son los requisitos de negocio
○ Negocio con más de 3 años operativos

○ Operando

○ Personal Capacitado

Reporte técnico
● Definición y delimitación del problema (título)

El negocio se encontraba con carencias de eficiencia operativa

● Antecedentes
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● Objetivo del proyecto

Mejorar la operatividad y el valor del mismo

● Acta (o carta) constitutiva del proyecto

Objetivo del proyecto

· Realizar una mejora en la operatividad de la isla ubicada en gran patio zaragoza, optimizar

costos, cambiar imagen, realizar manuales operativos e incrementar el valor del negocio.

Descripción del producto a entregar.

· Se entregara isla con los siguientes manuales (Recursos humanos, Operativos, Recetarios

actualizados para chef , planos arquitectónicos para realizar modelo de franquicia,

renders,re-diseño de logo, registro/cambio de marca/nombre del establecimiento.

Nombre del proyecto

· La Crepa Gran Patio Zaragoza

Objetivo del proyecto

· Implementar mejoras operativas y administrativas

Nombre de administrador y responsables

· Eder Camarena y  Jose Luis Pérez

Descripción del alcance del proyecto el cual debe de ser elaborado de manera progresiva

· Estandarización de manuales de operación, generación de formatos de

auditoria,evaluación de desempeño incluyendo las areas (RH,

Operaciónes,Finanzas)

Criterios de aceptación
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· Obtener un incremento en la mejora de operaciones y control de inventarios

Entregables del proyecto

· Documentos impresos de manuales operativos, de recursos humanos, finanzas,

estrategias de ventas y analiticas de datos.

Reporte de proceso
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Antecedentes

El negocio la crepa es un negocio que data del año 2018, sus operaciones comenzaron a
partir de febrero/marzo de ese mismo año. Como parte del área de negocio de frontera
capital el Corporate Venture y volture Capital se realizó la adquisición del negocio .Se
menciona la importancia ya que es una fuente de flujo de efectivo constante

Análisis de mercado/Entorno

Isla de crepas en gran patio Zaragoza que tiene un mercado ya fijo. Se cuenta con todos los
insumos y personal  capacitado para la operación

Fortalezas
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● Buena ubicación
● Posicionamiento de mercado
● Alto Flujo Peatonal
● Incrementan las ventas en estrenos del Cine

Oportunidades

● Inclusión de café y bebidas frías
● libertad creativa

Mejoras

● Producto
● Servicio
● Rendimientos
● Re instauración de servicios como Uber y Rapi

Amenazas

● Cierre de la plaza
● Ciclos de mercado

Debilidades

● Tiempos de entrega
● Producción limitada

Días de ventas  fuertes Sabado y domingo

Cuenta actualmente con venta de Crepas

● dulces y saladas ambas en un costo de $58 M.N
● Ingredientes Extra $10
● Crepas especiales $68
● Crepa más vendida Nutella con plátano
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Listado de negocios con giros de comida localizados en la plaza

● Comida china
● Dairy Q
● Comida China
● Alitas
● Alitas
● Gorditas
● Comida Mexicana
● Pizza
● Cafe
● Michoacana
● Donas
● Hot dogs
● Trevy
● Churros

Marca
El nombre La CrepA no es marca registrada ya que el nombre se encuentra como en
“Similitud en grado de confusión” conforme a lo dispuesto en la ley Federal de la propiedad
industrial.

La marca actualmente en sus redes sociales cuenta con los siguientes datos

Likes en Facebook : 4,800

Opiniones y calificaciònes en Fb  : 4.3 Estrellas de 5

Logo

La tipografía es suave y grande lo que nos da una ilusión de algo más para toda la familia
bordes redondeados.

.
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● Una composición alargada y muy agradable a la vista.
● La forma ovalada hace que centres la vista en el nombre.

La línea de abajo y la de los bordes hacen alusión al país francia de donde son originarias las
crepas.

La ilustración de la crepa arriba del nombre para armonizar el espacio entre la tipografía y el
óvalo.



12

La parte de abajo solo especifica lo que se vende, tiene un grosor distinto y un tipo distinto para
mejorar la compresión y poner toda la importancia en el nombre.

Tipografía



13

Courgette Regular

ABCDEFGHIJKMNOPQRSTWXYZabcdefghijkmnopqrstwxyz
1325468790 _:;[Ñ*]}¨¨¡?=)(/&%$#”!°|

Mercado
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● Actualmente la sucursal del gran patio zaragoza se encuentra rodeada de 124
locales comerciales

● Flujo anual de personas 6,000,000
● 500,000 Mensuales

Nivel socio económico del lugar

● 58% C Medio
● 42% D Bajo

Productos
● Crepas
● Frappes
● Sodas/productos coca cola

Se cuenta con los siguientes ingredientes  y rellenos

Ingredientes

● Nutella
● Plátano
● Fresa
● Nuez
● Queso
● Durazno
● Piña
● Pepperoni
● Nieve

Rellenos

● Lechera
● Philadelphia
● Hershey
● Cajeta
● Oreo

Frappes

● Frapuccino
● Frapuccino Oreo

Recursos Humanos
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Dentro del departamento de recursos humanos de la isla podemos destacar los siguientes
puntos.

● Base de datos para posibles colaboradores en sucursal (Listado de colaboradores)
● Personal Capacitado
● Reloj Checador en computadora de punto de venta.
● Formularios para llenado de solicitud de empleo Online
● Cartas de Decisiòn , Rescisión y compromiso laboral
● Formato de pago de nómina
● Horarios de venta Lun-Vier 12:30 PM- 7:30 PM — Sáb y dom  12:00 pm  8:00 Pm
● Pagos por horarios  Lun-Vier $ 1,178 M.N   Sab dom $ 700 x 2 días

Operaciònes

1. Inicio de turno

A la entrada de turno el empleado deberá rellenar los contenedores de agua y jabón, y el
de agua con cloro, como es correspondido. Limpiar las áreas de trabajo con el trapo de
agua y cloro.

1.2 mise en place

Mise en place significa todo en su lugar, acomodar todas las palas para untar la lechera,
nutella y cajeta, llenar con agua para la pala de la crepa para enjuagar. Encender la crepera
a la temperatura de 200 grados como marca la perilla, embarrar de margarina y hacer una
crepa de “sacrificio” para curar la crepera y empezar el trabajo.

En caso de no tener mezcla para crepa se deberá de hacer una nueva receta.

1.3 Mitad de turno

Durante el turno de trabajo se deberá tener atención a los insumos en caso de que falte
producción (cortar fruta, rallar queso etc.) y limpieza sobre su área y la del equipo utilizado.
Se deben de lavar con agua y jabón todo equipo y superficie utilizada así como los envases
que se hayan dejado de utilizar.

En caso de que los contenedores de agua con jabón y cloro se vean turbios se deberán
cambiar por uno nuevo siguiendo las especificaciones dadas en el manual de uso de
químicos.
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Mantener orden y limpieza, cada vez que haya oportunidad, la presentación del local es
importante.

1.4 Fin de turno

A la hora de cierre se hará una última limpieza de todo el equipo que se utilizó en el
horario laboral, junto con las áreas de trabajo como lo marca el manual de limpieza*

Apagar la crepera y pasarle un trapo húmedo con cuidado de no quemarse.

Todo el equipo utilizado limpio se guardará incluyendo los contenedores con insumos en el
refrigerador. En caso de hacer falta de producción se tendrá que trabajar más y guardar en
contenedores nuevos para el día siguiente.

Medidas de higiene y manejo de insumos

1.Uso de químicos

1.1. Cloro

El cloro es un químico utilizado para blanqueo y desinfección de las áreas de trabajo. Se
deberá de rebajar 10 ml de cloro por cada litro de agua. Este no debe de ser mezclado con
jabón u otro químico limpiador, elimina sus propiedades desinfectantes, creando gases
peligrosos y dañinos para la salud.

Esta mezcla de agua y cloro, será solo utilizada después de haber lavado el área con agua y
jabón usando un trapo específico, el trapo deberá de quedarse en el contenedor en el
momento que no esté siendo usado. Cada mitad de turno o en el caso de que el agua se
encuentre turbia se cambiara el agua.

1.2. Jabón

Se debe mantener un contenedor con agua y jabón lo suficientemente espumoso para
lavar platos, insertos superficies y herramientas. Aparte del contenedor con agua y jabón,
se tendrá un contenedor con agua limpia para enjuagar y quitar el jabón de la superficie.
Cuando el agua del jabón y/o el agua se encuentren muy turbios se desechará el agua y se
rellenaran de nuevo.

2. Sistema “PEPS” (Primeras Entradas Primeras Salidas)

El sistema “PEPS” se refiere a la administración de insumos a la hora de su llegada y de su
salida. Todo insumo nuevo, deberá ser utilizado hasta el final y que el insumo anterior haya
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sido agotado. Se llevará a cabo un itinerario de entradas y salidas de insumos, junto con
fecha escrita en el contenedor del día que se haya manejado.

2.1 CHATTO (Almacén)

Comida

Las bacterias requieren de alimento para crecer, buscan sobre todo aquellos ricos en
nutrientes como las proteínas, por ello el manejo debe ser con mayor cuidado. Se puede
prolongar la vida en el anaquel de carbohidratos, grasas y proteínas al diferenciar qué tipo
de bacterias están presentes en ellos.

Humedad

Si podemos controlar este factor, también se puede extender la vida de un producto, por
ejemplo, deshidratando la fruta y secando otros alimentos como métodos de conservación.
La leyenda después de abrirse manténgase en un lugar fresco y seco, es una advertencia
precisamente que llama la atención para evitar que un producto absorba humedad en el
ambiente.

Acidez

Todos los alimentos por su naturaleza tienen un grado de PH, la mayoría de los que
consumimos a diario se encuentran en el lado ácido. Si consideramos que alrededor de un
PH7 las bacterias pueden reproducirse, modificar el PH de los alimentos es otra forma de
reducir su descomposición. Las fermentaciones que disminuyen la acidez son un ejemplo.

Tiempo

Sencillamente tener presente la fecha de caducidad. Todos los productos traen una fecha,
identificarla y poner atención en productos de importación para ubicar día, mes y año
correctos es la única forma de evitar que bacterias comienzan a desarrollarse en el
producto.

Temperatura

Este es uno de los factores más difíciles de controlar, debido a que involucra el factor
humano. Una vez se recibe un producto del proveedor, es necesario lograr que pase lo
más rápido posible a refrigeración o congelación. Aunque las bacterias no dejan de existir,
entran en un proceso de letargo que prolonga la vida del producto. Algunas bacterias aún
en congelación continúan la descomposición, por ello se recomienda calentar ciertos
alimentos arriba de los 63°C y utilizar el enfriamiento potente de los 4°C- 2°C.
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Oxígeno

Cortando el contacto con el aire evitamos la proliferación de bacterias u hongos que
requieren oxígeno para reproducirse, esto requiere el uso de tecnología para eliminar la
mayor cantidad de oxígeno como los empaques al alto vacío.

3. Contaminación cruzada

3.1 Uso de tablas de corte y cuchillo

Es importante separar por códigos de color, para mantener salubridad y microorganismos
separados. Los colores son los siguientes:

Blanco. El cuchillo y la tabla blanca son utilizadas para bollería (panes) y quesos.

Rojo. El cuchillo y la tabla roja son utilizados para carnes rojas crudas.

Amarillo. El cuchillo y la tabla amarilla son utilizadas para carnes blancas crudas, pollo y
pavo.

Verde. El cuchillo y la tabla verde son utilizadas para vegetales y frutas.

Azul. El cuchillo y la tabla azul son utilizadas para carnes de pescado y mariscos.

Café. El cuchillo y tabla café son utilizadas para carnes cocidas y embutidos (carnes frías,
jamón, salchichas, etc.).

Todos estos deben ser específicamente separadas para evitar contaminación cruzada, en
dado caso de que no se tengas las tablas o cuchillos suficientes. Se deberá lavar con agua y
abundante jabón las tablas para utilizar otro insumo nuevo.

3.2 Almacenamiento

La contaminación cruzada no solo se aplica con diferentes insumos, también se aplica para
insumos que tengan diferente fecha de manejo o expiración. Ejemplo, si se corta jamón se
deberá usar un recipiente nuevo. Para evitar contaminación del nuevo producto con el
viejo.

4. Limpieza General
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El local debe de ser limpiado con agua y jabón, usando una esponja o fibra. Después se
usará un trapo limpio y seco para enjuagar el exceso de jabón y secar el área. Esto incluye
refrigeradores, congeladores, cajones, etc.

4.1 Limpieza de área

El área de limpieza siempre debe de mantenerse limpia y ordenada. De igual manera se
deberá limpiar el área después de ser usada con agua y jabón y un trapo limpio seco.

5. Equipo de limpieza

Equipo de limpieza utilizado para el horario de trabajo y limpieza de cada área.

● 1 Trapo con cloro
● 2 Trapo seco
● 2 Fibra verde
● 1 Jabón
● 1 Cloro
● 1 contenedor Agua limpia
● 1 contenedor Agua con jabón
● 1 contenedor Agua con microdyn
● 1 Windex
● 1 Trapo para vidrios

Insumos, proveedores e inventario

Los insumos además de su versatilidad, cuentan en su mayoría con ingredientes de larga
vida en anaquel, por secos que se pueden mantener un ambiente controlado. Enlatados y
conservas que su vida de anaquel son mucho más largos y duraderos. Otorgando la
oportunidad de compras en masa, así como se muestra en las siguientes tablas. Los
insumos menos duraderos son mínimos, reduciendo la merma y compras innecesarias.

Larga vida de
anaquel

Proveedor

Durazno en almíbar el centro

Crema de avellana sams
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Piña en almíbar el centro

Mango en almíbar el centro

Mantequilla walmart

Secos Proveedor

Harina el globo

Nuez el centro

Refrigerados/congela
dos

Proveedor

Pepperoni jardines del
aeropuerto

Queso jardines del
aeropuerto

huevos walmart

Frutas y vegetales proveedor

Fresa fresero

Plátano walmart

Puntos de vista desde la gastronomía.
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· Fácil preparación y poco entrenamiento para personal.

Por la facilidad de procesos para hacer una crepa, el entrenamiento y capacitación de
personal se reduce.

· Versatilidad

Existe un gran rango de ingredientes, con la oportunidad de añadir más al menú.

· Bajo riesgo de personal

Se reducen los riesgos de daño a personal, por el bajo uso de cuchillos y de fuego,
entonces el personal puede estar seguro a la hora de trabajo y su entrenamiento.

· Oportunidad de elección al cliente

El cliente tiene libre elección sobre qué es lo que quiere en su crepa.

Tablas de compras
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Dentro del inventario de adquisiciòn se contempla la siguiente lista de Activos

● Isla de madera de 6 m2
● Refrigerador de coca cola
● Crepera Krampouz
● Insumos existentes para operaciòn
● Congelador
● Personal Capacitado
● Computadora
● Software de ventas
● 2 Licuadoras
● 1 batidora
● Utensilios de preparaciòn para Crepas
● Contenedores Deli Litro y medio litro con tapa
● Letreros
● Pizarrón
● Materiales de limpieza
● Comandera
● Pico para notas
● Cambro de 4 Lts tapa roja
● Scoop para nieve
● Caja registradora
● Impresora de tickets
● Rollos para impresiòn de tickets
● Block de recibos para gastos
● Formatos de registros de compra
● Inventario actualizado en software para registro de ventas
● Clip punto de venta
● Celular
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Gastronomía la crepa

La crepa de origen francés, es un alimento de preparación simple y rápida, versátil en sus
formas y sabores. Desde el punto de vista de la gastronomía “menos es más”. Un producto
simple que da puerta a diferentes opciones y oportunidades de creatividad.

Receta

La receta de una crepa tiene que mantenerse en un sabor neutro con un toque de sal, para
poder potencializar los sabores de los ingredientes dulces y/o salados, anteriormente se
usaba una receta dulce con azúcar y excesiva vainilla la cual contrastaba de forma negativa
con las opciones saladas eclipsando ciertos ingredientes extra. Se redujeron los precios y el
tiempo de producción gracias al cambio de la receta neutra, siendo más líquida haciendo
más delgada la crepa.

Receta actual

nueva
receta

unidad de
compra precio

precio
unitario

unidad por
receta

precio
p/receta

huevo 90 165 1.833333333 8 14.66666667

leche 2000 36 0.018 720 ML 12.96

harina 5000 92.5 0.0185 480 Gr 8.88

mantequilla 1000 210 0.21 170.4 Gr 35.784

agua 0 0 0 472 ML 0
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Receta anterior

insumo
unidad de

compra precio
precio

unitario
unidad por

receta
precio

p/receta

harina 5000 92.5 0.0185 1000 18.5

leche 2000 36 0.018 1200 21.6

mantequilla Gloria 1000 210 0.21 113.5 23.835

huevo 90 165
1.83333333

3 5
9.16666666

7

vainilla 250 135 0.54 104 56.16

Análisis de datos

Se incluirán los siguientes puntos en el siguiente apartado

● Objetivo
● Finalidad
● Histórico anual de ventas 2021
● Análisis de ventas de productos
● Reportes de gastos
● Históricos de venta por productos
● Comparativo de ventas históricas
● Horas pico de ventas

Objetivo
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Dar a conocer el comportamiento de los datos

fecha desde 18-Enero 2022 al 6-Febrero-2022

Finalidad Toma de decisiones en materia de mejora continua

Histórico Anual de ventas 2021
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Puntos destacables

● Crepas dulces nuestro principal producto con un 55.42% de las ventas
● Sodas/ productos coca cola segundo producto con un 23.26%
● Ambos suman un total de 78.68% de las ventas
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Puntos destacables

Se dejarán de comprar los siguientes productos

● Crema de cacahuate
● Salsa de chipotle
● Bombones
● Mazapán
● m&m´s
● Chispas de colores
● Conos
● Mango

Gráfico representativo de productos más y menos vendidos
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Tabla representativa de tipos de crepas vendidas por ingrediente

Gráfico representativo de proporción de ventas por cantidad de ingrediente
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Reportes de Gastos

*Nota El cambio en el precio de la renta puede deberse a las siguientes condiciònes presentadas
acorde a la administraciòn actual de la plaza

● Contrato mensual  costo de renta 20,744 + incremento de un 15%
● Contrato anual de renta, se mantiene el precio de 20,744 pero se debe de dejar un

depósito en garantía por un valor de 3 meses de renta.

Histórico de ventas  por producto a partir del año 2018
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Tabla de frecuencia de ventas en función a horarios (Horas pico de ventas)

Tabla histórica de ventas
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Comparativo histórico de ventas en relacion a la tabla anterior de ventas  desde el año 2018

Histórico de ventas acumuladas desde el año 2018
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Tabla de venta de productos coca cola.


