




Emily Solís Barboza
Es un establecimiento donde se elaboran y se venden productos dulces

Emily Solís Barboza
Productos dulces como pasteles, tartas, galletas y otros postres elaborados como:

Emily Solís Barboza
Harina,azúcar, huevos y mantequilla, también puede referirse a el arte o técnica de preparar estos productos.



Propietario

Personal de ventas ReposteroChef pastelero

Decorador Personal de limpieza 

-Persona responsable

Encargado de la
creacion de la reseta 

Asistente al chef Encargado de la 

atencion directa 

Persona especialisada 

en la decoracion la limpieza 

Marketig
Encargado de mantener 

Una fucion compartida 

Emily Solís Barboza
Se centra en crear productos dulces que no solo sean deliciosos si no que también deleiten a los clientes con su presentación y calidad 

Emily Solís Barboza
Excelencia en calidad: ser reconocidos por la excelencia y calidad de los productos, utilizando ingredientes frescos.



Emily Solís Barboza
Se refiere a la responsabilidad y compromiso del negocio hacia la comunidad y sus empleados 

Emily Solís Barboza
Se centra en reducir el impacto ambiental de las operaciones del negocio por ejemplo: uso de ingredientes sostenibles,gestión del agua y transporte 

Emily Solís Barboza
Se refiere a la capacidad del negocio para mantenerse financieramente viable a largo plazo mientras maximiza su impacto positivo en la ecología local y en sus propias operaciones.



-Provedores de 
ingredientes

-Distribuidores de 
equipos de cocina
especializados

-Chef o  espertos 
en repostería

Calidad de los 
productos

Diseño y presentación

Precios justos

Personalización

Elaboración de 
productos

Control de calidad

diseño y decoraciónte

Atención personalizada

Escucha activa

Comunicación clara

Manejo de quejas 

Clientes por edad

Clientes por prefe-
rencia de sabor 
y estilo

Clientes por nivel
socieconomico

Clientes por ocación

Ingredientes

Equipo de cocina

Espacio fisico

Proveedores confiables

Tienda fisica

Venta en línea

Aplicaciones moviles

Entrega adomicilio

Costo de ingredientes
Costo de alquiler
Costo de marketing
Costo de empaque

Pedidos personalizados
Venta directa de productos
Cursos y talleres
Venta al por mayor



Tendencias de consumo

Eventos y celebraciones 

Venta online

Sostenibilidad

Costo de ingrediente

Estacionalidad

Problemas de reputación

Impactos económicos

Emily Solís Barboza
Calidad de productos 

Emily Solís Barboza
Reputación y marca

Emily Solís Barboza
Creatividad y innovación 

Emily Solís Barboza
Localización estratégica 

Emily Solís Barboza
Consistencia en la calidad 

Emily Solís Barboza
Costo elevado de ingredientes 

Emily Solís Barboza
Competencia local 

Emily Solís Barboza
Localización desfavorable 



lo que nos hace feliz"
"Que se haga infinito todo

Emily Solís Barboza
Rectángulo

Emily Solís Barboza
Rectángulo

Emily Solís Barboza
Rectángulo



Alquiler de local$800

Salario del personal$1,200

Servicos públicos $500

Licencias y permisos$1,000

Publicidad y marketing $100

Mantenimiento equipo$150

Ingredientes$2,000

Material de empaque$500

Costo de distribución$400

Limpieza $200

Gastos de publicidad$200

Salario del personal de producción$1,000

Es de $8050



3750/8050-4300

8050x4299,53



Equipos de cocina 

Cuentas por pagar

Impuestos por pagar 

Inventario de productos

Mobiliario y Equipamiento

Propiedades y bienes raices 

Sueldos y salarios por pagar 

Prestamos y Creditos 



La cantidad de productos o servicos similares
a una repostería puede variar ampliamente
dependiendo de la úbicación geografica  y del
tamaño del mercado.



Este proceso puede variar según la juridicción 
y la estructura especifica de la empresa.
Es recomendable contar con asesoria legal y 
contable para asegurarse de que se cumplen los 
requisitos legales y fiscales.

Son de suma importancia para cualquier negocio
incluyendo una repostería, para evitar sanciones 
y problemas legales.



Uno de los desafíos mas comunes en la repostería 
es lograr una textura consistente en los productos
horneados.

La repostería es importante por que preserva la cultura
y la tradición culinaria

La meta es proporcionar información útil y practica
que pueda mejorar sus habilidades y conocimientos 

Es crear y elaborar pos-
tres dulces delicios y 
atractivos visualmente.
Busca combinar habili-
dades culinarias y crea-
tivas para producir produ-
ctos horneados como: 
galletas,pasteles y etc

Abarcar una variedad de 
tareas que aseguran la 
producción, gestión y 
venta de productos 
de repostería de alta 
calidad.

Pueden ser diversas 
y abarcar tanto
aspectos financieros 
como de calidad, 
satisfacción del cliente
y el crecimiento de 
negocio 

Utencilios de cocina como

-Ingredientes

-Decoración 

-Utencilios de decoración

Ayuda a organizar y 
planificar las actividades
necesarias para alcanzar
 las metas y resultados 
deseados

Los propietarios,
gerentes de reposteria,
los chef pastelero,
encargado de producción
entre otros.






