CONTROL DE CALIDAD

Organización: Restaurante (pizzería)
Definición de requisitos y características de calidad relacionadas con el producto.

Requisito (cliente): A – Atención amable 

Características de calidad: A1: Poner atención; A2: Mirar al cliente a los ojos; A3: Hablar correctamente; A4: Sugerir platillos del menú en caso de solicitarlo el cliente.

Requisito (cliente-reglamentario): B – Limpieza de las instalaciones

Características de calidad: B1: No hay fauna nociva; B2: No hay manchas en pisos y paredes; B3: No hay polvo; B4: Pintura en buenas condiciones.

Requisito (cliente): C – Rapidez en el servicio

Características de calidad: C1: Tiempo máximo de entrega de 20 minutos.

Requisito (cliente): D – Alimentos bien preparados
Características de calidad: D1: Bien cocidos y/o como los pida el cliente; D2: Materia prima de calidad adecuada; D3: Masa bien preparada; D4: Cantidad adecuada de los ingredientes; D5: Distribución adecuada de los ingredientes; D6: Que no falte ningún ingrediente; (de la característica D3 hasta la D6 deben ser de acuerdo a receta).
Requisito (cliente-reglamentario): E – Buenas condiciones sanitarias 
Características de calidad: E1: Higiene en todas las instalaciones; E2: Higiene en el manejo de los alimentos; E3: Ausencia total de fauna nociva y de animales. E4: Baño bien equipado para empleados.

Requisito (organización): F – Disponibilidad de los platillos del menú 

Características de calidad: F1: Siempre se ofrecen todos los platillos del menú (excepto aquellos que se restringa por diferentes razones y se aclare en el menú).

Requisito (organización): G – Cantidad de alimentos estándar

Características de calidad: G1: Cantidad de materias primas e ingredientes de acuerdo a la receta.

Requisito (organización): H – Alimentos frescos 

Características de calidad: H1: Utilizar materias primas e ingredientes que cumplan los tiempos de caducidad definidos en la hoja de estándares de caducidad y forma de almacenamiento.
Requisito (organización): I – Personal uniformado

Características de calidad: I1: Utilizar el uniforme de acuerdo a la actividad que realiza; I2: Uniforme limpio; I3: Uniforme planchado cuando se tiene contacto con el cliente.

Requisito (organización): J – Cuenta correcta

Características de calidad: J1: Cada alimento, bebida o postre que se solicita se registra en la caja; J2: Se entrega la cuenta desglosada al cliente.
Una vez que se ubicaron en el diagrama de flujo de la pizzería las características de calidad del producto/servicio, se debe relacionar cada característica de calidad del producto con las características de calidad del proceso que influyen en su comportamiento o variación.
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B2.3: Quitar manchas al limpiar  paredes 

B3.1: Quitar manchas al limpiar instalaciones 

	B3: Polvo
	B3.1: Quitar polvo al limpiar instalaciones 
B2.2: Quitar polvo al limpiar el piso

B2.3: Quitar polvo al limpiar paredes 

	B4: Pintura en las instalaciones
	B4.1: Pintar cada vez que se requiera (utilizar pintura de alta calidad)

	C1: Tiempo de entrega  
	C1.1: Dependiendo de la demanda mantener un inventario de pizzas

C1.2: Mantener un inventario adecuado de materias primas e ingredientes

C1.3: Distribución de MP e ingredientes en el almacén
C1.4: Tiempo de preparación de la masa 
C1.5: Tiempo de preparación de la pizza 
D1.1: Tiempo de horneado 
C1.7: Tiempo de empacado 

	D1: Cocido de la pizza 
	D1.1: Tiempo de horneado
D1.2: Temperatura del horno

D1.3: Humedad de la masa 

D1.4: Reposo de la masa
D1.5: Temperatura de los ingredientes  

	D2: Calidad de la materia prima 
	D2.1: Marca de la materia prima 
D2.2: Caducidad de la materia prima 
D2.3: Características de la materia prima

	D3: Preparación de la masa
	D3.1: Cantidad de materia prima e ingredientes
D3.2: Mezclado de materia prima e ingredientes

D3.3: Reposo de la masa

	D4: Cantidad de los ingredientes
	D4.1: Corte de ingredientes
D4.2: Peso de los ingredientes

D4.3: Distribución de los ingredientes

	D5: Distribución de los ingredientes
	D5.3: Distribución de la masa

D5.2: Distribución de la salsa

D5.1: Colocación de los ingredientes

	D6: Incluye todos los ingredientes
	D6.1: Disponibilidad de los ingredientes en el almacén 

D6.2: Disponibilidad de los ingredientes en el área de preparación

	E1: Higiene en todas las instalaciones
	E1.1: Desinfectar todos los días

	E2: Higiene en el manejo de todos los alimentos
	E2.1: 

	E3: Fauna nociva y animales
	E3.1: 

	E4: Baño y vestidor para empleados
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Primeras llegadas, primeras salidas para los tres casos. Definir y utilizar especificaciones estándares y formas de almacenamiento
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