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Introduccion

Pasteleria La Toga es una empresa veracruzana que lleva deleitando a sus clientes desde su fundacion en 1996. Inspirada en los apellidos de su

creadora, Torio Garcia, esta pasteleria se ha convertido en una de las favoritas de
distribuidas en Coatepec, Xalapa, Xico, Teocelo, Veracruz, Boca del Rio, Cardel y Zem

estado de Veracruz. Actualmente, cuenta con 27 sucursales
noala. Con una produccion aproximada de 100 pasteles al dia,

La Toga mantiene su compromiso de ofrecer productos frescos y deliciosos. Ademas, ofrece una alternativa accesible a través de su variante Tia
May, enfocada en productos mas econdmicos, con presencia en dos sucursales ubicadas en Coatepec. Con una trayectoria de excelencia vy
compromiso, La Toga se ha convertido en sinonimo de tradicion y dulzura en la region, reconocida por crear nuevos sabores y presentaciones que
responden a la tendencia actual sin perder la esencia casera y familiar. Después de una visita a la planta de produccion se realizo una identificacion

espacial de
Ademas, se

dS SUC

oropone utilizar el Diagrama de Causa y Efecto en 6 aspectos importantes de la produccion de

ursales mediante el Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas (DENUE) d

nasteles.

Mapeo en Orange con base a los registros de DENUE de las sucursales de la pasteleria La TOGA
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Diagramas de Causa y Efecto para identificar posibles problemas en la produccion de pasteles
Logistica Almacenamiento de pasteles
METODO METODO
LOGISTICA MAQUINA MANO DE OBRA ) MAQUINA
Planificacién de Procedimientos de @ Pu
rutas [ almacenamiento .
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el INEGI y su representacion con Orange.
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organizados
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Errores humanos en Falta de mantenimiento suministro I f 11 1
Temperaturay o Error de comunicacién Herraminetas inadecuadas nericiencias en
supervision tiem Horno descalibrado .
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e:ll:irsus Problemas de Inconsistencia en el ambientales
M libraci
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Temperatura o Problemas de
Materia prima Lavado
Procedimientos de
sistemas de refrigeracion Falta de ® lavado >
Materiales en mal
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la Materia Lavad
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Inconsistencia en el suministros Humedad control de calidad Li m p i ezZa
C cortado Productos de )
ontrol de entrada y Monitoreo de
salida Falta de experiencia Condiciones de limpieza limpieza
decorado almacenamiento inadecuados Temperatura
- Problemas de MATERIAL MEDICION
- MEDIO AMBIENTE
Nota: Informacion con propoésito de diseno y visualizacion de diagrama
Conclusion
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El mapeo de sucursales es fundamental para mejorar el funcionamiento y fortalecer el desempeno general de la empresa pastelera. Por otro lado, el uso de
diagramas de causa y efecto permite identificar los principales factores que afectan la calidad de los pasteles. Estas herramientas ayudaran a identificar factores que
afectan la calidad de los pasteles y analizar la distribucion geografica permitiendo tomar decisiones informadas para seguir impulsando su crecimiento en el mercado.
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