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Se realizó un diagnóstico de la situación actual de la planta piloto, basado en el decreto 
3075 de 1997, comparando los procedimientos operativos que se vienen desarrollando 
con las normas vigentes para este tipo de actividades. Se elaboraron los procedimientos 
operativos, de acuerdo a las necesidades de procesamiento de productos cárnicos y se 
establecieron las mejoras que incrementarán la calidad de las operaciones en la 
producción. Por último se determinaron los diferentes procedimientos necesarios para 
asegurar la calidad de los productos cárnicos procesados. 
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