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Este proyecto se desarrolla en la empresa Delicarnes del Norte, por la necesidad 
que esta presenta de un rediseño técnico del área de producción y 
almacenamiento debido al constante aumento en la producción; ello ha conllevado 
a la búsqueda de un mejoramiento continuo en el proceso de producción y en la 
calidad de sus productos. Se propone un diseño técnico para éstas áreas y una 
clasificación e identificación para sus insumos.  
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