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Se elaboró el diagnóstico del estado actual de los procesos de transformación en la 
empresa Come Carnes Ltda., de acuerdo con el tipo de pasta (fina, intermedia, gruesa), 
producida, especificando la maquinaria, equipos y utensilios, empleados durante las 
operaciones. Así mismo, se realizó el estudio de métodos y tiempos sobre las diversas 
operaciones que se llevan a cabo en la planta de producción de la compañía.  Además, 
se diseñó e implementó, el plan de procesos operativos estandarizados de sanidad, para 
las diferentes líneas de producción que se desarrollan en la planta de procesos de la 
empresa.  Por último, se elaboraron los formatos requeridos para facilitar el control diario 
de cada operación y cumplir con los principios exigidos en el decreto 1500/07 y la 
resolución 2905/07. 
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