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RESUMEN

El presente trabajo tiene por objetivo disefiar una linea
de produccion de carne bovina envasada al vacio para
una empresa del sector carnico de la ciudad de Mar del
Plata, orientada a un segmento de consumidores que
prioriza la calidad, la presentacién y la practicidad del
producto.

El estudio comprende el diagndstico de la situacion
actual de la empresa, el analisis del entorno, los
requerimientos de la materia prima y la descripcién del
producto final. Asimismo, abarca el disefio técnico de la
nueva linea de produccidn, que incluye la evaluacién de
redistribucion de planta, la seleccién del equipamiento y
la capacitacidon del personal para garantizar la correcta
manipulacion del producto y la aplicacién de buenas
practicas de manufactura.

El disefio propone una linea integrada a la estructura
existente, optimizando el uso del espacio y asegurando la
inocuidad y calidad del producto final. Se incorpora un
sistema de control mediante indicadores operativos y de
calidad (KPIs) orientado al seguimiento del desempefio y
la mejora continua.

En conjunto, el trabajo presenta una propuesta técnica y
organizacional que permite diversificar la oferta, agregar
valor a la produccion y fortalecer el posicionamiento de
la empresa en el mercado local de carnes premium.

Palabras Claves: carne bovina premium; envasado al
vacio; proceso productivo; calidad e inocuidad; valor
agregado.

ABSTRACT

This project aims to design a vacuum-packed beef
production line for a meat-processing company
located in Mar del Plata. The proposal targets a
consumer segment that values product quality,
presentation, and convenience.

The study includes the diagnosis of the company’s
current situation, the analysis of the operating
environment, the definition of raw material
requirements, and the description of the final
product. It also covers the technical design of the new
production line, including the evaluation of plant
layout adjustments, equipment selection, and staff
training to ensure proper handling and compliance
with good manufacturing practices.

The design integrates the new line into the existing
structure, optimizing space utilization and ensuring
product safety and quality. A control system based on
operational and quality indicators (KPIs) is
incorporated to monitor performance and support
continuous improvement.

Overall, the project provides a technical and
organizational framework that enables product
diversification, adds value to the company’s offer,
and strengthens its position in the local premium beef
market.

Keywords: premium beef; vacuum packaging;
production process; quality and safety; added value.
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1. INTRODUCCION

En los ultimos afios, el consumo de carne bovina en Argentina mostré una tendencia descendente,
alcanzando en 2024 valores minimos histéricos. Sin embargo, en este escenario se consolidé un segmento de
consumidores que prioriza la calidad, presentacién y seguridad alimentaria, lo que genera un espacio para el
desarrollo de productos diferenciados que respondan a estas nuevas demandas.

En este contexto, el presente trabajo propone el disefio de una linea de carne bovina premium envasada al
vacio para una empresa del sector carnico de Mar del Plata. Este sistema permite conservar la carne en
condiciones 6ptimas de higiene y calidad al eliminar el oxigeno del envase, impedir la proliferaciéon de
microorganismos y evitar la oxidacion. De este modo, se prolonga la vida util del producto, se mantienen sus
cualidades naturales y se facilita su comercializacién en presentaciones estandarizadas.

El objetivo general es disefiar una linea de produccidn de carne envasada al vacio que diversifique la oferta
comercial y fortalezca el posicionamiento en el mercado local de carnes premium, asegurando la calidad e
inocuidad del producto final. Los objetivos especificos incluyen analizar la situacion de la empresa, estudiar
el mercado, definir criterios de calidad y seleccion de proveedores, disefiar el proceso productivo, evaluar la
redistribucion de planta y desarrollar indicadores para monitorear el desempefio de la linea.

2. DESARROLLO
Andlisis del entorno y diagndstico de la empresa

Para evaluar la incorporacion de la nueva linea se analizé la situacion interna de la empresa y el contexto
sectorial a partir del andlisis PESTEL, que permitié identificar los principales factores externos que inciden
sobre el proyecto. En el plano politico, la reduccion de retenciones al sector agropecuario busca incentivar la
competitividad exportadora y genera oportunidades para Pymes orientadas al mercado interno. En el aspecto
econdmico, aunque el consumo general de carne vacuna disminuyé por la pérdida de poder adquisitivo y la
competencia con otras proteinas mas econdmicas, se consolidd un segmento dispuesto a pagar por
productos de mayor calidad, trazabilidad y presentacion diferenciada. En el entorno social, los consumidores
priorizan la inocuidad, la practicidad y la transparencia en el origen del producto, especialmente en ciudades
como Mar del Plata, donde la afluencia turistica y el publico local exigen carnes de alta calidad. Desde el punto
de vista tecnoldgico, el envasado al vacio es una herramienta accesible para plantas de mediana escala, que
permite extender la vida Util de la carne sin necesidad de conservantes. En el plano ecoldgico, los sistemas
pastoriles ofrecen ventajas frente al engorde intensivo al reducir la huella hidrica y favorecer la captura de
carbono. Por ultimo, en el ambito legal, organismos como el SENASA vy la Secretaria de Agricultura regulan
los estandares de trazabilidad e inocuidad, esenciales para garantizar la calidad del producto.

La empresa analizada es una PyME del sector carnico radicada en Mar del Plata, dedicada a la elaboracién y
comercializacidon de carne bovina y productos derivados, y cuenta con una red de doce carnicerias propias
que le otorgan una sélida estructura comercial y permiten la venta directa al consumidor final. La planta de
procesamiento, donde trabajan 55 empleados distribuidos entre todas las areas, opera en un uUnico turno de
3:00 a 11:00 horas y abarca las principales etapas del proceso: recepcion de medias reses, desposte, troceo,
elaboracion, envasado y distribucidn. La produccidn abastece tanto al canal gastronémico, mediante cortes
especificos segiin pedido, como a las carnicerias, a las cuales se envian medias reses o cortes adicionales
segun la demanda.

La infraestructura cuenta con salas equipadas con sierras eléctricas, mesadas de acero inoxidable, camaras
frigorificas y rieles aéreos, ademas de equipamiento para productos elaborados y una flota de camiones
refrigerados que garantiza la cadena de frio. Si bien la planta presenta condiciones adecuadas para la
manipulacidn y conservacién de carnes, no dispone de un area especifica para el envasado al vacio.
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Del analisis de oportunidades y restricciones se concluye que la empresa posee el potencial para aprovechar
su infraestructura existente, su posicionamiento en el mercado local y su red de puntos de venta para
incorporar la nueva linea. La implementacion del proyecto permitird optimizar el aprovechamiento de la
media res, destinando los cortes seleccionados al envasado al vacio y los restantes a la venta convencional o
a la elaboracion de productos complementarios. Entre las principales limitaciones se destacan la necesidad
de adecuar la distribucidn de planta, incorporar equipamiento especifico y capacitar al personal. Ademas, a
partir de una encuesta realizada por la empresa, se identificéd un bajo nivel de conocimiento del publico sobre
la carne envasada al vacio, lo que evidencia la necesidad de comunicar sus beneficios y atributos diferenciales.

Estudio del mercado de carnes premium

El analisis del mercado permitid definir el contexto competitivo y los segmentos a los que se orientara el
nuevo producto. En 2024, el consumo per capita de carne bovina en Argentina descendio a 47,2 kg, el nivel
mas bajo en tres décadas. Sin embargo, se consolidd un segmento de consumidores de nivel socioeconémico
medio-alto y alto que prioriza la calidad, la presentacién y la seguridad alimentaria, manteniendo la demanda
de cortes premium a pesar de la caida general del consumo.

En Mar del Plata, esta tendencia se refleja tanto en el canal gastrondmico, donde restaurantes y hoteles
demandan productos de calidad constante, como en el canal minorista, donde crece gradualmente la
presencia de carnes envasadas al vacio, siguiendo la evolucién observada en grandes centros urbanos. La
condicion turistica de la ciudad refuerza esta demanda, que se incrementa durante el verano.

La nueva linea propuesta se orienta a dos segmentos principales: consumidores finales que buscan productos
de calidad superior con informacién clara sobre su origen, y el canal gastronémico, que valora la
estandarizacion, la conservacion y la reduccidon de mermas que ofrece este tipo de envasado.

El andlisis competitivo muestra un numero limitado de competidores directos a nivel local, como Carnes
Alonso, Méximo, La Estancia y Tango Beef. Algunos de estos no cuentan con puntos de venta propios, lo que
limita su contacto directo con el consumidor. La competencia indirecta incluye supermercados y plataformas
digitales que incorporan cortes envasados al vacio, aunque su participacién en el segmento es aun reducida.

Este escenario evidencia una oportunidad comercial para posicionar a la empresa como referente local en
carnes premium envasadas al vacio, consolidando su presencia en Mar del Plata y proyectando su expansién
hacia nuevos canales de comercializacion.

Seleccidon de materias primas y proveedores estratégicos

Tomando como base el estudio del INTA (Pordomingo, 2013), se adopta como referencia la raza Aberdeen
Angus y un sistema de alimentacién 100 % a pasto, ya que esta combinacién permite obtener una carne de
excelente terneza, sabory color, atributos esenciales para el segmento premium. El Angus presenta un mayor
grado de marmoleo, lo que aporta jugosidad y textura suave, mientras que la alimentacion pastoril confiere
un color rojo mas intenso y un perfil graso mas saludable. Ademas, se priorizard el uso de animales jévenes y
livianos, lo que garantiza la terneza de los cortes.

Para la materia prima, se adoptan los criterios definidos por el Protocolo de Calidad para Carne Bovina
Enfriada y Envasada al Vacio (SAA 049, 2018). Se seleccionaran novillos y machos enteros jévenes con
tipificacion JJ, J, U o U2, y novillitos y vaquillonas con tipificacion AA, A o B, categorias que indican una buena
conformacién muscular, con grados de gordura 1, 2 o 3, lo que implica una cobertura de grasa moderada, y
un maximo de seis dientes permanentes al momento de la faena. Asimismo, se respetaran los limites de peso
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establecidos por la Resolucidn 379/1973, que fijan un maximo de 118 kg por media res para novillos y machos
enteros jovenes, y 113 kg para novillitos y vaquillonas, equivalentes a pesos en pie estimados de 429 y 410
kg, respectivamente.

La seleccion de proveedores se realizard entre productores y plantas que cumplan con los requisitos de
trazabilidad, bienestar animal y buenas practicas establecidos por el SENASA vy el Protocolo SAA 049. Los
establecimientos deberdn contar con atencién veterinaria regular, personal capacitado en manejo y bienestar
animal, y mantener registros actualizados del plan sanitario. Se exigira que los animales se crien en entornos
adecuados, con acceso permanente a agua limpia, sombra y forraje de calidad, y que las instalaciones
minimicen el estrés y las lesiones.

Durante la carga, el transporte y la descarga, se requerira el uso de vehiculos habilitados por el SENASA, con
pisos antideslizantes, ventilacion adecuada y condiciones higiénicas apropiadas. EIl movimiento del ganado
deberd realizarse de manera calma, evitando gritos o golpes, y respetando las densidades de carga
establecidas en el Manual de Bienestar Animal (MBA). Toda la documentacion sanitaria y de transporte
debera presentarse al arribo a la planta de faena, junto con el control del estado fisico de los animales.

En la pre-faena y faena, se controlard el cumplimiento de los tiempos de descanso en corrales, la
disponibilidad de agua, las condiciones de las instalaciones y la correcta aplicaciéon de los métodos de
insensibilizacion y sangrado, de acuerdo con lo establecido en el MBA. Se verificara ademas la calibracion de
los equipos y la presencia de personal responsable de bienestar animal, encargado de monitorear y registrar
los indicadores de desempefio en esta etapa.

Finalmente, se exigira que los proveedores trabajen bajo sistemas de trazabilidad individual mediante
caravanas electrénicas oficiales, conforme a la Resolucién 71/2024 del SENASA.

Definicion del perfil de producto final y estandares de calidad

El producto final propuesto consiste en carne bovina premium envasada al vacio, orientada a ofrecer una
presentacion uniforme, segura y alineada con las exigencias del mercado actual. Los cortes seran
seleccionados, porcionados y envasados bajo estrictas condiciones de higiene, buscando destacar por su
calidad y presentacion cuidada.

El envasado al vacio se implementa como sistema principal de conservaciéon, dado que permite mantener la
carne en condiciones 6ptimas de higiene y calidad. El envase debera ser transparente, resistente y hermético,
sin presencia de aire ni exudado, garantizando la conservacion del producto durante toda su vida util. Este
método permite mantener la carne refrigerada entre 25 y 30 dias, siempre que se mantenga una temperatura
entre -1 °Cy 4 °C, preservando sus cualidades sensoriales y minimizando pérdidas por goteo o grasa.

Los cortes provendran de animales Aberdeen Angus alimentados a pasto, lo que otorga un color rojo oscuro
caracteristico, propio de la ausencia de oxigeno en el envase, que se torna brillante al contacto con el aire. La
grasa externa exhibe una ligera tonalidad amarillenta, atribuida a la alimentacion pastoril rica en
betacarotenos, lo que refuerza la identidad y diferenciacion del producto.

La rotulacion del producto debera incluir la informacion esencial que permita su correcta identificacién y
conservacion: nombre del corte, peso, fechas de fraccionado y vencimiento, nimero de lote, establecimiento
elaborador, origen, tipo de alimentacidn y condiciones de almacenamiento. Este etiquetado respalda el valor
agregado de la linea premium y garantiza que el consumidor cuente con la informacién necesaria sobre el
producto.
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En materia de normativas y condiciones sanitarias, el proceso se desarrollarda conforme a las disposiciones
del Codigo Alimentario Argentino (CAA) aplicable a productos carnicos refrigerados. Asimismo, se tomaran
como referencia los lineamientos del SENASA y del Protocolo de Calidad para Carne Bovina Enfriada y
Envasada al Vacio (SAA-049, Versidn 09), con el fin de garantizar la inocuidad y calidad del producto en todas
las etapas del proceso.

Diseio del proceso productivo de la linea de carne premium
Descripcidn del proceso propuesto:

El flujo operativo inicia con la recepcién de las medias reses, que ingresan a la planta en vehiculos habilitados.
Luego son pesadas individualmente, registradas y se contrasta su peso con la etiqueta del proveedor,
garantizando el control desde el ingreso hasta las siguientes etapas. Posteriormente se trasladan a la cdmara
frigorifica para su enfriado y maduracion, que no podra ser inferior a 24 horas. Al finalizar el proceso el pH
del musculo longissimus dorsi debe ser menor a 5,9 para garantizar calidad, terneza y vida util del producto.

Concluida la etapa de maduracion, las medias reses se derivan a la sala de desposte, donde se realiza la
separacion sistematica de los cortes. En esta etapa se procura despostar Unicamente lo necesario para
acceder a los cortes destinados a la linea premium. Primero se extrae el matambre, luego la paleta completa,
que se destina a su comercializacidn entera, y a continuacion se retira el lomo. Mediante un corte con sierra
se separa el costillar del tren de bifes; del costillar se obtienen la entrafia y la tapa de asado, mientras que del
tren de bifes se obtienen ojo de bife y bife de chorizo. También se extrae el vacio localizado en la parte inferior
del costillar y, finalmente, se desposta el cuarto trasero para obtener colita de cuadril, peceto, picafia, bola
de lomo y cuadrada. De esta seccidn se seleccionan cuadril y tortuguita para carne picada magra premium.
Los cortes no incluidos en la linea se comercializan como carnes especiales.

En la etapa de troceo, los cortes se emprolijan, se desgrasan y se fraccionan, con un peso promedio de 0,8 kg
por unidad. Luego pasan al sector de embolsado, donde se colocan en bolsas individuales aptas para
alimentos. Antes del sellado, se limpian los bordes de las bolsas para asegurar un cierre correcto y uniforme.
Los cortes magros seleccionados en el desposte para carne picada se muelen en picadora y, posteriormente,
se fraccionan en paquetes de 1 kg cada uno.

Luego, todos los paquetes ingresan al area de envasado al vacio, donde se realiza la extraccion del aire y el
sellado hermético. Al salir de la maquina, se efectia un control visual del cierre para verificar la ausencia de
aire, pliegues o fugas y asegurar la continuidad del sellado. Una vez verificados, los paquetes son pesados y
etiquetados, incorporando toda la informacién exigida por la normativa vigente. Finalmente, los productos
terminados se almacenan en cdmaras de refrigeracién hasta su distribucion.

Estimacion de la demanda:

La estimacion de la demanda se realizé tomando como punto de partida el porcentaje de los consumidores
actuales de la empresa que podrian migrar hacia el formato de carne envasada al vacio. Para ello, se
analizaron los registros de ventas disponibles entre febrero de 2024 y abril de 2025, que constituyen los
Unicos datos histéricos con los que cuenta la empresa. El andlisis se realizé sobre los siguientes cortes
premium o especiales: bife de chorizo, picafia, peceto, entrafia, colita de cuadril, lomo, ojo de bife y vacio,
por ser los mas representativos del segmento afin al nuevo producto. Si bien la empresa comercializa otros
cortes que también formaran parte de la linea premium, estos no se incluyen en la estimacién debido a la
falta de registros de ventas.
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El analisis comprende tanto el canal de carnicerias como el gastrondmico, ya que ambos forman parte del
publico objetivo de la nueva linea. En este periodo se identificaron picos de consumo entre diciembre y enero,
coincidentes con la afluencia turistica y las fiestas de fin de afio.

Dado que la informacion disponible es limitada y el consumo presenta marcada estacionalidad, no fue posible
aplicar métodos estadisticos convencionales. Para estimar la demanda de la nueva linea se tomd como
referencia el crecimiento interanual del consumo nacional de carne vacuna (5,6 %, segun Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2025). A partir de este indicador, la empresa proyectd un incremento del 7 %
en sus ventas totales para los préximos periodos, considerando su desempefio favorable en el mercado local.

Se proyectaron tres escenarios de adopcién del formato envasado al vacio para carnicerias propias: un
escenario conservador, con una migracion del 10 % del volumen actual; uno moderado, del 20 %; y un
escenario optimista, del 30 %. A cada escenario se le aplicé una variacion acumulativa cuatrimestral, que
representa la introduccion progresiva del producto en el mercado: 3,5 %, 2,5 % y 1,5 % para el escenario
conservador; 7 %, 5 %y 2,5 % para el moderado; y 10,5 %, 7,5 % y 3,5 % para el optimista. En el Grafico 1 se
muestra el prondstico de ventas en carnicerias para cada escenario.
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Grdfico 1- Prondstico de ventas de carne envasada al vacio en carnicerias.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos aportados por la empresa

En el canal gastrondmico se definieron tres escenarios de adopcidn: uno conservador con una migracién
inicial del 25 % del volumen actual, uno moderado del 40 %, y uno optimista del 60 %. Los porcentajes son
mas elevados que en el canal minorista, ya que este segmento presenta mayor predisposicion a incorporar
el formato envasado al vacio, al ofrecer una alternativa mas practica y segura para su operativa diaria. A cada
escenario se le aplicé también una variacion acumulativa cuatrimestral que refleja la introduccion progresiva
del producto: 4,5 %, 3 % y 2 % para el escenario conservador; 7,5 %, 4,5 % y 3 % para el moderado; y 11 %,
6,5 %y 4 % para el optimista. En el Grafico 2 se muestra el prondstico de ventas a gastronémicos para cada
escenario.
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Grdfico 2- Prondstico de ventas de carne envasada al vacio a gastronémicos.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos aportados por la empresa
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Equipamiento y tecnologia necesarios:

La planta cuenta con gran parte del equipamiento requerido para las etapas iniciales del proceso, ya que su
actividad principal es la produccidn y distribucién de carne fresca.

Para la incorporacion de la nueva linea serd necesario sumar equipamiento especifico. Se propone la
adquisicion de una envasadora industrial al vacio BMB modelo DC 620/660, de doble campana, disefiada para
optimizar la productividad mediante ciclos continuos: mientras una cdmara realiza el sellado, la otra puede
cargarse nuevamente, evitando tiempos muertos. Construida integramente en acero inoxidable AlSI 304, la
envasadora permite seleccionar distintos sistemas de sellado y niveles de vacio, garantizando la hermeticidad
del envase. Admite ademas la incorporacion de inyeccion de gas inerte, lo que amplia su versatilidad al
extender la vida util del producto. Segun el tamafio de los cortes, permite envasar entre 4 y 6 piezas por
bandeja, aumentando la productividad por ciclo. Su disefio robusto y funcional, junto con la compatibilidad
con diferentes tipos de bolsas, asegura un alto rendimiento y cumplimiento con los estandares de la industria
alimentaria.

Asimismo, se incorporard una balanza etiquetadora electrdnica, que permitird emitir etiquetas pequefas con
informacion obligatoria, ademas de registrar automaticamente los datos e integrarlos al sistema. De manera
complementaria, se aplicaran etiquetas comerciales con la marca y datos adicionales del producto. Se
utilizaran ademas bolsas multilaminadas aptas para alimentos, un pH-metro digital para control de calidad y
un carrito de apoyo para la manipulacién y traslado del producto hacia el drea de etiquetado y las cdmaras
de refrigeracion.

Adecuacidn operativa a la estructura existente:

Las medias reses destinadas a la linea premium se conservaradn en la misma camara frigorifica que las
convencionales, aunque en rieles separados para garantizar la trazabilidad y evitar mezclas. Luego se
despostaran y trocearan en la sala habitual de desposte, siguiendo el mismo circuito que la carne
convencional, pero en un horario diferenciado, de modo que no interfiera con la produccién diaria.

Los cortes seleccionados se trasladaran a la sala de enmastado, que habitualmente permanece inactiva y solo
se utiliza como apoyo para armado de pedidos en periodos de alta demanda. De igual manera, las tareas de
envasado y etiquetado de la nueva linea se realizaran en otro horario.

Los productos envasados se almacenaran en la Cdmara de Producto Terminado de Vacunos, en estanterias
diferenciadas, asegurando su correcta conservacion y el cumplimiento de los pardmetros de calidad
establecidos. Por ultimo, las bolsas, etiquetas e insumos especificos de la linea premium se mantendran en
el depdsito general, organizados de manera separada para facilitar su disponibilidad.

Estimacion de tiempos y capacidades productivas:

Una vez estimada la demanda proyectada para las carnicerias y el canal gastrondmico fue necesario
dimensionar la capacidad productiva instalada que permita responder a los volimenes previstos. Para ello se
tomé como referencia el escenario optimista, correspondiente a un pico de produccion de 16.408 kg
mensuales, por representar la situacion de mayor exigencia para la planta.

Dado que solo el 70 % de la media res corresponde a carne utilizable, y de esa fraccién un 25,5 % se utilizara
para el envasado al vacio, se estimd que cada media res de 115,5 kg aporta 29,45 kg de carne premium,
distribuidos en 10 cortes principales: lomo, ojo de bife, bife de chorizo, entrafia, vacio, colita de cuadril,
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picafia, peceto, bola de lomo y cuadrada, ademas de carne picada magra elaborada a partir de cuadril y
tortuguita. En funcién de estos rendimientos, se requieren 536 medias reses por mes, 134 semanales.

El analisis de tiempos operativos se basd en relevamientos internos y entrevistas al personal. Un operario
puede descargar entre 16 y 18 medias reses por hora, mientras que el desposte parcial destinado a la linea
premium demanda aproximadamente 15 minutos por media res, y el troceo de cortes seleccionados, 20
minutos adicionales por operario. La elaboracién de carne picada magra requiere 25 segundos de picado y
20 segundos de embolsado por paquete. En la etapa de envasado, la maquina seleccionada posee un tiempo
de ciclo de 40 segundos, con capacidad para aproximadamente 4 cortes por bandeja, lo que equivale a un
rendimiento efectivo de 1 corte cada 10 segundos. En la etapa de pesaje y etiquetado, cada paquete requiere
aproximadamente 10 segundos para su rotulacion. Esta operacion incluye el pesaje individual, la colocacién
de las etiquetas obligatorias y las etiquetas propias de la marca. El traslado hacia la camara de producto
terminado se realiza mediante lotes agrupados. Todos los movimientos entre etapas estan contemplados en
los tiempos operativos totales estimados.

La Figura 3 muestra la distribucion temporal de las actividades y la asignacidn de operarios a lo largo del turno
de trabajo, evidenciando la secuencia de tareas, los tiempos de descanso y las superposiciones entre etapas
del proceso.

PESAIE

TIEMPO ETIQUETADO ¥
(min) DESPOSTE TROCEADO PICADO EMBOLSADO ENVASADO .o "

CAMARA
20 4 operarios - 4 mr

40 2 operarios - 23 mr

60 1 operario preparacidn

80 3 operarios - 27 mr

100 1 operario - 107 paguetes de cp

120 3 operarios - 240 paguetes

140 1 operario - 320 paquetes

160 2 operarios - 304 paguetes

180 1 operario preparacion de la sala

200 2 operarios - 971 paguetes

220 1 operario - 971 paquetes

240 DESCANSO

260

280

300

320

340

360

380

400

420

Figura 1- Asignacion de operarios por proceso.
Fuente: Elaboracion propia

Considerando los tiempos operativos y la organizacién del personal, la linea podra procesar 27 medias reses
por jornada, lo que equivale a 971 paquetes de carne envasada al vacio. El ciclo total de trabajo tiene una
duracion aproximada de 7 h 20 min, mientras que se propone un turno de 8 horas para permitir tiempos de
ingreso, preparacidn y cierre. El equipo estara conformado por cinco operarios asignados exclusivamente a
la nueva linea. En los meses pico se operara con cinco jornadas semanales, mientras que en temporada baja
bastaran dos, garantizando la continuidad del proceso sin sobredimensionar recursos.

Capacitacion técnica y operativa del personal:

La implementacion de la nueva linea requerira un plan de capacitacion integral, orientado tanto al personal
operativo como al equipo comercial, que se desarrollard de forma planificada y continua.
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En planta, los operarios seran capacitados en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y en los lineamientos
del Protocolo de Calidad SAA 049/2018, con foco en la manipulacion higiénica de la carne, el uso adecuado
de la maquinaria y el control de los principales parametros del proceso. Ademads, la capacitacion buscara que
los empleados comprendan la importancia de cuidar la calidad en cada etapa, entendiendo que un pequefio
descuido en la manipulacion o en la hermeticidad del envase puede afectar la conservacién del producto y la
satisfaccion del cliente.

El personal comercial recibird capacitacion sobre los atributos diferenciales del producto, su conservacion,
vida util y beneficios, con el fin de comunicar al cliente el valor agregado y responder consultas de manera
técnica y precisa.

Evaluacion de redistribucion en planta

El analisis del layout actual evidencid la necesidad de realizar adecuaciones para incorporar la nueva linea de
produccion. Las areas de desposte y troceo se mantendran sin modificaciones estructurales.

Con este proposito, se definid que la sala de enmastado sera acondicionada y convertida en sala de envasado,
debido a que no se utiliza de forma continua. La intervencidon contempla la reduccién de las dos mesadas
actuales para generar el espacio necesario destinado a la envasadoray asegurar  Referencias:

pasillos de circulacion adecuados, que garanticen la seguridad y comodidad de

Carrito de apoyo
Envasadora

Balanza etiquetadora
Mesadas de apoyo

los operarios. La Figura 2 muestra la distribuciéon propuesta para la sala de
envasado.
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Figura 2 - Distribucion propuesta de la sala de envasado.
Fuente: Elaboracion propia a partir del layout de la empresa.

De este modo, la planta podra sumar la linea de carnes premium envasadas al vacio sin realizar ampliaciones
estructurales, aprovechando al maximo la infraestructura existente.

Tablero de control e indicadores de calidad

Para garantizar la eficiencia operativa y el cumplimiento de los estandares de calidad en la nueva linea de
carnes bovinas envasadas al vacio, se definid un conjunto de indicadores clave de desempefio (KPls)
orientados al seguimiento del proceso y a la mejora continua.

Los indicadores se agrupan en dos dimensiones: operativa y de calidad. En el plano operativo, se controlaran
la tasa de produccién, el tiempo de ciclo, la rotacidon de inventario, el rendimiento de cortes premium, el
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porcentaje de rechazos y la tasa de inactividad de la linea. En el plano de calidad, se evaluaran variables como
las temperaturas de cdmaras, salas y transporte y el pH del musculo longissimus dorsi.

El seguimiento de los KPIs permitira detectar desvios respecto a los valores de referencia, implementar
acciones correctivas inmediatas y mantener un registro sistematico de desempefio que facilite el control del
proceso. Los resultados seran analizados periddicamente en reuniones de gestidn.

La implementacidn y seguimiento del nuevo proceso se realizard de forma progresiva. En una primera fase
se incorporara el equipamiento necesario y se dictaran capacitaciones técnicas y operativas al personal.
Posteriormente, se desarrollard una etapa piloto para validar parametros criticos y realizar los ajustes
necesarios antes de la operacion rutinaria.

3. CONCLUSIONES

El proyecto propone la incorporacién de una linea de carne bovina premium envasada al vacio como una
oportunidad estratégica para diversificar la oferta y fortalecer el posicionamiento de la empresa en
segmentos de mayor valor agregado. El disefio aprovecha la infraestructura existente, incorpora
equipamiento especifico e incluye la capacitacién del personal como eje central para garantizar la inocuidad
y la calidad del proceso.

A partir del andlisis del contexto, las normativas y las tendencias del mercado, la propuesta responde a un
consumidor que valora la calidad, la presentacion y la seguridad alimentaria del producto, ofreciendo a la
empresa una via concreta para diferenciarse, agregar valor y proyectar futuras lineas de desarrollo dentro
del sector cdrnico argentino.
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