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1 Resumen Ejecutivo

El documento esta elaborado para que el lector pueda comprender completamente
argumentos, motivos, propuestas y resultados, no obstante los cual en algunos casos se
encuentra informacion resumida o seleccionada, citando las fuentes respectivas y dejando
a criterio del lector la profundizacion.

Para desarrollar este proyecto fue necesario el trabajo de campo, visitando lugares clave
(MM, Centro de Operaciones Redalco, sitio de obra del PAM) y coordinando entrevistas con
actores clave (jerarcas de la UAM, directores de Redalco).

Para la elaboracion de la propuesta técnica, se consideran varios supuestos, eventos de
ocurrencia probable, acorde a las proyecciones del PAM.

El documento se separa en cuatro secciones:

1. Marco Organizacional, Objetivos e Introduccion

2. Estado del Arte, Marco Regulatorio y Estrategia Competitiva
3. Cuerpo del Proyecto

4. Conclusiones y lecciones aprendidas



Marco Organizacional, Objetivos e Introduccion: informacion necesaria para comprender el
mercado agroalimentario en el Uruguay, explica brevemente los organismos e instituciones
que participan de manera directa en este mercado, sin entrar en mas detalle que el
necesario para permitir crear el contexto organizacional en el cual se va a desarrollar el
proyecto. Se presenta los objetivos generales, grupales y personales; seguidamente se
encuentra la introduccién al tema de los BA y la realidad actualizada en nuestro pais.

Estado del Arte, Marco Requlatorio y Estrategia Competitiva: informacion mas relevante
para la investigacion preliminar necesaria para desarrollar el proyecto, antecedentes de
organizaciones de distintos lugares del mundo encargadas de recolectar y distribuir
alimentos a las personas que lo necesitan, normas legales, bromatoldgicas y de gestion de
residuos aplicables, normativas o recomendaciones para almacenamiento y transporte de
alimentos dentro de depésitos, explicaciones de conceptos y metodologias consideradas
(Economia Circular y Lean Manufacturing). Presentacién de las funcionalidades
actualmente disponibles en la pagina oficial del MM que permiten acceder a informacién
certera de volumenes y precios de los alimentos comercializados a la hora de disefar las
operaciones. Para la distribucién utilizamos una herramienta capaz de optimizar el ultimo
proceso de nuestro interés que es la entrega de las donaciones a los beneficiarios.

Por otro lado, en esta misma seccion se hace un analisis estratégico en donde se resalta
las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del proyecto del BA.

Cuerpo del Proyecto: nucleo del proyecto, presenta la propuesta a desarrollar teniendo en
cuenta las dos secciones anteriores, incluye Layout con los distintos sectores y mapa de
procesos, se detalla las herramientas y maquinarias para las operaciones de cada proceso
para cada sector del BA y las actividades de agregado de valor justificando la eleccion en
cada caso.

Conclusiones y Lecciones Aprendidas: recopilacion de la experiencia, problemas
superados, puntos fuertes y débiles a lo largo de estos 18 meses de trabajo.

El desarrollo de este proyecto ha de ser de gran utilidad para la nueva administracion del
BA, a modo de compilacion de marcos legales, guia para disefio de layout y caracteristicas
edilicias, disefio de procesos productivos, planificacion de produccion, ruteo de repartos,
entre otros aspectos; para asi adecuar su gestion.



