
















































FLUJO DE ENVASES Y ADITIVOS

FLUJO DE ELABORACIÓN DE PLATO PREPARADO ESTERILIZADO

FLUJO DE ENTRADA Y SALIDA DEL PERSONAL

FLUJO DE SALIDA RESIDUOS ORGÁNICOS

FLUJO DE ELABORACIÓN DE CONSERVAS

FLUJO DE SALIDA RESIDUOS INORGÁNICOS

La distribución en planta que se presenta es un ejemplo. En ningún caso se debe
entender como distribucion en planta obligatoria o tipo, ya que es orientativa y
únicamente pretende clarificar conceptos generales, de un modo visual. Si una
industria toma como modelo cualesquiera de los ejemplos disponibles de distribución
en planta, igualmente deberá consultar su casuística particular con la autoridad
competente a este respecto, a fin de concretar requerimientos únicos de cada
caso en particular antes de llevar a cabo modificaciones en sus instalaciones.
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La distribución en planta que se presenta es un ejemplo. En ningún caso se debe
entender como distribucion en planta obligatoria o tipo, ya que es orientativa y
únicamente pretende clarificar conceptos generales, de un modo visual. Si una
industria toma como modelo cualesquiera de los ejemplos disponibles de distribución
en planta, igualmente deberá consultar su casuística particular con la autoridad
competente a este respecto, a fin de concretar requerimientos únicos de cada
caso en particular antes de llevar a cabo modificaciones en sus instalaciones.
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La distribución en planta que se presenta es un ejemplo. En ningún caso se debe entender como distribucion en planta
obligatoria o tipo, ya que es orientativa y únicamente pretende clarificar conceptos generales, de un modo visual. Si una
industria toma como modelo cualesquiera de los ejemplos disponibles de distribución en planta, igualmente deberá consultar
su casuística particular con la autoridad competente a este respecto, a fin de concretar requerimientos únicos de cada
caso en particular antes de llevar a cabo modificaciones en sus instalaciones.
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La distribución en planta que se presenta es un ejemplo. En ningún caso se debe
entender como distribucion en planta obligatoria o tipo, ya que es orientativa y
únicamente pretende clarificar conceptos generales, de un modo visual. Si una
industria toma como modelo cualesquiera de los ejemplos disponibles de distribución
en planta, igualmente deberá consultar su casuística particular con la autoridad
competente a este respecto, a fin de concretar requerimientos únicos de cada
caso en particular antes de llevar a cabo modificaciones en sus instalaciones.
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