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ANEXO 10.1. Manual de mantenimiento maquina filtro.
ANEXO 10.2. Manual de mantenimiento maquina enjuagadora.
ANEXO 10.3. Manual de mantenimiento maquina llenadora de 4 vélvulas.
ANEXO 10.4. Manual de mantenimiento Tapadora diafragmatica marca FAST,
modelo T-L-1C-SA-8, con sistema de vacio.
ANEXO 11: DISTRIBUCION DE PLANTA ACTUAL
ANEXO 11.1. Disposicion actual de la Bodega vista en planta.
ANEXO 11.2. Disposicion actual de almacén vista en planta.
ANEXO 11.1. Disposicion actual de la Bodega vista perspectiva.
ANEXO 11.2 Disposicion actual de almacén vista en planta.
ANEXO 12: DISTRIBUCION DE PLANTA PROPUESTA
ANEXO 12.1. Disposicion propuesta de la Bodega vista en planta.
ANEXO 12.2. Disposicion propuesta de almacén vista en planta.
ANEXO 12.3. Disposicion propuesta de la Bodega vista en perspectiva.
ANEXO 12.4. Disposicion Propuesta de almacén vista en perspectiva.
ANEXO 12.5. Disposicion propuesta area llenado y etiquetado vista en planta.
ANEXO 12.6. Disposicion propuesta area llenado y etiquetado vista en perspectiva.

ANEXO 12.7. Disposicion propuesta area llenado y etiquetado vista en perspectiva.



