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Resumen Ejecutivo

Introduccién. La inocuidad de los alimentos es de caracter
obligatorio en todo su ciclo de vida , ya que se relacionan
directamente con la salud humana, y debido a su importancia, las
directrices se rigen a nivel mundial y las empresas involucradas en
cualquier etapa de la cadena alimentaria deben cumplirlas.
Antecedentes: La norma Internacional de Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria - ISO 22000, estable un Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control en todos los procesos de
manera preventiva para garantizar alimentos seguros e inocuos y
es complementaria con otras directrices como las Buenas
Practicas Agricolas (BPA), las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), con ejes transversales como la Calidad, aspectos
ambientales y la Seguridad y Salud en el Trabajo, lo cual permite
de hacer un trabajo integral y articulado para tal fin. Objetivo.
Establecer si en el proceso de poscosecha de aguacate hass
realizado en la empresa AVOFRUIT S.A.S. se lleva a cabo bajo los
lineamientos de BPM y principios basicos de la Norma ISO
22000:2018. Metodologia: Se realiz6 una visita a las instalaciones
en la planta ubicada en Pereira. Resultados: Se pudo establecer
que AVOFRUIT cumple con los estandares determinados para
garantizar un producto inocuo, bajo los lineamientos de BPM y
adicionalmente cuenta con sellos de alto impacto como GLOBAL
GAP . Discusion: Los resultados sirven de referencia con respecto
a la implementacion de estos mecanismos administrativos y
operativos para generar un valor agregado y mayor competitividad
en el mercado internacional de productos agroalimentarios.
Palabras clave : Aguacate Hass, poscosecha, Inocuidad, Buenas
Practicas de Manufactura, Buenas Practicas Agricolas.

Contexto General del sector
productivo

el panorama mundial del cultivo de aguacate, Colombia en el aio 2017 ocup6 el tercer lugar con el
8% con relacion al area cosechada, equivalente a 35.114 Ha y el cuarto lugar con respecto al total
de la produccién, con una participacion del 7% del total de la produccion mundial correspondiente a
403.184 toneladas. Como se muestra en las tablas 1 y 2 en primer lugar en ambos casos lo ocupa
Meéxico y Perti ocupa el segundo puesto en area cosechada y el tercero en produccién, siendo
importantes competidores latinoamericanos, junto con Reptiblica Dominicana, Chile y Brasil.

Tabla 1. Paises con mayor area cosechada de aguacate en el afio 2017

1 México 180.536
2 Pery 37.871
3 Colombia 35114

Chile 29.933
Indonesia 23.957
Estado Unidos 23.241
China 20.065
Ethiopia 17.835

10 Otros 178.689
Fuente: Ministerio Agricultura de Colombia (2018)

Tabla 2. Paises productores de aguacate en el afio 2017

México 2.021.609 |

o] Republica 643443 |
Perti 487.272 |
Colombia 403.184 |
Indonesia 326284 |

rasi 2009.176 |
188.368
8 Estado Unidos 184.714
9 Chile 146.981
10 Otros 1.078.954
Fuente: Ministerio Agricultura de Colombia (2018)

El cultivo de aguacate en Colombia p en los depar de Tolima, Antioquia, Caldas,
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Descripcion del enfoque BPM bajo
la Normativa ISO 22000: 2018
aplicable a la poscosecha de
Aguacate Hass en AVOFRUIT
S.A.S

El aguacate (Persea americanal), inicia su produccion a partir del
tercer afo de su establecimiento y se estabiliza al alrededor de su
séptimo u octavo afo; se desarrolla en condiciones climéaticas
especificas, en un rango altitudinal desde los O hasta los 3.000
m.s.n.m, con un crecimiento éptimo entre 1.500 a 2.200 m.s.n.m.
Su mayor productividad se alcanza a temperaturas que estén entre
el rango de 20 a 25°C en el dia y no menos de 10°C en la noche,
con una precipitacion anual estimada entre 1.100 a 1.200 mm, con
una humedad relativa 6ptima inferior al 60%, en condiciones de
suelo franco a franco arcilloso - limoso (Granados, 2013). La
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variedad “Hass” que empaca y distribuye AVOFRUIT, proviene de
fincas de tres de los principales departamentos productores de
aguacate como lo son; Caldas, Antioquia y Risaralda con una
produccion de 4.684, 3.775 y 1.876 toneladas respectivamente. Es
de resaltar que AVOFRUIT hace parte del grupo de empresas de
CARTAMA (marca comercial) que hace mas de 15 afios cultiva y
comercializa esta variedad con certificacion GLOBALG.A.P,
organismo privado que establece normas voluntarias a través de
las cuales se puede certificar productos agricolas y cuyas siglas en
inglés (GAP), significan “Good Agricultural Practices” (Buenas
Practicas Agricolas). CARTAMA (2020).

La Norma ISO 22000, es un estandar desarrollado por la
Organizacion Internacional de Normalizacion que tiene como
objetivo garantizar la inocuidad y seguridad de los alimentos en
toda la cadena de produccion y tiene un enfoque de BPM, que
segln la Asociacion de Productores y Empacadores Exportadores
de Aguacate de México- APEAM (2019) son una serie de practicas
para prevenir y controlar los peligros y riesgos de la inocuidad
asociados a las fases de produccion que deben cumplir las
organizaciones involucradas en la industria alimentaria, las cuales
deben ser de estricto cumplimiento y aplicables desde su
produccion primaria; en este caso se integra con otras normas
como las BPA, hasta su consumo final. Estas practicas se
estructuran bajo la aplicaciéon en multiples contextos,
considerando el personal involucrado, infraestructura,
instalaciones, equipos, herramientas, almacenamiento,
distribucion y control operacional final, considerando un minimo
impacto sobre el medio ambiente y la salud humana ( trabajadores

y los consumidores) entre ellos las Enfermedades transmitidas por

los alimentos (ETA).

Por lo tanto el enfoque principal aplicable para la organizacion
consiste en:

1. Disponer de una infraestructura adecuada que permita el libre
procesamiento de los alimentos, que todo tipo de instalacion y/o
equipo involucrado cuente con las condiciones estrictamente
necesarias para proteger la inocuidad de los alimentos, donde se
eviten los peligros quimicos, fisicos y biologicos, ya sean
microorganismos, plagas, virus, u otros contaminantes externos
de distinta naturaleza; por lo tanto los espacios de
almacenamiento deben contar con las caracteristicas especificas
tanto de proteccion de materias primas y productos terminados, y
bajo condiciones de temperatura, circulacion de aire y humedad
totalmente regulados.

2. Controlar la higiene del personal, a través de la constante
capacitacion en temas de manipulacion de alimentos, y prevencion
de ETA que permitan la adopcion especifica de practicas
adecuadas como lavado de manos, desinfeccion de areas
involucradas en el manejo de alimentos, uso de elementos de
proteccion personal, como: guantes, gorro, vestuario antifluido y
delantal plastico y calzado adecuado. También se deben
considerar las mejores estrategias de respuesta ante los incidentes
o emergencias que se puedan presentar y potencialmente puedan
alterar la sanidad de los alimentos.

3. Controlar los procesos de produccion, a través del uso de
materias primas en condiciones 6ptimas, uso de agua potable
como recurso que garantiza la estabilidad de los alimentos, y

revisar que los procesos de envasado y empaque estén totalmente
libres de sustancias toxicas.

4. Proveer las excelentes condiciones de almacenamiento y
transporte de productos, realizando continuamente la inspeccion
periodica del producto terminado, evaluando su estado y sus
posibles focos de contaminaciéon que puedan afectar su inocuidad.
5. Mantener el registro general de los procesos y evaluaciones
respectivas en cada una de las areas, que permita establecer un
rastreo especifico de las materias primas y productos terminados.
El sistema de documentacién tendra como objetivo controlar y
tener la trazabilidad en toda la cadena, logrando estructurar la
toma de decisiones bajo conceptos técnicos y bajo informacion
documentada que respalde la aplicacién de la normatividad frente
alas BPM

Bajo los estandares de BPM, la empresa AVOFRUIT , cumplen con
todas las practicas correspondientes garantizando que el Aguacate
Hass de venta nacional e internacional sea un producto seguro e
inocuo para su consumo.

Grafica 4. Enfoque de BPM en la Norma ISO 2200:2018. Fuente
CCS (2020)

Diagrama de flujo AVOFRUIT
S.A.S.
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de polvo, plagas, u otros posibles contaminantes.

WILIUYSIIUY ©1 S SEUISUITIS I US
zonas de frabajo y las
instalaciones para los
empleados;

PROCEDENCIA
MATERIA PRIMA

El Aguacate Hass del que se provee la planta
proviene de Unidades Productivas (Cultivos)
ubicados en diferentes departamentos (Antioquia,
Caldas, Huila, Narifio, Quindio, Risaralda, Tolima,
Valle del Cauca) todas cuenta con Registro ICA
para Predio Exportador y algunas se encuentran
Certificadas  en sellos de Calidad como:
GLOBALG.A.P, GRASP, RAINFOREST
ALLIANCE, SMETA.

Cumple con lo establecido en la
ISO 22000 de 2018 numeral
8.5.1.2, Literales c) el origen (por
ejemplo, animal, mineral o

vegetal);
d) el lugar de origen
(procedencia);

e) el método de produccion;

TRANSPORTE
MATERIA PRIMA
DEL SITIO DE
PROCEDENCIA

La Planta envia el transporte a las Unidades
Productivas teniendo en cuenta la capacidad de
carga del vehiculo, que sea Carpa blanca, tipo de
piso, limpieza del vehiculo entre otros.

Cumple con lo establecido en la
ISO 22000 de 2018 numeral
8.5.1.2, Literal

f) los métodos de embalaje y
liberacion;

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

Recepcién de la remision por parte del conductor
del transporte que trae la Materia Prima de la
Unidad Productiva y verificacién de los precintos.

Cumple con lo establecido en la
ISO 22000 de 2018 Numeral
8.5.1.2, Literal
h) la preparacion ylo el
tratamiento previo a su usc o
procesamiento;

DE LA MATERIA
PRIMA

ALMACENAMIENTO

El almacenamiento del aguacate se realiza sobre
estibas, y se mantiene una separacion de minimo
15 cm entre estiba y pared para evitar la anidacion

de plagas y facilitar la inspeccion cuando se b

Cumple con lo establecido en la
ISO 22000 de 2018 Numeral
8.5.1.2, Literal

) las condiciones de
almacenamiento y la vida Gtil
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Alcance

El alcance principal del estudio de caso, es revisar la fase de
empaque y distribucion para exportaciéon de Aguacate Hass
implementada por la empresa AVOFRUIT, revisando cada uno de
sus procesos y su relacion con el cumplimiento de normas
internacionales de inocuidad alimentaria que se establecen en el
Codex Alimentarius o "Codigo de alimentacion” el cual compila
todas las normas, codigos, directrices y recomendaciones
internacionales en materias de normas de alimentacion,
perteneciente a la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) y de la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS), de las cuales se basa la Norma ISO 22000: 2018
de Seguridad alimentaria, con un enfoque en Buenas Practicas de
Manufactura, revisando transversalmente aspectos ambientales,
lo que permite resaltar que estas herramientas son de gran
importancia para pequenos y medianos productores junto con el
acompanamiento de entidades ptblicas y privadas que permitan
establecer un contexto competitivo en el mercado nacional e
internacional del sector agricola que para este producto esta
creciendo fuertemente en Europa como en los Paises Bajos, Reino
Unido, Espaiia, Bélgica, Francia y Alemania, y se espera conquiste
el mercado Norte americano, donde las exigencias sanitarias para
la comercializacion de producto crudo y transformado son de
caracter obligatorio y cada vez mas exigentes

Con el panorama actual se crea una amplia lista de oportunidades
de promocion de este tipo de productos, si se implementa su
produccion bajo Sistemas Integrados de Gestion basados en las
normas internacionales ISO 22000 de Seguridad Alimentaria , ISO
9001 Calidad , Buenas Practicas de Manufactura BPM, Buenas
Practicas Agricolas, ISO 14000 correspondiente a la Gestion
Ambiental entre otras cuya adopcién promueven no solo la
seguridad agroalimentaria sino mayor competitividad en el
mercado mundial.

requiera

matriz BPM
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Legislacion aplicable y actual

Criterios de implementacién de la Norma ISO 22000:2018 con énfasis en BPM.
Estudio de caso: Poscosecha de aguacate Hass- AVOFRUIT SAS
Diplomador: Sistema Integrado de Gestion en Seguridad Alimentaria y Calidad, bajo Lineamientos BPM y HACCP.
Autores: Luis Eduardo Escobar Salazar; Luz Adriana Gémez Rodriguez, Melissa Garcia Vasquez

Tabla 5. Legislacién aplicable en el proceso de poscosecha (empaque) de aguacate hass

ASPECTOS TECNICOS Y ADMINISTRATIVOS QUE
NORMATIVIDAD Y ARTICULOS | DEBE REALIZAR LA EMPRESA PARA CUMPLIR LA
NORMA

ACTIVIDAD/ETAPA

La Resolucion 448 de 2016 se establecen los
requisitos para el registro ante el ICA de los
predios de productos de vegetales para
exportacion en fresco, el registro de los
exportadores y el registro de las plantas
empacadoras de vegetales para la exportacién en
fresco

Resolucién 448 de 2016
Instituto Colombiano
Agropecuario ICA
PREDIO Y MANEJO
DE CULTIVO Resolucién 4174 de 2009

Instituto Colombiano

Agropecuario ICA La Resolucion 4174 de 2009 reglamenta la

certificacion Buenas Practicas Agricolas (BPA) en
la produccion primaria de frutas y vegetales para
consumo en fresco” (ICA, 2009)

Tiene como objeto: establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte,  distribucion y
comercializacién de alimentos v materias orimas

Resolucion 2674 de 2013
(Ministerio de Salud y
oroteccion Social de

Legislacion aplicable
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Aspectos ambientales en la
produccion de aguacate hass
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Criterios de implementacion de la Norma ISO 22000:2018 con énfasis en BPM.
Estudio de caso: Poscosecha de aguacate Hass- AVOFRUIT SAS
Diplomado: Sistema Integrado de Gestion en Seguridad Alimentaria y Calidad, bajo Lineamientos BPM y HACCP
Autores: Luis Eduardo Escobar Salazar; Luz Adriana Gémez Rodriguez, Melissa Garcia Vasquez

ASPECTOS AMBIENTALES EN LA PRODUCCION DE AGUACATE HASS

Una de las maneras de analizar los impactos ambientales en el sector agroalimentario, es
identificando las entradas y salidas en cada uno de los procesos unitarios o etapas y sus
efectos en el medio ambiente; de esta manera se establece una estrategia basada en el
ciclo de vida de producto (desde el cultive hasta su disposicion final) , integrandose con
diferentes aspectos en el ambito econémico, ambiental y social, , lo que se relaciona
intrinsicamente con los Sistemas Integrados de Gestion establecidos en las Normas ISO
9001:2015 (calidad) ISO 14001: 2015 (ambiental) ISO 45001:2018 (Salud y Seguridad
Laboral) ISO 22000: 2015  (Inocuidad y Buenas Practicas de Manufactura); esto permite
mayores competencias administrativas y operativas para las empresas en el mercado
nacional e internacional; sin embargo, no todas las empresas conocen estas normas o
pueden acceder faciimente a su implementacion , por lo cual es importante involucrar de
distintas maneras a las micro y pequenas empresas en estas metodologia, para que
progresivamente les permitan mejorar sus procesos, ingresos y competitividad

En cuanto a las medianas y grandes empresas de productos alimenticios, que podria estar
certificadas en alguna o varias de estas normas, las cuales en su mayoria son de caracter
voluntario y otras de obligatorio cumplimiento, como el caso de la inocuidad y manipulacién

de alimentos, el aspecto ambiental muchas veces queda relegado , por lo cual se propone
romhinar estas normas v nfras similares con el anglisis de imnactns amhiental en cada inn

Aspectos ambientales Aguacate
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Ciclo PHVA

Autores: Luis Eduardo Escobar Salazar; Luz Adriana Gémez Rodriguez, Melissa Garcia Vasquez

CICLO PHVA
El ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar ) o ciclo Deming debida a su autor, se
emplea dentro de una empresa con un Enfoque Basado en Procesos, lo cual permite
establecer mas facilmente el Sistema de Calidad de cada una de las actividades
desarrolladas

PLANIFICACION Y CONTROL OPERATIVO

3
Andlsis de Y:l'dr:::;g:: Plan de P"';‘zﬂ?"’"
ERlPe de control HACCE 1= | Lerificacion

[ PLANIFICAR (Inocuidad de alimentos) ]

Actualizacion de la

informacion y
documentos de los PPR
y el plan de control de
peligros

ciclo PHVA
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Conclusiones

La empresa relaciona a cabalidad el cumplimiento de la Norma ISO
22000:2018, tanto como el cumplimiento de la demas legislacion
relacionada con la inocuidad alimentaria y las Buenas Practicas de
Manufactura. Esto se verifica entonces a partir de la relaciéon de
los procesos, procedimientos y programas establecidos que
permiten el alcance de los objetivos de la organizacion.

Es importante que la organizacion mantenga una adecuada
administracién y control operacional de las actividades

desempefnadas dentro de la misma; permitiendo de esta manera la
verificacion y la evaluacion constante en cuanto a la gestion
integral de la empresa, lo cual se relaciona finalmente en la
satisfaccion del consumidor final y el cumplimiento de requisitos
tanto internos como externos.

Es necesario mantener la claridad en la comprensién del contexto
de la organizacion, tanto como su complejidad y enfoque
especifico hacia el cumplimiento de la seguridad alimentaria bajo
la exigencia de la normativa legal y vigente, asi como el alcance de
los estandares que rigen los procesos tanto a nivel local como
internacional, buscando la competitividad constante en el sector
productivo.

La empresa debe desarrollar eficazmente y de manera continua un
manual especifico que incluya los instructivos necesarios bajo los
lineamientos tanto de Buenas Practicas de Manufactura, asi como
de ISO 22000:2018, en donde se permita establecer un
seguimiento y control oportuno de las actividades y analisis
permanente a los resultados obtenidos de la operacién. Esto
proporcionara entonces la adopcién de alternativas y mejores
estrategias ante la demanda constante de un mercado
permanentemente variante.

Recomendaciones

La implementacién de la politica de inocuidad alimentaria permite
disefiar las estrategias adecuadas respecto a la realizacion de las
inspecciones internas. Estos elementos inherentes a la
normatividad legal y vigente logran mantener una estructura
organizacional bajo un modelo importante de aplicacion de la
Norma ISO 22000:2018. La evaluacion de dicha politica permite
entonces la realizacién de un analisis especifico sobre ciertos
aspectos que son relevantes como la disposicion y el estado de la
infraestructura, el uso y manejo de equipos y herramientas
involucradas en la manipulacion de alimentos, distribucion y
control de areas que faciliten las condiciones inocuas tanto para
las actividades operacionales en servicio, asi como el
almacenamiento final del producto y su distribucion.

Es importante tener en cuenta que bajo la aplicacion de la politica
de inocuidad alimentaria, durante toda la cadena tanto de
produccion, recepcion, manipulacion y distribuciéon final, se deben
establecer las condiciones necesarias para asegurar la inocuidad
tanto de las materias primas como de los productos finales. Todos
los elementos de control y vigilancia deben implementarse en cada
una de las actividades internas de la organizacion, esto permite
que consecuentemente al final de la cadena se cumpla con un
alimento inocuo que pueda ser consumido sin representar una
posible afectacion a la salud del consumidor.

Respecto al analisis de la organizacion bajo la aplicacion de la
Norma ISO 22000:2018, es relevante considerar que cada uno de
los procesos involucrados dentro de la planta cumplen totalmente
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con los requisitos establecidos por esta. Toda su estructura
funcional se fundamenta entonces bajo el contexto general de
Buenas Practicas de Manufactura, lo cual otorga un valor
competitivo respecto a la existencia y actividad de otras
organizaciones. Asi, es necesario considerar que toda actividad
debe mantener un enfoque eficiente en funcion de los procesos
involucrados, y permanecer en constante andlisis y verificacion
con el fin de limitar en tiempo y espacio las no conformidades de
la empresa.

En todo el proceso de confrontacién de la norma con las
caracteristicas operacionales de la empresa, se puede concluir que
existe una importancia altamente evidente en cuanto el
cumplimiento de la misma. Al poder analizar todas las
posibilidades de contaminacién inherentes a los procesos, se logra
entender y comprender los enfoques especificos respecto al
manejo de los residuos tanto sélidos y liquidos, y que pueden
crearse otras condiciones de insalubridad relacionados tanto a
factores internos como externos. Esto es precisamente lo que se
busca al final de cierto diagnostico, poder crear la condicion
necesaria de un desarrollo libre de patégenos directamente en los
alimentos y mantener una linea segura de manejo.

Existe un reconocimiento especial por el cumplimiento de la
normativa y bajo el modelo de politica de inocuidad alimentaria
para las areas que especificamente se encuentran involucradas en
los procesos, ya que en gran proporcién son los que mas deben
estar relacionados con el cumplimiento de toda legislacion
aplicable. No obstante, sin restar reconocimiento por el
mantenimiento de la organizacion respecto a la seguridad
alimentaria, es necesario considerar que el acompaiamiento de
los altos rangos, también para estos casos supone una figura
importante de seguimiento y evaluaciéon constante, llevando a que
finalmente toda actividad esté ejecutada bajo un riguroso modelo
administrativo, y esté enfocado siempre al alcance de la seguridad
alimentaria.

El crecimiento econémico respecto al sector aguacatero ha
demostrado ser una actividad con mucha importancia a nivel
global. Esto se ha evidenciado especificamente bajo la apertura de
diversos mercados tanto a nivel nacional como externo, asi como
una mayor adopcion del cultivo. Es por esto, que toda practica
dispuesta para una mayor promocion del producto debe
mantenerse con un cumplimiento general, ya que de esta manera
se aseguran altos niveles de exportacion, asi como mayor
crecimiento cultural, social, gastronémico y mejor proteccion
ambiental, siendo estas las principales condiciones para un
negocio competitivo.

Finalmente es importante tener claridad en que el gremio aunque
esté en constante crecimiento hacia la apertura de nuevos
mercados y nuevos objetivos, es prudente que durante toda la
cadena, exista siempre el acompanamiento y el apoyo de entidades
tanto gubernamentales como privadas, que permitan implementar
mejores estrategias que se adapten a los niveles de tecnificacion
exigidos por otros mercados especificos, donde se pueda dar el
cumplimiento de todo requisito tanto fitosanitario, como de

inocuidad alimentaria, garantizando un crecimiento continuo a la
organizacion.

Formulacion de dos preguntas
basadas en el caso aplicado y en
la norma ISO 22000: 2018

1. ; Las Buenas Practicas de Manufactura, son de facil adopcion e
implementacién para pequerias y medianas empresas del sector
agroalimentario?

2. ¢El sector aguacatero nacional esta en la capacidad de adopciéon

de nuevas estrategias tecnologicas, fitosanitarias y productivas
para alcanzar otros mercados objetivos atn limitados?
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LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Razén social: AVOFRUIT SA.S

NIT: 9007999767

Direcci6n: Km 11 Via Cerritos, Centro Logistico Eje Cafetero B5-B6y B8 , Pereira — Colombia
Responsable a cargo de la visita: Melissa Garcia Vasquez

Objetivo de la visita: Verificar el cumplimiento de la Planta de empaque de las BPM,

Numeral ASPECTOS A IDENTIFICAR CUMPLE NO OBSERVACIONES
CUMPLE
1 INSTALACIONES FISICAS
La planta esta ubicada en un lugar alejado % Se encuentra ubicada lejos de focos
e & | de focos de insalubridad o contaminacion de contaminacion que representen
riesgos para el producto.
La construccion es resistente al medio X Bodegas construidas en ladrillo,
1.2 | ambiente ya prueba de roedores cemento, y techo de estructura
metalica.
El acceso a la planta es independiente de X El acceso es independiente. No se
1.3 casa de habitacion tiene ni casa, ni habitacion.
La planta presenta aislamiento y proteccion X [a planta presenta aislamiento y
1.4 contra el libre acceso de animales o proteccién contra el libre.
personas acceso de animales o personas
Las areas de la fabrica estan totalmente X La planta es un area totalmente
15 separadas de cualquier tipo de vivienda y independiente para actividades de
no son utilizadas como dormitorio produccién.
El funcionamiento de la planta no pone en 72 El funcionamiento de la planta no
1.6 riesgo |a salud y bienestar de la comunidad pone en riesgo la salud.
y bienestar de la comunidad
Los accesos y alrededores de la planta se Los alrededores permanecen impios
.7 encuentran  limpios, de materiales en buen estado.
adecuados y en buen estado de
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