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Area de servicios
auxiliares
|

¢, Qué son? Son
- comprenden

Concepto

funcion
Analisis preliminar BUsqueda de alternativas Evaluacion de Seleccion de controla fisicamente y
de localizacion alternativas alternativas mantiene todos los

se involucra
los siguientes
términos

l

1. Optimizar el
aprovechamiento de
la mano de obra
2. La maquinaria

3. Espacio
|

| | articulos inventariados
Se establece En esta fase




¢, Qué es?

es un grupo de préacticas
relacionadas en un area que, cuando
se implementan de forma conjunta,
satisfacen un grupo de objetivos
considerados importantes para la
mejora en esa area

Tienden a disminuirse

generalmente

Para realizar

—

¢que se entiende por equipo
higiénicamente disefiado?

==

De esta perspectiva

—

Todos los articulos,
instalaciones y equipos
que entren en contacto con
los productos alimenticios
deberan estar limpios

S

es de suma importancia

—

Tipos de materiales Materiales de
de construccion construccién naturales

Los materiales de
construccion se
pueden clasificar
generalmente en
dos fuentes

Todos los materiales en contacto con
los alimentos deben ser no toxicos
estables, no absorbentes, inertes y

resistentes a los productos
alimentarios y a todos los agentes
de limpieza y desinfeccion

de entre los que destacan




