
 LOCALIZACION Y 
 DISEÑO DE LAS 

 INSTALACIONES Y EL
 EQUIPO

  

 Fases de procesos específicos
  

  contacto con los alimentos

 Procedimientos para retirar alimentos  manipulación de los alimentos 

 Consideraciones generales

  instalaciones y el equipo  Programas de limpieza

 Sistemas de lucha contra las plagas

 constituyen  caracteriza  Medidas para impedir el acceso
  

 Recipientes para los desechos y 
 las sustancias no comestibles

 caracterizan

 sustancias no comestibles o
 peligrosas

  fin de impedir
 la contaminación malintencionada o accidental de los 

 alimentos

 Equipo de control y vigilancia de 
 los alimentos 

 caracteriza

 equipo utilizado  diseño

 objeto asegurar

  niveles inocuos los microorganismos  patogenos  toxinas

 Aseo personal
  

 caracteriza  Comportamiento personal
  

 Utilización y mantenimiento

 Localización y disposición de las 
 instalaciones 

     
 planeación en la localización de instalaciones

 estudia

 sistema de capacidad 

 busca

 utilidades empresariales

  aumentar su mercado

1

 posibilidad de expandirse  mejor servicio
 de calidad 

 . Planeación de un proyecto de localización

 estudia

 localización de instalaciones

 industriales  servicios  caracteriza 

  extensión del ciclo de vida  factores

 localización  ciclo de vida

 concepcion  organización

 proceso selectivo

 sistemático  gradual

  encontrar la ubicación más ventajosa para el proyecto

 mediante

 exigencias  requerimientos del proyecto

 costos  topografía

  impacto tecnológico económico y humano en los proyectos 
 de sistemas productivos

 constituye

 transformaciones tecnológicas  creacion 

  nuevos productos

 Establecimientos
  

 caracteriza

 factores de riesgo

 como

  fuentes de contaminación

 Equipo

 deberá estar instalado

 permitan

 limpieza  mantenimiento  conformidad  practicas de higiene

 Estructuras internas y mobiliario

 estructuras del interior de las instalaciones alimentarias 
 deberán estar sólidamente

 construidas 

 caracterizado por 

 materiales duraderos   fáciles de mantener  materiales impermeables  suelos adecuados

 sin

  acumulación de suciedad

 Consideraciones generales
  

 caracteriza

 equipo  recipientes

  deberán fabricarse con materiales que no tengan efectos 
 tóxicos para el

 uso al que se destinan

 deberá ser duradero y móvil o
 desmontable, para permitir el mantenimiento, la limpieza, la 

 desinfección y la vigilancia y
 para facilita

 para

  aplicar tratamientos térmicos  enfriar  almacenar   congelar alimentos 

  que permita

 controlar temperaturas

 caracteriza

  producción de vapor,

 utiliza agua potable

  agua recirculada

 deberá tratarse y mantenerse en tales condiciones
 que de su uso no derive ningún peligro para la inocuidad y la 

 aptitud de los alimentos

  productos elaborados en condiciones análogas   se determine su inocuidad para el
 consumo humano o se reelaboren de manera que se 

 asegure su inocuidad.

 mantener estado apropiado 

 como

 condiciones

   eliminar los residuos de alimentos y la suciedad que 
 puedan constituir una fuente de contaminación

 productos químicos de limpieza

 manipulacion

 acuerdo con las instrucciones del fabricante

 caracteristicas

 Superficies limpias

 equipo  utenzilios 

 Responsabilidad de tareas particulares

 amenaza seria para la inocuidad y la aptitud de los alimentos   buenas prácticas de higiene  inspección de los materiales introducido  uso limitado de plaguicida
 caracteriza

 impedir el acceso de las plagas 

 como

 agujeros  desagües

 mediante

 redes metálicas

 Anidamiento e infestación

 es

 disponibilidad de alimentos  disponibilidad de agua favorece el anidamiento y la 
 infestación de las

 plagas

  anidamiento y la infestación de las
 plagas

  Deberán
 mantenerse limpias l

 zonas

 internas  externas

 Vigilancia y detección
  

 examinar periodicamente instalaciones

 Erradicación

 infestaciones de plagas

 deben de combatirse inmediatamente

 tratamientos

  productos químicos  productos fisicos  productos biologicos

 Tratamiento de los desechos

 medidas apropiadas

  No deberá permitirse la acumulación de desechos en las 
 áreas de manipulación 

 ropa protectora  cubrecabeza   calzado adecuados   personal deberá lavarse siempre las manos
 deberán evitar

 comportamientos que puedan contaminar los alimentos
  no deberán llevarse

 relojes  joyas  broches

 Consideraciones generales
  

 alimentos deberán estar debidamente protegidos durante el 
 transporte

 recipientes para alimentos deberán mantenerse

 estado apropiado de limpieza
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 reparación y funcionamiento

1

 Etiquetado

 caracteriza

 cadena alimentaria  exponer  almacenar  utilizar el producto de manera inocua

 universidd del sureste.2021 antologia de servicion 
 alimentarios

 clasifica

sustancias no comestibles o 
peligrosas


