Nombre del alumno: DIEGO ALEXANDRO MORALES DE LEON

Materia: servicios de alimentps P ASlé N POR EDUC AR_I

Grado: 5°

Grupo: Nutricion

Comitan de Dominguez Chiapas a 12 De febrero del 2021.




el concepto de

€l Disefio de

las instalacione

deben estar
disefiados
y construidos

de acuerdo a

disefio higiénico

objetivo de

combina factores Gleerio migiénico™"

~de tipo mecanico

~de tecnologia
~de higiene alimentaria

reducir o eliminar
riesgos

que puedan existir
de alguna fuente
de contaminacion

~fisica

-quimica
-microbiolégica

tanto de

forma directa
como indirecta

principios de
disefio higiénico

persigue dos
finalidades

para garantizar

seguridad de
los alimentos.

ademas
contribuir

del propio equipo
n

Deben tenerse
en cuenta

factores como

-materiales de construccién
~superficies de contacto
-accesibilidad

-drenabilidad

-hermetismo

[Locauzacion v pisefo b Las nsTALACIONES ¥ EL |

Area de recepcién
y almacenamiento

recepcién y mantenimiento
de materias primas

El transporte y descarga
de las materias primas

son los primeros
pasos de los alimentos

antes de que se
inicie su procesad

ya séa en

de esto depende

la calidad y seguridad
del producto final

os productos
deben

colocarce en bandejas

¥ nunca sobre el suelo

tambien pueden
ser

Debe verificarse

que se realice en
condiciones adecuadas
de higiene.

ademas

el vehiculo debe cumplir
con normas basicas

de transporte

{ EQUIPO ‘

Area de procesamiento

los establecimientos.

no deberan

ubicarse en un
lugar donde

tras considerar
tales medidas protectoras

sea evidente que
sequira existiendo.
una amenaza

para la inocuidad
o la aptitud de los
alimentos

En particular

normaimente
alejados de

Zonas cuyo medio ambiente
esté contaminado

actividades industriales
constituyan una amenaza
de contaminacion

de alimentos

aligual tambien

Zonas expuestas

a infestaciones de plagas

Localizacién y disposicion
de las instalaciones

La planeacién en la
ocalizacién de instalaciones

es necesario

para todas
las empresas

analizar y estudiar

el sistema de capacidad que
pueden implementar

esto con el fin

abarcar la mayor cantidad de
demanda

optimizando

las utilidades
para la empresa

Area de servicios auxiliares

Para el correcto
funcionamiento

es importante la
existencia de

siendo las
més relevantes

~generacin de calor
~frio

-energia eléctrica
-aire comprimido
~tratamiento del agua de proceso y
de aguas residuales recogida

Disefio higiénico del equipo

deberan

haber instalaciones

adecuadas
debidamente
proyectadas

para la limpieza de los

las instalaciones
deberin disponer de

medios adecuados para
lavarse y secarse las manos.

lavabos y abastecimiento
de agua caliente y fria
tambien

-retretes de disefio
higiénico apropiado

~vestuarios adecuados
para el personal

deberan cumplirse las siguientes

con

Materiales de construccion
de los equipos

Las estructuras del

materiales duraderos

~faciles de mantener

~limpiar
~desinfectar

diciones especificas

Las superficies de las
-paredes

~de los tabiques
-Ios suelos

Las paredes y
los tabiques

[

deberan ser de
materiales impermeables

]

deberan tener
una superficie lisa

T
que no contengan

efectos téxicos
para el uso al
que se destinan

T
hasta una

altura apropiada para
las operaciones que se
lleguen a realizar

eberdn estar
construidos de

el desagie y la
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