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contemplar la posibilidad de expandirse,

poblacién consumidora del producto.

Es necesario para todas las empresas analizar y estudiar el
sistema de capacidad que pueden implementar, todo esto
con el fin de poder abarcar la mayor cantidad de demanda,
optimizando las utilidades para la empresa y con el tiempo
para poder
aumentar su mercado y brindar un mejor servicio de calidad
y satisfaccion de necesidades a la mayor parte de la

En los programas de ensefianza sobre la salud
debera abordarse el tema de la higiene general de
los alimentos. Tales programas han de permitir a los
consumidores comprender la importancia de toda
informacion sobre los productos y seguir las
instrucciones que los acompafian, eligiéndolos con
conocimiento de causa. En particular, debera
informarse a los consumidores acerca de la relacion
entre el control del tiempo/temperatura y las
enfermedades transmitidas por los alimentos.

Los alimentos Preenvasados deberan
estar etiquetados con instrucciones claras
que permitan a la persona siguiente de la
cadena alimentaria manipular, exponer,
almacenar y utilizar el producto de manera
inocua. Se aplica la Norma General del
Codex para Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

La localizacién de instalaciones ya sean industriales o de servicios, representa
un elemento fundamental que se debe tomar en cuenta a la hora de planificar
las futuras operaciones de cualquier empresa. Es importante destacar que la
extension del ciclo de vida de una organizacion depende ampliamente del sitio
o regién donde se quiera instalar, ya que si algunos factores decisivos de
localizacién fallan en el momento de la concepcion de la organizacién, esta
tiende a acortar su ciclo de vida o se tiende a recurrir en el reacomodo de las
instalaciones, decisién que podria resultar bastante onerosa El estudio de la
localizacién también es un elemento vital para el analisis de proyectos nuevos
o de expansioén desde el punto de vista financiero-econémico.

posicion

rapidez del servicio.

domicilio.

El objetivo que persigue es lograr una
de competencia basada en
menores costos de transporte y en la
Esta parte es
fundamental y de consecuencias a largo
plazo, ya que una vez emplazada la
empresa, no es cosa posible cambiar de

La seleccion de alternativas se
realiza en dos etapas. En la primera
se analiza y decide la zona en la que
se localizara la planta; y en la
segunda, se analiza y elige el sitio,
considerando los factores basicos
como: costos, topografia y situacion
de los terrenos propuestos. A la
primera etapa se le define como

La planeacion en la
localizacion de instalaciones

Informacion a los
consumidores

Si el impacto tecnolégico ha sido grande
en los sistemas ecoldgico y social, en el
ambito de las relaciones productivas ha
causado una auténtica revolucién, y es
donde se expresa con toda su amplitud el
triunfo del principio automatico que se
basa en el proceso mecanizado e
ininterrumpido de produccién.

estudio de macrolocalizacién y a la

segunda de micro localizacién.

Planeacioén de un
proyecto de localizacion

Zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y
actividades industriales que constituyan una amenaza
grave de contaminacién de los alimentos.

- Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén
protegidas de manera suficiente.

- Zonas expuestas a infestaciones de plagas.

- Zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz
los desechos, tanto sélidos como liquidos.

El impacto tecnolégico econémico
y humano en los proyectos de
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Localizacién y disposicién de las instalaciones

Estructuras internas
y mobiliario

A

El equipo debera estar instalado de tal manera
que:

permita un mantenimiento y una limpieza
adecuados;
- funcione de conformidad con el uso al que esta
destinado; y

facilite unas buenas practicas de higiene,
incluida la vigilancia.
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Etiquetado

LOCALIZACION Y DISENO DE
LAS INSTALACIONES Y EL
EQUIPO

Las estructuras del interior de las instalaciones
alimentarias deberan estar solidamente construidas
con materiales duraderos y ser faciles de mantener,
limpiar y, cuando proceda, desinfectar.

Consideraciones generales |
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Calidad del aire y
ventilacion

Servicios de higiene y

aseos para el personal

- Reducir al minimo la
contaminacién de los
alimentos  transmitida
por el aire, por
ejemplo, por los
aerosoles o las gotitas
de condensacion;
Controlar la
temperatura ambiente;
- Controlar los olores
que puedan afectar a
la aptitud de los

alimentos; y

Controlar la
humedad, cuando sea
necesario, para

asegurar la inocuidad y
la aptitud de los
alimentos.

Debera haber servicios de
higiene adecuados para el
personal, a fin de asegurar
el mantenimiento de un
grado apropiado de higiene
personal y evitar el riesgo
de contaminaciéon de los
alimentos. Cuando
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Abastecimien
to de agua
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Desaglie y eliminacion
de desechos

Equipo de control y vigilancia
de los alimentos

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y el
material de envasado de un solo uso) que vayan a estar
en contacto con los alimentos deberan proyectarse y
fabricarse de manera que se asegure que, en caso
necesario,
mantenerse de manera adecuada para evitar la
contaminacion de los alimentos.

puedan limpiarse, desinfectarse 'y

Recipientes para los desechos y
las sustancias no comestibles

Los recipientes para los desechos,
los subproductos y las sustancias

proceda, las instalaciones no c’omestibles_ 0.. peligrosas
deberan  disponer  de: Debera haber instalaciones Debera haber sistemas deberan ser identificables de
medios adecuados para adecuadas, debidamente e instalaciones Debera disponerse de un manera especifica, estar
lavarse 'y secarse las proyectadas, para la limpieza adecua}_dO_S de ,desagge abastecimiento suficiente de adecuadamente  fabricados vy,
e || e osamentos, ensios y | | St poadh || Ga | poable o | cvando - proceds, hecho de
de agua ctaliente y fiia (o equipo. Tales instalaciones proyectados instalaciones aprop_ladas ma_te_rlal |mpe_rr_neable. Los
con la  temperatura deberan disponer, cuando construidos de manera para su almacenamiento, recipientes utiizados  para
debidamente  controlada); proceda, de un que se evite el riesgo distribuciéon y control de la contener sustancias peligrosas
retretes de disefio higiénico abastecimiento suficiente de de contaminacién de temperatura, a fin de deberan identificarse y tenerse
apropiado; y vestuarios agua potable caliente y fria. los alimentos o del asegurar, en caso necesario, bajo llave, a fin de impedir la
adecuados para el abastecimiento de agua la inocuidad y la aptitud de contaminacion malintencionada o
personal. potable. los alimentos. accidental de los alimentos.

Ademas de los requisitos generales indicados,
el equipo utilizado para cocinar, aplicar
tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o
congelar alimentos debera estar proyectado de
modo que se alcancen las temperaturas que se
requieren de los alimentos con la rapidez
necesaria para proteger la inocuidad y la aptitud
de los mismos y se mantengan también las
temperaturas con eficacia. Este equipo debera
tener también un disefio que permita vigilar y
controlar las temperaturas.
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