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LOCALIZACIÓN Y DISEÑO DE LAS 

INSTALACIONES Y EL EQUIPO 
La planeación en la 

localización de instalaciones 
Ayuda  En la 

planeación  

De  

Localización  

o 

 De 

instalaciones  

Es  

Necesario 

para   

Todas  

Las empresas  

Se deben  

Analizar  

 Estudiar  

Pueden  

Ocasionar la 

capacidad   

Para poder  

implementar 

Una  

Mayor cantidad de 

demanda  

Optimizando  

Las utilidades 

De la  

Empresa  

Consideraciones generales 

De los  

Equipos y los 

recipientes  

 Que tengan  

Contacto con 

los alimentos  

Permite  

El 

mantenimiento 

como limpieza 

Desinfección  
Vigilancia  

Para facilitar 

Inspección 

de plagas  

Áreas de servicios 

auxiliares  

Ayuda  

Para el 

funcionamiento  

Para dar  

Servicios  

Plantas 

auxiliares  

Ocasionando  

Generación 

de calor  

Frio  

Aire 

comprimido  

Tratamiento del 

agua  

De aguas 

residuales  

Servicios de higiene y 

aseos para el personal 

Deben de tener  

Instalaciones  

Adecuadas  Debidamente  
Proyectadas  

Limpieza  

Alimentos y 

utensilios 

equipo 

Área de procesamiento  

De  

Establecimiento  

    deberán  

Ubicarse en un 

lugar 

Con las  

Medidas 

protectoras  

Para la  

Inocuidad de 

los alimentos  

Los  

Establecimientos  

Deben alejarse  

De lugares 

contaminados  

Área de recepción 

y almacenamiento 

De transporte  

Donde descargan 

la materia prima  

Pueden ser  

Ocasionar la 

contaminación  

De  

Alimentos  

Antes  

De ser 

procesado  

Ya sea  

Industria, en 

casa  

Almacenamiento  

Tiene  

Que tener 

instalaciones 

adecuadas  

Para el  

almacenamiento 

de los alimentos 

sus ingredientes 

los productos químicos 

no alimentarios 

Como  

productos de 

limpieza, lubricantes 

y combustibles 

Para un  
mínimo el deterioro de los alimentos 

Control de los riesgos 

alimentarios 

Tienen  

 Identificar 

Aplicar procedimientos 

eficaces 

Vigilar los procedimientos de 

control para asegurar su eficacia 

Examinar los procedimientos de 

control periódicamente 
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