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LA PLANEACION EN
LA LOCALIZACION
DE INSTALACIONES

todo esto con el fin de

poder abarcar la mayor

cantidad de demanda,
optimizando las

- utilidades para la

empresay con el

para poder aumentar su
mercado y brindar un
mejor servicio de calidad y
satisfaccion de
- necesidades a la mayor

Todo ello intensifica la presion de la
competencia, hace que los factores
logisticos sean mas complejos e
importantes y que las empresas se
vean obligadas a reexaminar la

Es necesario para
- todas las empresas
analizar y estudiar el

sistema de tiempo contemplar la parte de la poblacion localizacién de sus instalaciones para
capacidad que posibilidad de consumidora del no perder competitividad.
pueden expandirse producto.
implementar.

PLANEACION DE UN PROYECTO
DE LOCALIZACION

Es importante destacar que
la extension del ciclo de vida
de una organizacion
depende ampliamente del

- sitio o region donde se
quiera instalar, ya que si
algunos factores decisivos de
localizacidn fallan en el
momento de la concepcion

El estudio de la
localizacién también
es un elemento vital

para el andlisis de
proyectos nuevos o de
expansion desde el
punto de vista
financiero-econémico.

Esta tiende a

acortar su ciclo de

vida o se tiende a
recurrir en el

- reacomodo de las -
instalaciones,

decision que podria

resultar bastante

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. de la organizacién enerosa
EL IMPACTO TECNOLOGICO ECONOMICO Y _ . [
HUMANO EN LOS PROYECTOS DE SISTEMAS De'f_erm'“a" los _°°“te_“'d°5 Las estructuras del interior
PRODUCTIVOS materiales de la misma, influyen de las instalaciones

sobre el ambiente en que se
desarrolla, posibilitan un mayor

alimentarias deberan estar

Si el impacto tecnoldgico ha sido grande en los sdickmanie consiiiks comn
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sistemas ecoldgico y social, en el ambito de las = control de la actividad de los :
- materiales duraderos y ser
relaciones productivas ha causado una rabajadores, y, al crear nuevos - P
laci ductivas h d trabajad I faciles de mantener, limpiar
auténtica revolucion, y es donde se expresa productos, inciden directamente y, cuando proceda
con toda su amplitud el triunfo del principio sobre la estructura de industria y :
tod litud el triunfo del principi bre la estructura de industri asfiniasar,
automatico que se basa en el proceso ocupaciones.
mecanizado e ininterrumpido de produccién. L -
Este equipo debera tener también un
FQUIPO BE CONTROLY HETIHES, €0 TED, S ITEEETEr diseﬁoqqur; permita vigilar y controlar
VIGILANCIA DE LOS congelar alimentos deberd estar
ALIMENTOS las temperaturas. Cuando sea
proyectado de modo que se . . a T
necesario, el equipo debera disponer de
a alcancen las temperaturas que se - X X . i
Ademas de los . de los ali " | un sistema eficaz de control y vigilancia
—
requisitos generales req_u'eren € o,s alimentos con fa de la humedad, la corriente de aire y
. . rapidez necesaria para proteger la .
indicados en el parrafo X X . cualquier otro factor que pueda tener
k L inocuidad y la aptitud de los L Rk k
4.3.1, el equipo utilizado . R tambié un efecto perjudicial sobre la inocuidad
para cocinar, aplicar mismos y s mantengan .am. ‘en o la aptitud de los alimentos.
- las temperaturas con eficacia.
RECIPIENTES PARA LOS ABASTECIMIENTO DE AGUA SERVICIOS DE HIGIENE Y ILUMINACION
ASEOS PARA EL
DESECHOS Y LAS .
SUSTANCIAS NO Deberd disponerse de un PERSONAL Las Iarnparas
COMESTIBLES abastecimiento suficiente de deberan estar
agua potable, con Dichas instalaciones ] protegidas, cuando
Los recipientes utilizados instalaciones apropiadas para C RN e IR, ENIC T
| para contener sustancias = su almacenamiento, - debidamente situadas y asegurar que los
peligrosas deberan distribucién y control de la sefialadas. - Controlar la alimentos no se
identificarse y tenerse temperatura, a fin de humedad, cuando sea contaminen en caso
bajo llave, a fin de asegurar, en caso necesario, necesario, para asegurar de rotura.
impedir la contaminacién la inocuidad y la aptitud de lainocuidad y la aptitud
malintencionada o los alimentos. de los alimentos.
accidental de los L
alimentos. -
S
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ALMACENAMIENTO

, En caso necesario, debera disponerse
de instalaciones adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos, sus
ingredientes y los productos quimicos
no alimentarios, como productos de
limpieza, lubricantes y combustibles.

Dichos sistemas deberdn
aplicarse a lo largo de toda
la cadena alimentaria, con
el fin de controlar la
higiene de los alimentos
durante toda su duracién
en almacén mediante la
formulacién de productos
y procesos apropiados.

para la inocuidad de los
alimentos y permitir que se
retire del mercado, completa
y rdpidamente, todo lote de
producto alimenticio
terminado que comporte tal
peligro.

MEDIDAS PARA IMPEDIR EL
ACCESO

Siempre que sea posible, se
impedira la entrada de
animales en los recintos de las
fabricas y de las plantas de
elaboracién de alimentos.

INFORMACION SOBRE LOS
PRODUCTOS

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.

El tipo de
instalaciones de
almacenamiento

necesarias
dependera de la

clase de producto
alimenticio.

—

El Sistema de analisis de
peligros y de los puntos
criticos de control y las
Directrices para su
aplicacion representan
un modelo de dicho
sistema para la
inocuidad de los
alimentos.

PROGRAMAS DE LIMPIEZA

Los programas de limpieza y
desinfeccion deberan asegurar
que todas las partes de las
instalaciones estén
debidamente limpias, e incluir
la limpieza del equipo de
limpieza.

ASEO PERSONAL

Quienes manipulan los
alimentos deberan mantener
un grado elevado de aseo
personal y, cuando proceda,
llevar ropa protectora,
cubrecabeza y calzado
adecuados.

En caso

necesario, deberd
disponerse de
instalaciones de
almacenamiento
separadas y seguras
para los productos de
limpieza y las
sustancias peligrosas.

PROCEDIMIENTOS PARA
RETIRAR ALIMENTOS.

Los directores deberdn
asegurar la aplicacién de
procedimientos eficaces para
hacer frente a cualquier
peligro

SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS
PLAGAS

Las plagas constituyen una amenaza
seria para la inocuidad y la aptitud
de los alimentos. Pueden producirse
infestaciones de plagas cuando hay
lugares que favorecen la
proliferacién y alimentos accesibles.

IDENTIFICACION DE LOS LOTES

Cada recipiente de alimentos
debera estar marcado
permanentemente, de manera
que se identifiquen el
productor y el lote.



