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LA PLANEACION EN LA LOCALIZACION DE
INSTALACIONES

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
con el tiempo contemplar la posibilidad de
expandirse, para poder aumentar su mercado
y brindar un mejor servicio de calidad y
satisfaccion de necesidades a la mayor parte
de la poblacion consumidora del producto.

Debera disponerse de instalaciones
adecuadas para el almacenamiento de los
alimentos, sus ingredientes y los productos
guimicos no alimentarios, como productos de
limpieza, lubricantes y combustibles.

El tipo de instalaciones de almacenamiento
necesarias dependera de la clase de produc
alimenticio. En caso necesario, debera
disponerse de instalaciones de
almacenamiento separadas y seguras para
los productos de limpieza y las sustancias
peligrosas.

La limpieza puede realizarse utilizando
por separado o conjuntamente métodos
fisicos, por ejemplo, fregando, utilizando
calor o una corriente turbulenta,
aspiradoras u otros métodos que evit
el uso del agua, y métodos quimicos, en
los que se empleen detergentes, alcalis
0 acidos.

PLANEACION DE UN PROYECTO DE
LOCALIZACION

La localizacion de instalaciones ya sean
industriales o de servicios, representa un
elemento fundamental que se debe tomar en
cuenta a la hora de planificar las futura
operaciones de cualquier empresa.

El estudio de la localizacion también es un
elemento vital para el analisis de proyectos
nuevos o de expansion desde el punto de vista
financiero-econoémico.

como el de HACCP. Por tanto, deberan:

Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar
los peligros alimentarios mediante el uso de sistemas

EL IMPACTO TECNOLOGICO ECONOMICO Y
HUMANO EN LOS PROYECTOS DE SISTEMAS
PRODUCTIVOS

Hablar de tecnologia supone referirse al progreso
técnico, ya que la tecnologia estd vinculada a la
actividad de investigacion y desarrollo dirigida a
innovar las técnicas de produccién, formando parte
integrante del conjunto de las fuerzas productivas y
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aspecto esencial de los elementos materiales del
proceso de produccion.

Las instalaciones y el equipo deberan mantenerse
en un estado apropiado de reparacion y condiciones
para:

- Identificar todas las fases de sus operaciones que sean e Facilitar todos los procedimientos de

fundamentales para la inocuidad de los alimentos

- Aplicar procedimientos eficaces de control en esas

fases

- Vigilar los procedimientos de control para asegurar su

eficacia constante

- Examinar los procedimientos de control periédicamente

y siempre que cambien las operaciones.

Los procedimientos de limpieza consistiran, cuando
proceda, en lo siguiente:

Eliminar los residuos gruesos de la superficie

Aplicar una solucion detergente para desprender
la capa de suciedad y de bacterias y mantenerla

en solucidn o suspension

Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de
la seccion 4, para eliminar la suciedad suspendida

y los residuos de detergente

Lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados

para quitar y recoger residuos y desechos
Desinfectar, en caso necesario

saneamiento

e Poder funcionar segun lo previsto, sobre todo
en las etapas decisivas

e Evitar la contaminacion de los alimentos, por
ejemplo, a causa de fragmentos de metales,
desprendimiento de yeso, escombros vy
productos quimicos

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

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea
necesario, documentarse la idoneidad y eficacia de la limpieza
y los programas correspondientes.

Cuando se preparen por escrito programas de limpieza,
debera especificarse lo siguiente:

Superficies, elementos del equipo y utensilios que han
de limpiarse

Responsabilidad de tareas particulares

Método y frecuencia de la limpieza; y Medidas de
vigilancia.



