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LA PLANEACION EN LA LOCALIZACION DE
INSTALACIONES

Agregar una instalacién es una de las maneras mas
conocidas para ampliar la capacidad productiva.
Planeacién de un proyecto de localizacién: La
localizacién de instalaciones ya sean industriales o
de servicios, representa un elemento fundamentdl
que se debe tomar en cuenta a la hora de
planificar las futuras operaciones de cualquier
empresa.

DISENO DE LAS INSTALACIONES

ermita un mantenimiento y una limpieza adecuados.
Funcione de conformidad con el uso al que esta
destinado.
Facilite unas buenas prdcticas de higiene, incluida la

vigilancia.

O El equipo y los recipientes que vayan a estar en
contacto con los alimentos deberdan proyectarse y
fabricarse de manera que se asegure que, en caso

necesario, puedan limpiarse, dgesinfectarse y
mantenerse cﬁa manera adecuada para evitar lo
contaminacién de los alimentos.




AREA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

Son aquellos lugares donde se guardan los
diferentes tipos de mercancia. Son manejados a
través de una politica de inventario. En caso
necesario, deberd 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.

AREA DE PROCESAMIENTO

Es el procedimiento o conjunt-::- de ellos a

los que se somete un alimento en su estado
natural para modificar sus condiciones.
Esto permite su conservacion, mejorar su
sabor, adecuar su apariencia u optimizar
su valor nutricional.




AREA DE SERVICIOS AUXILIARES
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Los servicios auxiliares son los suministros de agua, _
energia, mantenimiento de maquinaria y gestion - r?
de residuos y vertidos. Se dispondrd de agua a
presién adecuada y nimero cf; tomas suficientes.
Las tuberias de agua potable deben ser de

material po|imérico. n
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DISENO HIGIENICO DEL EQUIPO

Los productos quimicos de limpieza deberdn
manipularse y utilizarse con cuidado y de acuerdo con
las instrucciones del fabricante y almacenarse, cuando

sea necesario, separados de los alimentos, en
contenedores claramente identificados, a fin de evitar
el riesgo de contaminacién de los alimentos.

MATERIALES DE CONSTRUCCION DE LOS
EQUIPOS

Diversos materiales como la madera, acero
inoxidable, cerdmica, vidrio, etc., han sido utilizados
en la fabricacién de equipo, mobiliario y utensilios
para el procesamiento de los alimentos. Algunas

ropiedades como durabilidad, facilidad de
impieza, resistenciq, seguridad, bujo costo y
propiedudes antimicrobianas son caracter(sticas
que se toman en cuenta al momento de su eleccién.
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