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T
1. La plansacion en la localizacion
de instalaciongs
2. Planeacion de un proyecto de
localizacion
2. El impacto tecnologico
econdmico ¥y humano en los
proyectos de sistemas productieos

¥
Es necesario tener presentes las
posibles fuentes de contaminacion, asi
comao la eficacia de cualesguiera
medidas razonables gque hayan de
adoptarse para proteger los alimentos.

T
El equipo debera estar instalado de tal
manara gue:
- permita un mantéenimiento y una
limpigza adecuados

» funcione de conformidad can el uso al

gue esta destinado

- facilite unas buenas practicas de
higieng, incluida la vigilancia.

LOCALIZACION Y DISENO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIFO

l

Localizacion y disposicion de
las instalacionss

¥

¥

Las estructuras del interior de El equipo utilizado para

las instalaciongs alimentarias

deberan estar solidamente
construidas con materales
duraderos y ser faciles de
mantanar, limpiar v, cuando

cocinar, aplicar tratamigntos
termicos, enfriar, almacenar o
congelar alimentos debera
estar proyectado de modo gue
sg alcancen las temperaturas

proceda, desinfectar

¥

Son los puestos de mercadao,
los puestos de venta moviles vy

los vehiculos de venta
ambulanta, asi como las

instalaciongs temporales en las
gue sg manipulan alimentos,

tales como tiendas de lona
peguena o grande.

_

T
El equipo v los recipientes
deberan proyectarse y

fabricarse de manera gue s

asegure gue, en caso

necesario, puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de
manéra adecuada para ewvitar la

contaminacion de los
alimentos.

gue s& reguieren de los
alimentos con la rapidez
necesaria para proteger la
inccuidad vy la aptitud
¥
Los recipientes para los
desechos, los
subproductos y las
sustancias no comestibles
o peligrosas deberan sear
identificables de manera
especifica
'
Debera disponerse de un
abastecimiento suficiente
de agua potable, con
instalacionas apropiadas
para su almacenamismnto,
distnbucion y control de la
temperatura

Y
Debera haber sistemas e
instalaciongs adecuados
de desagie y eliminacion
de desechos.

'
Debera haber instalaciones
adecuadas, debidaments
proyectadas, para la
limpigza de los alimentos,
utensilios y equipo.

L

Cebera haber servicios de
higieng adecuados para el

personal
¥
Debera haber instalaciones
adecuadas para su
calentamiento, enfriamiento,
coccion, refrigeracion y
congelacion

T
Se debera disponer de
medios adecuados de
ventilacion natural o
mecanica



T
Debera disponerse de
Hluminacion natural o artificial
adecuada para permitir la
realizacion de |las operaciones
de manara higiénica

¥
En caso necesario, debera
disponerse de instalacionas
adecuadas para el
almacenamignto de los
alimentos I

El control inadecuado de la
temperatura de los alimentos s una
de las causas mas frecuentes de
enfermadades transmitidas por los
productos alimenticios o del
deterioro de astos.
v
Fases de procesos
especificos
¥
En la manipulacion de los
alimentos solamente se utilizara
agua potable
El agua recirculada para
reutilizacion debera tratarse y
mantenarse en tales
condiciones gue de su uso no
dermve ningun peligro para la
inccuidad v la aptitud de los
alimentos

LOCALIZACION Y DISENO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIPO

i

Procedimigantos para
retirar alimentos

;

Cuando se& haya retirado un
producto debido aun
peligro inmediato para la
salud, los demas productos
elaborados en condiciones
analogas y gue puadan
representar un peligro
parecido para la salud
publica deberan evaluarse
para determinar su
inccuidad
T
Consideracionas generales
Las instalacionas y el equipo

deberan mantenerse an un estado

apropiado de reparacion y
candiciones

L]
Consideraciones generales

Las instalaciongs vy el equipo deberan
mantenarse en un estado apropiado

de reparacion ¥ condiciongs y
metodos gquimicos, en los gue s

|

|
Programas de limpisza
Los programas de impisza
desinfeccion deberan
asegurar gque todas las
partes de las instalacionas
estan debidamente limpias, e
incluir la impisza del equipo
de limpisza.
T
Sistemas de lucha
contra las plagas
Consideraciones
generales
L
Las plagas constituyan
una amanaza seria
para la inccuidad v la
aptitud de los
alimentos.

¥
Deberan adoptarse
buenas practicas de
higieng para evitar la
formacion de un
medio gue puada
canducir a la
aparicion de plagas

emplsen detergentes, alcalis o acidos.

'
Medidas para impedir el
ACCES0
Los edificios deberan
mantenarse en buenas
condiciongs, con las
reparaciongs
necesarias, para impedir
el acceso de las plagas v
eliminar posibles
lugares de
reproduccion.

Anidamignto e infestacion
La disponibilidad de
alimentos y de agua
favorece el anidamiento y
la infestacion de |las plagas.

'

Vigilancia y deteccion
Deberan examinarse
penodicameants las
instalaciones y las zonas
circundantes para detectar
posibles infestaciones

.
Erradicacion
Las infestaciones de plagas
deberan combatirse de mangra
inmediata vy sin perjuicio de la
inocuidad o la aptitud de los
alimentos



'

Tratamiento de los desechos
Se adoptaran las medidas
apropiadas para la remocion
y el almacenamignto de los
desechos.

Eficacia de la vigilancia
Debera vigilarse la eficacia
de los sistemas de
saneamiento, verificarlos
periddicamante mediants
inspeccionas de revision
previas o, cuando proceda

¥
Aseo personal
Quigngs manipulan los
alimentos deberan mantener
un grado elevado de aseo
personal v, cuando proceda,
llevar ropa protectora,
cubrecabeza y calzado
adecuados

LOCALIZACION Y DISENO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIFO

L
Comportamiento personal
Las personas emplsadas en
actividades de manipulacion de
los alimentos deberan evitar
comportamigntos gque puadan
contaminar los alimentos.

L)
Consideraciongs genarales
Los alimentos deberan estar
debidaments protegidos
durante el transporte

¥
Requisitos
En caso necesarig, los
medios de transporte y los
recipientes para productos
a granel, deberan
proyectarse y construirse
de mangra gue: no
contaminan los alimentos o
el envase

LHilizacion y mantenimiento

Los medios de transporte y los
recipientes para alimentos deberan
mantenarse en un estado apropiado
de limpigza, reparacion y
funcionamisnto

L
Informacion sobre los productos
Todos los productos alimenticios
deberan llevar o Ir acompanados
de informacion suficiente para
que la persona siguisnts de la
cadena alimentaria pueda
manipular, exponer, almacenar,
preparar y utilizar el producto de
manéra INocua y cormacta.

L
Etiquetado
Los alimentos
Preenvasados deberan
estar etigquetados con
instrucciones claras gue
permitan a la persona
siguignte de la cadena
alimentaria manipular,
expongr, almacenar y
utilizar el producto de
man&ra inocua.

;

Informacion a los
consumidoras En los
programas de
ensananza sobre la
salud debera abordarse
el tema de la higieng
general de los
alimentos.

|

En particular, debera
informarse alos
consumidorgs acerca
de la relacion entre el
control del
tiempoltemperatura y
las enfermedades
transmitidas por los
alimentos.
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