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Instalaciones y equipo

En este ensayo se hablara sobre la tecnologia en los establecimientos alimentarios, es
decir, que la tecnologia esta vinculada en la investigacion, desarrollo y emplazamiento
de establecimientos alimentarios. Es importante tener claro que hay diversas fuentes de
contaminacion, también que hay que adaptar y considerar las zonas donde pueden
ubicarse, las estructuras internas y el mobiliario, equipo de control, vigilancia de los
alimentos, el abastecimiento de agua, la limpieza y los servicios de higiene, la calidad del
aire, ventilacién, iluminacion, almacenamiento, control de los riesgos alimentarios,
control del tiempo y de la temperatura.

En las empresas se debe estudiar y analizar los sistemas de capacidad que se puedan
implementar, con el fin de poder tener mayor demanda, para asi pueda tener mayor
mercado y asi poder brindar un mejor servicio de calidad y satisfaccion de necesidades.
La localizacién es muy importante ya que se debe tomar en cuenta cuando se esta
planificando el proyecto, mediante esta se deben considerar aspectos como lo son las
fuentes de contaminacion que se pueden presentar las cuales pueden originar un riesgo
de salud tanto para el personal que trabaja ahi y para los consumidores.

También se hablara sobre la tecnologia, pues esta nos es de gran ayuda para facilitar la
creacion de un establecimiento alimentario, pues ayuda a la realizacién de nuevas
técnicas de produccion, facilitando el trabajo del personal.

Sobre el establecimiento se debe de tomar en cuenta la ubicacion ya que se debe de tomar
en cuenta tales medidas protectoras sea evidente que seguira existiendo una amenaza para
la inocuidad o la aptitud de los alimentos. Para poder considerar la ubicacion del
establecimiento se debe de tomar en cuenta: debe encontrarse alejado de zonas donde el
medio pueda estar contaminado y pueda afectar a los alimentos, también en zonas en
riesgo de desastres naturales y también zonas expuestas a infestaciones de plagas.

Los equipos y la infraestructura que se deben de utilizar deben de tener una buena
instalacion que permita un correcto mantenimiento y un buen funcionamiento, limpieza
adecuada, una buena préactica de higiene, como también una buena vigilancia.

Ademas, se debe considerar que los recipientes y utensilios deben tener una buena
calidad, ya que estan en contacto con los alimentos, para que esto sea higiénico se debe
desinfectar, para que asi se evite la contaminacion de alimentos. El equipo y los
recipientes deben de estar fabricados con materiales que no tengan efectos téxicos, los
equipos deben de ser de buena calidad y que permita el mantenimiento, la limpieza, la
desinfeccion y la vigilancia.

Los equipos que se utilizado para cocinar, aplicar tratamientos térmicos, enfriar,
almacenar o congelar alimentos debera estar proyectado de modo que se alcancen las
temperaturas que se requieren de los alimentos con la rapidez necesaria para proteger la



inocuidad y la aptitud de los mismos y se mantengan también las temperaturas con
eficacia.

Sobre los abastecimientos de agua se debe de tomar en cuenta donde se va almacenar,
distribuir y controlar la temperatura, para que asi se asegure la inocuidad y la aptitud de
los alimentos.

Para poder eliminar los desechos se debe de tener un buen sistema e instalacion de
desagues, para asi evitar el riesgo de una contaminacion de los alimentos y de los
abastecimientos de agua potable.

Tanto el quipo y los utensilios también el personal debe de tener una correcta higiene,
para que asi se asegure y evitar riesgo hacia los alimentos. Para que esto pueda ser
correcto debe lavarse y secarse las manos correctamente, también deben de portar un
vestuario adecuado para cada personal segun el area en que se encuentre.

Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y construirse de manera que el aire no
fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso necesario,
se puedan mantener y limpiar adecuadamente

La iluminacion es importante ya que se debe de disponer de iluminacion natural o
artificial adecuada para permitir la realizacion de las operaciones de manera higiénica.

Las empresas alimentarias deben de controlar los peligros alimentarios con el sistema de
HACCP, por lo que deben checar: identificar todas las fases de sus operaciones que sean
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 (UDS, 2023).

Como conclusion, para poder pensar en tener un establecimiento de alimentos se debe de
planificar muy bien, ya que debemos de tomar en cuenta muchos factores como la
ubicacion, los equipos y utensilios que se deben de utilizar, también el personal y el
uniforme, pues de esta manera y considerando todos los aspectos a mencionados,
podremos abarcar un publico mas extenso siempre y cuando se brinde un servicio de
calidad.

Con respecto a la nutricion este tema es importante ya que se relaciona con el manejo de
los alimentos, ademas nos ayuda a tener otra perspectiva para el &mbito laboral del
nutridlogo.
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