
CONTROL DEL TIEMPOCONTROL DEL TIEMPO
Y DE LA TEMPERATURAY DE LA TEMPERATURA

LOCALIZACIÓN Y DISEÑOLOCALIZACIÓN Y DISEÑO
DE LAS INSTALACIONES YDE LAS INSTALACIONES Y

EL EQUIPOEL EQUIPO
  

INSTALACIONESINSTALACIONES
TEMPORALES/MÓVILES YTEMPORALES/MÓVILES Y

DISTRIBUIDORES AUTOMÁTICOSDISTRIBUIDORES AUTOMÁTICOS  

EQUIPOEQUIPO

EQUIPO DE CONTROL Y VIGILANCIAEQUIPO DE CONTROL Y VIGILANCIA
DE LOS ALIMENTOSDE LOS ALIMENTOS

RECIPIENTES PARA LOSRECIPIENTES PARA LOS
DESECHOS Y LASDESECHOS Y LAS
SUSTANCIAS NOSUSTANCIAS NO

COMESTIBLESCOMESTIBLES  

LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZALOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA
CONSISTIRÁN, CUANDO PROCEDA, EN LOCONSISTIRÁN, CUANDO PROCEDA, EN LO

SIGUIENTE:SIGUIENTE:  
  

ESTABLECIMIENTOSESTABLECIMIENTOS
La localización 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. 

Los establecimientos no deberán
ubicarse en un lugar donde, tras
considerar tales medidas protectoras,
sea evidente que seguirá existiendo
una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. 

Las instalaciones y estructuras comprendidas en
este apartado son los puestos de mercado, los
puestos de venta móviles y los vehículos de
venta ambulante, así como las instalaciones
temporales en las que se manipulan alimentos,
tales como tiendas de lona pequeña o grande. 

El equipo deberá estar instalado
de tal manera que: 
-Permita un mantenimiento y una
limpieza adecuados
-Funcione de conformidad con el
uso al que está destinado
-Facilite unas buenas prácticas de
higiene, incluida la vigilancia. 

•Los recipientes para los
desechos, los subproductos
y las sustancias no
comestibles o peligrosas
deberán ser identificables
de manera específica, estar
adecuadamente fabricados
y, cuando proceda, hecho
de material impermeable. 

el equipo utilizado para cocinar, aplicar tratamientos
térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos deberá
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

-Eliminar los residuos gruesos de las superficies
-Aplicar una solución detergente para desprender la capa
de suciedad y de bacterias y mantenerla en solución o
suspensión
-Enjuagar con agua 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. 

El control inadecuado de la
temperatura de los alimentos
es una de las causas más
frecuentes de enfermedades
transmitidas por los productos
alimenticios o del deterioro de
éstos
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