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2.1 La planeacion en la localizacion de instalaciones.

La planeacién en la localizacidén de instalaciones es esencial para las empresas, permitiéndoles optimizar su capacidad para
satisfacer la demanda y expandirse. La globalizacion econémica ha aumentado la competencia, lo que lleva a reconsiderar las
ubicaciones. El costo laboral impulsa la reubicacién hacia paises con salarios mas bajos. En servicios de alimentacion, aunque la
nutricién es crucial, la planificacion de mends a menudo esta en manos de chefs, con la posible participacion temporal de
nutricionistas.

2.2. Planeacion de un proyecto de localizacién.

La localizacion de instalaciones es crucial para cualquier empresa, determinando su ciclo de vida y éxito financiero. Se busca
minimizar costos y maximizar la eficiencia. La seleccion se realiza en dos etapas: macrolocalizacién y microlocalizacion,
considerando factores como costos y topografia.

2.3 Establecimientos.

Al elegir la ubicacién de establecimientos de alimentos, es esencial considerar las posibles fuentes de contaminaciony la
efectividad de las medidas de proteccién alimentaria. Los lugares no deben colocarse donde persista una amenaza para la
seguridad alimentaria, especialmente alejados de zonas contaminadas, actividades industriales riesgosas, areas propensas a
inundaciones o infestaciones de plagas, y lugares donde no se pueda gestionar adecuadamente la eliminaciéon de desechos
sélidos o liquidos.

2.4 Equipo.
El equipo debera estar instalado de tal manera que permita un mantenimiento, limpieza adecuada, funcionamiento de
conformidad con el uso al que esta destinado, facilite buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia.

2.5 Estructuras internas y mobiliario.

Las estructuras en instalaciones alimentarias deben ser robustas y de facil mantenimiento. Se requiere el uso de materiales
impermeables y no téxicos en paredes y suelos, con superficies lisas en techos y ventanas para evitar la acumulacién de
suciedad. Las puertas deben ser facilmente limpiables, al igual que las superficies de trabajo. Estas normas se aplican a diversos
lugares, como puestos de mercado y vehiculos de venta, para prevenir la contaminacién de alimentos y la presencia de plagas. Es
fundamental gestionar los riesgos para garantizar la higiene y seguridad alimentaria.



2. 6 Consideraciones generales.

El equipo y los recipientes que estaran en contacto con los alimentos deben disefiarse y fabricarse para garantizar su limpieza,
desinfeccidon y mantenimiento adecuados, con el fin de prevenir la contaminacion alimentaria. Deben utilizar materiales no
toxicos y, en caso necesario, ser duraderos y moviles o desmontables para facilitar su mantenimiento y limpieza, asi como la
inspeccién para detectar la presencia de plagas.

2.7. Equipo de control y vigilancia de los alimentos.

El equipo utilizado para manipular alimentos debe disefiarse para mantener temperaturas adecuadas y permitir un control
eficiente de factores como la humedad y la corriente de aire. Esto asegura la eliminaciéon de microorganismos dafiinos y la
preservacion de la calidad de los alimentos. También es crucial la funcion del profesional de la nutricion en la organizacion de
servicios de alimentacién, junto con el personal operativo, para garantizar el cumplimiento de los objetivos establecidos.

2.8 Recipientes para los desechos y sustancias no comestibles.

Los recipientes para desechos, subproductos y sustancias no comestibles o peligrosas deben estar claramente identificados,
fabricados adecuadamente y, cuando sea necesario, ser impermeables. Aquellos utilizados para sustancias peligrosas deben
estar cerrados con llave para evitar la contaminacién intencional o accidental de los alimentos.

2.9 Servicios y abastecimiento de agua.

Es esencial contar con suficiente agua potable en instalaciones alimentarias, con sistemas adecuados de almacenamiento,
distribucion y control de temperatura para garantizar la seguridad de los alimentos. El agua potable debe cumplir con estandares
de calidad establecidos por la OMS o superiores. Los sistemas de agua no potable deben ser independientes, estar claramente
identificados y no tener riesgo de contaminacién cruzada con el agua potable.

2.10 Desague y eliminacién de desechos.

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desague y eliminacién de desechos. Estaran proyectados y construidos de
manera que se evite el riesgo de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable.

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipo.
Debera haber servicios de higiene adecuados para el persona.



2.11 Control de temperatura.

Se requieren instalaciones adecuadas para diversas operaciones con alimentos, como calentamiento, enfriamiento, coccion,
refrigeracion y congelacion, asi como para el almacenamiento y vigilancia de las temperaturas de los alimentos refrigerados o
congelados. Ademas, puede ser necesario controlar la temperatura ambiente para garantizar la seguridad y calidad de los
alimentos.

2.12 Calidad del aire y ventilacién.

Se requieren sistemas de ventilacién adecuados para minimizar la contaminacién del aire, controlar la temperatura, los olores y
la humedad que puedan afectar la seguridad de los alimentos. Estos sistemas deben garantizar que el aire no transporte
contaminantes de areas sucias a limpias y que puedan ser mantenidos y limpiados facilmente.

2.13 lluminacion.

Se requiere iluminacién natural o artificial adecuada para realizar las operaciones de forma higiénica, con intensidad suficiente y
sin distorsion de colores si es necesario. Las lamparas deben estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos en
caso de rotura.

2.14 Almacenamiento.

Se deben tener instalaciones adecuadas para almacenar alimentos, ingredientes y productos quimicos no alimentarios, como
productos de limpieza, que permitan su mantenimiento y limpieza, eviten el acceso de plagas y protejan los alimentos de la
contaminacion. Ademas, estas instalaciones deben minimizar el deterioro de los alimentos mediante el control de temperaturay
humedad. Se pueden requerir areas separadas y seguras para productos de limpieza y sustancias peligrosas.

2.15 Control de los riesgos alimentarios.

Las empresas de alimentos deben controlar los riesgos usando sistemas que identifiquen y controlen fases criticas, monitoricen
su eficacia y los revisen peridodicamente. Esto debe cubrir toda la cadena alimentaria e incluir desde acciones simples como
rotacion de inventario hasta sistemas complejos como el HACCP.



2.16 Control del tiempo y la temperatura.

El control adecuado de la temperatura es crucial para prevenir enfermedades alimentarias y el deterioro de los alimentos. Esto
incluye la temperatura durante la coccion, enfriamiento, elaboracién y almacenamiento, con sistemas que aseguren un control
eficaz cuando sea necesario para la seguridad alimentaria. Se deben considerar la naturaleza del alimento, su duracion prevista
en el almacenamiento, los métodos de envasado y elaboracion, y su modalidad de uso. Ademas, se deben establecer limites
tolerables para las variaciones de tiempo y temperatura, y los dispositivos de registro de temperatura deben ser inspeccionados
regularmente para garantizar su exactitud.
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