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LOCALIZACION Y DISEÑO DE LAS
INSTALACIONES Y EL EQUIPO

Localización de las
instalaciones

REFERENCIA:
Antologia (2024)de servicios de alimentos pag 50-68

un lugar geográfico entre
varios para realizar las

operaciones de una
empresa

ES EL PROCESO DE ELEGIR 

 EN ESTA DISTRIBUCIÓN SE
AGRUPAN

máquinas y mano de obra
que realizan tareas

similares

distribución por proceso
porque cada proceso se

realiza en áreas diferentes

SE LE LLAMA 

PLANEACIÓN DE UN
PROYECTO DE
LOCALIZACIÓN

sistemático y gradual,
estrechando

progresivamente las
posibilidades

DEBE DE SER 

HASTA DETERMINAR

la ubicación final

ESTABLECIMIENTOS 

Zonas cuyo medio ambiente
esté contaminado

DEBERÁN ESTAR ALEJADOS
DE

Zonas expuestas a
inundaciones

Zonas expuestas a
infestaciones de plagas

Zonas de las que no puedan
retirarse de manera eficaz

los desechos

EQUIPO

Permita un mantenimiento

DEBERÁ ESTAR INSTALADO
DE TAL MANERA QUE

Limpieza adecuada

Funcionamiento de
conformidad con el uso al

que está destinado

Facilite buenas prácticas de
higiene, incluida la

vigilancia

El equipo y los recipientes
(excepto los recipientes y el
material de envasado de un

solo uso)

CONSIDERACIONES
GENERALES

Que se puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse
de manera adecuada para
evitar la contaminación de

los alimentos.

 DEBERÁN PROYECTARSE Y
FABRICARSE

EQUIPO DE CONTROL Y
VIGILANCIA DE LOS

ALIMENTOS

sistemas de seguridad
alimentaria que se aplican
a todos los procesos de la

cadena alimentaria.

EXISTEN DIFERENTES

OBLIGATORIOS SON

sistema APPCC 

IFS, BRC e ISO 22000

NORMAS DE CALIDAD
ALIMENTARIA

RECIPIENTES PARA LOS
DESECHOS 

a fin de impedir la
contaminación

malintencionada o
accidental de los alimentos. 

DEBERÁN SER
IDENTIFICABLES

SERVICIOS DE
ABASTECIMIENTO DE AGUA 

abastecimiento suficiente
de agua potable, con

instalaciones apropiadas
para su almacenamiento

DEBERÁ DISPONERSE DE UN

SISTEMAS DE AGUA

Los sistemas de agua no
potable deberán estar

identificados 

Los sistema de agua no
potable no deberán estar

conectados con los
sistemas de agua potable

Los sistemas de agua no
potable no deberán tener

peligro de reflujo hacia ellos

SERVICIOS DE HIGIENE

DESAGÜE Y ELIMINACIÓN DE
DESECHOS

DEBERA CONTAR CON

sistemas e instalaciones
adecuados de desagüe y
eliminación de desechos

DEBERÁ HABER

LIMPIEZA 

instalaciones adecuadas,
debidamente proyectadas,

para la limpieza de los
alimentos, utensilios y

equipo

DEBERÁ HABER

ASEOS PARA EL PERSONAL

 servicios de higiene
adecuados para el personal,

a fin de asegurar el
mantenimiento de un grado

apropiado de higiene
personal 

DEBERÁ HABER

CONTROL DE LA
TEMPERATURA

 instalaciones adecuadas
para su 

DEBERÁ HABER

Calentamiento 
• Enfriamiento

 • Cocción
 • Refrigeración
 • Congelación

 • Almacenamiento 


