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Localización y diseño de las 

instalaciones y el equipo 

Planeación 

Es necesario analizar y 

estudiar cuál será la 

mejor opción 

Agregar 

Una instalación es una de 

las maneras más 

conocidas para la 

productividad  

Factor trabajo 

Factor en algunas 

industrias y en fases de 

procesos de fabricación  

Organización 

Es clave para el 

funcionamiento que 

muestra y facilita el 

propósito de la empresa 

Establecimientos   

Es necesario conocer las 

posibles fuentes de 

contaminación, proteger los 

alimentos  

No deberán ubicarse 

En un lugar donde, tras 

considerar tales medidas 

protectoras  

Ubicarse alejados de 

-Zona cuyo medio ambiente 

esté contaminado 

(actividades industriales) 

-Zonas expuestas a 

inundaciones (a menos que 

estén protegidas)  

-Zonas expuestas a 

infestaciones de plagas 

-Zonas de las que pueden 

retirarse de manera eficaz 

los desechos (sólidos y 

líquidos)  

GENERALIDADES   

Equipo 

Permita un 

mantenimi

ento   

Limpieza 

adecuad 

a 

Funciona

miento de 

conformid

ad con el 

uso al que 

está 

destinado  

Estrc.interna

s 

Suelos: 

Construi

dos e 

manera 

que el 

desagüe 

y 

limpieza 

sean 

adecua

dos   

Ventan

as: 

Fáciles 

de 

limpiar, 

malla 

contra 

insectos 

Recipientes 

Que 

puedan 

limpiarse

, 

desinfec

tarse y 

manten

erse de 

manera 

adecua

da  

Uso de 

materiales 

que no 

tengan 

efectos 

tóxicos 

para el 

uso al que 

se 

destinan   

Control 

*Gestión y control de 

procedimientos  

*Recepción y 

almacenamiento  

*Preparación de 

alimentos  

*Distribución al 

comensal  

*Lavado y 

descamochado 

*Utensilios y loza  

  

 

Desec

hos 

Las 

sustanci

as no 

comesti

bles o 

peligros

as  

Deberán 

desecha

rse  

Los 

recipiente

s 

Deben 

de 

identific

arse y 

tenerse 

bajo 

llave 

Limpie

za  

Tener un 

almacén 

para 

product

os de 

limpieza   

Abasteci

miento 

de 

suficient

e agua 

potable 

caliente 

y fría 

Facilite 

buenas 

prácticas 

de 

higiene, 

incluida la 

vigilancia  

Puertas: 

Superficie 

lisa y no 

absorbent

e 

(desinfect

ar)  

Esto para la 

organización de un 

buen servicio, 

desde la materia 

prima, hasta servir 

el producto 


