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Consideraciones de
accesibilidad y logística:
Conectividad vial,
ferroviaria, y marítima
Acceso a infraestructura
como electricidad, agua y
telecomunicaciones

Diseño que facilite la
limpieza y desinfección 

Diseño de distribución
espacial: Zonificación de áreas
funcionales (producción,
almacenamiento,
administración), Optimización
de flujos de trabajo y tránsito
interno

ÁREA DE PROCESAMIENTO
Espacio para operaciones
de fabricación o
procesamiento
Diseño ergonómico para
mejorar la eficiencia y
seguridad

ÁREA DE SERVICIOS
AUXILIARES

Instalaciones para servicios
como agua, electricidad, y
aire comprimido
Espacio para áreas de
mantenimiento y limpieza

MATERIALES DE
CONSTRUCCIÓN DE LOS

EQUIPOS
Selección de materiales
seguros y adecuados para
contacto con alimentos 

Resistencia a la corrosión y
agentes químicos 
Facilidad de limpieza y
mantenimiento

LOCALIZACIÓN Y DISPOSICIÓN DE
LAS INSTALACIONES

Selección de ubicación
estratégica : Análisis de
mercado y demanda local,
Acceso a materias primas y
suministros.

Lorem ipsum dolor sit amet
consectetur adipiscing elit,

mauris laoreet class pulvinar
venenatis nam nulla, et porta
nec placerat neque vivamus.

DISEÑO HIGIÉNICO DEL
EQUIPO

Importancia de la higiene
en la industria alimentaria
Selección de materiales
apropiados para la
construcción de equipos

DISEÑO Y LOCALIZACIÓN DE
INSTALACIONES Y EQUIPO

Área de Recepción y Almacenamiento: Recepción de
materias primas y suministros, Almacenamiento seguro y
eficiente

DISEÑO DE LAS INSTALACIONES
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