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LA PLANEAGON EN LA LOCALZAGON
0F iNSTALAGONES

Es necesario para todas las
empresas analizar y estudiar el
sistema de capacidad que
pueden implementar, todo esto
con el fin de poder abarcar la
mayor cantidad de demanda

“PROYECTO 0f
LOCALIZAGON

" E) estudio de la localizacién también es
un elemento vital para el analisis de
proyectos nuevos o de expansion, E)

proceso de seleccion de la localizacion

debe de ser sistematico y gradual.

0iSPOSIGON OF

INSTALAGONES EN LA
NUEVA €RA

La tecnologia constituye un elemento
importante en la configuracidon de las
condiciones de vida y de trabajo. Las
transformaciones tecnoldgicas afectan
de distintas formas a la
actividad laboral.
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ESTABLEGMIENTOS

Los establecimientos no deberan
ubicarse en un lugar donde, tras
~ considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que
seguira existiendo una amenaza
para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.
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EQUiIP0

El equipo debera estar instalado de tal
manera que:

'permita un mantenimiento, limpieza
adecuada, funcione de conformidad con el
uso al que estad destinado, facilite unas
buenas practicas de higiene, incluida la
vigilancia.




ESTRUCTURAS iNTERNAS 1
MOBiLiARIO
Las estructuras del interior de

Jas instalaciones alimentarias
deberan estar sélidamente

construidas con materiales

duraderos y ser faciles de

mantener, limpiar y, cuando
proceda, desinfectar

f.ul -“n -\w‘ a'u ES
GENERALES
El equipo y los recipientes
deberan fabricarse con
materiales que no tengan

efectos toxicos para el uso al
que se destinan.
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EQUIPO OE CONTROL 9
ViGILANGA 0€ LOS ALIMENTOS

El equipo debera disponer de un
~ sistema eficaz de control y
vigilancia de la humedad, la corriente
de aire y cualquier otro factor que
pueda tener-un
efecto perjudicial sobre la inocuidad o
la aptitud de los alimentos.

REGPIENTES PARA LOS OESECHOS 1
LAS SUSTANGAS NO (OMESTIBLES

Los recipientes utilizados
para contener sustancias
peligrosas deberan identificarse
y tenerse bajo llave, a fin de
impedir la contaminacidon
malintencionada o accidental de
los alimentos.
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SERVIGiOS 0€
ABASTEGMIENTO OE AGUA

E} agua potable deberd ajustarse a lo
especificado en la Ultima edicién de las
 Directrices para la Calidad del Agua Potable.
— E) sistema de abastecimiento de agua no
~_potable (por ejemplo-}:_éf:é el sistema contra
incendios, la produccién de vapor, la
— refrigeracion y otras aplicaciones analogas
en las que no contamine los alimentos)
deberd ser independiente.




0ESAGUE 4 ELIMINAGON OF
OESECHOS

Estaran proyectadosy
construidos de manera que se
evite el riesgo de contaminacion
de los alimentos o del
abastecimiento de agua potable.

Tales instalaciones deberan

disponer, cuando proceda, de
un abastecimiento suficiente
de agua potable caliente y
fria.

SERVIGIOS O€ HGIENE 1 ASEODS
PARA EL PERSONAL

_Debera haber servicios de higiene
adecuados para el personal, a fin de
asegurar el mantenimiento de un
grédo apropiado de higiene personal y
evitar el riesgo de

contaminacién de los alimentos.

(ONTROL 0€ LA TEMPERATURA

Almacenamiento de alimentos
refrigerados o congelados, la
vigilancia de las
temperaturas de los alimentos. En
caso necesario, para el control de
la temperatura ambiente con
 objeto de
asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos:

Debera disponerse de iluminacion natural o
artificial adecuada para permitir la
realizacion de las operaciones de manera
higiénica.




ALMACENAMIENTO

Deberd disponerse de instalaciones
adecuadas para el almacenamiento
de los alimentos, sus ingredientes y
los productos quimicos no
alimentarios, como
#¥% productos de limpieza, lubricantes y
combustibles.
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RIESGOS ALMENTARIOS

Dichos sistemas deberan
aplicarse a lo largo de toda la”
-cadena alimentaria, con el fin

de controlar la higiene de los
alimentos durante toda su
duracion en almacén
mediante la formulacion de
productos y procesos
apropiados.

~ (ONTROL O€EL Ti€MPO 7 O€ LA
TEMPERATURA

E) cqntro! inadecuado de la temperatura de los
alimentos es una de las causas mas
frecuentes de enfermedades transmitidas por los
productos alimenticios o del deterioro
de éstos. Los dispositivos de registro de la
temperatura deberan inspeccionarse a intervalos

regulares y se comprobara su exactitud.

BiBLIOGRAFiA: ANTOLOGIA OE LA
UNIVERSIOAQ OEL SURESTE, QUINTO
(UATRIMESTRE O€ NUTRIGON,
SERVIGO 0€ ALIMENTOS
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