Cewicie de
(1757

Q. t
Mariza Alejandra Cancino Morales
5to Nutricion

Super Nota

Dra. Luz Elena Cervantes Monroy




LOCALIZACION Y DISENO
de Loy irustalaciones
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i Es necesario para todas las empresas analizar y | [ .. ) Lo W
estudiar el sistema de capacidad que | P ® z |

[ pueden implementar. En la organizacién de los | | I
| servicios de alimentacién es clave para el [ L !
| funcionamiento la figura del profesional de la \ V4
L\ nutricién ' \\ ,/
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M\~ PLANEACION DE UN PROYECTO DE
[ LOCALIZACION

[ La localizacién de instalaciones ya sean industriales o
I de servicios, representa un elemento fundamental. Es
| un elemento vital para el andlisis de proyectos nuevos
| o de expansiéon desde el punto de vista financiero-
\econom|co
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i ESTABLECIMIENTOS

I Es necesario tener presentes las posibles fuentes de
| contaminacién, asi como la eficacia de cualesquiera

medidas razonables que hayan de adoptarse para
I proteger los alimentos.
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AT EQUIPO / \\

| Elequipo deberd estar instalado de tal manera que:
* permita un mantenimiento
* limpieza adecuados;
[ * funcione de conformidad con el uso al que esté
I destinado;
| - facilite unas buenas précticas de higiene, incluida la
\ vigilancia.

. S S S S S B B B e e e

‘-\

‘--------------N

/4

Y 4
|
‘v LIMPIEZA

?

proyectadas, para la limpieza de los

\
]
|
instalaciones adecuadas, debidamente I
|

alimentos, utensilios y equipo. ’I
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servicios de higiene adecuados para el personal, i
a fin de asegurar el mantenimiento de un grado I
apropiado de higiene personal y evitar el riesgo 1

de contaminacién de los alimentos. I
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- CONTROL DE LOS RIESGOS
ALIMENTARIOS
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Quienes tienen empresas alimentarias deberdn I

controlar los peligros alimentarios |

mediante el uso de sistemas como el de HACCP. Dichos I
sistemas deberén aplicarse a lo largo de toda la

\ cadena alimentaria, con el fin de controlar la higiene de !
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