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LOCALIZACION Y DISENO DE
LAS INSTALACIONES Y EL
EQUIPO
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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, optimizando las
utilidades para la empresa y con el tiempo
contemplar la posibilidad de expandirse, para poder
aumentar su mercado y brindar un mejor servicio de
calidad y satisfaccion de necesidades a la mayor parte
de la poblacién consumidora del producto.
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La localizacién de instalaciones ya sean
industriales o de servicios, representa un
elemento fundamental que se debe tomar en
cuenta a la hora de planificar las futuras
operaciones de cualquier empresa.
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Hablar de tecnologia supone referirse al progreso

técnico, ya que la tecnologia esta vinculada a la

actividad de investigacion y desarrollo dirigida a

innovar las técnicas de produccion, formando parte

integrante del conjunto de las fuerzas productivas y

constituyendo un aspecto esencial de los elementos
materiales del proceso de produccion.
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Al decidir el emplazamiento de los
establecimientos alimentarios, es
necesario tener presentes las posibles
fuentes de contaminacion, asi como
la eficacia de cualesquiera medidas
razonables que hayan de adoptarse
para proteger los alimentos.

El equipo debera estar instalado de tal
manera que:

- permita un mantenimiento

- limpieza adecuados;

- funcione de conformidad con el uso al que
esta destinado;

- facilite unas buenas practicas de higiene,
incluida la vigilancia.
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Las estructuras del interior de las instalaciones
alimentarias deberan estar solidamente
construidas con materiales duraderos y ser
faciles de mantener, limpiar y, cuando proceda,
desinfectar.
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El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y
el material de envasado de un solo uso) que vayan a
estar en contacto con los alimentos deberan
proyectarse y fabricarse de manera que se asegure
que, en caso necesario, puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de manera adecuada para
evitar la contaminacion de los alimentos.

estar proyectado de modo que se alcancen las
temperaturas que se requieren de los
alimentos con la rapidez necesaria para
proteger la inocuidad y la aptitud de los
mismos y se mantengan también las
temperaturas con eficacia. Este equipo debera
tener también un disefio que permita vigilar y
controlar las temperaturas.
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P, ; - __ Los recipientes para los desechos, los subproductos
= — - ylas sustancias no comestibles o peligrosas deberan
s % E.:_ ser identificables de manera especifica, estar

' L & adecuadamente fabricados y, cuando proceda, hecho

de material impermeable.
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Debera disponerse de un
abastecimiento suficiente de agua
potable, con instalaciones apropiadas
para su almacenamiento,
distribucion y control de la
temperatura, a fin de asegurar, en
caso necesario, la inocuidad y la
aptitud de los alimentos.
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Debera haber sistemas e instalaciones
adecuados de desagiie y eliminacion de
desechos. Estaran proyectados y
construidos de manera que se evite el riesgo
de contaminaciéon de los alimentos o del
abastecimiento de agua potable.
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Debera haber instalaciones adecuadas,
debidamente proyectadas, para la limpieza de
los alimentos, utensilios y equipo.
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Debera haber servicios de higiene adecuados para el
personal, a fin de asegurar el mantenimiento de un
grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo
de contaminacién de los alimentos.
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control de la temperatura En funcién de la naturaléza de las operaciones
que hayan de llevarse a cabo con los alimentos, debera haber
instalaciones adecuadas para su

- Calentamiento,

- Enfriamiento,

- Coccion,

- Refrigeracion

- Congelacion,

- 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.
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| = “‘f'“ié",_ . i"'mi‘*" - Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y
- Nal NG AT A construirse de manera que el aire no fluya nunca de
‘ \( ) J J zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma
=, que, en caso necesario, se puedan mantener y

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

En caso necesario, debera 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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Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar
los peligros alimentarios mediante el uso de sistemas
como el de HACCP. Por tanto, deberan: - Identificar todas
las fases de sus operaciones que sean fundamentales para
la inocuidad de los alimentos; - Aplicar procedimientos
eficaces de control en esas fases; - Vigilar los
procedimientos de control para asegurar su eficacia
constante; y - Examinar los procedimientos de control
periddicamente y siempre que cambien las operaciones




