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LOCALIZACION ¥ DISENO DE LAS INSTALACIONES
Y EL EQUIPO

INSTALACION

Agregar una instalacion es
una de las maneras mas
conocidas para ampliar la
capacidad productiva y el
problema esta ligado con la
definicion del lugar en el cual
localizarla.

LOCALIZACION DE INSTALACIONES|

La localizacidn 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.

Es un elemento vital para el
analisis de proyectos nuevos
o de expansion desde el
punto de vista financiero-
econdmico.

El proceso de seleccion de la
localizacion debe de ser
sistematico y gradual,
estrechando
progresivamente las
posibilidades hasta
determinar la ubicacion final.

El estudio de localizacion
tiene como propdsito
encontrar la ubicacion mas
ventajosa para el proyecto;
es decir, cubriendo las

exigencias o requerimientos 1
del proyecto. TECNOLOGIA

Determinan los contenidos
materiales de la misma, influyen
sobre el ambiente en que se
desarrolla, posibilitan un mayor
control de la actividad de los
trabajadores, vy, al crear nuevos
productos, inciden directamente
sobre la estructura de industria y
ocupaciones.
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ESTABLECIMIENTOS

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

El equipo y los recipientes que
vayan a estar en contacto con los
alimentos deberan proyectarse y

fabricarse de manera que se
asegure gquepuedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de
manera adecuada para evitar la
contaminacion de los alimentos.

EQUIPO

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.

INSTALACIONES Y ESTRUCTURAS

Puestos de mercado, los
puestos de venta moviles y
los vehiculos de venta
ambulante, asi como las
tiendas de lona peugna o
grande.

EQUIPO ¥ RECIPIENTES

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 EN COCINA

El equipo utilizado para
cocinar, aplicar tratamientos
térmicos, enfriar, almacenar
o congelar alimentos debera

estar proyectado de modo
que se alcancen las
temperaturas que se

Los recipientes para los desechos,
los subproductos y las sustancias
no comestibles o peligrosas
deberan ser identificables de
manera especifica, estar
adecuadamente fabricados v,
cuando proceda, hecho de material
impermeable.

EQUIPO

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.

El agua potable debera
ajustarse a lo especificado en
la ultima edicion de las
Directrices para la Calidad
del Agua Potable, de la OMS,
o bien ser de calidad
superior.

Debera disponerse de un
abastecimiento suficiente de
agua potable, con
instalaciones apropiadas para
su almacenamiento,
distribucion y control de la

temperatura.

DESAGUE ¥ ELIMINACION DE
DESECHOS

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

Debera haber
instalaciones adecuadas,
debidamente proyectadas,
para la limpieza de los
alimentos, utensilios y
equipo.

HIGIENE ¥ ASEQ PARA EL
PERSONAL

CONTROL DE LA TEMPERATUIRA

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
contaminacion de los

Calentamiento,
enfriamiento, coccion,
refrigeracion, congelacion.

alimentos.

SISTEMAS DE VENTILACION

ILUMINACION

Deberan proyectarse y
construirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas

contaminadas a zonas

limpias, y de forma que, en
Caso necesario, se puedan
mantener y limpiar
adecuadamente.

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

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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ALMACENAMIENTO

El tipo de instalaciones de
almacenamiento
necesarias dependera de
la clase de producto
alimenticio.

Dichos sistemas deberan
aplicarse a lo largo de toda
la cadena alimentaria, con

el fin de controlar la
higiene de los alimentos.

RIESGOS ALIMENTARIOS

Quienes tienen empresas
alimentarias deberan controlar
los peligros alimentarios
mediante el uso de sistemas
como el de HACCP.

Debe haber sistemas que
aseguren un control eficaz de
la temperatura cuando ésta
sea fundamental para la
inocuidad y la aptitud de los
alimentos.

Comprenden la duracion y

la temperatura de coccion,

enfriamiento, elaboracion
y almacenamiento.

CONTROL DEL TIEMPO Y LA
TEMPERATURA

En tales sistemas
deberan especificarse
también los limites
tolerables de las
variaciones de tiempo y
temperatura.
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