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COMDICIONES DEL
i ‘»,'wu ESTABLECIMIENTO DONDE SE #H_'
' PREFARAN LOS BRMENTOS A

Consideraciones gener

Las instalaciones de una empresa de
alimentos deben cumplir con normas de
higiene y seguridad para garantizar la
inocuidad de los alimentos.

Equipo de control y vigilancia de
los alimentos

El equipo de control y vigilancia de

los alimentos incluye herramientas,
sistemas y equipos que garantizan

la inocuidad de los alimentos

Recipientes para los

desechos

Los recipientes para desechos son
contenedores de basura que se

utilizan para almacenar y clasificar
residuos. Los hay de diferentes

materiales,
Servicios de Abastecimiento

de agua

Los servicios de abastecimiento de
agud son los gue se encargan de
llevar agua potable a los hogares de
las personds.

Desague y elimindaciéon de
desechos

~ el desague y la eliminacion de desechos

- deben realizarse de manera higiénica
para evitar la contaminacién de los
productos y de las personds.

Control de la temperatura

proceso de medir o detectar los cambios
de temperatura en un espacio o
sustancia, y ajustar la energia térmica
para dlcanzar una temperatura deseada.

Calidad del aire y ventilacio

son importantes en las instalaciones de
servicios de alimentos para garantizar la
seguridad y la higiene de |os productos.
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DISENO DE LAS

La planeacién en la
localizacion de instalaciones

implica elegir un lugar que facilite el
funcionamiento de la empresa y que sed
beneficioso para la comunidad.

Planeacion de un
proyecto de localizacion

Un desarrollo armonioso del trabajo. Una
distribucién clara de las estaciones de
trabajo. Equipamiento de maguinaria
adaptado a la dimension del
establecimiento. Una organizacion
optimizada del trabajo.

Disposicion de instalaciones
en la nueva era

deben cumplir con normas de higiene o,
y seguridad para garantizar la ;g/

inocuidad de los alimentos. ﬂxxx\\ P

Establecimientos

Entre ellos se encuentran los
restaurantes, las fondas, las
cafeterias, las pizzerias, los puestos de
comidag, los quioscos y los comedores
comunitarios.

Equipo

incluye utensilios de cocing, equipos de

mantenimiento, y equipos para la

atencién al cliente. Utensilios de cocina
» Hornos. Freidoras

escructuras internas

a localizaciéon de la instalaciéon es el
proceso de elegir un lugar geografico
pdra realizar las operaciones de und
empresa.
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Almacenamiento

es el proceso de conservar los alimentos
pdra su distribucion y venta. Para ello, se
deben seguir normas de seguridad e
higiene para evitar la contaminacion y

Control de los riesgos

alimentarios

se realiza mediante la aplicacion
de medidas de higiene y sanidad.
Estas medidas buscan garantizar
la inocuidad de los alimentos y
prevenir enfermedades de origen
alimentario.
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