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0. Introduccion al procesamiento

de frutasy hortalizas.

Uno de los principales aspectos a considerar en el procesamiento de
alimentos, es atener que las condiciones ambientales sean adecuadas
para las actividades que se realizaran (manipulacion de alimentos);
estas caracteristicas permitiran un mejor desempeno dentro de la
industria alimenticia, ya que facilitan la produccion de materia con el
nivel de calidad que se requiere, segun las normas locales.

Uno de los principales puntos a cuidar son los detalles de la
construccion, en caso de hablar de un espacio pequeno, dedicado a un
sistema sencillo para manipular pequenas cantidades con tecnologia
simple; la simpleza del area no debe confundirse con descuidar las
normas basicas de higiene industrial.

Entre las condiciones basicas esta la limpieza del lugar,
prefiriendose los pisos lisos y de facil limpieza (como hormigoén o
baldosas); se da preferencia a materiales livianos en areas con buena
iluminacion y ventilacion. La ventilacion debe proporcionar aire limpio
y fresco, condicion que dependera del ambiente donde se ubica la
planta de produccidon, pues la calidad del aire puede variar, ademas
debe considerarse que el aire siempre contendra particulas de

contaminantes disueltas.
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Imagen 1; Uno de los principales aspectos a considerar en el

procesamiento de alimentos, es atener que las condiciones

ambientales sean adecuadas.

Otros puntos a considerar son la calidad de los servicios basicos,
como el agua y la electricidad; ambos servicios deben ser permanentes
y suficientes para asegurar el mantenimiento de la materia prima en las
condiciones oOptimas para su produccién, manipulacion vy
comercializacion. Estos servicios también incluyen las necesidades
fisiologicas de los trabajadores, ademas de ayudarlos a cumplir con las
normas basicas de higiene.

Aunque el ejemplo que utilizamos trata sobre una pequena
instalacion, la infraestructura debe contar con distintas areas para
realizar cada parte del proceso de produccion, evitando asi que exista
una contaminacion de los espacios de trabajo y, por ende, de las
materias primas.

Por tal motivo, deben existir espacios exclusivos para recepcion y
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almacenamiento adecuados, los cuales deben estar protegidos contra
la humedad, el calor, las plagas y la entrada de aire externo. También
se requiere un espacio para el almacenamiento de equipos exclusivos
para la manipulacion de alimentos, distintos a las zonas de almacenaje
de instrumentos de limpieza, oficina, etc.

Se pretende que ningun tipo de material, equipo o sustancia se
acumule en un area, por Lo que se busca que todo esté cuidadosamente
almacenado en su espacio correspondiente, asi como existir una
circulacion constante de materia prima; en nuestro caso, se trata de
frutas y hortalizas, las cuales son muy sensibles a las condiciones

ambientalesy cambios bruscos.
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