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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION GENERAL DE SALUD

RESOLUCION No. 9§44
(De__23  de Paint: de2015)

LA DIRECTORA GENERAL DE SALUD
en uso de sus facultades legales,

CONSIDERANDO:

Que la Constitucién Politica de Panamd en su articulo 109, sefiala que es funcién esencial
del Estado velar por la salud de la poblacién de la Repiiblica. El individuo, como parte de la
comunidad, tiene derecho a la promocidn, proteccién, conservacion, restitucion y
rehabilitacién de la salud y 1z obligacién de conservarla, entendida esta como el completo
bicnestar fisico, mental y social.

Que en ¢l Decreto de Gabinete No. 1 de 15 de enero de 1969 se crea el Ministerio de Salud,
se determina su estructura y funciones y se establecen las normas de integracion y
coordinacidn de las Instituciones del Sector Salud.

Que la Constitucin Politica de Panamd cn su articulo 28, sefiala que el sistema
penitenciario se funda en principios de seguridad, rehabilitacion vy defensa social.
Prohibiendo la aplicacién de medidas gue lesionen la integridad fisica, mental y moral de
los detenidos y consigna para los menores de edad un régimen especial de custodia,
proteccidn v educacidn,

Que mediante Ley 55 de 30 de julio de 2003 se reorganiza ¢! Sistema Penitenciario se
establecen una serie de derechos y deberes de las personas privadas de libertad, que tienen
entre sus derechos, relacionados con la salud, no solo la atencién médica sino también el
recibir una alimentacién balanceada, cuvo wvalor nutritive sea suficiente para el
mantenimiente de sus salud, que sea de buena calidad, bien preparada, servida y
supervisada por €l personal técnico cspecializado en la materia v en caso de sufrir
enfermedades crénicas o ha sido sometido a intervenciones quirirgicas tendrd derecho a
recibir una dicta especial,

Que l2 alimentacion es coneebida como un derecho fundamental de toda persona, y esta 2s
indispensable para llevar una vida sana v activa.

Que se hace necesario dotar a los (las) trabajadores {as) en los diferentes servicios de
alimentacion de los centros penitenciarios v en las emprésas provecdoras, de un
instrumento sencillo y practico que les permita establecer procedimientos para brindar una
alimentacién nutricional ¢ higiénicamente adecuada.

En consecuencia
RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO: Sc adopta la GUIA BASICA DEL SERVICIO DE

ALIMENTACION PARA LAS PERSONAS PRIVADAS DE LIBERTAD, cuyo texto
es del tenor siguiente:

GUIA BASICA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION . _
PARA LAS PERSONAS PRIVADAS DE LIBERTAD
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Panami, Repiblica de Panama4, 2015
2da. Edicién

GUIA BASICA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA
LAS PERSONAS PRIVADAS DE LIBERTAD
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V.  MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS. .
1. Proteccion de alimentos -
2. Enfermedades transmitidas por alimentos
3. Higiene personal del manipulador de alimentos
4. Lavado de manos
4.1. Momentos para realizar ¢l lavado de manos
4.2. Procedimiento del lavado de manos
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6.1. Recomendaciones scbre la higiene de los utensilios y el equipo
6.2, Procedimientos para €] lavado de utsnsilios
#. Lavado manual
h. Lavadn a magquina
7. Requisitos para los manipuladores de alimentos
7.1. Certificado de Buena Satud
1.2. Carng de Capacitacion “camé de manipulador de alimentos™)
8. Medidas de Bioseguridad
9. Las 5 claves para mantener los alimentos seguros
10.  Otras Normas Generales

RETFERENCIAS
ANEXO

I INTRODUCCION:

La alimentacion es uno de los derechos fundamentales de todas las personas. Una
alimentacién adecuada es esencial para llevar una vida sana y activa. Con una correcta
nutricién, las personas pueden desarrollar todo su potencial v lograr mantenerle y
acrecentar sus habitos alimentarios de forma equilibrada y balanceada.

La responsabilidad del servicio de alimentacion para la poblacidn adolescente v adulta
privada de libertad, es el de ofrecer una alimentacion segura, adecuada e inocua para
mantener el estado nutricional de las personas privadas de libertad conservando 1a salud, al
propercionarle una ingesta adecuada de alimentos.

Las personas privadas de libertad cuentan con reglamentos, deberes, derechos v
prohibiciones entre las que podemos mencionar como inalienables el derecho a:

» Recibir una alimentacidn balanceada, cuyo valor nutritive sea suficiente para el
mantenimiento de su salud, que sea de buena calidad, segura ¢ inocua; supervisada
por un personal técnice especializado en la materia, de preferencia nutricionista.

¢ Recibir una dieta especial, si sufre de enfermedades erdnicas, VIHSIDA, TBC, o si
es sometido/a a intervenciones quiriirgicas cuya atencidn médica asi lo indique.

Esta secgunda edicidn es un instrumento para los(as) funcionarios(as) y técnicos de los
servicios dec alimentacién, tomando en cuenta las buenas pricticas de manipulacion
(GMP/BMP) y los procedimientos estandarizados de las operaciones de saneamiento
{S50P/POES), algunas recomendaciones generales para evitar enfermedades transmitidas a
través dc los alimentos y que los alimenlos que se consuman aporten una nutricion
adecuada.

II. OBJETIVO DE LA GUIA

Dotar a los (las) trabajadores{as) en los diferentes servicios de alimentacidn de los centros
penitenciarios y en las empresas proveedoras, de un instrumento senciltlo y prictico que les
permita establecer procedimientos para  brindar una alimentacidn nutricional e
higiénicamente adecuada, o

M. SERVICIOS DE ALIMENTACION Y TIPOS DE DIETA
1. Servicio de alimentacidn:

Uin servicio de alimentacion es una dependencia del Ministerio de Gobicmno; que tiene la
responsabilidad de planificar, adquirir, preparar, almacenar y ofrecer nna alimentacidn
adecuada que cubra con los requerimientos nutricionales establecidos puede ser de
madalidad interna y externa.
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*  Servicio de alimentaciin interna: aquel servicio de alimentacion en el que la comida
scrd preparada por empresa contratista dentro del penal y servida a los privados de
libertad en la temperatura adecuada v porciones establecidas.

En esta modalidad ademas de los trabajadores propios de la empresa, los privados
pucden apoyar ¢n la preparacion, servido y distribucidn de los alimentos,

* Servicio de alimentacidén externa: aquel servicio de alimentacion en €l que la comida
serd preparada por empresa contratista fuera del penal, debidamente transportada hasta
los centros penitenciarios para ser servida en la temperatura adecuada y porciones
establecidas.

En este lipo de servicio los privados de libertad apovan en el momento de servir y
distribucidn de los alimentos, no asi en la preparacion de los alimentos,

Todo servicio de alimentacion debe contar con agua potable y deberd cumplir con las
normas de higiene establecidas en el MINSA,

2. Tipos de dieta

Dieta se refiere a la cantidad de alimento gue sc le proporciona a un organismo ¢n un
periedo de 24 horas, puede ser de tipo corricnte o cspecial.

» Dieta Corriente: cs la dieta normal que se ofrece a la persona privada de libertad, con
las calorias y nutrientes que necesita.

» Dietas Especiales: en ¢stas, se incluyen las dictas que pueden ser modificadas en su
consistencia, temperatora, volumen, aporte caldrico y de nutrientes para adecuarlas a las
necesidades especiales de las personas privadas de libertad por indicacidn médica,
debido a patologias especificas como la diabetes, hipertensian, hiperlipidemia, obesidad
morbida, tuberculosis, VIH/SIDA, cancer y olros,

Toda dieta para los privados de libertad debe cumplir con los requerimientos diarios
nutricionales y ser repartidas en tres tiempos de comidas (desayuno, almuerzo ¥ cenal.

Recomendaciones Dietas Especiales
Diiabetes, hiperiensidn, hiperlipidemia, obesidad mdrbida, chncer, tuberculosis, VIH/SIDA

Generales:
»  Agegurar ¢l consumo diario de 1 taza de vegetales v no menos de 1 porcion de fruta
al dia.

»  Aderczar con limon y vinagre,
Ofrecer preparaciones con condimentos naturales, evitar aquellas que nsan
savonadores artificiales,

*  Ofrecer preparaciones asadas, al homo, a la parrilla, sancochada, al vapor, evitar las
frituras. '

Especificas:

= Hipertensos: En almusrzo ¥ cena preparaciones bajas en sal.

+ Diabéticos: Evitar los aziicares, las bebidas, refrescos y cremas sin azdcar, con
eduleorantes artificiales o azdcar de dieta. Evirar las salsas con azlicar en sus
ingredientes. ,

+ Hipetlipidemias y obesidad: Evitar las preparaciones fritas, las mismas deben ser - -
asadas, al horno, a la parrilla, sancochada, al vapor. Evitar los azicares y las grasas
como la mayonesa, margarina o mantequillas. Evitar el consumo de visceras. '

e  VIH/SIDA o Tuberculosis: 8i se encuentra bajo peso se puede dar el doble de la
racidn servida. .

3. Alimentacidn diaria recomendods para adolescentes ¥ adultos.
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Para las personas privadas de libertad se asegurari cubrir no menos del 86.5% de las
necesidades diarias de calorias, ademads s¢ debe procurar controlar las cantidades servidas
utilizadas de azicares y grasas, en estos se estd ofreciendo lo minimo, ya que el resto es lo
que se agregard durante la preparacidn de los alimentos; se cubre el 100% de las
necesidades de proteinas, se mantiene seguro el 25% de los requerimiento de calcio y en
menor cantidad el aporte de otros minerales, las vitaminas v fibra, las cantidades de frutas y
vegetales son las minimas para su consumo diario.

Recomendamos aumentar la actividad fisica dentro del penal con ¢l fin de complementar la
alimentacion saludable

RECOMENDACIONES POR GRUPO DE ALIMENTOS

TIFD DE
ALIMENTO

FRECUENCILA

OBSERVACIONES

Almidones,
Eranos ¥

Diaramente

5S¢ puede ofrecer diarnamente el armoz o pastas o menestras
o pan o tortilla o bollo o cercales o verduras o plitano o
papa, segin lo establecido en los memis por cada
provesdor. Se debe asegurar un consumo semanal no
mencs de 3 veces a la semana de menestras. Las verduras
s0M: papa, yuca, fame, otoe, fampd, zapallo, también se
pucde considerar el plitano, que son de uso en sopas.

Frutas

[Mariamente

Se recomiendo un consume minimo de una porcidn al dia,
las que se incluyan en los menis serdn las aceptables por
¢l ministerio de gobierno de justicia, preferir las de época.
Una porcidn es igual a: ' m\za de jugo namral o una
unidad pequedia de fruta o ¥ taza de fruta picada.

Vegetales

Diariamente

Se debe asegurar un consumo digno de 1 taza, el cual
pusde subdividirse por tiempo de comida o darlo en una
sola servida, Aderezarlos, principalmente, con limdn o
vinagre. Las ensaladas de vegetales pueden incluir
lechuga, tomate, repollo, pepino, habichuela, ete. Segin lo
establecido en los mend, no se refiere a ensalada o
alimentos como coditos o papa.

Carnes

Follo o pavo:

34 vepes por semana.
Pescado o tuna o sardina:
2-3 veCes por semana.
Came de res o puerco liso:
1 vez a la semana.

Control de las porciones servidas, la cantidad en promedio
es segin el tamano de la palma de mano, Asegurar que
estén aderezados con condimentos namrales (ajo, ccbolla,
perejil, etc.) evitar los anificiales. En los mends se puede
mcluir alguna wvisera una wver a la semana (higado,

mondango).

Huevo o
embutidos

Drhariamente

El huevo puede ofrecerse diariamente. Ewvitar  dar
embutidos mas de 3 veces a la semana (salchicha, jamon,
chonizos, mortadela).

Lictens

Diariamente

Puede ofrecerse leche sola o en cremas o avenas, los dias
en donde no se incluyen en cereales se puede ofrecer los
ldctens como quesos.

Azicar

Tener un control de la cantidad de azicar el wotal diano
recomendade es 6 cucharaditas=30 gramos, la misma es
para uso en el te o café o refrescos dulces (bebidas
liguidas o instanténeas en polva).

Grasas

Disriamente

El wial de grasa al dia afadida es de 3 cucharadita=13
gramos. Las grasas afisdidas como la mantequilla,
margaring, mayoncsa o accites para uso en el pan o
aderezos en los vegetales, Los alimentos fritos evitar
offecerlc mias de 3 weces a la semana, preferir
preparaciones asadas, al homo, sancochado, al vapor a la
parrilla. Cuando se hacen preparacienes  fritas- los | -
alimentos por servidas pueeden absorber ‘mas— de 5T
cucharaditas de grasas, i £ht

ALIMENTACION DIARIA RECOMENDADA PARA LOS PRIVADAS DE LIBERTAD
CANTIDADES DE SERVIDA POR GRUPO ETARIO Y TIEMPO DE COMIDA

TIPO DE ALIMENTO

Adolescente
Hombre

Adolescente Mujer

Hombre Adulto Mujer Adulta

0 bollo o cereales,

DESAYUNO

T e o S i
UniicEadd - ades O Funidad o
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e : PR Y edime
Grasas aiiadida paraaderezo |  lodtas | ledtas |
CENA
Axzticar e S S Y e (AR SRR S B ptag S e B 3 odige -
| Grasas afladida paraaderezo |  ledtas |  ledtas |  1edas 1 cdtas
VCT calorias 1931 1654 2208 1790
Proteinas 82 gr 69 gr 95 gr 73 gr

Observaciones:

Verdura: papa, yuca, dame, oloe.

Frutas: lporcidn= | navanja, % taza de jugo de naranja, ¥ guineo, 1 mango mediano, [ rebanada de pifa, |
manzang pequena, | faza de melgn, sandia 0 papaya,

Pollo o pescado o carnes: 3 onzas sin hueso = palma de mano de adulto, Visceras: higado, bofe, mondongn,
mollefa, eic.

Hueva: lox dias gue no consuman hueve puede comer, gquesos, famdn, salchicha, sardina,

Se recomienda el consumo de frutas de estacion, que no requieran mayor preparacion para
su consumo. Ejemplos: naranja, mandarina, guineo. Las mismas serdn entregadas por
unidad. El céleulo se hard a 1 unidad por persona

EJEMPLOS DE MENU SUGERIDO

NI

Pan Bolas Pan en rebanada

Avena con leche Café o té con leche v azicar o sustituto

Fruta fresca Fruia fresca
Almuerzo Presa de pollo Sopa de pollo

Arroz Verduras

Menestras (porotos) Vegetales (zanahoria, chayote)

Ensalada de vegetales cocidos e e

= Aol 25 S Fr

Cena Presa de pollo Tunz T | X

Macarmones Arroz I_f. ; ]

Ensalada vegetales Menestras (lenteja) [

Ensalada de vegetales cocidos

4. Estandarizacidn y cantidades en peso erudo de algum:rs- alimentos ugﬁri‘-xl.'u-diﬂa
recomendada. e
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Con el fin de facilitar el manejo de las preparaciones de alimentos segln cantidad de
personas privadas de libertad, se muestra continuacidon la estandarizacion de algunos
alimentos mas usados en los servicios de alimentos,

Leche entera (2 vasos) Para 100 personas= 25 litros

Arroz (] taza) Para 100 personas= 30 libras

Platano (1 porcidn) Para 100 personas= 34 unidades
Y platano o 2 tajadas

Frijoles Para 100 personas= 10 libras
(10 porciones por libra)

Carne de res Para 100 personas 20 libras
(bistec de 3 onzas cada uno)

Pan (3 rebanadas por persona) Para 100 personas= 300 unidades
(Pan bola o michita)

Tomate Para 100 personas= 28 libras
(3.5 porciones por libra)

Repollo Para 100 personas= 20 libras

Las cantidades de peso en crudo se muestran de manera individualizada, las mismas se
deben ampliar segin el nimero total de privados de libertad en el centro penal en el
momento y cubren la alimentacion diaria recomendada para los privados de libertad

CANTIDADES EN PESO NETO CRUDO POR GRUPO ETARIO Y TIEMPO DE COMIDA

TIPO DE ALIMENTO G Adolescente Mujer | Hombre Adulte | Mujer Adulta

DESAYTUNO

mm ? TR = g‘rIEfE" e -.-._‘gar pe: ] s T ) ] F

Grasas afiadida para aderezo ® B prl e s m e T [ S S e 5ml
CENA

T T R T D T R

Grasas aiadida aderezo” = i rom| FERt e S S R f e s Wb AST (Sl N

Calorias totales al dia 1931 1654 2208 | 1790 \

Observaciones de cantidades por peso neto crudo por grupo etario y tiempo de comida:
! Asegurar que la leche o bebida ldctea se ofrezca como minimo 4 veces a la semana, Bebida con

leche se refiere a preparaciones con leche afadida como chocolates, avena, eremas, las cuales -
Ly , O
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deben contener como minimo [20 mi de leche o 15 a 20 gr de leche en puive. Se puede remplazar
o variar la leche o bebida ldcten por cofé o 1.

T Frutar de época, segun reglamento del Ministeriv de Gobierno. S¢ puede remplazar la fruta por
Jugos de frivas de 250 ml,

! Cuando se preparan mensi con sopus las mismas deben incluir como minimoe 50 a 70 g de
verduras (yuca, flame, otoe, papa, pldtano o maizi en el liguido. De liguido de sopa debe ver de
240 a 480 ml de lignido. 5t ol meng: fiene arroz con tajada se podria adadir 22 gr adicionales de
arrez a cada servida.

! Los vegetales pueden ser erudos o eocidos de época aderezados con fimdn o vinagre o mayonesa,
entre otros. Se puede inclulr en lag sopos la zarchoria o chayate,

* Mo se debe pasar al dia de 30 gr de azicar para el café o té o refrescos de bebidas instantaneas ¥
no s de 15 mi de grasas en forma de manteguilla o morgaring o mayoresa en las preparaciones.
Lay preparaciones fritas ne mds de 3 veces a la semana.

V. Recursa humane para los servicios de alimentacidn,
1. Nutricionista:

Resumen de trabajo: Debe contarse con nutricionista dietista iddneo (a) del MINSA v del
MINGOB guien debe monitorear las dietas corrientes y especiales que se ofrecen en los
centros penitenciarios y asegurar el buen funcionamiento de los servicios de alimenlacién
intermo vy externa.

Deseripeion del trabajo:

« (pordinar y supervisar en conjunto con <l nutricionista del proveedor, la
alimentagidm que & ofrecen en los a los centros penitenciarios.

»  Verificar el cumplimiento de los mends, la cantidad de raciones necesarias y las
porciones de  alimentos de seguridad que se ofrecen en el centro penal
conjuntamente con ¢l administrador o supervisor del servicio de alimentacidén. A la
vez, el cumplimiento de las dietas especiales prescritas por el médico del centro
penitenciario,

«  Asepurar que en cada centro penal se cuente con el personal minimo para el huen
funcionamiento del servicio de alimentacidn,

= En caso de un brote de intoxicacion alimentana (ETAS) coordinar ¢on el equipe de
epidemiologia ¥ Proteccidn de Alimentos (DEPA) del MINSA,

+ Coordinar con el Departamento de Proteccidn de Alimentos lo relacionade con la
capacitacién de los manipuladores de alimentos vy el personal administrative de la
empresa contratista y del centro penal.

«  Verficar que se estén llenando correctamente los formularios de monitoreo de las
buenas pricticas de manufactora y limpieza v desinfeccidn.

* Realizar conjuntamente con el Departaments> de Proteccién de Alimentos de la
region de salud, les controles sanitarios al servicio de alimentacidn de los centros
penales y empresa contratista en coordinacion con la administracién del centro
penitenciario. Después de cada visita se debe elaborar un informe y enviar copiaa. =~
todos los entes involucrados (MIMGOB, administrador del centro pemtennmrln, :
empresa proveedora v MIN3SA regional}.

= Participar en ¢l acto de licitacion para las empresas contratistas de los servicios de
alimentacidn para los privados de liberiad.

1. Administrador o Supervisor del Servicic de Alimentacidn:
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Resumen del trabajo: planificar, dirigir y supervisar el proceso de preparacién, coccitn ¥
distribucidn de alimentos,

Deseripeidn del trabajo:

* Coordinar y supervisar el trabajo de los manipuladores de alimentos.

* Supervisar la distribucion de alimentos a personas privadas de libertad.

* Calcular los insumuos necesarios para la produccion diaria.
Fecibir y verificar la mercancia de acuerdo a lo solicitado.

=  Coordinar los ments diarios avalados por el/la nutricicnista del Ministerio de Gobierno.
Supervisar el cumplimiento de 1as normas de higiene reglamentarias.
Cumplir con cualquier otra funcién que se le asigne, inherente a su cargo,

Perfil:

» (amet de manipulador de alimentos y certificados de salud mental
Habilidad para ditigit v supcrvisar personal

Habilidad para tener relaciones interpersonales

Curso y seminarios sobre higiene, preparacidn v manipulacién de alimentos.

3. Cocineros/as:

Resumen del trabajo: Efectuar labores relacionadas con la preparacion ¥ coccion de los
alimentos que se requicran en los centros penitenciarios v ceatros de cumplimiento y
custodia.

Deseripeidn del trabajo:

Revisar los ingredientes que se utilizan en la preparacién de diversos platos.

Preparar ¢l nimero de comidas de acuerdo a la cantidad de privadoes de libertad.

Preparar y condimentar diversos platos de acuerdo con las indicaciones en &l meni.

Usar adecuadamente los cquipos ¢ insumos proporcionados.

Wigilar la preparacion de alimentos v su coecidén que se ajusten a lo indicado.

Monitorear la oxidacidn del aceite de freir a fin de no reutilizar accite oxidado;

utilizando las tiras comparativas.

+ Dar seguimiento a los trabajos de limpicza y desinfeccion del drea, equipo y utensilios.
(SS0P) '

= Colaborar en los inventarios de existencia de materiales y equipo de la cocina.

* Informar al supervisor inmediato sobre los dafios o desperfectos que tenga el equipo de
trabajo ¥ la reposicidn del materal que se requiera.

» Reportar a sus superiores cualguier anomalia de los bienes ¢ insumos del Servicio de
Alimentacidn.

*  Cumplir con cualquier otra funcion que se le asipne inherente al cargo.

+ Cumplir con las normas de Buenas Pricticas de Manufactura e higiene personal que

requiers su cargo (GMP),

- 8 & & & @

Porfil:

s Carnet de manipulador de alimentos y certificados de salud mental

Curso y seminarios sobre higiene, preparacion y manipulacién de alimentos.,
Habilidad para interpretar y seguir instrucciones.

Destreza en &l manegjo y uso de wtensilios y equipo de cocing.

4. Ayudante de Cocina:

Resumen de Trabajo: efectuar las funciones de pre alistamiento, manipulacién,
distribucion de las raciones. '

Descripridn del trabajo:

+ Informar al superviser inmediato sobre los dafios o desperfectos que tenga el equipo de
trabajo v 1a reposicidn del material que se requiera.

s  Apoyar al cocinero on todas las funciones de preparacion de alimentos,
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*+ Informar al cocinero jefe cualquier anomalia de los hienes e insumos del Servicio de
Alimentacidn.

* Servir los alimentos de acuerdo a las porciones recomendadas.
Cumplir con cualquier otra funcidn que se le asigne inhcrente al cargo.
Cumplir con las normas de Buenas Pricticas de Manufactura e higiene personal que
requiere su cargo (GMP)

Perfil:

* Camet de manipulador de alimentos y certificados de salud mental

* Conocimientos bdsicos sobre actividades bisicas en el comedor y manipulacion de
alimentos,

* Habilidad para interpretar y seguir instrucciones.

¢ Destreza en el manejo y uso de utensilios y equipo de cocina.

Se puede contar con el apoyo de los privados de libertad que cumpla con el perfil.
5. Almacenista del Servicio de Alimentacion:

Resumen del trabajo: efectuar trabajos de recibo e inspeceion, almacenamiento v
despacho de los productos alimenticios, desechables, de aseo y llevar l registro v control
comespondiente.

Descripeiom del Trabajo:

L. Reeibir, verificar e inspeccionar los insumos solicitados, segiin las érdenes de compra y
requisiciones.

2. Clasificar y almacenar los alimentos colocandolos en los anaqueles de acuerdo con las

normas de Buenas Pricticas de Manufactura (GMP).

Despachar, de acuerdo a las drdenes recibidas, v verificar la distribucidn de los mismos.

Efectuar los registros de entrada v salida de los insumos en el formulario existente vio

tarjetario de control de existencias del almacén.

Elaborar inventarios periddicos relacionados con 1os insumos. y los alimentos.

Velar que se realice la limpicza y desinfeccion de equipos, utensilios y dreas de trahajo.

Almacenar productos de limpicza en drea separada de los alimentos.

Cumplir con cualquier otra funcidn que se le asigne inherente al cargo.

&

=

Perfil:

¢ Camet de manipulador de alimentos ¥ certificados de salud mental
* Curso y seminatios sobre almacenamiento y despacho de alimentos,
*+ Habilidad para interpretar y sepuir instrucciones.

=  Habilidad para comunicacion,

6. Trabajador(a) manual del servicio de alimentacion:

Resumen del trabajo: Ejecutar tareas de limpieza v desinfeccion del equipo y vajilla en el
Servicio de Alimentacion,

Descripcidén del trabajo:
» Lavar y desinfectar equipos y utensilios del Servicio de Alimentacién.

» Mantener el drea del servicio de alimentacidn limpio y ordenado.

+ Solicitar v controlar los insumos requeridos para esta actividad.

e Cumplir con cualquicr otra funcién que se le asigne inherente al cargo.
Perfii:

* Camet de manipulador de alimentos y certificados de salud mental
» Conocimientos de procedimientos de limpieza en servicio de alimentacion.
» Habilidad para interpretar y seguir instrucciones, i

V. MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
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1. Proteccién de alimentos:

Los alimentos dcben manipularse de acuerdo a las normas de las Buenas Pricticas de
Manufactura (GMP/BMP) para evitar que los alimentos lleguen contaminados o
deteriorados al servicio de alimentacién. {Decreto 352 del 10 de octubre del 2001)

Las principales fuentes de contaminacién son:

a. Propio alimente: se refiere a la contaminacién de la materia prima o alimento
terminade.

b. Manipulador: Se considera la principal fuente de contaminacién de los alimentos si
su salud & sus hibitos higiénicos son deficientes por su contacto directo con los
mismos, asi como en los utensilivs, superficie y equipos que s¢ empléan en la
manipulacidn.

¢. Agua: 5ino cumple ¢on los estandares de calidad del agua potable.
d. Suelo: por ser un reservorio final de microorganismos.

¢. Plagas: En especial las moscas, cucarachas, roedores, asi como también animales
domésticos (gatos, perros, aves y mureiélagos).

£ Contaminacién Directa: Es la contaminacién que ocurre en forma directa entre
superficies de contacto (ejemplo: utensilios, manos) y los alimentos.

g. Contaminacién Cruzada: Es la contaminacitn originada entre un producto v otro,
entre la vestimenta del personal manipulador ¥ los alimentos y/o entre superficies de
equipos que estan sucios © contaminados (gjemplo: piso, paredes y cielo rasn).

2. Enfermedades transmitidas por alimentos:

Una enfermedad transmitida por alimento es un sindrome originado por la ingestién de
alimentos o agua que contenga contaminantes biolégicos (bacterias, virus, hongos,
parésitos), contaminantes fisicos (piedras, vidrios, metal), vo contaminantes guimicos
(desinfectantes, plaguicidas, pinturas, otros) en cantidades que afecte la salud del
consumidor.

* Enfermedad Aguda (ETAS) como por gjemplo la salmonelosis, intoxicacién por
estaphilococos, shigelosis, entre otras,

» Otras enfermedades que sc manifiestan més tardiamente como por ejemplo la
brucclosis, toxoplasmosis, cancer, entre otros.

3. Higiene personal del manipuladoy de alimeotos

¢ La higiene personal significa: baffarse antes de ingresar a su puesto de trabajo,
cepillarse los dientes, usar ropa limpia cada dia, incluyendo el calzado.

+ Debe usar desodorante y mantener las ufias limpias y recortadas.

* No debe usar audifonos ni prendas  de joyerda (reloj, pulseras, anillos, aretes, collares),
de manera de facilitar el comecto lavado de manos o evitar que caigan sobre los
alimentos. :

* 3i tiene barba o bigote deben estar limpios y recortados o usar mascarillas.

* Elcabello debe estar limpio y cubierto totalmente con un gorro o redecilla de manera de
evitar que alguna hebra caiga sobre los alimentos. Se recomiendan las redecillas con ¢l
elastico cn el borde.

* La vestimenta debe cubrir las axilas de manera de evitar que algiin vello o gota de sudor
caiga sobre los alimentos.

11
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* Independientemente del uso de uniforme, el manipulador debe usar una bata o delantal
de color claro, que funcione como barrera entre la ropa y los alimentos.

* La bata o delantal debe quitarse al dejar el drea donde se realiza el proceso de
manipulacién. Dieben lavarse cada dia.

* Cuando va toser o a estornudar debe cubrirse la boca y la nariz con un papel toalla o
servilleta desechable o, en su defecto, cubrirse con €l dngulo medial del codo. Desechar
el papel o servilleta adecuadamente.

* Para el secado del sudor, debe utilizar papel toalla o servilleta y desecharlo
inmediatamente,

* No comer, beber, masticar chicle dentro del drea de manipulacion de alimentos, ni
mucho menos fumar,

4. Lavado de manos:

Lavarse las manos es la intervencidn mas econdmica y con mayor impacto en la salud
publica de la poblacion. El uso de agua v jabdn reduce el riespo de adguirir infecciones
respiratorias y el riesgo de diarrea.

Para evitar la contaminacién de los alimentos, se recomienda lavarse bien las manos, ya que
a través de las manos sucias se trasmiten los microbios, es un requisito indispensable dentro
del drea de manipulacion de los alimentos.

El lavado de manos significa la aplicacion de un jabdn liguido antibacterial sin perfume,
que afladido a la friccidn mecdnica de las mismas por el tiempo de 20 segundos provoca,
luego de su enjuague, la remocion mecdnica de los componentes orgdnicos de la superficie
de la piel.

Debemos realizar €] lavado de manos en todo momento, especialmente cuando las manos
estén sudadas.

4.1. Momentos para realizar el lavado de manos:
Antes de:
o Empezar a manipular los alimentos.
Comer
# Usar ¢l sanitario

Después de:
¢ Tocar un alimento diferente (especialmente crudos).
& Uszar el servicio sanitario
= Comer
# Tocarse ¢l cabello o la cara
Toser o estornudar en sus manos o limpiarse la nariz
Recoger algo del suelo o tocar implementos de limpieza (escoba).
Tocar basura o superficies sucias
Cualquier otra actividad potencialmente contaminante
Al finalizar el trabajo.
4.2.  Procedimiento del lavado de manos

Se inicia el lavado desde los codos hacia las manos, con agua cormida y jabén realizando

los siguientes pasos

a. Moje sus manos con agua.

12
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b. Apliquese el jabén y forme espuma esparciéndola hasta el codo.

c. Frotese las  manos juntas y entre los espacios
interdigitales por lo menos 20 segundos.

d. Cubra toda la superficie de la mano, dedos muiieca, alrededor y debajo de las uiias,
¥ cuanto mas alto ¢l brazo como sea posible. 5i tiene material debajo de las uiias,
limpielo con un cepillo.

€. Enjuiguese exhaustivamente bajo el chorro de agua.

f. Séquese preferiblemente con papel toalla o utilizar el
secador de aire. (La legislacion panameiia prohibe el
uso de toallas de tela (Decreto 352 de 31 de octubre de
2001).

Aungue puede resultar un signo de higiene y limpieza, ¢l uso de guantes en la manipulacion
de alimentos no es obligatorio,

Para muchos manipuladores y responsables de empresas del sector alimentario, utilizar
guantes es necesario para asegurar un buen nivel de higiene en los alimentos. Sin embargo,
esto produce una falsa sensacidn de seguridad que puede llevar a cometer errores, ya que el
manipulador no siente la necesidad de lavarse las manos y, por otro lado, toca otras
superficies con el guante y después toca los alimentos.

Se debe tener en cuenta que algunas personas son alérgicas al latex.
5.  Higiene del sitio donde s¢ manipulan los alimentos:

La higiene comprende también la limpieza del lugar donde se van a manipular los
alimentos para evitar contaminacidn antes, durante y después de los procesos.

El sitio donde se manipulan los alimentos debe tener las siguientes caracteristicas:

*  Pisos: Deben ser de material impermeable, sin grietas u orificios y limpiarse
inmediatamente después de cada jornada para que no guarde contaminantes fisicos,
quimicos o biologicos. Debe dejarse un espacio minimo de 30 centimetros entre los
muebles, anaqueles o tarimas y los pisos, con la finalidad de poder pasar una escoba y
un trapeador facilmente.

Cualquier residuo fisico (“basura™) gque caiga al piso debe recogerse y colocarse
inmediatamente en el recipiente para basura.

Los sumideros deben contar con parrilla para la retencion de particulas sélidas y evitar
la entrada de roedores. "
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Zicalos del piso: La franja de los pisos proxima a las paredes debe mantenerse
despejada, limpia y, en algunos casos, resaltada con pintura de color claro, para
detectar excretas de alimafias ¥ rocdores, Los muebles y/o equipos deben mantenerse
separados de las paredes al menos unos 20 a 30 centimetros,

Paredes y puertas: También deben ser de superficie solida, lisa, libre dc grictas o
aberturas, impermeables (lavables), de color clare y deben limpiarse con frecuencia
para evitar que alberguen sucio o aparezean telarafias o nidos de insectos.

Las puertas extemnas deben tener ajustes perfectos y mallas de proteccién que no
permitan la entrada de alimafias,

Techo: Debe ser de material resistente, impermeable sin imperfecciones de manera a
cvitar que entre agua lluvia. Mo debe dejar espacio libre con las paredes. Los
respiraderos del techo deben estar protegidos con malla resistente de metal para evitar
entrada de alimafias.

Cielo raso: Debe ser de material liso, fijo, de color claro. No se permite el tipo
suspendido ya que cuando se levanta con el viento deja caer polvo y otras particulas
contaminantes sobre los alimentos, También se debe limpiar periddicamente.

Equipos y mobiliarios: El establecimiento donde se manipulan alimentos debe contar
con suficientes equipos y mobiliario para el manejo de los productos. Los anaqueles
deben contar con puertas que los resguarden del polve y otros factores contaminantes o
alterantes.

El mobiliario para los utensilios de preparacion de alimentos debe contemplar:

¥ Las tablas de picar deben ser de material plastico o acrilico, v lavarse cada vez
que cambian de products.

# Los Cuchillos deben tener mangos de plastico, caucho o metal v lavarse cada
vez que cambian de producto.

Los equipos de cocina {estufas, marmitas, freidoras, planchas, hornos) deben contar con
campana acondicionada con extractor de aire calients v filtro de grasa, cuyo tamafio
dependerd de volumen de produceidn.

Los equipos de refrigeracion deben contar con termdmetros que permitan ¢l monitores
de las temperaturas, Las cames, pollo, pescados y mariscos deben mantenerse por
debajo de einco grados centigrados (5°C) o cuarenta v dos prados Farenheit (42°F), Las
frutas y vegetales deben mantenerse por debajo de 10°C.

Debe llevarse un registro de control de temperaturas.

Los fregadores deben contar con un minimo de tres compartimientes v estar conectados
A una trampa de grasa. La trampa de grasa debe ubicarse fuera de la cocina.

Area de depésito de alimentos {(almacén): Debe contar con dreas definidas para
alimentos secos, frics v ulensilios.

Drebe existir un registro de control de entrada v salida de alimentos del depdsito, con ei
fin de verificar fechas de vencimiento, etc, ’

Area para la disposicién temporal de desechos: El establecimiento debe contar con
un érea o compartimiento especial y separado para la disposicidn temporal de la basura
hasta el momenlo en que es recogida y trasladada al vertedero. Este cubicalo o
compartimienio (*linaquera”™) debe contar con puerta, techo, ventilacién y un sumidero,
de tal forma a ovitar el accoso a las alimafias o pepenadores v pormitir su limpicza sin
contaminar el ambiente.

El Servicio de Alimentacién debe mantenerse libre de cualquier tipo de plagas o
animales domésticos.
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* La superficie en la que se va a trabajar debe:
# Lavarse bien con jabén y un pafio de material sintético (nylon, chamois) antes
de preparar los alimentos
# Desinfectarse con una solucion de cloro a 50 partes por millén (1 edta. de
solucidn de hipoclorite de sodio al 5.25% por 1 litro de agua) u ofro
desinfectante aprobado {(amonia cuaternaria)

6. Higiene de los utensilios y equipos empleados en la manipulacitn de los alimentos

Los utensilios y cquipos de los servicios de alimentacién son muy variados dependiendo
del tipo de establecimiento y pueden incluir cucharones, cuchillos, tablas plasticas de
cortar/picar, bandejas, coladores, rodillos, ollas, sartenes, espitulas, estufas, hornos,
batidoras, licuadoras, moledoras, freidoras, planchas, tostadoras, sierras eléclricas o
manuales v ofros mas,

6.1.  Recomendaciones sobre la higiene de los utensilios y el equipo
Los equipos y utensilios deben higienizarse inmediatamente después de cada jomada, para

evitar la proliferacién microbiana y atracr alimafias (moscas, hormigas, cucarachas,
lagartijas, roedores) que son fuente de contaminacién de los alimentos.

6.2. TProcedimientos para ¢l lavado de utensilios

El lavado de uwtensilios en un establecimiento de manipulacién de alimentos se puede
realizar de dos maneras: manual e con maguina lavaplatos.

a, Lavado manual: Cuando ¢l método utilizade es el manual, el lavado se debe
realizar en un fregador de tres compartimientos, de conformidad con lo ordenado en
la legislacidn nacional (Decreto 382 de 12 de agosto de 1964).

Antes de lavar los utensilios, deben removerse los residuos orginicos (comida) con
una esponja o brocha hacia un basurero provisto con bolsa plastica.

Los restos inorgAnicos como plistico, vidro, lata, papel, cartdn, deben depositarse
ot separado en otre basurero, también provisto de bolsa plastica.

Esto es particularmente importante para un adecuado manejo dentro de las
instalaciones, basta ¢l momento en que sean recolectados y trasladados hacia el
relleno sanitario o vertedero. Seguidamente se procede al lavado, como sigue:

Primer compartimiento: Sc hace ¢l lavado con agua y detergente.

Segundo compartimiento: Se¢ hace el enjuague cormrecto del utensilio con agua
corriente potable a temperatura ambients.

Tercer compartimiento: En este compartimiento se debe realizar desinfeccion, y
puede ser de dos maneras:

# Con bactericida

¥ Con agua caliente 77" C (170" F), se deja sumergide los utensilios "I[';g':tr dos

{2} minutos.

Para desinfectar los utensilios con bactericida, se debe utilizar una (1) cucharadita
de solucidn de hipoclorito de sodio al 5.25% por cada liro de agua (50 ppmi},
sumergir los mismos en €] tercer compartimienio durante dos minutos (Decreto 382
dc 1964).
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Escurride de los utensilios: el sistema de lavado v desinfeccién culmina con el
escurrido de los utensilios el cual debe estar previamente desinfectado y debe estar
ubicado al lado derecho del fregador.,

b. Lavado a miquina:

* Losrestos de alimentos deben primeramente retirarse manualmente.

* Efectuar un pre-enjuague con agua a chorro en la misma méquina,

* No sobrecargar las bandejas de la mdquina en que se coloca la vajilla; disponcr ésta en
forma que permita el contacto con las regaderas limpiadoras.

* Debe disponerse de suficientes bandejas para que el trabajo sca continuo, y disponerlas
de forma que sea facil devolverlas desde In salida a la entrada de la mdquina sin que se
ensucien o contaminen.

* La temperatura del agua no debe ser inferior a 77°C (170°F) y debe mantenerse
canstante,

» El tiempo minimo de pasaje ¢n la lavadora de platos ha de ser de dos minutos.

Es obligatorio cl llevar un registro de controles de limpieza.

7. Requisitos para los mnjpuladorés de alimentos
(Certificado de Buena Salud y Carné de Capacitacion)

7.1.  Certificado de buena salud

El certificado de buena salud es conocido como el “carné blance™, ¢s un documento que
indica que la persona se ha realizado los exdmenes basicos de laboratodo, fue examinado
por el odontdlogo ¥ el médico y goza de buena salud. De forma sccundaria, permite
detectar alpuna condicién infecciosa que pudiera conmtaminar los alimentos, y por ende
también la salud de los consumidores,

Es un documento obligatorio para todas las personas que laboran tanto en estsblecimientos
donde se manipulan alimentos (Decreto 94 del B de abril de 1997), como en los otros
establecimientos de interés sanitanio (Decreto 387 de 4 de septiembre de 1997). Solo lo
expiden los Centros de Salud, aunque los andlisis de laboratorio se puedan realizar en
cualguier instalacion oficial (CSS, hospitales estatales). Tiene duracitn de un afio.

En los servicios de alimentacion penitenciarios donde no exista el equipo de salud,
carresponderd a la autoridad regional dc salud asignar al personal para quc brinde la
atencion al centro penitenciario.

7.2, Carné de capacitacion (“carné de manipulador de alimentos™)

Conucido como el “carné verde™ o “carné de maniputador” es ¢l documento que indica que

la persona que labora en el ssrvicio de alimentacién ha sido capacitada académicaments,

para manipular alimentos en forma higiénica y saludable, 2 través de un curso bésico de
higiene con énfasis en higiene de los alimentos que ofrece el Centro de Capacitacion de
Manipuladores de Alimentos y Operarios de Interés Sanitario, Este cameé tiene durdcién de
cinco afios.
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En el caso de los privados de libertad que manipulan los alimentos dentro de los centros
penitenciarios, comesponderi al equipo de salud regional ofrecer 1a capacitacién.

8. Medidas de bioseguridad:

El significado de la palabra bioseguridad se entiende por sus componentes: “bie” de bios
{griego) que significa vidu ¥ “vegurided " que se refiere a la calidad de ser seguro, libre de
dafio, riesgo o peligro.

Las medidas de bioseguridad durante la manipulacion de glimentos incluye el desarrollo de
un sistema de aseguramiento de la calidad.

En Panami, desde ¢l afioc 1997 se hace obligatoria la implementacién del Sistema de
Analisis de Peligros y Control de los Puntos Criticos (HACCF/ARPCC) v sus
prerrequisitos, los Procedimientos Estandarizades de las Operaciones de Saneamiento
(SS0OP/POES) y las Bucnas Pricticas de Manufactura (GMP/BEM).

Las buenas practicas de manipulacién {0 manufactura) incluyen, entre otros principios, la
capacitacidn de los manipuladores de alimentos. Ya descritas en ¢l punto 3, 4, 5, v 6 de esta
seccidn.

9. Las 5 claves para mantener los alimentos seguros:

1. Utilice agua potable y alimentos seguros
2. Mantenga la limpieza
3. Manipule en forma separada las cames, pescados v mariscos crudos del resto de
los alimentos.
4. Cocine los alimentos correctamentc.
5. Mantenga los alimentos s lemperaturas seguras.
10. Otras Normas Generales:

1. Todosa privadofa de libertad debe tener derecho a:
= Apua polable
Alimentacion adecuada
Dietas especiales segin indicacion médica
Evaluacidn nutricional al ingreso al penal.
Contar con un comedor y recipientes adecuados para ingerir sus alimentos

. * @

2. Todo proveedor de un  servicio de alimentacion, deben contar con una nutricionista
idonea, bajo supervisién de un nutricionista del Departamento de Salud Penitenciaria
del Ministerio de Gabieno

3. Todos los servicios de alimentacion deben ser fumigados cada dos (2} mescs y
mantener ¢l certificado de fumigacidn en un lugar accesible a la auditoria {Decreto 336
del 4 de septiembre de 1993)

4, Todo servicio de alimentacidn debe contar con tanque de reserva de agua potable, a fin
de garantizar el suministro de la misma (Decreto 352 de 10 de octubre de 2001}

5. Todos los servicios de alimentacion deberin contar con la Constancia de Inspeceion

Sanitaria expedida por el Ministeric de Salud en un lugar accesiblc a la anditoria
(Resolucidn 792 de 30 de julie de 2010)

REFERENCIAS:

1. Constitucién Politica de la Repiblica de Panamé e
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2. Ley 66 de 10 de noviembre de 1947 (Codigo Sanitario)

3. Ley 55 de 30 de julio de 2003 que “Reorganiza ¢l Sistema Penitenciario™

4, Ley 40 del 26 de agosto de 1999 “Régimen especial de Responsabilidad Penal para

Adolescencia™

Decreto Ejecutive 65 de 3 de mayvo de 1941 {Trampa de grasa)

Decreto Ejecutive 256 de 13 de junio de 1962 (Registto Sanitario de alimentos y

desinfectantes).

7. Decreto Ejecutivo 382 de 24 agosto de 1964 (Normas sanitarias para establecimientos
de interés sanitario)

8. Decreto Ejecutivo 94 de 8 de abril de 1997 (Manipuladores de Alimentos)

9. Decreto 336 de 4 de septiembre de 1998 (Fumigacion)

10. Deereto 352 de 10 de septiembre de 2001 (Pre requisitos GMP/BPM, SSOP/POES)

11. Decreto 40 de 26 de enero de 2010 (Permiso Sanitario de Operacion)

12, Resolucidn 792 de 30 de julio de 2010 (Constancia de Inspeccitn Sanitaria)

13. Resolucidn 0521 de 14 de junio de 2011 (Guia de Higiene para Manipuladores de
Alimentos)

14. Convenio de Cooperacién Técnica entre el Ministerio de Gobiemao v el Ministerio de
Salud de 13 de julio de 2000

15. Convenio de Gestion Interinstitucional entre el Ministerio de Salud y el Ministerio de
Gobicrmo de 25 de agosto de 2009

16. Normas Técnicas y Administrativas de Atencion de Salud para la Poblacién
Adolescente y Adulta Privada de Libertad “Resolucion No. 828 del 15 de septiembre de
2009 '

17. Menchi, M., Torin., Elias LG- Recomendaciones Dictéticas Diarias del INCAP,
Segunda Edicion. Guatemala: INCAP, 2012

18. Montenegro C. et al. Alimentacidon diaria recomendada. Panamd: MINSA, 2014,

19. Guia metodolégica ¥ prictica para la capacitacidn en higiene para manipuladores de
alimentos, MINSA, Panama, 2011.
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ANEXOS
REGISTRO DEL MONITOREQ

En cada servicio de alimentacion debe asignarse un equipo de supervisores que de forma
rotativa realicen el monitoreo de las operaciones. Este monitoreo lo realiza una persona
diferente a la que realiza la operacidin propiamente dicha (manipulador), Por gjemplo, el
trabajador que lava los uiensilios ¥ los equipos debe hacerle bien en cada jornada. Sin
embargo €l mismo no debe realizar la verificacion, Esta la realiza un supervisor, por
ejempla el administrador y/o sus asistentes.

Es muy conveniente que cada proceso a monitorear se realice en forma individual va que la
frecuencia varia de uno a otro, Por ejemplo, la verificacion de la condicion y aseo de las
superficies de contacto con los alimentos (SSOP 2} debe realizarse al menos una vez por
scmana, mientras que ¢l monitereo de la limpicza de las estructuras (SSOP 3) ]:nur,d:
realizarse una vez al mes,

Cada ves gque un{a) supervisor(a) realiza el monitoreo de alghn procedimients, dehe
registrarlo en un cuadro u hoja de monitoreo, manteniendo un archivo de los mismos, los
cuales serdn monitorsado por personal del MINGOB wio MINSA durante las visitas de
supervision a la empresa contratista o en ¢l centro penal. En cada cuadro u hoja se describe
¢l proveso monitoreado, el criterio a verificar, la frecuencia programada, la fecha }' hora del
monitoreo y el nombre del (la} supervisor(a). .

-

Cuadros de registro de monitoreo

e
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1. Formulario de supervisién de dietas (ancxo 5)

Los nutricionistas del Mmf:iﬂ yio MINSA serdn los responsables [levar una supervisién del cumplimiente de las dietas
ofrecidas a los privados de libertad, segin lo establecido en I guia y los términos de referencia de la empresa contratista,
va sea en ¢l centro penal o dentro de la empresa proveedora de los alimentos.

1. Cuadra del registro de conirol de temperaturas. {(anexo 1)

Los servicios de alimentacion deben contar con un supervisor que monitoree las temperaturas de los aparatos de
refrigeracitn a fin de asegurarse que los alimentos se manticnen a las temperaturas comectas segidn su tipo, Se debe
mwﬂmﬁ:ﬂ registro de este control, €l cual seri monitoreado por ¢l personal del MINGOB o MINSA en sus visitas de
supervisida.

3. Cuadre de registro de control de entrada y salida de alimentos del depdsito, con ol fin de verificar fechas de
vencimiento, cte, (anexo 1)

PJ. pr.rm!'t.ll que recibe las materias primas en un servicio de alimentacion debe verificar las condiciones sanitarias de las
mismas incluyendo la fecha de vencimiento en el caso de los productos pre-cmpacados, a fin de utilizor priorianiamenic
a log que vencen primero,

S:: debe mantener en registro de este control, el cual serd monitoreade por el personal del MINGOB o MINSA en sus
visitas de supervisihnm,
4. Formulario de evaluacién del servicio de alimeniacion (anexo 3)

Se debe realizar en todo centro penal ¥ en las empresas proveedoras de los alimentos, manteniendo un regisire de los
migros en el lugor, Ademds los funcionarios del MINGOS yio MINSA también harin evaluaciones generales de las

condiciones de los servicios de alimentacion durante el afio.

5. Formulario de awditoria {anexo 4) Los funcionarios idoneos de laz Instituciones gubernamentales (MINSA,
MINGOB), durante sus visitas periddicas, son los encargados de realizar la suditoria de los registros presentados por los
administradores de los Centros Penitenciarios ' las empresas provesdoras de los alimentos. Una eopia de la auditoria

realizada, debe quedar en la administracidn del Servicio de Alimentacitn v MINGOB, la original en la regidn de salud.

Anexo 1. Cuadro de supervisién de tipos de dietas.

FORMULARIO DE SUPERVISION DE DIETAS
SERVICIOS DE ALIMENTACION DE CENTROS PENITENCIARIOS ¥ EMPRESAS

PROVEEDORAS
Centro Penal /Empresa Contratista; Fecha:
/ !
Direccidn: Calle 0
Ave.
Corregimiento;
Distrito; Provinecia: Tel:
Administradon(a): Cédula;

Observacion: Cologue un gancho (V) si el criterio es adecuado o inadecuado.

TIPO DE DIETA ADECUADA | INADECUADO
Dieta corrientes S R e o e L

Semin meni establecido

Cantidad por racién servida ~

DHMHMﬂfﬁﬁrﬂ:m“f'* e ey | e o ik e e
| Segiin menii establecido

Cantidad por racion servida

Caracteristicas de dietas para tuberculosis
Caracteristicas de dietas pava VIH/SIDA
Caracteristicas de dietas para diabetes
Caracteristicas de dietas para hipertension
Caracteristicas de dictas para obesidad
Caracteristicar de dietas para hiperlipidemia
Caracteristicas de dietas para cincer
Caracteristicas de dietas para ( J

Porciones de seguridad del dia anterior *

Comentarios

' Meni: establecido SegFun contrat. %, i
2 N . N s . r . :
Cantided servida segin por grupo elario y tiempo de comida contemplado en la guia bisica del s.a'rvj}?j'n\\
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de alimentacicn para las personas privadas de libertad

* Caracteristicas de lax dietas especiales segim las recomendaciones de dietas especiates extablecidas en
fir guia .

4paru.ﬁum de xeparidad, re reffere & loy memis servidos en el dia anterior.

Nombre nutricionista: Nombre encargado:

Firma nuiricionista; Firma del encargado;

20
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Anexo 2. Cuadro del registro de control de temperaturas,

MANUAL GMP BMP
@4P4:CONTROLDELAFRODUCCIONY PROCESOS
GMP 4-A: CONTROL DELAS TEMPE RATURAS DELOS ALIMENTOS
CRITERIQ: CARNES P OLLO, PE SCADOS ¥ MARISCOS CONSERVADOS ANOM AS DE5°C (42°F) LECHES Y QUE SOS: NO MASDE T°C [45%F)
FRUTAS Y VE GE TALES ANO MA S DE 10°C({50%F)

FRECJENCIADEL MONITORED: VAR IO

EQUIPO [EQUIPOJEQUIPO [EQWPD | EQUIPO | EQUIFO
FE CHA HO 1 2 3 4 & [i]

79..¢ ON

GTOZ 8P [1Uqe 3p Tz seuew ‘[enbid [e1lO BleoeD

T¢



Resolucién No. £3¥9 de £33 de mfﬂ#—' de 2015

Anexo 3. Cuadro de registro de control de entrada y salida de alimentos del depdsite, con el fin de verificar fechas de
vencimiento, etc,

CONTROL DE ALIMENTOS DEL DEPOSITO (ENTRADA Y SALIDAS)
SERVICIOS DE ALIMENTACION DE CENTROS PENITENCIARIOS

Lugar:

ALIMENTO FECHA CANTIDAD ENTRADA SALIDA FIRMAS

79..¢ ON

GTOZ 8P [Uqe 8p Tz Sauew ‘[enbig [elyo B1e0en

[44
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Anexoe 4, Formulario de evaluacion del servicio de alimentacitn,

FORMULARIO DE EVALUACION
SERVICIOS DE ALIMENTACION DE CENTROS PENITENCIARIOS Y EMPRESAS

PROVEEDORAS
Nombre del establecimienio: mmm conm) Fecha:__ / f
Direccidn: Calle o Ave.: __Localidad:
Corregimienie:__ Dristrito; Prowvina: Tel:
Administrador{al Cédula;

Chuervaciin: Coloue un ganche (V) 50l erfgria o5 conforme, v una eruz (%) s ro bo e,

A SALUD DEL PERE(ONAL: Contidad de rsipbadares:

0. INSTALACIONES ¥ FACILIDADES:

1. Manipuladones con cotificado de sabud vigente:

2, Manipuladnres on came de capacitacidn saniuris

1. Area para ¢l almecenanrients de materios prios (depdsila,
alicens)

3. Vestimenta adecusda {mangas, delinial, gorme o redecillal:

2, fres purn prepamcidn de alimelos sepanxla ¥ limpia ieoeina]

3, Area auficiente para el lavado de equipes y utsnslios

4. Vegriments limpia:

5. Mans y ostro sin beridas infectadas

&, Sin prendas de ovoria, it de wihas o pud foaos

4. Aea addecinda pars b comemsles {comedur)
E} Iﬁ-}m para persanal d¢ cacing (jabdn desmfoclarhe v papel
tealla

4. Lavamancs parm los comensales con fabdn y pepel toally

. Cabehy commndo ¥ limpio:

%, Buenos hdbitos de hipiene Qavado de manos y atros)

7. Servicios snitanios separdos Jeqin sewi (damas v cahalierna)

B, Cuarto wesiidos para los suanipe bdores syuimado con armarics

| 9. Boliguin de primeres apxilios

9. Arey pars gue s manipuladores consuenan sus alirenlos

10, Repmstrens Jed manitores de L bl ene de] persoca)

B. HICTENE DE LOS ALIMENTOS

l.f-ilh'iﬂsprinmmhmﬂiinmhﬂﬁul:hjﬂﬂjm i)

191, Mhumirosesin adecuada (sutiojienie)
11, Limparas delndammente prolegslas

1. Viernilacidn aderusdn, sufleiente

2 Provessores wetorizados (facruras de sompeas)

3. Almacenamientt sdecuado (refrigemeitn, anaqueie, tarimas)

11, Pisos sdecumdos, san gricias, impomeablss. limnpics
14, Paredes adecuadas, sin grictas, inperosibles, limpias

| 4, Bquipos de reftigeracidn on buen cstadn, suficiense, limpé

3 Equipos de refrperacedn equipadas con lermadeel ros

15, Te:ho {cieda rasy) adecuada, limpdo, sin
16 Puertas adecundas, fimpass, de materiol raistente, ciee

&, Tarimas separadas dol piso al menas 3 cominesms

7. Alimenies cocidos debidamene dit b crisdos

l?.hmum.mmmmmdcmwu; ]

18, Campana d exiraocidn de aire caliesie, hume v prass

4, Lavaddo v desinfecsin adecaxds de vepetnles ques se sirven
crudas

. Prepamcifn cormeetn ¢ 1 sol desinfeotanie {1 oda, pov lin de
i

E. HIGIENE DEL AMBIENTE:

L. Fregodonics) conectadols) & trampa de graca

[l Cosedtn adocuads di ks producios

B, Combrol del aceite de Gear fuse de las dms comparsivas)

2. Traoupa(s) de praca siscusdy sepin voldmen de aguas servides

3. Limpicrs adecuadn de nfs) rampsfe) de grasa. Frecwencia

12, Dispesicidn final adecuada del acsite oxkdads [Hegistnos)

4. Apuns residunles conoctedss al sstemn de alcantariledo no
pluvial

C. HIGIENE DE EQUIFDS ¥ UTENSILIDS:

1. e macerial adecundo {impermeatle, inowidable, Rl de

. Adeidn separsciin de desechos stlidee (orginicosiizarginices) |

3. Limpicea eslialaciona { Secuencis uss de wlmgﬁmr

limpidar) 6. Adecimdn disposicidn tempornl de desecbas silides (gl
T Extrachosies) de prasa o 1o caingana eduipsdoe con G de
2. En cantidad saficiende para o volimes de ali i e | Erss

8, Lispieza adecuada de los filtros de grusa del (o) extractortes)

4. Agun potable: on contided sufictente, iangue de
almacenamisntn

5. Tipoe de desinfccidne Agua calimée / quimices 7 ambas

9, Chimene de b copans de exbreekin de s adecuads
1. Proteceidn d=l establecimisnio conma la entrada de alimafias

. Daegieftand e quimeeos sdedos {subanznlas,
COMCEAETSCHN}

11, Iettalasitin s tratpus pars plagss [ingock v riwdaroa)

T. Uliikes die limpiesm aderymdus (sponji, cepillos, sseobillupe)

12, Edualus ded pise despejados, limpics v reeslisdes con pintury

5. Equipo adecuads para ¢ lavado v deelafssciin (fegedor de 3

4. Uso correcto el frogador de (o compartimienivs

13, Plan de Limpicza y Conirel Intcgral de Flagas (registros)
14, Letrero prohibiendo fomaer en poertas de entradn (Ley 17 e
03}

L 10, Almaceranicnss sdecundo g wismsilios limpics {protepidos]

11. Tina para ¢l Bvado de excobes, tepeadores, recogedores

15, Awsencis 3¢ restos v rasiros de colillas de cagarnllo o tabsce

F. ACCHONES SUGERTDAS: |. Awlorizaciin, 2, Retencidn

12 Alwin: asmanlo uu.[u_.i-.m]u ale alihes e '.i.ll!l'i.‘ﬂ.ﬁ_lmh\,

3 Deooimiss, 4. Destruceidin, 5.5ancibo, & Arsnesiacidn

13. Registres S los procedimientos de saneamiseto (S50P)

7. Citaciom: ! ! Hora; .-~

COMENTARINDIS:

NOMBRE CLARG ¥ FIRMA DEL|LA) FUMCIONARICIA]

HOMERE CLAHD Y FIRMA CELILAY L NCARGADIA]
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Anexe 5. Formulario de auditoria

HOJA DE AUDITORIA Pdging 1
SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LOS CENTROS PENITENCQARIOS Y DE CUSTODIA

MNombre del Establecimiento: irmzen comerclal) .
Mombre del Propletario: e sodal)

Direccidn: Calle o Ave Localidad:
Correglmiento: Distrito: Provincia:
Administrador(a): Cédula: Telefono:

REGISTROS A AUDITAR CONFORME | NO CONFORME
A. PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO {SSOP)
1. Seguridad del Agua

a. Fuente segura
b. Presidn suficiente

¢. Almacernamiento adecuado

d. Andlisis microbicldgico

e, Andlisis fisioo quimico

2. Condicién y Aseo de las Suparficies de Contacto £on los Alimentos
a. Equipos limpios

b Lhensilios limpios

¢. Manos limpias

d. Desinfecidn adecuada [desinfectante sprebade, conceniracidn adecuadal
e Frecuencla adecuada '

f. Secado adecuada ialaire]

3. Pravencidn de la Contaminacidn Cruzada

2. Ropas limpias

k. Ventanas protegidas fmalls anti palo, anti moscas)

¢ Puertas protegidas jblen sjustadas, sin aberturas para entrads de alimafas)l

d. Lamparas protegidas foenkea rupturas factuitas

&, Pisos limpios

f. Paredes limpias

. Manejo adecuado de desechos selidos ("pasura”l

4, Mantenimlento de |as Areas de Lavado de Manos y Sanitarios
a_ Lavamanos fundonal

b. Lavamanos limpio

c. Jabdén desinfectante de manos (iquids ¥ sin perfume)
d. Papel toalla

g, Servicio sanitario funcional iy sufidentes)

f. Serviclo sanitario limpio

g Disposicidn de papel higi¢nico

5. Proteccidn de los Alimentos de Agentes Adulterantes
a. Productos alimenticios adevadamente protegidos

b. Envases o embalajes debidamente protegidos

c. Superficies de contacto debidamente prategidas

d. Almacernamiento adecuado ten anagueles o tarimas)

6. Uso, Rotulacidn y Almacenamiento de Sustancias Tixicas

a. Productos quimices separados de los alimentos fen anzguel especial)

b. Prod. gquim. debidamente rotulados (ngred. active, fecha vene., conpent.}

7. Salud del Personal

a. Certificado de buena salud vigente ['came blante

b. Manos sin heridas infectadas

8. Exclusién de Plagas
&, Estructura de la edificacidn protegida contra entrada de alimafias

b. Almacenamiento de productos y equipos adecuada junsqueles o 1Erimas)

¢. Manejo adecuado de desaechios sdlidas (pesura®)
d. Disposiciin adecuada de aguas servidas
& Instalacidn de trampas para alimafias

. - . .
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HOJA DE AUDITORIA {continuacidn)

Pdging 2

SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LOS CENTROS PENITENCIARIOS Y DE CUSTODIA

REGISTR(S A AUDITAR

CONFORME | NO COMNFORME

[B. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION {GMP)

1. Higiene y Capacitacidn del Personal

a. Habitos de higiene adecuados de |os trabajadores

i. Ropa limpia

ii. Axilas cubiertas imangas]

iii. Cabello cubierto fgrmo banco o redacilla)

Iv.Ropa adecuada [detantal o bata}

v. Calzado cerrado fylimpio)

wi. Manos sin prendas de joyeria retol, pulseras. sanijas, anillos)

vii. No comer, beber o fumar en el drea de trabajo

b. Trabajadores debidamente capacitados (carmé vande")

2. Equipos y Utensilios

a. Equipos en cantidad suficdiente para las labores

b. Equipes de material adecuado jimpermeables, no axidables, de Ml lavada)

. Mensilios en cantidad suficiente para las labores

d. Utensilios de material adecuado pmpermeaties, naosidables, de Beil lavadal

3. Edificaciones y Facllidades

a. Edificaciones adecuadas para las labores

i. Pisos impermeables, sin grietas

ii. Paredes impermeables, sin grietas, de color claro

jiii. Techo impemmeable

iv. Cielo raso impermeable, liso, fijo, de color clara

b. Facilidades para los trabajadores

i. Ventilacion suficiente

il. luminacldn suficiente

iii. Area para que |os trabajadores guarden sus efectos persanales

iv. Area para gue los trabajadores i_ngieran sus alimentos

4.Controles de la Produccion y Procesos

a. Inspeccldn de [as materias primas o alimentos al recibo

k. Almacenamiento adecuado de materias primas

i. Productos 58005 (anagueles o tarimas separadas del plaoy paredes 30 om)

ii. Equipos de refrigeracién equipados con termdmetro)

iit. Productos crudos separados de productos cocidos

¢ Lavado y desinfeccién de vegetales que se sirven crudos

d. Sistemas de coocidn adecuados

e. Monitorizacidn de |a oxidacidn del aceite de freir

[. Congelacion adecuada de productos

g. Descongelacion adecuada fen fin a 59¢ & a257)

h. Conservacion de muestras de porciones terminadas

i. Proveedores autorizados por el MINSA (cen per misa o constancia)

OBSERVACIONES:

NOMERE ¥ FIRMA DEL (LA} AUDITOR(A)

FECHA,

Ld0E ] I 12

o4
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ARTICULO SEGUNDO: La presente resolucién empezari a regir a partir de su

promulgacion,

PUBLIQUESE Y CUMPLASE

DRA.ITZA

ES FIEL COPI ORIGINAL

SECRETARIO GENERAL
MINISTERIB DE SALUD
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