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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION No,
(De | de sy de2015)

EL MINISTRO DE SALUD
e uso de sus facultades lepales,

CONSIDERANDO:

Que la Constitucién Politica de Panam4 en su articulo 109, sefiala que &z filneidn esencial
del Estado velar por la salud de la poblacidn de la Repiblica. El individuo, como parte de la
comunidad, ticne derecho a la promocion, proteccidn, conservacién, restitucién y
rehabilitacidn de la salud y la obligacion de conservarla, entendida esta como el completo
bienestar fisico, mental y social.

Que en el Decreto de Gabinete No. 1 de 15 de enero de 1969 se crea el Ministerio de Salud,

s¢ determina su estructura v funciones vy se establecen las normas de intcpracion v
coordinacion de las Instituciones del Sector Salud.

Que la Constitucién Politica de Panami en su articulo 28, sefiala que el sistema
penitenciario se funda en principios de seguridad, rehabilitacién v defensa social.
Prohibiendo la aplicacién de medidas que lesionen la integridad fisica, mental v moral de
los detenidos y consigna para los menores de edad un régimen especial de custodia,
proteccion y educacion.

Que mediante Ley 55 de 30 de julio de 2003 se reorganiza el Sistema Penitenciario se
establecen una serie de derechos y deberes de las personas privadas de libertad, que tiencn
entre sus derechos, relacionados con la salud, no solo la atencién médica sino también el
recibir una alimentacién balanceada, cuyo valor nutritive sea suficiente para <l
mantenimiento dc sus salud, que sea de buena calidad, bien preparada, servida ¥
supervisada por el personal téenico cspecializado en la materia ¥ en caso de sufrir
enfermedades crénicas o ha sidoe somelido a intervenciones quirirgicas tendrd derecho a
recibir una dieta especial,

Quc la alimentacitn es concebida come un derecho fundamental de toda persona, y estd es
indispensable para llevar una vida sana y activa.

Que el Estado panamefio concesiona los servicios de produccién y suministro de comida
para los {las} privados (as} de libertad, sin embargo es necesario incorporar algunos
parimetros sanitarios en el proceso de contratacién de estos servicios para ofrecer una
alimentacion segura y adecuada, garantizando el cumplimiento de los requisifos
nutricionales de aquella poblacidn.

En consecuencia

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Se adoptan los TERMINOS DE REFERENCIA P
CONTRATACION DE LA PRODUCCION Y SUMINISTRO DE COMIDAS, cuyo
es del tenor siguiente:
MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION GENERAL DE SALUD

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DE LA
PRODUCCION Y SUMINISTRO DE COMIDAS SERVIDAS

L INTRODUCCION:

En los centros penitenciarios es necesario ofrecet una alimentacién saludable para mantener
el estado nuiricional de los privados de libertad y otros beneficiarios. Es por ello que la
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contratacion de un servicio de alimentacidn para suministrar una alimentacion segura y

adecuada, es de suma importancia porque es una de las formas de poder garantizar el
cumplimiento de los requerimientos nutricionales de esta poblacidn.

Los/las privadas de libertad cuentan con reglamentos, deberes y derechos entre los que
podemos mencionar como inalienables el derecho de recibir una alimentacién balanceada ©
iacua que contribuya 2 mantener un buen estado de salud.

II. OBJETTVOS:

El objetivo de la contratacidn del servicio de alimentacion es proporcionar alimentacion
adccuada a los usvarios de la institucitn, acorde con ¢l patrdn alimentario, ajustados a las
necesidades de calorias ¥ nutrientes ¥ con altos estdndares de calidad.

Ill. DESCRIPCION DEL SERVICIO:

Servicio de alimentacidn interna: aquel servicio de alimentacién en el que la comida serd
preparada por empresa contratista dentro del penal ¥ servida a los privados de libertad en la
temperatura adecuada y porciones establecidas. En esta modalidad ademds de los
trabajadores propios de la empresa, los privados pueden apoyar en la preparacion, servido y
distribucidn de los alimentos.

Servicio de alimentacién exterma: aquel servicio de alimentacién en el que la comida serd
preparada por empresa contratista fuera del penal, debidamente transportada hasta las
centros penitenciarios para ser servida, en la temperatura adecuada y porciones
establecidas; utilizando los mismos envases en que fueron transportada por la empresa para
evitar algin tipo de contaminacién. En este tipo de servicio los privados de libertad apoyan
‘en el momento de servir y distribucién de les alimentos (en los mismos envases en que
fueron distribuidos por la empresa), no asi en la preparacién de los alimentos,

Durante toda la cadena de produecitn, suministro y distribucion, es de cardcter obligatorio
cumplir con las normas de higiene ¥ manipulacidn de alimentos, ya sca por la empresa
contratista y los proveedores, segin lo establecido en el Ministerio de Salud v la Guia
bisica del servicio de alimentacidn para las personas privadas de libertad.

Recomendacion del horario de servida de la alimentacién en los centros penitenciarios.

Tiempo de comida | Horario
Desayuno 7:00 am
Almucrzo j 12:00 a.m
Cena | 4:30 p.m

1Iv¥. CONDICIONES DEL LOCAL Y EQUIPO:;

Las instalaciones del contratista en cuanta a pisos, paredes, techos, ventilacidn,
iluminacidn, bafos, vestidores y comedores del personal que labora en estas instalaciones
igual que la disposicién de basura v eliminacidn de desechos deben cumplir con las no
establecidas por ¢l Ministerio de Salud.

Todo el equipo que pueda entrar en contacto con los alimentos debe ser de un materia /
no transmitan sustancias toxicas, olores ni sabores y resistente a la corrosidn. &) ”‘1'&‘”*3’*:':!__ =
En todo caso y de acucrdo a 1a modalidad del sistema que se adopte deherdn cumplirse con

todas las normas pertinentes del Ministerio de Salod (Guia bisica del servicio del

alimentacién para las personas privadas de liberlad, seccidn de medidas higiénicas para la

mamipulacion de los alimentos).

v, CALIDAD NUTRICTONAL:
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El valor calérico nutricional de la dieta corriente debe ser de 1,600 a 2,200 calorias con una
distribucién calérica adecuada segin sexo y grupo etario (adolescentes v adultos):

Nutrientes Distribucidn Caldrica
Carbohidratos 50-55%,
Proteinas 15 %
Grasas 25-30%

Dieta corriente: es la dieta normal que aporta a los beneficiarios las calorias ¥ nutrientes
que necesitan segin los menis patrén v cantidades establecidas.

Dietas especiales: incluyen las dietas que pueden ser modificadas en su consistencia,
temperatura, volumen, aporte caldrico ¥ de nutrientes para adecuarlas a las necesidades
especiales de las personas privadas de libertad por indicacién médica, debido a patologias
especificas como la diabetes, hipertension, hiperlipidemia, obesidad marhida, tuberculosis,
VIH/SIDA, céncer y otros. '

Recomendaciones Dietas Especiales
Diabetes, hipertensidn, hiperlipidemia, obesidad mérbida, cincer, tuberculosis, VIH/SIDA
Generales:

* Ascgurar el consumo diario de 1 taza de vegetales y no menos de 1 porcidn de fruta

al dia.

Aderezar con limdn ¥ vinagre.

Ofrecer preparaciones con condimentos naturales, evitar aquellas que usan
sazonadores artificiales.

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

Especificas;

* Hipertensos: En almuerzo y cena preparaciones bajas en sal.

* Diabéticos: Evitar los aziicares, las bebidas, refrescos y cremas sin aziicar, con
edulcorantes artificiales o aziicar de dieta. Evitar las salsas con aziicar en sus
ingredientes.

* Hiperlipidemias y obesidad mérbida: Evitar las preparaciones fritas, las mismas
deben ser asadas, al horno, a la parrilla, sancochada, al vapor. Evitar los aziicares y
las grasas como la mayonesa, margarina o mantequillas. Evitar el consumo de
visceras.

* VIH/SIDA o Tuberculosis: Si se encuentra bajo peso se puede dar el doble de la
racidn servida.

5i los alimentos que se le proporciona a los privados con dietas especiales, no logran cubrir
sus necesidades y no logran mantener un buen control de la enfermedad, se le puede
permitir el ingreso de otros alimentos por parte de los familiares, segin plan de
alimentacion proporcionado por un nutricionista idéneo va sea del MINGOB o MINSA,
bajo orden médica y segin los reglamentos establecidos sobre el tipo de alimento permitido
que sea ingresado al penal.

VI.  PATRON ALIMENTARIO DIARIO:

de comida; el mismo incluye los diferentes grupos de alimentos y las cantidades necesal 'asal.a
para cubrir con los requerimientos nutricionales segin sexo y grupo etario (adolescenies y“‘._.%fuﬂ
adultos), el cual cubre el 86.5% de los requerimiento de calorias. N hup

ALIMENTACION DIARIA RECOMENDADA PARA LOS PRIVADO DE LIBERTAD
CANTIDADES EN PES0O NETO CRUDO FOR GRUPO ETARIO ¥ TIEMPO DE COMIDA

TIPO DE ALIMENTO Adolescente | Adolescente Mujer | Hombre Adulto | Mujer Adulta

_DESAYUNO
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S i |y e il g O gr
Grasas afiadida para aderezo * 5ml iz Enﬁ:l 5 SE‘!_ 5 ml
CENA
Aziicar L 9gr : N i [ 0.02 ml Ogr
Grasas afiadida para aderezo © 5 ml 5ml = K il Sml
Calorias totales al dia 1931 1654 1208 1780
Proteinas totales al dia 82pr 69 gr 95 gr T3gr

Observaciones de cantidades por peso neto crudo por grupe etario v tiempo de comida:
! Asegurar que la lecke o bebida liciea se afrezca como minimo 4 veces a la semana. Bebida con leche se refiere & preparaciones con leche
anndida come chocolates, avena, cremas, las cunles deben contener come mi 1200 mi de leche & 15 a 20 gr de leche en polve. Se puede
remplazar o variar la feche o bebida betea por café o 6.

¥ Frutas de época, segin reglamento del Ministerio de Gobierno. Se puede remplazar la fruta por fugos de frvas de 250 mi, '

* Cuando se preparan menit con sopes las mismas deben incluir como minimo 50 a 7 gr de verduras (yuca o Aame u sloe o papa o plitano o
maiz) en el Ngutde. De Fguids de sopa debe ser de 2400 o 480 ml de Nguids. 5t el memi tiene arroz con tafada se podria afadir 22 gr
adicionales de arroz a cada servida.

! Los vegetales pueden ser crudos o eocidos de dpoca aderezados con limén o vinagre o mayoness, entre ofros. Se prede incluic en las sopas
la zanahoria o chayote.

* No se debe pasar al dia de 30 gr de azicar para el café o ¢ o refrescos de bebidas instanténeas y no mds de 15 il de grasas en forma de
maniequilla o margaring o mayonesa en las prépareciones, Las preparaciones fritas mo mas de 7 veces @ lo zemang,

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

TIFO DE ALIMENTO | Adolescente Hombre | Adolescente Mujer | Hombre Adubte | Mujer Adult

DESAYUNOD

Grasas afiadido Todtas | 1 cdtes T T ol 1 cdtas
ALMUERZO
Graszas afiadida para aderezo ledias 1 cdtas ] 1 edtas 1 g
ol KN
CENA BN
=
ug /°
g W,
TR

Aziicar R s e T 2 cdtas 2 dtas
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Grasas aiiadida para aderezo 1 cdias 1 cdtas 1 cdias 1 cdtas
VCT calorias 1931 1654 2208 1790
Proteinas B2 or 69 gr 95 ar 73 gr

VII. CICLO DE MENU:
Definicidn: Enunciado de las preparaciones a servir en las tres tiempos de comida.

El contratista debe presentar 30 minutas diferentes y variadas subdivididas en dos Erupos
de 15 dias cada una; los grupos de minutas de 15 dias se cambiardn cada 2 meses. Existen
preparaciones que podrdn repetirse por ser de consumo frecuente, pero con
acompanamientos diferentes. Ejemplo arroz.

Al elaborar los menis deben considerar las recomendaciones por grupo de alimentos
presentadas en la “Guia bésica del servicio del alimentacién para las personas privadas de
libertad, seccidn de servicios de alimentacion y tipo de dietas™.

VIII. PRODUCCION:

El cumplimiento en la produccién de los alimentos segiin los mend establecidos es un
aspecto de gran importancia y debe ser supervisado estrictamente por el nutricionista de la
empresa contratista, el del Ministerio de Gobierno o del Ministerio de Salud.

Servicio de alimentacién interna: ¢l control del tiempo de produccion y de servida
adecuadas (porciones segiin peso neto crudo de algunos alimentos o cantidades servidas por
grupo de alimentos, la temperatura, embalaje v los menis del dia y los menii de seguridad)
debe ser supervisado por el nutricionista de la empresa v ¢l administrador del servicio de
alimentacién del penal y monitoreada por el nutricionista del MINSA vy del Ministerio de
CGiobierno dos veces al mes,

Servicios de alimentacidn externo: ¢l control del tiempo de produccién vy de servida
adecuadas (porciones segin peso neto crudo de algunos alimentos o cantidades servidas por
grupo de alimentos, la temperatura, embalaje y los meniis del dia y los meni de seguridad)
por el administrador del servicio de alimentacién y/o nutricionista de la empresa ¥
monitoreada por ¢l nutricionista del MINSA o del Ministerio de Gobierno, dos veces al
mes.

El nutricionista del MINSA o MINGOB debe utilizar el formulario de monitoreo de
supervision de porciones y meni establecidos (hay que elaborarlo).

Todo servicio de alimentacién donde se preparen los alimentos para los privados de libertad
debe mantener accesible todos registro de los formularios solicitados en la guia de
alimentacion para los privados de libertad en cuanto a la correcta manipulacion de los
alimentos, especialmente del almacenamiento y produccién de las preparaciones de alto
riesgo epidemiolégico como por ejemplo el pollo, la carne molida, ¢l pescado y productos
perecederos como ldcteos, mayonesa y aderczos, como control interno del servicio de
alimentacion y las supervisiones correspondientes por el personal de DEPA o nutricionista
o el personal de salud asignado para las supervisiones.

IX. PROTECCION DE ALIMENTOS EN LAS INSTALCIONES DEL
CONTRATISTA

Se cumplird con el Manual de Buenas Pricticas de Manufactura v de Pr
Saneamiento en los Servicios de Alimentacién, aprobado por el Minis
mediante Resolucion N° 090 del 12 de marzo de 2002.

¥ Practicas de higiene personal:
Control de enfermedades.
Higiene personal
Uniforme

Lavado de manos
Visitantes

{a ] e Y« I i o
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o Capacitacion de los empleados

# Edificios v facilidades:

Terreno v alrededores.

Diseiio.

Arcas del servicio de alimentacidn.
Produceidn.

Pisos, paredes y techo.
Ventilacion.

[luminagidn,

Baiios y vestidores.

Disposicién de basura v desechos sélidos.
Eliminacitn de desechos liguidos.

OooC0o000CD Q00

""\n"

Equipo v utensilies,

# Controles en Ta produceion v en los procesos:

o Mendz de seguridad cl contratista debe reservar en refrigeracion
muestras rotuladas de las preparaciones del mend del dia, por un
término de 48 horas con ¢l objeto de ser analizados en caso de
sospechar de alguna enfermedad transmitida por alimentos.

o Control microbiclagico,

Capacitacidn,

Seguridad del Agua.

Condicidn y aseo de todas las superficies de contacto con alimentos.
Prevencidn de la contaminacion cruzada.

Mantenimiento de las dreas para higiene personal (lavamancs, servicios
sanitarios, ete),

Proteccidn de los alimentos contra sustaneias adulterantes.

Rotulacién, almacenamiento y uso de sustancias téxicas en forma adecuada,
Control de las condiciones de salud de los empleados.

Exclusién de plagas.

YVYY¥YY YY¥YYYyY

X. RECURSOS HUMANOS:

El manejo de tode servicio de alimentacién para colectividades involucra una serie de
actividades relacionadas con el recibo, almacenamiento, produccién v distibucion de
alimentos perecederos v no perecederos.

Para producir una alimentacién inocua y evitar asi las enfermedades transmitidas por
alimentos es necesario que todo ¢l personal que labora en el mismo cuente con la formacién
adecuada para realizar sus tareas satisfactoriamente.

Este personal debe contar con su camé para manipulador de alimentos, otorgado o
aprobado por el Ministerio de Salud, la empresa contratista debe darle continuidad y
seguimiento a esta capitacion.

En caso de que los privados de libertad sean los que dehan preparar los alimentos dentro del
penal, serd competencia del funcionane de la region de salud correspondiente, brindar esta
capacitacidn.

XI. SUPERVISION Y EVALUACION TECNICA:

El nutricionista de la empresa contratista es €l responsable de la supervisio
de las actividades que se llevan a cabo desde el recibo, produccién v disthi
alimentos.

Los nutricionistas contratados por ¢l Ministerio de Salud y MINGOR para
penales debe supervisacan y cvaluarin el cumplimiento de los términos de refe
esta contratacién y establecidos en la gufa de alimentacién para los privados de libertad,
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como también de todos los formularios de buenas pricticas de manifacturas y limpieza y
desinfeccion, en conjunto con DEPA de la regidn de salud, remitiendo informes periddicos
v enviar copia a todes los involucrados (MINGOB, administrador del centro penitenciario,
cmpresa proveedora ¥ MINSA regional) utilizando los formularios ya establecidos en la
guin de alimentacidn para los privados de libertad, para que se tomen las medidas
cormectivas pertinentes.

Cada servicio de alimentacién debe hacer los correctivos necesaries segin informes de cada
supervision v evaluacion en los centros penales o en la empresa confratista,

Se podra cancelar el contrato a la empresa proveedora, luego del constante incumplimiento
de todo lo establecido en estos términos de referencia.

ARTICULO SEGUNDO: Estos témminos de referencia deben enienderse come
requerimientos minimoes y obligatorios de cualquier proceso de contratacién pablica gue
implique la contratacion de la produccién y suministros de comidas para la poblacidn de
privados y privadas de libertad, sean adolescentes o adultos, hombres o mujeres, por tanto
deberdn ser incorporados en los respectives pliegos de carpos.

ARTICULO TERCERO: La presente resolucién empezari a regir a partir de su
promulgacidn.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Mifistro de Said, ===~ -

FIEL COPLA DE SU DRIGNAL

B oirdy E

BELRETAA GENCITAL
Ml iFasrs cmbbont |32 pa 3




