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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION No. 4. ¢
De } §  de Tuniio de2015)

EL MINISTRO DE SALUD
en uso de sus facultades legales,

CONSIDERANDO:

Que |a Constitucién Politica de Panami en su articulo 109, sefiala que es funcidn esencial
del Estado velar por la salud de la poblacién de la Repiblica. El individuo, como parte de la
comunidad, liene derecho a la promocitn, proteccidm, conservacién, restitucidn y
rehabilitacién de la salud ¥ 1a obligacitn de conservarla, entendida esta como el completo
hienestar fisicn, mental v social.

Que el Decreto de Gabinele No, 1 de 15 de enero de 1969, crea of Ministerio de Salud, y
determing su estructura, funciones, estableciendo las normas de integracidn v coordinacidn
de los Tnatituciones del Sector Salud.

Que la Constitucion Politica de Ia Repiblica de Panamd en su articulo 28, seflala que <]
sistema penilenciano se funda en principios de seguridad, rehabilitacidn y defensa social.
Prohibicndo la aplicacién de medidas que lesionen la integridad fisica, mental y moral de
los detenidos y consigna para los menores de edad un régimen especinl de ewnstodia,
proteccidn y cducacion.

Que Ley 55 de 30 de julio de 2003, rearganiza ¢l Sistema Penitenciario v establece una
serie de derechos v deberes de las personas privadas de libertad, relacionndos con la salud,
atencién médica, recibir una alimentacidn balanceada, euyo valor nutritivo sea suficiente
para el mantenimiento de su salud, [a cusl debe ser de buena calidad, bien preparada,
servida y supervisada por el personal téenien especializado en la materia y en caso de sufrir
enfermedades cromicas o ha sido somelido & intervenciones quirirgicas tendrd derecho a
recibir una dicta especial.

Que la alimentacion es concebida como un derecho fondamental de 1oda persona, v esta es
indispensable para llcvar una vida sana y active

Que se hace necesario dotar a los (Ias) trabajadores (as) en los diferentes servicios de
alimentacitn de los centms penitenciarios vy ea las empresas proveedoras, de un
instrumento sencillo v prictico que les permit establecer procedimicntos pars brindar una
alimentacion nutrcional e higiénicementie adecuada,

Que mediante Resolucién No. 0849 de 27 de marzo de 2015, la Diveccion General de Saled
Piiblica, adoptd la Guia bdsica del servicio de nlimentacidn para las personns privadas de
libertad, no obstante, luego de su publicacitn se vbservd que algunos aspectos discutidos a
lo largo de las sesiones que generaron el documento no aparccicron reflejados en la versidn
fimal.

Que en virtud de lo anterior, se¢ ha decidido incorporar los aspectos faltantes en o
documento y proceder a adoptar nuevamente la Guia hisica del servicio de alimentacién

para las personas privadas de liberiad, & efecto de evitar confusiones entre los destinatarios
de In morma.

Iin consecuencia
RESUELYE:
ARTICULO PRIMERO: ADOPTAR s GUIA BASICA DEL SERVICIO DE

ALIMENTACION PARA LAS PERSONAS PRIVADAS DE LIBERTAD, cuyo texio
us del tenor siguiente:
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GUIA BASICA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LAS PERSONAS
FRIVADAS DE LIBERTAD

Panamd, Repiblica de Panamé, 2015
2ila, Edicion, Revisada

INDICE
L MNTRODUCCION

| OBJETIVOD

M  SERVICIOS DE ALIMENTACION Y TIPOS DE DIETA

Servicto de alimentacion

Tipo de dietas

Alimentacion diara recomendada para sdolescentes ¥ adultos

Estandarizacion y cantidades en pese eredo de algunos alimentos segin dieta
recomendada

Bt g =

IV, Recurso humano para o8 servicios de alimentacion v Funciones de losflas
trabajadores/as en el Servicio de Alimentacidn

Nutricionista

Administrador o Supervisor del Servicio de Alimentacifn

Cocincros

Ayudante de Cocina

Almacenisia del Servicio dé Alimentacion

Trabajador(a) manual del Servicio de Alimentacidn

L Rl

MEDIDAS HIGIENICAS PARA LA MANTPULACION DE LOS ALIMENTOS
Proteccitn de alimentos
Enfermedades transmitidas por alimentos
Higtene personal del manipulador de alimentos
Lavado de manos
4.1. Momentos para realizar ¢l lavado de manos
4.2, Procedimiento del lavado de manos
Higiene del sitio donde se manipulan los alimentos
Higicne de los utensilios y equipos empleados en la manipulacidn de los alimentos
6.1. Recomendaciones sobe In higiene de los utensilios y el equipo
6.2. Procedimientos para ¢l lavado de utensilios
a. Lavado manual
b. Lavado a méguina
T Requisitos para los manipuladores de alimentos
T7.1. Certificado de Buena Salud
7.2. Camé de Capacitacién (“camé de manipulador de alimentos™)
E. Medidas de Bioseguridad
9, Las 5 claves para mantener [os alimentos seguros
10,  Odiras Normas Generales

e BB

o

REFERENCIAS

ANEXOD

L INTRODUCCION:

La alimentacion 5 uno de los derechos fundamentales de todas las persomas. Una
alimentacion adecuada o5 esencinl para llevar una vida sana v active, Con una correcta
nutricidn, las personas pueden desarrollar tode su potencial y lograr mantenerlo y
screcentar sus habitos alimentarios de forma equilibrada v balancesda.

La responsahilidad del servicio de alimentacidn para la poblacién adolescente y adulta
privada de libertad, es el de ofrecer una alimentacién segura, adecuada ¢ inocua para
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mantener ¢l estado nutricional de las personas privadas de libertad conservando la salud, al
proporcionarle una ingesta adecuada de alimentos,

Lus personas privadas de Tibertad cuentan ¢on deberes, derechos y prohibiciones enire las
que podemos mencionar como inalienables ¢l derecho a:

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

+ Recibir una diets especial, 5 sufre de cafermedades crmicas, VIHVSIDA, TBC, o 51
s sometido‘a a intervenciones quinirgicas cuya atencidn médica asi lo indigue.

Esta segunda edicion es un instrumento pars los(as) funcionarios(as) y téemicos de los
servicios de alimentacion, tomando ¢n cuenta las buenas practicas de manipulacién
(GMP/BMPY} v los procedimientos estandarizados de las operaciones de saneamiento
(SSOP/POES), alpunas recomendaciones genernles para evitar enfermedades transmitidas a

través de los alimentos y que los alimentos gue se consuman apomten una nubtcion
adecuada,

i. OBETIVD

Dotar a los (las) trabajadores(as) en los diferentes servicios de alimentacidn de los centros
penitenciarios y en las empresas contratistas, de un instrumento sencillo y prictico que les
permita  cstablecer procedimientos para brndar unaz  alimentacidn nuiricional e
higiénicamente adecoada

1ll. SERVICIOS DE ALIMENTACION ¥ TIPOS DE DIETA

L Servicio de alimentacidn:

Un servicio de alimentacidn cs aguel servicio que involucra una serie de actividades desde
el recibo, almacenamiento, produceidn y distribucidn de alimentos perecederos ¥ no
perecederos,

El Ministerio de Gobierno, a través de la Direecidn General del Sistema Penitenciario, tiene
la responsabilidad de planificar, adguirir, preparar, almacenar y ofrecer una alimentacién
adecuada que cumpla con los requerimicntos nutricionales minimos establecidos. Este
scrvicio puede ser de modalidad interma y extema.

Servicio de alimentaciém internn: Aguel servicie de alimentacién en el que la
comida serd preparada por empresa contratista dentro del penal y servida a los
privados de libertad en la temperalurs adecuads ¥ porviones estoblecidas. En esta
modalidad ademds de los trabajsdores propios de la empresa, los privados pueden
apayar en la preparacitn, servido y distribucién de los alimentos.

Servicio de alimentacion extérnn: Agquel servicio de alimentacidn en el que la
comida serd preparada por empresa comtratista foera del penmal, debidamenie
transportada hasta los centros penitenciarios para ser scrvida, en la temperatura
asdecuada y porciones establecidas; uiilizando los mismos envases en que fueron
transportada por la erapeesa para evitar algim tipo de contaminacidn. En este tipo de
servicio los privados de libertad apoyan cn ¢l momento de servir y distnbucion de
los alimentos {en Jos mismos cnvases en que fueron distribuidos por la empresa), no
nsi en la preparacién de los alimentos,

También se considera servicio de alimentacién externa a aquel servicie de
alimentacicn en ¢l que la comida serd preparada por empresa confratista fucra del
penal, servidas en envases individuales y tansportados en contenedores isotérmicos

hasta los centros penitenciarios, en la temperatura adecuada y porciones
establecidas.

Toedo servicio de alimentacion debe contar con apua potsble y deberi cumplir con las
normas de higiene establecidas en el MINSA.
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Todo servido de alimentacion donde s¢ preparcn los alimentos para los privados de libertad
debe mantener accesible los registros de los formularios solicitados en la guia de
alimentacion para los privados de liberfod en cusnto a la correcta manipulacién de los
alimentos, especialmente del almacenamiento v produccidn de las preparociones de aho
ricsgo epidemioldgico como por ejemplo el pollo, la came molida, el pescado y productes
perccederos como lacteos, mayonesa v adereros, como control interno del servicio de
alimentacidn y las supervisiones correspondientes por el personal de DEPA v nutricionista
0 el personal de saled asignado para las supervisiones.

:i‘

Tipes de dieta

Dieta se refiere 2 la cantidad de alimento gue se le proporciona a un organismo en
periodo de 24 horas, puede ser de tipo corriente o especial.

o Dieta Corriente: es la dieta normal que se ofrece a la persona privada de liberiad, con
las calorias ¥ nutrientes que nocesita,

Especlales: cn éstas, s¢ incluyen las dietas que pueden ser modificadas en su

consistencia, tempetatura, volumen, aporte caldrico y de nutrientes para ndecuarlas a las
necesidades especiales de las personus privadas de libertad por indicocidn médica,
debido a patologias especificas como la diabetes, hipertensidn, hipeclipidemia, obesidad
mirbida, uberculoms, VIH/SIDA, cdncer y otros,

Tode dicts para los privados de libertad debe cumplir con los requenmicnlos diarios
nutricionales v ser repartidas en tres tiempos de comidas {desayuno, almuerzo y cena).

Recomendaciones 'Diahi'ﬂrpuhlu
DHabetes, hipertensién, hiperlipidemia, obesided mésbida, cincer, tuberculosis, VIH/SIDA

Generales:

Asegurar el consumo diaro de | taes de vegetales y no menos de 1 porcidn de frata al dia.
Aderezar con limdn v vinagre,

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

Ofrecer preparaciones asadas, al homo, & la parrilla, sancochada, ol vapor, evitar las frituras.

Hipertensos: En almuerzo y cena preparacioncs bajas en sal (1000 o 3000 mgfdia de sodio),
evitar alimentos enlatados.

Diabéticos: Evitar log azicares, las bebidas, refrescos v cremas sin agiicsr, con aduleomantes
artificiales o apiicar de dicta. Evitar las salsas con azicar en sus ingredicnics.
Hiperlipidemias v obesidad: Evitar las preparaciones fritas, las mismas deben ser asadas, al
homno, 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 o ehncer: Si se encuentra bajo peso se pusde dar el doble de la
racidn servida, proteinas de alte valor bioldgico en promedio de 50 gr,

El contratista debe presentar 14 minotas diferentes y voriadas, subdivididas en dos grupos
de 7 dias cada una, que se cambiardn cada 2 meses. Cada minuta debe llevar firma y sello
de un (1) nutricionista iddneo por parte de la empresa. Existen preparaciones que podrin
repetirse por ser de consumo frecucnte, pero con acompaiiamientos diferentes. Ejemplo:
mToT,

5i los alimentos gee se le proporciona a los privados con dietas especiales, no logran cubnir
sus necesidades v no logran mantener un buen control de la enfermedad, se le puede
permitir ¢l ingreso de otros alimentos por parte de los familiares, segn plan de
alimentacion proporcionado por un nutricionista idénco va sea del MINGOH o MINSA,
bajo orden médica y segin los replamentos establecidos obre ¢l tipo de alimento permitido
qué séa ingresado al penal, especialmente diabéticos debido a la necesidad de incluir més
de ires tiempos de comidas.

3.

Alimentacibn diaria recomendada para adolescentes y adultos.
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Para las personas privadas de libortad se asegurard cubrir no menos del B6.5% de las
necesidades dianas de calorlas, ademis sé debe procurar controlar las cantidades senvidas
utilizadas de azilcares y prasas, en estos s¢ estd ofreciendo lo minima, ya que el resto es To
gque se agrepard durante la prepacacion de los alimentos; se cubre el 100% de las
necesidades de proteinas, se mantiene scguro el 25% de los requerimiento de calcio y en
menor cantidad ¢l aporte de otros minerales, las vitaminas y fibra, las cantidades de frutas y
vegetales son las minimas para su consume diario,

Recomendamos aumentar la actividad fisica dentro del penal con el fin de complementar la
alimentacién saludablc,

RECOMENDACIONES POR GRUPD DE ALIMENTOS

TIFO DE
ALIMENTO

FRECUENCLA

OBSERVACIONES

Almidones,

LrAnos ¥
cerealin

Driarfamenie

Frutas

Vegetales

Se puede ofrecer dianamentc ¢l MTOX O pastas O menesdns o
ran o tortlls o bollo o cereales o verduras o plitany o papa,
sapin b establecido en los inends por cuds proveedor. Se debe
nsegurar un codsuma semanal no menos de 3 veces & la semang
de menestras, Las verduras sonc papa, yucs, fane, oloe, lampi,
eagnllo, ambién se pueds considerar el plitans, que son de uso
BN BOTAE,

Se recomiends un consumo minimo de wn porcidn al dia, las
que s¢ mcluysn en los mends perin las sccplables por ¢l
mingteny de gobwemo de justicia. preferir s d¢ &poca. Une
porcion =5 igeal a0 ¥ tara de jugo natena] o una unidad peguchs
e firwta o ¥ taza de fruta pi

Se¢ debe asepurar un consamo disro de | e, of cual puede
subdividine por tiempo de comida ¢ darko en una sola screda.
Aderezarios, principalments, con lmén o vinagre. Laa
enpaladas de vepeales pusden nelusr lechuge, wmate, repollo,
popino, habichuela, eic, Septn lo estblecide en el mend, no se
refiere u ensabida o alimenos como codies o papa, |

Cames

Pollo ¢ pavo:

3-4 veres por semana,
Prscado o s o sardma:
2-3 weces por semana,

Corme: de res o paenco lmo:

| ver a b3 semana

Camteed de las porciones serviday, | cantidad en promedio es
segin el Bmaiic de la palmi de mano, Asuguras gque estén
aderezados con condimentos patucales (ajo, cebulla, perejil,
ete.) evitar los arificiales. En los menis se puede mchuir alguna
visera una vez a la semana (higads, mondongo).

Diiari

El hucvo poede offecerse diariamente. S puede varaw con
gottn ¥ cvitpr dor embetidos mis de ) vecss 2 b wemana
{salchiche, jamon, chorizos, moriadela).

Leche o

leche

Arliear

Dhaariamientes

CGrasas

Pucde afrecerse beche sola o en cremas ¢ svenas, los dizs en
donde no seinclusen en cereales, se pusde affecer cale o 1.

Tener un contol de la cantidsd de azucer cl towl diaro
recomendado es & cucharaditas=30 grmnos, In misma es pasa
usi en el cal® tr o café o reliescos dulees (bebidies liguidas o

_ | predantineas en palva),

11 yotal de prasa al dia afisdida es de § cocharadiia=135 gramos.
Las grasas afadidas como la mantequills, margering, mayonss
o Accites para uso en el pan o adereros en bos vegetales. Los
alimenins fritod ewitar ofrecerin mis de 3 veces a la semana,
preferr prepareciones asadas. sl hormo, sancochado, al vapor &
la parrilla. Cusndo o hacen prepamciones Fritas los alimenios
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ALIMENTACION DIARIA RECOMENDADA PARA LOS PRIVADAS DE LIBERTAD
CANTIDADES DE SERVIDA POR GRUPO ETARIO Y TIEMPO DE COMIDA

TIPO DE ALIMENTO ot Adolescente Mujer | Hombre Adults | Mujer Adulta
DESAYUNOD
Fan o 4 rebanmdas o 2 rebanadas o 4 rebanadas o 4 rebanadas o
tartilla o bollo o cereales, 2 unidnd o | unidad o 2 unidades o 2 unidad o
virduras o plitans o papa 2 tazas 1 taza 2tz 2 taza
| Leche o bebida con leche | vaso 1 vasos 1 vasos 1 vasos
Huevo/jamén 1 unidad 1 umidad 1 unidad 1 unidad
Frutas | posrciones | porciones 1 poncidn 1 porcidn
Ariicar afiadido 2 cdias 2 odias 2 edias 2 edias
Grasas afiadido 1 cdeas 1 cdiss 1 cdas 1 edias
ALMUERZO
1 tazas 1 tazas | 1/4 tazas (3 1 taza
Arroz o pastns o verdora (@ _ouct ) 2 cuchamnes) " @ cuck )
143 tazn 173 tazas 142 taza 1/2 taza
DIbRSRIEL @ verdurs o U0 | ) yipnn) (1 cuchardin) (2 cucharones) | (2 cucharomes)
Pollo o pave 3 5 3 ;
Pescndo o tunn o sardina e e R RS
Carne de ves o paerco liso {1 presa ) (1 presa pequesias) (1 presa) {1 presa pequedia)
| Vegetales [T 12 taza 1/2 o 172 taza
Artear 2 eduas 2 ciftas 2 ciltas 2 odias
Grasas afiadida para adereso | cdias 1 cdias | cdias 1 cdias
CENA
ArToz o pastas o verdura | tazas | tazas 1 1/4 txzas 1 taza
. . [P M} {2 cucharones) Lﬂﬂi_.ﬂl‘ﬂ-} (2 cucharones)
pe— i 13 1aza 173 tazas 1/2 taza 172 taza
s w S {] eucharones) il cucharém) | {2 cucharones) (2 cucharones)
Rulla & pare 2 onzas 2 onzas 3 onzas 2 onzas
Peseado o tunn o sardina
Carn A s oo Han (1 prean poguedia) {1l presa pequefins) t!_m} {1 presa pequeila)
Yegetales 1/2 taza 1/2 taza 1/2 taza 1/2 taza
Axtlear 2 cdins 2 cdias 2 edias 2 pdias
Grasas nfindids para aderezo | cdtas 1 edias | cduas 1 cdas
VCT calorias 1931 1654 1108 1790
Proteinas B2 gr 69 gr 95 gr Tigr
My inam
Ferdure: papa, yace, dome, ofor
Frusav: [parcidn= | naranja. 5 o de fugo de via, % pwine, | mampo mediznn, [ rehanads de pida. | massons pequeia. | oo de
meldn, sandls o papdia

Pall & precade o carnes; § onzay sin keese = palma de mano de adelio. Fisceras: higada, bafe. mondomgo, molleja. s
Hueva; log dfias que no consuman hucvo mede comer, qwese, famon, salchicka, sardima

Se recomienda el consumo de frutas de estacidn, que no requicran mayor preparacion para
su consumo. Ejemplos: noranjn, mandarina, guinee. Lag mismas serin entregadas por
unidad. El caleulo se hard a | unidad por persona.

EJEMPLOS DE MENU SUGERIDO
Huevo revuchio Queso en rebanads
Pan Bolas Pan en rebanada
Avena con leche Café o té con lache y ariicar o sustitmo
Fruta fresca Fruta fresca
Almuerzo Presa de pollo Sopa de pollo
Aoz Werduras
Menestras { poroios) Vegetales (zanahoria, chayote)
Ensalada de vegetales cocidos | Aoz
Cenn Presa de pollo Tuna
Macarmones Aoz
Enzalada vegetales Menestras (lenleja)
Ensalada de vegetales cocidos
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4. Estandarizacién v cantidades en peso crudo de algunos alimentos segim la dieta
recomendada.

Con el fin de facilitar ¢l manejo de las preparaciones de alimentos segln cantidad de
personas privadas de libertad, todo servicio de alimentacion para los privados de libertad
ilebe contar con su guia de estandarizacion de recetas elaborado por un nutricionista idéneo,
segin memis establecidos, Diebe presentar las recetas estandarizadas como minimo de dos
prupos de alimentos que incluya la minua patrém, elaborado y con firma v sello de un
nutricionista idéneo de la empresa contratante. A continuacién la estandarizacidn de
algunos alimentos mas usados en los servicios de alimentos.

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

Asroz (1 tapa) Para 100 personas= 3 libras
- Para 100 personas= 34 unidades

Plitano (1 poreidn) i plitano o 2 tajadas

Frijoles Para 100 personas= 10 libras

{10 porciones por libra)
Para 100 personas 20 libras

e 04 e (bistec de 3 onzas cada uno)
Pan (3 rebanadas por persona) Para 100 personas= 300 unicdades
{Pan bola o mchita)
Para 100 personas= 28 librs
Founate (3.5 porciones por libm)
Repolio Para 100 personas= 20 libras

Las cantidades de peso en crudo sc muesiran de manera individualizada, las mismas se
deben ampliar segin ¢ nimero total de privados de libertad en el centro penal en €
momento ¥ cubren la alimentacion diaria recomendada para los privados de libertad.

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

TIPO DE ALIMENTO | Adalescente Hombre | Adolescente Mujer | _lombre Adulto_ | Mujer Aduita
DESAYLNG

Pan o 12 gr %a gr 12gr 11X gr

Tartllla o ballo o cereales, 182gr o Thgr 152 gr 152 gr

Verduras o pliiane o papa 725 it 363 g 128 nip

Upeb ARG UEY] ‘nisiwu 125 0 250 mi 125 0250 ml 125 0 250 ml

[ Sngvelumpiqun 30 gr 0 gr 0 gr 0 g

Frrutas = 100 s 100 g 100 gr 100 g=

Aricar aliadido ” g 9gr g Spr

Grasss afiadide * 5 ml _____ Sml 5 mi 5 ml

ALMUERZO

Arror o _pasias o verdura 4550 gr 4500 gr 56.25-112.5 pr 4560 gr

Menesirns o verdura o plitano ” 22680 77.0 gr 2680771 020770 gr 22680771 gr |

Palle o pave

Pesendo o tuns o sarding BS gr 56.6 pr HS gr 6.5 gr

| Carne de res o puerco liso

le‘llﬂ' 132.5 gr 1225 gr 1215 gr 1225 gr

Axiligar S g 9gr 9gr g

Granas afadids para aderezn * 5 mi 5 mi 5 mi 5 mi
CENA I

Eru:. pasias o verdura IS-W_L 45-90 gr 36.25-1125 gr 4500 gr

Menestras o verdura o plitane ’ PR T 2268 g MO0 g 168 gr

Pallo o pave

Piscado o tuna o sarding 6.6 gr 56.6 gr 8BS E6g

ﬂmﬂtﬂnmlﬁw .

\'m!F 1325 gr 122.5 gr 122.5 gr 1225 gr

Axlicar 9 gr 9gr 0,02 ml g

tirnsns afndida para aderess ” 5 mil 5 mi 5 ml 5 mi

Caloring tofabes al dia 1931 1654 1108 174

Observaciones de cantidades por peso neto crudo por grupo etario v temps de comida:
! Asegurar que la leche o bebida licten se ofrezca coms minimo 4 veces @ fa semana, Bebida con lecke so
refiere & preparaciones con leche aftadide come chocolates, avena, cremas, las cunles deben contener como
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minimo [ 20 mi de leche o 15.a 20 gr de leche en polve. Se puede remplazar o varior bs leche o bebide ldctea
porcafé o i,

! Frutar de época, segim regfamente del Minimerio de Gobicrma, Se pucde remplazar la fruta por jugas de
Jrirag do 250 mi,

¥ Cuandy se preparen memi con sopag fas mismas deben incliir come minimo 50 a 70 gr de verduras fjeca o
fAiame & atod & papa o pldtere o mei) en o liguide. De igwide de sopa debe ser de 240 a 450 ml de liguido,
5i ¢l mend flene arroz con fajada se podria afadic 22 gv adiclonoles de arroe o ondi servid,

* Lox vepetales pueden ser erudos o cocidos de dpoca aderecodos cor limdn o vimagee 0 mayoners, enfre
atrny. S pusde el on ins sopas [ rasakoria o chayote,

' No ic debe pasar al dic de 30 gr de aziicar pars el safé o 1 o refreccar de bebidas insiindneds v wo mds de

13 mi de grasay en jforma de manteguiila & margaring o mayoness en lax preparocionss. Lay preparaciones
Sfrirngs mo mds de J veces a lo semana.

V. Recurso humano para los servicios de alimentacidn,
1, Nutricionista MINSAMINGOB:

Resumen de trabajo: Debe contarse von nulricionista dictista idoneo (a) del MINSA wa
diel MINGOR quienes deberin monitorear las dietas corrientes v especiales que se offecen
en los centros penitenciarios y asegurnr ¢l buen funcionamiento de log servicios de
afimentacidn interno y externd.

Deseripeldn del trabajo:
* Coordinar v supervisar en conjunto con ¢l nuiricionista iddneo del proveedor, la
alimentacién que sc ofrccen en los centros penitencianios. (Un nwiricionista del
MINSA deberd ir, por lo minimo tres (3) veces al afio.).

= Verificar el cumplimiento de los menis, la cantidad de raciones necesarias ¥ las
porciones de alimentos de seguridad que se ofrecen en el cemiro penal
conjuntaments con el administrador o supervisor del servicio de alimentacidn
{anexa 13. A la vez, ¢l cumplimiento de las dietas especiales prescrtas por el
médico del centro penitenciario.

*  Asvgurar que en cadas centro penal se cuente con el personal minimo para &l buen
funcionamiento del servicio de alimentacibn.

+ En caso dc un brotc de intoxicacidn alimentaia (ETAS) coordinar con el equipo de
epidemiologia ¥ Proteceion de Alimentos (DEPA) dcl MINSA.

# Coordinar con €l Departamento de Proteccidn de Alimentos lo relacionado con la
capacitacion de los manipuladores de alimentos y €] personal administrativo de la
empresa contratista v del centro penal,

# Werificar que sc estén llenando commectamente los formularios de monitores de lay
buenas practicas de manufactura y limpieza v desinfeccion.

» Realizar conjuntamente con el Departamento de Proteccidn de Alimentos de la
region de salud, los controles sanitarios al servicio de alimentacidn de los centros
penales y empresa contratista en coordinacidn con la administracidn del centro

* [Participar en ¢l acto de licitacion para las empresas contratistas de los servicios de
alimentacién para los privados de libertad.

# Elaborar informes despuds de cada supervision y enviar copia a todos los
involucrados (MINSA, MINGOB; administracidn del centro penitenciario, empresa
coniratista),

a. Nutriclonistz de la empresa eontratista:

Resumen de trabajo: La empresa contratista debe contar con ¢l apoyo de un nuiricionista
dictista iddneo gue se encargard del monitoreo de las dictas corrientes y especiales que se
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ofrecen en los ceotros penitencianios, sdemis de supervisar y asegurar el buen
funcionamiento de los servicios de alimentacidn de su responsabilidad.

Descripeién del trabajo:

¢ Elaboracién v firma de menis ofelicns, monitorear el cumplimiento de los mismos,
Verificar la cantidad de raciones necesarias v las porciones de alimentos de
seguridad que se ofrecon en el centro penitenciario durante ¢l periodo de
contrataciin de manera coordinada con el administrador o supervisor del servicio de
alimentacidn, segin formulario de supervision de dietas (Anexo 1). A la vez,
elaborar las dictas especiales prescritas v solicitadas por ¢l cenlre penitenciario y
solicitar su cumplimicnto,

* Responsable del buen funcionamiento ded servicio de alimentacion,

* Claboracién y firma de un manual de estandarizacién de recetas, segin los menis
cstipulados, supervisando ¢l fiel cumplimiento del mismo y a la vez actualizarlos
seghn loz nuevos ments elaborados,

* Mantener una coordinacion constante con el nutricionista del MINSA yio MINGORB
con relacidn al tipo de alimentacidn que sc ofrecen en los centros penitenciarios.

= Coonlinar con Jos centros penitenciarios ol total de raciones y tipo de dietas que se
ofrecerdn, segin la publacién del centro penitenciario de su responsabilidad,
ascgurando ef uso de l2s recetas estandanizadas.

* Ascgurar gue la empresa cuenlec con ¢l personal mintmo para el buen
funcionamiento del servicio de alimentacidn,

* Supervisar que se llenen correctamente los formularios de monitoreo de 1as buenas
pricticas de manufactura v limpieza v desinfoccion va sea en el servicio de
alimentacion dentro del centro penitenciario o en la empresa contratista,

Perfil:

s Idoneidad de nuiricionista dietista.

¢ Camé de manipulador de alimentos (verde) y camé de salud (blanca) del Ministerio de
Salud.

En ¢l caso de los centros penitenciurios con una poblacién mayor de 2,000 privados de
libertad, In empresa deberd contar al menos con dos (2]} nutricionistas,

1, Administrador o Supervisor del Servicio de Alimentacion:

Resumen del trabajo: planificar, dirigir y supervisar gl proceso de preparncidn, eoccidn y
distribugidn de alimentos.

Deseripeidn del trabajo:

Courdinar y supervisar ¢l trabajo de los manipuladorcs de alimentos.

Supervisar la distribucidn de alimentos a personas privadas de libertad,

Caleular los insumos necesarios para la produccion diaria.

Recibir y verificar la mercancia de acuerdo a Jo solicitado.

Coordinar los menis diarios avalados por elfla matricionista de la empresa contratista v
el Sistema Penitenciario de] Ministerio de Gobierno,

Supervisar el cumplimiento de las normas de higiene reglamentarias,

* Cumplir con coalquier otra funcidn que se le asigne, inherente a su carg.

Perfil;

* Camés de manipulador de alimentos (carné blanco y camé verde) del Minisierio de
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» Habilidad para dirigir y supervisar personal,
# Habilidad pars tener relaciones interpersonales.
= Cursp y seminarios sobre higlene, preparcion y manipelacidn de alimentos,

1. Cocineros/as:

Resumen del trabajo: Efectuar labores relacionadas con la preparacidn y coceidn de los
alimenios que se Tequieran en los cemiros penitenciarios y centros de cumplimiento y
custodia.

Descripeién del trabajo:

Revisar los ingredientes que sc utilizan en la preparacion de diversos plaios.

Preparar ¢l niimero de comidas de acuendo a la cantidad de privados de liberad.

Preparar y condimentar diversos plates de acuerdo con las indicaciones en el mend,

Usar adecuadamente Tus squipos e insumas proporcionados.

Wigilar la preparacion de alimentog y su coccién que se ajusten a lo indicado.

Monitorear la oxidacidon del aceite de freir a fin de no reutilizar aceite oxidade;

utilizando las tiras compurativas.

s Dar seguimicnio a los trabajos de Hmpieza y desinfeccion del drea, equipe v utensilios.
(S50P).

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

» Informar al supervisor inmediatn sobre Ins dafios o desperfectos que tenga el equipo de
trabajo y la reposicién del material que se requiera.

= Reporlar & sus suponiores cealquier anomalia de los bienes ¢ insumos del Servicio de
Alimentacion.

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

#« Cumplir con las normas de Buenas Pricticas de Manufactura e higiene personal que
requicre su cargo (GMEP).

#  Guardar las porciones de sepundad.

Perfil:

+ Camés de manipulador de alimentos (camé blanco v carné verde) del Ministerio de
Salud.

s  Curso y seminarios sobre higiene, preparacitn y manipulacidn de alimentos.

# Habilidad para inlerpretar y seguir instrocciones.
Diestreza en el mancjo y uso de utensilios y equipo de cocina.

4, Ayudante de Cocina:

Resumen de Trabajo: Efcctuar las fonciones de pre alistamiento, manipulacitn,
thgtribucitn de las raciones.

Deseripeidn del trahajo:

« Informar al supervisor inmediato sobre los dafios o desperfectos que tenga e equipo de
trabsic v la reposiciim del material que se requiera.

# Apoyar al cocinero ¢n todas las funciones de preparacidn de alimentos,

¢ [nformar al cocinero jefe cualquier anomalia de los bienes e insumos del Servicio de
Alimentacidn.

* Bervir los alimentos de acuerdo a las porciones recomendadas,

*  Cumplir con cualquier otra funcidn que se le asigne inherente al eargo.
Cumplir con las normas de Buenas Pricticas de Manufactura e higiene personal que
requitre su cargn (GMP).

Perfil:

* Camés de manipulador de alimentos (carmé blanco v camé verde) del Ministerio de
Salud.
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» Conocimicatos bdsicos sobre actividades bisicas en el comedor ¥ manipulacion de
alimentos.
Habilidad para interpretar v seguir inslrucciones.
Destreza en el manejo y uso de ulensilivs y squipoe de cocina,

Se puede contar con ¢l apoyoe de los privados de libertad que cumplan con el perfil,
5. Almacenista del Servicio de Alimentacién:

Resumen del frabajo: efectuar trabajos de recibo e inspeccidn, almacenamicato y
despache de los prodocios alimenticios, desechables, de aseo v llevar el registro y control
correspondicate.

Deseripeitn del Trabajo:

. Recibir, verificar e inspeccionar los insumos solicitndos, sepin lns Srdenes de compra ¥
requisiciones,

2, Clusificar y almacenar los alimentos colocindolos en los ansqueles de neuerdo con las

normas de Buenas Pricticas de Manufichera (GMP),

Despachar, de acuerdo a lus drdenes recibidas, y verificar la distribucidn de los mismos.

Efectuar los registros de entrada v salida de los insumos en el formulario existents o

tarjetario de control de existencias del almacén.

Elahorar inventarios periddicos relacionados con los insumos v los alimenlos.

Velar que se realice Ia limpicza y desinfeocion de equipos. utensilios y drcas de trabajo.

Almacenar productos de limpiesa en drea separada de los alimentos,

Cumplir con cualquier vtra funcion que se le asigne inherente al cargo

o L3

e

Perfil:

¢ Carmés de manipulador de alimentos (carné blanco v camé verde) del Ministerio de
Salud,

Curso v seminarios sobre almacenumiento y despecho de alimentos.
» Habilidad para interpretar y seguir instrucciones.
s Haubilided para comunicacidn.

6. Trabajador(a) mamnuzl del servicio de alimentaciin:

Resumen del trabajo: Ejecutar tarcas de limpicza ¥ desinfeccitn del equipo y vajilla en ¢
Servivio de Alimentacidn.

Deseripeién del trabajo:

Lavar y desinfectar equipes y utensilios del Servicio de Alimentagidn,
Mantener el drea del servicio de alimentucion limpio ¥ ordenado,
Solieitar y controlar 1os insumos requeridos para esta actividad,
Cumplir con cualquier otra funeidn gque se le asigne inherente al cargo.

r“?m de manipulador de alimentos (camé blanco y camé verde) del Ministerio de
. ?ﬁmmmmmmmm en servicio de alimentacién.
* Habilidad para interpretar y seguir instrucciones.
V. MEDIDAS HIGTENICAS PARA LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS
1. Protecciin de alimentos:

Los alimentos deben manipularse de acuerdo o las normas de las Duenas Pricticas de
Manufactura (GMP/BMP) para evitar que los alimentos lleguen contaminados o
deteriorados al servicio de alimentacidn (Decreto 352 del 10 de octubre del 2001).

Las principales fuentes de contaminacidn son:

22



No 27808 Gaceta Oficial Digital, martes 23 de junio de 2015

a. Propio alimento: S¢ refiere a la contaminacidn de Ja materia prima o alimento
terminado.

b. Manipulador: Be considera 1a prineipal foente de contaminacién de los alimentos si
su satud & sus habitos higiénicos son deficientes por su contacto directo con los
mismos, asi como en los utensilios, superficie ¥ eguipos que se emplean en la
manipulacion.

c. Agna: Si no cumple con bos estindares de calidad del agua potable.
d. Suele: Por ser un reservorio final de microorganismos.

c. Plagas: En cspecial las moscas, cucarachas, roedores, asi como también animales
domsticos (gatos, perros, aves y muerciélagos),

f. Contaminacién Direeta: Bs la contaminacion que oourre en forma dirccta catre
superficies de contacto (ejemplo; utensilios, manos) ¥ los alimentos.

g Contaminacidn Crazada: Es la contaminacidn originada entre un products y oiro,
entre la vestimenta del personal mandpulador y los alimentos y'o entre superficies de
equips que estin sucios o contaminades (ejemplo: piso, paredes v clelo rasa).

2. Enfermedades transmitidas por alimenios;

Linn enfermedad transmitida por alimento es un sindrome orginade por la ingestion de
alimentos o agna gque comtenge contaminantes bioldgicos (bactcrias, . viens, hongos,
parasilos), contaminantes fsicos (piedras, vidros, metal), y'o contaminantes quimicos
{desinfectantes, plaguicidas, pinturas, otos) en cantidades que afecte la salud del
consumidor.

* Enfermedad Aguda (ETAS) como por ejemplo la salmonclosis, intoxicacidn por
estaphilococos, shigelosis, entre otras.

» Otras enfermedades que se manifiestan mis tardiamente comoe por gjemplo la
brucelosis, toxoplasmosis, cancer, entre otros.

3. Higiene personal del manipolador de alimentos

» La higiene personal significa: bafiarse antes de ingresar a su puesto de trabajo,
cepillarse los dientes, usar ropa limpia cada dia, el calzado debe ser cerrado.

* Debe usar desodorante y mantener las ufias Hmpias v recortadas, no deben estar
pintadas.

e Mo debe usar audifonos ni prendas de joyerla (reloj, pulseras, anillos, aretes, collares),
de manera de facilitar el correcty lavade de manos o evitar que caigan sobre los
alimentos,

*  5i tiene barba o bigote deben estar limpios y recortados o usar mascarillas.

+  FEl eabello debe estar limpio v cublerto tetalmente con un gorro o redecilla de manera de
evitar que alguna hebra caiga sobre los alimentos. Sc recomiendan las redecillas con el
elistico en el borde.

# Lavestimenta debe cubrir las axilas de manera de evilar que algin vello o gota de sudor
caign sobre los alimentos.

+ Independientemente del uso de mmiforme, ol manipulador debe usar una bata o delantal
de color clars, que funcions como barrera entre la ropa v los alimentos,

*= La bata o delantal debe quitarse al dejor el dren donde se realiza el proceso de
manipulacidn. Deben lavarse cada dia,

* Cnando va toser o a estornudar debe cubrirse la boca y la nariz con un papel toalla o
servilleta desechable 0, en su defecto, cubrirse con el dngulo medial del eodo. Descchar
el papel o servilleta adecuadamente.

* Para ¢l secado del sudor, debe wiilizar papel toalla o servilleta y desecharlo
intediatamente,

¢ Mo fumar, ni comer, ni beber, ni masticar chicle dentro del dren de manipulacidn de
alimentos.
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4. lLavado de manos:

Lavarse las manos es la intervencion mids econdmica v con mayor impacto en la salud
plblica de la poblacidn. El uso de agua y jabon reduce el riesgo de adquirie infecciones
respiratorias v el riesgo de diarrea,

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

ﬂlh’aﬂud:mmusﬁg:ﬂﬁuhqliudﬁndumj:hﬁnﬁquﬂuuﬁbnﬂﬁﬂihmfmnq
que afiadido a la friccidn mecinica de las mismas por el tiempo de 20 segundos provoca,
luegn de su enjuague, la remocidn mecdnica de los componentes orginicos de la superficie
de la piel.

Debemos realizar el lavado de manas en tndo momentn, espocialmente cusndo las manos
estén sudadas.

4.1.  Momentos para realizar ¢l lavado de manos:
Antes de:

*  Emperar a manipular los alimentos.

« Comer

» L'sar ¢l sanitagio

Después de:

Tocar un alimento difcrente (especialmeate crodos).

Usar &l servicio sanitario

Comer

Tocarse el cabello o la cara

Toser o estornudar en sus manos o limpiass la nanz

Recoger alpe del suele o tovar implementos de limpieza (escoba),
Tocar basura o superficies sucias

Cualguier otra aclividad pelenvialments contaminante

Al finalizar el trabajo.

B W B W B W ® &

4.2, Procedimiento del lavada de manos

Se imcia el lavado desde los codos hacia lus manos, con agua comida v johén realizando los
sipuienies pasos:

a. Maoje sus manos con agoa.

b. Apliquese el jabén ¥ forme cspuma csparciéndola hasta el codo,

¢, Fritese la= manos jumtas v entre los espacios interdigitales por lo menos 20
segundos.

d. Cubra toda la superficle de la mano, dedos mufieca, alrededor v debajo de las whias,
¥ cuanto més alto el hrazo como sen posible. Si tiene material debajo de las ufias,
limpitle con un cepillo,

¢. Enjudguese exhanstivamente bajo el chorro de agua.

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

Aungue puede resultar un signo de higiene y limpicza, ¢l uso de guanies en la manipulacion
de alimentos no es obligatoria.

Para muchos manipuladores ¥ responsables de empresas del sector alimentario, utilizar
guantes &5 necesario para asegurar un buen nivel de higiene en los alimentos, Sin embargp,
esto produce una falsa sensacidn de seguridad que pusde llevar a cometer ermores, va que el
manipulador no siente la necesidud de lavarse las menos v, por otro lade, loca otras
superficies con ¢l guante y despuds toca los alimentos.

S¢ dube tener €n cuenta que algunas personas son alérgicas al lates,
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Higienie del sitio donde se manlpuolan los alimentos:

higiene comprende también la limpieza del lugar donde s¢ van a manipular los

alimentos para evitar contaminacidn antes, durante ¥ despuds de los procesos,
El sitio donde se manipulan los alimentos debe tener las siguientes caracteristicas:

Pizos: Deben ser de marerlal impormosble, sin grietas w orificios y limpiarse
inmediatamente después de cada jornada para que no guarde contaminantes fisicos,
guimices o bicldpicos. Debe Jejamse un espacio minimo de 30 centimetros cntre los
muebles, anaqueles o tarimas y los pizos, con la finalidad de poder pasar una escoba v
un trapeador facilmente,
Cualquier residuo fisico (“basura™ que caiga al piso debe recogerse v colocarse
inmedialaments en el recipiente para hasura. .
Los sumideros deben contar con parrilla para 1a retencidn de particulas solidas v evitar
la entrada de roedores, .
Licalos del pise: La franja de los pisos proxima a Tas paredes debe mantenerse
despejada, limpia v, en alpunos casos, resaltada con pintura de color claro, para
detectar excrefas de alimafias ¥ roedores. Los muebles wo equipos deben mantenerse
separados de las paredes al menos unoa 20 & 30 contimetros,
Paredes y pucrtas: También deben ser de superficie solida, lisa, libre de prietas o
aberturas, impermeables {lavables), de color claro v deben limpiarse con frecuencia
para evitar gue alberguen sucio o aparezcan telarafias o nidos de insectos.
Las puertas cxternas deben tener ajustes perfectos v mallas de proteccidn que na
permitan la entrada de alimafias.
Techo: Debe ser de material resistente, impermeable sin imperfecciones de manera a
cvitar gue enire agua llovia. No 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 lizo, fijo, de color claro. Mo se permite el tipo
suspendido ya que cuando se levanta con el viento deja caer polve y otras particelas
contaminantes sobre los alimentos, Tambidn se debe limpiar periddicemente.
Equipos ¥ mobiliaries: El establecimiento donde se manipulan alimentos debe contar
con suficientes equipos y mobiliario pars ¢l manejo de los productos. Los anagueles
deben contar con puertas que los resguarden del polvo v otros factores contaminantes o
alterantes. :
El mobiliario para los utensilios de preparacidn de alimentos debe contemplar:

# Las tablas de picar deben ser de material plastico o acrilico, v laverse cada vez

que cambian de preducto.
* Los Cuochillos deben tener mangos de plistico, eaucho o metal y lavarse cada
vez que cambian de producto.

Las equipos de cocina (estufas, marmitas, freidoras, planchas, homos) deben contar cop
campana acondicionada con extractor de aire caliente ¥ filtro de grasa, cuvo tamafio
dependerd de volumen de produceidn.

Los equipos de refrigeracidn deben contar con termdmetros que permitan €l monitoreo
de las temperaluras. Las cames, pollo, peseados y mariseos deben mantenerse por
debajo de cineo grados centigrados (3°C) o cuarenta v dos gradoes Farenheit (42°F). Las
frutas ¥ vegetales deben mantenerse por debajo de 10°C.

Debe llevarse un registro de control de temperaturas,

Los fregadores debent conlar con un minimo de tres compartimientos v estor conectados
=uns trampa de grasa. La trampa de grasa debe ubicarse fuera de la cocing.

» Area de depésito de alimentos (almacén): Debe conlar con dreas definidas para alimentios
secos, frios v utensilios.

Diebe exislir un registro de control de entrada v salida de alimertos del depdsite, con & fin
de verificar fechas de vencimiento, ete.
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« Area para Iz disposicion temporal de desechos: Bl establecimiento debe contar con
un dres o compartimiento especial y separado para la disposicidn temporal de 1a basura
hasta ¢l moments en que es recogida v irasladada al vertedero, Este cubfcole o
eompartimicnto (“tinaquera™) debe contar con puerta, techo, ventilacion ¥ un sumidero,
de tal forma a evitar el acceso a las alimafias o pepenadores v permitic su limpieza sin
contaminar el smbiente,

* El Serviclo de Alimentacién debe mantencrse libre de coalquier tipo de plagas o
animales domésticos.

= La superficie ¢ la que se va a trabajar debe:
* Lavarse bien con jabda y un pafio de material sintético (nylon, chamois) antes
de preparar los alimentos
* Desinfectarse con uma solucidn de clorg a 50 partes por millon (1 odea, de
solucién de hipoclorito de sodio al 5.25% por 1 litro de apua) w atro
desinfectants aprobado (anonia cuaternaria),

+ Transporte: En los casos en que las comidas se deban transportar, s serviran en forma
individual en envases desechables dentro de contenadaores isatérmicos que mantengan la
temperatura no menor de 60 °C {140°F) v en vehicules autorizades por el Ministerio de
Saled [Anexo 6).

6. Higiene de los utensilios y equipos empleades en la manipulacidn de los alimentos
Los utensilios y equipos de los servicios de alimenlacién son muy varados dependicndo
del tipo de establecimiento ¥ pueden incluir cucharones, cuchillos, tablas plisticas de
cortar/picar, bandejas, coladores, rodillos, ollas, sartenmes, espatulas, estufas, homos,
batidoras, licvadoras, moledoras, freidoras, planchas, tostadoras, sicrras cléetricas o
manuales ¥ 0lros mids.

6.1. Recomendaciones sobre la higiene de los utensilios y el eguipo

Los egquipos y utensilios deben higienizarse inmediatamente después de cada jomada, para
evilar la proliferacion microbiana y atraer slimafias (moscas, hormigas, cucarachas,
lagartijas, roedores) que son fuente de contaminacidn de los alimentos.

6.2. Procedimientos para el lavado de utensilios
El lavadoe de utensilios en en establecimiento de manipulacidn de alimentas s¢ pucde
realizar de dos maneras: manual o con maguina lavaplatos.

a. Lavade manuzl: Cuando el método wiilizado ez el mamwal, el lavado se debe
realizar en un frogador de tres compartimientos, de conformidad con lo ordenado en
la legislocidn nocional (Decreto 382 de 12 de agoato de 1964),

Antes de lavar los utensilios, deben removerse los residuos orgnicos (eomida) con
una esponja o brocha hacia un basurero proviste con bolsa plistica.

Los restos inorgdnicos como plistico, vidrio, lata, papel, cartén, deben depositarse
por separndo en atro basurero, lambién provisto de bolsa plastica.

Esto es particularmente importante para un adecpado manejo dentro de las
instalaciones, hasta ¢l momento en que sean recolectados y trasladades hacia el
refleno sanitario o vertedero. Sepuidamente se procede al lavado, como sigue:
Primer compartimientor Se hace ¢l lavado con agua v detergente.

Segunde compartimiento: Se hace el enjuague correcto del utensilio con agua
corriente potable a temperatura ambiente.

Tercer compartimiento: En este compartimiento se debe realizar desinfeccién, ¥
puede ser de dos maneras:
*  Con baclericida
= Con agua caliente 77" C (170" F), se deja sumergido los utensilios  por 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 litro de agua (50 ppm),

sumergir los mismos en el tercer compartimiento durante dus minutos (Decreto 382
de 19a4),
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Escurrido de los ulensilios: o sistema de lavado vy desinfeccidn culmina con el
escurrido de los utensilios el cual debe estar previamente desinfectado y debe estar
ubicado al lade derocho del fregador.

b. Lavado a miquina:

* Los restos de alimentos deben primeramente retirarse manualmente.

s  Efectuar un pre-enjuague con agua a chormo on la misma mdquinae.

No sobrecarpar las bandejas de la maquina cn que se coloca la vajilla; disponer ésta en
forma que permita el contacto con las regaderns limpiadoras,

» Debe disponcrse de sulivientes handejns parn que l trabajo sea continuo, y disponerlas
de forma que sea ficil devolverlas desde la salidn o la entrada de la miquina sin que se
ensacien o contaminen,

* La temperatura del agua no debe ser inferior a 77°C (170°F) y debe manlenerse
constante. .

= El tiempo minimo de pasaje en la lavadora de platos ha de ser de dos minutos,

Ex obligatorio el llevar un registra de controles de limpieza,

7. Requisitos para los manipuladores de alimentos

Camés de manipulador de alimentos {camé blanco y camné verde) del Ministerio de Saled,

El certificado de buena salud conocido como el “earmé Blonee”, o8 un documenio que
indica que la persona se ha realizado los exdmenes basicos de laboratorio, fue examinado
por ¢l odontélogo. el médico y goza de bucna saled. De forma secundaria, permite detectar
algona condicién infecciosa que pudiera contaminar los alimentos, ¥ por ende tambicn la
salud de los consumidores.

Es un documento obligatorio piars todas las personas que laboran 1anto en establecimientos
donde se manipulan alimentos (Decreto 94 del B de abnl de 1997), coma en los otros
establecimientos de interés sanitario (Decreto 387 de 4 de sepliembre de 1997). Salo lo
cxpiden los Centros de Salud, sunguc los andlisis de laboratorio s¢ pusdan realizar en
cualquicr instalacidn oficial (CS5, hospilales estatales). Tiene duracidn de un afio.

En los survicios de alimentacién penitenciarios donde no exista el equipo de salud,
corresponderd 2 la awtoridad regional de salod asignar al personal para que brinde la
atencidn al centro penitenciario,

72. Carné de capacitacidn (“carné de manipulador de alimentas®)

Conocido como el “carmé vorde™ o “carné de manipulador” ez ¢l documento que indica que
la persona que labora en el servicie de alimentacidn ha sido capacitada académicamente,
para mantpular alimentos en forma higiduica y saludable, a través de on curso bisico de
higiene con énfasis en higiene de los alimentos que ofrece el Centro de Capacitacidn de
Manipuladores de Alimentos y Operarios de Interés Sanitario. Este camé tiene duracidn de
cinco afios.

En ¢l caso de los privados de libemtad que manipulan los alimentos dentro de los centros
penitenciarios, eorresponderd ol equipo de salud regional afrecer In capacitacidn,
8. Medidas de bioseguridad:

E! significado de la palabra bioseguridad se entiende por sus componenies: “bio” de bios
(gricgo) que sigmbcavida ¥ “seguridad™ que sc refiere o la calidad de ser seguro, libre de
dafio, riesps o peligro.

Las medidas de hioseguridad durante la manipulacién de alimentos incluye el desarrollo de
un sistema de sseguramiento de la calidad,

En Panami, desdc el afio 1997 se hace obligatoria ka implementacién del Sistema de
Anglisis de Pcligros y Control de los Puntos Criticos (HACCP/ARPCC) ¥ sus
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prerrequisitos, los Procedimicntos Estandarizedos de las Operacioncs de Saneamiento
(SSOP/POES) y las Buenas Priclicas de Manufactura (GMP/EPM).

Las buenas pricticas de manipulacién {o manufactura) incluyen, entre otros principios, la
capacitacion de los manipuladores de alimentos. Ya descritas en ¢l punto 3, 4, 5, v 6 de esta
SECCIon.

Porciones de seguridad: la empresa contralista debe guardar-le cada fiempo de comida, una
mucstras do seguridad de cada porcidn durante 48 horas debidamente refrigeradas v
rotuladas indicando fecha v hora de servida a fin de ser analizada en caso de un brote
inteccioso de ETAS.

9.  Las 5 claves para mantener los alimentos seguros:
I, Utilice agua potable y alimentes seguros.
2. Montenga la impieza,

3. Manipule en forma separada las cames, pescados v marscos crodos del resto de
los alimentos,

4. Cocine los alimentos correctamente.
5, Mantenga los alimentos a temporahiras SCEUCEs.

10, Otras Normas Generales:

1. Todos los servicios de alimentaciin deben ser fumigados cada dos (2) meses vy
mantener el certificads de fumigacién en un lugar accesible a la auditorfa (Decrelo 386
del 4 de septiembre de 1998).

2. Todo servicio de alimentacidn debe contar con tangue de reserva de agua potable, a fin
de garantizar el suministro de la misma (Decrete 352 de 10 de octubre de 2001).

3. Todos los servicios de alimentacién deberin contar con la Constancia de Inspeccidn
Sanitaria expedida por el Ministerio de Salud, en un lugar accesible a la auditer{a
(Resolucidn 792 de 30 de julio de 2010).

REFERENCIAS:

Constitucidn Politica de la Repiblica de Panamsd,

Ley 65 de 10 de noviembre de 1947 {Codige Sanitario).

Ley 55 de 30 de julio de 2002 que *Reorganiza ] Sistema Penitenciario,™

Ley 40 de] 26 de agosto de 1999 “Régimen especial de Responsabilidad Penal para

Adolescencia,”

Decreto Ejecutive 65 de 3 de mayo de 1941 (Trampa de grasa).

Decreto Ejecutive 256 de 13 de junio de 1962 (Registro Sanitario de alimentos v

desinfectantes).

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

8. Decreto Ejecutive 94 de B de abril de 1997 (Manipuladores de Alimenios),

9. Decreto 386 de 4 de sepriembre de 1998 (Fumigacion).

10, Decreto 352 de 10 de septiembre de 2001 (Pre requisitos GMP/BPM, SSORPOES).

11. Decrcto 40 de 26 de enero de 2010 (Permiso Sanitario de Operacidn),

12. Resolucidn 792 de 30 L‘E&julm de 2010 {Constancia de Inspeceion Sanitaria),

13, Resolucidn 0521 de 14 de junio de 2011 (Guia de Higicne para Man.tpuladm de
Alimentos).

4. Convenio de Cooperacién Técnica entre ¢l Ministerio de Gobierno y el Ministerio de
Salud de 13 de julic de 2000.

15. Convenio de Geslién Interinstitucionzl entre & Ministerio de Salud v el Ministerio de
Ciobierno de 25 de agoste de 2008,

16. Normas Téenicas y Administrativas de Atencién de Salud para la Poblacién
Adolescente ¥ Adulta Privada de Libertad “Resolucién No. 828 del 15 de septiembre de
2008,

17, Menchi, M., Torim., Elizs LG- Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP.

Segunda Edicidn. Guatemala: INCAP, 2012,

o bl
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18. Montenegro C. ot al. Alimentacidn diaria recomendada, Panamd: MIMNSA, 2014,

19. Guia metodoldgica y prictica para la capacitacitn en higicne para manipuladores de
alimentos. MINSA, Panamé, 2011.

20. Guiz melodoldgica y prictica para la capacitacidn en higiene para operarios de interés
sanitario, MINSA, Panami 2071,
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ANEXODS
RECGISTRO DEL MONITOREO

En cada servicio de alimentacion debe asignarse un equipo de supervisores que de forma
rofativa realicen ¢l monitorec de las operaciones. Este monitoree lo realiza wna persona
diferente a la gue realiza Iz operacién propiamente dicha (manipulador). Por gjemplo, el
trabajador que lava los utensilios v los equipos debe hacerlo bien en cada jomada. Sin
cmbarge & mismo no debe reslizar la werificacion, Esta la realiza un supervisor, por
ejemplo ¢l administrador y/'o sus asistentes.

Es muy converiente que cada proceso a monitorear se realice en forma individual va que la
frecuencia varia de ung a ofre. Por ¢jemplo, la venficacion de la condicidn ¥ aseo de las
superficics de contacto con los alimentos (S30F 2) debe realizarse al menos una vez por
scmana, mientras que el monitoree de la limpicza de las estructuras (SSOP 3) puede
realizarse una ver al mes.

Cada vez que un{a) supervisor(a) realiza el monitoreo de aimin procedimiento, debe
registrarle en un cuadre u hoja de monitoree, manteniendo wn archivo de los mismos, los
cuates serin monitereado por peraonal del MINGOB wo MTMSA durante las visitas de
supervision a la empresa eontrabista o en €] centro penal. En cada cuadro o hoja se describe
&l procese monitoreado, el criteric a verificar, la frecuencia propramada, la fecha y hora del
menitoren ¥ ¢l nombre del {la) supervisor{a).

Cuadros de registro de monitores

' 1, Formulario de supervisién de dietas (anexo I}

Los nutricionistas de] MINGOB wie MIMSA en conjunto con los dircctores o administradores de
los centros penilenciarios, serin los responsables Hevar una supervision del cumplivirento de las
dictas ofrecidas a los privados de libertad, sepin lo establecido en la ruin v los términos de
referencia de la empresa contratista, va sea en el centro penal o dentro de la empresa provesdora de
los alimentog.

1. Cuadro del registro de control de temperaturas. (amexo 2)

Los servicios de elimentacién deben contar con un supervisor que montores las temperaturas de
Ins aparatos de refrigeracidn 2 fin de asegurarse que los alimentos 52 mantienen a las temperaturas
COTRectas sepin su tipo. Se debe mantener of ropisto de este coatrol, el cual serd monitoreado por
cl personal del MINSA cn sus visitas de supervisidn,

3. Cuadro de registro de control de entrada ¥ salida de alimentos del depdsito, con el fin de
verificar fechas de vencimiento, ete. (anexo 3)

El personal que recibe las materizs primas en un servicic de alimentacidn debe verificar lns

condicioncs sanitarias de las mismas incluyendo la fecha de vencimiento en el caso de los

productos pre-empecados, 4 fin de utilizar pioritanaments a los que vencen primero.

Sc dche mantener om registro de oste control, ol cusl serd monitoteado por ¢l personal del

MINGOB o MINSA en s visitas de supervisida,

4, Formulario de evaluacidn del servicio de alimentacidn {anexo 4)

S¢ debe realizar en todo centro penal ¥ en las empresas proveedoms de los alimentos, manseniendo
un registg de los mismos en ¢l lugar, Ademas los uncicnaries del MINGORB vwo MINSA también
bardn evaluscipnes generales de |as condiciones de los servicios de alimentacidn durante el afio.

| 5. Formularie de naoditoria (ancxe 5) Los funcicnarios idoneos de las Instiluciones

| gubernamentales (MIMSA, MINGOB), durante sus wisitas periddicas, son los encargados do

realizar la auditoria de los Tegistos prescotados por los administradores de los Centros

Penitenciarios ' las cropresas proveedoras de los alimentos. Una copia de la auditorls pealizala,

j:b:lqu:lfda: en la administracida del Servicio de Alimentacidn y MINGOB, la original en la region
safud,

6. Legislaciin sobre transporte de alimentos (anexo §)

19

30



No 27808 Gaceta Oficial Digital, martes 23 de junio de 2015

Anexo 1. Cusdro de supervisién de tipos de dietas,

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

FROVEEDORAS
! !
Direccidn: Calle o
Ave,:
Corregimiento:
 Distrito; Provincia: Tel:
Administradon(a); Cidula;

Observaching Cologue un gancho (v) si el eriterio es adecuado o Inadecuado.

ADECUADA

Caracteristicas de dietns para hipertension
Caracteristicas de dietas para obesidad

Caracteristicas de dietas para hiperlipidemia
Caracterisifcas de dietas para cincer

Muestra de seguridad del dia anterior *

Comentarios

E l“ = hecid .
¥ Cansidad servida segin por grupe elario y fiempo de comida contemplado en la gl bivica del servicio
de alimentocicn para las personay privedas de fibersad.
YCaracteristicas de lay divtar expociales segun las recomendaciones de divtar expeciales extableciday o
dat giniar,
“Muciras de seguridad, se refiere a ln porciin de seguridad de fox menis servidos en of dia anterior.

Nombre nutricionista (MINS AMINGOR)Nombre encargado (Penal Emp. Contratista)

Firma nutricionista (MINS A/MINGOB) Firma del encargado (Penal/Emp. Contratista)
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Anexo 1. Cuadro del registro de control de temperaturas.
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Anexo 3, Cuadro de registro de control de entrada y salida de alimentos del depisito,
con ¢l fin de verificar fechas de vencimiento, entre otros.

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

Lugar:

ALIMENTO FECHA | CANTIDAD | ENTRADA | SALIDA | FIRMAS

—T T
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Anexo 4, Formulario de evaluaelén del serviclo de alimentacidn.

FORMULARIO DE EVALUACION
SERVICIOS DE ALIMENTACION DE CENTROS PENITENCIARIOS Y EMPRESAS

FROVEEDODRAS
Mombre del establechmieni0ses )  Feehw J T
Dhreccin: Calle o Ave: — o Localidad-
Commegimento: _Dimtrin: — Proviscix Tek
Adnestrador{a): Cédula:

e l:m— warsthen (91 ol b o4 comerme. v ad om0 30es leoe

TA SALUD DEL PERSOMAL: Capiidad 8¢ mampuiadirs '-I |

1 | |
1. Manbpuiaoos con comificato demlsd vigete
1. Mg oon caret di w'm paniaa I |

A pre oAb T (¢ CROGREY PTTRAS oo
o :
I Ases pars preperscit ¢ sbhmomies scparach y limoin tosema)

3. Vestimenis adecasds | rangs. delanial, poro ¢ mdocifi).
tmﬁ' i

5. Manes y nootro w0 bondas infciade

1 Ases aeficiends e o ivado de [ ey
o] quipss §

[ h_ﬂ#ﬂmﬁ dory
ﬂ parn rersowal e oo (el doninfocwse y paged

&, Sin perndan de juyrria, cmale S uhas o mdifuomn
7. Calimilo coernido  [imple

bk, L del moaitores de La bi dal
B HHGIENE BF LOS ALIMENTOS:
I, Materins = n el rreha
| 1. Proveechare smiraados (o de somynm|
3. Almaconamemnin sdocunda (refigeras b, ansquelos, tariwas)

4. te mefri (m b besen

|3 Equipas. de reftlpemal i, sqolpados ¢00. LTI

| 7, AMmenbos e il e crwion
B. Lavado y desin arbecunds de vegreales gae v Kirmm

& Lavamani pars loi comeniales con jebtn y papel walls |
|7, il i i eprmios fagn o {damas y eilloros) |
B Cusrin vratidor o T r SO ST

ic, sin gricar
16, Prooras pfscuadas, |impias, de AURERE] FESRENLE, o

|
17, Wormanss idoowsadas, proscgidis conm entridn 42 pohe

1ﬂ.rﬂ ile ﬂmﬂ-lm cadisnle, Wy Frae
| E. HIGIENE DEL AMBIENTE

| Fregevojes) cotectadofsy asmmpadegresa
2. Trumpafs) de g adecusda senin vabimen de apots servidia |

1 u'nE!m' ey de iy irampals) de grase. Frecucncia
ﬁ; cenectidas al sistema de akanarill=ds oo 1

| & Adecudils dlsponicidn ismporal de desschod a8lidod iimgora) |
V. Eaimciones) de grasa de la campona sqerpedo con o de

1. il die g
o g mociaidn prn ol ki i e 00 G 1000 1 B gnabicn ki 1
L. _ -

| 9. Use correcto del Srepter de ree compartmesion

bl
| whociaaly dbe los filleos de il =
9. de sirn die Eammos afecunda

| 10, Peresueiin el esinblorimienin conk In eutad de alimaites |
LLL, Seinlpsilin b sy o pluger florwion panrdars) |
=

. : .
(E » presliionsdo i on s O osicels ey 13 de
F__]

i M emostarmenic mitcued {2 s, m hoyr e (gootogeie
31 Tieews puirn e bl e cncoduas, trapwsslrss, psnoprabos |

e L L _ L1 _ T T _ I

1% e o {
COMENT ARION

LY. jpepain du rovten 3 e eoliilng di cigearitie s whace |
FACTMONES SUCERIDAS: | Amonmesin 3 Bosciin |
F P T - |

7.Conciow Hors |

Feomibee Cor y firma Srin) bamsor ol ]

Permtee OB Y TIPS G [R] pnrenedoiz)
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Ancxo 5. Formulario de auditoria
HOJA DE AUDITORIA

Gaceta Oficial Digital, martes 23 de junio de 2015

Pdgina 2

SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LOS CENTROS PEMITENCIARIOS Y DE QUSTODIA

Nombre del Establecimiento: =ewon comerdall

Nombre del Propletan o irezen social)

Direccidn: Calle o Ave Localidad:

Corregimiento; Distrito:

Provincia:

Administrador{a): Cédula: Telefono:

REGISTROS A AUDITAR

CONFORME

NGO CONFORME|

A. FROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO (S50}

L Seguridad del Agus

a. Fuente segura

[bs. Presidn suficiente

¢, Almacernaminnto adecuado

d. Andlisis microbioldgioo

& Andlisis fisico guimico

2. Condicidn y Aseo de las Superfides de Contacto con los Allmentos

a. Equipos limpios

b. Ltansilios limpios

. Manas limplas

d. Desinfecidn adecudda {desinfocante aprobaio, concentracitn adecuadal
2. Frecuencia adecuada

f. Secado adecuade (3 sire;

3. Prevencidn de la Contaminacidn Cruzada

a. Ropas limpias

|b. WYentanas protegidas imals an peiv, st mescas)

|&. Puertas prote gidas tuien ajuadas, sin sberiures para entrada de alimaAa il

d. Lémparas El‘ﬂtﬂlidﬂ fanina rupTuras frhetes )

g, Pisos limplos

{. Paredes limpias

g. Manejo adecuado de desechos s51idos Cbeswa®

4. Mantenimiento de las Areas de Lavado de Manes y Sanitarios

& Lavamanos funcional

b. Lavamanos limpla

£ Jabdn desinfectante de manos edoy sin porkime)

d, Papel toalla

. Servicio sanitario funcional fysuficientss)

|f. Servicio sanitario limpio

. Disposicidn de I higiénico

5. Proteccién de los Alimentos de Agentes Adulterantes

a. Productos alimenticios adeuadamente prolegidos

b. Envases o embalajes debldaments protegidos

c. Superficies de contacto debldaments protegidas

. Almacernamiento adecuado (enonaquales o terimas)

5. Rotulacidn y Almacenamiento de Sustancias Toxlcas
|a. Productos quimicos separados de |os alimentos femanaguel sipeciatl

|b. Prod. quim. debidamente rotulados a¢tivo, fecha verc _ concant

7. Salud del Personal

a. Certificado de buena salud vigente (tasné blanco™y

[b. Manos sin herides infectadas

8, Exclusion de Plagas

8. Estructura de la edificacion protegida contra entrada de alimafias

b. Almacenamients de productos y -quigﬁadncuadam cpism ey, @ R FImEL)

|c. Manejo adecuada de desaechios sdlidos Mese’)

d. Dispositidn adecuada de aguas servidas

€. Instalacién de trampas para alimafas

[, Fumigacién y desratizacién vigents jceds dos meses)

SOniiALe

4
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HOJA DE AUDITORIA (continuacion) Pdging 2
SERVICIOS DE ALMENTACION DE LOS CENTROS PENITENCIARIOS ¥ DE CUSTODIA
REGISTROS A AUDITAR COMFORME | RO COMPORME
B. BUENAS PRACTICAS DE HHIFUMHIEHH
L Higiene y Capacitacitn del Personal
a, Habitos de higlene adecuados de los trabajadores
i. Ropa limpia
ii. Axilas cublertas imangs|
fil. Cabelio cublerto jgorre tanco o reduciiia)
iv.Ropa adecudda pseisnnslsbata)
v. Calzado cermado iy limpin)
vi. Manos sin prendas de joveria jreis|. pulsors, sortiias, anitios)
vit. No comer, béber o fumar en el drea defrabajo
b, Trabajadores debldamente capacitados {"ca rmi verde
2. Equipos y Utensitios
. Equipos en cantidad sullcdente para 1as labores
b. Equipos de material adecuado pmesimesbies, s caidables, 3¢ 8¢ Dvade)
¢ Lensifios en cantidad suficiente para las labores
d. Utensilios de material adecuado pmpsrmeaties, na axidabiss, de lol avade)
3. Edificactones y Focllldades 1
a. Edificaciones adecuadas para las labores
i. Pisos impermeables, sin grietas
iii. Paredes impermeables, sin grietas, de color daro
ii. Techo impermeable
iv. Gielo rasg impermeable, liso, fijo, de colar claro
b. Facilidades paralos trabajadores
I. Wentilacidén suficiente
ii. Qumninacidn suficients :
lii. Area para fue los trabajadores guarden sus efectos personales
iv. Area para que los trabajadores ingieran sus alimentos
4 Controles de la Produccién y Procesos
4. Inspecgidn de |as materias primas o allmentos al recibo
b. Almacenamiento adeécisada de materias primas
i. Productos SEC08 anagueies o tarimas sepnmdas del pisa y paredes 140 gm)
ii. Equipas de rei'rlga raclén equipadas con termdmetra)
i, Productos crudos separados de productos cocidos
¢. Lavado y desinfeccidn de vegetales que se sirven crudas
d. Sistemas de coccldn adecuados
&. Monitorizacién de la oxidacidn del aceite de freir
f. Congelacidn adecuada de productos
. Descongelacion adecuada ien frio a 5984200
h. Conservacldn de muestras de porclones terminadas
i. Proveedores autorizados por el MINSA ron permizo o carstanea)
OBSERVACIDNES:

NOMBRE ¥ FIRMA DEL{LA) AUDITOR{A)

ramink o
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Anexo 6. Legislacién sabre transporte de alimenios

* Decreto 256 de Iikwthﬁﬂmwmﬂﬂdem
¥ Control de Alimentos v Bebidas™ ((aceta Oficial: 14,677 de 20 de julio de 1962):

Articule 10: Tambiin serdn ofjeto de inspeecion los vehicwlos destinados ol
transparie de las substanciar afimenticius, gue no se hallen on envanes
perfeciaminte cerrados, asi como los moswadares, cannstos, cojas, cafones,
vitrinas, ere. pertenecientes o los establecimivmios que fubriguen, maniengan en
depdsite o expendan subsiancias alimenticias o bebidas.

= Decreto Ejecutivo 94 de & de nbdil de 1997, “Por el cunl se establecen disposiciones sobre
I vestimenta y los Camé para Manipuladores de Alimentos y se conforman los Centros de

Capacitocidn de Manipuladores de Alimentos”. Gaceta Oficial: 23,266 del5 de abril de
1997

Articuly Décimo: El personal de carros de reparto de carmes, whveres e general y
otrow productos, deberdn portor su Carné de Manipulador de Alimentos y el mismo
debe ser presentado al inspector de Sancamiento Ambiental én el momento en gue
& fe solicire.
&mummyum*w*mﬂm“y
bebudus bermiticomente cerradig,

*  Decreto 352 de 10 de octubre de 2001, Qe reglamenta la aplicacitn obligatoria de los
Procedimicntos Estandarizados de las Operaciones de Limpicza y Desinfeccién, las Buenas
Pricticas de Manufactura y el Sistema de Andlisis de Feligros y Control de Puntos Criticos,
mmmymﬂmmmmﬁﬁmmummm
-ﬁmiburmyup:ndmpmdmmmnﬁ:m,limm,mlmmywndmmdim
para consumo humano”. (Gaceta Oficial 24411 de 17 de octubre de 2001).

Los wehiculos que transportan productos alimentivios deben conservar las siguicntes
carncteristicas;

1. Construccién de material resistente, de superficic lisa ¢ impermeable, sin orificios o
hendiduras, a fin de evitar entrada de polvo o agua Tuvia,

2. En el compartimiento donde se colocan los alimentos no deben existir otros elementos
contaminantes como Lianta de repuesto y otros materiales o senitarios que transferan
contaminacitn fisica, quimica o biolgica.

i Dﬁmwfmmmﬂmpﬁwdﬁmmmwd
MINSA (Decreto Ejecutivo 386 de ¢ de septiembre de 1997),

4. Debeén ser de uso exclusivo pars el ransponte de alimentos, e decir, no deben dedicarse
# rAnsporiar, en ningin momenio, SUSERcias contaminanics,

5. Las personas que conducen el wchiculo, asi como sus ayudantes, se consideran
manipuladores de alimentos vy, deben portar 2l cenificado de buéna salud (“camé
m*:ydmmmpm*mrmmmmmﬁmm
de B de abril de 1997).

6. Los vehiculos dedicados al transporte de comidas en envases desechables deben
oftentar la Constancia de Inspeccion Sanitaria expedida por el Ministerio de Salud,
renovable cada ado,

ARTICULO SEGUNDO: La presente Resolucién deja sin efectn la Resolucidn 0849 de 77 de
marzo de 2015 emitida por la Direccidn General de Salud Piblica,

ARTICULO TERCERO: la presemte resolucién cmpezarhk & regir o parir de su
promulgacidn,
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