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Cuadro Requerimiento de Cempras, Meni Regionalizado, Lineamientos Nutricionales y

Fichas Técnicas

Solicitamos la compra de los productos de alimentacién detallados en el anexo, para satisfacer las necesidades de alimentacion
de los estudiantes del nivel preuniversitario en los centros educativos publicos del pais, beneficiarios con el Programa de
Alimentacién Escolar (PAE) Almuerzo JEE. La misma serd cargada a la actividad 11024-Compras de Alimentos del PAE,
Cuenta 231-Alimentos y Productos Agroforestales, Subcuenta 2292-Alimentos y bebidas para personas, contemplados en la
partida presupuestaria Gestién Alimentaria 2021. Programética 16.00.00.0002,
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La cantidad de raciones a contratar es 1,299,281, un milién doscientcs noventa y nueve mi! doscientos ochenta y uno
beneficiarios (Estudiantes, docentes, personal administrative y de apoyo) para un total de RD$13,362,433,743.74, trece
mil frescientos sesenta y dos millones cuatrocientos treinta y tres mil setecientos cuarenta y tres con 74/100,

Este oficio sustituye el INABIE/DIAN/2021/No. 048 de fecha 22 de marzo de 2021.
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ras, Meni Regionalizado, Lineamientos Nutricionales y

anexo, para satisfacer las necesidades de alimentacibn
nivel preuniversitario en los centros educativos pUblicos del pais, beneficiarios con el Programa de

Alimentacion Escolar §PAE) Almuerzo JEE. La misma sera cargada a la actividad 11024-Compras de Alimentos del PAE,

rtida presupuestari

Productos Agroforestales, Subcuenta 2292-Alimentos y bebidas para personas, contemplados en la
estion Alimentaria 2021. Programatica 16.00.00.0002,
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1.1, Incremeiar ef Alcance v [a Cobertura de los Servicios Vigentes del INABIE
GENERAL E\ ¥ i
;:Lﬂ:g, 1.1.1, IncramaNla Cobertura dek Pragrama da Alimentacidn Escolar a Nivel Naclonal.
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9,281, un millén doscientos noventa y nueve mil doscientos ochenta y uno
| administrativo y de apoyo) para un total de RD$13,362,433,743.74, trece
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INABIE/DIAN/2021/No.024
Al : Arq. Cecilio Rodriguez

Director Ejecutivo

Via : Licdo. Rafael Encarnacion Quezada
Sub Director Administrativo Financiero

Liedo. Branlis Quezada
Encargado Dpto. Financiero

Atencion : Lic. Jeniffer Mckenzie
Encargado Depto. de Compras y Contrataciones

Asunto : Requerimiento compra Alimentacién Escolar JEE 2021-2022
Anexos H Cuadro Requerimiento de Compras, Menii Regionalizado, Lineamientos
Nutricionales y Fichas Técnicas

Solicitamos la compra de los productos de alimentacién detallados en el anexo, para satisfacer las
necesidades de alimentacién de los estudiantes del nivel preuniversitario en los centros educativos
publicos del pais, beneficiarios con el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) Almuerzo JEE. La
misma sera cargada a la actividad 11024-Compras de Alimentos del PAE, Cuenta 231-Alimentos y
Productos Agroforestales, Subcuenta 2292-Alimentos y bebidas para personas, contemplados en la
partida presupuestaria Gestién Alimentaria 2021. Programatica 16.00.00.0002.

DIRECCION _[NUTRICIGN ¥ ALIMENTACION | DEPARTAMENTO |GEsTION ALTMENTARIA

EJE ESTRATEGICO |1. Mitigar da Vuinerabilidad Educativa y Mejorar el Bienestar Ganeral de [os Estudiantes, Espetialmente los mas Vulnerables

OBIJETIVO 1.1 encrementar el Aleance y la Cobertura de 10s Servicios Vigentes del INABIE
GENERAL
;:Lg:":} 1.1.1. Incrementar fa Cobertura del Programa de Alimentacida Escolar a Nivel Maclonal.

Este oficic sustituye el INABIE/DIAN/2021/No, 001 de fecha 13 de enero de 2021.
Atentamente, ¢
’ gzéﬁ\/\
Dra. Nereida de Leon Sanchez
Subdirectora de Bienestar Estudiantil
Directora de Alimentacién y Nutricion

Avenida 27 de Febrero No.559 Sector Manganagua, Distrite Nacional, Repiblica Dominicana
Telitfono 808-732-2750 « www.inabie.gob.do
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Al
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Requerimiento compra Alimentacién Escolar JEE 2021-2022
Meni Regionalizado, Fichas Técnicas y Lineamientos Nutricionales PAE
\

Solicitamos la comprade los productoside alimentacion detallados en el anexo, para satisfacer las
necesidades de alilnentacion de los estudiantes del nivel preuniversitario en los centros
educativos ptblicos gel\pais, beneficiarios con el, Programa de Alimentacién Escolar (PAE) la
misma sera cargada a la actividad 11024-Campras {le Alimentos del PAE, Cuenta 231-Alimentos
y Productos Agroforest\al 's, Subcuenta 2292-Alimehtos y bebidas para personas, contemplados
en la partida presupuestar_i%: Gestion Alimentaria2021. Programatica 16.00.00.0002.

DIRECCION  |NUTRICIGNY AUMENTAGION | 'DEPARTAMENTO  |GESTION AUMENTARIA
Nt

EJE ESTRATEGICO |1. Mitigar la Vuinerabiiidadﬁqucativa ¥ Mejorar el Sienestar General de oz Estudiantes, Especialmente los mas Vulnerables

g 1.1, Incrementar &l Aleance y |la Cobertura de los Servicios Vigentes del INABIE
GENERAL
OBJETNO. 1.1.1. Incrementar |a Cobertuia del Programa de Alimantacidn Escolar 2 Nivel Nacional.
ESPECIFICO
Atentamente,

Dra. Nereida De Leén
Director de Alimentacién y Nutricién

LT/hv




SNCC.D.001

Nombre del Capitulo /o dependencia gabernamental

No. EXPEDIENTE

Click here to enter text,

No. DOCUMENTO

Click here to enter text

SOLICITUD DE COMPRA O CONTRATACION
UNIDAD OPERATIVA DE COMPRAS Y CONTRATACIONES

No. Solicitud: INABIE/DIAN/2021/No.001
Objeto de la compra: Servicios de Suministro de Alimentos

Rubro: (IAlimentos y Bebidas para Personas)

13 ENERO 2021

Paginalde2

Ptanificada: Sf
Detalle
: Cuenta Cantidad Precio Monto
Item Cadigo’ presupuestaria Descripcion Unidad de Medida Solici Unitario
2 olicitada Estimado
1 23 Servicios de Suministros de . . 122,888,379 | 43.00 8,632,382,386.25
93131608 Alimentos Nivel Primario (Unidad (Racin) T B
2 231 Servicios de Suministros de . e 71,926,757 45.00 3,819,310,794.43
93131608 Alimentos Nivel Secundario Unidad (Racién) |
Total: | 10,054,667.159.76

Observaciones: La contratacion de alimentacion para los centros educativos del sistema dominicano se acuerda antes de! inicio del
afo escolar, con tiempo establecido de una afio a otro (agosto 2021-junio 2022) y con una cobertura vy distribucion que se realizar a
nivel nacional, por lo que, en ei Plan de Entrega se especifica de manera general) Observaciones, si las hay.

Plan de Entrega Estimado

item Direccidn de entrega Cantidad requerida

Fecha necesidad

1 Centros educativos de Nivel Primario 8,632,382,386.25

Centros educativos de JEE a nivel nacional

17 de agosto de 2021

2 Centros educativos de Nivel Secundario 3,819,310,794.43

Centros educativos de JEE a nivel nacional

17 de agosto de 2021

Observacién: La fecha de necesidad es preliminar, hasta que MINERD no nos informe el calendario

escolar 2021-2022

{(Nombre y Firma)

Responsable de la Unidad Operativa de Compras y Contrataciones

1 Conforme al Catélogo de Blenes y Servicios UNSPSC.

2 Conforme a Ia lista de articulos del Portal Transaccional o de la Gula Alfabética de imputacién del Gasto de la Direccion General

de Presupuesto.

fUR.09,2019

DISTRIBUCION ¥ COPIAS
Original 1 — Expediente de Compras
Copial - Agregar Destino

il >
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DIRECCION DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION
DEPARTAMENTO DE NUTRICION
MWenl Reglonales de Educaclén 04, 06, 07, 08, 09,10, 11, 13, 14, 15, 16y 17
ESPECIFICACIONES DE MENU ARG ESCOLAR 2021-2022
MENU CICLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

DIA LUNES E MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
o Arraz Pastas alimenticias en
btanco/Habichuelas Arroz con maiz/Pollo al blanco/Habichuelas
2 | , i salsa de tomates matural | Arroz blanco/Guandules
rofas guisadas/Sardinas | caldero/Ensaladade | rojas guisadas/Carne de :
SEMANA | i X /Pechuga de pollo ala | guisadas/ Huevo revuelto
con tomate, aji y cebolla repollo sudado v res guisada/Ensalada de .
i - plancha con tomate, aji y cebolla
/Ensalada de pepino zanahoria rallada tomate y vainita
Locrio de polla/
. ) . n . ha de guandules
Mero de habichuelas Habichuelas rojas Mangu de platanofCarne| Arroz con zanahoria v ci:n::i:d:cgel:domrmz
SEMANA I negras/Bacalao con | guisadas fEnsalada de de res guisada / maiz/Fajitas de pello con blanco
tomate, aji y ceballa tayota y zanahoria Ensalada de tomate vegetales
ralfada
Arrez bl j Arroz i ici
: roz blanco/Arvejas Arroz con malz/Sardinas - e Locric de masa de cerdo/
guisadas/Muslo de pollo blanco/Hakichuelas salsa de tomate natural X N
con tomate, ajf y ceholia . Hahichuelas rojas
SEMIANA 1l | al caldero /Ensalada de rojas guisadas/ Huevo | /Pechuga de pollo 2 la
- /Ensalada de tayota y X gulsadas/Ensalada de
tomate y zanzhoria | L hervido con papa, plancha |
vainita ) repollo sudado con maiz
rallada. zanahoria y verdura
i ncacho d .
Maoro de guandules Arroz hlanco/Lentejas Locrio de masa de ‘Sa © X . Mangu de papa /Carne de
¥ i habichuelas rojas con i
/Bacalao con tomate, aji | guisadas/Musla de pollo | cerdo/ Habichuefas rojas cerdo guisada/ Ensalada
SEMANA IV N carne de polla fAsroz i
y cebolla / Ensalada de | al cardero/ Ensalada de | guisadas/Ensalada de de Pepino
eping tomate y vainita brocoli Blaree/Ensadaids
pep S aguacate
Ar_mz hlanco/rt\rvejas Moro de habichuelas i Arroz blanco/Guandules
guisadas/Sardinas con X Mangt de platano/Carne . Sopa de pella can
B rojas/Carne de polle . guisados/ Carne de res
SEMANA YV | tomate, aji v cebobla/ . de cerdo guisada// vegetales y fideos/arroz
guisado /Ensalada de guisada/Ensalada de
repolio sudada y e . Ensalada de tamate - blanca
vainita y maiz tayota y vainita
zanaharia rallada
1) 5¢ puede usar bracoli, califlor, remoiachz vy ensalada de aguacats cuando sea temporada de esta y en las regiones gue hay en
abundaneia estos productas,
2} Los huevos las pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, de acuerdo a comao sean mejor aceptados.
3} En la Regional 04 pueden cahsumir domplines en lugar de pastas alimenticias.
Nota 4) El bacalac debe ser entregado con los vegetales especificados en el mend, no se permite entregar con repolio, papa y/o zanahoria,

5) Las preparaciones que contengan sardina, pueden ser intercambiadas por el Loerio de Sardina, conservando sus acompahantes
{leguminosas guisadas v las ensaladas, sl corresponde).

estas Reglonales de Educacién.

&) Ei INABIE puede Introducir nuevas recetas y combinaciones de platos, sin alterar la estrustura de costos del presente mend ciclico de




&

¢ o v

@-ﬁmﬁ uraa.f.'@

Dt et

DIRECCION DE AUMENTACION Y NUTRICION
DEPARTAMENTO DE NUTRICION

Meni Reglonales de Educacién 05y 12

FSPECIFICACIONES DE MENU ARID ESCOLAR 2023.2022

MENT} £fCLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

DIA LUNES | MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Arraz Arrozr
blanco/Habichuela At llo at | Habichuela .
i e CLCLTME O Panm?] fcuetas Domplines /Sardinas coni Arroz blanco/Guandules
rojas /Pechuga de pollo | caldero/Ensalada de | rojas guisadas/Carne de " .
SEMANA | . tomate, ajiy cebolla | guisados/ Huevo revuelto
ala plancha/Ensalada de repaollo sudado v res guisada/Ensalada de "
! : . con tomate, aji y ceballa
pepino zanahoria rallada tomate y vainita
Locria de pollof
. P . . ha de guandules
Morg de habichuelas Habichuelas rojas Mangu de platano/Carne| Arroz con zanahoria y c::n::rcn:deecil:dofArrcz
SEMANA |1 negras/Bacalao con guisadas /Ensalada de de ves guisada / maiz/Fajitas de poilo con
- . blanco
tomate, aji y cebolla tayota y zanahoria Ensalada de tomate vegetales
rallada.
Arroz bl Advejas i h
.rroz anco/Arvej Arro.z Arroz con maiz /Pechuga Locrio de masa de cerdo/
guisadas/Muslo de polle . . blanca/Habichvelas de pollcala )
Dompfines fSardinas con X ! Habichuelas rofas
SEMANA I | al caldero /Ensalada de = rojas guisadas/ Huevo plancha/Ensalada de
X tomate, aji y cebolla N e guisadas/Ensalada de
tomate y zanahoria hervide con papa, tayota y vainita .
i repollo sudado con maiz
rallada. zanaheria y verdura
. . Sancocho de
Maro de guandules Arroz blanca/lentejas Lacrio de masa de . X Puré de papa /Carne de
; . habichuelas rejas con L
/Bacalaa con tomate, ajl | guisadas/Muslo de polle Jcerdo/ Habichuelas rojas cerdo guisada/ Ensalada
SEMANA IV . carne de polle fArroz .
ycebolla f Ensalada de | al cardero/ Ensalada de | guisadas/Ensalada de de Pepino
i R blanco/Ensalada de
pepino tomate y vainita brecali
aguacate
Al Arvej
rlrcl blanca/Arvejas Mora de habichuelas , Arroz blance/Guandules
guisadas/Sardinas con . #iangu de pldtanofCarne N Sopa de pollo con
. rojas/Carne de pollo guisados/ Carne de res
SEMANA YV | tomate, aji v cebolla/ . de cerdo guisada// , vegetales y fideos/arroz
guisado /Ensalada de guisada/Ensalada de
repollo sudado y . Ensalada de tomate s blanco
vainita y maiz tayota y vainita
zanaharia rallada
1) Se puede usar brécoli, coliflor, remolacha vy ensalada de aguacate cuando sea temporada de esta y en las reglones que hay en
abundancia estos preductos.
2] Los huevos tos pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, de acuerdo a corno sean mejer aceptados.
3) En la Reglonal 04 pueden consumir domplines en lugar de pastas alimenticias.
Nata 4) El bacalao debe ser entregado con los vegetales especificados en el ment, no se pesmite entregar can repolle, papa y/o zanahoria.

5) Las preparaciones gua contengan sardina, pueden ser intercambladas por el Locrlo de Sardinz, conservando sus acompafiantes
(leguminosas guisadas y las ensaladas, si correspondej.

6) El INABIE puede introdueir nuavas recetas y combinaciones de platos, sin alterar |3 estructyra de costos del presente ment ciclico de
estas Reglonales de Educacion,
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ESPECIFICACIONES DE MENU ANO ESCOLAR 2021-2022
MENU dCLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

DIA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Arroz Arroz pastas ali tici
. . . astas alimenticias en
blanco/Habichuelas | Arecz con maiz/Polk al blanco/Habichuelas
. ; . . . salsa de tomates natural | Arroz blanco/Guandules
rojas geisadas/Sardinas | calderg/Ensalada de | rojas guisadas/Carne de
SEMANA! M I fPechuga de pollo a la |guisados/ Huevo revuelta
con tomate, aji y cebolla repollo sedado y ces guisada/Ensalada de »
. : . plancha con tomate, ajiy cebolla
JEnsalada de pepino zanaharia rallada tomate y vainita
ri ]
; Loc, ‘o de polio/ Arroz blanco/Guandules Sancocho de guandules
Moro de habichuelas Habichuelas rojas X Arroz con zanahoria y
i guisadas/ Carne de res 5 " can carne de cerdo/Arroz
SEMANA I negras/8acaiao con guisadas /Ensalada de R maiz/Fajitas de pollo coa
I ) guisada/Ensalzda de Bfanco
tomate, aji y cebolla tayota y zanahoria - vegetales
tayota y vainita
rallada.
Arroz blanco/Arvejas i . Arroz Pastas alimenticias en -
fArve) Asroz con maiz/Sardinas . Lo¢rio de masa de cerdo/
guisadas/Muslo de pallo . blanco/Habichuelas salsa de tomate natural X ;
con tomate, aji y cebolla i ' Mabichuelas rojas
SEMANA INF | al caldere fEnsalada de rojas guisadas/ Huevo | fPechuga de pollo ala R
} JEnsalada de tayota y X guisadas/Ensalada de
tomate y zanahoria . hervido con papa, plancha .
vainita . repollo sudado con maiz
rallada. zanaharia y verdura
n .
Maro de guandules Arroz blancofLentejas Logrio de masa de ,Sa R Mangu de papa /Carne de
. . . habichuelas rojas con p
/Bacalaa con tomate, ajf | guisadas/Muslo de polto | cerdo/ Habichuelas rojas cerdo guisada/ Ensalada
SEMANA 1¥ \ carne de pallo fArroz )
v cebolla / Ensalada de | al cardero/ Engalada de | guisadas/Ensalada de de Pepino
i g blance/Ensalada de
peping tomate y vainita brocoli
aguacate
Arroz blanca/Arvejas Locrio de cerdo,
fArve) Moro de habichuelas . ./ Arroz blanco/Guandules
guisadas/Sardinas con K Hahichuelas rajas N Scpa de poflo con
R rojas/Carne de pollo . guisados/ Carne de res !
SEMANAY | tomate, aji y cebolla/ . guisadas /Ensalada de B vegetales y fideosfarroz
guisado /Ensalada de guisada/Ensalada de
repollo sedado v . b tayota y zanaharia L blanca
I vainita y maiz tayota y vainita
zanahoria rallada raflada.
1) Se puede usar brécali, coliflar, remolacha y ensalada de aguacate cuando sea temporada de esta y en las regicnes que hay en
abundancia estos productos.
2) Los huevos los pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, da acuerdo a como sean mejor aceptados
4) El bacalae debe ser entregado con los vegetaies especificados en el menu, no se permite entregar con repollo, papa v/o zanahoria.
Nota

5) Las preparaciones gue contengan sardina, pueden ser intercambiadas par e Locrio de Sardina, conservando sus acompanantes
(egurnincsas guisadas v |as ansaladas, sl correspende}.

6) El INABIE puede introducir nuevas recetas y combinaciones de plates, sin altersr la estructura de costos dek prasents menu ciclico de
estas Reglonales de Educacian.
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LINEAMIENTOS PARA CUMPLIR CON LAS ESPECIFICACIONES
NUTRICIONALES DE LAS DIFERENTES MODALIDADES DEL PAE.

La Alimentacion Escolar (AE) es una herramienta para la promocion de una
Alimentacion Saludable, por esto hay que tener presente que:

v Los Alumnos, Docentes y Personal Administrativo deben dar a conocer el
beneficio de los alimentos que componen el mend como motivacién antes
del consumo diario. De igual forma, deben promover buenas practicas de
higiene y manipulacidn, integrandose activamente.

v Los vehiculos para el transporte de los alimentos deben ser de uso
exclusivo para transportar los mismos, cerrados, presentarse en
condiciones seguras, higiénicas, libres de contaminacion y de cualquier
producto o equipo inherente a estos.

v El drea para la recepcién de los alimentos debe ser en un lugar establecido
por el Centro Educativo, debidamente sefalizado y en condiciones de
higiene adecuada, en este mismo sentido, el plantel debe disponer de un
personal responsable para ejecutar esta actividad.

v Los alimentos y productos recibidos deben ser empacados en envases,
condiciones higiénicas, debidamente cerrados y los mismos serén de
grado/uso alimenticio.

v El personal que servird los alimentos debe lavarse correctamente las
manos y disponer de la indumentaria apropiada: gorro, mandil, mascarilla
y guantes. Los utensilios para el servicio de los alimentos deben ser de
mangos largos a fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién y
estandarizados con las tazas medidoras para alimentos sdlidos, con la
finalidad de asegurar la cantidad de cada racion de alimentos.

v El espacio destinado para la ingesta de la Alimentacion Escolar debe ser
un lugar de promocion de buenos habitos alimentarios, higiene,

’ -’7‘?\%\
i

convivencia armoniosa y trabajo colaborativo.
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MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS EN_EL CENTRO EDUCATIVO, A

CONSECUENCIA DE LA ENFERMEDAD DEL CORONAVIRUS (COVID-19).

a. No presentarse en el centro educativo con sintomatologia (signos y/o
sintomas), tales como: tos seca o con secreciones, dificultad respiratoria,
dolor de cabeza y fiebre) o si ha estado en contacto con una persona positiva
para Covid-19, si se da el caso, notificar al director del Centro educativo
inmediatamente.

b. Mantener el distanciamiento recomendado por la OMS: "dos metros una
persona de otra”.

c. Utilizar mascarilla siempre, durante su permanencia en el centro educativo
(durante la manipulacién de alimentos e interaccién con otros).

d. El Centro Educativo debe contar con agua suficiente y segura, jabén, para
la higienizacion y desinfeccién de las areas, asi como para el uso del lavado
de manos de la comunidad educativa.

e. Realizar un correcto lavado de manos, incluido los antebrazos con agua y
jabon de 40 a 60 segundos, de acuerdo a lo recomendado por la organizacién
Mundial de la Salud, OMS:

¥ antes y después de comer

v antes y después de colocar las manos en |a cara
v antes y después de ir al bafo

v después de toser o estornudar

f. Las personas que manipulan alimentos pueden utilizar guantes, pero deben
sustituirlos con una frecuencia de 30 minutos o antes si es necesario, lavarse
las manos antes y después de usarlos o al cambiarlos durante el proceso de
manipulacién de alimentos. El uso de guantes puede causar acumulacion de
bacterias en la superficie de las manos, por lo que es esencial lavarse
correctamente después de quitdrselos. Ademas, no deben tocarse la boca y
los ojos mientras se utilicen. El uso prolongado de los mismos confiere falsa
seguridad y aumenta la contaminacion cruzada. Los guantes no deben ser
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ESPECIFICACIONES SQOBRE LOS ALIMENTOS SERVIDOS EN EL PAE

1.

cumplir con las Especificaciones del Menu establecido por el INABIE acorde
a las diferentes modalidades del PAE. Los menus deben ser colocados en un
lugar visible, tanto en la Empresa como en el Centro Educativo.

Utilizar el recetario para la elaboracion de las recetas que conforman el menu
del dia, asi como los ingredientes y procedimientos recomendados en el
mismo. Tomando en cuenta que deben respetar:
2.1 El orden del menu, segiin semana ciclica.
2.2 Las raciones correspondientes de acuerdo al alimento servido.
2.3 Las porciones segun grupo de edad, tal como lo muestra la Tabia
de Equivalencia anexa a este documento.

Cualquier anomalia relacionada con la ingesta de los alimentos del menu
notificar al Técnico de Alimentacién Escolar (TAE), quien a su vez rendirad
informe via correo electrénico al Departamento de Nutricién. Por ejemplo:
poco consumo de vegetales (verduras y hortalizas), presentacidn, coccion,
sabor de los alimentos que conforman los menuUs, entre otros casos de
relevancia.

Evitar la entrega de pastas alimenticias y huevos de forma consecutiva. Por
ejemplo: si el lunes toca huevo, el martes no debe entregarse pasta (alternar
un dia de por medio).

4.1 En el caso de las pastas alimenticias {coditos, espaguetis, entre
otros) y domplines deben ser preparadas con condimentos
naturales. Deben ser cocidas al dente, es decir, que la pasta
quede firme (ni cruda ni dura), estds seran servidas separadas
de las carnes (ver recetario).

4.2 Debe consumirse huevo solo los dias que indica el menu ciclico;
identificar cudl es la mejor forma de presentacion y aceptacion
del mismo en el Centro Educativo (ver recetario).

4.3 En Tiempo de Cuaresma se recomienda socializar con los
Directores de los Centros Educativos, la entrega de los menus

3/7




#
@7  eesimoos Ao m
XX INABIE | .=
S sean taromarms 1 REPUBLICA DOMINICANA
EDUCACHON

INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION

5. Para el caso de las carnes, seguir las disposiciones descritas a continuacion:
5.1 Pollo; sélo utilizar las partes comestibles siguientes: muslo ancho,
muslo largo o pechuga sin piel y pluma (no cortar los musios en dos,
debido al peligro fisico que representa al momento de la ingesta).
5.2 Cerdo; sdlo utilizar carne magra, sin piel, grasa y hueso.
5.3 Res; sélo utilizar carne magra, sin nervio, grasa y hueso.
5.4 _Conejo; sélo utilizar carne magra, sin pelo, piel y hueso.

6. Cuando sea Tuna o Sardinas deben ser en {rozos, en el caso del Bacalao y
Pescado fresco {(Pangasius también llamado Basa Criollo), debe ser sin
espinas (filetes). El bacalao debe ser entregado con los vegetales
especificados en el mend, no se permite entregar con repolio, papa y/o
zanahoria.

7. Para el caso de los vegetales, se deberd tomar en cuenta y cumplir con lo
siguiente:

7.1 Deben ser adquiridos segun lo descrito en las Fichas Técnicas de
los Alimentos.

7.2 Los Unicos vegetales crudos permitidos seran el pepino, tomate,
aguacate y zanahoria rayada.

7.3 Deberén ser preparados y aderezados con naranja agria, limén y/o
vinagre de manzana, cebolla, sal, ajies, aceite verde o vegetal.

8. FE! arroz y el trigo, deben guedar bien cocido, suelto y sin apastarse. En el
caso del ‘asopao’, debe quedar cocido, cremoso y espeso (ver recetario).

9. Las leguminosas (habichuelas, guandules, lentejas, arvejas, entre otros) y
caldos (sancochos) deben quedar proporcionadas y homogéneas, de forma
que se logre una crema espesa con granos (ver recetario).

10. El incumplimiento de los siguientes acapites se considera una falta grave:
10.1 La materia prima utilizada para preparar los alimentos deben
estar en buen estado (sanas y frescas).
10.2 Se deben cocinar bien los alimentos, de acuerdo a la
temperatura y tiempo requeridos para su coccion (ver recetario).
10.3 Usar condimentos frescos (ajo, cebolla, ajies, verduras, ap#
cilantro, entre otros). /

477
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10.4 Se prohiben los alimentos fritos y todo tipo de embutidos.

10.5 Se prohibe el uso de caldos de pollo (sopita) o sazén
industrializados (salsas de tomates enlatadas, mayonesa, margarina para
fa preparacion de las recetas (usar sélo mantequilla) en los casos que
aplique, entre otros).

10.6 Evitar el exceso de grasa y sal en la preparacion de los
alimentos; usar la cantidad indicada en el recetario, estos ingredientes
tampoco deben ser agregados luego de la coccion de los mismos.

5/7




]
o\ ® DrSTE A m
Wy INABIE
T NG OF LA
N\ b BETIUIO NACIONAL Uk REPURLICA DOMINICANA

NLSTAR dENRERETR

EDUCACION

INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION

TABLA DE EQUIVALENCIA NUTRICIONAL SEGUN GRUPOS DE EDAD

TABLA DE EQUIVALENCIA ALIMENTOS COCIDOS

TIPOS DE REQUERIMIENTOS | REQUERIMIENTOS | REQUERIMIENTOS
ALIMENTOS EDAD 5-9 ANOS EDAD 10-14 ANOS | EDAD 15-19 ANOS
LACTEQS Y - S Lo
DERIVADOS 8 Onzas liquidas 8 Onzas liquidas 8 Onzas liquidas
VEGETALES CRUDOS 1 Taza 1 Taza 1 Taza
| VEGETALES COCIDOS 1/2 Taza 1/2 Taza 1 Taza

SELECCIONE UNO DE LOS SIGUIENTES COMPONENTES O COMBINACIONES
EQUIVALENTE HIDRATO DE CARBONO (CARBOHIDRATOS)

ARROZ (BLANCO, C/
MAIZ, C/ VEGETALES)
TRIGO, LOCRIOS, 1 Taza 1 1/2 Taza 2 Tazas
MOROS
ASOPAO 11/2 Taza 2 Tazas 2 1/2 Tazas
PLATANO VERDE 1 Unidad / 220 11/2 Unidad / 330 2 Unidades / 440
gramos gramos gramos
PASTAS (LARGAS /
CORTAS), DOMPLINES 1 Taza 11/2 Taza 2 Tazas
PROTEINAS |
2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte
e Y comestible) comestible) comestible)
2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte
BACALAQ, SARDINA, comestible) comestible) comestible)
HUEVOS 1 Unidad / 1 taza de | 1 Unidad / 1 taza de | 1 Unidad / 1 taza de
preparacién preparacion preparacién
LEGUMINOSAS
HABICHUELAS (ROJAS,
NEGRAS), LENTEJAS, 1/2 Taza 1 Taza 1 Taza
ARVEJAS, GUANDULES
SANCOCHO DE
HABICHUELAS Y/0O 1 Taza 1 1/2 Taza 2 Tazas
GUANDULES

* Las raciones establecidas en esta tabla estan basadas en alimentos cocidos.
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Las tazas identificadas en la tabla de equivalencia corresponden a las
utilizadas para la medicién de alimentos sélidos. Este utensilio esta
disponible en materiales como vidrio, plastico y acero inoxidable. Se deben
estandarizar con las tazas medidoras los utensilios de servicios de
alimentos (cucharones) utilizados en los Centros Educativos.
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1-DATOS GENERALES

Racién de Almuerzo Escolar :Conjunto de diferentes alimentos cocidos y no
cocidos {ensaladas) que se combinan de acuerdo al ment vy la tabla sobre
DEFINICIONES cantidad de alimentos que se sirve por grupo etario , elaborados por el
Departamento de Nutricién del INABIE, el cual se entrega como almuerzo
escolar en centros educativos , cumpliendo con lo establecido en la presente
ficha técnica. ‘

CONDICIONES DE ENTREGA | los alimentos deberdn ser entregados por el proveedor a los centros
educativos envasados en recipientes de material grado alimenticio ly
aprobados para alimentos calientes, listos para ser servidos en condiciones
gue garanticen su calidad, inocuidad y valor nutritive. Cada uno de los

alimentos que integran el menU del dia se envasa por separado.

| 2.REQUISITOS
|

REQUISITOS PARA LA PREPARACION DEL ALMUERZO ESCOLAR

i Buenas Practicas de Manufactura- Recetas y Fichas Técnicas de los Platos del Ment

Los alimentos que componen la racién de almuerzo escolar deberdn ser preparados de acuerdo con los
requisitos  establecidos por el INABIE, en la Ficha Técnica Codigo: FT--BPMAE-001 Buenas Pricticas de
Manufactura del Almuerzo Escolar y el Recetario de los Platos del Mend, elaborados por el Departamento de

Nutricion del INABIE .

Resumen de Requisitos Generales de las Materias Primas Utilizadas para Elaborar el Almuerzo Escolar
A continuacién se presenta un cuadro -resumen con los requisitos generales de las materias primas
requeridas para la elaboracién de los alimentos que componen el menu del almuerzo escolar.

MATERIA PRIMA REQUISITOS
Agua para la preparacién de los El agua utilizada para la preparacion de los alimentos debe ser
alimentos segura, es decir libre de microorganismos patdgenos, sustancias
téxicas disueltas o productos quimices dafiinos a la salud. En
lugares donde no se dispone de agua segura y para ¢l lavado de
alimentos de consumo directo {ensaladas) debe usarse agua
purificada y embotellada por una empresa reconocida.
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MATERIA PRIMA

REQUISITOS

Carnes

Carne de res: Carne magra, sin nervio, grasa ni hueso.

Carne de cerdo: Carne magra, sin piel, grasa ni hueso.

Carne de pollo: Solo las partes comestibles siguientes: Pechuga
sin piel, muslo ancho, muslo corto, sin piel.

Condiciones generales de las carnes: las carnes frescas o
descongeladas deben presentar un olor caracteristico, que no
evidencie descomposicidn, rancidez o presencia de aditivos
guimicos.El color debe uniforme y caracteristico de la carne en
huen estado.

Verduras ~ hortalizas,
leguminosas verdes

Las verduras, hortalizas y feguminosas verdes {vainitas) deben
ser frescas, sanas, libres de ataques de insectos, signos de
pudricidn y dafios.

Leguminosas secas {habichuelas,
lentejas, arvejas)

De produccién nacional. Las leguminosas secas deben tener,
color y olor caracteristico, con un minimo de granos partidos,
dafiados, abiertos e impurezas tales como piedras pequefias,
ramas, U otras usuales en el producto. Las condiciones de
almacenamiento del suplidor: temperatura ambiente, lugar
fresco y seco, protegidas de ataques de plagas. ‘

Productos enlatados

De produccidn nacional, con excepcidn de las sardinas y atln
{tuna).

Condiciones del envase: El envase {latas) debe estar integro, sin
abolladuras, u otro defecto que indique manipulacién
inadecuada.

Las latas no deben estar oxidadas, ni presentar signos de
deterioro.

La etiqueta debe estar bien conservada y tener visibles los datos
del producto. La fecha de vencimiento debe ser claramente
visible.

Sardinas y attin (tuna): de marcas conocidas y aprobadas por el
Departamento de Aseguramiento de Calidad de los Alimentos
del INABIE.

La presentacidn del atin (tuna) debe ser en trozos o sdlido {no
desmenuzado). Los dos productos deberdn estar libres de
escamas, visceras y branquias.
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MATERIA PRIMA REQUISITOS ‘

Bacalao En su presentacion seco - salado. Envasado en envases

transparentes que permitan ver el producto. De aspecto
uniforme, sin materias extrafias, ni coloracion rojiza.

El bacalao debe ser sin espinas {filete).

Pastas Afimenticias De produccion nacional. Envasadas en envases transparentes:
que permitan ver las condiciones del producto. Libres de
particulas extrafias, mohos e insectos.

Huevos Los huevos deben ser frescos, limpios, libres de manchas de
sangre o de excremento. Con un peso promedio de 50 gramos.

| Plétanos /Guineos Verdes De color verde uniforme, sin grietas, sin atagques por plagas
o enfermedades. No deben estar deshidratados o con dafos
causados por bajas temperaturas.

De produccién nacional, minime del tipo Arroz Selecto B /Grado

Arroz RD#4 (clasificacion Norma NORDOM 474 Arroz Pulido para
Consumo Humano). Exento de insectos u otras materias
extrafias.

De color blanco caracteristico, propio del arroz fresco y bien
almacenado. Granos bien pulidos, sin  aglomeraciones por
humedad.

Ei arroz destinado al Programa de Alimentacién Escolar debera
estar fortificado con los siguientes micronutrientes:

RACION : Y taza (92.5g)

MICRONUTRIENTES CANTIDAD
Vitamina B1 0.60 mg
Vitamina B3 5.00 mg
Vitamina B6 0.40 mg
Vitamina B9 0.18 mg
Vitamina B12 1.0 ug
Hierro 2.40 mg
Zinc 2.5mg

El proveedor debera asegurarse de adquirir el producto a empresas que
cumplan con este requerimiento.

La informacién sobre los micronutrientes debe estar incluida en la
etigueta del envase.

Los productos procesados y envasados de produccién nacional o importada, deben tener el Registro Sanitario
del Ministerio de Salud Publica vigente y el nimero en un lugar visible, W
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Requisitos Generales de los Alimentos Preparados
A continuacion se presenta un cuadro -resumen con los requisitos generales de los alimentos

preparados que componen el almuerzo escolar.

ALIMENTO PREPARADO REQUISITOS
Arroz, trigo Bien cocido, suelto y sin apastarse.

R - ) —
Leguminosas (habichuelas, guanduies, | De consistencia cremosa, no aguada, bien

lentejas, arvejas, caidos (sancochos) proporcionada, de manera gue se obtenga una mezcia
espesa de granos y demads ingredientes.

Carnes Bien cocidas, de acuerdo a la temperatura y tiempo de
coccion requeridos, blandas, en trozos enteros vy
uniformes.

Sin exceso de grasa afiadida. ‘
Verduras y Hortalizas Cocidas de forma tal que gueden crujientes, no muy‘
biandas.

Los Unicos vegetales crudos permitidos son: pepino,‘
tomate, aguacate, zanahorias rayadas. ‘
Deberdn ser aderezados con: naranja agria, limén ol
vinagre de frutas (preferiblemente de manzana),
cebolla, ajies, sal, aceite vegetal (preferiblemente de
oliva). |
Pastas alimenticias- Dumping Cocidos al dente, es decir que queden firmes {ro duros
ni pastosos), La salsa debe ser elaborada con
condimentos naturales.

Huevos Preparados de acuerdo a la receta establecida. Bien|
cocidos, de color caracteristico. Cuando se combinen}
con vegetales no deben presentar aspecto vy,

consistencia aguada, ni coloracién verde.

Prohibiciones:
Se prohibe el uso de caldos de pollo (sopitas) y sazones industrializados, salsa de tomate enlatada, mayonesa,
margarina, para la preparacion de los alimentos.

Se prohiben todos los alimentos fritos y embutidos, incluyende los ahumados, tales como salami, chulets,

longaniza. Se prohibe el exceso de grasa, y sal en ia preparacion de los alimentos. Se debe usar la cantidjd
e

establecida en los recetarios. Estos elementos (sal y grasa) no deben ser agregados luego de la preparacion
los platos.
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Requisitos para el Envasado de los Alimentos

Los alimentos preparados deberdn ser envasados en recipientes de material grado alimenticio aprobados para
alimentos calientes. Deberan tener tapa de cierre hermético, para mantener protegido el contenido del envase
en los procesos posteriores al envasado (transporte, descarga del vehiculo hasta las estaciones de servicio en
los centros educativos).

Requisitos para Transportar del Aimuerzo Escolar Desde la Empresa Hasta los Centros Educativos

Los alimentos deberdn ser transportados en vehiculos cerrados, con buenas condiciones de funcionamientg.
Deben tener un compartimiento cerrado, donde se puedan colocar los envases con |os alimentos, sin riesgos c]e
contaminacion. Deberd estar limpio y ordenado.

No deberan guardarse en el compartimiento otros materiales.

El {los) vehiculo {s) deberan ser de uso exclusivo para el transporte del almuerzo escolar.

Observacién: Esta prohibido rotular con el loge del INABIE o del MINERD los vehiculos utilizados para
transportar los alimentos,

Requisitos para el Servicio del Almuerzo Escolar en los Centros Educativos.
Responsabilidades del Proveedor.

Personal para el Servicio.
La empresa contratada es responsable del servicio de las raciones del almuerzo escolar en el centro educativp,

para lo cual deberd contar con |os equiposy utensilios requeridos asi como personal calificado parala entrega
de Jos alimentos. Este personal debera tener vestimenta limpia, de color claro, usar un mandii, cubre pelo,
tapaboca (mascarilla) y guantes desechables.

La cantidad de personas para el servicio del almuerzo sera de acuerdo a la matricula del centro educativo,

En ios casos de centros con matricula alta, la direccién del mismo debera designar personal de apoyo para
colaborar con el servicio.

El suplidor debe retirar del centro educativo los envasesy utensilios una vez concluya e! servicio de |os alimentps
y es responsable de su limpieza en las instalaciones de su empresa.

Responsabilidades del Centro Educativo

Lugares (gstaciones) para el Servicio del Almuerzo Escolar.
El centro educativo, es responsable de establecer el tugar o los lugares del servicio del almuerzo es-colar

{estaciones), debidamente sefializado {s) y en condiciones adecuadas de higiene, orden y proteccién de los
alimentos. La cantidad de estaciones de servicio serd de acuerdo ala matricula del centro, para que la operacibn
se realice en el horario establecido.

Debera designar un personal gue se encargue de la adecuacién del area.

Evaluacion_en {a Recepcidn de los Alimentos.
Los alimentos deben ser evaluados por un Comité de Recepcion compuesto por personal docente y

administrativo, estudiantes, padres y representantes de la comunidad local , quienes evaltan los siguientes
aspectos:

- Condiciones del transporte y envasado de tos alimentos

- Cumplimienta con el mend

- Caracteristicas organolépticas {sabor, color, olor, aspecto) y presentacion de los alimentos.
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$i los resultados son satisfactorios el comité aprueba la distribucidn de los mismos para el consumo. Si no sjn
satisfactorios, se comunican con el Director del Centro Educativo para que ejecute el procedimiento estableci

sobre devolucién de productos no conformes can las especificaciones.

Horario para la Recepcién y Servicio de los Alimentos

La hora pautada para la llegada/recepcidn del almuerzo escolar al centro educativo es entre las
11:00 - 11:30 am, ya que la distribucién debe iniciar a las 11:45 am, segun lo estipulado por el Ministerio de

Educacion (Ordenanza 1-2004 sobre Palitica Nacional de la Jornada Extendida).

Porciones de Alimentas a ser Servidos
La cantidad de cada alimento a ser entregado a los consumidores (estudiantes y persenat administrativo) debe{lé

ser de acuerdo a las especificaciones establecidas por el Departamento de Nutricién del INABIE en la Tabla

Equivalencia Nutricional segin Grupos de Edad.
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1-DATOS GENERALES

Buenas Pricticas de Manufactura: Son las reglas y procedimientos
establecidos por los organismos internacionales reguladores del sector
DEFINICIONES alimentario (en especial el CODEX Alimentarius de FAO/ OMS) que deben
ejecutarse en la industria de alimentos para elaborar productos inocuos |y
saludables.

Racién de Almuerzo Escolar; Conjunto de atimentos cocidos y no cocidos que
se combinan de acuerdo al menQ y porciones por grupe etario elaborados por
el departamento de Nutricion del INABIE.

£l almuerzo escolar se entrega en los centros educativos pertenecientes a |a
Modalidad Jornada Escolar Extendida.

DOCUMENTOS DE 1 - CAC-RCP-1-1969 REV. 4 (2003} Codigo Internacional Recomendado de
REFERENCIA Practicas -Principios Generales de Higiene de las Alimentos.

2 - CAC-RCP 39 1993 Cddigo de Practicas de Higiene para Alimentos
Precocinados y Cocinados Utilizados en los Servicios de Comida para
Caolectividades.

3- NORDOM 581 Higiene de los Alimentos. Principios Generales De Higiene de
los Alimentaos

4-NORDOM 646 Higiene de los Alimentos. Précticas de Higiene para los
Alimentos Pre cocidos y Cocinados Utilizados en los Servicios de Comida para
Colectividades

2.REQUISITOS

Requisitos de las Instalaciones

Emplazamiento.

Las edificaciones deben estar ubicadas en zonas exentas de olores objetables, humo, polvo y otros
contaminantes y no estar expuestas a inundaciones.

Vias de Acceso.

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento y sus inmediaciones deben tener una superficie dura
y pavimentada, apta para el tréfico rodado.

Area externa

El srea externa de las edificaciones debe estar libre de basura, chatarra, acumulacion de agua, malezas.

| Area Interna (zona de preparacién de alimentos).

Edificacién. La edificacion debe ser construida de cemento. No se permite el uso de estructuras metdlic
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Espacio.
Debe disponerse de espacio suficientemente amplio para realizar las operaciones, ubicar los equipos de acuercro

al orden del proceso, desde la llegada de la materia prima hasta la obtencién del producto terminado, sjin
posihilidades de contaminacién cruzada. También el espacio debe permitir la limpieza y desinfeccion de las dreas
y equipas.

Pisos. De material impermeable, lavable, antideslizante, sin grietas, faciles de lavar y desinfectar. Con una
pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los desagies.

Paredes. De material impermeable, lavable, de color claro. Lisas, sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar.
No se permiten paredes construidas con materiales metalicos ni madera en el drea de produccion.

Puertas: de superficie impermeable, lisa, lavable. Cuando proceda deben tener cierre hermético y ajustable. Las
que tienen acceso al exterior deben estar protegidas con mallas que impidan la entrada de plagas.

Techos: de superficie lisa, facil de limpiar, bien conservados, sin grietas, filtraciones ni goteras.
Ventanas: de material lavable, en buen estado, con mallas que impidan la entrada de plagas.

Instalaciones eléctricas; en buen estado y protegidas.

lNuminacion: natural o artificial suficiente para las operaciones. No debe alterar los colores de los alimentos .Las
bombillas o ldmparas que estén suspendidas deben estar protegidas para evitar la contaminacion de lps
alimentos en caso de rotura.

Ventilacién: suficiente para evitar el calor excesivo y la condensacion del vapor. La direccion de la corriente del
aire no debe ir nunca de una zona sucia a una zona limpia.

Eliminacion de desechos liguidos. La edificacién debe tener de un sistema de eliminacién de desechos liquidios
(piso con inclinacidn, canaletas, desagues, rejillas) en buen estado.

Eliminacién de desechos sélidos. La edificacion debe disponer de zafacones con tapa y fundas plasticas en 5u
interior, suficientes y bien ubicadas. También un depdsito de basura en el 4rea externa, bien construido y fail
de limpiar. La empresa debe asegurar el retiro periédico de la basura, para evitar acumulacién.

Area de lavado de vegetales, carnes y de fregado de equipos y utensilios. La edificacion debe disponer de un
rea para el lavado de vegetales y carnes, con un fregadero de dos compartimientos, uno para los vegetales y
otro para las carnes. Féciles de limpiar, con agua potable disponible y con la presién suficiente para el lavado.
También debe disponer de un érea para el fregado y desinfeccion de equipos y utensilios utilizados en la
preparacién de los alimentos.

Las areas de lavado deben tener facilidades para la eliminacién de los desechos liquidos y sélidos que se generan
en las operaciones.
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Abastecimiento de agua.

El establecimiento debe disponer de abundante abastecimiento de agua potable, con la presion necesaria para
las operaciones, limpieza y servicios de higiene del personal.

Para |a preparacién de los alimentos se requiere de agua segura. Se debe utilizar agua purificada si la disponible
no es segura, tanto para preparar los alimentos cocidos como para el lavado de alimentos listos para consumo
{ensaladas).

Si es necesario, se debe disponer de medios de almacenamiento de agua (cisternas, tinacos, tangues} limpios 1y
en buen estado. Se debe realizar peridédicamente la limpieza y desinfeccién de los mismaos,

Bafios y Servicios de Higiene del Personal.

La empresa debe contar con bafio (s Jcon inodoro (s} y lavamanos en numero suficiente para la cantidad de
personal que labora en la misma. Los mismos deben estar fuera del drea donde se manipulan los alimentos, can
materiales para higienizacion {jabén, papel higiénico, papel toalla para secado de manos) y zafacon (es) con tapa
vy fundas para el depésito de los papeles usados.

En el drea de proceso, deben instalarse Javamanos con agua suficiente, jabén y papel toalla parala higienizacidn
de las manos del personal que trabaja en la preparacion de los alimentos, asi como zafacones con tapa y fundas
para colocar los papeles usados.

2.4 Higiene , Salud y Capacitacién del Personal

Higiene del personal

El personal que trabaje en la preparacién de los alimentos debe vestir uniformes o ropa de color claro, limpia,
con delantal, calzado cerrado y cubre pelo.

Con buenas condiciones de higiene, ufias cortas, limpias y sin esmalte, sin barbas. No se permite el uso de
prendas. Debe mantener un comportamiento adecuado (no hablar sobre los alimentos, toser, introducir dedps
en la nariz, tocarse los cabellos).

No debe comer, fumar, masticar gomas de mascar {chicles), escupir, mientras labora en la preparacién de lps
alimentos.

Salud del personal.
No debera presentar heridas, infecciones cutaneas, diarreas, tos uotra enfermedad susceptible de transmitirse

por los alimentos. La empresa es responsable de realizar periddicamente evaluaciones de la salud del personal
gue labora en la preparacion de los alimentos.

Capacitacion de! Personal
La empresa debe disponer que todo el personal que manipule alimentos reciba una capacitacidn adecuada sobfe
Higiene y Manipulacién de Alimentos, Buenas Practicas de Manufactura, a fin de que sepan adoptar |as

precauciones necesarias.
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Equipos y Utensilios
Los equipos y utensilios utilizados para la preparacién de los alimentos deben ser de un material que re

transmita sustancias toxicas, olores ni sabores, resistente a |a corrosién y que resista repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién. Con superficie lisa, sin hoyos ni grietas.

- Las mesas de trabajo deben tener topes de acero inoxidable.

- Las estufas deben ser industriales, con espacio y capacidad de coccidén adecuados para la coccién de los
alimentos.

Programas Especificos

Programa de Control de Plagas
La empresa debe tener un programa eficaz y continuo para el control de las plagas {ratas, cucarachas, moscas,

otros).

En principio deben aplicarse medidas preventivas para impedir que las plagas entren al establecimiento,
evitando huecos y hendijas en las paredes, espacios vacios entre el techo y las paredes, roturas en malias
protectoras de ventanas y puertas, cajas eléctricas sin proteccion, rejillas de desagles rotas, acumulacién de
materiales no necesarios en area externa. También deben tomarse medidas para evitar derrames de materias
primas, productos mal empacados u otra condicién que constituya un atractivo para las plagas.

En caso de que las plagas invadan el establecimiento, deben adoptarse medidas de erradicacién, mediante la
aplicacion de productos quimicos o fisicos, que eliminen las mismas.

Para tal fin, se debera establecer un Programa de Control de Plagas, donde se indiquen las acciones, productos
utilizados, frecuencia, lugares y métodos de aplicacion vy los responsables de las acciones.

Los productos utilizados deben ser autorizados para su uso en la industria alimenticia. Ademds, deben
almacenarse en lugares especificos, en armarios cerrados y ser manipulados solo por personal autorizado y
debidamente adiestrado. Se pondra el mayor cuidado para evitar la contaminacién de los alimentos con estos
productos.

Si se contrata el servicio de una empresa externa, la misma debe estar aprobada por los organismos
correspondientes.

Programa de Limpieza y Desinfeccidn,
La empresa debe establecer un programa eficaz de limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y utensilios, para

eliminar los residuos alimenticios vy la suciedad, los cuales constituyen una fuente de contaminacion de lps
alimentos.

El programa debe definir: El drea ¢ equipo a limpiar/desinfectar, procedimiento de limpieza, productps
utilizados, frecuencia, responsable.
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Proceso de Elaboracién del Almuerzo Escolar

Recepcidén y Almacenamiento de Materias Primas

Recepcion.

La empresa debe asegurarse de adquirir materias primas con la calidad requerida. Debe definir estandares de
cada una, tener suplidores confiables, evaluar la calidad en |a recepcion, y rechazar materias primas que rjo
cumplan con las requisitos. Debe utilizar registros de recepcidn de materias primas.

Almacenamiento a temperatura ambiente.

La empresa debe disponer de un rea limpia, organizada y apropiada para colocar las materias primas que se
almacenan a temperatura ambiente, debiendo disponer de tarimas (paletas), armarios, anagueles, en buen
estado. E| drea debe tener ventilacién adecuada y estar protegida del atague de plagas.

Almacenamiento a temperatura ambiente,
La empresa debe disponer de refrigeradores y congeladores para las materias primas que requieren baj?s

temperaturas para su conservacion, en buen estado de funcionamiento, con termémetros para medir Ja
temperatura y registro de las mismas.

Rotacién de las materias primas.
La empresa debe aplicar controles de rotacién de las materias primas de acuerdo al orden de llegada y consump,
siguiendo el criterio "primero en entrar, primero en salir " (PEPS).

Preparacion de jos Alimentos.
Los alimentos deben prepararse en condiciones de higiene y orden, evitdndose la contaminacién cruzada que se

produce cuando se panen en contacto alimentos crudos y cocidos, utilizacidon de equipos en productos
terminados usados previamente para materias primas, sin higienizacion y desinfeccién y por manipulacidn
inadecuada.

Los alimentos se deberan preparar de acuerdo a las recetas establecidas para cada plato del mend, respetandose
lo definido en cuanto a las cantidades de materiales, condimentos, temperatura y tiempo de coccién requeridos
para la destruccién de los microorganismos patdgenos.

No se permite el uso de fundas pldsticas para tapar los alimentos durante la coccion.

Eliminacién de Vapores, Humo vy Grasa Generados en la Coccidn de los Alimentos

Debe instalarse sobre los equipos de coccidn un mecanismo para extraer eficazmente los vapores, humoy grasa
que se generan en el proceso , integrado por campana con filtro, , extractor y ducto, en buen esta do de
funcionamiento. Deberan someterse periddicamente a limpieza profunda y desinfeccién.

Envasado de los Alimentos

Para el envasado de los alimentos preparados, el personal debe tener una estricta higiene personal, uso de
tapaboca (mascarilla), cubre pelo, manos lavadas y desinfectadas o uso de guantes desechables en buen estado.
Los envases deberdn estar limpios y desinfectados, estar construidos con materiales aprobados
internacionalmente para alimentos calientes, con tapa hermética.
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Distribucién de los alimentos

Los vehiculos utilizados para la distribucion del almuerzo escolar en los centros educativos deberan estar en bugn
estado de funcionamiento. Con un compartimiento cerrado, limpioy ordenado para colocar los envases cerrados
conteniendo los diferentes alimentos.

No se permite transportar otros materiales juntc con los alimentos,

Los vehiculos deberdn ser exclusivos para el transporte del almuerzo escolar.
Observacién: Estd prohibido rotular con el logo del INABIE o del MINERD

transportar los alimentos.

los vehiculos utilizados para




