Z2A3
AROS
GRUPO DE
ALIMENTO {porcién | Cantidad OBSERVACIONES
en Een gro
onEas) =4
DESAYUNO
Leche, yogurt o Nunca debe faltar la leche o sus
batido B 180 derivados en el desayuno
Frutas 1 30 La fruta forma parte del desayuno
Pan, empanada, Todos los dies se debe garantizar el
rosquilla, 2 60 consumo de un alimento fuente de
Plitano  werde, hidratos de carbono para dar energia y
madurg,  yucas, |2 60 dependerd de los patrones alimentarios
mote del lugar
Huevo (unidad) |1 50 Todos los dias en el desayuno
REFRIGERIO MANANA
Fruta 3 a0 La fruta puede ir sola o en ensalada
Cereales, Un pedacito de pastel, rosquilla,
tubéreulos yfo panecillo, o un derivado, tostado, habas,
derivados 1 30 choclo mote, chochos y otros
ALMUERZO
Sopa 4 120 Las sopas deben ser espesas y variadas
Le recamienda hasta 4 veces por semana
¥y una wvez reemplazarlo por; mote,
AFTOZ F i (0] tallarin, purés, yucas, papas, Yy otras
preparaciones del lugar como plato
fuerte
Menestra 1 30 5€ entregara una o dos veces por semana |
Ensalada 2 60 Todos los dias no debe faltar la ensalada
Carne, pollo o
pescado 3 90 SU CONSUM© &5 cuatro veces por semana
El dia que no recibe carne, pollo,
pescado, se debe dar acompafando a la
Queso 4 60 menestra
| Jugo 5 150 Todos los dias
REFRIGERIO TARDE
La colada debe ir al menos 2 veces por
Colada & 180 Seman combinada con leche,
especialmente cuandd no se dé carne en
el almuerzo, v los otros dias con fruta
cereales o
derivados 2 60 Todaos los dias acompafando a la colada

En cada tiempo de comida se debe brindar agua segura a las nifias y nifios al
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| menas 30 ce o durante las actividades de la jornada diaria

§.3.4. LaPlanificacién de la Alimentacion Saludable

El proveedor del servicio de alimentacidn contratado entregara al Coordinador/a del
Centra de Desarrollo Infantil la planificacidn de un ciclo de mends de cinco semanas, para
5u revision y aprobacidn; para la aprobacion del ciclo de menis se guiard en el protocolo
de la externalizacion del servicio la alimentacidn, lineamientos e instrumentos técnicos
emitidos desde |a Subsecretaria de Desarrollo Infantil Integral.  El cido de mend aprobado
tendra una rotacion de dos veces (dos meses),

La presentacion de la planificacidon del menl serd al menos con 15 dias de anticipacidn al
Inicio de cada ciclo y utilizard los anexos v lineamientos generales para la planificacion del
menu, formato planificacion semanal del mend v los cuadros antes descritos (del 1 al 5).
En base a la coordinacion territorial con los Establecimientos de Salud v si estos disponen de
la profesional en nutricidn se solicitard su apoyo para |2 planificacidn del ciclo de mend,
considerando los lineamientos del MIES. Anexo 1 (Lineamientos de planificacion del mend)
y Anexo 2 (formato de planificacidn semanal del mena).

5.3.5. Alimentos Prohibidos en la Asistencia Alimentaria de Nifias y Nifios en los
Centros de Desarrollo Infantil Integral CDI

Para garantizar una alimentacion saludable se prohiben los siguientes alimentos:
= Condimentos artificiales:(saboras, ajinomotos, salsa de tomate, maggys, mayonesa

industrializadas, etc.)

Embutidos: salchichas, mortadelas, chorizos, jamon, etc.

Enlatados: sardinas, carnes enlatadas, frutas enlatadas, verduras enlatadas, etc.

Frescos o Jugos con colorantes de todo tipo.

Gaseosas de todo tipo.

Galletas de todo tipo,

Gelatinas con colarantes.

Comidas o alimentos re-calentados de la mafiana a la tarde (coladas espedalmente

por la fermentacion de los hidratos de carbono de los cereales y /o frutas).

Aguas aromaticas Como desayuno o en 10s retrigerios.

Preparaciones como canguil con dulce en los refrigerios de las mafanas o tarde

como alimento principal.

Preparaciones licuadas una ver cocidos por facilitar el consumo.

NGO ESTA PERMITIDO POR CASO ALGUNO SE UTILICE EL BIBERON EN EL CENTRO DE

DESARROLLO INFANTIL.

= LAS NINAS Y NINOS NO DEBEN INGRESAR AL CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL
CON ALIMENTO ALGUNO, ¥ 51 5E PRESENTA, DECOMISARLD PARA ENTREGARLD A
SU SALIDA.

¥ & & & @8 L]
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Considerar que:

s Se permitird el consume de fritos como mdxime una sola ver por semana (carnes,
tubérculos, platanas, masas).

* En lugares donde no exista la disponibilidad de leche pasteurizada o liquida entera
se permitird el uso de leche en polvo, previo informe del Coordinader/a del Centro
de Desarrollo Infantil,

= Se establece que por cada nifia-nific se deba proporcionar 30 gramos de leche en
palvo por vaso de agua hervida, o su equivalente de 3 cucharas grandes o soperas
de leche en polve,

5.3.6. Horarios de las Comidas
Con la finalidad de formar hdbitos de alimentacién saludables v cumplir con las necesidades

caldricas -nutricionales de la asistencia alimentaria segun los grupos de edad se establece
naranos oe alimentacion, que el proveedor 0eDe Cumplir.

Tiempo de comida Hararios de distribucidn y consumo
Desayuno QBhO0 a 08h30
Refrigerio de media mafiana 10h00 a 10h30
Almuerzo 12h00 a 13h00
Refrigerio de |a tarde 15h00 a 15h30

5e debe considerar un promedio de dos a dos horas y media entre cada tiempo de comida,
esto con la finalidad de facilitar los procesos digestivos y garantizar gue las nifias y nifios
curnplan con la planificacién de los diferentes momentos educativos.

Las preparaciones yfo comidas gue integran el mend diario deben ser preparadas de
acuerdos a los tiempos de comida a servirse a las nifas y nifios, esto para garantizar una
alimentacidn saludable, natural v fresca, vy asi evitar la pérdida especalmente de
micronutrientes (wvitaminas y minerales) y de sus caracteristicas arganolépticas (alar, color,
sabor, textura, consistencia), por lo que se establece que:

 E| desayuno: se debe preparar entre las 6a 7 horas de la mafiana.

» El refrigerio de la mafiana: generalmente es una fruta entera o en ocasiones ensaladas
de frutas que deben ser preparadas momentos antes de su consumo, es decir de
9h30 a 10h00 de la mafiana y en algunos casos |a fruta puede ser preparada en el
Centro de Desarrollo Infantil si las facilidades se prestan.

o E| almuerzo: Las preparaciones que conforman este tiempo de comida deben
prepararse entre las Sh00 a 11h00 de la mafana; y especialmente considerar que
las ensaladas de verduras vy los jugos de frutas son dos tipos de preparaciones que
no deben faltar diarlaments y deben ser preparadas momentos antes de su entrega
¥ consumo para evitar la pérdida de vitaminas y minerales.
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e El refrigerio de |a tarde: debe prepararse entre las 13h00 a 14h00 horas para evitar la
fermentacion de les hidratos de carbono (azicares) ya que peneralmente se
considera que una colada de cereal sea con fruta o con leche.

5.1.7. Buenas Practicas de Manufactura
a. Tranzporte

5& debe reducir al minimo posible e tiempo de transporte de las preparaciones y/o
alimentos, evitando dejar el vehicule o medio de transporte expuesto a los rayos solares o
agentes contaminantes como polvo o lluvia por periodos prolongados.

Al prepararse los alimentos en lugares diferentes al Centro de Desarrollo Infantil,
determina la utilizacidn de varios tipos de transporte, dependiendo de |a distancia, lugar
y/o ubicacién geografica del proveedor de alimentacion v estos varian desde:

* Diferentes tipos de vehiculos: autos, camionetas, busetas, |distancias mayores a
500 metros)

# (Carretas, triciclos y otros transportes pequenaos (entre 100 a 500 metros)

= En culler u otros recipientes grandes a cargo de las personas [entre 100 a 200
metros)

El medio de transporte utilizado para los alimentos debe ser:

» De uso exclusivo del servicio de alimentacidn.

* Contener un compartimento separado protegido contra el sol directo, el viento, el
polvo, la lluvia y otros contaminantes.

* El compartimento del medio de transporte debe estar cubierto hecho de material
apropiado para el transporte de alimentos, impermeable y facil limpieza.

= Debe garantizar la temperatura evitando exponer los alimentos a temperaturas
inadecuadas: muy altas (calor} o muy bajas (fries), por lo YU =3 NECEIarie
mantenerios calientes segun el tipo de alimentos/preparaciones, asi como
refrigeradas o al ambiente hasta el consumo cuando el tiempo de transporte sea
superior a una hora yfo de conformidad con laz operaciones necesarias para
controlar la multiplicacian bacteriana,

= Debe ser limpiado e higienizado después de cada tiempo de comida, para evitar |a
contaminacién cruzada.

Importante considerar;
& E| transporte puede constituir una fuente de contaminacidgn yfo una fase de

multiplicacidn bacteriana cuando no cumple con la limpieza y desinfeccién
correspondiente,
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* El lugar o espacio de la preparacidn de los alimentos debera estar lo mas cerca

posible de los Centros de Desarrollo Infantil, para evitar que se deterioren a causa
dal trancparts pnr largac HAickanrias

Adjuntar fotografia del transporte, presentar una copia de la matricula, contrato de
adguisicién, arrendamiento o prestacidén, y una carta compromiso dande cumplimients a
lo establecido a las BPM, fotos legibles.

b) Infraestructura o espacio de preparacién de los alimentos

El proveedor-contratista deberd preparar los alimentos en espacios distintos y fuera del
Centros de Desarrollo Infantil, mismo que debe garantizar condiciones de salubridad e
higiene en las instalaciones v pasar por una revision y aprobacidn del Analista Junior del
Centro de Desarrollo Infantil del Distrito v Coordinador/a del Centro de Desarrollo Infantil.
La infraestructura o espacio de preparacion de alimentos debe cumplir, con los siguientes
pardmetros:

» El| espacio exclusivo para la preparacion de los alimentos v su infraestructura debe
ser resistente contra agentes externos, con acceso directo y facil movilizacion de
los manipuladores de alimentos.

» Contar con separaciones fisicas para los procesos de: recepcion, higiene,
almacenamiento, conservacion, preparacion, coccidn y envasado de los alimentos
preparados.

» En el drea de preparacidn de alimentos disponer de mesones y lavabos y/o
fregadera de ficil limpieza v con el material de aseo para los manipuladores y
material de aseo para los utensilios de cocina.

e E| piso, techo, paredes vy ventanas deben ser de material liso que permita la
limpieza e higienizacidn; las puertas equipadas con barrederas o mallas antiplagas,
para impedir el ingreso de vectores, polve y/o basuras.

El espacio debe garantizar lluminacion y ventilacién natural o artiflicial adecuada.
Las instalaciones eléctricas protegidas v la iluminacion artificial protegida de
explosiones (focos)

* Disponibilidad de bafio sin comunicacion directa con €l drea de preparacidn,
eqguipado con lavabo v vestidores para los manipuladaores.

* Bafo con disponibilidad de material de aseo: jabén liquide, desinfectante de
manos y tozllas desechables,

* El cilindro de gas deberd estar en lo posible fuera del lugar de preparacidn de los
alimentos como medida de prevencidon de accidentes,

* Los desagies seran funcionales y deben permitir el flujo normal de aguas servidas
¥ su correspondiente proteccion,

* Disponibilidad de trampa de grasa y campana
Disponibilidad de instrumentos de medicidn: reloj, balanza y termémetro,

5u interior y alrededores se mantendrdn limpios v libres de agentes contaminantes
de plagas v fauna nociva.
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Adjuntar fotografia de la infraestructura o espacio de la preparacidn de los alimentos,
fotos legibles.

c)

Equipos, muebles y Gtiles

Disponibilidad de equipamiento, mobiliario y utensilios de cocina en contacto con
los alimentos, con disefios que permiten la limpieza v en cantidades suficientes.
Operaciones de limpieza de los equipos v mobiliario se realizan disriamente para
asegurar el mantenimiento de ias condiciones higiénicas y sanitarias.
Dizponibilidad de utensilios de cocina de acero inoxidable y de acuerdo a la edad
de las nifias y nifios en el Centro de Desarrollo Infantil para la distribucién y
consumo de alimentos.

Disponibilidad de utensilios de cocina de acero inoxidable para el transporte de
las preparaciones y/o alimentos a los Centros de Desarrolla Infantil v protegidos
con papel fil o papel transparente,

Los utensilios de cocina utilizados para el transporte y consumo deben ser lavado,
secados y guardados luego de cada tiempo de comida.

Los utensilios de cocina utilizados para el almacenamiento y conservacién de los
alimentos deben estar identificados, ser lavados, desinfectados, secados
semanalmente.

Productos de limpieza y desinfeccion del: espacio, equipos, mobiliario, utensilios y
personal ubicados en un lugar reservado, exclusivo e identificado tanto en el
espacio de preparacién de alimentos como en el Centro de Desarrollo Infantil.

Uso de productos de limpieza y desinfeccion con registro sanitario.

Disponibilided de pafios desechables para superficies en contacto con los
alimentos en el lugar de preparacion de alimentos y en el Centro de Desarrollo
Infantil.

Mo esta permitido la utilizacidon de utensilios de cocina tipo plastico para el
transporte v consumo de alimentos.

Lgs gferenies deberan -':IHJIJI“.':II d la oferta ung declaracion escriva I:TIL'I r1murla:.1u:| Lo
compromiso de uso, arriendo o adquisicion de que cuentan con los equipos y menaje
solicitado, adicionalmente se& deberd adjuntar el archivo fotografico de los mismaos,
también adjuntar el inventario.

d)

Control integrado de plagas

La construccidn, instalaciones, equipos, mobiliario y utensilios libre de insectos y
roedores.

Uso de productos de control de plagas con registro sanitario.

Realizar acciones previas y posteriores a la fumigacion en el espacio del servicio
de alimentacidn externalizado.

El control de plagas realiza una empresa y/o institucidn especializada al menos dos
veces al aflo.
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Adjuntar un certificado de una empresa gue les presta el servicio del control de plagas.

e)

Suministro de agua
El lugar de preparacion de alimentos dispone de suministro permanente de agua

potable o en caso de no disponer debe realizar los procesos de tratamiento
recnmendadns.

+ Contar con cisterna o un depdsito de agua construido y recublerto con material

gue no comprometa |a calidad de agua, esto en el caso de existir problemas en el
suministro permanente del agua.

Adjuntar la planilla del pago del agua potable, o fotografias del lugar donde se encuentra
el agua si es cisterna o un depdsito, y el respaldo correspondiente en el caso de realizar
procesos de tratamiento.

fl

Gestion de Residuos

Disponer de recolectores de basura que permiten una facil limpieza v transporte.
Disponer de recolectores de basura con tapa y accionadas sin contacto manual,
idertificadas y equipadas con funda pldstica en: el espacio de preparacion de
alimentos, bafios de manipuladores y drea de recepcidn-distribucion de alimentos
en el Centro de Desarrollo Infantil.

Diariamente deben ser eliminados vfo recogidos vy eliminados los residuos de:
bafios v espacio de preparacion de alimentos, asi como de drea de recepcidn y
distribucion de alimentos en el Centro de Desarrollo Infantil.

Adjuntar una fotografia de los basureres, en el lugar establecido por las fichas de calidad
de las BPM, fotos legibles.

gl

Manipuladores [personal)

Los manipuladores deben tener conocimientos v experiencia en la preparacion de
alimentos.

El proveedor contratado debe garantizar el numero suficiente de manipuladores
para garantizar el servicio comprometido.

Garantizar la presencia permanente de al menos un manipulador de alimentos en
el Centro de Desarrolle Infantil para: recepcidn v la distribucidn de los alimentos a
las nifias y nifios, asi como para los procesos de limpieza e higiene de los espacio
de recepcion y distribucion de alimentos en el Centra de Desarrollo Infantil y su
maobiliario utilizado; lavado y desinfection de utensilios de cocina en cada tiempo
de comida.

Los manipuladores cumplen con los dos controles de salud al afio, en los que se
incluye pruebas y exdmenes de salud (sangre, heces y arina)
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Los manipuladores cuentan con uniforme completo, de color claro, en buen estado
¥ limpio.

Lot manipuladores utilizan calzado adecuado, cerrado, limpio y antideslizante.

Los manipuladores garantizan |a higiene y cuidado personal integral.

Los manipuladores no deben ingerir bebidas alcohdlicas, fumar o consumir
sustancias estupefacientes y psicotrdpicas o consumir alimentos al momenta de
servir los alimentos.

la ropa y articulos personales de los manipuladores estin guardades fuera del
lugar de preparacion de alimentos y en canceles personales,

Los manipuladores llevan el cabello recogido, ufias cortas, sin anillos, reloj,
manillas, aretes y atros accesorios.

Se debe aislar a manipuladores que presente problemas de salud.

La responsable del espacio de preparacidn de alimentos, entrega la mascarilla,
mandil y malla de cabello a los visitantes al espacio de preparacidon de alimentos.
Personal de limpieza de bafios ¥ de preparacidn de alimentos, en el drea de
recepcidn y distribucidn de alimentos en el Centro de Desarrollo Infantil dispone
de uniforme diferenciado para el efecto.

El proveedor, la empresa u organizacion es responsable de que los trabajadores
encargados de la preparacion y distribucién de la alimentacidn, dispongan de
buena salud, y que todos los servicios prestados cuenten con una salubridad total;
conforme a la ética que el servicio de alimentacion requiere,

Los manipuladores de alimentos deben lavarse e higienizarse las manos frecuente
v adecuadamente para el montaje de los recipientes, deben estar debidamente
unifeormados, no hablar, no toser o respirar fuertemente por emcima de las
preparaciones y/o alimentos.

Adjuntar fotografias del personal con el uniforme completo, fotos legibles (revisar item
5.3.9. Ropa De Trabajo, Presentacidn General Y Obligaciones Del Personal, de este
Término de referencia).

h)

Materias primas {(allmentos)

La recepcian de alimentos se realiza en dreas limpilas y desinfectadas.

Durante |a recepcion de alimentos crudos se realiza la inspeccidn previa de los
alimentos.

Cuentan con suficientes estantes, refrigeradores y/o congeladores.

Los alimentos almacenados, refrigerados v congelados se encuentran etiguetados
y ton fecha de ingreso y caducidad.

Se cumple con las normas de almacenamiento, refrigeracion y congelacion de los
alimentos,

los estantes y otros recipientes estan ubicados a 30 cm de! suelo y 10 cm de la
pared y se mantienen siempre [impios y exentos de contaminacian.
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Los alimentos no deben estar en contacto con alimentos de animales, sustancias
guimicas, materiales de limpieza y otros gue puedan causar contaminacian.

Ma mantener junto los alimentos erudos eon los preparados (cocidos)

Los alimentos procesados una vez abiertos, deben almacenarse y mantenerse en
su recipiente comercial y cumplir con las normas de almacenamiento detalladas en
el mismo.,

Los alimentos crudos adquiridos a granel se almacenardn cada uno en un
recipiente con tapa y rotulade, y eolocados en armarios o en alacenas.

Los alimentos perecederos o crudos leguminosas, verduras, legumbres deberan
almacenarse y tonservarse en recipientes individuales y limpios, colocados
preferentemente en un refrigerador o congelador para impedir su deterioro.

Todos los espacios cerrados, armarios, repisas, alacenas, estanterias empleadas
para almacenar y conservar los alimentos deberdn ser de material de facil limpieza
y desinfeccion.

Para la aplicacion de existencias de alimentos deberd utilizarse el principio de que
el primero en llegar sera el primero en salir o utilizarse, {PEPS).

Lot alimentos procesados deben contar con el Registro Sanitario otorgado por la
Autoridad Sanitaria Macional y su fecha de consumo deberd estar vigente,

Todas las sustancias desinfectantes y de limpiaza estardn almacenadas en un lugar
especifico, con su respective rotulo y fuera del contacto directo con alimentos
crudos yfo procesados.

Se utilizard exclusivamente leche entera para el consumo por parte de las nifias y
nifos #n los Centros de Desarrollo Infantil.

Preparacion de alimentos

Las materias primas, ingredientes (alimentos y/o productos), envases y utensilios
de cocina deben ser los adecuados para la preparacion de los alimentos.

Cuentan con al menos 4 tablas de picar de diferentes colores para los distintos
tipos de alimentos v los manipuladores conocen su uso.

El tratamiento térmico o coccion de los alimentos carnicos garantiza su completa
coccion.

Los aceites y grasas de frituras lo utilizan una sola vez.

Los alimentos congelados se mantienen en refrigeracién hasta ser utilizados.

Se mantienen los alimentos en refrigeracién o congelacion por tiempos adecuados
(refrigeracion 5 dias y congelacidn hasta 15 dias).

Los alimentos en refrigeracion y congelacidn se encuentran bien empaguetados v

envasados.
Litilizan los ingredientes adecuados para la desinfeccion de frutas v verduras,
Servicio &n el Centro de Desarrollo Infantil

El drea de recepcidn de alimentos asipnada en el Centro de Desarrolla Infantil es
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k)

exclusiva y debe estar limpia y organizada,

La entrega de los tiempos de comida o alimentacion se cumple de acuerdo a los
horarios y planificacion del mend vigente,

El manipulador de alimentos gue se encuentra en el Centro de Desarrollo Infantil
adopta procedimientos que minimizan la contaminacidn de los alimentos y/o
preparacion en los momentos de distribucidn de los alimentos.

Los utensilios de cocina utilizados en la distribucién son lavados secados v
guardados bajo preteccidn después de cada tiempo de comida.

En el espacio de recepcidn de alimentos y distribucidn de alimentos en el Centro
de Desarrollo Infantil no existen adornos y plantas.

El proveedor de alimentos cumple con |a limpieza y desinfeccidén de los espacios
de recepcion y distribucion de alimentos, asi como de mesas v sillas, luego de cada
tiempo de comida.

Gestién Documental

La gestion documental hace referencia tanto a los documentos gue debe permanecer en
el local del proveedor y en el Centro de Desarrollo Infantil y se describen los siguientes:

El proveedor contratado y el Coordinador/a cuentan con la “Normativa del
Servicio de Externalizacion y sus anexos, tanto en el espacio de preparacion de
alimentos como en el Centro de Desarrollo Infantil.

El proveedor contratado y el Coordinador/a Centro de Desarrollo Infantil cuentan
con la planificacion del ciclo de mends, revisados. aprobados v firmados, por el
proveedor y el Coordinador/a del Centro de Desarrolla Infantil.

En el local de preparacidn de alimentos y en el Centro de Desarrollo Infantil se
encuentra el cartel de semaforizacion actualizado a la fecha y con el
correspondiente plan de mejoras.

El proveedor cuenta con la carpeta de documentos de los manipuladores v los
respaldos de capacitaciones.

El Coordinador/a del Centro de Desarrollo Infantil registra por tiempeo de comida la
recepcion e lus allmenios ¥ preparationes e la Ncha dianla y o legallies v sy
firma y de |a responsable de [a distribucidn de alimentos.

El proveedor dispone de la carpeta en donde se registra: el mantenimiento
programado y periddico de los equipos y utensilios de cocina.

El proveedor cuenta con los documentos de registro de calibracién de
instrumentos de medicidn (termometro y balanza)

El proveedor cuenta con los registros de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, asi como del control de vectores y plagas.

El proveedor cuenta con los documentos de registros de limpieza e higienizacion
del tanque de reserva y/o cisterna si dispone de la misma.

En el local de preparacion de alimentos y distribucion de alimentos se cuenta con
el cartel de lavado de manos v el registro de desinfeccion de las mismas.
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5.3.8. Recepcidn y distribucién de los alimentos en los centros de desarrollo infantil

a) Recepcién de alimentos/preparaciones en el Centro de Desarrollo Infantil

b)

Los alimentos yfo preparaciones deben ser recibidas de acuerdo a los tiempos de
CONSUMOo, BN NINEUN caso en un 50lo tiempo (mafana).

El Centro de Desarrollo Infantil debe asignar un lugar exclusivo para la recepcion de
los alimentos, que en este caso son los espacins de la anterior cocina.

Los Centros de Desarrollo Infantil que cuentan con bafie maria, deben estar
encendidos con al menos una hora de antelacidn al servicio, a efectos de alcanzar
la temperatura adecuadas, si se requiere utilizar,

Las preparaciones frias deben ser colocadas en la refrigeradora o heladera hasta el
momento de la distribucidn, por prevencidn.

verificar las temperaturas de entrega-recepcion de las preparaciones gue deben
estar de acuerdo con el tipo de preparaciones y las temperaturas recomendadas.
El Coordinador/a del Centro de Desarroilo Intantil es [a responsable de la recepcion
diaria de los alimentos v/o preparaciones segun los tiempos de comida establecida
y &l mend aprobado.

En base a la planificacidn del mena diario procedera a verificar el cumplimiento de
cada una de las preparaciones establecidas para cada tiempo de comida.
Procedera a verificar la calidad de las preparaciones, especialmente de aguellas
que son cocidas para determinar que no presenten observacion alguna en cuanto a
su sabor, olor, calor, textura, consistencia y otros. Registrar en el formato “FICHA
DIARIA DE RECEPCION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION" CODIGO: MIES 2.1-5DI1-
DSCDI-PO3/R10 -[Eegt.'m Manual de Proceso EESTI{:JH DE SERVICIO DE CENTROS DE
DESARROLLO INFANTIL vigente).

En el caso de identificar observaciones en las caracteristicas organolépticas de los
alimentos y/o preparaciones durante la recepcion, deberd suspender la
distribucién a las nifias y nifies v notificar inmediatamente al proveedor con copia
al Técnico Distrital, para que se proceda con el inmediato reemplaze del alimento
y/0 preparacién commespondiente.

Distribucion de alimentos/preparaciones en el Centro de Desarrollo Infantil

Los espacios donde se colocan los recipientes y wtensilios empleados para la
distribuciéon, deben ser debidamente lavados con agua mas detergente y
desinfectados posteriormente por parte del proveedor del servicio de alimentacion
contratado.

Los manipuladores que sirven los alimentos deben lavarse las manos previamente,
y estar uniformadeos con: cofia, guantes y mascarillas descartables y no deben

toser, hablar o respirar fuertemente sobre los alimentos. Evitar tocarlos con las
manos.
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