
El Programa de Asistencia 
Alimentaria de Emergencia (TEFAP)

Almacenamiento del TEFAP



Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Acrónimos de Programas
y Agencias

TEFAP – The Emergency Food Assistance Program (Programa de 
Asistencia Alimentaria de Emergencia)

USDA – United States Department of Agriculture (Departamento de 
Agricultura de los Estados Unidos)

DHS – Wisconsin Department of Health Services (Departamento de 
Servicios de Salud de Wisconsin)

ERA – Eligible Recipient Agency (Agencias Beneficiarias Elegibles)

FIFO – First In, First Out (primero en entrar, primero en salir)
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Presenter Notes
Presentation Notes
Hay varios acrónimos y términos que se utilizan a lo largo de esta presentación. Estos se identifican en la primera diapositiva.


https://www.dhs.wisconsin.gov/nutrition/tefap/index.htm
https://www.usda.gov/
https://www.dhs.wisconsin.gov/


Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Operaciones de almacenamiento 
del TEFAP
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Presenter Notes
Presentation Notes
En esta presentación, se compartirá información sobre las operaciones de almacenamiento del TEFAP .



Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Guías para bancos de alimentos
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Los bancos de alimentos 
deben tener un congelador y 

un lugar para almacenar 
productos secos.

El personal del banco de 
alimentos puede tener uno o 

más refrigeradores. 

Presenter Notes
Presentation Notes
Aunque se deben tener en cuenta el espacio y el presupuesto para cada centro de distribución, la práctica recomendada es que los bancos de alimentos tengan un congelador y un lugar para almacenar productos secos. 

En algunos centros de distribución, puede haber uno o más refrigeradores para almacenar alimentos sensibles a la temperatura y otros productos básicos. 

El TEFAP no exige tener refrigeradores, pero los recomienda.

Se requiere un mínimo de un congelador por centro de distribución. 




Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Guías para bancos 
de alimentos continuar
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El TEFAP ofrece 
ocasionalmente productos 

refrigerados. 

La refrigeración aumenta la 
capacidad de 

almacenamiento de 
productos frescos.

Presenter Notes
Presentation Notes
En ocasiones, el TEFAP ofrecerá productos refrigerados. Si un banco de alimentos no tiene refrigeración, no podrá aceptar esa entrega.

El espacio de refrigeración en los bancos de alimentos se utiliza mayormente para almacenar alimentos donados. Si un centro de distribución tiene una o más unidades de refrigeración, aumentará su capacidad para almacenar productos frescos.

Considere inscribir al personal o a voluntarios en una capacitación básica de manipulación de alimentos de ServSafe. Algunas organizaciones que participan de iniciativas de los sistemas alimentarios de emergencia locales o nacionales requieren que los centros de distribución de la red cumplan con estos estándares de seguridad alimentaria.

Considere almacenar la carne en el congelador en el orden de la temperatura de cocción más alta: pollo en la parte de abajo, carne vacuna encima del pollo, pescado encima de la carne vacuna y toda la carne debajo de las verduras.

Evite la contaminación cruzada cuando se trate de alérgenos y tenga en cuenta que el sésamo es un nuevo alérgeno.

Demuestre buenas prácticas de lavado de manos e higiene.



Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Requisitos de almacenamiento de 
alimentos del TEFAP 

 Los requisitos de almacenamiento de 
alimentos son universales. 

 Los requisitos se aplican a los alimentos 
del TEFAP. 

 Las ERA son responsables de inspeccionar 
el almacenamiento de alimentos.

 Los centros de distribución del TEFAP 
deben garantizar que todos los alimentos 
distribuidos se almacenen de forma 
segura y adecuada.
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Presenter Notes
Presentation Notes
Existen requisitos específicos de almacenamiento de alimentos del TEFAP que deben seguirse en los centros de almacenamiento y distribución.

Los requisitos de almacenamiento de alimentos son universales y deben seguirse en todos los centros de distribución.

Esos requisitos se aplican a los alimentos del TEFAP.  

Los centros de distribución del TEFAP son responsables de garantizar que todos los alimentos que se distribuyen se almacenen de forma segura y apropiada.



This institution is an equal 
opportunity provider  

Temperatura de almacenamiento 
de los alimentos

 La temperatura de los alimentos 
congelados es de -18 °C o 
menos. 

 La temperatura de los alimentos 
refrigerados debe estar entre 
1,5 y 5 °C.

 Almacenamiento en seco: todos 
los alimentos que se almacenen 
en estanterías o recipientes
deben estar entre 10 y 21 °C.

Presenter Notes
Presentation Notes
Los centros de distribución deben registrar las temperaturas de almacenamiento. 

Como mínimo, todos los centros de distribución deben registrar las temperaturas en los días de distribución. 

Lo ideal es que se tomen y registren las temperaturas de los equipos antes de que comience la distribución de alimentos al público.

Es importante cumplir con los requisitos de almacenamiento a baja temperatura.

Tenga en cuenta que la temperatura de los alimentos congelados es de -18 °C o menos y que se recomienda utilizar un termómetro interno en caso de que haya un corte de energía u otra necesidad de medir la temperatura.

Es fundamental limpiar y dar mantenimiento regularmente a las juntas y los sellos del refrigerador para garantizar que funcionen y brinden la temperatura adecuada para el almacenamiento.

La temperatura de congelamiento es de -18 °C o menos. Se recomienda agregar un termómetro interno.

Las juntas y los sellos deben estar limpios y funcionar bien; si están agrietados, deben reemplazarse. 

La temperatura de refrigeración está entre 1,5 y 5 °C. 

La temperatura de almacenamiento en seco (todos los alimentos que se almacenan en estantes o recipientes) debe estar entre 10 y 21 °C.

La temperatura de almacenamiento en seco en áreas no controladas debe tomarse en los momentos más calurosos del día con un termómetro a menos de dos pies del techo para registrar los picos de temperatura.




This institution is an equal 
opportunity provider  

Conciencia de la sensibilidad 
a la temperatura

Lleve los productos muy sensibles a la 
temperatura a un lugar más fresco.

Aumente la ventilación con 
ventiladores.

Instale extractores de aire cerca de 
refrigeradores y congeladores.

Distribuya rápidamente los alimentos 
y minimice el tiempo de 
almacenamiento.

Presenter Notes
Presentation Notes
Los centros de distribución con variaciones de temperatura registradas de más de 12 grados deben demostrar que están tomando medidas razonables para resolver el problema.

Resolver el problema puede incluir lo siguiente: 

Mover los productos muy sensibles a la temperatura a un lugar más fresco, por ejemplo, alimentos como leche UHT, pasas, fruta desecada y mezcla para pan que contenga levadura.

Se debe aumentar la ventilación con ventiladores.

Se deben instalar extractores de aire cerca de refrigeradores y congeladores.

Medidas a largo plazo podrían ser instalar equipos de aire acondicionado y aislamiento, o reubicar el almacenamiento de alimentos. Su ERA trabajará con usted para encontrar soluciones. 

Las áreas de almacenamiento que tengan temperatura controlada pueden usar el termómetro del termostato que controla el espacio. 

El problema de almacenamiento más común son las áreas de almacenamiento seco sin control de temperatura. 

La temperatura de almacenamiento en seco en áreas no controladas debe tomarse en los momentos más calurosos del día con un termómetro a menos de dos pies del techo para registrar los picos de temperatura.

El control de temperatura puede ser un problema para estas áreas de almacenamiento de alimentos y debe ser controlado y mantenido.

Las variaciones no controladas de la humedad y los aumentos de la humedad aceleran el crecimiento de moho y el deterioro. Eso suele empeorar si el calor generado por los refrigeradores y los congeladores no se saca al exterior del edificio. En esas situaciones, la temperatura cerca del techo tiende a ser notablemente más alta cuando hace calor. 

La temperatura de almacenamiento en seco no debe variar más de 5 grados del rango aceptado, y los alimentos no deben estar sujetos a cambios en la humedad que favorezcan el crecimiento de moho y aceleren la descomposición. 




Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Requisitos de almacenamiento de 
alimentos

 Practique el método de control de 
inventario “primero en entrar, 
primero en salir” (FIFO). Distribuya 
primero los productos más viejos.

 En refrigeradores y congeladores, 
separe los alimentos preparados de 
los alimentos crudos que requieran 
cocción. 

Mantenga el espacio de circulación 
requerido alrededor de los alimentos 
almacenados.
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Presenter Notes
Presentation Notes
Practique el método de control de inventario “primero en entrar, primero en salir” (FIFO). Recuerde distribuir primero los productos más viejos.

Separe la carne vacuna, de ave y los mariscos crudos de las frutas y las verduras sin lavar y listas para comer durante el almacenamiento.

Los alimentos almacenados en seco, así como los alimentos almacenados en cámaras refrigeradoras y congeladores, deben estar al menos a 15 cm del piso, 10 cm de las paredes y 60 cm del techo. 

También es importante mantener el espacio de circulación requerido alrededor de los alimentos almacenados. 

Los centros de distribución no deben tener un suministro de más de dos o tres meses de la mayoría de los productos. 

Si el inventario de un producto del TEFAP es más que esa cantidad, la ERA debe ajustar los pedidos posteriores.

Los contaminantes del exterior de los paquetes pueden transmitirse al exterior de los alimentos envasados que pueden comerse crudos. 

Por ejemplo, productos como el pollo crudo congelado y los arándanos congelados (que suelen consumirse sin cocinar) deben separarse en un congelador con una barrera entre ellos o almacenarse en congeladores separados. 

Del mismo modo, los productos refrigerados preparados (como los sándwiches listos para comer) no deben almacenarse en un refrigerador adyacente o en estantes debajo de productos crudos que requieran cocción.





Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Otros requisitos de almacenamiento 
de alimentos

Separe los productos de 
limpieza y las sustancias 
químicas de los alimentos.

Las paredes, los techos y los 
pisos deben estar libres de 
peligros.

Los estantes deben estar libres 
de elementos tóxicos.

10

Presenter Notes
Presentation Notes
Los centros de distribución del TEFAP que distribuyan productos caducados lo hacen a su propio riesgo. 

Si un producto del USDA indica una fecha de caducidad y el centro de distribución no distribuye el producto antes de esa fecha, la ERA reducirá los envíos de alimentos a ese centro de distribución y, en el caso de incumplimiento notorio o continuo de la distribución rápida del producto, un centro de distribución puede perder su acuerdo con el TEFAP.




Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Estrategias de control de plagas

Incluye inspecciones y tratamientos 
regulares (trampas para roedores, papel 
matamoscas y trampas para insectos). 

Los centros de distribución pueden 
contratar un servicio de control de plagas 
o realizar la tarea con personal o 
voluntarios y registrar las fechas de 
inspección.
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Presenter Notes
Presentation Notes
Debe haber estrategias de control de plagas. 

Los contenedores y recipientes de basura deben vaciarse con frecuencia.





Esta institución es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades.

Pérdida de alimentos del USDA en 
centros de distribución o almacenes de 
las agencias receptoras elegibles (ERA)
 Podría suceder que un desastre natural 

haga que se pierdan alimentos del USDA.
 Podría suceder que una falla humana 

haga que se pierdan alimentos.
 Si se perdieran alimentos, notifique de 

inmediato a la ERA.
 La ERA presentará la documentación 

necesaria.
 La ERA colaborará con el DPH.
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Presenter Notes
Presentation Notes
Podría suceder que un desastre natural (por ejemplo, una tormenta, un rayo, una inundación repentina) haga que se pierdan productos básicos del USDA. 

Podría suceder que una falla humana haga que se pierdan alimentos (por ejemplo, sobrecarga de un congelador, negligencia al reemplazar equipos con fallas, almacenamiento deliberado de alimentos a temperaturas muy altas o bajas, equipo desenchufado sin explicación o robo debido a negligencia). 

Notifique de inmediato a la ERA CUALQUIER pérdida de productos básicos del TEFAP, sin importar la causa o el valor del producto perdido. 

La ERA debe presentar el formulario F‑40062 (Informe de pérdida de productos básicos) ante el DPH antes de que se cumplan 15 días desde que se descubre la pérdida. 

La ERA colaborará con el DPH para recuperar el valor de los alimentos perdidos por fraude, robo o negligencia. 

Proteja los productos básicos del acceso y robo por parte de personas no autorizadas. 



Participe en una comprobación opcional de 
conocimientos
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https://forms.office.com/r/XFDn63npBY
https://forms.office.com/r/XFDn63npBY


This institution is an equal 
opportunity provider  

¡Gracias por su compromiso y 
servicio a su comunidad!

Esta información ha sido proporcionada 
por el Departamento de Servicios de 
Salud de Wisconsin.

Carol Johnson
Coordinadora del Programa de Asistencia 
Alimentaria de Emergencia (TEFAP)
carol.johnson@dhs.wisconsin.gov
Versión de 2024

Presenter Notes
Presentation Notes
Le agradecemos sinceramente que haya dedicado tiempo y esfuerzo para servir a su comunidad.

mailto:carol.johnson@dhs.wisconsin.gov
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