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Sefiores
DIRECCIONES DE SANIDAD EJERCITO — ARMADA ~ JEFATURA SALUD FUERZA AEREA

Bogota D.C. '

Asunto: Lineamientos para el manejo de alimentos en casinos, comedoresde:trpba;.hoteies y sitios de
expendio de alimentos al interior de las Unidades Militares y Establecimientos de Sanidad Militar
ante la declaracion de emergencia sanitaria por COVID-19. S

Respetuosamente, me permito enviar a los Seﬁqr'es"DireCtorgs_--Saniplad ‘Ejército - Armada y Jefe Salud
Fuerza Aérea, los lineamientos para el manejo-de alimentos en casinos, comedores de tropa, hoteles y
sitios de expendio de alimentos al interior de las Unidades Militares y Estableciriientos de-Sanidad Militar
ante la declaracion de emergencia sanitaria por COVID-19, teniendo en cuenta las directrices emitidas
por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA.

. FINALIDAD Y ALCANCE

a. Finalidad

1. Daralcance a'los lineamientos emitidos por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos — INVIMA y establecer actividades especificas a realizar ante la declaracion de
emergencia-sanitaria-por COVID-19.

2. Minimizar |a propagacién del CQVID —19, en las Unidades Militares, en lo respectivo al manejo
de las zonas comunes en los servicios de alimentacién al personal militar.

3. Incrementar las frecuencias de limpieza y desinfeccion en todos los sitios en donde se fabrican,
preparan; comercializan, se transportan, distribuyen y se consumen los alimentos.

b. Alcance

Impartir instrucciones para la ejecucion de las actividades especificas a realizar en casinos, comedores
de tropa, hoteles y sitios de expendio de alimentos ante la declaracion de emergencia sanitaria por
COVID-19, para ser implementadas por los responsables de los servicios de alimentacién para el
personal militar, tal como: Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, grupos de apoyo logfstico o guien
haga sus veces y tenga a cargo la administracion de los casinos y ranchos de tropa en las Unidades
Militares y demas sitios en donde se haga la fabricacion, preparacion, comercializacion, transporte,
distribucién y consumo de alimentos.

"NOS VEMOS EN LA VICTORIA™ - “Un equipo humano al servicio de la salud” P : e,
Avenida Calle 26 No-69 ~ 76 Centro Empresarial Elemento Torre Tierra.Piso 4 PBX. 3238555 Ext] BEERAN vhie e i iU il
www.sanidadfuerzagmilitares.mil.co; anaceneht.paladines @sanidadfuerzasmilitares.mil.co @

T MAR 2020

oFiome pe % en|




a8

/ MDN-COGFM-JEMCO-DIGSA-SUBSA-GRUSP-86,30 Pagina2de5

Teniendo en cuenta que, en aigunos Establecimientos de Sanidad Militar, se cuenta con el servicio de
cocina o se tienen dreas destinadas para restaurantes, cafeterias, entre otros, se deberan implementar
los lineamientos citados en el presente documento. Para el caso de gue este servicio este a cargo de un
tercero se debera exigir al proveedor el cumplimiento de los lineamientos.

Se reitera que estos lineamientos pueden ser modificados segun la evolucion_de la introduccién del

nuevo coronavirus (SARS-CoV-2) al pais.

c. Referencia

Lineamientos para el sector de alimentos y bebidas en Colombia ante la declaracién de emergencia
sanitaria por COVID-19 Marzo 2020.

Il. INFORMACION

En este sentido las actividades esenciales en el manejo de alimentos deben-estar dirigidas a:

o Abastecimiento y disponibilidad de alimentos segures.-
o . Fortalecer Medidas para prevenir Enfermedades: Tra_nsmntldas;por Alimentos.
o Mantener e intensificar las acciones de ‘Inspéccién’y: vigilancia, la:cual es apoyada por los

Establecimientos de Sanidad Militar,.a- fravés de los formatos estab ecldos por el programa de Salud
Ambiental.

Teniendo en cuenta gue la principal forma de contaglo del Coronavrrus COVID-19 es persona a persona,
se hace necesario aplicar las. siguientes recomendaciones preventivas en fodas las actividades
dedicadas a la fabricacion, preparamén comercxahzacnén transporte, distribucién y consumo de

alimentos.
MEDIDAS GENERALES'

° Se deben’ establecer controles de salud alos trabajadores y manipuladores de alimentos, con el

fin" de rewsar"frecuentem nte el estado de salud de estos y promover las indicaciones de

A : prevenmén;:que se han emitido en la etapa de contencién del contagio, por la
.Dlrecmén General de Sanidad:Militar y autoridades de salud.

. 'En 'cas0. que algun trabajador o] manlpulador de ahmentos se presente con fiebre o sintomas
asociados con resfriado, gripe comiin o sospecha de contagio del coronavirus (COVID-19),
debera p ‘h‘lbll'S_Q mediatamente la manipulacién de alimentfos y remitirse al Establecimiento
de Sanids g lifita &’la Unidad o el més cercano, si es un ‘trabajador y/o manipulador que este
contratado p _'r'un externo, este debera dirigirse al servicio de salud mas cercano a su EPS.

° Los responsables de los casinos, comedores de tropa, hoteles y sitios de expendio de alimentos,
deberan dotar de elementos de proteccién personal (en especial tapabocas, o guantes si se
requiere) al personal que interactia con los Militares, asi como el personal de servicios
generales, que adelantan labores de limpieza y desinfeccion, esta dotacién debe estar
acompafiada de instrucciones y supervision para el correcto uso de estos-elementos.

. Promover el lavado frecuente de manos y garantlzar la disponibilidad de elementos de limpieza
y desinfeccion necesarios (agua potable, jabén, gel antibacterial y toallas de unico uso o
secadores).
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o Promover las medidas de aislamiento social entre el personal, para evitar el contacto directo
durante el saludo y las actividades laborales; procurar mantener la distancia minima de un metro,
evitar la aglomeracion del personal durante el ingreso, la salida, los momentos de descanso y
consumo de alimentos y restringir el desarrollo de actividades sociales y de esparcimiento.

° Reprogramar los turnos establecidos para el acceso al comedor, casinos etc y areas de
descanso de los trabajadores, con el fin de garantizar gue no se presenten picos hi reuniones
que puedan concentrar mas de cincuenta (50) personas en un mismo recinto, procurando
espacio minimo de un metro entre los usuarios.

J Los responsables de los casinos, comedores de tropa, hoteles y sitios de-expendio de alimentos,
deberan desarrollar un plan de contingencia dirigido a la.lim ieza y desinfeccion frecuente de
estantes, infraestructura, entre otros; a la proteccion de los alimentos disminuyendo al maximo
la manipulacion de estos, asi como mejorar. las condiciones: higiénicas: para la recepcién de
materias primas, la elaboracién, almacenamiento y comercializacion- de: productos, reforzando
su sistema de trazabilidad para materias primas y producto elaborado.

o En los casos donde se tengan zonas comunes se deberan inc:rémjgnt_ar- los procedimientos de
limpieza y desinfeccion de las dreas y elementos de uso comun tales como: bafos, mesas, sillas,
contenedores y recipientes de basura, etc. ' o T

. De ser necesario el uso de guantes, estos,'d_e_b_'enfm'anténe'rse limpios, sin roturas o imperfectos
y ser tratados con el mismo cuidado-higi&nico requerido para las manos.

. En las zonas comunes ‘se pueden Instalar dispensadores:de gel antibacterial de facil acceso v
garantizar la limpieza de estos puntos, asf.como instrucciones para su uso correcto. Informar al
personal la ubicacion de estos dispositivos y promaver su-uso.

o Para los casos en los qué- e reciba dinero. eh efectivo, validar la opcién del pago por medio
electronico, con.el'fin.de evitar el contacto.

. Para la.implementacion de los procesos de limpieza y desinfeccion se utilizaran los protocolos
establecidos por los casinos, comedores de tropa, hoteles y sitios de expendic de alimentos, los
cuales ‘deben estar documentados en el plan de saneamiento y en conformidad con el
cumplimiento:de 1a resciucion 2674 de 2013.

Por lo anterior y teniendo’en.cuenta la cadena asociada a la fabricacion, preparacién, comercializacién,
transporte, distribucion y consumo de alimentos, se establecen las siguientes actividades:

" PROCESG T | T AGCION
~ Garantizar el abastecimiento de agua potable en canfidad y caiidad suficients para la
Fébricacién, produccion. Pl prpr e T PTIRITY wet i TRt : Y e
reparacién Reforzar las actividades de capacitacién y verificacién de lavado y desinfeccion de manos y
prep » . _habitos higiénicos.

comercializaci$ - Aplicar con rigurosidad los procedimientos de limpieza y desinfeccién de areas v equipos,

"dsé ;:?ggl;::;e garantizando el:uso v concentracién de sustancias de comprobada acci6n en la limpiezg v

desinfeccion, haciendo énfasis en 4reas de contacto comiin (ascensores, barandas, puertas,

__pasamanos, bafios, entreofrag).
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Se debe garantizar el uso adecuado del tapabocas (cambio frecuente y disposicion final).

Priorizando el uso .en el personal encargado de actividades de alto riesgo tales como:

recepcion y entrega de alimentos, materias primas € insumos, material de empaque,
. producto terminado; asl como durante la actividad de envasado o cualquiera ofra que
. impligue exposicién de los alimentos.

" Incrementar la frecuencia y verificacion de la ‘limpieza y desmfeccmn ‘de vehiculos de
- trangporte de alimentos, materias primas & insumos.

Garantizar los fiempos de entrega de alimentos, especialmente cuando éstos son
. perecaderos, manteniendo siempre las condiciones de cadena de frio, si lo requieren.

Evitar en ia medida de o posible reuniones y concentraciones de mas de diez (10) personas

" En los servicios de alimentacién se debe garantizar la limpieza y desinfeccion de fos
utensilios de cocina, menaje y servido con productos desinfectantes auforizados para

contacto con alimentos, siguiendo las recomendacnones del fabricarite, informacion que

- puede ser consultads en la etiqueta de los envases o-éhilas fichas técnicas. En el caso de

no contar con estas sustancias, se puede acudir al uso. de ofros proced:mlentos que

_cumplan el mismo efecto.

Garantizar la proteccién permanente de los alimentos durante la exhibicién, con el uso de

pelicu!as plastlcas papel de alumlmo tapas, vitrinas, efc. -

Se debe minimizar el contacto'y: manipulacion- directa de Ios consumldores con los

alimentos dispuestos en los autoservicios e_spacnar et atencién para evitar aglomeracion

. durante el servido. Si es posible; se aconseja mantener una distancia de un metro entre

Servicios de personas.

?;';"r::;f_'e‘:; Garantizar la ventilacion permanente de Ias areas de preparacron servido y consumo de los
alimentos. Ademds, se-suglere ventllar después de’ cada-servicio, los salones y comedores
abriendo las ventanas

- Después de cada’ servicio, se debera- reallzar la" limpieza y desinfeccion de superfi cies,
maquinas dispensadoras, penllas de puertas, mostradores de bufés, mesas destinadas para
el consumo de alimentos etc., y en general, cualquier superficie que haya podido ser utilizada
porlos.clientes; de:acuerdo con los-protocolos de limpieza establecidos.

Se debe recomendar al personal: lavarse las manos antes del consumo de los alimentos
mediante:avisos alusivos-y disponer de las condiciones y elementos para esta practica.
.-Se sugiere el ‘uso de desinfectantes de ambiente y aplicacion frecuente, en areas de
preparac:on, o:y consume de los alimentos.

" Supervisar diariamente la limpieza y el uso adecuado de la dotacién que sea requerida segin

- la: actnndad desam:llada (batas, cofias, tapabocas, delantales, guantes, calzado, etc.).

1 Ha_oerrextens__was.las medidas de prev_enclén de hlglene, salud y manipulacion a las personas
| que proveen.materias primas alimenticias.
_Garantizar .la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios utilizados en el
‘ estab[ec:mlento (tajadoras balanzas, homos microondas, cuchillos, afiladores, pinzas, etc.},
" asi como {as superficies en contacto directo e indirecto con los alimentos (bandejas, mesas,
Distribucién | estantes, bandas, mostradores, neveras, etc.).
de alimentos [ntensificar los procesos de limpieza y desinfeccién de canastlilas mesas, sillas y demas
(tiendas, elementos con los qgue el personal fenga contacto. B
. panaderias, ~ Supervisar la manipulacion higiénica de los alimentos en todas las etapas: recibo de materias
j cafeterias, efc.)  primas, aimacenamiento, preparacién, exhibicion, servido y venta. )
Procurar la proteccién permanente de los alimentos durante la exhlhlcaon con el uso de
-peliculas pléasticas, papel de aluminio, tapas, vitrinas, efc. )
i -Entregar al personal ubicado en puestos fijos de trabajo (puntos de pago, panadena “entre
otros) guantes, tapabocas, gel desinfectante: para manos y -elementos para la limpieza y
desinfeccion frecuente de utensilios y superficies de contacto en sus sitios de frabajo.

Incrementar los procedimientos de limpieza y desinfeccién en bafics y zonas de mayor
__ trafico.

“NOS VEMOS EN LA VICTORIA” - “Un equipo humano al servicio de la salud”
Avenida Calle 26 No 69 - 76 Centro Empresarial Elemento Torre Tierra Piso 4 PBX. 3238555 Ext 1062
www.sanidadfuerzasmilitares. mil.co: anaceneht.paladines @sanidadfuerzasmilitares.mil.co




o @ V' 8 / MDN-COGFM-JEMCO-DIGSA-SUBSA-GRUSP-86.30 Pégina 5 de 5

 Intensificar los procesos de limpieza y desinfeccién de canastillas, carros de mercado,
pasamanos, botoneras de ascensores, vitrinas, neveras, entre otros elementos de uso
frecuente por los clientes. '

MEDIDAS PARA LOS CONSUMIDORES.

Vo.Bo.

Lavarse las manos con frecuencia, antes, durante y después de preparar o consumir cualquier
alimento; antes y después de consumir alimentos. :

Si presenta tos, fiebre, congestién u otros sintomas de gripa evite preparar y dar alimentos, no
asista a sitios concurridos.

En el momento de comprar alimentos revisar la fecha de vencimiento. Tenga en cuenta el tiempo
que tiene previsto para realizar el consumo, asi evitara la compra de alimentos que puedan
expirar en el almacenamiento.

Revise los rétulos de los alimentos: Los rétulos o stiquetas de les alimentos procesados, deben
contar con Autorizacion Sanitaria (Registro, Permiso o Natificacién sanitaria) emitida por el
INVIMA. '

Realice la compra en sitios de.confianza. Evite comprar alimentos en la calle, en los servicios

... Publicos de transporte o en establecimientos donde se observen malas condiciones de limpieza

C'RQ se garanticen [as condiciones de almacenamiento de los alimentos.

§s de mayor informacién. puede escribir al correo  electronico:
[dines@sanidadfuerzasmilitares.pil.co; lider programa salud ambiental DIGSA.

of 7
Corongl Rocigdel Pilar Garzén Ayala
Subdirectora de Salud (E) - DIGSA
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