
LISTA DE CHEQUEO SERVICIO DE ALIMNETACIÓN CBA. 

Resolución 2674 BPM 

La presente resolución tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que 

deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de 

fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, 

distribución y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos y los 

requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario de los alimentos, según 

el riesgo en salud pública, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. 

Buenas Prácticas de Manufactura. Las actividades de fabricación, procesamiento, 

preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización 

de alimentos, se ceñirán a los principios de las Buenas Prácticas de Manufactura 

contempladas en la presente resolución, para esta resolución el CBA Santa Ana no 

aplica a todos los artículos, por los cuales se evalúan los que les corresponde. 

 

Capítulos 

Instalaciones y Edificaciones 

Equipos y Utensilios 

Manipulador de Alimentos 

Requisitos higiénicos de Fab 

Aseguramiento y Control de la C 

Saneamiento Básico 

Transporte y Distribución 

 
Los capítulos de Requisitos Higiénicos de fabricación, Aseguramiento y control y 

transporte y distribución hay algunos ítems que aplican, pero la mayoría no aplica 

ya que en el servicio no se realizan estas operaciones (Producción, transporte, 



distribución). Por eso aparece 100% de cumplimiento por que en los que le compete 

al servicio si cumple, pero el resto no aplica. 

De acuerdo con análisis realizado en el servicio de alimentación de los diferentes 

subsistemas estipulados en la ley, se concluye que el servicio cumple 

adecuadamente con la mayoría de los lineamientos estipulados en la norma, pero, 

cabe resaltar que es de gran  importancia recordar la toma de temperaturas 

frecuentes para evitar la proliferación de microorganismos y asegurar la calidad de 

los alimentos a la hora de servir los alimentos, no reutilizar equipos y utensilios 

sucios para evitar contaminación cruzada, también es importante el continuo control 

de entradas y salidas del personal a las áreas de producción para evitar la 

contaminación, resaltar la importancia la salida continua de los residuos, y de 

mantener adecuadamente rotulado todos los alimentos y el almacenamiento se 

haga de forma adecuada según los productos y que los lugares donde se realiza 

mantengan limpios. 

También es necesario resaltar que en el subsistema de edificaciones e instalaciones 

hay inconformidades, teniendo en cuenta que es un lugar con más años de 

construido y que por normas no es posible ampliar o remodelar, pero aun así todos 

los procesos que se llevan a cabo donde se da la manipulación de alimentos han 

sido seguros, de calidad, velando por una alimentación optima de todos los usuarios 

a los que se atiende, todo mantiene constantemente limpio, los diferentes procesos 

se realizan eficazmente, se realiza un muy buen trabajo allí. 

 



  


