
 

BPM (Buenas prácticas de manufactura) 

Centro de Bienestar del Anciano Santa Ana 

MES: Octubre  

 

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD: BPM y estandarización de recetas. 

DIRIGIDO A: 
Manipuladoras de alimentos CBA Santa 

Ana. 

ENCARGADA(S): Nutricionista - María Antonia Restrepo. 
 

 

Se realiza la actividad de actualización en BPM, explicando que Se conoce 

como buenas prácticas de manufactura (BPM) a los requerimientos necesarios para 

el manejo general de todo lo concerniente con los productos alimenticios como su 

producción, manipulación, almacenamiento, preparación y comercialización en el 

territorio nacional., están determinadas en Colombia por la Resolución 2674 de 

https://clay.com.co/2020/06/23/bpm-buenas-practicas-de-manufactura/


2013, en el artículo 1 establece: “ los requisitos sanitarios que deben cumplir las 

personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, 

procesamiento, preparación, envase, y almacenamiento de los alimentos.  

La inocuidad de los alimentos es sumamente importante en temas de salud pública 

en Colombia y el mundo, dado que existen una gran cantidad de enfermedades de 

transmisión alimentaria que son un problema latente en muchos países. Esto hizo 

evidente la necesidad de los gobiernos por establecer medidas regulatorias para 

asegurar las condiciones sanitarias adecuadas de los productos alimenticios. 

Los mayores beneficios de la utilización, mantenimiento y optimización de las 

buenas prácticas de manufactura en el sector de los alimentos, es que permiten 

obtener productos alimenticios con cualidades inocuas y con la calidad adecuada 

de forma regular. Logrando de esta forma, triunfar y conservar la confianza de los 

consumidores. 

✓ Se garantiza la inocuidad de los alimentos. 

✓ Reduce los riesgos de contaminación y transmisión de enfermedades. 

✓ Existe una mejora continua en los procesos y la producción. 

✓ Una mayor eficiencia operacional en la producción. 

Desarrollo de la actividad 

1. Bienvenida y presentación de los profesionales encargados del Taller. 

2. Desarrollo del tema central por medio de diapositivas y explicación del tema.  

3. Actividad de preguntas y cierre.  

 



 

Registros fotográficos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


