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ACTA N° 023 

FECHA: Bogota, - Cundinamarca, 26 de junio de 2024 

HORA: 14.00 – 15:00 

LUGAR: Servicio de Alimentos 
 

TEMA: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA – NORMATIVIDAD VIGENTE BPM EN 

SERVICIOS DE ALIMENTOS 

 

 
ASISTENTES: Manipuladores de alimentos 

 

1. ORDEN DEL DÍA: 

 

 Bienvenida y presentación. 

 Objetivos de la socialización. 

 Presentación de la normatividad vigente en BPM en Colombia 

 Discusión y aclaración de dudas. 

 Compromisos y responsabilidades. 

 Cierre del taller. 

 
2. DESARROLLO: 

 
Bienvenida y presentación: El nutricionista da la bienvenida a los manipuladores de alimentos y 

agradece su participación en este importante taller de socialización. 

Preguntas de presaberes 
 

Qué entiendes por Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en el contexto de los servicios de alimentos 

y por qué son importantes para la industria alimentaria? 
 

¿Puedes mencionar al menos tres requisitos o normativas vigentes relacionadas con las BPM que se 

aplican a los establecimientos de servicios de alimentos en tu país? 
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¿Cuál crees que es la importancia de la higiene personal y la manipulación segura de alimentos en la 

prevención de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)? 

2. Objetivos de la socialización: Se explica el objetivo del taller: 
 

proporcionar a Las manipuladoras de alimentos una comprensión detallada la normatividad vigente 

aplicable a los servicios de alimentos para promover buenas prácticas de manufactura en el servicio de 

alimentos del Hogar San Jose de Chipaque. 

Introducción: 
 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios y procedimientos diseñados 

para asegurar la producción segura y de calidad de alimentos. En el contexto de un servicio de 

alimentos para personas mayores, la aplicación rigurosa de las BPM es esencial para garantizar la 

salud y el bienestar de este grupo vulnerable. 

Marco legal y regulador de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) en Colombia. 
 

Referencias a la Ley 9 de 1979 y al Decreto 3075 de 1997 como principales pilares de la normativa. 

Requisitos Generales de las BPM 

Citando el Decreto 3075 de 1997, se explican los requisitos generales para la implementación de las 

BPM en establecimientos de alimentos. 

Detalles sobre aspectos como infraestructura, equipo, personal, procesos y control de calidad. 

Especificaciones para Sectores Específicos 

Citando la Resolución 2674 de 2013, se detallan las especificaciones adicionales para diferentes 

sectores de la industria alimentaria. 

Ejemplos incluyen la industria láctea, de carnes, de productos de panadería, entre otros. 

Buenas Prácticas Agrícolas 

Mencionando la Resolución 333 de 2011, se explican las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) y su 

importancia en la cadena alimentaria. 

Se detallan los requisitos específicos para la producción primaria de alimentos. 

Reglamentación Sanitaria Específica 
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Citando la Resolución 267 de 2019, se detallan las condiciones sanitarias específicas para la 
preparación,  manipulación y distribución de alimentos. 
Aspectos como el control de plagas, el manejo de residuos y la limpieza y desinfección son 
abordados. Etiquetado y Trazabilidad Basado en el Decreto 2270 de 2012, se mencionan los 
requisitos para el etiquetado de alimentos y la trazabilidad de los productos. 
Se detallan los elementos que deben incluirse en las etiquetas y los registros necesarios para 
garantizar la trazabilidad. 
Inspecciones y Auditorías 
Basado en el Decreto 3930 de 2010, se explican los procedimientos para las inspecciones 
sanitarias y las auditorías de cumplimiento de las BPM. 
Se detallan los criterios de evaluación y las sanciones por incumplimiento. 

 
Compromisos: 

 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Conocer la normatividad vigente para las 

adecuadas practicas de manufactura 

Manipuladores de 

alimentos 

Durante la ejecución 

del contrato de 

8225/2024 

 

Cierre del Taller: 
 

El taller concluye con la comprensión de la importancia de las Buenas Prácticas de manufactura, Se 

insta a los a los manipuladores de alimentos a aplicar estos conocimientos en su trabajo diario para 

garantizar la calidad y seguridad de los alimentos que sirven a las personas mayores del Centro 

transitorio Villa Kennedy  

En constancia de lo anterior firman: 
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Nombres y 

Apellidos 

Cargo o Tipo de 

vinculación 
Dependencia Firma 

 
 

Jose Luis Acero 

Vargas 

 
 

Nutricionista 

Dietista 

Centro 
transitori

o Villa 
Kennedy  

 

 

 

 
 
 
 
 

Anexos: Registro fotográfico, Formatos de Pre test, Post test y Listado de asistencia 

Elaboró: Jose Luis Acero Vargas 
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