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Lugar CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO TIERRA DEL SOL 

Fecha 13 /05/2026 – 3 pm 

Tema BPM: normatividad y regulaciones conocimiento de las leyes y regulaciones aplicables a la industria  
alimentaria  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Desarrollo 

OBJETIVO:  

Capacitar al personal  de  cocina  en la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura 
(BPM), fortaleciendo los conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para garantizar 
la inocuidad, calidad y seguridad de los alimentos cumpliendo con la normatividad sanitaria 
vigente.  

.INTRODUCCIÓN: 
 Principales Normas y Regulaciones de BPM en Colombia 
1. Decreto 3075 de 1997 Establece las condiciones básicas de higiene en la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de 
alimentos para consumo humano. 
 
2. Resolución 2674 de 2013 Reglamenta los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas 
naturales y jurídicas que desarrollan actividades de fabricación, procesamiento, preparación, 
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos. 
 
3. Ley 9 de 1979 – Código Sanitario Nacional Define las disposiciones generales para la protección de 
la salud pública y establece las bases para el control sanitario de alimentos. 
 
Bibliografía: Ministerio de Salud y Protección Social. Resolución 2674 de 2013.Ministerio de Salud. 
Decreto 3075 de 1997.Congreso de Colombia. Ley 9 de 1979 – Código Sanitario Nacional. 
Comisión del Codex Alimentarius. Principios Generales de Higiene de los Alimentos. 
Organización Internacional de Normalización (ISO). ISO 22000: Sistemas de Gestión de la Inocuidad 
Alimentaria. 
 
DESARROLLO DEL TEMA: 
 
1. La Nutricionista y Técnico en gastronomía convocaron al equipo de trabajo del servicio de 
alimentos en las instalaciones de la unidad operativa conforme a su turno como fue acordado 
previamente, para llevar a cabo el tema planeado en BPM Buenas Prácticas de Manufactura según 
cronograma, dando la bienvenida y agradeciendo su puntual asistencia en cada momento. 

 

2. Por lo anterior, los días 12 y 13 de mayo se reunieron los equipos para abordar el tema, 
comenzando con la aplicación de un pre test, identificando que el 100% de los participantes tienen 
claros conceptos básicos sobre el tema, por lo que no fue necesario hacer ninguna corrección al 
respecto. 

3. 3.Se socializa  con el  personal manipulador busca generar conciencia sobre la responsabilidad que 
tiene cada colaborador dentro de la cadena alimentaria, promoviendo hábitos seguros y el 
cumplimiento de los protocolos establecidos por centro  comunidad  de cuidado Tierra del  sol  y las 
autoridades sanitarias. La aplicación efectiva de estos conocimientos permite proteger la salud de los 
consumidores, garantizar la calidad de los productos y fortalecer la confianza de clientes y autoridades 
sanitarias. Asimismo, contribuye al mejoramiento continuo de los procesos productivos, reduciendo 
reclamaciones y posibles sanciones por incumplimiento normativo. 

Durante la capacitación se abordan temas relacionados con la higiene personal, el lavado correcto de 
manos, el uso adecuado de la dotación, el control de plagas, la limpieza y desinfección de 
instalaciones y equipos, el manejo de materias primas, el almacenamiento de alimentos y la 
prevención de la contaminación cruzada. 
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Conclusión 

4. La normatividad de BPM constituye la base para la producción de alimentos inocuos y de calidad. El 
cumplimiento de normas como el Decreto 3075 de 1997, la Resolución 2674 de 2013 y la Ley 9 de 
1979 permite a las organizaciones alimentarias proteger la salud pública, reducir riesgos sanitarios y 
garantizar el cumplimiento de los estándares exigidos por las autoridades competentes. 

5. MATERIALES A UTILIZAR 

6. Test impresos, esferos, celular, computador, presentación power point 

7. ANEXO 

8. Registro fotográfico, diapositivas socializadas resultado de los test, listado de asistencia. 

9. Material socializado 

10.   
Material socializado 
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PRE Y  POS TEST  
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R E G I S T R O  F O T O G R A F I C O  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

NOTA ACLARATORIA: LOS REGISTROS  FOTOGRAFICOS REPOSAN EN EL DRIVE DE LA 
ENTIDAD. 

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Se anexa listado de asistencia   

 
Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 

Cumplimiento de lo expuesto en el anexo 
técnico y la normatividad  vigente 

Manipuladores de alimentos 
y Técnico en gastronomía. 

Permanentemente 

Próxima reunión Junio  2026 

Elaboró Claudia Meza Lozano – Nutricionista 
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raquelpintosanchez
Línea



 

 

 

 
PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 8 de 8 

 

raquelpintosanchez
Línea


