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ACTA N°   1061 

 

FECHA:  Bogotá D.C., Noviembre 18 de 2022. 

 

HORA:  15:00-16:00 P.M. 

 

LUGAR:  CC HOGAR CASA NOSTRA – Bodega. 

 

TEMA:  Formato cambio de preparaciones FOR PSS 245 y BPM en la preparación de 

alimentos. 

ASISTENTES: Nutricionista Daren Anaya (responsable de la actividad), Adriana Amortegui 

(coordinador responsable de la unidad operativa) y manipuladores de alimentos. 

 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Objetivo.  

2. Introducción. 

3. Desarrollo. 

4. Materiales a utilizar. 
5. Compromisos. 

6. Anexos  

 

 

 

 

 



 
FOR-GD-002 

Página 2 de 4 

 
 

Objetivos:  

Capacitar al equipo de manipuladores de alimentos en el formato cambio de preparaciones 

FOR PSS 245 y BPM en la preparación de alimentos. 

Introducción: Dar a conocer al personal manipulador de alimentos el formato cambio de 

preparaciones FOR PSS 245 y BPM en la preparación de alimentos. 

Desarrollo: Se convoca al personal manipulador de alimentos en la bodega, se brinda saludo 

cordial, se da a conocer el motivo de la reunión e inicia de manera inmediata la socialización. 

Se explica cada columna del formato verificación transporte de alimentos, fecha, No. de menú, 

alimento o preparación programada, alimento o preparación propuesta, justificación, 

responsable y cargo, aprobación por profesional en nutrición y nombre del profesional en 

nutrición; diligenciamos un formato como ejemplo. 

También retroalimentamos de las buenas prácticas de manufactura en la preparación de 

alimentos, se habló de la importancia de utilizar las tablas de colores adecuada para evitar la 

contaminación adecuada, hablamos de los diferentes tipos de contaminación a la hora de 

cocinar los alimentos; contaminación química, física y biológica, se brindó ejemplos para cada 

tipo de contaminación, finalizamos con preguntas de retroalimentación. 

Materiales: cartelera, listado de asistencia y lapiceros. 
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5. Compromisos:  

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

Estar pendiente del correcto funcionamiento 

del formato cambio de preparaciones FOR 

PSS 245 y cumplir con una óptima 

preparación de alimentos. 

Manipuladores de 

alimentos. 

Gastrónomo. 

Permanente 

CONVOCATORIA. No aplica 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y 

Apellidos 

 Cargo o Tipo de 

vinculación 

 
Dependencia 

 
Firma 

Daren Anaya  Nutricionista  

Centro de 

comunidad de 

Cuidado Hogar 

Casa Nostra 

 

 

Adriana Amortegui  Coordinadora  

Centro de 

comunidad de 

Cuidado Hogar 

Casa Nostra 

 

 

 

Anexos: Evidencia Fotográfica, listado de asistencia, pre y post test. 

Elaboró: Daren José Anaya Pallares -Nutricionista – T.P. MND 07556 
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Anexos: Evidencia Fotográfica. 

 

 

 



https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy


1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNjUm9ESsDnhcq2mN9ZZbEfjE… 1/2

Adriana vasquez 

1 punto

Que no se pierda la materia prima 

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

Jefe nutricionista 

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNjUm9ESsDnhcq2mN9ZZbEfjE… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNgllg9FLAJI5m3DB6tN5VFwrH… 1/2

Bibiana Andrea morales Bravo 

1 punto

Que la materia prima no se pierda

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

El nutricionista

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNgllg9FLAJI5m3DB6tN5VFwrH… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


1/12/22, 10:43 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNgmVYFnBflfbg2upVpRN2l4ald… 1/2

Elizabeth mosquera 

1 punto

Control cuando cambiamos algo en el menú xq dicho producto no está en cosecha o por sobremaduracion 

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

Nutricionista 

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:43 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNgmVYFnBflfbg2upVpRN2l4ald… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNg3v0HCFQC_z6PfpFBtgvuqvL… 1/2

Maricela Gamboa 

1 punto

Llevamos un control ante la s.i.s de los menús q x motivos de fuerza mayor cambiamos

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

Nutricionista 

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:44 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNg3v0HCFQC_z6PfpFBtgvuqvL… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


1/12/22, 10:43 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNjZzV0kzg3khCKVM5DdIAJdby… 1/2

Mireya jaidyth ladino moreno 

1 punto

Llevar un control sobre las preparaciones q vamos a cambiar menús especiales 

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

Nutricionista 

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:43 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNjZzV0kzg3khCKVM5DdIAJdby… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms


1/12/22, 10:40 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNh6RwMQu2uuHyB9dsxzdxf8N… 1/2

ANDRÉS SALAZAR 

1 punto

Evitar perdida de materia prima.

1 punto

Para monitorear la actividad acuosa de los alimentos y conservar sus propiedades organolépticas.

Para evitar la contaminación cruzada.

Por organización del servicio de alimentos.

Otro:

El nutricionista 

Pre test y Post test
BPM EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS Y FORMATO CAMBIO DE PREPARACIONES FOR PSS 245.

Nombre *

¿Cuál es la finalidad del formato cambio de preparaciones? *

¿Por qué es importante utilizar los colores adecuados en las tablas de picar?

¿Quién diligencia el formato FOR PSS 245 Cambio de preparaciones?



1/12/22, 10:40 Pre test y Post test

https://docs.google.com/forms/d/1NRQPc70dF2R-DroC3AXRZ0XeHCPD5E4VVz4lR3XLUNg/edit#response=ACYDBNh6RwMQu2uuHyB9dsxzdxf8N… 2/2

1 punto

Cuándo se cae un anillo en la preparación.

Cuándo se utilizan demasiados conservantes alimentarios.

Cuándo cae desinfectante en la olla dónde se preparan los alimentos.

Otro:

Este formulario se creó en Fundación Instituto Tecnológico del Sur.

Seleccione un ejemplo de contaminación química en la preparación de alimentos: *

 Formularios

https://www.google.com/forms/about/?utm_source=product&utm_medium=forms_logo&utm_campaign=forms

