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ACTA N° 001
FECHA: Bogota, septiembre 14 de 2022,
HORA: 4:15 p.m. - 5:15 pm.
LUGAR: Comedor comunitario- cocina popular Las Ferias.
TEMA: Manejo de la minuta de alimentos: minuta patron, ciclo de mends y analisis de

aporte nutricional diarios.

ASISTENTES: Manipulador de alimentos

ORDEN DEL DIA:

1. Logros, dificultades y alternativas de solucién.

DESARROLLO:
Logros

*Conocer técnicamente la construccidn de la minuta que es entregada & los participantes dal
comedor.

*Identificar los lineamientos vy la normatividad nacional vigente que la SDIS tiene en cuenta para
realizar el andlisis nutricional y la minuta patrén.
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*Ofrecer el 40% de la ingesta diaria de energia y nutrientes de lunes a sabado en el comedor
comunitario cocina popular.

*Socializacion de los macronutrientes y micronutrientes analizados en los ciclos de mends de la
SDIS.

MNUTRIENTES
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-Macronutrientes: son los nutrientes que el cuerpo necesita en mayores cantidades y se dividen
en carbohidratos, proteinas y grasas.

-Carbohidratos: Proporcionan al cuerpo la energia indispensable para funcionar y realizar las
actividades diarias. Aportan 4 calorias por gramo. Los principales alimentos fuentes de
carbohidratos son: cereales, raices, tubérculos, pidtanos y aziicares.

-Proteinas: Contribuyen a la formacion de células, tejidos, 6rganos intermnos, piel, huesos,
musculos y sangre; son las responsables del crecimiento y mantenimiento del cuerpo, asi mismo
de la produccion de hormonas, enzimas y anticuerpos. Aportan 4 calorias por gramo.

Las proteinas provienen de dos fuentes:
De origen animal, que se encuentran en todo tipo de cames, la leche y los huevos.

De origen vegetal, que se encuentran en las leguminosas como frijoles, soya, lentejas y
garbanzos. Las proteinas de origen animal son de mejor calidad que las de origen vegetal.

-Grasas: Son la fuente mas concentrada de energia, ya que cada gramo comesponde a 9
calorias. Ayudan a la formacién de hormonas y membranas, y son indispensables para la
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absorcion de las vitaminas liposolubles (A, D, E y K). De acuerdo a la fuente, las grasas se pueden

clasificar:

De origen animal: Contenida en la manteca de cerdo, la crema de leche, la mantequilla de vaca,
los embutidos, la grasa visible de la carne y la piel de las aves. Estas grasas son fuente de AGS
y si se consumen en exceso tienen efectos negativos, principalmente sobre el corazén, la
circulacion, generando sobrepeso, obesidad y enfermedades asociadas.

De origen vegetal: Contenida en aceites de oliva, maiz, soya, girasol, canola, etc., en la manteca
vegetal y la margarina. A excepcién de las dos Ultimas que son ricas en AGS, las grasas de origen
vegetal son ricas en AGI, que si se consumen con moderacion ofrecen un efecto protector en el
organismo, pero si se consumen en exceso favorecen el sobrepeso, la obesidad, y enfermedades
asociadas.

-Micronutrientes. Son los nutrientes que el cuerpo necesita en menores cantidades y se dividen
en vitaminas y minerales

-Vitamina A: Mantiene la buena vision, ayuda a la salud de |a piel, ayuda a la integridad de las
mucosas y aumenta las defensas del organismo.

-Hierro: Forma parte de la hemoglobina de la sangre cuya funcion es transportar oxigeno a todos
los tejidos. Su deficiencia produce anemia principalmente en mujeres en edad reproductiva.

-Calcio: Indispensable en la formacion y mantenimiento de huesos y dientes. Participa en la
regulacion de fluidos del organismo, en la regulacién de la presion sanguinea, en la coagulacion
de la sangre, en la tfransmision de impulsos nerviosos y en la contraccion muscular. Su deficiencia
produce huesos fragiles en adultos (osteoporosis).

-Sodio: Ayuda a mantener el equilibrio de los liquidos corporales dentro y fuera de las células

(homeostasis). Es necesario para la transmision y la generacion del impulso nervioso. Ayuda a
que los musculos respondan correctamente a los estimulos (irritabilidad muscular).

Dificultades

*Analisis nutricional refiere en la columna de alimento “tomate chonto, pulpa escaldado”.

Alternativas de solucidn
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*Revisar el dia anterior los ingredientes requeridos en cada una de las preparaciones, teniendo
en cuenta la columna de preparacion y alimento.

*Explicar a las manipuladoras sobre la técnica de escaldar tomate: en un recipiente colocar agua
a hervir, sumergir el tomate con la piel 15 segundos y llevarla en agua fria y posteriormente
pelarlos.

En constancia de lo anterior firman;

Cargo o Tipo de

N i 2 "
ombres y Apellidos e SERAT Dependencia Firma
Angela Rodriguez o s Cimf:‘:ﬁnr ‘ Ay
Romero utricionis comunitario cocina
popular

T—— o

Anexos: Registro fotografico y material de apoyo para la capacitacion.
Elabord: Angela Beatriz Rodriguez Romero- Nutricionista Dietista MND 00171
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POBLACION OBJETO: Manipuletoras de aimenios

SERVICIC S0OCIAL; comedor comunitanc cocing popular

TEMA: Manejo de la minuta de alimentos. minuta pakron, ciclo de menis v andlists m#ricional

No. PERS0ONAS CAPACITADAS, 4

]TOTA:_ HORAS: 1

PROFESIONAL RESPONSABLE! Angela Rodfigues Romeno

PROFESION ¥ DEPENDENCIA. Muliricionista Dietista
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COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
LAS FERIAS
CONVENIO 7140/2022

Manejo de la minuta de alimentos: minuta patrén, ciclo de menus y analisis
nutricional diarios
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MINUTA PATRON, CICLO DE
MENUS Y ANALISIS DE
APORTE NUTRICIONAL

DIARIOS
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