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Cursos precongreso ACNC 2026

Fecha: Agosto 19 de 2026

Lugar: Hotel Hilton Corferias — Salén Cedro |l

Hora: 1:30 p.m a 5:30 p.m

Instructor: Nora Patricia Alvarez ND - Tatiana Duran - ND

Titulo: Loncheras Saludables

Dirigido a: Profesionales de la salud involucrados en la atencion integral especialmente en
Nutricion saludable. Nutricionistas Dietistas, Pediatras, Médicos Familiares, Enfermeros y
estudiantes de posgrado en areas de la salud clinica.

Objetivos de Aprendizaje de la Sesion:

1.

2.

Actualizar a los asistentes en la evidencia cientifica sobre el impacto de los snaks
saludables sobre el efecto metabdlico y el neurodesarrollo.

Capacitar en la identificacion y sustitucion de productos ultraprocesados mediante el uso
de sistemas de clasificacion validados (NOVA).

Brindar herramientas practicas de disefio de menus que optimicen la densidad de macro
y micronutrientes

Promover la seguridad alimentaria y la sostenibilidad mediante el uso de alimentos
autéctonos y de temporada.

Ejes tematicos:
Fundamentos Fisioloégicos y Nutricionales:

* Impacto del aporte caldrico y seleccidn nutricional de la lonchera en el valor caldrico total diario

* La lonchera como oportunidad critica para cubrir el "gap" de micronutrientes (Zinc, Hierro,
Vitamina D y Calcio).
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El Proceso de Seleccion de Alimentos

e Analisis de la evidencia sobre edulcorantes no caléricos y aditivos (colorantes,
conservantes) en el comportamiento y la microbiota intestinal

e Interpretacion clinica del etiquetado frontal de advertencia en el contexto de la Ley 2120
en Colombia.

Diseno Técnico de la Lonchera:

e Estructura basada en la sinergia de nutrientes: Combinacion de proteina de alto valor
bioldgico, grasas saludables y fibra fermentable.

e Aplicacién de la clasificacion NOVA: Estrategias para transitar del ultraprocesamiento a la
"comida real" sin sacrificar la aceptabilidad (palatabilidad).

Sostenibilidad y Territorio:

e Integracion de la biodiversidad regional en la alimentacion escolar como estrategia para
mejorar la calidad dietética
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