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Introduccion

Es conocido que la salud esta intimamente relacionada con la alimentacion y que en gran
medida, depende de ella. En nuestro medio, las enfermedades no transmisibles (ENT):
cardiovasculares, hipertension arterial, diabetes, obesidad y cancer, son las primeras
causas de morbilidad y mortalidad. Algunos de los principales factores de riesgo
relacionados con las ENT son: exceso de peso, ingesta energética excesiva y una dieta
pobre en frutas, verduras y rica en grasas saturadas (1. Villares & Segovia, 2015).

Por eso, la nutricién, en especial en la poblacion infantil, toma un papel relevante en el
control de esos factores de riesgo, ya que los habitos alimentarios se establecen en los
primeros afnos de vida y se mantienen a lo largo del tiempo. A esta edad, se inicia la
adquisicion de los habitos y costumbres propias de la familia, esta representa un modelo de
dieta y conducta alimentaria que los nifilos aprenden, y de la cultura en que vive. Ademas de
la familia, adquiere cada vez mayor importancia la influencia ejercida por los comedores
escolares. Asi mismo, la incorporacion a la guarderia o a la escuela conlleva la influencia de
los educadores y de otros nifios en todos los ambitos, incluido el de la alimentacion,
especialmente en aquellos que acuden al comedor escolar (1. Villares & Segovia, 2015).

La alimentacion de los nifios en edad preescolar y escolar debe asegurar un crecimiento y
desarrollo adecuado, asi mismo, se deben promover habitos alimentarios saludables para
prevenir enfermedades nutricionales a corto y largo plazo (2. Polanco, 2005).

La desnutricion durante la infancia tiene impactos negativos en el resto de la vida, como
tallas bajas y desarrollo insuficiente del sistema inmunolégico; en cambio, el sobrepeso y la
obesidad favorecen la aparicion de enfermedades como la diabetes, problemas
circulatorios, del corazén o de los rifiones, repercusiones graves que afectan la calidad y la
esperanza de vida (3. UNICEF, 2016).

De acuerdo con la Organizacién Mundial de la Salud, México puede ser considerado como
un pais mayormente mal nutrido, ya que, ocupa el primer lugar en obesidad infantil; la
obesidad principalmente se relaciona con un aspecto genético, pero actualmente el estilo de
vida ha tomado un papel importante para su desarrollo, pues la ingesta de alimentos de alta
densidad caldrica, bebidas azucaradas y la falta de actividad fisica recae directamente a
estas enfermedades; ademas de la elevada disponibilidad de comida chatarra, alimentos
procesados y con azucares adicionales en las escuelas del pais (4. PromoSalud, 2021).

La alimentacion en nifios es fundamental para su crecimiento, desarrollo y bienestar
general. Durante la infancia, el cuerpo y el cerebro estan en pleno desarrollo, y una nutricién
adecuada es clave para asegurar que ese proceso ocurra de forma saludable; es por esto
que, el presente proyecto consistié en una evaluacién diagnéstica del estado nutricional de
los nifios y nifias que residen en el Centro de Asistencia Social para la Primera Infancia que
nos permita identificar las alteraciones nutricionales en cada infante, ademas de evaluar la
alimentacién que llevan a cabo.

Ademas de la evaluacion antropométrica, se llevé a cabo un analisis de menus ciclicos
disponibles en el Centro Asistencial para corroborar su concordancia con el estado
nutricional presentado por los participantes.



Finalmente, con el objetivo de promover una vida saludable, prevenir enfermedades vy
fomentar habitos sostenibles se brindd una platica informativa acerca del plato del bien
comer; en donde se elaboré un cartel ilustrativo y llamativo para que los participantes
pudieran entender mejor el tema. Asi mismo, para reforzar la informaciéon brindada, también
se llevo a cabo una dinamica con los participantes.

De acuerdo con los resultados obtenidos, se concluye que los participantes de esta
evaluacion se encuentran dentro de los parametros normales de acuerdo a los indices T/E,
P/E y P/T. Esto significa que la estatura de los nifios se encuentra dentro del rango
esperado para su edad, sin evidencias de retraso en su crecimiento. Asimismo, el peso
registrado es adecuado tanto para su edad cronoldgica como en relacién con su estatura.

Objetivo general
[ Determinar el estado nutricional de los nifios y nifias del Centro Asistencial para la
Primer Infancia
Objetivos especificos
[J Definir el estado nutricional de los nifios y nifias participantes
[CJ Corroborar si los menus establecidos cubren el requerimiento energético diario de la
poblacion de acuerdo a los grupos de edad existentes
[J Brindar opciones nuevas de menus para la poblacion participante
[J Realizar una platica informativa sobre la buena alimentacion y reforzar la informacion
mediante una dinamica adecuada a la poblacion participante

Antecedentes

El Centro de Asistencia Social para la Primera Infancia (CASPI), es un centro para brindar
apoyo Yy proteccion a ninos, de ambos sexos, de 0 a 6 afios de edad, que se encuentran en
una situacién de vulnerabilidad o abandono.

La instituciéon fue inaugurada el 28 de enero de 1969, inicialmente como parte del Instituto
Mexicano de Asistencia a la Nifiez (IMAN). Posteriormente, en 1977, se convirtié en el
Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia, ampliando su oferta de servicios
para incluir alojamiento, atencion médica, nutricional, psicolégica, social y asistencia juridica
(5 Centro Nacional Modelo de Atencion, Investigaciéon y Capacitacion “Casa Cuna Tlalpan”,
2005).

Actualmente, la institucion se ha consolidado como un modelo de atencién reconocido a
nivel nacional e internacional. Su funcién principal consiste en dirigir y supervisar el
cumplimiento de los servicios médicos y nutricionales, realizando diagndsticos y
tratamientos especificos. Ademas, proporciona atenciéon de primer nivel y canaliza a los
nifios con patologias hacia niveles superiores de atencion, como el segundo y tercer nivel.

Asimismo, coordina y verifica diversas acciones, entre ellas: el cumplimiento del programa
de nutriciéon para los beneficiarios, la supervision del catdlogo de menus previamente
establecido, la verificacién de posibles cambios o ajustes en los mismos, la elaboracién de
solicitudes de insumos y la ejecucion de reportes de incumplimiento presentados por los
proveedores. También realiza evaluaciones de la calidad de los insumos entregados y de su



preparacion, garantizando asi la excelencia en la prestaciéon de los servicios (5 Centro
Nacional Modelo de Atencion, Investigacion y Capacitacion “Casa Cuna Tlalpan”, 2005).

Marco tedrico

Invertir en la nutricién infantil es fundamental, ya que es esencial para el crecimiento, el
desarrollo cognitivo, el rendimiento escolar y la productividad futura de los nifios (6 UNICEF,
2019).

A nivel mundial, al menos uno de cada tres nifos menores de cinco afos no crece de
manera adecuada porque sufre alguna de las formas mas visibles de malnutricion: la
desnutricidn o el sobrepeso lo cual amenaza su completo desarrollo (6 UNICEF, 2019).

La baja calidad de la alimentacion de los nifios es la principal causa de la triple carga de
malnutricion: 2 de cada 3 nifios no reciben una alimentacién minimamente diversificada
para un crecimiento y un desarrollo saludables y sdélo 2 de cada 5 lactantes menores de seis
meses son alimentados exclusivamente con leche materna, como lo recomienda la OMS;
cabe resaltar que la lactancia materna podria salvar las vidas de 820.000 nifios al afio en
todo el mundo (6 UNICEF, 2019).

La UNICEF menciona que el 44% de los nifios de 6 a 23 meses de edad no consume frutas
ni verduras y el 59% no consume huevos, leche, pescado ni carne; Por otro lado, las
familias pobres tienden a seleccionar alimentos de baja calidad que cuestan menos debido
a la falta de recursos y la exclusion (6 UNICEF, 2019).

Durante la infancia, una adecuada nutricion es fundamental para asegurar un crecimiento y
desarrollo 6ptimos. Ademas, en esta etapa se consolidan los habitos alimentarios que
influyen a lo largo de toda la vida. Por ello, es esencial promover una alimentacion
balanceada desde edades tempranas, con el fin de favorecer una buena calidad de vida a
largo plazo, evitando enfermedades no transmisibles (7 Pérez, C. V. (2011).

Los programas alimentarios coordinados por SNDIF, a través de la Direccién General de
Alimentacion y Desarrollo Comunitario (DGADC), tienen como objetivo contribuir a lograr un
estado nutricional 6ptimo mediante la promocion de una alimentacion nutritiva, suficiente y
de calidad, acompafada de educaciéon nutricional que sostenga una adecuada calidad
alimentaria y asegure un desarrollo 6ptimo (Estrategia Integral de Asistencia Social
Alimentaria y Desarrollo Comunitario, 2020). Cuando los nifios no alcanzan una
alimentacién adecuada pueden presentar desnutricion y carencias de vitaminas y minerales,
lo que pone en riesgo un crecimiento y desarrollo adecuados. Por otro lado, un consumo
excesivo por parte del nifio puede favorecer la presencia de sobrepeso u obesidad, con las
correspondientes repercusiones para la salud y el desarrollo (Secretaria de Salud, Instituto
Nacional de Salud Publica, UNICEF, 2024).

Metodologia utilizada

La presente investigacidn corresponde a un estudio de tipo transversal, ya que las
mediciones antropométricas se realizaron en una Unica ocasion, sin llevarse a cabo un
seguimiento posterior de la poblacién participante. Se utilizaron variables como el peso y la
talla con el fin de obtener una visién actual del estado nutricional de los sujetos evaluados.



Asimismo, se trata de una investigacién observacional y descriptiva, dado que los datos
fueron registrados tal como se presentaban, sin intervencidon o manipulacién alguna. Se
observaron y tomaron las medidas antropométricas de cada nifio con el propédsito de
conocer su estado nutricional, sin modificar su alimentacion ni influir en sus habitos al
momento de la evaluacion.

Para el presente trabajo se seleccioné el “Centro de Asistencia Social para la Primer
Infancia”, el cual nos facilitdé el acceso, con el fin de determinar el estado nutricional de los
nifos y nifas, asi como también, verificar si su alimentacién cubre con el requerimiento
diario de la poblacion para finalmente ofrecer opciones nuevas de menus y brindar
informacion sobre la sana alimentacion.

La poblacion objetivo fueron lactantes, nifios y nifias menores de 7 anos, que no padezcan
de discapacidad motriz o disfagia, que se encuentren dentro del Centro de Asistencia Social
para la Primera Infancia.

Poblacion objetivo:

e Nifios menores de 7 afos

e Nifos sin ninguna patologia o sonda

e Niflos que nos permitan tomar medidas antropométricas
Poblacién excluida:

e Nifa con autismo

e Nifo que no se dejoé tomar medidas por afeccién neuroldgica.

e Lactantes con sonda

1. Toma de medidas antropométricas

Para la medicion del peso en nifios menores de 2 anos se utilizé una bascula pediatrica
previamente calibrada; se colocé al lactante sobre la bascula, sin ropa, y manteniendo todo
el cuerpo dentro de la balanza hasta esperar que los nimeros que aparecieron en la
pantalla estuvieran fijos y sin cambiar.

Por otro lado, para nifios mayores a dos anos, se le solicité al infante retirarse el calzado,
suéteres y lo que tuvieran en las bolsas de los pantalones. Se les pidié ponerse sobre la
bascula en posiciéon recta y mirando al frente, de igual manera, se esperé unos segundos
hasta que los niumeros en la pantalla estuvieran fijos y sin moverse.

Para la determinacion de longitud, se utilizé una cinta métrica para la medicion de nifios
menores de 2 afos, se colocd en una superficie plana y dura; posteriormente sosteniendo la
cabeza del nifio por la parte de atras y estirando sus piernas se posicioné sobre la cinta.

Se colocaron las manos (ahuecadas) sobre los oidos del nifio con los dedos pulgares hacia
adentro contra los otros dedos, con los brazos directamente rectos y de manera cémoda, se
coloco la cabeza del nifio contra la base del tallimetro para que mire en sentido recto, hacia
arriba. Se asegur6é que la linea de visiéon del nifio fuera perpendicular al piso. La linea
imaginaria que sale del orificio del oido debe dar hacia la base de la érbita (hueso) del ojo
(“Plano de Frankfort”).



Posteriormente, se verificd que el nifio estuviera acostado, decubito dorsal horizontalmente
sobre el centro del tallimetro. Se colocd nuestra mano izquierda sobre las espinillas (por
encima de los tobillos) o sobre las rodillas del nifo, presionando firmemente contra el
tallimetro. Después, se coloco el tope moévil inferior del tallimetro firmemente tocando los
talones del nifio. Se leyé tres veces la medida, acercando y alejando el tope movil.

Para la toma de talla se realizé con un estadimetro (Hilitand); se colocé a los nifios (as), con
talones unidos y las puntas de los pies en un angulo de 45, los brazos descansando
relajados a los lados del cuerpo, el tronco erecto, los talones, los gluteos, la espalda y la
parte posterior de la cabeza manteniéndose en contacto con el estadimetro y la cabeza de
acuerdo al plano de Frankfort. (Determinado por una linea imaginaria que une el borde
superior del orificio auricular con el borde inferior orbitario y que se mantiene paralela al
piso) (Revista PubliCE, 2003).

Para el diagnéstico nutricional se utilizaron los indices talla/edad, peso/edad y peso/talla
para poder evaluar distintos aspectos relacionados con el estado de nutricion y el
crecimiento lineal de los nifios (Anexo 1).

Para la evaluacion de los indices anteriores, se ubico el dato o medicién realizada del nifo
en la tabla de referencia especifica, se anotd el percentil mas cercano en que se ubicé la
medicion; el dato que se interpretd es el percentil en el que se encontré el nifio tomando
como base el anexo 2.

Con ayuda de Excel, se realizaron bases de datos (anexo 3), en la primera se analizaron los
datos obtenidos de las mediciones a los nifios y nifias para poder hacer la interpretacion del
diagnéstico nutricional de acuerdo a los indices y combinaciones utilizadas (anexo 4).

2. Analisis de menus

En el anadlisis de los menus establecidos se seleccionaron dos dias de la semana al azar,
incluyendo un dia entre semana y uno en fin de semana. Se cre6 una base de datos en
Excel en la que se calculé el total de kcal de los menus para corroborar la IDR de la
poblacion participante. Se obtuvo la media de cada alimento, dado que los menuds son
ciclicos y estan disefiados para la poblacion general, por lo que las kcal totales representan
una estimacion.

Posteriormente, los resultados se compararon con lo establecido por la Asociacion
Espafiola de Pediatria, con el fin de analizar si el estado nutricional de cada nifio y su
consumo concuerdan con las recomendaciones.

Se consideraron los siguientes criterios para la elaboracion de las nuevas propuestas de
menus:

e Variedad y equilibrio de grupos alimenticios, contienen una adecuada distribucion de
grasas, proteinas y carbohidratos.

e Diversidad de preparaciones, se adecuaron diferentes tipos de preparaciones para
evitar el aburrimiento de lo que consumen normalmente.

e Adecuacién a intolerancias, alergias o restricciones, para que todos los nifios
puedan consumir lo mismo sin sentirse excluidos.



e Disponibilidad de los insumos que tienen al alcance, los menus estan disefiados
para que puedan ser preparados con los insumos que les brindan, teniendo en
cuenta lo que les brindan en la temporada.

e Reduccion de sal, azucar y aceite, debido a que son los ingredientes que mas utiliza
el personal al preparar los alimentos.

3. Actividades educativas

Finalmente, se llevd a cabo una platica informativa sobre la sana alimentacion, en donde de
manera general y adecuada a la edad de los participantes, por medio de un cartel se explicd
sobre el plato del buen comer.

Posteriormente se realizd una dinamica para que los nifios y nifias pudieran participar en
ella; dicha dinamica consistié en clasificar los alimentos como aquellos que benefician a la
salud y aquellos que afectan, colocando las figuras de los alimentos dentro de una caja.

Actividades realizadas

1. Se acudio a las estancias con el equipo necesario para la toma de peso y talla. Nos
ubicamos en una superficie plana, lisa y limpia para proceder con las mediciones
antropométricas, las cuales se realizaron antes de la hora del desayuno. Los nifios
se mostraron cooperadores y entusiastas, siguiendo todas las instrucciones
proporcionadas.

2. Con el fin de organizar, verificar y llevar un control de los resultados se utilizo el
programa Microsoft Excel para registrar los datos personales, las medidas
antropométricas y la interpretacioén nutricional de cada individuo.

Se cred una base de datos con diferentes variables; en la primera hoja se
encontraban: edad, peso y talla para que se pudiera analizar en qué percentil se
encontraba el participante de acuerdo con los indicadores talla/edad, peso /edad y
peso/talla, asi como también la combinacion de estos.

En otra hoja se afiadi6é el IDR, las kcal prescritas por el médico, el tipo de dieta y
leche de acuerdo a cada participante.

Con ayuda de nuestra base de datos, se realizaron las interpretaciones de las
medidas antropométricas. De acuerdo con la bibliografia consultada, fue posible
obtener los indices y combinaciones necesarias para, finalmente, establecer el
diagnéstico nutricional.

3. Se nos proporcionaron dos de los menus previamente establecidos para realizar el
conteo de calorias consumidas por cada nifio. Se utiliz6 Excel como base de datos,
calculando la media caldrica de cada menu.

4. La busqueda bibliografica para determinar la Ingesta Dietética Recomendada (IDR)
se llevo a cabo mediante la consulta de libros electronicos, articulos cientificos y
paginas oficiales, con el objetivo de seleccionar aquella fuente que mejor se adapta
a las caracteristicas de nuestra poblacién.

5. Con el documento seleccionado para consultar la IDR de la poblacién, se realizé una
comparacion con las calorias obtenidas de los dos menus ya establecidos, con el fin



de valorar si estos cumplian o no con los requerimientos nutricionales. Esto permitio
identificar si los nifios consumian mas o menos de lo necesario y, asi, comprender
mejor el diagnéstico nutricional.

Se elaboraron nuevas opciones de menus: el primero de 1250 kcal para nifios de 1 a
3 anos, el segundo de 1700 kcal para nifios de 4 a 5 afios y el tercero de 2000 kcal
para ninos de 6 anos. Estos menus fueron disefiados de acuerdo con las
necesidades nutricionales de la poblacion, considerando los recursos disponibles en
la institucion y la accesibilidad de los alimentos.

Con el proposito de que los nifios adquirieran un mejor conocimiento sobre la
alimentacion saludable, se elabord una pancarta con el “Plato del Buen Comer”.
Ademas, utilizando material reciclado y otros utensilios, se crearon dos juegos
didacticos para complementar la actividad. La elaboracion de los juegos consistié en
reutilizar dos cajas de leche, las cuales fueron forradas y decoradas para
representar dos caras: una feliz, donde los nifos debian introducir alimentos
saludables mencionados en el “Plato del Buen Comer”, y otra triste, destinada a los
alimentos no saludables. Adicionalmente, se elaboré un memorama con imagenes
de diferentes alimentos, con el fin de reforzar de forma ludica los conceptos
aprendidos.

Finalmente, se llevé a cabo una platica nutricional dirigida a los nifios de mayor
edad, con el objetivo de reforzar los conocimientos adquiridos previamente. Para
complementar la sesién, se realizaron dos actividades ludicas. El grupo fue dividido
en dos partes, y cada grupo participé en una de las actividades disenadas. Una vez
que los nifos concluian la actividad asignada, rotaban para realizar la otra,
asegurando asi la participacion de todos en ambas dinamicas.



Cronograma de actividades

Actividades Octubre | Noviembre | Diciembre | Enero | Febrero | Marzo | Abril
Lectura del *'Procedimiento para
realizar la vigilancia nutricional de
nifios, nifias y adolescentes”
Tramite de tarjeta de incidencias
de proveedores
Cotejo de costos unitarios en
orden de surtimiento de acuerdo
con el catalogo
Investigacion sobre el consumao
de Yakult en ninos
Comparacion del reporte de
dietas con el movimiento diario
de la poblacion
Llenado de concentrado de
formatos del area de nutricion de
los 5 centros
Verificar el consumo total de
insumos mensual
Verificar orden de surtimiento
mensual por centro
Capturar necesidades de
insumos por centro asistencial
Investigacion sobre frutas de
temporada en México
Realizar orden de surtimiento de
Centro para la Atencion de la
nifnez en Contexto de Migracion
Realizar concentrado de
presupuesto mensual
Corroborar orden de surtimiento
de acuerdo con las tarjetas de
incidencias mensuales
Verificar informe mensual SISA
Investigacion sobre dcido uricoy
tratamiento nutricional
Visita en CCT para trabajo de
investigacion
Bldsqueda vy lectura del tema de
investigacion

Cronograma de actividades establecidas en el periodo de servicio social.

Objetivos y metas alcanzados
1. Evaluacion del estado de nutricidn en nifios y nifias
2. Comparacion del estado nutricional con el consumo energético diario de la poblacion
participante
3. Evaluacién del contenido nutricional de 2 menus ya establecidos



4. Platica informativa sobre el plato del bien comer adecuada a captar la atencion de la
poblacion
5. Brindar opciones de menus nuevas de acuerdo con los requerimientos nutricionales

6. Exponer al personal de nutricién los resultados obtenidos, asi como dar algunas
sugerencias

Resultados

La muestra total de la poblacion fue de 35 nifios y nifias, de los cuales 19 fueron del sexo
masculino y 16 correspondié al sexo femenino (Tabla 1), en donde la edad minima fue de 1
mes y la edad maxima de 6 afos 2 meses. Por otro lado, de acuerdo con la escolaridad de

la poblacién estudiada, la etapa que predominé fue la etapa preescolar con 24 participantes
(Tabla 2).

Tabla 1. Sexo de la poblacién

Sexo Frecuencia %
Femenino 16 45.7
Masculino 19 54.3
Total 35 100

Grafica 1. Sexo de la poblacién
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Tabla 2. Escolaridad de la poblacién
Escolaridad Frecuencia %
Lactantes 10 28.6
Preescolar 24 68.5
Escolar 1 2.9
Total 35 100




Grafica 2. Escolaridad de la poblacion
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En la tabla 3 se sefiala la interpretacion de los indices, para el indice T/E, 21 nifios se
encontraron dentro de la normalidad,es decir, los nifios participantes se encuentran en la
estatura promedio con relacion a su edad, mientras que 7 participantes presentaron riesgo
de desnutricion o desmedro.

Por otro lado, de acuerdo al indice P/E, 32 nifios se encontraron con un peso normal de
acuerdo a su edad, mientras que solo 3 nifilos presentaron riesgo de desnutricion.

Finalmente, para la relacion del peso del nifio con su propia estatura (P/T), mas de la mitad
de la poblacién (n=25) se encontré6 en normalidad, sin embargo, 8 nifios presentaron
sobrepeso y sélo 2 presentaron riesgo de desnutricion.



Tabla 3. Interpretacidn de indices

Interpretacién

Frecuencia |

%

Talla/Edad (T/E)

P99 7 20
Normalidad 21 60
Riesgo de desnutricidn 7 20
Total 35 100
Peso/Edad (P/E)
Normalidad 32 91.4
Riesgo de desnutricidn 3 8.6
Total 35 100
Peso/Talla (P/T)
Normalidad 25 71.5
Riesgo de desnutricién 2 5.7
Riesgo de obesidad 8 22.8
Total 35 100
Grafica 3. Interpretacion de indice T/E
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Grafica 4. Interpretacion de indice P/E
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De acuerdo con la combinacién de indices, en la tabla 4 se sefiala que, 18 de los nifios
evaluados se encuentran dentro del rango de peso normal con relacion a su edad y
estatura, mientras que, solo 3 presentaron desnutriciéon y 2 sobrepeso u obesidad, lo que
significa que presentan un peso inadecuado respecto a su edad y/o estatura.

Por otro lado, se obtuvo el mismo resultado para dos combinaciones de indices: nifios
grandes sin significancia nutricia y nifios de talla baja con riesgo a obesidad, sin embargo, el
ultimo indice mencionado significa que los infantes presentan un retraso en su crecimiento
de acuerdo a su edad.



Tabla 4. Interpretacién de la combinacién de indices

Interpretacién Frecuencia %
Peso normal 18 51.4
Nifio grande sin 6 17.2
significancia nutricia
Desnutricién 3 8.6
Obesidad o sobrepeso 2 5.7
Talla baja conriesgo a 6 17.1
obesidad
Total 35 100

Grafica 6. Interpretacion de la combinacion de indices
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En la Tabla 5 se presenta la comparacién entre la ingesta diaria recomendada de energia y
la energia prescrita por el médico, asi como su relacion con el estado nutricional de los
pacientes, distribuidos por grupos de edad.

En el grupo de lactantes, cuya ingesta diaria recomendada es de 650 kcal, se observé que
la energia prescrita fue superior (800 kcal), con una diferencia de 150 kcal. En este grupo, el
20% (n=7) presenté un estado nutricional de normalidad, mientras que el 8.57% (n=3) se
encontraba en riesgo de desnutricion.

En los preescolares, con una recomendacion de 1604 kcal y una prescripcion promedio de
1376 kcal (diferencia de 220 kcal), el 68.57% (n=24) mostré un estado de normalidad,
representando el grupo con mayor proporcién de normalidad nutricional.

Por su parte, en los escolares, cuya ingesta recomendada era de 2000 kcal, se
prescribieron 1400 kcal en promedio, resultando en una diferencia de 600 kcal. A pesar de
esta diferencia, el 2.86% (n=1) también presenté un estado nutricional de normalidad.

En total, se evaluaron 35 pacientes, de los cuales el 91.43% present6 un estado nutricional
dentro de los parametros de normalidad, mientras que el 8.57% se encontraba en riesgo de
desnutricion.



Tabla 5. Comparacion de la ingesta de ener,

ia con el estado nutricio

Ingesta Diaria Energia Diferencia Estado Frecuencia %
Recomendada | prescrita por (kcal) nutricional
(kcal) el médico
(kcal)
Lactantes
650 800 150 Normalidad 7 20
Riesgo de 3 8.57
desnutricién
Preescolares
1604 | 1376 220 | Normalidad 24 | 68.57
Escolares
2000 | 1400 600 | Normalidad 1 2.86
Total 35 100%
Gréafica 7. Estado nutricional en lactantes
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Grafica 8. Estado nutricional en preescolares
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En la Tabla 6 se muestra la relacion entre la ingesta diaria recomendada de energia y el
estado nutricional de 5 lactantes evaluados.

Tres participantes (uno de 1 mes, uno de 4 meses y uno de 5 meses) fueron clasificados
como “nifios grandes sin significancia nutricia”, Io que indica que, aunque presentan un peso
mayor al promedio, su condicion no implica un riesgo nutricional.

Por otro lado, un lactante de 1 mes presenté “desnutricion o bajo peso”, lo que sugiere una
posible deficiencia en la ingesta energética o en la absorcién de nutrientes.



Finalmente, otro lactante de 1 mes se clasificé con estado nutricional normal, lo que refleja
una adecuada relacion entre la ingesta y las necesidades energéticas.

Cabe senalar que no se conté con los datos de prescripcion energética individual de cada
lactante, por lo que no fue posible comparar la ingesta observada con las necesidades
energéticas reales de cada participante. Esta limitaciéon podria influir en la interpretacién de
los resultados, ya que pueden no ajustarse a las caracteristicas especificas de cada nifio,
como peso, talla, sexo o estado de salud. Las recomendaciones energéticas segun el
Consenso de Alimentacion Complementaria del Hospital Infantii de México son 100
kcal/kg/dia para lactantes sanos. De 6-8 meses aproximadamente 650 kcal/dia, de 9-11
meses aproximadamente 750 kcal/dia y de 12-24 meses aproximadamente 900 kcal/dia.

En general, aunque todos los lactantes tienen la misma ingesta diaria recomendada, las
variaciones que se observan en el estado nutricional podrian deberse a factores individuales
como el metabolismo, peso al nacer o tipo de alimentacion.

En relacion con la evaluacién de la dieta dentro del Centro de Asistencia Social para la
Primera Infancia, se analizaron los menus correspondientes a dos dias distintos; el aporte
energético registrado oscilé alrededor de 1900 kcal/dia, valores que se encuentran dentro
del rango de la Ingesta Dietética Recomendada (IDR) y la prescripcién del personal médico
del Centro.

No obstante, el analisis cualitativo de los menus evidencid un exceso en el contenido de
azucares simples y grasas, asi como una insuficiente inclusién de leguminosas. Por otro
lado, se identificé una adecuada presencia de frutas, verduras, lacteos y proteinas de origen
animal (anexo 4), lo cual contribuye positivamente al balance nutricional general de las
raciones evaluadas.

Si bien no se cuenta con una cuantificacién individualizada de la ingesta energética para
cada nifno, los resultados obtenidos permiten inferir que la ingesta calérica promedio es
adecuada, dado que la mayoria de los nifios evaluados mostré un estado nutricional dentro
de los rangos normales, de acuerdo con los pardmetros antropométricos utilizados.

Tabla 6. Comparacién de la ingesta de energia con el estado nutricio en lactantes
Edad del participante Ingesta Diaria Estado nutricional
Recomendada
1 mes 650 Nifio grande
s/significancia nutricia
5 meses 650 Nifio grande
s/significancia nutricia
4 meses 650 Nifio grande
s/significancia nutricia
1 mes 650 Desnutricién o bajo peso
1 mes 650 Normal




Desnutricion o bajo peso

Nifo grande s/significancia nutricia

Normal

Estado nutricional en lactantes

35

A continuacion, se presenta la propuesta de un menu semanal. En el Anexo 6 se
especifican las cantidades correspondientes para cada grupo de edad, conforme a los
requerimientos energéticos establecidos:

e Nifos de 1 a 3 afios: 1250 kilocalorias
e Nifos de 4 a 5 afios: 1700 kilocalorias

e Nifos de 6 anos: 2000 kilocalorias

Cuadro 1. Distribucion de macronutrientes para 1250 kcal

Nutrimento Porcentaje Gramos de nutrimento
HCO 50% 156 gr

Proteina 20% 63 gr

Lipidos 30% 42 gr

Cuadro 2. Distribucion de macronutrientes para 1700 kcal

Nutrimento Porcentaje Gramos de nutrimento
HCO 50% 213 gr
Proteina 20% 85 gr




Lipidos 30% 57 gr

Cuadro 3. Distribucion de macronutrientes para 2000 kcal

Nutrimento Porcentaje Gramos de nutrimento
HCO 50% 250 gr

Proteina 20% 100 gr

Lipidos 30% 67 gr

En los cuadros 1, 2 y 3 se muestran las distribuciones de macronutrientes que se utilizaron
para realizar los menus.

Los menus han sido elaborados priorizando preparaciones con un menor contenido de
azucares y grasas, con el fin de promover habitos alimentarios saludables. Las recetas
propuestas son sencillas y accesibles, desarrolladas a partir de los insumos disponibles en
el catalogo oficial de pedidos.

Si bien las preparaciones pueden diferir de las que los nifios consumen habitualmente, se
han utilizado ingredientes que les resultan familiares y que, en general, son bien aceptados
por ellos.

Menu semanal

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado Domingo
Desayuno Omelette
Hot cakes | con Leche con | Leche, Leche con | Leche, pan | Leche con
de avena | espinaca, pan tostado | molletes galletas de | tostado con | galletas
con fresas | champifione | con con pico de | animalitos, | aguacate y | marias,
rebanadas s, cebollay | mantequilla, | gallo y | carne huevo huevo con
y brocoli | jitomate, caldo de | aguacate molida con | revuelto con | ejotes
hervido leche, pollo  con brocoli brécoli y
galletas chayote vy | Pera picado y | chayote al | Sandia
Te de marias zanahoria rebanada jitomate vapor picada
manzanilla | Platano
rebanado Guayaba Mandarina | Pifia picada
en gajos
C.M. Pepino y Jicama Pepino Jicama con | Palomitas Mango con | Yogurt con
sandia picada con | picado con | limon jicama fresas
picada con | limoén limén y sal picada rebanadas
limén
Comida
Arroz Sopa Arroz  con | Sopa Arroz con | Pasta con | Arroz con
blanco con chicharos y chicharos y | pollo, crema | pimiento
chicharos y | Milanesas Albondigas y morrén y




papa de atun con | ejotes de pollo con | zanahoria champifione | zanahoria
brécoli y elotitos de S con
Albéndigas | zanahoria Picadillo de | cambray Mini pizzas | galletas Mini burritos
de res res con de pollo saladas de pollo con
rellenas de | Sandia papa y | Fresas champifione
queso picada zanahoria rebanadas Pera Melon S, aguacate,
panela, con rebanada picado cebolla vy
chayote vy Mango pimiento
zanahoria
Uvas
Meloén verdes
picado rebanadas
C.Vv. Rollitos de Palomitas Jicama con | Yogurt con Paleta de Quesadilla Meldn con
jamoén con limén platano hielo de de pollo con | jicama
queso y mango con | queso
aguacate chamoy sin
azucar
Cena Leche, Leche con
sandwich Leche con | galletasde | Te de | Leche con | Cereal con | Te de
de queso galletas animalitos, [ hierbabuen | pan tostado | leche manzanilla
fundido y marias quesadillas | a con | con
guayaba y manzana | galletas aguacate y | Tostadas de | Quesadillas
Faijitas de picada marias queso nopales a la | con pico de
pollo a la mexicana galloy
mexicana y Quesadillas | Jicama aguacate
manzana y melén picada
picado
Cuadro 4.
Promedio
1250 kcal 1700 kcal 2000 kcal
Energia 1261 kcal 1706 kcal 2004 kcal
HCO 157.7g 206.7 g 250 g
Proteinas 63.2¢g 85¢g 100 g
Lipidos 419 56.6 g 65.6 g
% de Adecuacion
Energia 100.8% 100.3% 100.2%
HCO 101% 97% 97%
Proteinas 100.3% 104.2% 104.9%




Lipidos 97.6% 99.2% 97.9%

En el cuadro 4 se presenta el promedio y el porcentaje de adecuacién de la energia, los
carbohidratos, las proteinas y los lipidos correspondientes a la propuesta del menu
semanal. Todos los nutrientes evaluados cumplieron con los valores de Ingesta Diaria
Recomendada (IDR) establecidos, obteniéndose un rango de adecuacién que oscila entre el
97% y el 104%.

Finalmente, a los nifios de 4-6 afios se les brindd una platica ilustrativa sobre “El plato del
bien comer” (anexo 7), asi mismo, también se llevaron a cabo dos dinamicas con el objetivo
de que los nifios lograran identificar de una manera mas sencilla una buena alimentacion.
La primera actividad consistié en un memorama (anexo 8), el cual contenia imagenes de
alimentos que forman parte del Plato del Bien Comer. La segunda actividad implicé clasificar
alimentos mediante la introduccién de imagenes en dos cajas: una destinada a alimentos
saludables y otra a aquellos que se deben evitar (anexo 9).

Durante ambas actividades, los nifios se mostraron activos, interesados y participativos.
Expresaron sus dudas con entusiasmo y mostraron disposicién para aprender. Algunos ya
contaban con conocimientos basicos sobre el Plato del Bien Comer y no dudaron en
compartirlos con sus companeros. Al finalizar las dinamicas, todos los nifios se mostraron
alegres y satisfechos con la experiencia.

Conclusiones

Del analisis realizado en la poblacién infantil evaluada, se observd que la mayoria de los
ninos y ninas presentan un estado nutricional adecuado de acuerdo con los distintos indices
antropométricos y con las recomendaciones dietéticas establecidas. En general, los
resultados evidencian que el 91.43% de los participantes se encuentran dentro de la
normalidad nutricional, mientras que solo el 8.57% presentan algun grado de riesgo de
desnutricion.

Con respecto a los indicadores Talla/Edad (T/E), Peso/Edad (P/E) y Peso/Talla (P/T), se
identificé que la mayor proporciéon de la muestra mantiene valores normales, lo que refleja
un crecimiento y desarrollo adecuados en la mayoria de los infantes. Sin embargo, se
observd un pequefio grupo con riesgo de desnutricion y otro con sobrepeso, lo que indica la
necesidad de un monitoreo continuo para prevenir alteraciones en ambos extremos del
espectro nutricional.

En cuanto a la evaluacion dietética, los menus analizados en el Centro de Asistencia Social
para la Primera Infancia muestran un aporte energético acorde con las recomendaciones
médicas y las Ingestas Dietéticas Recomendadas (IDR), con pequefias variaciones por
grupo de edad. Si bien en los grupos de lactantes y escolares se evidencid una ligera
diferencia entre la energia prescrita y la recomendada, la mayoria de los nifios mantiene un
estado nutricional normal, lo que sugiere una adecuada alimentacion y balance energético
dentro del Centro.

En sintesis, los resultados permiten concluir que el programa alimentario del Centro cumple
con su objetivo de promover un estado nutricional saludable en la poblacion infantil
atendida. No obstante, se recomienda dar seguimiento individualizado a los casos que
presentan riesgo de desnutricibn o sobrepeso, reforzando estrategias de educacion



alimentaria y vigilancia nutricional para garantizar un crecimiento optimo y sostenido en
todos los nifios y nifas.

Recomendaciones

1.

2.
3.
4

o o

Porcionar la comida de acuerdo a la edad del nifio

Realizar menos preparaciones de alimentos fritos, capeados, empanizados.

Utilizara tazas, cucharas, vasos medidores a la hora de servir los alimentos.
Capacitar al personal de cocina para que sepa las alergias e intolerancias de los
nifRos.

Utilizar nuevas opciones de menus.

Contabilizar y disminuir el uso de sal, condimentos, aceite, azucar.

Designar utensilios que sean utilizados exclusivamente para el area de “biberones y
papillas”.

Que el personal de cocina conozca la norma 251 para que la puedan llevar a cabo
correctamente.
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Anexos

Anexo 1
Cuadro 1 Diagnéstico nutricional de la evaluaciéon de los indices peso/talla (p/t), peso/edad
(p/e), talla/edad (t/e), de acuerdo al percentil en que se ubican.

Percentil Ubicacién en relacion al patron de Interpretacion
referencia
<5 Inferior Riesgo de desnutricién
5-95 Normal Normal
>95 Superior Riesgo de obesidad (con la
excepcion de t/e)
Cuadro elaborado a partir de: Surveza, A. & Haua, K. (2010). E/ ABCD de la Evaluacién del Estado de
Nutricién. Mc Graw Hill.

Anexo 2
Cuadro 2 Evaluacion de indices.

indices Ubicacion en relacion con la | Interpretacion
poblacion de referencia
Peso/edad
Inferior Desnutricién o bajo peso
Superior Obesidad - sobrepeso
Pesol/talla
Inferior Desnutricién aguda o emaciacion
Bajo peso
Superior Obesidad - sobrepeso
Talla/edad
Inferior Desnutricion crénica con
alteracion en el crecimiento lineal
- desmedro
Superior Sin relevancia clinica
Cuadro elaborado a partir de: Surveza, A. & Haua, K. (2010). E/ ABCD de la Evaluacién del Estado de
Nutricién. Mc Graw Hill.




Anexo 3

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1PkOPkKRPvsPigDGXcDsHfipbYheLigVJ/edit
?usp=sharing&ouid=108992892614439058915&rtpof=true&sd=true

Anexo 4
Cuadro 4 Interpretacién de combinacion de indices

Combinacion de indices

Peso/edad + Inferior Peso normal

Peso/talla Normal Es importante considerar que el indice p/t
o] tiene mayor sensibilidad y especificidad que
Peso/edad + Superior p/e, ya que evalua al nifio en relacién a si
Peso/talla Normal mismo.

Peso/edad + Inferior Desnutricion o bajo peso

talla/edad Normal

Peso/edad + Superior Obesidad o sobrepeso

talla/edad Normal

Peso/talla + Inferior Desnutricién aguda - emaciacion
talla/edad Normal

Peso/talla + Superior Obesidad o sobrepeso

talla/edad Normal

Peso/talla + Normal Nifio grande sin significancia nutricia
talla/edad Superior

Peso/talla + Inferior Desnutricidn crénica agudizada, estado
talla/edad Inferior emaciado y desmedro

Peso/talla + Normal Desnutriciéon crénica desmedro
talla/edad Inferior

Cuadro elaborado a partir de: Surveza, A. & Haua, K. (2010). El ABCD de la Evaluacion del Estado de
Nutricién. Mc Graw Hill.



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Pk0PkKRPvsPiqDGXcDsHfipbYheLigVJ/edit?usp=sharing&ouid=108992892614439058915&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1Pk0PkKRPvsPiqDGXcDsHfipbYheLigVJ/edit?usp=sharing&ouid=108992892614439058915&rtpof=true&sd=true

Anexo 5

Huevo con verduras
(zanahoria, chicharo,
papa)

Tortilla

Fruta

Menu 1
Platillo Gpo Eq Energia HCO Proteina Lipidos
alimentici
(o]
-> Desayuno Verduras 5.2 130 20.8 104 -
Leche con galletas
marias
Rollitos de jamon con
queso panela Frutas 3.7 222 55.5 -~ -~
(margarina)
Brécoli al vapor
Fruta
- C.M. Cereal 5 350 75 - -
Fruta slg
AOA B 5.5 302.5 - 38.5 16.5
-> Comida AOCA M 1.8 135 - 12.6 9
Arroz (ajo, cebolla,
perejil, apio)
Caldo de verduras y
pollo (papa,
calabaza, broécoli,
pechuga de pollo) LE 2 300 24 18 16
Fruta
Agua de jamaica
(azucar)
> C.V AG s/p 6 270 - - 30
Zanahoria
Azlcares 5 200 50 - -
s/g
-> Cena Total 1909 kcal 225349 89.5 71549
Leche




Menu 2

Platillo Gpo Eq Energia HCO Proteinas Lipidos
alimenticio

-> Desayuno | Verduras 3.9 97.5 15.6 7.8 -
Leche
Atun guisado
(jitomate, ajo,
cebolla, zanahoria, Fruta 29 132 33 _ _
papa)
Galletas saladas
Fruta

> C.M. Cereal s/g 4.7 329 70.5 9.4 -
Duraznos en
almibar Leg 0.4 48 8 3.2 0.4

-> Comida AOA MB 5.1 204 - 35.7 5.1
Frijoles de la olla
con queso panela
(margarina, ajo,
cebolla) AOCA B 2.5 137.5 - 17.5 7.5
Bistec en tomate
con papa,
zanahoria y ejote
Tortilla LE 2 300 24 18 16
Fruta

-> C.V. AG s/p 7.4 333 - - 37
Gelatina

- Cena Azucar s/g 8 320 - - -
Leche con galletas
de animalitos
Calabacitas a la
mexicana (ajo,

(a Total 1901 kcal 231g 9164 66 g

cebolla, margarina,
epazote, jitomate)
con queso y crema
Fruta




Anexo 6

Energia total: 1250 kcal Lunes.

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Hot cakes de avena 1Csl/g Avena Y2 taza
con fresas rebanadas y ;
brocoli hervido 0.5LE Leche entera /2 taza
Te de manzanilla 0.5 AOA MB Clara de huevo 1pza
Mantequilla 1 % cucharadita
1 AG s/p —
Vainilla Al gusto
Libres Canela en polvo
Fresas 1 taza
1 \F/ Brocoli Y. taza
Libre Te de manzanilla 1 taza
COLACION MATUTINA
Sandia con pepino 1F Sandia 1 taza
picados 05V Pepino Y2 taza
COMIDA
Arroz blanco con 1Csl/g Arroz Yataza
verduras 05V -
Albéndigas de res 1Csl/g Chicharos 20gr
rellenas de queso Papa Y2 pza
panela con chayote y -
zanahoria 2A0AB Res molida 60 gr
Melén picado 0.5 AOA MB Clara de huevo 1 pza
0.5A0AB
Queso panela 20 gr
05V Chile chipotle 1 pza
v Jitomate 120 gr
05V Chayote Vs taza
Zanahoria
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
1F Melén picado 1 taza
COLACION VESPERTINA
Rollito de jamon con 0.5A0AB Jamoén de pavo 1 rebanada
queso y aguacate 82 ﬁgAs/rB) Queso oaxaca lala light 15 gr
Aguacate 1 rebanada
CENA
Leche 1LE Leche entera 240 mi
Sandwich de queso 2Cslg Pan > Dzas
fundido con aguacate P
Guayaba 0.5A0AB Queso panela 20 gr
1AGslp Aguacate 30g
1F Guayaba 3 pzas




Total 1250 kcal 154 g de HCO 66.5 g de Proteina 40 g de Lipidos
% de Adecuacion 100 % 98.7 % 105.3 % 95 %
Energia total: 1700 kcal Lunes.
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Hot cakes de avena 1 Cslg Avena Y taza
con fresas rebanadas y Loche entera 1 taza
brécoli hervido 1LE
Te de manzanilla 1 AOA MB Claras de huevo 2 pzas
Mantequilla 3 cucharaditas
2 AG s/p —
Vainilla Al gusto
Libres Canela en polvo
Fresas 1 taza
1 \F/ Brocoli Y, taza
Libre Te de manzanilla 1 taza
COLACION MATUTINA
Sandia con pepino 1F Sandia 1 taza
picados 0.5V Pepino Y2 taza
COMIDA
Arroz blanco con 2 Cslg Arroz Y2 taza
verduras 0.5V -
Albdndigas de res 0.5Cs/g Chicharos 20gr
rellenas de queso Papa Y2 pza
panela con chayote y -
zanahoria 25A0AB Res molida oo
Meloén picado 1 AOA MB Claras de huevo 2 pzas
0.5 AOA B Queso panela 20 gr
Chile chipotle 1 pza
05V .
1V Jitomate 120 gr
Chayote Vs taza
05V Zanahoria
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
1.5F Meldn picado 1Y% taza
COLACION VESPERTINA
Rollito de jamon con 1AOA B Jamon de pavo 2 rebanadas
queso y aguacate 0.5A0AB Queso panela 2097
1 AG s/p Aguacate Vs pza
CENA
Leche 1LE Leche entera 240 ml
Sandwich de queso 2 Cslg Ban > 078S
fundido con aguacate 1 AOA MB P
Guayaba Queso panela 20 gr
1 AG s/p




1F Aguacate Vs pza
Guayaba 3 pzas
Total 1700 kcal 205 gde HCO 87 g de Proteina 58 g de Lipidos
% de Adecuacion 100% 96% 102% 101.7%
Energia total: 2000 kcal Lunes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Hot cakes de avena 2 Cslg Avena % taza
con fresa 1LE
Leche 1 taza
Leche
Brocoli 1 AOA MB Claras de huevo 2 pzas
2 AG Mantequilla 3 cditas
Vainilla Al gusto
Canela en polvo
1F Fresa rebanada 1 taza
1V Brocoli V2 taza
COLACION MATUTINA
Sandia con pepino 1F Sandia picada 1 taza
05V Pepino picado Y2 taza
COMIDA
Arroz con verduras 3Cs/g Arroz % taza
Albdondigas rellenas de 05V -
queso panela con Chicharos 209
chayote y zanahoria 1 Cslg -
Melén picado Papa cocida V2 pza
3A0AB
Carne molida de res 90g
1 AOA MB
Claras de huevo 2 pzas
05V
Chile chipotle 1 pza
1V
Jitomate 120 g
0.5V Chayote Vs taza
Zanahoria
1 AOA B Queso panela 404
2AGslp Aceite 2 cditas
1.5F Melon 1'% taza
COLACION VESPERTINA
Rollitos de jamon con 1AOAB Jamoén de pavo 2 rebanadas
queso y aguacate 1 ﬁg/;/i Queso oaxaca lala light 309
Aguacate Y5 pza

CENA




Leche 1LE Leche entera 240 mi
Sandwich de queso
fundido con aguacate 2Cslg Rebanadas de pan 2 rebanadas
Guayaba TAOAB Queso panela 40 g
1 AG s/p Aguacate Vs pza
1.5F Guayaba 5 pzas
Total 1995 kcal 235 g de HCO 105 g de Proteina 69 g de Lipidos
% de Adecuacién 99.7% 94% 105% 102.9%
Energia total: 1250 kcal Martes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Omelette con verduras 1AOCA M Huevo 1 pza
Leche con galletas 05V - 7
. Espinaca > taza
marias Champifiones
Platano en rodajas
05V Cebolla Y2 taza
Jitomate
1AG Aceite 1 cucharadita
1LE Leche 240 ml
1Cslg Galletas marias 5 pzas
1F Platano Y2 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1V Jicama picada Y, taza
limon Libre Limon Gotas
COMIDA
Sopa de mofio 1.5 C s/g Sopa % taza
Milanesas de atun con - ~
brécoli y zanahoria 2 AOA MB Atun en agua drenado | % lata
Sandia picada 1C s/g Pan molido 8 cucharaditas
0.5 AOA MB
Clara de huevo 1 pza
1AG s/p Aceite 1 cucharadita
05V Brocoli Yataza
05V Zanahoria Yataza
1E Sandia picada 1 taza
COLACION VESPERTINA
Palomitas caseras 0.5Cs/g Palomitas 1% tazas
CENA
Leche con galletas 1LE Leche entera 240 mi
marias Galletas marias 5 pzas
Fajitas de pollo a la 1Cslg P
mexicana 1 ACAMB Fajitas de pollo 30g
Manzana




05V Jitomate Y2 taza
Cebolla
1AG s/p Aceite 1 cucharadita
1F
Manzana 1 pza
Total 1267.5 kcal 158 g de HCO 66.5 g de Proteina  39.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 101.4 % 101.2% 105.5% 94%
Energia total: 1700 kcal Martes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Omelette con verduras 2 AOA M Huevo 2 pzas
Leche con galletas 05V Espinaca 7 taza
marias 0.5V P ‘
Platano en rodajas Champifiones Yataza
0.5V Cebolla V2 taza
Jitomate
1AG Aceite 1 cucharadita
Leche Y2 taza
1LE
1Cslg Galletas marias 5 pzas
oF Platano 1 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1V Jicama picada Y2 taza
limon Libre Limon Gotas
COMIDA
Sopa de mofio 2.5C s/g Sopa % taza
Milanesas de atun con At d q 83
brécoli y zanahoria 2.5 AOA MB un en agua drenado 9
Sandia picada 0.5C s/g Pan molido 4 cucharaditas
0.5 AOA MB Clara de huevo 1 pza
2 AG s/p Aceite 2 cucharaditas
05V Brécoli Yataza
05V Zanahoria Ya taza
Sandia picada 1% taza
1.5F
COLACION VESPERTINA
Palomitas caseras 1Csl/g Palomitas 2 s tazas
CENA
Leche con galletas 1LE Leche entera 240 mi
marias Galletas marias 5 pzas
Faijitas de pollo a la 1 Cslg P
mexicana 2 AOA MB




Manzana Fajitas de pollo 60 g
0.5V Jitomate Y2 taza
Cebolla
1AG s/ Aceite 1 cucharadita
1.5F
Manzana 1 7% pza
Total 1695 kcal 205 g de HCO 87 g de Proteina 56 g de Lipidos
% de Adecuacion 99.7% 96.2% 102.3% 98.2%
Energia total: 2000 kcal Martes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Omelette con verduras 2 AOAM Huevo 2 pzas
Leche con galletas 05V Esoinaca i taza
marias 0.5V P ¢
Platano en rodajas Champifiones Ya taza
0.5V Cebolla Ya taza
0.5V
Jitomate V> taza
2 AG Aceite 2 cucharaditas
Leche 240 ml
1LE
1.5C s/g Galletas marias 8 pzas
2F Platano 1 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1V Jicama picada Y2 taza
limén Libre Limén Gotas
COMIDA
Sopa de mofio 3 Cslg Sopa 1% taza
Milanesas de atun con -
brécoli y zanahoria 3 AOA MB Atdn en agua drenado | 1 lata
Sandia picada 1C slg Pan molido 8 cucharaditas
1 AOA MB
Claras de huevo 2 pzas
2 AG s/p Aceite 2 cucharaditas
05V Brocoli Ya taza
05V Zanahoria Yataza
— p
15F Sandia picada 1% taza
COLACION VESPERTINA
Palomitas caseras 1Csl/g Palomitas 2 s tazas

CENA




Leche con galletas 1LE Leche entera 240 mi
marias Galletas marias 7 pzas
Fajitas de pollo a la 1.5C s/g P
mexicana 1 ACAMB Faijitas de pollo 40¢g
Manzana
05V Jitomate 60 g
Cebolla Ya taza
2 AG s/p Aceite 2 cucharaditas
1.5F Manzana 1% pza
Total 1985 kcal 239 g de HCO 107 g de Proteina 63 g de Lipidos
% de Adecuacion 99.2% 95.6% 107% 94%
Energia total: 1250 kcal Miércoles
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con pan tostado 1LE Leche 240 mi
con mantequilla 1Cslg Pan tostado 1 rebanada
Caldo de pollo con
chayote y zanahoria 1AG s/p Mantequilla 1 % cucharadita
Guayaba 2AOA MB Pollo deshebrado 1 taza
05V Chayote Y2 taza
Zanahoria
1F Guayaba 3 pzas
COLACION MATUTINA
Pepino picado con 05V Pepino picado Y2 taza
limon Libre Limon Gotas
COMIDA
Arroz con chicharos y 1.5 C s/g Arroz Y2 taza
ejotes - -
Picadillo de res con 0.5V Chicharos 72 taza
papa y zanahoria Ejotes
Mango 2 AOA B Molida de res 60 g
0.5C s/g Papa Y pza
0.5V Z.anahoria Vs taza
Jitomate
2 AG slp Aceite 2 cucharaditas
1F Mango 1 pza
COLACION VESPERTINA
Jicama picada con 1V Jicama Y2 taza
limoén

CENA




Leche con galletas de 1LE Leche entera 240 mi
animalitos Galletas animalitos 6 pzas
Quesadilla 1Cslg P
Manzana 1Csl/g Tortilla 1 pza

0.5 AOA B Queso panela 20g
1F Manzana 1 pza
Total 1257.5 kcal 156 g de HCO 65.5 g de Proteina  40.5 g de Lipidos

% de Adecuacion 100.6% 100% 103.9% 96.4%

Energia total: 1700 kcal Miércoles
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con pan tostado 1LE Leche 240 mi
con mantequilla 1Cslg Pan tostado 1 rebanada

Caldo de pollo con

chayote y zanahoria 2 AG s/p Mantequilla 3 cucharaditas
Guayaba 3 AOA MB Pollo deshebrado % taza

05V Chayote Y2 taza
Zanahoria
1F Guayaba 3 pzas
COLACION MATUTINA
Pepino picado con 1V Pepino picado 1 taza
limon Libre Limén Gotas
COMIDA
Arroz con chicharos y 2Cslg Arroz Y2 taza
ejotes 05V - -
Picadillo de res con 0.5V Chicharos /a taza
papa y zanahoria Ejotes /s taza
Mango 3.5 AOA B Molida de res 1059
1Cslg Papa 1 pza
Zanahoria Y2 taza
05V Jitomate
3 AG slp Aceite 3 cucharaditas
1
2F Mango 1% pza

COLACION VESPERTINA




Jicama picada con 1V Jicama Y2 taza
limén
CENA
Leche con galletas de 1LE Leche entera 240 mi
animalitos Galletas animalitos 6 pzas
Quesadilla 1Cslg P
Manzana 1Csl/g Tortilla 1 pza
1 AOA B Queso panela 409
15F Manzana 1% pza
Total 1712.5 kcal 205 g de HCO 90.5 g de Proteina 57.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.7% 96.2% 106.4% 100.8%
Energia total: 2000 kcal Miércoles
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con pan tostado 1LE Leche 240 ml
con mantequilla 2Cslg Pan tostado 1 rebanada
Caldo de pollo con
chayote y zanahoria 3 AGs/p Mantequilla 4 cucharaditas
Guayaba 3.5 AOA MB Pollo deshebrado % taza
05V Chayote V2 taza
Zanahoria
15F Guayaba 5 pzas
COLACION MATUTINA
Pepino picado con 1V Pepino picado 1 taza
limon Libre Limon Gotas
COMIDA
Arroz con chicharos y 2Cslg Arroz Y2 taza
ejotes 05V - -
Picadillo de res con 0.5V Chicharos f‘ taza
papa y zanahoria Ejotes /a taza
Mango 4 AOA B Molida de res 120 g
0.5Cs/g Papa % pza
Zanahoria Y. taza
05V Jitomate
3 AG s/p Aceite 3 cucharaditas




2F Mango 1% pza
COLACION VESPERTINA
Jicama picada con 1V Jicama Y taza
limén
CENA
Leche con galletas de 1LE Leche entera 240 mi
animalitos Galletas animalitos 6 pzas
Quesadilla 1Cslg
Manzana 2Cslg Tortilla 2 pzas
1.5 AOA B Queso panela 60 g
15F Manzana 1% pza
Total 2000 kcal 235 gde HCO 108.5 g de Proteina  67.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 100% 94% 108.5% 100.7%
Energia total: 1250 kcal Jueves
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche 1LE Leche 240 ml
Molletesgc;cli(r; pico de 1.5 C s/g Bolillo v pza
Pera 0.5 Leg Frijoles molidos 374
05V Jitomate 60 g
0.5V
Cebolla Yataza
1 AG s/p Aguacate Vs pza
TAGs/p Aceite 1 cucharadita
1F Pera mantequilla V2 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1V Jicama picada Y2 taza
limon Libre Limon Gotas
COMIDA
Sopa de codito en 1.5C s/g Sopa de codito Y. taza
jitomate -
2 AOA MB Pollo molido 60 g




Albéndigas de pollo 05V Elotitos cambray 4 pzas
con elotitos cambray 05V Chile chipotle 1 pza
Fresas 05V Jitomate 60 g
0.5 AOA MB Clara de huevo 1 pza
1AG s/p - -
Aceite 1 cucharadita
05F Fresas rebanadas Y2 taza
COLACION VESPERTINA
Yogurt con platano 1LE Yogurt 1 taza
1F Platano Y2 pza
CENA
Te de hierbabuena con Libre Te de hierbabuena 1 taza
galletas marias Galletas marias 5 pzas
Quesadilla 1 Cslg
Meloén picado 1Cslg Tortilla 1 pza
1 AOA B Queso oaxaca lala light 309
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
1TF Melon picado Y2 taza
Total 1265 kcal 158.5 g de HCO 61.5 g de Proteina 42 g de Lipidos
% de Adecuacion 101.2% 101.6% 97.6% 100%
Energia total: 1700 kcal Jueves
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche 1LE Leche 240 ml
Molletesgc:lakr; pico de 1.5C s/g Bolillo Vi pza
Pera 1Leg Frijoles molidos 739
0.5V Jitomate 60 g
05V
Cebolla Yataza
1 AG s/p Aguacate Y5 pza
1.5AG s/p Aceite 1 % cucharadita
1F Pera mantequilla Y2 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1.5V Jicama picada % taza
limon Libre Limén Gotas

COMIDA




Sopa de codito en 1.5C s/g Sopa de codito Y4 taza
jitomate .
Albéndigas de pollo 3 AOA MB Pollo molido 9049
con elotitos cambray 05V Elotitos cambray 4 pzas
Fresas 05V Chile chipotle 1 pza
1V Jitomate 120 g
1 AOA MB Claras de huevo 2 pzas
2AGslp Aceite 2 cucharaditas
1E Fresas rebanadas 1 taza
COLACION VESPERTINA
Yogurt con platano 1LE Yogurt 1 taza
1F Platano Y2 pza
CENA
Te de hierbabuena con Libre Te de hierbabuena 1 taza
galletas marias Galletas marias 5 pzas
Quesadillas 1C slg P
Meloén picado 2Cslg Tortillas 2 pzas
2 AOA B Queso oaxaca lala light 6049
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
TF Melén picado 1 taza
Total 1710 kcal 212 g de HCO 89 g de Proteina 54.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.5% 99.5% 104.7% 95.6%
Energia total: 2000 kcal Jueves
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche 1LE Leche 240 ml
Molletesgc;l)kr; pico de 2Cslg Bolillo % pza
Pera 1Leg Frijoles molidos 734
05V Jitomate 60 g
05V
Cebolla Yataza
1 AG s/p Aguacate Vs pza
1.5AG s/p Aceite 1 % cucharadita
1F Pera mantequilla Y2 pza
COLACION MATUTINA
Jicama picada con 1.5V Jicama picada Y. taza
limén




Libre Limon Gotas
COMIDA
Sopa de codito en 1.5C s/g Sopa de codito Y. taza
jitomate :
Albéndigas de pollo 3 AOA MB Pollo molido 909
con elotitos cambray 05V Elotitos cambray 4 pzas
Fresas 05V Chile chipotle 1 pza
1V Jitomate 120 g
I h 2
1 AOA MB Claras de huevo pzas
2AGslp Aceite 2 cucharaditas
1E Fresas rebanadas 1 taza
COLACION VESPERTINA
Yogurt con platano 1LE Yogurt 1 taza
2F Platano 1 pza
CENA
Te de hierbabuena con Libre Te de hierbabuena 1 taza
galletas marias Galletas marias 5 pzas
Quesadillas 1Csl/g P
3 AOA B Queso oaxaca lala light 90g
2 AG s/p Aceite 2 cucharaditas
1TF Melén picado 1 taza
Total 2017.5 kcal 255 gde HCO 102.5 g de Proteina 63 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.8% 102% 102.5% 94%
Energia total: 1250 kcal Viernes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas de 1LE Leche 240 mi
animalitos 1Cslg
. Galletas 6 pzas
Carne molida con
brocoli y jitomate 1AOAB Molida de res 30g
picado 05V Jitomate 60g
Mandarina en gajos 05V '
Brécoli Ya taza
1.5 AG s/p Aceite 1 % cucharadita
Mandarina 2 pzas
1F

COLACION MATUTINA




Palomitas caseras 05C Palomitas 1% taza
COMIDA
Arroz con chicharos y 1Csl/g Arroz Yataza
zanahoria _ -
Mini pizzas de pollo 05V Chicharos /2 taza
Pera rebanada Zanahoria
1.5 C slg Pan de caja 1% pzas
05V Puré de tomate Yataza
1.5A0AB Queso oaxaca lala light | 459
Espinaca Y2 taza
05V Cebolla
Pechuga de pollo 30g
1 AOA MB 7
1 AG sip Aguacate Y2 pza
1F Pera rebanada Y% pza
COLACION VESPERTINA
Paleta de hielo de 1F Mango 1 pza
mango con chamoy Agua Al gusto
Chamoy sin azucar Al gusto
CENA
Leche con pan tostado 1LE Leche 1 taza
con aguacate y queso
Jicama picada 1Cslg Pan tostado 1pza
1AG slp Aguacate Y5 pza
0.5 AOA B Queso panela 204g
05F Jicama Yataza
Total 1267.5 kcal 156 g de HCO 62 g de Proteina 43.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 101.4% 100% 98.4% 103.5%
Energia total: 1700 kcal Viernes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas de 1LE Leche 240 mi
animalitos 1 Cslg
. Galletas 6 pzas
Carne molida con
brécoli y jitomate 2 AOAB Molida de res 60 g
picado 05V Jitomate 60 g
Mandarina en gajos 1V —
Brécoli Y2 taza
2AG slp Aceite 2 cucharaditas
Mandarina 3 pzas
2F




COLACION MATUTINA
Palomitas caseras 1C Palomitas 2 s tazas
COMIDA
Arroz con chicharos y 1.5 C s/g Arroz V2 taza
zanahoria - -
Mini pizzas de pollo 05V Chicharos /2 taza
Pera rebanada Zanahona-
2Cslg Pan de caja 2 pzas
05V Puré de tomate Yataza
2A0AB Queso oaxaca lala light | 60 g
Espinaca Y5 taza
0.5V Cebolla
Pechuga de pollo 60 g
2 AOA MB 2
2 AG s/p Aguacate % pza
2F Pera rebanada 1 pza
COLACION VESPERTINA
Paleta de hielo de 2F Mango 2 pzas
mango con chamoy Agua Al gusto
Chamoy sin azucar Al gusto
CENA
Leche con pan tostado 1LE Leche 1 taza
con aguacate y queso
Jicama picada 1Csl/g Pan tostado 5 pzas
1AGslp Aguacate 3 pzas
1 AOA B Queso panela 40 ¢
1F Jicama Y2 taza
Total 1705 kcal 205 gde HCO 88 g de Proteina 58 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.2% 96.2% 103.5% 101.7%
Energia total: 2000 kcal Viernes
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas de 1LE Leche 240 mi
animalitos 1Cslg
. Galletas 6 pzas
Carne molida con
brocoli y jitomate 3 AO0OAB Molida de res 90 g
picado 05V Jitomate 60g
Mandarina en gajos 1V —
Brécoli Vs taza




Aceite 2 cucharaditas
2AGsip Mandarina 3 pzas
1.5F
COLACION MATUTINA
Palomitas caseras 1C Palomitas 2 Y5 tazas
COMIDA
Arroz con chicharos y 2 Cslg Arroz Y2 taza
zanahoria
Mini pizzas de pollo 05V Chicharos 72 taza
Pera rebanada Zanahoria
3Cslg Pan de caja 3 pzas
1V Puré de tomate Y taza
2A0AB Queso oaxaca lala light | 60 g
1V Espinaca 1 taza
Cebolla
3 AOA MB Pechuga de pollo 90 g
2.5 AG slp Aguacate % pza
2F Pera rebanada 1 pza
COLACION VESPERTINA
Paleta de hielo de 15F Mango 1% pzas
mango con chamoy Agua Al gusto
Chamoy sin azucar Al gusto
CENA
Leche con pan tostado 1LE Leche 1 taza
TAG slp Aguacate 3 pzas
1 AOA B Queso panela 409
1F Jicama Y2 taza
Total 1982.5 kcal 239 g de HCO 107 g de Proteina  64.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 99.1% 95.6% 107% 92.6%
Energia total: 1250 kcal Sabado
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche 1LE Leche 240 ml
:;Sa?astzdr?uce(\)/g 1Cslg Pan tostado 1 pza




revuelto con brocoli y 1AG s/p Aguacate Y5 pza
chayote al vapor 1 AOAM Huevo 1 pza
Pifia picada
05V Brocoli V2 taza
Chayote
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
1F Pifia % taza
COLACION MATUTINA
Mango con jicama 1F Mango 1 pza
picada 0.5V Jicama Yataza
COMIDA
Pasta con pollo, crema 1Cslg Pasta Y taza
y champifiones .
Galletas saladas 1.5 AOA MB Pollo en cuadritos 459
Melon picado TAG slp Crema 1 cucharada
1V Champifiones Y2 taza
0.5Cs/g Galletas saladas 2 pzas
1F Melén picado 1 taza
COLACION VESPERTINA
Quesadilla de pollo con 1 Cslg Tortilla 1 pza
queso 0-5 AOA MB Pechuga de pollo 159
1AOAB Queso oaxaca lala light 30¢g
CENA
Cereal con leche 1LE Leche 1 taza
Tostada de .nopales ala Cereal 3, taza
mexicana 1 Cslg
Tostada de maiz 1 pza
0.5C s/g horneada
0.5V Nopales Y2 taza
Jitomate Y2 taza
05V
Cebolla
Total 1250 kcal 156 g de HCO 62 g de Proteina 41 g de Lipidos
% de Adecuacion 100% 100% 98.4% 97.6%
Energia total: 1700 kcal Sabado
DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD




Leche 1LE Leche 240 mi
Pan tostado con 2Cslg Pan tostado 2 pzas
aguacate, huevo
revuelto con brocoli y 1.5AG s/p Aguacate Mas de %5 pza
chayote al vapor 2A0AM Huevo 2 pzas
Pifia picada —
05V Brocoli Y2 taza
Chayote
1 AG s/p Aceite 1 cucharadita
1.5F Pina 1taza
COLACION MATUTINA
Mango con jicama 1F Mango 1 pza
picada v Jicama Y2 taza
COMIDA
Pasta con pollo, crema 1.5 C s/g Pasta % taza
y champifiones -
Gallletas saladas 2 AOA MB Pollo en cuadritos 60 g
Melon picado 2AGslp Crema 2 cucharadas
1V Champifiones Vs taza
1Cslg Galletas saladas 4 pzas
15F Meldn picado 1% taza

COLACION VESPERTINA

Quesadilla de pollo con 1Csl/g Tortilla 1 pza
queso 1AGAMB Pechuga de pollo 30g
2A0OAB Queso oaxaca lala light 60 g
CENA
Cereal con leche 1LE Leche 1 taza
Tostada de lnopales ala Cereal 3, taza
mexicana 1Cslg
Tostada de maiz 1 pza
0.5 C slg horneada
0.5V Nopales Vs taza
1V Jitomate % taza
Cebolla
Total 1712.5 kcal 205 gde HCO 89 g de Proteina  57.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.7% 96.2% 104.7% 100.8%




Energia total: 2000 kcal Sabado

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche 1LE Leche 240 ml
Pan tostado con 2 Cslg Pan tostado 2 pzas
aguacate, huevo
revuelto con brocoli y 2AGslp Aguacate Y2 pza
chayote al vapor 2A0AM Huevo 2 pzas
Pifia picada —
05V Brocoli V2 taza
Chayote
1AG s/p Aceite 1 cucharadita
2F Pifa 1 % taza
COLACION MATUTINA
Mango con jicama 1F Mango 1 pza
picada v Jicama Y2 taza
COMIDA
Pasta con pollo, crema 2Cslg Pasta 1 taza
y champifiones ,
Galletas saladas 2.5 AOA MB Pollo en cuadritos 759
Melén picado 3AGslp Crema 3 cucharadas
1V Champifiones Y2 taza
1 Cslg Galletas saladas 4 pzas
1.5F Melon picado 1% taza
COLACION VESPERTINA
Quesadilla de pollo con 2Cslg Tortilla 2 pzas
queso 2 AOAMB Pechuga de pollo 60 g
2A0AB Queso oaxaca lala light 60 g
CENA
Cereal con leche 1LE Leche 1 taza
Tostada de _nopales ala Coreoal %, taza
mexicana 1 Cslg
Tostada de maiz 2 pzas
1Cs/g horneada
0.5V Nopales Y2 taza
1V Jitomate % taza
Cebolla
Total 2010 kcal 242.5 gde HCO 103.5 g de Proteina 66.5 g de Lipidos

% de Adecuacion

100.5% 97%

103.5%

99.2%




Energia total: 1250 kcal Domingo

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas 1LE Leche 240 ml
marias 1Csl/g -
. Galletas marias 5 pzas
Huevo con ejotes
Sandia picada 1 AOA M Huevo 1 pza
i 1
05V Ejotes va taza
Aceite 1 cucharadita
1 AG s/p :
1F Sandia 1 taza
COLACION MATUTINA
Yogurt con fresas 1LE Yogurt 1 taza
0.5F Fresas rebanadas Y2 taza
COMIDA
Arroz con pimiento 1Csl/g Arroz Yataza
morrén y zanahoria — - -
Mini burritos de pollo 05V Pimiento morrén /2 taza
con champifiones, Zanghorla i
aguacate, cebolla 'y 2 Cslg Tortilla de maiz 2 pzas
pimiento 0.5 Leg Frijoles Va taza
Uvas rebanadas 1 AOA MB Pechuga de pollo 30g
1AG slp Aguacate Y5 pza
Champifones Yataza
82 g Cebolla V2 taza
' Pimiento rojo
1F Uvas verdes 1 taza
COLACION VESPERTINA
Melén con jicama 05F Meldn picado Y2 taza
- - -
05V Jicama picada Yataza
CENA
Te de manzanilla Libre Te de manzanilla 1 taza
Quesadillas con pico - -
de gallo y aguacate 1 Cslg Tortilla de maiz 1pza
TAOAB Queso oaxaca lala light 3049
1 AG s/p Aguacate Vs pza
Jitomate Y2 taza
05V Cebolla
Total 1270 kcal 166 g de HCO 59 g de Proteina 40.5 g de Lipidos
% de Adecuacion 101.6% 106.4% 93.6% 96.4%




Energia total: 1700 kcal Domingo

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas 1LE Leche 240 ml
marias 1Csl/g -
. Galletas marias 5 pzas
Huevo con ejotes
Sandia picada 2 AOA M Huevo 2 pzas
i 1
1V Ejotes Y2 taza
Aceite 2 cucharaditas
2AG s/p :
1F Sandia 1 taza
COLACION MATUTINA
Yogurt con fresas 1LE Yogurt 1 taza
0.5F Fresas rebanadas Y2 taza
COMIDA
Arroz con pimiento 2Cslg Arroz V2 taza
morrén y zanahoria — - -
Mini burritos de pollo 05V Pimiento morrén /2 taza
con champifiones, Zanghorla i
aguacate, cebolla 'y 2 Cslg Tortilla de maiz 2 pzas
pimiento 1 Leg Frijoles V2 taza
Uvas rebanadas 2 AOA MB Pechuga de pollo 60 g
1AG slp Aguacate Y5 pza
Champifones Yataza
82 g Cebolla Vs taza
' Pimiento rojo
1F Uvas verdes 1 taza
COLACION VESPERTINA
Melén con jicama 05F Melén picado Vs taza
- - -
1V Jicama picada > taza
CENA
Te de manzanilla Libre Te de manzanilla 1 taza
Quesadillas con pico - -
de gallo y aguacate 2Cslg Tortilla de maiz 2 pzas
2A0AB Queso oaxaca lala light 60g
1 AG s/p Aguacate Vs pza
Jitomate Y2 taza
05V Cebolla
Total 1710 kcal 210 g de HCO 90 g de Proteina 55 g de Lipidos
% de Adecuacion 100.5% 98.5% 105.8% 96.4%




Energia total: 1700 kcal Domingo

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas 1LE Leche 240 ml
marias 1Csl/g -
. Galletas marias 5 pzas
Huevo con ejotes
Sandia picada 2 AOA M Huevo 2 pzas
i 1
1V Ejotes Y2 taza
Aceite 2 cucharaditas
2AG s/p :
1F Sandia 1 taza
COLACION MATUTINA
Yogurt con fresas 1LE Yogurt 1 taza
05F Fresas rebanadas Y2 taza
COMIDA
Arroz con pimiento 2Cslg Arroz Y2 taza
morrén y zanahoria — - -
Mini burritos de pollo 05V Pimiento morrén /2 taza
con champifiones, Zanghorla i
aguacate, cebolla 'y 2 Cslg Tortilla de maiz 2 pzas
pimiento 1 Leg Frijoles V2 taza
Uvas rebanadas 2 AOA MB Pechuga de pollo 60 g
1AG slp Aguacate Y5 pza
Champifones Yataza
82 g Cebolla V2 taza
' Pimiento rojo
1F Uvas verdes 1 taza
COLACION VESPERTINA
Melén con jicama 05F Meldn picado Y2 taza
- - -
1V Jicama picada > taza
CENA
Te de manzanilla Libre Te de manzanilla 1 taza
Quesadillas con pico - -
de gallo y aguacate 2Cslg Tortilla de maiz 2 pzas
2A0AB Queso oaxaca lala light 60g
1 AG s/p Aguacate Vs pza
Jitomate Y2 taza
05V Cebolla




Energia total: 2000 kcal Domingo

DESAYUNO
PLATILLO EQUIVALENTES INGREDIENTES CANTIDAD
Leche con galletas 1LE Leche 240 ml
marias 1Csl/g -
H . Galletas marias 5 pzas
uevo con ejotes
Sandia picada 2 AOA M Huevo 2 pzas
H 1
1V Ejotes Y2 taza
Aceite 3 cucharaditas
3 AG s/p :
1F Sandia 1 taza
COLACION MATUTINA
Yogurt con fresas 1LE Yogurt 1 taza
1F Fresas rebanadas 1 taza
COMIDA
Arroz con pimiento 3 Cslg Arroz Y% taza
morrén y zanahoria — - ;
Mini burritos de pollo 05V Pimiento morron /2 taza
con champifiones, Zan?horla .
aguacate, cebolla y 3Csl/g Tortilla de maiz 3 pzas
pimiento 1 Leg Frijoles Y2 taza
Uvas rebanadas 3 AGA MEB Pechuga de pollo 90 g
1.5 AG s/p Aguacate Mas de 5 pza
Champifones Yataza
0.5V Cebolla Y2 taza
05V e .
Pimiento rojo
1F Uvas verdes 1 taza
COLACION VESPERTINA
Melén con jicama 1F Melén picado 1 taza
- - ”
1V Jicama picada > taza
CENA
Te de manzanilla Libre Te de manzanilla 1 taza
Quesadillas con pico - -
de gallo y aguacate 2 C slg Tortilla de maiz 2 pzas
2A0AB Queso oaxaca lala light 60g
1,5 AG s/p Aguacate Mas de % pza
Jitomate Y2 taza
05V Cebolla
Total 2040 kcal 255 g de HCO 101 g de Proteina 66 g de Lipidos
% de Adecuacion 102% 102% 101% 98.5%




Anexo 7

Platica sobre el “Plato del Bien Comer”




Anexo 8

Actividad con memorama




Anexo 9

Actividad con cajas ilustrativas




