INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAL

DIRECCION DE PRESTACIONES ECONOMICAS Y SOCIALES

NOMBRE Y CLAVE

Procedimiento de alimentacién del servicio de guarderia del IMSS
3D12-003-001

AUTORIZACION
Aprobo
d)“»j
Dr.|Mauricio Hernéndeéz«vila
Titular de la Direccion de Prestaciones EConémicas y Sociales
Reviso : ¢
: A~
5 e ——
J ==
Mtra. Mariana Montserrat Tajonar Miranda Dr. | Ruiz Fraga
Titular de la Unidad de Atencién y Cuidado Titular de la E60ordinacion de Desarrollo
Infantil Integral Infantil
Elaboré
ﬂ .
) W=
CQORDINACION Tz © T =" NIZAS ™ el

Y COMPETITIVIDAD Mtra. Rocio Alvarado Casas
Titular de la Divisién de Fomento de la Salud para el Desarrollo Integral Infantil

MOVIMIENTO VALIDADO Y REGISTR/ ™
ACTUALIZACION 1 8 FEB 2026

LEI personal realizarad sus laberes con apego al Cédigo de Conducta y de Prevencion de
Confiictos de Interés de jas Personas Servidoras Publicas del IMSS, utilizando lenguaje
incluysnte y saivagusroands tos principios de igualdad, legalidad, honradez, lealtad,
imparcialidad y eficiencia aue rigen el servicio publico, asi como con pleno respeto a los
derechos humanos y alaro discriminacion”, asi como prevenir los actos de corrupeion”,




[ 3
"ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAL

iNDICE
Pagina

1 Base normativa 3
2 Objetivo 4
3 Ambito de aplicacion 4
4 Definiciones 4
5 Politicas 13
6 Descripcidn de actividades 21
7 Diagrama de flujo 44

Anexos

Anexo 1 Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos por régimen 61

de alimentacion
Clave: 3D12-006-001

Anexo 2  Guia técnica de caracteristicas de los alimentos para su 82
recepcion y almacenamiento
Clave: 3D12-006-002

Anexo 3  Guia técnica de limpieza y desinfeccion del equipo, 87
mobiliario y area del servicio de alimentacion
Clave: 3D12-006-003

Anexo 4 Cuestionario de historia alimentaria 94
Clave: 3D12-009-001

Anexo 5  Cuestionario de seguimiento alimentario 102
Clave: 3D12-009-002

Anexo 6 Guia técnica de lactancia materna y preparacién de 116
férmulas infantiles
Clave: 3D12-006-004

Anexo 7  Guia técnica para la preparacién y distribucion de 132
alimentos
Clave: 3D12-006-005

Anexo 8  Aspectos relevantes del area de alimentacion 244
Clave: 3D12-009-003
Anexo 9  Control de cubiertos 248

Clave: 3D12-009-004

Pagina 2 de 250 Clave: 3D12-003-001



[ 3
"ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAL

1. Base normativa

e Articulo 123, Apartado A, fraccion XXIX de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 5 de febrero de 1917, sus
reformas y adiciones.

e Articulo 16 de la Ley General de la Alimentacion Adecuada y Sostenible, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 17 de abril de 2024, sus reformas y adiciones.

e Articulos 112, fraccién lll, 159, fraccion V, 215, fracciones | y I, de la Ley General de
Salud, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 7 de febrero de 1984, sus reformas
y adiciones.

e Articulo 1, 3,4 y 5 de la Ley General para la Inclusion de las Personas con Discapacidad,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 30 de mayo de 2011, sus reformas y
adiciones.

e Articulos 1, 2, 3, 10, 11, fraccion IV y 12, fraccion V de la Ley General de Prestacion de
Servicios para la Atencién, Cuidado y Desarrollo Integral Infantil, publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 24 de octubre de 2011, sus reformas y adiciones.

e Articulos 1, fraccidon |, Il y V y 2, fraccion | y Il de la Ley General de los Derechos de Nifias,
Nifos y Adolescentes, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 4 de diciembre de
2014, sus reformas y adiciones.

e Articulo 171 de la Ley Federal del Trabajo, publicada en el Diario Oficial de la Federacién
el 1 de abril de 1970, sus reformas y adiciones.

e Articulos del 201 al 207, 213 y 237 de la Ley del Seguro Social, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 21 de diciembre de 1995, sus reformas y adiciones.

e Articulos 1, 5, 17, 33 y 34 del Reglamento de la Ley General de Prestacion de Servicios
para la Atenciéon, Cuidado y Desarrollo Integral Infantil, publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 22 de agosto de 2012, sus reformas y adiciones.

e Articulos 2, fracciones IV inciso a) y V, 5y 81 fracciones | y Il, 139 y 144, fracciones |, y
XXIX del Reglamento Interior del Instituto Mexicano del Seguro Social, publicado en el Diario
Oficial de la Federacion el 18 de septiembre del 2006, sus reformas y adiciones.

e Acuerdo ACDO.AS2.HCT.280125/9.P.DPES, mediante el cual se aprueba que opere el
esquema de prestacion directa “Centros de Educacion y Cuidado Infantil del IMSS” (CECI
IMSS), mismo que se puede consultar en la siguiente
liga: https://acuerdospublicos.imss.gob.mx/listarpf/2025-01-28T00:00:00/2025-01-
28T23:59:59
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e Acuerdo ACDO.AS2.HCT.251125/355.P.DPES, mediante el cual se autoriz6 la operacion
del esquema de prestacidon directa “Centro de Educacién y Cuidado Infantil en el Campo
(CECI en el Campo), mismo que se puede consultar en la siguiente liga:
https://acuerdospublicos.imss.gob.mx/listarpc/CECI1%20en%20el%20campo

e Reglamento de guarderias para hijos de trabajadores del IMSS del Contrato Colectivo de
Trabajo IMSS-SNTSS vigente.

e Numeral 7.1.3.1 subnumeral 1y 3y 7.1.3.1.2 subnumeral 1, 3, 4, 12 y 18 del Manual de
Organizacion de la Direccion de Prestaciones Econdmicas y Sociales, clave 3000-002-001,
validado y registrado el 26 de enero de 2026.

e Numeral 7.1.11, 7.1.20, 7.1.21, 7.1.27 y 7.2.2 de la Norma para la operacion del servicio
de guarderia, clave 3000-001-018, vigente.

e Numeral 7.2.1.5, quinta vifieta, 7.2.1.12 y 7.2.1.13 de la Norma para la coordinacion entre
centros de atencion y unidades médicas, clave 3000-B01-008, vigente.

2. Objetivo

Establecer y regular el servicio de alimentacion para la Guarderia Madres IMSS, Guarderia
ordinaria, Centros de Educacion y Cuidado Infantil del IMSS y Centro de Educaciéon y Cuidado
Infantil en el Campo para otorgar una dieta equilibrada y suficiente, que cubra los
requerimientos nutrimentales especificos, de acuerdo con la edad, a fin de favorecer el
crecimiento y desarrollo sano de las nifias y los nifios y la adopcion y consolidacion de habitos
alimentarios saludables.

3. Ambito de aplicacion

El presente procedimiento es de observancia obligatoria para la Coordinacion de Desarrollo
Integral Infantil, la Division de Fomento de la Salud para el Desarrollo Integral Infantil, las
Jefaturas de Servicios de Salud en el Trabajo, Prestaciones Econdmicas y Sociales, los
Departamentos de Guarderias en los OOAD, las Guarderias Madres IMSS, Guarderias
ordinarias, Centros de Educacion y Cuidado Infantil del IMSS y Centros de Educacién y
Cuidado Infantil en el Campo.

4. Definiciones

Para efectos del presente procedimiento se entendera por:

4.1 acitronar: Cocer un alimento en poco aceite y a fuego lento, moviendo con frecuencia,
sin permitir que se dore o pegue.
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4.2 agua purificada: Aquella que no contiene contaminantes objetables, quimicos o
agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos a la salud.

4.3 alimentacién: Conjunto de productos que consume un individuo con objeto de
procurarse satisfacciones sensoriales y cubrir los requerimientos nutrimentales de su
organismo.

4.4 alimentacion complementaria: Proceso con el que inicia la introduccion gradual de
alimentos no lacteos, no para destetar sino para satisfacer las necesidades nutrimentales de
las nifias y los nifos, hasta integrarlo a la dieta familiar.

4.5 alimentos de reserva: Existencia fisica de alimentos considerados como reserva, para
casos imprevistos o de desabasto (stock).

4.6 aspectos técnico-dietéticos: Informacion técnica utilizada para la elaboracion de los
menus, datos especificos de los diferentes regimenes y requerimientos nutrimentales
determinados para las acciones a realizar.

4.7 ayudas técnicas: Dispositivos tecnolégicos y apoyos materiales que permiten habilitar,
rehabilitar o compensar una o mas de las limitaciones para la interaccion social de una persona
con discapacidad o neurodivergencia.

4.8 bano maria: Proceso de calentamiento indirecto que consiste en colocar un recipiente
con agua a fuego lento y poner dentro otro de menor tamafno que se va a calentar.

4.9 Dbiberén: Envase para la lactancia artificial con una capacidad de 120 ml o 240 ml, de
vidrio o de plastico de policarbonato con la especificacion “Libre de BPA” o “BPA free” o que
vengan indicado con el numero 2 o 5, no asi con el numero 7.

4.10 bienes de consumo: Los que, por su utilizacion en el desarrollo de sus actividades,
tienen un desgaste parcial o total y son controlados a través de un registro global en los
inventarios, dada su naturaleza y finalidad en el servicio. Los que se desgastan o extinguen
en su uso primario y por lo tanto no son susceptibles de ser utilizados nuevamente, los cuales
en el Instituto Mexicano del Seguro Social se clasifican como bienes de uso terapéutico
(insumos para la salud) y no terapéutico.

4.11 bienes de consumo del CA: Se refiere a los que por naturaleza del servicio requieren
un proceso de adquisicion donde participa el Departamento de Guarderias como
Administrador del contrato, por ejemplo, material didactico, articulos de cocina y comedor,
colchonetas, sillas para nifio, mesas, periqueras, sillas porta-bebé o cualquier otro.

4.12 BMC: Bien mueble capitalizable, cuyo valor de adquisicion o naturaleza es tal, que se
identifica mediante la asignacion de un numero nacional de inventario de acuerdo con el tope
de capitalizacion que autorice el H. Consejo Técnico.
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4.13 BMNC: Bien mueble no capitalizable, cuyo precio de adquisicién es inferior al tope de
capitalizacion que autorice el H. Consejo Técnico; asi como el que, con precio superior,
atendiendo a su naturaleza, caracteristicas, uso o destino se considera de esta forma.

4.14 CDII: Coordinacién de Desarrollo Integral Infantil.

4.15 CECI en el campo: Esquema de prestacion directa del servicio de guarderia
denominado “Centros de Educacion y Cuidado Infantil en el Campo”, prestado por el Instituto
a las personas trabajadoras aseguradas, en las zonas rurales y agricolas, durante todos los
dias de la semana, en instalaciones administradas por el IMSS y con las caracteristicas del
esquema Centro de Educacion y Cuidado Infantil del IMSS (CECI IMSS). Los CECI en el
campo estan identificados con la letra "K" y numero arabigo.

4.16 CECI IMSS: Esquema de prestacion directa, del nuevo modelo CECI, denominado
“Centros de Educacion y Cuidado Infantil del IMSS”, prestado por el Instituto a los trabajadores
asegurados en el régimen obligatorio, en instalaciones administradas por el IMSS. Los CECI
IMSS estan identificados con la letra "N" y numero arabigo.

4.17 Centro de atencion o CA: Espacios, cualquiera que sea su denominaciéon, donde se
prestan servicios para la atencion, cuidado y desarrollo integral infantili en un marco de
ejercicio pleno de los derechos de nifias y nifios desde los cuarenta y tres dias de nacido, que
se rige conforme a lo dispuesto en la Ley General de Prestacidén de Servicios para la Atencién,
Cuidado y Desarrollo Integral Infantil, y su Reglamento; y por lo establecido en los articulos
201 al 207, 213 y 237 A de la Ley del Seguro Social, en los esquemas que determine el
Instituto, donde se proporciona aseo, alimentacion, cuidado de la salud, educacidon y
recreacion, en apego al principio del interés superior de la nifiez y en condiciones de igualdad,
inclusion, respeto y ejercicio pleno de sus derechos.

4.18 ciclo de planeacién: Lapso de ocho semanas que transcurre entre la repeticion de los
menus. Se integra por cuatro periodos de planeacion.

4.19 colacién: Alimento que se proporciona a las nifias y los nifios entre los tiempos de
desayuno, comida, y merienda, en presentacion liquida o sélida, y forma parte del régimen de
alimentacion.

4.20 colacion reforzada: Porcién de alimento sélido y/o liquido incluida en la dieta de los
regimenes transicional y normal con el propdsito de que las nifias y los nifios no permanezcan
en un ayuno prolongado.

4.21 desechos inorganicos: Son aquellos desechos de origen industrial o derivados de
algun otro proceso no natural, que, expuestos a las condiciones ambientales naturales, tardan
mucho tiempo en degradarse, es decir, no vuelven a integrarse a la tierra, sino tras un largo
periodo de tiempo. En otras palabras, no son biodegradables.
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4.22 desechos organicos: Son desechos de origen bioldgico provenientes de seres que
alguna vez estuvieron vivos o fueron parte de uno y corresponden a una parte no comestible
de los alimentos o residuos de estos, como cascara, huesos o partes maltratadas que no se
utilizan ni consumen.

4.23 dieta: Régimen alimenticio conformado por un conjunto de alimentos en diversas
presentaciones que se consumen cada dia.

4.24 Directora: Persona encargada de administrar los recursos humanos y materiales, dirigir
el funcionamiento de los CA para otorgar un servicio de calidad con equidad, calidez y respeto
a los derechos, que promueva el desarrollo integral de las nifias y nifios y la satisfacciéon de
las personas usuarias del servicio de guarderia, con apego a la normatividad del IMSS.

4.25 discapacidad: Es un constructo biopsicosocial que resulta de la interaccion de las
barreras del entorno social y la diversidad de las condiciones estructurales o funcionales de
salud que restringen las actividades, participacion e inclusion equitativa a la sociedad.

4.26 Educadora:

Conforme al “Procedimiento del area de pedagogia en guarderias de los Esquemas Madres
IMSS y Ordinario del IMSS”, clave 3D11-003-001.

e Persona encargada de dirigir, realizar, supervisar, capacitar y asesorar al personal del
area de pedagogia sobre la aplicacion de actividades educativas y evaluar el desarrollo
de la nifiez, y otras establecidas en el Contrato Colectivo de Trabajo. En grupos de
preescolar, programa y realiza actividades de acuerdo con los planes y programas
oficiales.

Conforme al “Procedimiento del area de pedagogia en Centros de Educacion y Cuidado Infantil
de prestacion directa”, clave 3D11-003-002.

e Responsable de dirigir, realizar, supervisar, capacitar y asesorar a las Oficiales de
Puericultura asignadas en su sala de atencion, sobre la aplicacion de actividades
educativas y evaluar el desarrollo de la nifiez, y otras establecidas en el Contrato
Colectivo de Trabajo. Asi como programa y realiza actividades de acuerdo con los
planes y programas oficiales de acuerdo con lo establecido por la Secretaria de
Educacién Publica.

4.27 escamochar: Accion de eliminar todos los residuos alimenticios de las charolas,
cubiertos, frascos, biberones, utensilios, ollas, cacerolas y recipientes.

4.28 formula de continuacion: Es el producto alimentario, con o sin probidticos, que
complementa la dieta para el desarrollo normal del lactante de 6 a 11 meses 29 dias de edad.
También se conoce como férmula infantil de seguimiento.
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4.29 férmula infantil especial: Aquélla distinta a las férmulas infantiles de inicio y
continuacion o leche entera. Esta prescrita por el médico para las nifias y los niflos que la
ameritan por alguna condicién de salud comprobada cientificamente. Las bebidas liquidas
elaboradas a base de insumos de origen vegetal como soya, arroz, coco, almendra o avellana
no se consideran formulas infantiles especiales.

4.30 frasco: Recipiente con tapa y rosca para leche materna o muestras de alimentos con
tapa y rosca, resistente a la esterilizacion puede ser de vidrio o de plastico de policarbonato
con la especificacion “Libre de BPA” o “BPA free” o que vengan indicado con el numero 2 0 5,
aquellas que indiquen 7 deberan ser rechazadas.

4.31 gasto energético total: La energia promedio gastada en un periodo de 24 horas por
un individuo, que se cubre con el consumo de alimentos.

4.32 guarderia: Unidad de servicio no médica que funge como centro de atencion, cuidado
y desarrollo integral para las hijas y los hijos de los trabajadores, en términos de lo dispuesto
en los articulos 201 al 207 y 237 A de la Ley del Seguro Social, donde se proporciona aseo,
alimentacion, cuidado de la salud, educacion y recreacidn, en apego al principio del interés
superior de la nifiez y en condiciones de igualdad, respeto y ejercicio pleno de sus derechos.

4.33 guarderia madres IMSS: Esquema de atencion del servicio de guarderia prestado
directamente por el IMSS exclusivamente para sus trabajadores, conforme al Contrato
Colectivo de Trabajo celebrado entre el IMSS y el SNTSS (Sindicato Nacional de Trabajadores
del Seguro Social), en instalaciones administradas por el Instituto. Las guarderias madres
IMSS estan identificadas con la letra "M" y numero romano.

4.34 guarderia ordinaria: Esquema de atenciéon del servicio de guarderia prestado
directamente por el IMSS a las y los trabajadores asegurados en el régimen obligatorio, en
instalaciones administradas por el Instituto. Las guarderias ordinarias estan identificadas con
la letra "G" y numero arabigo.

4.35 hidratacion: Tiempo de la alimentacién de las nifas y los nifios en el que se les
proporciona agua natural purificada.

4.36 historia alimentaria: Registro con los antecedentes sobre la alimentacion y aspectos
dietéticos de las nifias y los nifios que ingresan al CA, que sirve para dar orientacién nutricional
a la persona usuaria sobre la correcta alimentacion, manejo higiénico y plan familiar.

4.37 horario de atencion: Tiempo durante el cual se presta el servicio de guarderia en
términos de los articulos 201 al 207 de la Ley del Seguro Social y 6 de las Disposiciones para
la Prestacion del Servicio de Guarderia del Instituto Mexicano del Seguro Social.

4.38 horario de distribucion de alimentos: Momento en que se entregan al personal de
pedagogia las hidrataciones, férmulas infantiles, férmulas infantiles especiales, leche materna
o platillos. Esta sujeto al horario de atencion de la unidad.

4.39 IMSS o Instituto: Instituto Mexicano del Seguro Social.
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4.40 lactancia artificial: Alimentacién que se realiza con sucedaneo de leche humana de
término de los 0 a 5 meses 29 dias o formula de continuacién de los 6 a los 11 meses con 29
dias cuando no sea posible la practica de lactancia materna. Se ministra en biberon.

4.41 lactancia materna complementaria: Esquema de alimentacion que inicia después de
los seis meses de edad, en el que se anaden alimentos complementarios a la dieta de una
nifa o un nifio, debido a que la leche materna deja de ser suficiente para atender las
necesidades nutricionales.

4.42 lactancia materna exclusiva: Esquema de alimentaciéon recomendado en los primeros
seis meses de vida de las nifias y los nifos, en el que la leche materna es el unico alimento y no
se proporciona agua, jugos, tés o alimentos. Puede proporcionarse de forma directa a través del
seno materno, o de forma indirecta, cuando la madre se extrae la leche y se le ministra a la nifa
o al nifo a través de diferentes medios (ej. cuchara, frasco, jeringa, etc.).

4.43 leche entera: Producto obtenido de la ordefia de vacas; sometido al proceso de
ultrapasteurizacion, se almacena de manera liquida en envases herméticos y en condiciones
aseépticas.

4.44 leche materna: Es el alimento que proviene de la madre, ideal para el recién nacido y
lactante, que favorece un crecimiento y desarrollo éptimos, fisica y emocionalmente.

4.45 Manejador de alimentos: Persona responsable de realizar actividades relacionadas
con recibir, trasladar, preparar, ensamblar, servir y distribuir alimentos y formulas infantiles,
asi como los utensilios necesarios para su ministracion, realizar la limpieza rutinaria y
exhaustiva del area de alimentacion, y manejo adecuado de residuos, asi como las actividades
administrativas inherentes a su categoria.

4.46 Mentora educativa: Responsable de brindar acompafiamiento presencial y
permanente a Educadoras, Técnicos de Puericultura y Oficiales de Puericultura mediante la
supervision, asesoria, coordinacion y evaluacion del personal, a través de la observacion, la
reflexion conjunta y la retroalimentacion, con la finalidad de fortalecer las habilidades que les
permitan mantener interacciones de calidad con las nifias y los nifios.

4.47 menu muestra: Presentacion por escrito y en charola de la alimentacién que reciben
las nifas y los nifios durante su estancia en la unidad. Se exhiben los platillos del menu por
tiempo de alimentacién y la cantidad que se les proporciona. Su objetivo es que las personas
usuarias conozcan los alimentos que consumen las nifias y los nifios.

4.48 minuta desarrollada por régimen, dia y servicio Pla.C.A.: Desglose de los
ingredientes de cada platillo del menu por régimen, tiempo de alimentaciéon y numero de
raciones.

4.49 mondar: Quitar o pelar la cascara, la vaina, el hollejo, entre otros, de frutas y verduras.

4.50 mosaico de menus: Lista de platillos que conforman el menu diario de los diferentes
regimenes de alimentacion, distribuidos por tiempo de alimentacion.
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4.51 Nutricionista dietista: Profesional encargada/encargado de planear regimenes,
formular pedidos, recibir y controlar el almacenamiento de alimentos, verificar la correcta y
oportuna preparacion, elaboracion, presentacion y distribucion de los alimentos, captar y
evaluar las observaciones de alimentacion en las nifias y los nifios asesorando a la persona
usuaria y personal de la unidad en aspectos técnico-dietéticos, programar, organizar, dirigir y
controlar las actividades del personal a su cargo, y realizar labores administrativas inherentes
a las actividades asignadas, ademas de fungir como persona responsable del servicio de
alimentacion.

4.52 nutrimento: Cualquier sustancia, incluyendo proteinas, aminoacidos, grasas o lipidos,
carbohidratos o hidratos de carbono, agua, vitaminas y minerales, consumida normalmente
como componente de un alimento. Es necesario para el crecimiento, desarrollo y
mantenimiento de la vida.

4.53 Oficial de puericultura: Es el personal encargado de realizar la recepcion y entrega de
las nifias y los nifios, aplica y participa activamente en las actividades educativas y recreativas,
registra e informa de la participacion infantil, realiza actividades higiénicas y les cambia de
ropa, los atiende de forma integral, ministra alimentos y retira los residuos, elabora material
didactico, vigila el suefo y descanso, y las demas que se establecen en el Contrato Colectivo
de Trabajo.

4.54 OOAD: Organos de Operacién Administrativa Desconcentrada, en términos del acuerdo
ACDO.SA2.HCT.310822/244.P.DA del 31 de agosto de 2022 y de conformidad con lo previsto
en el articulo 2, fraccion 1V, inciso a) del Reglamento Interior del Instituto Mexicano del Seguro
Social.

4.55 orden de compra Pla.C.A.: Listado de alimentos a solicitar con base en las “Minutas
desarrolladas por régimen, dia y servicio Pla.C.A.”.

4.56 periodo de planeacion: Intervalo de dos semanas que comprende diez minutas,
perteneciente a un ciclo de planeacion.

4.57 persona autorizada: Persona mayor de 18 afos designada por la persona usuaria
para entregar y recoger a la nifa o el nifio inscrito, en su ausencia. En caso de ser menor de
edad, se podra registrar siempre y cuando se compruebe legalmente que comparte la custodia
y patria potestad de la nifia o el nifio.

4.58 persona responsable de fomento de la salud: Es el personal que, en apego a
contrato, se encarga de vigilar el estado de salud de las nifias y los nifios durante la recepcion
y estancia en el Centro de Atencion y, de ser el caso, los canaliza a las Unidades Médicas
correspondientes para su atencion. Realiza las acciones de cuidado de la salud que por la
edad corresponden, y participa en las actividades de promocion y autocuidado de la salud que
el Instituto disponga. En guarderias de prestacion directa de los esquemas Ordinario y Madres
IMSS es el Médico General en Guarderia, en CECI IMSS y CECI en el Campo es la Enfermera
General Clinica.
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4.59 persona usuaria: Trabajadora o trabajador con derecho a la prestacion del servicio de
guarderia para sus hijas e hijos que hace uso de éste, en la forma y términos establecidos en
la Ley del Seguro Social y las Disposiciones para la Prestacion del Servicio de Guarderia del
Instituto Mexicano del Seguro Social.

4.60 personal: Trabajadoras o trabajadores que integran la plantilla y laboran en el CA.
4.61 personal educativo o del area de pedagogia:

Conforme al “Procedimiento del area de pedagogia en guarderias de los Esquemas Madres
IMSS y Ordinario del IMSS”, clave 3D11-003-001.

e Personas que atienden, cuidan y aplican las actividades pedagdgicas con las y los
nifos, y quienes ademas verifican su adecuada ejecucion en el CA. Equipo de trabajo
conformado por la persona Educadora, la persona Técnico de Puericultura y la Oficial
de Puericultura.

Conforme al “Procedimiento del area de pedagogia en Centros de Educacién y Cuidado Infantil
de prestacion directa”, clave 3D11-003-002.

e Personas que atienden, cuidan y aplican las actividades pedagogicas con las y los
nifos, y quienes ademas verifican su adecuada ejecuciéon en el CECI de prestacion
directa. Equipo de trabajo conformado por la persona Mentora Educativa, la persona
Educadora, la persona Técnico de Puericultura y la Oficial de Puericultura.

4.62 Pla.C.A.: Modulo de planeacién y control de alimentos que permite prever los
requerimientos en materia alimentaria con base en la informacién emitida por el SIAG Web.

4.63 platillo: Combinacién de alimentos que da como resultado nuevos sabores o texturas,
como cremas, sopas, pastas, caldos, guisados, ensaladas.

4.64 preparacion previa: Primer paso o accion anticipada para elaborar los alimentos o
platillos, en el que se realizan operaciones como: seleccionar, pesar o medir ingredientes,
limpiar, lavar, mondar, cortar, seccionar, agrupar, rallar, licuar o picar alimentos y llevar a cabo
métodos de coccion que se pueden realizar hasta con 24 horas de anticipacion, de acuerdo
con el alimento o platillo.

4.65 régimen: Dieta que se proporciona a las nifias y los nifios de acuerdo con los diferentes
grupos de edad.

4.66 residuo: Alimento restante que queda en las charolas, cubiertos y biberones, que se
desecha.

4.67 responsable de vigilancia epidemiolégica: Profesional Médico No Familiar
Epidemiologo o en su ausencia, Médico designado por el Director de la Unidad Médica de
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apoyo para establecer las acciones de prevencion y control epidemiolégico en los Centros de
Atencidn bajo su responsabilidad.

4.68 sala de atencion: Espacio donde un grupo de nifias y nifos se concentra, con base en
su edad y desarrollo, para recibir el servicio de guarderia en los CA.

4.69 seguimiento alimentario: Registro del consumo y aceptaciéon de los alimentos vy
platillos componentes del menu diario de las nifias y los nifios con alteracion de peso.

4.70 servicio de guarderia: Se refiere al dispuesto en los articulos 201 al 207, 211 al 213y
237 A de la Ley del Seguro Social.

4.71 SIAG Web: Sistema de Informacion y Administraciéon de Guarderias Web utilizado en
las unidades operativas del Sistema de Guarderias.

4.72 sinergismo nutricio: Interaccion de dos o mas alimentos de forma que su efecto
combinado es mayor que la suma de sus efectos individuales.

4.73 sistema PEPS: Serie de operaciones que consisten en garantizar la rotacion fisica de
los productos de acuerdo con su fecha de recepcion, incluye el etiquetado de los alimentos
con la fecha de ingreso al CA y ordenarlos por fecha de llegada, de tal manera que lo que se
consuma sea lo que entrd primero a este (primeras entradas-primeras salidas).

4.74 sucedaneo de leche humana de término: Es el producto alimentario que proporciona
nutrimentos que se aproximan a los que se encuentran en la leche materna, a fin de favorecer
al crecimiento y desarrollo de lactantes de 43 dias a 5 meses 29 dias de edad.

4.75 tabla de alimentos equivalentes: Listado de alimentos divididos en grupos cuya
porcidbn o racion contiene un aporte nutrimental similar a los de su mismo grupo
(intercambiables entre si).

4.76 Técnico de Puericultura: Responsable de organizar y distribuir a las Oficiales de
puericultura, supervisa la realizacién de las actividades de atencién y cuidado de la nifia o el
nifo, participa activamente en las actividades educativas y realiza actividades administrativas
inherentes al area de pedagogia y las demas que se establecen en el Contrato Colectivo de
Trabajo.

4.77 tiempo de alimentacion: Es el desayuno, comida, merienda, colacion matutina,
colacién vespertina, colacion reforzada e hidratacion.
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5. Politicas
5.1 Generales

5.1.1 La entrada en vigor del presente documento actualiza y deja sin efecto al
“Procedimiento de alimentacién del servicio de guarderia del IMSS”, clave 3220-003-030
validado y registrado el 11 de septiembre de 2023.

5.1.2 Elincumplimiento del contenido del presente documento, por las personas servidoras
publicas involucradas sera causal de las responsabilidades que resulten procedentes
conforme a la Ley General de Responsabilidades Administrativas y demas disposiciones
aplicables al respecto.

5.1.3 El personal realizara sus labores con apego al Cédigo de Conducta y de Prevencion
de Conflictos de Interés de las Personas Servidoras Publicas del IMSS, con los principios
constitucionales de legalidad, honradez, lealtad, imparcialidad y eficiencia, a través de las
pautas de conducta de las personas servidoras publicas del IMSS, cuyos compromisos son:
desarrollar ambientes laborales libres de violencia; de respeto a los derechos humanos; de
igualdad y a la no discriminacion; de integridad y prevencion de conflictos de interés en el uso
del cargo y en la asignacién de recursos publicos; y contra las conductas que pudieran
constituir actos de corrupcién, aprobado por el Consejo Técnico mediante Acuerdo:
ACDO.SA2.HCT.260124/19.P.DA, de fecha 26 de enero de 2024 y publicado en el Diario
Oficial de la Federacion el 06 de noviembre de 2024.

5.1.4 EI personal involucrado en el presente documento debera guardar total
confidencialidad y discrecion respecto al asunto en cuestidn, esto incluye el deber de no
informar o dar indicio a cualquier persona que no esté involucrada directamente con el
proceso, sobre informacion, documentacion y demas datos relacionados con dichos asuntos,
los cuales tienen el caracter de ser clasificados como informacién reservada y confidencial,
de conformidad con lo dispuesto por los articulos 22 y 303 de la Ley del Seguro Social, 10 y
25 de la Ley General de Proteccion de Datos Personales en Posesiéon de Sujetos Obligados;
asi como el 20, fraccion, VI; 112, fracciones VI, VII y VIII; 115, parrafo primero de la Ley
General de Transparencia y Acceso a la Informacién Publica.

5.1.5 Correspondera a la CDIl a través de la Division de Fomento de la Salud para el
Desarrollo Integral Infantil interpretar en el ambito de su competencia este procedimiento, asi
como resolver los casos no previstos en el mismo. Los OOAD deberan enviar a la persona
Titular de la Division de Desarrollo Integral Infantil por los medios oficiales sus dudas,
adjuntando en su caso, los elementos necesarios para la atencion correspondiente.

5.1.6 La Directora y el personal se aseguraran del uso y aprovechamiento de los recursos
necesarios para la alimentacion en el CA con eficiencia, eficacia, economia, transparencia y
honradez, conforme a lo dispuesto en el articulo 134 de la Constitucion Politica de los Estados
Unidos Mexicanos.
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5.1.7 La planeacién de alimentos se realizara en SIAG WEB en las fechas criticas
establecidas en la calendarizacion para la planeacién de alimentos en el moédulo Pla.C.A.
difundida anualmente por la CDII.

NOTA: La calendarizacion para la planeacién de alimentos, se envia anualmente por la Division de Fomento de
la Salud para el Desarrollo Integral Infantil.

5.1.8 El consumo de alimentos con azucares afladidos como pastel, s6lo sera permitido una
vez al mes, para festejos de las nifias y los nifios que cumplen afos.

5.1.9 La alimentacion complementaria para las nifas y los nifios iniciara a partir del sexto
mes de edad. Abarca los Regimenes Complementarios I, Il y lll y Transicionales | y II. Para
los regimenes Normal | y I, utilizara alimentos naturales, frescos, de consumo habitual en la
region, conforme a lo establecido en la “Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos por
régimen de alimentaciéon”, clave 3D12-006-001 (Anexo 1).

5.1.10 Para modificar la alimentacion de las nifias y los nifios enlistados en la “Relacion de
nifias y nifos inscritos con alteracién de peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-009-
012, se deberan sustituir los ingredientes conforme a la tabla de alimentos equivalentes.

NOTA: La “Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion de peso o modificacién alimentaria”, clave 3D12-
009-012, se localiza como anexo 9 en el “Procedimiento de fomento de la salud en los Centros de Atencién de
Prestacion Directa”, clave 3D12-003-002.

5.1.11 Para los casos de restricciones alimentarias las modificaciones se llevaran a cabo
siempre que los alimentos o la féormula infantil restringida se pueda sustituir por otro
ingrediente del "Listado de alimentos” o “Listado institucional de insumos para la salud.
(Nutriologia)” y que la omisién del alimento o formula infantii no comprometa el aporte
nutrimental de la dieta de la nifia o el nifo.

e Listado alimentos. http://www.imss.gob.mx/sites/all/statics/pdf/cuadros-
basicos/Listado-CAIMSS. pdf

e Listado institucional de insumos para la salud. (Nutriologia),
http://www.imss.gob.mx/sites/all/statics/pdf/cuadros-basicos/CBN.pdf

5.1.12 La recepcidn y almacenamiento de viveres se realizara conforme a la “Guia técnica
de caracteristicas de los alimentos para su recepcion y almacenamiento”, clave 3D12-006-
002 (Anexo 2).

5.1.13 La limpieza y desinfeccidn rutinaria y exhaustiva de las instalaciones que conforman
el area de alimentacién, asi como del equipo, loza, utensilios y enseres relacionados, se
realizara conforme a lo que establece la “Guia técnica de limpieza y desinfeccion del equipo,
mobiliario y area del servicio de alimentacion”, clave 3D12-006-003 (Anexo 3).

5.1.14 La loza y utensilios seran de uso exclusivo para las actividades de preparacion y
distribucion de alimentos e hidrataciones previstas para las nifas y los nifios inscritos en la
unidad.
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5.1.15 El personal y la Directora deberan lavarse las manos, conforme a la técnica
recomendada por la Organizacién Mundial de la Salud y atendiendo lo estipulado en el
“Procedimiento de fomento de la salud en los Centros de Atencion de Prestacion Directa”,
clave 3D12-003-002, antes de la preparacion, manipulacion, distribucion o ministraciéon de
alimentos. Para ello deberan contar con la asesoria de la persona responsable de fomento de
la salud.

5.1.16 Para la preparacion y distribucion de alimentos, férmulas infantiles e hidrataciones de
las nifias y los niflos se empleara agua purificada.

5.1.17 Las y los Responsables de las areas realizaran recorridos por las salas de usos
multiples para resolver de manera inmediata las inconsistencias detectadas durante la
ministracion de alimentos.

5.1.18 Se aplicara a la nifia o el nifio de nuevo ingreso el “Cuestionario de historia
alimentaria”, clave 3D12-009-001 (Anexo 4) y, para las nifias y los nifios que presenten
alteracion de peso, se utilizara el “Cuestionario de seguimiento alimentario”, clave 3D12-009-
002 (Anexo 5), informando en ambos casos a la persona usuaria el plan de alimentacion a
seguir con base en las indicaciones médicas.

5.1.19 Se promovera y facilitara la lactancia materna exclusiva directa o indirecta para las
nifias y los nifios de hasta 6 meses; y como lactancia materna complementaria a la
alimentacion hasta los 24 meses o0 mas de edad, conforme a lo establecido en la “Guia técnica
de lactancia materna y preparacion de formulas infantiles”, clave 3D12-006-004 (Anexo 6).

5.1.20 La lactancia materna indirecta se llevara a cabo de acuerdo con las disposiciones que
se establecen en la “Guia técnica de lactancia materna y preparacion de formulas infantiles”,
clave 3D12-006-004 (Anexo 6).

5.1.21 El laboratorio de leches sera un local destinado, equipado y de uso exclusivo para la
preparacion de formulas infantiles e hidrataciones, asi como para la esterilizacion,
conservacion, lavado de frascos, biberones, mamilas, roscas, capuchones y utensilios y, para
la guarda del equipo. Debera mantenerse en condiciones de limpieza y desinfeccion.

5.1.22 Las féormulas infantiles se prepararan con base en lo que establece la “Guia técnica
de lactancia materna y preparacion de formulas infantiles”, clave 3D12-006-004 (Anexo 6) vy,
para el caso de formulas infantiles especiales, en lo que la médica o el médico asienta en la
"Receta Médica" que acompafia a la "Solicitud de examen médico de admision", clave 3000-
B09-304, “Valoracion médica”, clave 3000-B09-305 y/o “Solicitud para seguimiento médico-
terapéutico”, clave 3000-B09-306.

NOTA: La "Solicitud de examen médico de admision”, clave 3000-B09-304, “Valoracidon médica”, clave 3000-
B09-305 y la “Solicitud para seguimiento médico-terapéutico”, clave 3000-B09-306 se localizan en la Norma para
la coordinacién entre Centros de atencion y Unidades Médicas, clave 3000-B01-008.
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5.1.23 Para efectos de vigilancia epidemiolégica se conservaran muestras de: agua
ministrada para hidratacion, cada tipo de férmula infantil preparada al inicio del horario de
atencion y de cada toma de formula infantil especial preparada.

5.1.24 Adicionalmente se separaran y conservaran las muestras de cada uno de los
alimentos del dia por platillo y tiempo de alimentacion, incluyendo aquellos platillos derivados
de modificaciones alimentarias.

5.1.25 Se serviran y expondran dos charolas con el menu muestra del dia correspondiente a
los Regimenes Complementario Il y Normal |, por lo menos 5 minutos antes del inicio de cada
tiempo de alimentacion.

5.2 Especificas
5.2.1 Titular del Departamento de Guarderias
5.2.1.1 Realizara la difusion del presente procedimiento a las Unidades correspondientes.

5.2.1.2 Supervisara que el personal del Departamento de Guarderias y las Directoras
apliquen correctamente el presente procedimiento.

5.2.1.3 Verificara a través del personal del OOAD los resultados de los mecanismos de
supervision establecidos, que en el CA se cuente con el archivo y resguardo de los formatos
emitidos por la herramienta tecnoldgica para la planeacién y control de alimentos (modulo
Pla.C.A del SIAG Web), asi como de las “Facturas” y “Notas de remision” que resulten del
abastecimiento de insumos para la preparacion de platillos y formulas infantiles, ademas de
los incluidos en el stock de alimentos.

5.2.1.4 Comprobara que en los casos de incumplimientos normativos identificados durante
la operacion diaria del servicio o en los mecanismos de supervision, en especifico, aquellos
incumplimientos relacionados con la ministracion de alimentos, las cantidades y platillos a
servir diariamente, sean corregidos de forma inmediata y exista evidencia de las acciones
realizadas para subsanar las incidencias.

5.2.1.5 Realizara las acciones necesarias para la debida asesoria operativa por parte de la
persona Jefe de Oficina de Guarderias en Organo de Operacién Administrativa
Desconcentrada Tipo 1y 2 o de las personas integrantes de los equipos zonales al personal
de los CA, incluyendo el requerimiento de las evidencias de estas actividades.

5.2.1.6 Colaborara con la CDII para la realizacion de asesorias técnicas relacionadas con la
operacion del servicio de alimentacion y nutricién infantil al Departamento de Guarderias.

5.2.2 Directora

5.2.2.1 Difundira el contenido del presente ordenamiento al personal del CA.
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5.2.2.2 Verificara la observancia y cumplimiento del presente procedimiento y evaluara su
aplicacion para proponer mejoras.

5.2.2.3 Sera responsable de realizar por escrito las consultas derivadas de dudas sobre la
interpretacion de este procedimiento al Departamento de Guarderias para las acciones
procedentes.

5.2.2.4 \Verificara que unicamente se reciban férmulas infantiles especiales indicadas por la
médica o el médico y avaladas por la "Receta Médica" que acompafia a la "Solicitud de
Examen Médico de Admisién", clave 3000-B09-304, “Valoracion Médica”, clave 3000-B09-
305 y/o “Solicitud para seguimiento médico-terapéutico”, clave 3000-B09-306, para las nifias
y los nifios que la ameritan por alguna condicién de salud.

5.2.2.5 Vigilara que no se reciban o ministren alimentos ajenos al area de alimentacion.

5.2.2.6 La Directora y la Nutricionista dietista realizaran de manera trimestral platicas
informativas dirigidas a la persona usuaria en materia de alimentacion, y al personal del CA
con base en las necesidades de asesoria y capacitacion en materia de normatividad,
detectadas en los recorridos realizados diariamente. Las platicas deberan quedar registradas
y documentadas debidamente para enviar al Departamento de Guarderias.

5.2.2.7 Colocara en un lugar visible en el vestibulo y en el area de alimentacion los horarios
de distribucién de alimentos de la unidad y vigilara que estos se respeten, asi como la totalidad
de los platillos y las tomas de formulas infantiles programados en el menu del dia, y raciones
a servir de cada platillo, garantizando la correccion inmediata en caso de cualquier
incumplimiento.

5.2.2.8 Autorizara el acceso a personas ajenas al area de alimentacion sélo en situaciones
que se vinculen con su funcionamiento, atendiendo las medidas higiénicas para el personal
que elabora los alimentos con base en la politica 5.2.3.4. de este procedimiento.

5.2.2.9 Supervisara al menos cada tres meses que se realice el recabo y archivo de los
formatos emitidos por la herramienta tecnoldgica para la planeacion y control de alimentos
(Pla.C.A), tanto los solicitados en forma impresa como los contenidos en respaldo electronico,
de acuerdo con lo sefialado en el “Manual de operacion Pla.C.A. Web”.

5.2.2.10 Administrara, autorizara y llevara el control de las
‘Facturas” y “Notas de remisién” que resulten del abastecimiento de insumos para la
preparacion de platillos y formulas infantiles, ademas de los alimentos de reserva. En caso de
alguna incidencia con los proveedores lo notificara al Titular del Departamento de Guarderias.

5.2.2.11 Notificara a la Nutricionista-dietista sobre los BMC-BMNC y bienes de consumo que
fueron adjudicados.

5.2.3 Nutricionista dietista

5.2.3.1 Dirigira todas las actividades relacionadas con el servicio de alimentacion.
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5.2.3.2 Supervisara, asesorara y vigilara durante su jornada de trabajo que el personal del
area de alimentacion realice sus actividades conforme a lo establecido en el presente
ordenamiento.

5.2.3.3 Verificara que el personal del area de alimentacion al inicio y durante su jornada de
trabajo cumpla con la presentacion, actitud y el desarrollo de actividades, conforme a lo
establecido en el Contrato Colectivo de Trabajo del IMSS-SNTSS vigente y los reglamentos
inscritos en éste, asi como con lo establecido en el presente ordenamiento.

5.2.3.4 \Verificara que el personal del area de alimentacion utilice cubre boca (tapando nariz
y boca) y cubre pelo cuando prepare, sirva y distribuya alimentos y férmulas infantiles.

5.2.3.5 Verificara diariamente que las instalaciones, mobiliario, equipo, material, loza y
utensilios de uso exclusivo del area de alimentacion se encuentren en optimas condiciones
de funcionamiento y limpieza.

5.2.3.6 Registrara diariamente en una bitacora la temperatura de los equipos de refrigeracion
gue se encuentren en el area de recepcion de viveres, preparacion de alimentos, conservacion
de alimentos, laboratorio de leches y de todas las areas involucradas con el Servicio de
alimentacion, en caso de alguna variacioén o desperfecto debera notificar a la Administradora
para que sea registrado en la “Lista de verificacion de mantenimiento y limpieza e higiene”,
clave 3D23-011-001.

NOTA: La “Lista de verificacién de mantenimiento y limpieza e higiene”, clave 3D23-011-001, se localiza en el
“Procedimiento para la administracion y gestion de recursos materiales de los Centros de Atencion de Prestacion
Directa”, clave 3D23-003-001.

5.2.3.7 Vigilara que los alimentos que se elaboren diariamente en el area de alimentacion
sean para el consumo exclusivo de las nifias y los nifos inscritos en la unidad.

5.2.3.8 Constatara que la modificacion a la alimentacion de la nifia y el nifio, requerida por
la persona usuaria, sea avalada con una "Receta Médica" que acompanfa a la "Solicitud de
Examen Médico de Admision", clave 3000-B09-304, “Valoracion Médica”, clave 3000-B09-
305 y/o “Solicitud para seguimiento médico-terapéutico”, clave 3000-B09-306 y que la
adecuacion prescrita se pueda realizar con los alimentos utilizados en la unidad y que se
encuentren en el "Listado de alimentos”.

5.2.3.9 Sustituira alimentos sélo en casos plenamente justificados, atendiendo
invariablemente los requerimientos nutrimentales establecidos conforme a la edad de las
nifas y los ninos.

5.2.3.10 Asesorara permanentemente a la persona usuaria, persona autorizada o madre y al
personal en aspectos técnico-dietéticos y en los relacionados con lactancia materna, de
manera conjunta con el personal del area de fomento de la salud.
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5.2.3.11 Orientara al personal de pedagogia sobre el contenido nutrimental, tamafio de las
raciones y presentacion de los alimentos para una adecuada ministracion a las nifias y los
nifos.

5.2.3.12 Mantendra una coordinacion permanente con el personal del area de fomento de la
salud y del area de pedagogia para el cumplimiento del objetivo de la alimentacion del servicio
del CA.

5.2.3.13 Vigilara que los alimentos de reserva (stock) se mantengan siempre con los viveres
necesarios para preparar menus completos para un dia, con base en la inscripcion de la
unidad, que sean de facil y rapida preparacion para cubrir casos imprevistos y de emergencia.
Verificara que su almacenamiento sea dentro del area de alimentacién, en un espacio
exclusivo identificado, ordenado y limpio.

5.2.3.14 Para la preparacion de los menus, utilizara los alimentos con mayor tiempo de
recepcion, de acuerdo con el sistema PEPS, contemplando el reemplazo de los que asi lo
requieran.

5.2.3.15 Verificara que los insumos perecederos de los alimentos de reserva (stock) se
utilicen conforme al sistema PEPS y los no perecederos tengan una rotaciéon mensual.

5.2.3.16 En los casos indicados por la persona Responsable de vigilancia epidemioldgica de
la unidad médica de apoyo, la distribucion de alimentos se realizara en loza desechable.

5.2.3.17 Verificara diariamente al inicio de la distribucion de alimentos de cada tiempo de
alimentacion, una charola servida de cada régimen de alimentacion seleccionada de forma
aleatoria, asi como las tomas que correspondan, garantizando que se cumple con la totalidad
de platillos del menu del dia programado y la cantidad de la racion a servir de cada platillo de
acuerdo con la “Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos por régimen de alimentacién”,
clave 3D12-006-001 (Anexo 1) y la “Guia técnica para la preparacion y distribucion de
alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7). En caso de incumplimiento se debera de corregir
inmediatamente la situacion, utilizando los alimentos de reserva (stock) de alimentos o de ser
necesario los alimentos destinados para el dia siguiente.

5.2.3.18 Se asegurara que la distribucion de alimentos en cada tiempo de alimentacion se
lleve a cabo en los horarios establecidos, con la totalidad de los platillos del menu del dia
programado, con las cantidades correctas y suficientes para cubrir las raciones a servir por
cada régimen de alimentacién de acuerdo con la “Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos
por régimen de alimentacién”, clave 3D12-006-001 (Anexo 1) y la “Guia técnica para la
preparacion y distribucion de alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7)

5.2.3.19 Llenara diariamente el formato “Aspectos relevantes del area de alimentacion”, clave
3D12-009-003 (Anexo 8) con la verificacion de las cantidades y platillos completos para cada
tiempo y régimen de alimentacion y con las situaciones que se presenten con respecto al area
de alimentacién del CA durante la jornada; registrara propuesta de solucion a las situaciones
presentadas, incluyendo aquellas que requieren correccion inmediata.
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5.2.3.20 Actualizara al menos una vez al mes el archivo y resguardo de los formatos emitidos
por la herramienta tecnoldgica para la planeacion y control de alimentos (moédulo Pla.C.A del
SIAG Web), asi como de las “Facturas” y “Notas de remision” autorizadas que resulten del
abastecimiento de insumos para la preparacion de platillos y formulas infantiles, ademas de
los incluidos en el stock de alimentos.

5.2.3.21 Identificara los requerimientos y necesidades mensuales y anuales de los bienes de
consumo, BMC-BMNC y bienes de consumo del CA de acuerdo con lo establecido en el
“Procedimiento para la administracién y gestién de los recursos materiales de los Centros de
Atencion de Prestacion Directa”, clave 3D23-003-001.

5.2.3.22 Participara en los programas de ensefanza, investigacion y capacitacion con base
en lo que le instruya la Directora y las relacionadas con sus actividades.

5.2.4 Manejador de alimentos

5.2.4.1 Realizara las actividades relacionadas con recoger, trasladar, preparar, ensamblar,
servir y distribuir alimentos y férmulas infantiles, asi como los utensilios necesarios para su
ministracion de acuerdo con lo establecido en la “Guia técnica para la preparacion y
distribucion de alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7).

5.2.4.2 Reportara de forma inmediata las fallas, desperfectos, insuficiencia o mal
funcionamiento de las instalaciones, mobiliario, equipo, material, loza y utensilios de uso
exclusivo del area de alimentacion.

5.2.4.3 Realizara las actividades relacionadas con la limpieza y desinfeccion rutinaria y
exhaustiva del area de alimentacion de acuerdo con la “Guia técnica de limpieza y
desinfeccion del equipo, mobiliario y area del servicio de alimentaciéon”, clave 3D12-006-003
(Anexo 3).

5.2.4.4 Separara y trasladara al depdsito de basura, cuantas veces sea necesario, los
desechos organicos e inorganicos en botes con tapa, identificados y equipados con bolsas de
plastico.

5.2.4.5 Realizara las actividades administrativas inherentes a su categoria.
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Responsable

Descripcion de actividades

6. Descripcion de actividades

Directora

Nutricionista dietista

1.

Coordina y verifica que se cumpla con las
actividades de las siguientes etapas:

I.  Planear viveres.
[I.  Solicitar viveres.

[ll.  Recibir viveres.

IV.  Almacenar viveres.

V. Ajuste de raciones a preparar.

VI.  Preparacion de platillos y formulas infantiles.
VII.  Distribucion de platillos y férmulas infantiles.
VIIl.  Realizar limpieza y desinfeccion rutinaria y

exhaustiva de las areas de alimentacion.

IX.  Aspectos administrativos.

Etapa |
Planear viveres

Realiza la planeaciéon de alimentos correspondiente
al proximo periodo con base en la calendarizaciéon
para la planeaciéon de alimentos en el mddulo
Pla.C.A. del SIAG Web conforme a lo sefialado en el
“Manual de operacién Pla.C.A. Web”.

Corrobora que el numero de raciones consideradas
en la planeaciéon del médulo Pla.C.A. del SIAG Web,
cubran las del “Reporte de asistencia para la
ministracion de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004, del dia anterior mas el 10 0 15% o
de acuerdo a la asistencia de la unidad y revisa si
requieren ajustes.

NOTA: El “Reporte de asistencia para la ministracion de
alimentos”, clave 3D11-014-002 se encuentra como anexo 9
del “Procedimiento del area de pedagogia en guarderias de los
Esquemas Madres IMSS y Ordinario del IMSS, clave 3D11-
003-001 y el que tiene clave 3D11-014-004 como anexo 8 del
“Procedimiento del area de pedagogia en Centros de
Educacion y Cuidado Infantil de prestaciéon directa”, clave
3D11-003-002.

Si requieren ajustes

Modifica en el médulo Pla.C.A. del SIAG Web las
raciones a planear en el "Censo de regimenes
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Responsable Descripcion de actividades

dietéticos Pla.C.A.", clave 3220-009-248, de
acuerdo con el “Manual de operacion Pla.C.A. Web”.
Continua en la actividad 5.

No requieren ajustes

Nutricionista dietista 5. Genera en el médulo Pla.C.A. del SIAG Web los
formatos “Concentrado de raciones servidas
Pla.C.A.”, clave 3220-009-247 y “Censo de
regimenes dietéticos Pla.C.A”, clave 3220-009-248,
correspondientes al periodo.

6. Realiza en el médulo Pla.C.A. del SIAG Web la
asignacion de fruta y, de ser el caso, la sustitucion
de ingredientes, conforme lo establecido en el
“Manual de operacién Pla.C.A. Web”.

7. Genera en el médulo Pla.C.A. del SIAG Web las
“‘Minuta desarrollada por régimen, dia y servicio
Pla.C.A.”, clave 3220-009-249 correspondientes al
periodo.

Etapa Il
Solicitar viveres

8. Determina de acuerdo con las necesidades del
servicio el tipo de solicitud:

e Modalidad A. Viveres.
Continua en la actividad 9
e Modalidad B. Férmulas infantiles.
Continua en la actividad 18.
Modalidad A. Viveres
9. Imprime del médulo Pla.C.A. del SIAG Web la o las
“‘Minuta desarrollada por régimen, dia y servicio
Pla.C.A.", clave 3220-009-249 préximas a preparar.
10. Ajusta, manualmente, las cantidades de viveres en
la o las “Minuta desarrollada por régimen, dia y

servicio Pla.C.A., clave 3220-009-249
considerando:
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- Las raciones de nifias y nifios préximos a cambios
de régimen.

- Variaciones en la asistencia con base en el
“‘Reporte de asistencia para la ministracion de
alimentos”, clave 3D11-014-002 o 3D11-014-004,
del dia anterior mas el 10 0 15%

- Los alimentos para las nifias y los nifios con
modificaciones alimentarias.

Nutricionista dietista 11. Genera en el moddulo Pla.C.A del SIAG Web Ia
“Orden de compra Pla.C.A.”, clave 3220-009-194.

12. Edita, en el médulo Pla.C.A del SIAG Web, la “Orden
de compra Pla.C.A.”, clave 3220-009-194, proxima a
solicitar considerando:

- Los ajustes en la o las “Minuta desarrollada por
régimen, dia y servicio Pla.C.A.”, clave 3220-009-
249

- La reposicion de algun alimento faltante o que no
cumplié con la calidad solicitada.

- Alimentos del “Stock de alimentos”, clave 3220-
009-195

- Los insumos que el area de pedagogia solicite
para la realizacion de actividades y festejos

13. Imprime por duplicado la “Orden de compra
Pla.C.A.”, clave 3220-009-194.

14. Entrega a la Directora ambos tantos de la “Orden de
compra Pla.C.A”, clave 3220-009-194, para
conocimiento y autorizacion, previo a la entrega a
proveedores.

Directora 15. Recibe y autoriza en caso de que estén correctos los
dos tantos de la “Orden de compra Pla.C.A.”, clave
3220-009-194 y los turna a la persona Nutricionista
dietista.

NOTA: En caso de que la “Orden de compra Pla.C.A.”, clave
3220-009-194 no esté correcta solicita a la Nutricionista dietista
los ajustes correspondientes.

Nutricionista dietista 16. Recibe de la Directora los dos tantos de la “Orden
de compra Pla.C.A” clave 3220-009-194
autorizadas.
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Responsable

Descripcion de actividades

Nutricionista dietista

Directora

Nutricionista dietista

17.

18.

19.

20.

21.

22,

Entrega un tanto de la “Orden de compra Pla.C.A.”,
clave 3220-009-194 al proveedor y conserva uno.

NOTA: La “Orden de compra Pla.C.A.” se pueda hacer llegar
al proveedor por medio electrénico o fisico.

Continua en la actividad 21.
Modalidad B. Formulas infantiles

Solicita a la Directora cada fin de mes mediante
“‘Memorando interno” el requerimiento de férmulas
infantiles con base en el “Reporte de asistencia para
la ministracién de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004, del dia anterior mas el 10 0 15% o
de acuerdo con la operacion de la unidad y guarda
una copia.

Recibe y revisa “Memorando interno” original con el
requerimiento de formulas infantiles.

Realiza las gestiones necesarias para el
abastecimiento y da seguimiento hasta la recepcion
del insumo solicitado.

Continva en la actividad 21.

Etapa lll
Recibir viveres

Verifica los insumos por recibir y atiende de acuerdo
con su tipo:

e Modalidad A. Viveres.
Continva en la actividad 22.
¢ Modalidad B. Férmulas infantiles.
Continua en la actividad 30.
Modalidad A. Viveres
Coteja la cantidad y la calidad de los viveres surtidos

por el proveedor contra la “Orden de compra
Pla.C.A.”, clave 3220-009-194.
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No cumple con la “Orden de compra Pla.C.A”

Nutricionista dietista 23. Rechaza los insumos, y cancela los renglones de los
alimentos no surtidos o rechazados en la “Orden de
compra Pla.C.A”, clave 3220-009-194, en todos los
tantos.

24. Registra el motivo de rechazo en el formato
“‘Aspectos relevantes del area de alimentacién”,
clave 3D12-009-003 (Anexo 8).

Continua en la actividad 25.
Si cumple con la “Orden de compra Pla.C.A”

25. Recibe los viveres y registra en la “Orden de compra
Pla.C.A.”, clave 3220-009-194, en los dos tantos, la
cantidad recibida de cada alimento.

26. Recaba en los dos tantos la firma del proveedor,
sella y firma de recibido la “Orden de compra
Pla.C.A.”, clave 3220-009-194.

27. Entrega al proveedor un tanto de la “Orden de
compra Pla.C.A., clave 3220-009-194, y conserva
otro tanto para archivo.

28. Edita y cierra la “Orden de compra Pla.C.A”, clave
3220-009-194, en el modulo Pla.C.A del SIAG Web.

29. Imprime la version final de la “Orden de compra
Pla.C.A”, clave 3220-009-194, la firma y recaba las
firmas de la Directora y del Proveedor.

Continua en la actividad 33.
Modalidad B. Férmulas infantiles
30. Recibe de la Directora las formulas infantiles.

31. Recibe de la persona responsable de fomento de la
salud las formulas infantiles especiales para su
preparacién en el laboratorio de leche, y copia de la
"Receta Médica" que acompana a la "Solicitud de
Examen Médico de Admision", clave 3000-B09-304,
“Valoracion Meédica”, clave 3000-B09-305 y/o
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“Solicitud para seguimiento médico-terapéutico”,
clave 3000-B09-306, y verifica:

- Que la formula infantil especial sea la indicada por
el médico, el empaque esteé sellado, no rebase la
fecha de caducidad y cuente con membrete que
incluya el nombre completo de la nifia o el nifo, la
sala o grupo de atencion, fecha de inicio y fin de
la prescripcion, asi como la firma de la persona
responsable de fomento de la salud.

- Que la copia de la "Receta Médica" que
acompafna a la "Solicitud de Examen Médico de
Admisién", clave 3000-B09-304, “Valoracion
Médica”, clave 3000-B09-305 y/o “Solicitud para
seguimiento meédico-terapéutico”, clave 3000-
B09-306, tenga el nombre completo de la nifia o
el nifo, indicacion de supresion de alimentos o
especificacion de férmula infantil especial,
dilucién; causa que origind la prescripcion,
duracion del tratamiento, fecha de revaloracion,
asi como el nombre y firma del médico, y su
matricula o cédula profesional, segun
corresponda.

NOTA: Previo al cumplimiento del periodo maximo de
conservacion del empaque y al término de la formula especial
se debera avisar tres dias antes, como minimo, a la persona
responsable de fomento de la salud para su reposicion.

Nutricionista dietista 32. Recibe de la persona usuaria los frascos o biberones
con leche materna y revisa que estén etiquetados
con nombre completo de la nifia o el nifio, sala de
atencion, y la fecha y hora de extraccion.

Continua en la actividad 33.

Etapa IV
Almacenar viveres

33. Identifica el tipo de insumo por almacenar.

e Modalidad A. Viveres.
Continua en la actividad 34.

« Modalidad B. Formulas infantiles.
Continta en la actividad 41.
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Modalidad A. Viveres

Nutricionista dietista 34. Identifica y separa con base en la “Orden de compra
Pla.C.A.”, clave 3220-009-194, de los Vviveres
recibidos, los que se van a utilizar para la
elaboracion de platillos del dia, preparacion previa y
aquellos a trasladar al almacén.

35. Solicita al personal Manejador de alimentos el
traslado de los viveres al area de almacén.

36. Identifica de los viveres almacenados y de los
alimentos de reserva (stock) los que se pueden
reemplazar de acuerdo con su fecha de recepcion
para su rotacion fisica conforme al sistema PEPS y
solicita al personal Manejador de alimentos el
reemplazo.

Manejador de alimentos 37. Traslada y reemplaza los alimentos de reserva
(stock) y de uso diario con mayor tiempo de
recepcion y realiza la higiene de aquellos que asi lo
requieran, con base en la “Guia técnica de
caracteristicas de los alimentos para su recepcion y
almacenamiento”, clave 3D12-006-002 (Anexo 2).

Nutricionista dietista 38. Rotula con la fecha de recepcion y almacena todos
los alimentos de acuerdo con la “Guia técnica de
caracteristicas de los alimentos para su recepcién y
almacenamiento”, clave 3D12-006-002 (Anexo 2), y
con la “Guia técnica para la preparacién y
distribucion de alimentos”, clave 3D12-006-005
(Anexo 7).

39. Realiza el almacenamiento de los alimentos con
base en la “Guia técnica de caracteristicas de los
alimentos para su recepcidon y almacenamiento”,
clave 3D12-006-002 (Anexo 2), y a la “Guia técnica
para la preparacion y distribucion de alimentos”,
3D12-006-005 (Anexo 7).

40. Entrega al personal Manejador de alimentos los
viveres requeridos para la elaboracion del menu del
dia y las preparaciones previas.

Continua en la actividad 45.
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Modalidad B. Formulas infantiles

Nutricionista dietista 41. Etiqueta con la fecha de recepcion y entrega al
personal Manejador de alimentos las férmulas
infantiles y/o férmulas infantiles especiales para su
traslado al laboratorio de leches.

42. Entrega al personal Manejador de alimentos los
frascos o biberones con leche materna para su
conservacion en el refrigerador del laboratorio de
leches.

Manejador de alimentos 43. Recibe y traslada al laboratorio de leches las
férmulas infantiles y/o formulas infantiles especiales
las ordena por fecha de llegada.

44. Recibe y guarda en el refrigerador del laboratorio de
leches los frascos o biberones con leche materna.

Etapa V
Ajuste de raciones a preparar

Nutricionista dietista 45. Verifica y ajusta con un dia de anticipacién, para la
preparacion de alimentos, la existencia de aquellos
sefialados en la “Minuta desarrollada por régimen,
dia y servicio Pla.C.A.”, clave 3220-009-249, con
base en el “Reporte de asistencia para la
ministracion de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004, del dia, mas el porcentaje extra del
10 o 15% vy, de ser el caso, la sustitucion de
alimentos para las nifas y los nifios con
modificaciones alimentarias, registrados en la
“‘Relacién de nifias y nifos inscritos con alteracion
de peso o modificacion alimentaria®, clave 3D12-
009-012.

NOTA: La “Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion
de peso o modificaciéon alimentaria”®, clave 3D12-009-012, se
localiza en el “Procedimiento de fomento de la salud en los
Centros de Atencion de Prestacion Directa”, clave 3D12-003-
002.

No cumple con la cantidad de raciones a servir

46. Realiza las modificaciones a la “Minuta desarrollada
por régimen, dia y servicio Pla.C.A.”, clave 3220-
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009-249 para que esta se emplee en la preparaciéon
de los alimentos.

NOTA: Las modificaciones pueden ser en aumento o
decremento de raciones.

Nutricionista dietista 47. Verifica si cuentan con viveres suficientes en los
alimentos de reserva (stock), genera en el modulo
Pla.C.A. del SIAG Web el “Vale al almacén”, clave
3220-009-198 de los viveres utilizados, de acuerdo
con lo descrito en el “Manual de operacion Pla.C.A.
Web” y lo imprime.

48. Requisita en el formato “Aspectos relevantes del
area de alimentacion”, clave 3D12-009-003 (Anexo
8), en el apartado Relativos a la planeacion de
alimentos las modificaciones realizadas en la
“‘Minuta desarrollada por régimen, dia y servicio
Pla.C.A.”, clave 3220-009-249 y lo entrega al final de
la jornada a la Directora para conocimiento y visto
bueno.

NOTA: Registra las situaciones presentadas a lo largo del dia,
durante la verificacion diaria de los platillos y cantidades de las
raciones a servir o al final de la jornada.

Continua en la actividad 49.
Si cumple con la cantidad de raciones a servir

49. Realiza modificaciones en los platillos del menu del
dia, para las niflas y los nifos listados en la
“‘Relacién de nifias y nifos inscritos con alteracion
de peso o modificacion alimentaria®, clave 3D12-
009-012, sustituye los alimentos necesarios y
notifica para su preparacion.

50. Elabora y entrega al personal Manejador de
alimentos las “Indicaciones” para la preparacion
previa de los alimentos, incluyendo las de las nifias
y los nifios listados en la “Relacion de nifias y nifos
inscritos con alteraciéon de peso o modificacion
alimentaria”, clave 3D12-009-012

Manejador de alimentos 51. Recibe por escrito las “Indicaciones” de las
preparaciones previas de los alimentos y realiza las
actividades de acuerdo con lo establecido en la
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“Guia técnica para la preparacion y distribucion de
alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7).

Nutricionista dietista 52. Elabora en original y copia el “Menu” del dia
siguiente para todos los regimenes con las
adecuaciones procedentes, con nombre, fecha y
firma.

53. Entrega diariamente al personal Manejador de
alimentos, en original y copia, el “Menu” del dia
siguiente.

Manejador de alimentos 54. Recibe y coloca diariamente, al término del horario
de atencion, el original del “Menu” en el vestibulo
para conocimiento de las personas usuarias y la
copia en el area de alimentacion.

Etapa VI
Preparacién de platillos y formulas infantiles

Nutricionista dietista 55. Determina el tipo de preparacién a realizarse:
e Modalidad A. Platillos.
Continua en la actividad 56.

e Modalidad B. Féormulas infantiles.

Continua en la actividad 59.
Modalidad A. Platillos

56. Entrega al personal Manejador de alimentos, los
alimentos sefialados en la “Minuta desarrollada por
régimen, dia y servicio Pla.C.A.”, clave 3220-009-
249, y de ser el caso, los listados en el “Vale al
almacén”, clave 3220-009-198 para la elaboracion
del menu correspondiente.

Manejador de alimentos 57. Efectia las preparaciones del dia considerando la
“‘Minuta desarrollada por régimen, dia y servicio
Pla.C.A.”, clave 3220-009-249, la “Guia técnica para
la preparaciéon y distribucion de alimentos”, clave
3D12-006-005 (Anexo 7), y las preparaciones de las
nifias y los nifios listados en la “Relacién de nifas y
nifos inscritos con alteracién de peso o modificacion
alimentaria”, clave 3D12-009-012.
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Nutricionista dietista 58. Supervisa la preparacion de los platillos del dia.
Continua en la actividad 66.
Modalidad B. Formulas infantiles

59. Verifica al inicio de operaciones, en el mddulo
Pla.C.A. del SIAG Web, que el formato “Calculo para
la preparacion de férmulas lacteas”, clave 3220-009-
250, considere las raciones del "Reporte de
asistencia para la ministracion de alimentos”, clave
3D11-014-002 0 3D11-014-004, del dia anterior o de
acuerdo con la operacién de la unidad atendiendo a
lo sefalado en la “Guia técnica de lactancia materna
y preparacion de formulas infantiles”, clave 3D12-
006-004 (Anexo 6).

60. Imprime y entrega al personal Manejador de
alimentos el formato “Calculo para la preparacion de
férmulas lacteas”, clave 3220-009-250, junto con la
cantidad de férmula ya pesada.

Manejador de alimentos 61. Recibe, prepara y sirve al inicio del dia las férmulas
infantiles e hidrataciones, con base en el formato
“Calculo para la preparacion de féormulas lacteas”,
clave 3220-009-250.

62. Abre y etiqueta cada empaque de férmula infantil
especial con la fecha en que se rompe el sello.

63. Verifica en la totalidad de los empaques de las
férmulas infantiles especiales el periodo maximo de
caducidad tras haber sido abiertas, conforme lo
sefala la “Guia técnica de lactancia materna y
preparacion de formulas infantiles”, clave 3D12-006-
004 (Anexo 6).

64. Prepara y sirve en cada tiempo de alimentacion las
férmulas infantiles especiales que se requieran, de
acuerdo con las indicaciones médicas, al “Calculo
para la preparacion de férmulas lacteas”, clave
3220-009-250, y a la “Guia técnica de lactancia
materna y preparacion de féormulas infantiles”, clave
3D12-006-004 (Anexo 6).
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Manejador de alimentos 65. Calienta a bano maria vigilando que el agua no
llegue a ebullicién, los frascos o biberones con leche
materna, previo a su ministracion.

Etapa VII
Distribucién de platillos y féormulas infantiles

Nutricionista dietista 66. Verifica la distribucion de:
e Modalidad A. Platillos.
Continva en la actividad 67.

e Modalidad B. Férmulas infantiles,
hidrataciones y leche materna.

Continua en la actividad 85.
Modalidad A. Platillos

Manejador de alimentos 67. Sirve agua purificada en jarras de plastico con tapa,
para la hidratacion a libre demanda de las nifas y
los nifios.

68. Distribuye jarras con agua purificada y conos en
cada sala de atencién para las nifias y los nifios de
19 meses de edad en adelante, al concluir el
desayuno y cuantas veces se requiera, hasta una
hora antes del cierre del horario de atencion.

Nutricionista dietista 69. Prueba que los platillos tengan temperatura
templada, sabor caracteristico, presentacion
adecuada al régimen, buen aspecto y se
proporcionen en las cantidades y los horarios
establecidos conforme a la “Guia técnica para la
preparacién y distribucion de alimentos”, clave
3D12-006-005 (Anexo 7).

NOTA: La comprobacion de las cantidades se realizara
mediante el pesaje de cada uno de los platillos que integran la
charola de cada régimen, en caso de variacion se debe corregir
inmediatamente.

Manejador de alimentos 70. Separa las muestras en recipientes estériles con
tapa, colocando la mitad de una racion de cada
platillo preparado, antes de distribuir los alimentos a
las ninas y los nifos.
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Manejador de alimentos

Nutricionista dietista

Manejador de alimentos

71. Etiqueta las muestras de alimentos con fecha y
tiempo de alimentacion, las refrigera durante 24
horas y las sustituye por las de los platillos
correspondientes al mismo tiempo de alimentacion
del dia anterior.

72. Sirve una charola muestra del régimen
Complementario lll y una del régimen Normal | con
base en las raciones a servir de la “Guia técnica para
la preparaciéon y distribucion de alimentos”, clave
3D12-006-005 (Anexo 7), 5 minutos antes de
distribuir los alimentos para su ministracion.

73. Tapa las charolas muestra con plastico
transparente, evitando que los alimentos estén muy
calientes para que no genere vapor que impida que
la persona usuaria pueda ver la presentacion.

74. Exhibe en el vestibulo la charola muestra del
régimen Normal | junto al menu escrito y, en el area
de lactantes, la charola correspondiente al régimen
Complementario Ill, considerando que:

- Los platillos de la charola muestra correspondan
con el menu escrito.

- Las charolas se coloquen 5 minutos antes del
horario de la ministracion de los tiempos de
alimentacion.

- Cada charola permanezca expuesta durante 60
minutos antes de ser retirada.

NOTA: Si no cuenta con espacio en el area de lactantes deben
exponerse en el vestibulo ambas charolas.

75. Recibe del personal de pedagogia que supervisa la
ministracion de los alimentos el “Reporte de
asistencia para la ministracion de alimentos”, clave
3D11-014-002 o0 3D11-014-004.

76. Sirve los platillos por cada tiempo de alimentacion
con base en el “Reporte de asistencia para la
ministracion de alimentos”, clave 3D11-014-002, del
dia anterior para desayuno y el del dia corriente para
comida y merienda de acuerdo con lo establecido en
la “Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos por
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régimen de alimentacién”, clave 3D12-006-001
(Anexo 1) y en la “Guia técnica para la preparacion
y distribucion de alimentos”, clave 3D12-006-005
(Anexo 7).

Manejador de alimentos 77. Requisita en cada tiempo de alimentacion el formato
“Control de cubiertos”, clave 3D12-009-004 (Anexo
9), con base en el “Reporte de asistencia para la
ministracion de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004, utilizando el del dia anterior para el
desayuno y el actual para la comida y merienda,
considerando la asistencia por sala mas el 20%.

78. Coloca en cada tiempo de alimentacion los
portacubiertos, de acuerdo con lo establecido en la
“Guia técnica para la preparacion y distribucion de
alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7).

NOTA: En caso de que alguna nifia o nifio requiera ayudas
técnicas el personal del area de pedagogia lo recibira y
entregara al personal del servicio de alimentacion.

79. Entrega al personal de pedagogia que ministra los
alimentos los portacubiertos por sala de atencién, de
acuerdo con el formato “Control de cubiertos”, clave
3D12-009-004 (Anexo 9), y recaba la firma de quien
recibe.

80. Marca las charolas con el nombre y sala de atencion
de las nifias y los niflos con modificacion al régimen
de alimentacién con base en la “Relacion de nihas y
nifos inscritos con alteracion de peso o modificaciéon
alimentaria”, clave 3D12-009-012.

NOTA: La “Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion
de peso o modificaciéon alimentaria”®, clave 3D12-009-012, se
localiza en el “Procedimiento de fomento de la salud en los
Centros de Atencion de Prestacion Directa del IMSS”, clave
3D12-003-002.

81. Distribuye en los horarios establecidos la racion por
platillo en cada tiempo de alimentacién del menu del
dia, de acuerdo con lo senalado en la “Guia técnica
para la preparacion y distribucion de alimentos”,
clave 3D12-006-005 (Anexo 7).

NOTA: La distribucién y ministracién de la colacion matutina,
vespertina y reforzada podra hacerse en las salas de atencion.
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Manejador de alimentos 82. Entrega al personal de pedagogia las charolas para
las nifias y los nifos, con todos los platillos que
corresponden al menu por tiempo de alimentacién,
aquellas con modificacién al régimen, asi como
servilletas a partir de los 6 meses de edad.

Nutricionista dietista 83. Recorre las salas de usos multiples durante la
distribucion y ministracion de alimentos para
observar que:

- Se respete el ritmo para comer de cada nifia o
nifo.

- La técnica de ministracion de alimentos sea
adecuada para la edad de las nifias y los nifios.

- Los platillos que rechazan o prefieran las nifias y
los nifios se consideren en la conformacién de los
menus especiales.

- Se inculquen buenos habitos alimentarios.

84. Registra en el formato “Aspectos relevantes del area
de alimentacion”, clave 3D12-009-003 (Anexo 8) en
el apartado Identificados durante la supervision de la
ministracion de los alimentos las cuestiones
detectadas durante la ministracion de alimentos, de
ser necesario, asesora al personal y a la persona
usuaria sobre aspectos técnico-dietéticos y entrega
al final de la jornada a la Directora para conocimiento
y visto bueno.

NOTA: Registra las situaciones presentadas a lo largo del dia,
durante la verificacion diaria de los platillos y cantidades de las
raciones a servir o al final de la jornada.

Continua en la actividad 86.

Modalidad B
Formulas infantiles, hidrataciones y leche
materna

Manejador de alimentos 85. Distribuye formulas infantiles, féormulas infantiles
especiales, hidrataciones y leche materna en las
salas de usos multiples o salas de atencion,
considerando “Reporte de asistencia para la
ministracion de alimentos", clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004, del dia anterior para el desayuno y
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Manejador de alimentos

86.

87.

88.

89.

90.

91.

toma 1 y el del dia actual para la comida, merienda
y tomas 2, 3, 4 y 5, del dia atendiendo la “Guia
técnica de lactancia materna y preparacién de
férmulas infantiles”, clave 3D12-006-004 (Anexo 6).

Continua en la actividad 86.

Etapa Vi
Realizar limpieza y desinfeccién rutinaria y
exhaustiva de las areas de alimentacion

Verifica area de limpieza y desinfeccion:
e Modalidad A. Cocina.
Continua en la actividad 87.
e Modalidad B. Laboratorio de leche.

Continua en la actividad 104.
Modalidad A. Cocina

Identifica el tiempo transcurrido de las muestras
guardadas para su sustitucion.

Escamocha y sustituye las muestras del dia por
tiempo de alimentacion.

Coloca recipientes de plastico en las salas de usos
multiples para que el personal de pedagogia que
ministra los alimentos separe los residuos sélidos de
los liquidos.

Recibe del personal de pedagogia que ministra los
alimentos por sala de atencion, al término de la
ministracion de alimentos, los cubiertos de acuerdo
con el formato “Control de cubiertos”, clave 3D12-
009-004 (Anexo 9), y recaba la firma de quien
entrega.

Realiza el escamoche de ollas, cacerolas vy
recipientes en los que se prepararon los alimentos y
separa los residuos solidos de los liquidos.
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Manejador de alimentos 92. Recolecta y escamocha las jarras de las salas de
atencion de las nifias y los nifios de 19 meses de
edad en adelante, una hora antes del cierre de la
unidad y las traslada al area de alimentacion.

93. Recolecta loza, utensilios y los recipientes de
plastico con los residuos solidos y liquidos de las
salas de usos multiples y de las salas de atencion al
final de cada tiempo de alimentacién y los traslada
al area de alimentacion.

94. Revisa loza y utensilios del total que se entrego al
personal de pedagogia e informa, de ser el caso, el
deterioro de estos a la Nutricionista dietista.

Nutricionista dietista 95. Recibe informe verbal del personal Manejador de
alimentos, respecto al deterioro de loza y utensilios
y lo registra en el formato “Aspectos relevantes del
area de alimentacion”, clave 3D12-009-003 (Anexo
8).

NOTA: Registra las situaciones presentadas a lo largo del dia
o al final de la jornada.

96. Informa a la Directora del deterioro de loza y
utensilios y le entrega formato “Aspectos relevantes
del area de alimentacién”, clave 3D12-009-003
(Anexo 8) al final de Ila jornada laboral.

Manejador de alimentos 97. Lava y desinfecta cada vez que sea necesario y al
término de las actividades diarias, el equipo,
mobiliario y area del servicio de alimentacion de
acuerdo con lo establecido en la “Guia técnica de
limpieza y desinfeccion del equipo, mobiliario y area
del servicio de alimentacién”, clave 3D12-006-003
(Anexo 3).

98. Recolecta y acomoda la loza, utensilios, enseres y
equipo ya limpios en el lugar que corresponda, a fin
de mantenerlos en condiciones adecuadas de
orden, limpieza y presentacion.

Nutricionista dietista 99. Elabora “Calendario” semanal de rol de limpieza y
desinfeccion rutinaria y exhaustiva, asi como de los
descansos para el personal del area de
alimentacion.
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Nutricionista dietista

Directora

Manejador de alimentos

Nutricionista dietista

100.

101.

102.

103.

104.

105.

106.

107.

108.

NOTA: El rol de actividades estara sujeto a modificaciones de
acuerdo con las necesidades del area de alimentacion.

Recaba firma de conocimiento del personal
Manejador de alimentos en el “Calendario”.

Entrega a la Directora el “Calendario” para su
conocimiento y visto bueno.

Recibe “Calendario”, firma de enterada y da
seguimiento al mismo en los recorridos por la
unidad.

Realiza limpieza y desinfeccion rutinaria vy
exhaustiva de las areas del area de alimentacion
conforme al “Calendario”.

Continua en la actividad 109.
Modalidad B. Laboratorio de leche

Recolecta y escamocha frascos, biberones,
mamilas, rosca, capuchones y utensilios.

Lava y esteriliza utensilios, biberones, mamilas,
roscas y capuchones, manteniéndolos
ensamblados hasta su utilizacién, conforme a la
“Guia técnica de lactancia materna y preparacion
de férmulas infantiles”, clave 3D12-006-004
(Anexo 6).

Lava y desinfecta cada que sea necesario y al
término de las actividades diarias, el equipo,
mobiliario y éarea de laboratorio de leche, de
acuerdo con lo establecido en la “Guia técnica de
limpieza y desinfeccién del equipo, mobiliario y area
del servicio de alimentacion”, clave 3D12-006-003
(Anexo 3).

Entrega a la Nutricionista dietista los frascos o
biberones para ser devueltos a la persona usuaria.

Entrega a la persona usuaria los frascos o
biberones vacios.
Continua en la actividad 109.
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Nutricionista dietista

Directora

Nutricionista dietista

Etapa IX
Aspectos administrativos

109. Realiza lo relacionado con:

e Modalidad A. Planeacion y control de
alimentos.

Continua en la actividad 110.

e Modalidad B. Entrevista a la persona
usuaria

Continua en la actividad 118.

Modalidad A
Planeacién y control de alimentos

110. Recibe de la Nutricionista dietista el formato
“‘Aspectos relevantes del area de alimentacion”,
clave 3D12-009-003 (Anexo 8), con propuesta de
solucion a la problematica presentada, lo revisa y
en caso de requerir modificaciones las solicita.

111. Da visto bueno al formato “Aspectos relevantes del
area de alimentacioén”, clave 3D12-009-003 (Anexo
8) y lo entrega a la Nutricionista dietista para su
archivo.

112. Elabora y actualiza el inventario de los recursos
asignados para el area de alimentacién, conforme
a lo establecido en el “Procedimiento para la
administracion y gestion de los recursos materiales
de los Centros de atencion de prestacion directa”,
clave 3D23-003-001.

113. Realiza en el mdédulo Pla.C.A. del SIAG Web el
ingreso de viveres del “Stock de alimentos”, clave
3220-009-195, conforme a lo establecido en el
“‘Manual de operacion Pla.C.A. Web”.

114. Solicita en el moédulo Pla.C.A del SIAG Web la
generacion del “Inventario mensual de viveres”,
clave 3220-009-204, el dia 25 de cada mes, de
acuerdo con lo establecido en el “Manual de
operacion Pla.C.A. Web”.
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Nutricionista dietista

115.

116.

117.

Recibe y verifica en las “Facturas”, que las
cantidades de alimentos registradas coincidan con
las recibidas en la “Orden de compra Pla.C.A.”,
clave 3220-009-194, o bien, con las “Notas de
remision”.

Da visto bueno y firma las “Facturas” y “Notas de
remision”.

Archiva los formatos emitidos por la herramienta
tecnolégica para la planeacion y control de
alimentos (Pla.C.A), asi como las “Facturas” y
“‘Notas de remisién” autorizadas que resulten de la
adquisicion y el abastecimiento de insumos, tanto
los que se encuentran en forma impresa como los
solicitados en respaldo electronico, de la siguiente
manera:

Carpeta No.1.- La “Orden de compra Pla.C.A.”,
clave 3220-009-194 editada e impresa; la “Minuta
desarrollada por régimen dia y servicio Pla.C.A.,
clave 3220-009-249, impresa con las
modificaciones pertinentes; “Facturas”, “Notas de
remision”, “Menu”, “Calculo para preparacion de
formulas lacteas”, clave 3220-009-250, “Vale al
almacén”, clave 3220-009-198; y el “Reporte de
asistencia para la ministracion de alimentos”, clave
3D11-014-002 o0 3D11-014-004.

Carpeta No. 2.- Temporalmente: la “Minuta
desarrollada por régimen, dia y servicio Pla.C.A.”,
clave 3220-009-249 y “Orden de compra Pla.C.A.”,
clave 3220-009-194, préximas a utilizar.

Carpeta No. 3.- El “Concentrado de raciones
servidas Pla.C.A.", clave 3220-009-247, el “Censo
de regimenes dietéticos Pla.C.A.”, clave 3220-009-
248 y el “Inventario mensual de viveres”, clave
3220-009-204.

Carpeta No. 4.- Formato “Control de cubiertos”,
clave 3D12-009-004 (Anexo 9).

Carpeta No. 5.- Formato “Aspectos relevantes del
area de alimentacion”, clave 3D12-009-003 (Anexo
8).
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Nutricionista dietista

118. Determina tipo de entrevista a realizar con la

119. Aplica en un plazo no mayor a 5 dias habiles

120. Capta, evalua y registra los antecedentes de

Carpeta No. 6.- Copia de “Valoracion médica’,
clave 3000-B09-305 o “Recetas médicas” vy
“Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion
de peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-
009-012.

NOTA: Los documentos que emite el sistema deberan
numerarse con tres digitos en forma progresiva por dia
laborado, iniciando el primer dia habil de cada afo.
Considerar una carpeta para cada mes.

Modalidad B
Entrevista a la persona usuaria

persona usuaria en funcion de si se trata de un
nuevo ingreso al CA, de un menor con alteracion
de peso o de un menor de 24 meses o mas de edad
al que le proporcionan lactancia materna directa o
indirecta y atiende de acuerdo con lo siguiente:

e Sub-modalidad A. Historia alimentaria.
Continta en la actividad 119.

e Sub-modalidad B. Seguimiento
alimentario.
Continta en la actividad 123.

e Sub-modalidad C. Lactancia materna.
Continua en la actividad 129.

Sub-modalidad A
Historia alimentaria

después del ingreso al CA el formato “Cuestionario
de historia alimentaria”, clave 3D12-009-001
(Anexo 4), a la persona usuaria con la nifia o el nifio
de nuevo ingreso.

alimentaciéon de la nifia o nifio en el “Cuestionario
de historia alimentaria”, clave 3D12-009-001
(Anexo 4).
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Nutricionista dietista

Directora

Nutricionista dietista

121. Asesora a la persona usuaria en aspectos técnico-

122.

123.

124.

125.

126.

127.

dietéticos y entrega a la Directora el formato
“Cuestionario de historia alimentaria”, clave 3D12-
009-001 (Anexo 4), para su inclusion en el
“Expediente de la nifio o nifio”.

NOTA: La conformacion del “Expediente de la nifia o nifio” se
indica en el “Procedimiento para la inscripcién y registro de
asistencia en el servicio de guarderia de los Centros de
Atencion de Prestacion Directa del IMSS”, clave 3D22-003-
001.

Recibe de la Nutricionista dietista el formato
“Cuestionario de historia alimentaria”, clave 3D12-
009-001 (Anexo 4), y archiva en el “Expediente de
la nifa o nifo”.
Sub-modalidad B
Seguimiento alimentario

Recibe de la persona responsable de fomento de la
salud, la “Relacion de nifias y nifios inscritos con
alteracion de peso o modificacién alimentaria”,
clave 3D12-009-012, para requisitar el formato
“Cuestionario de seguimiento alimentario”, clave
3D12-009-002 (Anexo 5), para las nifias y los nifios
con alteracion de peso.

Entrevista a la persona usuaria, a fin de indagar
habitos alimentarios de la nifia o el nifio.

Determina “Plan alimentario” de la nifia o el nifio
con base en las indicaciones médicas, informacion
obtenida de la persona usuaria y la observacion de
habitos alimentarios.

Informa, en maximo dos dias habiles, a la persona
usuaria, a las y los Responsables de las areas de
pedagogia y de fomento de la salud, asi como al
personal Manejador de alimentos, el “Plan
alimentario” a seguir en el hogar y en la unidad,
para las nifias y los niflos con alteracion de peso.

Entrega a la Directora el formato “Cuestionario de
seguimiento alimentario”, clave 3D12-009-002
(Anexo 5), para incluirlo en el “Expediente de la
nifia o nifio”.
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Responsable

Descripcion de actividades

Directora

Nutricionista dietista

128.

129.

130.

131.

132.

Recibe de la Nutricionista dietista el formato
“Cuestionario de seguimiento alimentario”, clave
3D12-009-002 (Anexo 5) y lo archiva en el
“Expediente de la nifia o nifio”.

Sub modalidad C
Lactancia Materna

Orienta a la persona usuaria, persona autorizada o
madre con hijos menores de 24 meses o0 mas de
edad que proporcionan lactancia materna directa o
indirecta, conforme a lo establecido en la “Guia
técnica de lactancia materna y preparacion de
férmulas infantiles”, clave 3D12-006-004 (Anexo
6).

Mantiene coordinacién con el personal responsable
de fomento de la salud y el personal del area de
pedagogia para brindar apoyo a la persona usuaria
que elija proporcionar la lactancia materna directa
o indirecta.

Entrega al personal del area de pedagogia que
supervisa la ministracion de los alimentos y a la
persona responsable de fomento de la salud, la
“Lista” con los nombres de las o los nifios que
recibiran lactancia materna directa o indirecta y la
actualizara cada que haya un cambio en esta.

Informa al personal del area de pedagogia que
supervisa la ministracion de los alimentos y a la
persona responsable de fomento de la salud
cuando la persona usuaria solicita cambios para
continuar con la lactancia materna, conforme a lo
establecido en la “Guia técnica de lactancia
materna y preparacion de férmulas infantiles”,
clave 3D12-006-004 (Anexo 6).

Fin del procedimiento
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7. Diagrama de flujo
N
INICIO )
S/
\ 4
~
DIRECTORA )
S/
1 v

Coordina y verifica que se cumplan
las actividades

Etapa |
Planear viveres

v

NUTRICIONISTA DIETISTA )
/

\
Modulo _ B
Pla.CA/ Concentrado de T
SlAG Web raciones —
Censo de
regimenes

dietéticos Pla.C.A
3220-009-248

— | servidas Pla.C.A
3220 009- 247

2 v
Realiza la planeacion de alimentos
Médulo
Pla.C.A/
[ SI:G Web operacién Pla.C.A.
- Web
— /r -
3 v
Corrobora el nimero de raciones —
=
NOTA| Modulo
Pla.C.A/ Reporte de
SIAG Web | asistencia para la
— ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D1 1-01&-7904
v 4
T S|
<< ¢ Requieren ajustes? />: » Modifica el numero de raciones
T >
I Modulo
Pla.C.A/
4 SIAGWeb [——__
/> — =
(] Censo de
NO \,, regimenes Manualfie
dietéticos Pla.C.A operacion
5 v 3220-009-248 Pla.C.A. Web
- /;J//, —
Genera los formatos (—4‘ 4
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6

ser el caso la sustitucion de

Realiza la asignacion de frutas y de

“Médulo

Pla.C.A/ Manual de
S|AG Web |operacion Pla.C.A.

— E ~ Web

ingredientes
7 4
Genera los documentos del
periodo
Etapal ll
Solicitar viveres
8

Médulo o
Pla.C.A/ " Minuta
SIAG Web desarrollada por
= régimen, dia'y

Lemao Pla.C.A
3220-009-249

Determina tipo de solicitud

__ Modalidad B
Foérmulas infantiles

Modalidad A
Viveres
9
Imprime —
Médulo
[ Pla(_)cl_JAO/ Minuta desarrollada
SIAG Web | Por régimen, diay
~ ,77)? servicio Pla.C.A
3220-009-249
\,7,,/
10 \ 4

Ajusta manualmente las cantidades
de viveres de la minuta

Minuta desarrollada
por régimen, dia y Reporte de

servicio Pla.C.A | asistencia para la
3220-009-249 ministracién de

alimentos
_ 3D11-014-002 0
3D11-014-004

—

11 \ 4 _ ,,/
Genera — [
Modulo [
Pla.CA/ Orden de
l SIAG Web | compra
— Pla.C.A
220-009-19
12 A 4
Edita documentos P
"Médulo -

Pla.CA/ | Ordende
SIAG Web compra

Minuta desarrollada
por régimen, dia 'y
servicio Pla.C.A
3220-009-249

— Pla.C.A
220-009-19

Stock de alimentos
3220-009-195
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13
A 4
) 20
Imprime Orden de compra
Pla.C.A
L 3220-009-194
14 v
20
Entrega Orden de compra .
Pla.C.A |:> Directora
3220-009-194
,,,7//
Y
C DIRECTORA >
15 v
Recibe, autoriza y turna 20
Orden de compra Nutricionista
NOTA Pla.C.A Diestista
L 3220-009-194
A4
CNUTRICIONISTA DIETISTA>
16 v
] 20
Recibe Orden de compra
Pla.C.A
‘\ 3220-009-194
17 ) 4
Entrega o1
Orden de compra |:> Proveedor
NOTA Pla.C.A
K 3220-009-194 oY
Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194
‘CD‘
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Modalidad B
Foérmulas infantiles

18
Solicita formulas infantiles y guarda Memorando |:> Directora
copia interno
— Reporte de
S~ asistencia para la
ministracion de Reporte de
alimentos | asistencia para la
A4 3D11-014-002 0| ministracion de
|

] ™~ 3D11-014-004 alimentos
‘ — T~ 3D11-014-002 0
DIRECTORA ) - ot ora0n

19 \ 4

Recibe y revisa

Memorando
interno

20 v

Realiza las gestiones necesarias
para el abastecimiento y da
seguimiento hasta la recepcion del
insumo

Etapa lll
Recibir viveres

Ve
K NUTRICIONISTA DIETISTA |

21 \ 4

Verfica los insumos por recibir y / \
atiende de acuerdo al tipo 4_"\\11/

T T Modalidad B
< . Tipo de insumo? e N ! —)@
— ¢ 1ipo _
—~— — Férmulas infantiles
\\\\\ /

Modalidad A
Viveres

22

O1

Orden de compra 02

Pla.C.A |Orden de compra

3220-009-194 Pla.C.A

‘\ // L 3220-009-194
-

Coteja la cantidad y calidad de los
viveres surtidos
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_— T~

—

-

,/// . T
<—_¢Cumple con los insumos?

NO

23

—®

Orden de compra

. . . o1
Recibe los viveres y registra la
cantidad de alimentos recibido Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194
g — 02
———7 Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194
;,,7/,/
26 v
Recaba firma, sella y firma de O1
re(,‘.ibido Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194
K - 02
~———7 Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194
27 \ 4
Entrega y conserva o1

A4

renglones de los alimentos no
surtidos o rechazados

Rechaza los insumos y cancela los [e)]

Orden de compra
Pla.C.A

24

3220-009-194

K 02

—— Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194

Registra el motivo del rechazo

)
o

3D12-009-003

L (Anexo 8)
,/

Pla.C.A |:> Proveedor
3220-009-194
- 02
~— 7 Orden de compra
Pla.C.A|
3220-009-194
28 v
Edita y cierra -
Médulo ——  —
Pla.C.A/ | Ordende
SIAG Web compra
~—_ _r PlaCA
220-009-19
29 \ 4
Imprime version final, firma y
recaba firmas e
"Médulo
Pla.C.A/
Orden de compra
\\S,Jé? Web Pla.C.A
3220-009-194
7 )
G
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Modalidad B
Férmulas infantiles

NUTRICIONISTA DIETISTA >

30 \ 4

Recibe las férmulas

31 v

Recibe féormulas especiales y copia
de documentacion y verifica

NOTA

1C
Receta médica

Solicitud de
— Examen Médico de
Admisién

3000-B09-304

777/ Valoracion

Médica

3000-B09-305

Solicitud para
seguimiento
médico-terapéutico
3000-B09-306

32 \ 4

Recibe de la persona usuaria los
frascos o biberones y revisa datos

Etapa IV
Almacenar viveres
33 \ 4
Identifica el tipo de insumo por 29\‘
almacenar /
// \\\\\

Modalidad B

T insumo?
— Ipo de insu 0/ Férmulas infantiles

Modalidad A
Viveres

34
Identifica y separa los viveres
recibidos
35 4

Solicita el traslado de los viveres

36 \ 4
Identifica de los viveres
almacenados y del stock los que
pueden ser reemplazados y solicita
el reemplazo

\ 4

@ANEJADOR DE ALIMENTOQ
S/

37 v

Traslada y reemplaza los alimentos
y realiza higiene de los alimentos
que lo requieran

\ 4

(NUTRICIONISTA DIETISTA \
S/

38 \ 4

3D12-006-002
(Anexo 2)

/

Rotula con la fecha de recepcién
los alimentos y los almacena

3D12-006-002
(Anexo 2)

3D12-006-005

(Anexo 7)

39 v
Realiza el almacenamiento de los
alimentos
40 \ 4

Entrega al personal manejador de
alimentos los viveres para
elaboracién del menu y las

preparaciones previas

£y
o

3D12-006-002
Anexo 2)

/

3D12-006-005
Anexo 7)

Pagina 49 de 250

Clave: 3D12-003-001



a
\D)

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAL

Modalidad B
Férmulas infantiles

!

[ NUTRICIONISTA DIETISTA

- /

41 v

Etiqueta y entrega las féormulas
infantiles y/o formulas infantiles
especiales

42

\ 4

Entrega frascos o biberones con
leche materna para su
conservacion en el refrigerador

\ 4

| MANEJADOR DE ALIMENTOS

43 \ 4

~

/

Recibe y traslada formulas
infantiles y/o formulas infantiles
especiales y las ordena por fecha
de llegada

44 4

Recibe los frascos o biberones y
los guarda en el refrigerador

Etapa V
Ajuste de raciones a preparar

!

4 N

[ NUTRICIONISTA DIETISTA

45 \4

Verifica y ajusta la preparacion de
alimentos
NOTA

\ 4

&

()
)

Minuta desarrollada
por régimen, dia y
servicio Pla.C.A

L 3220-009-249

— L

Reporte de
asistencia para la
ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D11-014-004

7

Relacion de nifias |
nifios inscritos con
alteracién de peso o

modificacion alimentaria

3D12-009-012,
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46
/// ~— NO Realiza las modificaciones
¢, Cumple con las raciones?/\ >
T _— NOTA
—~
si
49 47 \ 4
Realiza modificaciones, sustituye 48\] Verifica si cuenta con viveres
alimentos y notifica -/ suficientes, genera documentacion
Relacion de nifias y| e imprime
nifios inscritos con|
alteracién de peso o
modificacion alimentarial
3D12—0Q9—012
50 v T
Per.sonal 48 v
Elabora y entrega manejador de
|:> alimentos Requisita las modificaciones

Indicaciones
,///

L

<MAN EJADOR DE ALIMENTOS/)

3D12-009

A\ 4

51

Y
Recibe y realiza las preparaciones
previas .
Indicaciones
T
v o

(NUTRICIONISTA DIETISTA |

|

Elabora menu del dia siguiente

52

53

Entrega diariamente

' O
@ANEJADOR DE ALIMENTOS |

54

Y

Recibe y coloca el original en el
vestibulo y la copia en el area de
alimentacion

!
o

Relacion de nifias y

nifios inscritos con
alteracion de peso o
modificacion alimentaria

realizadas y entrega
NOTA

Minuta desarrollada
por régimen, dia 'y
servicio Pla.C.A
3220-009-249

—

7//

“Médulo |-
P|E.C.A/ Vale al
SIAG Web | gimacén
\‘*/‘Ezzo-oog-ma

~Vale al almacén
3220-009-198
- Manual de
operacion Pla.C.A.
___Web

-012

3D12-006-005

(Anexo 7)

e

Personal
manejador de
alimentos

_

3D12-009-003
(Anexo 8)

- _ Wﬁta

desarrollada
por régimen, dia 'y
servicio Pla.C.A
3220-009-249

e
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Etapa VI
Preparacion de platillos y
férmulas infantiles

.

NUTRICIONISTA DIETISTA

55

Determina el tipo de preparacion

_
_— —
_— ~—_

<<:\ ¢ Tipo de preparacién?/\i

— ////

—

Modalidad A
Platillos

56

Entrega los alimentos para
elaboracion de menus

Minuta desarrollada
por régimen, dia y
servicio Pla.C.A
3220-009-249

) 4
| MANEJADOR DE ALIMENTOS
57 \ 4

— ]
Vale al almacén
3220-009-198

N

)

Efectua las preparaciones del dia

Minuta desarrollada
por régimen, dia 'y

\ 4

NUTRICIONISTA DIETISTA

58 v

3220-009-249

/3D 12-006-005

1 (Anexo 7)

servicio Pla.C.A

~ Relacién de nifios
con alteracion de
peso o modificacion
alimentaria
3D12-009-012

Supervisa la preparacién de los
platillos del dia

l
(=)

Modalidad B
Férmulas infantiles

NUTRICIONISTA DIETISTA

asistencia para la
ministracion de

3D11-014-002 o
3D11-014-004

Reporte de

alimentos

3D12-006-004

59 \ 4
Verifica al inicio de operaciones
que se consideren las raciones
definidas —
Médulo
Pla.C.A/ -
SIAG Web :
) Eéfculo para la
preparacion de
férmulas lacteas
3220-009-250
60 \ 4

Imprime y entrega documentacion

junto con la férmula ya pesada

Calculo para la
preparacion de
férmulas lacteas

{

v

MANEJADOR DE ALIMENTOS

61 v

L 3220-009-250

)

Recibe, prepara y sirve las
férmulas e hidrataciones

Calculo para la
preparacion de
férmulas lacteas

‘\ 3220-009-250

/

(Anexo 6)

Personal
manejador
de alimentos
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62 v

Abre y etiqueta cada paquete de
férmulas especiales

63 v

Verifica caducidad en todos los
empaques de férmula infantil

64 v

L (Anexo 6)
,,,7,/

3D12-006-004

Prepara y sirve en cada tiempo de
alimentacion las formulas
especiales

L

65 ¥

Calienta a bafio maria la leche
materna previa a su ministracion

Etapa VIl
Distribucion de platillos y
férmulas infantiles

(NUTRICIONISTA DIETISTA |

66

Verifica la distribucion

< ;Tipo de distribucion? \::>
- e

Modalidad A
Platillos

-

GVIANEJADOR DE ALIMENTOS/]

67 v

Sirve agua purificada para la
hidratacion

~—— 3D12-006-004

Célculo para la
preparacion de
férmulas lacteas
3220-009-250

/

(Anexo 6)

— // N

(=)
N

Modalidad B

Formulas infantiles,
hidrataciones y leche

materna

!
o

o)
_

Distribuye jarras con agua
purificada y conos en cada sala de
atencion

68

\ 4

CNUTRICIONISTA DIETISTA

69 v

Prueba temperatura, sabor,
presentacion, buen aspecto, que
se proporcionen en cantidades y
horarios establecidos los platillos

NOTA
v
GVIANEJADOR DE ALIMENTOS |
70 v

Separa muestras de alimentos

71 v

Etiqueta y refrigera las muestras de
alimentos y las sustituye

72 v

Sirve charolas muestra

73

Tapa las charolas muestra

74 v

Exhibe charolas muestra en
vestibulo y area de lactantes

|
>

NOTA

L

3D12-006-005

(Anexo 7)

e

3D12-006-005
(Anexo 7)
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\ 4

/

NUTRICIONISTA DIETISTA |

/

75

Recibe

\ 4

MANEJADOR DE ALIMENTOS |

76

Sirve los alimentos

t

77 v

Requisita en cada tiempo de

O

Reporte de
asistencia para la
ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D11-014-004

T

Reporte de
asistencia para la
ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D11-014-004
3D12-006-001

(Anexo 1)

alimentacion

78 v

— asistencia para la

3D12-009-004
(Anexo 9)

Reporte de

ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D11-014-004

~ / B

Coloca los portacubiertos en cada
tiempo de alimentacion

79 \ 4

Entrega los portacubiertos y recaba
firma de quien recibe

3D12-009-004
(Anexo 9)

L

80

Marca las charolas con nombre y
sala de las nifias y nifios con
modificaciones alimentarias

NOTA

elacion de nifias y
nifios inscritos con
alteracién de peso o
modificacion
alimentaria

81 \ 4

L 3D12-009-012

Distribuye la racién por platillo en
los horarios establecidos

NOTA

3D12-006-005
(Anexo 7)

82 v

.

Entrega las charolas y servilletas

\ 4

NUTRICIONISTA DIETISTA

83 \ 4

Recorre las salas de usos multiple:
para observar

S

84 ) 4

Registra cuestiones detectadas
durante la ministracion de
alimentos, de ser necesario

usuaria y entrega al final de la
jornada

asesora al personal y a la persona

NOTA

3D12-009-003
(Anexo 8)

|:> Directora

N
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Modalidad B
Formulas infantiles, hidrataciones
y leche materna

@ANEJADOR DE ALIMENTOS>

85

\ 4

Distribuye férmulas infantiles,
férmulas infantiles especiales,
hidrataciones y leche materna

Reporte de
asistencia para la
ministracion de
alimentos
3D11-014-002 o
3D11-014-004

Etapa VIII 1,,,// . L;f

Realizar limpieza y desinfeccion
rutinaria y exhaustiva de las areas
de alimentacion

3D12-006-004
(Anexo 6)

_

86

—

Verifica limpieza y desinfeccién

!

o
_—

—

— T~ Modalidad B
< Area de limpieza —~  Laboratorio de
\\\\\ ////// leche
Modalidad A
Cocina

87

Identifica el tiempo de las muestras
de alimentos

88

Escamocha y sustituye muestras

89 \ 4

Coloca recipientes de plastico en
las salas de usos multiples para
separacion de residuos sélidos de
los liquidos

20

\ 4

Recibe los cubiertos y recaba la
firma de quien entrega

3D12-009-004

(Anexo 9)

_

C

91

\ 4

Realiza el escamoche de ollas,
cacerolas y recipientes y separa
los residuos solidos de los liquidos

l

(a)
N

92

Recolecta y escamocha la jarras y
las traslada al area de alimentacion

93 \

4

Recolecta loza, utensilios y
recipientes de las salas, al final de
cada tiempo de alimentacion y los

traslada al &rea de alimentacion

94

\ 4

Revisa loza y utensilios e informa
en su caso, deterioro

) 4
( NUTRICIONISTA DIETISTA \
o /
% v
Recibe informe verbal del deterioro
y lo registra
3D12-009-003
NOTA (Anexo 8)
L
96 \

Informa el deterioro de loza y
utensilios y entrega formato

3D12-009-003
(Anexo 8)

_

_—

—_—

\ 4

GANEJADOR DE ALIMENTOS\
- /

97 v
Lava y desinfecta equipo,
mobiliario y area 3D12-006-003
(Anexo 3)
_
98 v
Recolecta y acomoda loza,
utensilios, enseres y equipo limpios
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0

v

Ve
[ NUTRICIONISTA DIETISTA

\
|

. /

99 ) 4

Elabora con el rol de limpieza,
desinfeccion rutinaria y exhaustiva
y descansos para el personal

NOTA

Calendario

100 \ 4

Recaba firma de conocimiento del
personal manejador de alimentos

Calendario

101 v

L T

Entrega para su conocimiento y
visto bueno

\ 4

e
[ DIRECTORA

102 \ 4

Recibe, firma y da seguimiento

Calendario

L

\ 4

e )

| MANEJADOR DE ALIMENTO

- J/

103 \ 4

Realiza limpieza y desinfeccion
rutinaria y exhaustiva del area de
alimentacion

Calendario

(109)
N
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Modalidad B
Laboratorio de
leche

104

Recolecta y escamocha frascos,
biberones, mamilas, rosca,
capuchones y utensilios

105 4

Lava y esteriliza utensilios,
biberones, mamilas, roscas y
capuchones

3D12-006-004

106 v

Lava y desinfecta el equipo,
mobiliario y area de laboratorio de
leche

3D12-006-003
(Anexo 3)

7

107 v

Entrega los frascos o biberones al
nutricionista dietista

4

NUTRICIONISTA DIETISTA |

108 v
Entrega los frascos o biberones Persona
vacios usuaria
Etapa IX

Aspectos administrativos

109 i

Realiza lo relacionado con la

planeacién y control de alimentos o 103 )
la entrevista a la persona usuaria 4

NOTA

_— \\ .
<\/ ;Tipo de entrevista? ~——>— Modalidad B
T — Entrevista a la persona
T~ usuaria

Modalidad A
Planeacion y control de alimentos

|

o)

e |
4

| DIRECTORA
110 v

N

Recibe, revisa y en su caso,
solicita modificaciones

3D12-009-003
(Anexo 8)

111 \ 4

Da visto bueno y lo entrega

A 4

3D12-009-003

_

(Anexo 8) |:> Nutricionista dietista

f/ NUTRICIONISTA DIETISTA >\

112 \ 4

Elabora y actualiza inventario de
recursos del servicio

\ 4

3D23-003-001

113 v

Realiza el ingreso de viveres

114 A

-
=
Médulo
Pla.C.A/
SIAG Web | Stock de
~— " 77 alimentos
]\ 3220-009-195 Manual de
— operacion Pla.C.A.
_Web

Solicita generacion del inventario

115 v

Recibe y verifica las cantidades

N
Maodul

Pla.C.A/ Inventario

I SIAG Web mensual de

— viveres
8220-009-204 | 15,21 de
~ ,// operacion Pla.C.A.
_Web

Facturas

Orden de compra
Pla.C.A

\ 4

Y

=1

3220-009-194

— [ Notas de remision

T
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0

116
Da visto bueno y firma
Facturas
117 v
Archiva

NOTA

Notas de remision

Orden de
compra Pla.C.A
3220-009-194

por régimen,

dia y servicio
Pla.C.A

3220-009-249

Calculo para la

preparacion de
férmulas
lacteas

3220-009-250

Vale al almacén
3220-009-198

Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194

_

Minuta desarrollada
por régimen, dia 'y
servicio Pla.C.A
3220-009-249

Calculo para la
preparacion de
formulas lacteas

3220-009-250 Notas de remision

y Facturas

N

Orden de compra
Pla.C.A
3220-009-194

Concentrado de
raciones

3D12-009-004
(Anexo 9)

\ 4

Minuta desarrollada <
por régimen, dia 'y
servicio Pla.C. A | Carpeta No. 2
I

A . .
1 servidas . -
Pla.CA regimenes
dietéticos -
3220-009-247 Pla.CA Inventario Carpeta No. 3

3220-009-248

mensual de
viveres
3220-009-204

w

3D12-009-003
(Anexo 8)

@

P Carpeta No. 4

>

Carpeta No. 5

Valoracion médica

3000-B09-305

]

\_/_\

»- Carpeta No. 6

Relacién de nifias y
nifios inscritos con
alteracion de peso o
modificacion
alimentaria
3D12-009-012

.

Receta médica

Y
:@a No.1
A
Reporte de
asistencia para la
ministracién de
alimentos

3D11-014-002 o
3D11-014-004

\/
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Modalidad B
Entrevista a la persona
usuaria
< NUTRICIONISTA DIETISTA>
118 \ 4

Determina tipo de entrevista

Sub modalidad B
4 Seguimiento
- T— alimentario

— . . \\\
b Tipo de entrevista -
— -

— -

— Sub modalidad C
T Lactancia )
materna

Sub modalidad A
Historia alimentaria

119

Aplica en un plazo no mayor a 5
dias después del ingreso

3D12-009-001
(Anexo 4)

120 A

Capta, evalla y registra

antecedentes 3D12-009-001
(Anexo 4)
121 \ 4

Asesora en aspectos técnicos-
dietéticos a la persona usuaria y

3D12-009-001

entrega :
NOTA (Anexo 4) |:> Directora
N T
) 4
< DIRECTORA >
122 \ 4

Recibe y archiva 3D12-009-001

(Anexo 4)

L N
- A 4

Expediente
de la nifia o nifio

Sub modalidad B
Seguimiento

alimentario
( NUTRICIONISTA DIETISTA >
123 \ 4

Relacion de nifios

Recibe documento para llenar

cuestionario con alteracion de
peso o modificacion
alimentaria
L 3D12-009-012
T 3D12-009-002
L (Anexo
124 v -

Entrevista a la persona usuaria a
fin de indagar habitos

125 \ 4

Determina plan alimentario . .
Plan alimentario

§ T

126 \ 4

Informa plan alimentario a la
persona usuaria, responsables de
las areas de pedagogia y de
fomento de la salud y al personal

manejador de alimentos -

Plan alimentario

127 \ 4

Entrega

3D12-009-002

(Anexo 5)

‘74// B
v

\
DIRECTORA j

Y

128 \ 4

Reciba y lo archiva

3D12-009-002
(Anexo 5)

_

Expediente
de la nifia o nifio
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2

Sub modalidad C

Lactancia
materna
<NUTRICIONISTA DIETISTA>
129 \ 4

Orienta sobre lactancia materna
directa o indirecta

130 4

Mantiene coordinacién para poyo
sobre la lactancia materna

131 \

Entrega con los datos de quienes
recibiran lactancia materna

[

132 \ 4

Informa al personal del area de
pedagogia que supervisa la
ministracion de los alimentos y a la
persona responsable de fomento
de la salud cuando exista cambio
en la lactancia materna

&

FIN N
s

3D12-006-004
(Anexo 6)

,///7,7 i

3D12-006-004
(Anexo 6)

/

Personal del area de
pedagogia y Persona
responsable de
fomento de la salud
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ANEXO 1

Guia técnica de aspectos técnico-dietéticos por régimen de alimentaciéon
3D12-006-001
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Aspectos técnico-dietéticos por régimen de alimentacion

La alimentacion tiene como objetivo cubrir los requerimientos energéticos para un sano
crecimiento, respetando el nivel de desarrollo fisico, cognitivo y afectivo-social de las nifias y
los nifios.

El esquema alimentario que se proporciona en el servicio de guarderia del IMSS cubre los
requerimientos energéticos de la nifia o el nifio, de acuerdo con su edad.

El Gasto Energético Total (GET) para cada grupo etario se calculd con base en las
recomendaciones de energia establecidas por la Organizacién Mundial de la Salud en 2001
y de peso publicadas en 2006 por la misma instancia, lo que permitié diferenciarlos en forma
cualitativa y cuantitativa, en nueve regimenes para las nifias y los nifios que se ubican en el
rango de edad entre 43 dias de nacidos hasta los 72 meses, como a continuacién se describe:

TABLA 1. Esquema alimentario

Régimen Rango de edad Aspectos relevantes
Lacteo | gg g::z a 3 meses Alimentacién con leche materna y/o lactancia artificial.
Lacteo Il ;1[235 meses 29 Alimentacién con leche materna y/o lactancia artificial.
Continuacién de leche materna y/o lactancia artificial e
. 6 meses a 6 introduccion semanal de alimentos de los siguientes grupos:
Complementario | g .
meses 29 dias carnes (pollo y res), cereales, verdura y fruta. Presentaciéon en
puré.
Continuacién de leche materna y/o lactancia artificial y de los
7 mesesa’

Complementario Il grupos de alimentos introducidos a los seis meses mas
leguminosas. Presentacion en puré.

Continuacién de leche materna y/o lactancia artificial y de los
alimentos previamente introducidos mas huevo. Presentacion en

puré y picado extrafino.

meses 29 dias

8 meses a9

Complementario IlI meses 29 dias

10 meses a 10

Transicional | meses 29 dias Continuacién de leche materna y/o lactancia artificial y de los
grupos de alimentos previamente introducidos. Presentacion de
Transicional Il 11 meses a 11 los alimentos, iniciar picado extrafino y fino.

meses 29 dias

12 meses a 35 . ~ .
Normal | La lactancia materna puede extenderse hasta los 2 afios 0 mas

meses 29 dias ; L ; .
36 meses en de vida. Introduccién de lacteos, consumo de cereales integrales
Normal Il * adelante y alimentos ricos en acidos grasos esenciales.

*La diferencia con el régimen Normal | radica en un gasto energético total distinto.

Clave: 3D12-006-001
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Puntos a considerar para la ministracién de lactancia artificial e hidrataciones en la unidad:

* Las edades comprenden hasta el término de los 29 dias.

« Lalactancia artificial se ministrara en caso de que la nifia o el nifilo no sea amantado por
la madre o no reciba lactancia materna indirecta.

» Si la persona usuaria refiere que la nifa o el nifio consume la leche con cuchara o en
vaso, asi se debera proporcionar en el centro de atencion.

* De 43 dias a 5 meses 29 dias se proporcionara alimentacion cada 3 horas.

* Delos 6 alos 12 meses proporcionar la alimentacién cada 4 horas.

+ La alimentacion debera contener la cantidad indicada en el Mosaico de menus, segun
corresponda al rango de edad.

* El sucedaneo de leche humana de término se diluira al 14.3%.

» Laférmula de continuacion se diluira al 14.3%.

» Se proporcionara la alimentacion e hidratacion de acuerdo con el cuadro de horarios para
la distribucion de alimentos contenido en la “Guia técnica para la preparacion y
distribucion de alimentos”, clave 3D12-006-005 (Anexo 7).

Régimen Lacteo l y Il

La alimentacion proporcionada a las nifias y los nifios de 43 dias a 5 meses 29 dias de edad
consistira, exclusivamente, de leche materna (ni siquiera agua) o lactancia artificial solo en
caso de que la nifia o el nifo no sea amantado por la madre o no reciba lactancia materna
indirecta. La distribucion energética que atiende el esquema alimentario en los CA para nifias
y nifos de este régimen se describe en la Tabla 2.

Cuando la persona usuaria requiera la inclusion de alimentos sélidos para las nifias y los nifios
que por edad pertenezcan a este régimen o la modificacidn en la alimentacion, se pedira a la
persona responsable de fomento de la salud, la "Receta Médica" que acompafia a la "Solicitud
de examen médico de admision”, clave 3000-B09-304, “Valoracién Médica”, clave 3000-B09-
305 y/o “Solicitud para seguimiento médico-terapéutico”, clave 3000-B09-306, en la que el
meédico tratante determine la procedencia de dicha peticion.

TABLA 2. Distribucion por tiempo de alimentacién del gasto energético total

Distribucion por tiempo de alimentacion
Régimen SeEelE) engl?gsétt(i)co 'Iripo (:e i i
S total* ElMmEIeS Toma 1* Toma 2* Toma 3* Toma 4* Toma 5*
43 dias a 3 ) 18% 23% 23% 18% 18%
. Lactancia
Lacteo | meses 29 484 rificial
dias aruricia 88 110 110 88 88
) 20% 20% 20% 20% 20%
. 4 a 5 meses Lactancia
Lacteo Il 29 di 568 rificial
las artricia 113 113 113 113 113

*Unidad de medicion: Calorias.
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Regimenes Complementarios I, Il y lll (Alimentacién complementaria)

En esa etapa las nifias y los nifios inician con la introduccion gradual de otros alimentos no
lacteos, no para destetar, sino para satisfacer los requerimientos nutrimentales, promover
formas de alimentacion correctas y favorecer su crecimiento y desarrollo. Abarca de los 6 a
los 9 meses con 29 dias, se divide en tres regimenes correspondiendo al régimen
Complementario | de los 6 meses a 6 meses 29 dias, Complementario |l de 7 meses a 7
meses 29 dias y Complementario lll de 8 a 9 meses 29 dias.

Las necesidades energéticas son diferentes para cada uno de estos regimenes y en el CA se
otorgan atendiendo lo descrito en la Tabla 3, asimismo el tipo y variedad de alimentos se
modifican de acuerdo con la edad como se describe en la Tabla 4.

Recomendaciones para la alimentacion de nifias y nifos de los regimenes complementarios:

* Proporcionar los alimentos sdlidos en plato o charola de melamina o policarbonato con
dos o cuatro divisiones con cuchara soda de mango largo.

* Proporcionar la leche materna con cuchara o en vaso si la persona usuaria refiere que
la nifia o el nifio asi la consume.

* Ministrar lactancia artificial en caso de que la nifia o el nifio no sea amantado por la
madre o no reciba lactancia materna indirecta.

* Iniciar con un alimento para observar su tolerancia durante 5 dias seguidos y continuar
con otro diferente de acuerdo con el orden que corresponda en el mosaico de menus.

+ Cuando una nifia o un niflo cumpla entre semana la edad para pasar al régimen siguiente
se hara el cambio de régimen hasta el siguiente lunes, conforme a la rotacion de menus
que aplique.

+ Utilizar soélo alimentos naturales y frescos, que se encuentren considerados en el
mosaico de menus del régimen correspondiente.

* La presentacion de los alimentos debe respetar las etapas de desarrollo de las nifias y
los nifos, iniciando con puré.

* Alimentar despacio y pacientemente; ensefiar a las nifias y los nifios nuevos alimentos y
habitos alimentarios, animarlos a comer, sin forzar.

* Permitir que las nifas y los nifios manipulen y experimenten con los alimentos.

* No adicionar condimentos: sal, azucar, miel, jarabe, saborizantes y especias

TABLA 3. Distribucion por tiempo de alimentacion del gasto energético total

Distribucion Distribucion de calorias por tiempo de
Roaeo E:ra‘d enst;t(i’co Tipo de de calorias alimentacion
9 meses togal* alimentos por tipo de Toma 1/ Toma 2/ Toma 3/ Toma
alimentos* | Desayuno* | Comida* | Merienda* 4
6 Alimentacion 74 30% 70% N/A N/A
Complementario maes69$ 507 Complementaria 29 59
' meses Lactancia sou 25% 25% 25% 25%
29 dias artificial 131 131 131 131
Complementario | | 628 103 20% 40% 40% N/A
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Edad Gasto Distribucién Distribucién de calorias por tiempo de
Régimen en energético Tipo de de calorias alimentacion
9 meses tggap alimentos portipode | Toma1/ | Toma2/ Toma3/ | Toma
alimentos* | Desayuno* | Comida* | Merienda* 4
I 7 Alimentacion 21 41 41
meses Complementaria
ar i 25Y% 25Y% 25Y% 25Y%
meses Laqa.nma 504 o o o o
29 dias artificial 131 131 131 131
8 Alimentacion 998 30% 40% 30% N/A
Complementario meéses s6u Complementaria 68 91 68
i meses Lactancia 436 25% 25% 25% 25%
29 dias artificial 109 109 109 109

* Unidad de medicién: Calorias
(N/A): No aplica
TABLA 4. Tipo de alimentos y recomendaciones
Complementario |
6 meses a 6 meses 29 dias
Tipo de alimentos Recomendaciones

« Continuar con la lactancia materna o lactancia artificial.
* Presentacion puré.

e Carnes o
e Cereales + Utilizar frutas y verduras de temporada.
Frutas * Iniciar con carnes magras, NO utilizar embutidos de ningun tipo.
L] o
» Utilizar cereales naturales.
e Verduras

* Hidratacion con agua simple 1 a 2 veces al dia o las necesarias
si el clima lo amerita.

Complementario Il
7 meses a 7 meses 29 dias
Tipo de alimentos Recomendaciones

» Continuar con la lactancia materna o lactancia artificial.
* Presentacion puré.
e Los previamente introducidos | = Aumentar paulatinamente la cantidad y variedad.
mas leguminosas * Alimentos de temporada.
» Hidratacién con agua simple 1 a 2 veces al dia.
» Puré de leguminosas cocidas, molidas y coladas.

Complementario Il
8 a 9 meses 29 dias
Tipo de alimentos Recomendaciones

» Continuar con la lactancia materna o lactancia artificial.

» Presentacion puré y sopas caldosas.

* Aumentar paulatinamente la cantidad, variedad, en los tres

* Los previamente introducidos tiempos de alimentacion.
mas huevo * Alimentos de temporada.

» Hidratacién con agua simple 1 a 2 veces al dia.

» Asesorar a la persona usuaria para que en casa proporcionen
pescado fresco en diferentes preparaciones.

Régimen Transicional | y Il (Alimentacion complementaria)
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El régimen transicional abarca de los 10 alos 11 meses con 29 dias, en el que se recomienda
aumentar gradualmente la presentacion de los alimentos, dar variedad a los platillos para
fomentar su aceptacion, favorecer el desarrollo y la paulatina integracién de la nifia o el nifio
a la dieta familiar.

Recomendaciones para proporcionar la alimentacién de las nifias y los nifios del régimen
transicional:

Proporcionar los liquidos en taza o vaso entrenador y los sélidos en charola de cuatro
divisiones, la sopa caldosa en tazén y usar cuchara soda de mango largo.

Ministrar lactancia artificial en caso de que la nifia o el nifio no sea amantado por la
madre 0 no reciba lactancia materna indirecta.

Utilizar alimentos naturales, de temporada, frescos, de consumo habitual en la
comunidad que se encuentren considerados en el mosaico de menus del régimen
correspondiente.

Cuando una nifia o un nifilo cumpla entre semana la edad para pasar al régimen siguiente
se hara el cambio de régimen hasta el siguiente lunes, conforme a la rotacion de menus
que aplique.

Alimentar despacio y pacientemente. Ensefar a las nifias y los nifios nuevos alimentos
y habitos alimentarios, animarlos a comer, sin forzar.

Permitir que las nifias y los nifios manipulen y experimenten con los alimentos.

La consistencia y presentacion de los alimentos debe respetar las etapas de desarrollo
de las nifias y los nifios, continuar con puré, alimentos suaves en picado extrafino vy,
posteriormente, picado fino.

TABLA 5. Distribucion por tiempo de alimentacion del gasto energético total

Edad Gast Distribucion Distribucion de calorias por tiempo de
Régimen e: eneraségco H[EOCD a2 Gl alimentacién
9 meses togal* alimentos por tipo de Toma 1/ Toma 2/ Toma 3
alimentos* | Desayuno* Comida* Merienda*
30% 40% 30%
10 Alimentacién 443
meses Complementaria 125 193 125
Transicional | a 11 704
lyll meses 30% 40% 30%
29
dias Lactancia artificial 261 9 9 92

*Unidad de medicion: Calorias

TABLA 6. Tipo de alimentos y recomendaciones

Transicional l y Il
10 meses a 11 Meses 29 dias

Tipo de alimentos Observaciones

* Continuar con la lactancia materna o lactancia artificial.

Cereales. A ) ) :
* Presentacioén picado extrafino y picado fino.
Verduras. ! )
Frutas * Aumentar paulatinamente la variedad de frutas, verduras,

cereales y leguminosas.
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Transicional l y Il
10 meses a 11 Meses 29 dias

Tipo de alimentos Observaciones
+ Carne magra de res, de puerco o * Procurar la combinacién para aumentar su sinergismo
pollo. nutricio.
* Leguminosas. » Ofrecer las leguminosas molidas y coladas.
*  Huevo completo. » Hidratacién con agua simple en taza entrenadora 1 a 2 veces
al dia.

» Para masticar 1 pieza pequefia de tortilla, pan bolillo integral
u otro alimento.

» Se proporcionan alimentos en desayuno, comida, merienda.

» Asesorar a la persona usuaria para que en casa proporcionen
pescado fresco en diferentes preparaciones.

Régimen Normal l y |l

Este régimen inicia a los doce meses de edad; en esta etapa el requerimiento nutrimental de
las nifias y los nifios aumenta y debe ser obtenido en su totalidad de alimentos sélidos. De
ahi que se considere que las nifias y los nifos estan listos para incorporarse a la dieta familiar.

Recomendaciones para proporcionar la alimentacion a las nifias y los niflos de 12 meses en
adelante:

Proporcionar a las nifias y los nifios de 12 a 18 meses 29 dias los liquidos en vaso o taza
entrenadora y los sélidos en charola de cuatro divisiones; para las nifias y los nifios de
19 meses de edad en adelante, liquidos en vaso o taza infantil, los sélidos en charola de
cinco o seis divisiones y para ambos cuchara cafetera y tazén para sopa caldosa.

Para el tiempo de alimentacion colacion matutina se debera considerar lo siguiente:

o Nifas y nifios de 2 a 3 afos: Se debera ofrecer el tazon ya servido, cuchara y
servilleta para que sea el infante quien lo tome. Terminando de consumirlos debe
regresarlos a la charola para ser retirados.

o Nifas y nifios de 3 a 4 afios en adelante: Se debera permitir que el infante tome
el tazon, cuchara y servilleta; y después se sirva sus alimentos. Terminando de
consumirlos debe regresarlos a la charola para ser retirados.

Utilizar alimentos naturales, de temporada, frescos, de consumo habitual en la
comunidad que se encuentren considerados en el mosaico de menus del régimen
correspondiente.

Permitir que las nifias y los nifios manipulen y experimenten con los alimentos.

Los alimentos que componen su dieta deben ser variados y adecuados.

La consistencia y presentacion de los alimentos debe respetar las etapas de desarrollo
de la nifia o el nifio, continuando con picado fino y alimentos en trozos pequenos.

Cada tiempo de alimentacion es una oportunidad para ensefar a las ninas y los nifios
nuevos alimentos y habitos alimentarios, animarlos a comer, sin forzar.

TABLA 7. Distribucién por tiempo de alimentaciéon del gasto energético total
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Distribucion de calorias por tiempo de
ati alimentacion
Régimen Edad en meses Gastotzrt\:ligetlco
Desayuno* Comida* Merienda*

30% 40% 30%
Normal | 12 a 35 meses 29 dias 872

262 349 262

30% 40% 30%
Normal Il 36 a 72 meses 1229

369 492 369

*Unidad de medicion: Calorias

TABLA 8. Tipo de alimentos y recomendaciones

Normal l y I
12 meses en adelante
Tipo de alimentos Recomendaciones

» Continuar con lactancia materna directa o indirecta hasta los 24

* Leche entera meses de edad o mas.
ultrapasteurizada * Integrar a la alimentacién familiar.
» Derivados lacteos * Aumentar la variedad de frutas, verduras, cereales y leguminosas.
* Frutas * Procurar la combinacion para aumentar el sinergismo nutricio.
» Verduras » Ofrecer paulatinamente diferente picado en los alimentos hasta que
» Cereales la nifia o el nifio acepte trocitos pequenos (aprox. de 1X1 cm.).
* Leguminosas » Ofrecer hidratacion con agua simple a libre demanda.
» Alimentos de origen animal » De los 25 meses en adelante se puede proporcionar con cascara, la
* Atin fruta que se oxida al medio ambiente.
* Huevo completo * Asesorar a la persona usuaria para que en casa proporcionen
pescado fresco en diferentes preparaciones.

Aspectos técnico-dietéticos para la nifia o el nino con discapacidad

Se pueden presentar casos particulares debido a la naturaleza de la discapacidad o a
padecimientos asociados. Asimismo, debera considerarse el estado nutricional, aspectos
como la coordinacién de movimiento de manos y brazos, de succion, masticacion, deglucion
o respiratorios.

Estos datos deberan plasmarse en el “Cuestionario de historia alimentaria”, clave 3D12-009-
001 (Anexo 4), para dar seguimiento a las circunstancias que pueden impactar en la
alimentacion de la nifa o el nifio con discapacidad en el servicio de guarderia proporcionado
en los CA.

Para una modificacion en la alimentacién sera necesario verificar la prescripcién del personal
medico tratante y especialistas que atienden a la nifia o el nifio con discapacidad que requiere
apoyo terapéutico parcial. Es importante contar con informacién sobre la atencidén especifica
de la nifia o el nifio y lo detectado durante la ministracion de alimentos en el recorrido por las
salas de usos multiples.

Recomendaciones para realizar la modificacion en la alimentacion:
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La presentacion de los alimentos (puré, picado extrafino, picado fino y picado) sera de
acuerdo con lo establecido para cada régimen de alimentacion.

La presentacién correspondiente al régimen podra modificarse a puré, picado extrafino,
picado fino, picado o trozos pequefios.

En casos particulares se pueden emplear ayudas técnicas.

En caso de dificultades severas para masticar o deglutir se le podran proporcionar los
alimentos en forma semisdlida (papilla) o semiliquida (licuado).

Cuando se detecten nifias o nifios que requieran una presentacion de los alimentos
diferente a la que corresponde a su régimen, sera el personal Nutricionista dietista y
personal del servicio de pedagogia, quienes determinaran la modificacion, considerando
las indicaciones del médico tratante.

La modificacion de los alimentos debera conservar sus caracteristicas organolépticas
(olor, sabor, aspecto) y ser favorable al desarrollo de la nifia o el nifio.

Para los casos en los que se requiere sustituir alimentos se deberan utilizar los listados
de Alimentos equivalentes.

Al modificar la presentacién de platillos, se deberan sustituir las preparaciones a base de
tortilla por otro alimento del grupo de los cereales y, para las preparaciones secas,
agregar caldillo.

Respetar el ritmo de alimentacion y las caracteristicas del desarrollo de las nifias y los
nifos.

Los alimentos en forma de papillas o licuados corresponderan al mismo numero de
platillos reflejados en el Mosaico de menus del régimen correspondiente.

Se separaran muestras de las papillas o licuados del dia por tiempo de alimentacion.
Asimismo, se expondran en la charola muestra en el vestibulo.

El personal de pedagogia indicara la presentacion de los alimentos en el reporte de
asistencia grupal.

Mosaicos de menus por Régimen alimentario

Lacteoly ll

_____________________________________________ Lacteol ]
ettt 43diasa3meses29dias -
_Tomat | Toma2 | Toma3 | Toma4 | Tomas
Sucedaneo :Sucedaneo | Sucedaneo | Sucedaneo ;| Sucedaneo
i _deleche | de leche | de leche : de leche : de leche
120 ml 150 ml 150 ml 120 ml E 120 ml
. Lacteon b

4 meses a 5 meses 29 dias

Toma 4 Toma 5

b
v
'

ESucedéneo Sucedaneo | Sucedaneo | Sucedaneo ;| Sucedaneo |
:de leche : de leche : de leche | de leche | de leche :
150 ml 150 ml 150 ml
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Régimen Complementario |

B e Gmesesa 6 meses29dias
= : Desayuno / Toma 1 Comida / Toma 2 Toma3 | Tomad4d
£ T A P §
h i Formula de i Alimentacién { Férmula de | Alimentacién : Férmula de | Férmula de
i continuacion {complementaria | continuacién |complementaria | continuacion i continuacion §
"""""""""""""""""""""" {Puré de zanahoria| . |Puré de zanahoria| . . i
! 1 ! 180 ml i 150 ml i ; 180 ml ' 180 ml '
| | | Puré de pollo ; ;
iPuré de guayaba Puré de guayaba } E
2 180 ml | 150 ml , | 180 ml 180 ml :
_________________________________________ e ArE de @A e
?Puré de chayote Puré de chayote i 5
3 180 ml : 150 ml , ! 180 ml : 180 ml i
3 Puré de res % | :
i{Puré de chicharo Puré de chicharo | ' '
4 180 ml H 150 ml , : 180 ml 180 ml
5’ Puré de arroz {
{Puré de papa Puré de papa ! :
5 180 ml ! 150 ml , ! 180 ml ! 180 ml i
__________________________________________ S N PuredepO"O}
{Puré de calabaza Puré de calabaza : '
6 180 ml i 150 ml , | 180 ml 180 ml
| Puré de res { .
iPuré de pera Puré de pera
7 180 ml | 150 ml . i 180 ml 180 ml
__________________________________________ ISR SRS L L2l oo SO SRR,
{Puré de zanahoria Puré de zanahoria!
! 8 ! 180 ml i 150 ml i | 180 ml ! 180 ml :
A N IS RO Puréderes | oo S |
Régimen Complementario Il
o A Complementariot
i 7 meses a 7 meses 29 dias
: Desayuno / Toma 1 Comida / Toma 2 ; Merienda / Toma 3 Toma 4
Dias : ! - ;
i Férmula de Alimentaciéon Férmula de | Alimentacion : Férmula de | Alimentacion Férmula de |

;continuaciénicomplementaria continuacién {complementaria ; continuacién complementariaEcontinuacién§

;
— I TR T, E ................................................ P 4
| o Puré de pollo Puré de pollo
1 180 ml {Puré de guayaba 150 ml i ! 150 ml . { 180 ml
o] L eeeeeeeeeseaeaenn SRS SRRSO Puedeawna | .| Puredeawna ( ... ] ]
' ; o . Puré de arroz Puré de arroz 5 ]
2 180 ml {Puré de platano 150 ml i . ! 150 ml i . ] 180 ml
............ ] e e jPUrG de lonteja | ¢ {Puredelenteja : |
i Puré de chayote | Puré de chayote
3 180 ml Puré de papaya 150 ml i t 150 ml ] 180 ml
................................................................................... Purederes  { ... jPuederes i ]
) Puré de zanahoria| Puré de zanahoria!
4 180 ml Puré de manzana 150 ml i ! 150 ml i ; 180 ml
Puré de pollo | Puré de pollo
, Puré de frijol Puré de frijol
5 180 ml Puré de pera 150 ml i { 150 ml ] 180 ml
Puré de papa | Puré de papa
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Régimen Complementario lll
E A Complementariom
8 meses a 9 meses 29 dias

5 Férmula de § Alimentacion | Féormula de | Alimentacién : Férmula de | Alimentacion 5 Formula de
=continuaci6n’complementaria continuacién {complementaria | continuacion complementaria’continuacién

! Pure de guayaba Puré de pollo Puré de pollo .
1 150 ml :Pure de avena 150 ml Puré de avena 150 ml Puré de avena 150 ml
i i Puré de calabaza '
I 'F;Ljéé' deplatano | Puré de amoz | Puré de aroz |
2 150 ml 150 ml Huewvo rewelto 150 ml Puré de lenteja i 150 ml
i :Pure de papa ] ;
Puré de chayote '
""""""""""""""""""" ﬁﬁéé’dé’ﬁé’bé’y’é"" " puédechayote |  |Purédechayote :
3 150 ml :Pure de avena 150 ml Pure de res 150 ml Pure de res 150 ml
: h Puré de avena f
T \Puré de manzana| Puré de zanahoria| Puré de zanahoria,
4 150 ml éPuré de camote 150 ml Puré de pollo 150 ml Puré de pollo 150 ml
i i Puré de camote :
T Pure de pera | T Puré de fijsl | Puré de fijol |
5 150 ml EPure de chicharo 150 ml Puré de papa 150 ml Puré de papa 150 ml

Puré de pollo
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Régimen Transicional l y I

menu

Férmula de

Alimentacion

i continuacién | complementaria

{Huevo rewelto con
izanahoria

Comida
i Férmula de Alimentacién
i continuacién | complementaria

{Sopa de letras con
zanahoria

Férmula de

Merienda

Alimentacion

continuacién: complementaria

iPuré de pollo con
izanahoria y chayote '

1 120 mi iFruta de temporada 120 mi iPollo en salsa verde 120 mi ;Puré de arroz
Fruta de temporada ;Fruta de temporada
;Pure de'pollo y iPicadiIIo de res ;Pure de chicharo y i
: : izanahoria : i ipollo p
2 120 ml ;Pure de avenay 120 mi i{Arroz blanco 120 mi iPuré de camote
iguayaba ‘ :
I e iFrutade temporada : \Frutade temporada | _ iFrutadetemporada
iPure de pollo con iPicadillo de pollo ;Caldo de res
ichayote i E
3 120 ml éPuré de arroz 120 ml |Sopa de fideo 120 ml é;:;j,::mgo con
i : éFruta de temporada !Fruta de temporada ;Fruta de temporada
' ; ‘Huewo rewelto con i . iPuré de res con arroz'
. {Arroz a la mexicana : . |
ifrijoles ‘ iy zanahoria b
4 120 mi iFruta de temporada 120 mi iLomo con verduras 120 ml iFruta de temporada
i iFruta de temporada :
....................................... S A B ST
is:i::ehgfores con 'Caldo tlalpefio ‘Puré de papa
i : ! :
5 120 mi EFruta de temporada 120 mi !Ensalada primavera 120 ml ;:;;Tg:e polio con
S O O AU !Ef‘i@%.‘?‘?.@‘i‘.‘???f‘?‘.‘.’ﬁ ......................... 5.'? ruta de temporada_ |
;Pure de avenay iPoIIo en salsa verde iRes coE
iguayaba ! ichampifiones
6 120 mi iPicadito de res 120 mi 'Arroz a la mexicana 120 mi :Fruta de temporada
H { H
______________________________________ iFritadetemporada @ Fntadetemporada { i
Pt o ol Cocidogo s i-la
7 120 ml ;Fruta de temporada 120 ml iPuré de espinaca 120 ml ;Puré de arroz
i i i Tortilla de maiz iFruta de temporada
iFruta de temporada i
""""""""""""""""""""" F =ttt St """"""""'""'E'""','"""""'"""""""
iPure de pollo con 'Sopa de fideo EPu’re de res con
iverduras i ichicharo
8 120 ml : 120 ml Lomo guisado en 120 ml i
éFruta de temporada |salsa roja EFruta de temporada
Fruta de temporada : b
.............................................................................................. |
‘Huevo con verduras Pechuga de pollo en {Puré de pollo y i
isalsa verde ivegetales
9 120 mi iFruta de temporada 120 mi !Arroz a la mexicana 120 mi iFruta de temporada
: jFruta de temporada :
H } TBira de oalla v T
iPuré de frijol Sopa de fideo gz:r';?ngiapo"o y
10 120 ml 120 ml 120 ml i

Fruta de temporada

(Asado de res
iFruta de temporada

{Pan bolillo integral
iFruta de temporada

S O S ey S s AN Lt e S S 5
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Régimen Transicional l y I

Transicional 1 y Il

10 meses a 11 meses con 29 dias

§ Numero Desayuno E Comida Merienda ]
i de *'“"'“"“‘“'“"“‘l“““’“ e A
Ment  Férmulade : Alimentacion | Férmula de Alimentacion Férmula de i Alimentacién

icontinuaciéng complementaria i continuacion complementaria continuaciéni complementaria

; Pure de res con ;

Huewo rewuelto : Codito con pollo
: : ,calabaza

11 120 ml ;Fruta de temporada 120 mi Puré de camote 120 mi EFruta de temporada
N R I ) Frutadetemporada | e .
i Pure de pollo y Sopa puré de EPuré de frijol

| .vegetales i chayote ;
12 120 ml iFruta de temporada | 120 ml Picadillo de res 120 ml iFruta de temporada
S R S S Frutadetemporada | o]
Pure deresy Sopa de fideo iSope puré de
: :vegetales : iespinaca
g 13 120 mi iFruta de temporada ; 120 mi Lomo con alubias 120 mi iPollo salteado
N B e ] Frutadetemporada | [Fruta de temporada
: ‘Huewo con verduras Sopa de verduras EPure de lomo con
: : vegetales
14 120 ml 120 ml 120 ml :

§Fruta de temporada Pollo en salsa verde iPuré de arroz

Fruta de temporada iFruta de temporada
"""""""""""""""""""" s opadepolloy T T RO de pollo con
i Ichayote : iavena
15 120 ml iFruta de temporada 120 ml Puré de papa 120 ml EFruta de temporada
: E : Pan bolillo integral :

Fruta de temporada

Res en salsa verde

Huevo rewuelto Cocido de la abuela EAvena con manzana |
16 | 120ml 'Pure decalabaza | 120ml |ooPadeletras con 120ml  iPuré de res
! : zanahoria :
S N F rutade temporada | Fruta de temporada | . iFruta de temporada
;Pure de camote Sope de pasta con iPure de pollo y
i espinaca ivegetales
17 120 mi iPuré de res : 120 mi Res guisada 120 mi iFruta de temporada
______________________________________ Fritadetemporada | [Frwtadetemporada | i
E;l:,:z de pollo con Lomo con verduras EPuré de res y arroz
18 120 mi EFruta de temporada 120 ml Arroz a la mexicana 120 ml EFruta de temporada
_____________________________________ oo FTuta de temporada |G
;22:0 rewielto con Pollo a la cacerola EPan bolillo integral
19 120 mi EFruta de temporada 120 mi Arroz blanco 120 mi EPuré de pollo
S S S | Fruta de temporada | . [Fruta de temporada |
Pure de res con Cocido de res iPure de avenay
! ,calabaza : iguayaba
20 | 120ml iFrutadetemporada i 120 ml Puré de espinaca 120 ml  iPicadito de lomo

Tortilla de maiz
Fruta de temporada

{Fruta de temporada
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Régimen Transicional l y I

Desayuno Comida Merienda
menu Férmulade | Alimentacién Férmula de Alimentacion Férmula de Alimentacién
continuacion complementaria Econtinuacién complementaria |continuacion complementaria
""""""""""""""""""""""" ‘Huew reweltoala |  |Polloguisadoen | iPuédepoloy .
‘mexicana salsa roja izanahoria
21 120 mi ;Fruta de temporada 120 mi Arroz de ollita 120 mi ;Puré de camote
E | : Fruta de temporada EFruta de temporada
H ‘Puré de frijol Ensalada primavera ;Pu're d.e res con
i ' : ibrocoli
22 120 ml EFruta de temporada 120 ml Res en salsa roja 120 mi éFruta de temporada
: Fruta de temporada i
""""""""""""""""""""""" ‘Puré depollocon | |Lomoguisadoen |  iCamederescon
‘verduras salsa roja imanzana
23 120 mi iFruta de temporada 120 ml Sopa de fideo 120 mi EFruta de temporada
' ' Fruta de temporada i
T T T Huewo rewselto con ¢ Espaguetticon | {Estofado de |
ipapa verduras ivegetales
24 120ml - Eruta de temporada | 129™M Ipicadillo de polio 120ml i s de res
. i : Fruta de temporada EFruta de temporada
;Puré de res Sopa de fideo ;Puré de pollo
25 120 ml EPuré de avena 120 ml Bistec a la mexicana 120 ml EPuré de papa
;Fruta de temporada ; Fruta de temporada EFruta de temporada 1
iEstofado de pollo Consomé de pollo ;Purg de res con
; : iespinaca
26 120 mi EFruta de temporada 120 mi Arroz rojo 120 mi ;Fruta de temporada
_ i ; Fruta de temporada
;Pl{re de trigo con Albéndigas de res gPure de chicharo y
H iplatano : ipollo
27 120ml  (Puré de pollo y 120 ml Sopa puré de 120 ml éPuré de armoz
i :zanahoria i chayote :
;Fruta de temporada Fruta de temporada {Fruta de temporada
:Puré de pollo con Coditos con iPuré de avena y
papa vegetales iguayaba
28 120 ml EFruta de temporada 120 ml Lomo a la naranja 120 ml ECarne en tomate
' ' Fruta de temporada éFruta de temporada
T T Huew rewselto con ¢ LT T {Puré de res con arroz
; - : Tinga de pollo : : i
! izanahoria i . y zanahoria :
29 i 120 mi éPan bolillo integral i 120 mi Espaguetti con 120 mi iFruta de temporada
H ; ' verduras H
: ! iFruta de temporada Fruta de temporada : :
: : iPu’re de res con Bistec en salsa verde ;Pure de‘pollo y
! gchlcharo izan:':lhorla
30 120 mi iFruta de temporada 120 mi Arroz de ollita 120 mi iPure de awena y
H ; : iguayaba
Fruta de temporada ;Fruta de temporada
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Transicional | y Il

L0 meses a 11 meses con 29 dias
Numero Desayuno Comida Merienda
de : R
menu

i Féormula de : Alimentacién | Férmula de Alimentacién Férmula de | Alimentacion
: continuacion | complementaria :continuacion| complementaria |continuacién: complementaria

P L

ETrocitos de vegetales Sopa de fideo EPuré de arroz
31 120 mi ‘Fruta de temporada 120 mi Res en salsa roja 120 mi EPure de pollo con
H H i iacelga
____________________________________________________________________________________________ Frutadetemporada | iFrutadetemporada
EPuré de frijol Consomé de res iPure deresy
: : : ivegetales
32 120 mi iFruta de temporada 120 mi Papas y poro 120 mi éFruta de temporada
i H salteados :
_____________________________________ eeeeeeeeeeeemeeeeeeeeeeeeas b Ut de temporada |
! ;Puré florentino ! Sopa de fideo iPuré de pollo
33 120 ml EFruta de temporada 120 ml Lomo en salsa verde 120 ml iPuré de papa
A A | R Frutadetemporada | iFruta de temporada_ |
Puré de res y o iSopa mixta con '
: : Sopa juliana :
H ivegetales : icarne
34 120 ml iFruta de temporada i 120 ml Pollo con manzana 120 ml iFruta de temporada
' ' : Tortilla de maiz ’
S R S S | Fruta de temporada | .. e =
{Puré de acelga Sopa de espinaca f;?: de fideos con
33 120 mi EFruta de temporada 120 mi Alambre de res 120 mi EFruta de temporada
A N Frutadetemporada | e
: o Sopa de verduras iPure de avenay
ichampifiones iguayaba
36 120 mi iFruta de temporada 120 mi Papitas con carne 120 mi iPicadito de res
H U b ] Frutade temporada | . . {Fruta de temporada !
iPuré de camote Sopa de fideo EEstofado de pollo
37 120 ml EChayotes mexicanos 120 ml Res a la mexicana 120 ml EFruta de temporada
_____________________________________ Frutadetemporada | |Ftadetemporada | i
: iPure de chicharo y Sopa de la huerta gEnsaIada de verdura
H ipollo : icon pollo
38 120 mi EPuré de papa 120 mi Alambre de res 120 mi iFruta de temporada
...................................... Frutadetemporada | |Frtadetemporada | i
iPan bolillo integral Arroz blanco EPuré de pollo
39§ 120ml iChayotes navegantes i 120ml  [Sopita de pollo 120 ml EZ:;Z:: trigo con
T R Frutadotemporada | Frutadetemporada | iFruta de temporada _
i ‘Huewos florentinos Sopa de fideo ECOd'tOS con
: : : ivegetales
40 120 mi {Fruta de temporada 120 mi Consomé de pollo 120 mi iFruta de temporada

Fruta de temporada
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Régimen Normal l y I

""""" : Régimen Normal ly Il
12 meses en adelante
Numero
de menu Colacién Colacion
Desayuno . Comida . Merienda
Matutina vespertina
Huevo revuelto en salsa roja iAgua Crema conde
Tortilla de maiz Fruta d Sopa de pasta | B g Leche entera
ruta de | arra de
1 Leche entera Tortitas de atuny papa Pan bolillo integral
temporada amaranto
Fruta de temporada Ensalada de maiz
~ Fruta de temporada
Quesadilla iAgua Esquites
Ensalada de calabacitas Salpicon | Huevos al albafiil
Fruta de " )
2 Leche entera Frijoles colados Ensalada tricolor | Leche entera
temporada
Fruta de temporada Arroz blanco
. . Fruta de temporada { .
Enjitomatadas con pollo {Agua Migas Nortefias
Coliflor guisada iCaldo de garbanzo Leche entera
Fruta de . . ! Manzana con
3 Leche entera temporada Picadillo de pollo ] yogurt
Fruta de temporada Guarnicién de maiz
Fruta de temporada
Huevo revuelto con frijoles Agua Tortilla de maiz
Pan con crema de cacahuate iLomo con verduras Queso con calabacitas
4 Leche entera Fruta de Coditos italianos Naranja Leche entera
Fruta de temporada temporada :Brdcoli en caldillo
Puré de papa
Fruta de temporada
Papa y queso guisados Agua Omelete de espinaca y papa
Frijoles refritos {Arroz a la jardinera Pan bolillo integral
Frutade - Pan con crema
5 Leche entera Caldo tlalpefio Leche entera
temporada . de cacahuate
Fruta de temporada Esquites
B Fruta de temporada B
Taquitos de huevo Agua Pan bolillo integral
6 Leche entera Fruta de iEnsalada de atun a la mexicana Barra de Sopa de queso y champifiones
Fruta de temporada temporada :Arroz de ollita | amaranto Leche entera
Puré de camote |
B B Fruta de temporada B
Brocoli con queso en caldillo Agua Guarnicion de maiz
Pan bolillo integral Fruta de Consomé de res Entomatado de pollo
7 Leche entera i Tortilla de maiz Ensalada tricolor | Leche entera
temporada - .
Fruta de temporada Frijoles refritos
Fruta de temporada
Chilaquiles rojos con pollo Agua Queso panela con nopales en
i salsa verde
8 Leche entera Fruta de :Sopa de pasta Manzana con |Pan con crema de cacahuate
Fruta de temporada temporada :Lomo guisado en salsa roja yogurt Leche entera
Frijoles colados !
B Fruta de temporada B B B
Huevo revuelto con zanahoria
| Agua Papas salteadas
y elote
9 Puré de camote Fruta de i Pollo a la cacerola Naranja Bistec Popeye
Leche entera temporada :Arroza la jardinera Leche entera
Naranja Manzana con pasitas
n Fruta de temporada B B B
Enfrijolada Agua ‘ Tortilla de maiz
Leche entera Espagueti i Huevo a la campesina
Fruta de Pan con crema
10 Fruta de temporada Asado de res Leche entera
temporada . . de cacahuate
i Tortilla de maiz
: Fruta de temporada |
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Régimen Normal ly Il

____ 12 meses en adelante
Numero
de menu Colacién Colacién
Desayuno . Comida X Merienda
Matutina vespertina
777 Huevorewuelto ensalsaroja | Agua T Enchiladas rojas gratinadas
Tortilla de maiz Sopa minestrone Leche entera
Fruta de . . Barra de
1 Leche entera Ensalada de atun con codito
temporada . ) amaranto
Fruta de temporada Guarnicién de maiz
_____________________________________________________________________ Fruta de temporada
Budin de papa con salsa roja Agua Pollo con nopales en salsa
verde
12 Leche entera Fruta de Picadillo de res Ensalada tricolor Frijoles colados
Fruta de temporada temporada Ensalada de pepino Leche entera
Crema conde
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Fruta de temporada
Queso con calabacitas Agua Chayotes gratinados
Tortilla de maiz Fruta de Sopa de pasta_ Manzana con Puré de camote
13 Leche entera temporada Lomo con alubias oqurt Leche entera
Fruta de temporada P Pan bolillo integral yeg
Fruta de temporada
Omelete de verduras Agua Hamburguesitas
Pan bolillo integral Fruta de Pollo en salsa roja Papas salteadas
14 Leche entera Arroz cubano Naranja Leche entera
: temporada )
Naranja Esquites
______________________ Fruta de temporada -
Quesadilla con salsa "
) Agua Huevo revuelto con frijoles
mexicana
15 Leche entera Fruta de Sopa crema de chayote y papa | Panconcrema |Puré de camote
Fruta de temporada temporada {Res en salsa verde de cacahuate |Leche entera
Pan bolillo integral
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Fruta de temporada _
Huevo revuelto Agua Cubiquesos salseados
Papas salteadas Atun estilo bacalao Leche entera
Leche entera Fruta de Macarrén a la crema Barra de
16 L .
Fruta de temporada temporada {Guarnicion de maiz amaranto
Fruta de temporada
Pollo con calabazas Agua Pollo con manzana
Ensalada de maiz Fruta de Caldo de garbanzo Acelgas a la mexicana
17 Leche entera Res guisada Ensalada tricolor | Leche entera
. temporada . .
Naranja Tortilla de maiz
Fruta de temporada
Queso guisado con vegetales Agua Cuadritos con huevo
18 Pan con crema de cacahuate Fruta de Lomo con verduras Manzana con {Leche entera
Leche entera temporada :iArroza la jardinera yogurt
Fruta de temporada Pan bolillo integral
) ) ) Fruta de temporada B B -
Huevo revuelto con ejote Agua Tinga de res
Tortilla de maiz Pechuga de pollo en salsa Leche entera
verde
19 Fruta de Sopa de pasta con espinaca Naranja
Leche entera temporada pa[?a P p y ) Puré de camote
Fruta de temporada Frijoles colados
Fruta de temporada
Enc_h iladas rojas con Agua Tortitas de ejote en salsa roja
espinaca
20 Leche entera Fruta de Cocido de res Pan con crema {Pan bolillo integral
Fruta de temporada temporada |Sopa de garbanzo de cacahuate |Leche entera
Tortilla de maiz
Fruta de temporada

Clave: 3D12-006-001

Pagina 77 de 250

Clave: 3D12-003-001




[ 9

©

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

Régimen Normal l y I

12 meses en adelante
Numero
de menu Colacié Colacié
Desayuno o ac!on Comida ° acu_)n Merienda
Matutina vespertina
Huevo a la mexicana | Ag wa T Chayotes gratinados
21 Tortilla de maiz Frutade :Croquetas de atun Barra de Tortilla de maiz
Leche entera temporada ;Arroz de ollita | amaranto Leche entera
Frutadetemporada Fruta de temporada ¢
Molletes con salsa mexicana Agua | Pan con crema de cacahuate
Leche entera Res en salsa roja | Ejotes con pollo salteado
. Fruta de . . .
22 Naranja i Tortilla de maiz Ensalada tricolor | Leche entera
temporada
Arroz blanco
| -I56"Ii6-guisado converduras | iAgua T Pan bolillo integral
Puré de papa Fruta de Lgmo guisado en salsa roja | Manzana con Calabazas con queso
23 Leche entera temporada Fideo seco yogurt Leche entera
Fruta de temporada {Esquites
) Fruta de temporada ¢
Huevo revuelto con papa Agua Pastel de atin
Ensalada de maiz Sopa minestrone Esquites
Fruta de .
24 Leche entera temporada Croquetas de pollo | Naranja Leche entera
Fruta de temporada Pan bolillo integral
,,,,,,,,,,,,,,,, iFruta de temporada
Enchiladas rojas gratinadas Agua ! Pollo con brécoli
Leche entera Sopa de alubias Leche entera
25 Fruta de temporad Fruta de Bist la mesican Pan con crema Puré d
uta de temporada temporada istec a la mexicana de cacahuate uré de papa
Guacamole
iFruta de temporada
Huevo a la mexicana Agua Acelgas a la mexicana
Pan con crema de cacahuate Albéndigas de atin Sopa de brocoli con queso
Fruta de ; Barra de
26 Leche entera temporada Arroz rojo amaranto Leche entera
Fruta de temporada Puré de camote
Fruta de temporada |
Chilaquiles verdes con pollo iAgua Ensalada de pollo
Leche entera Fruta de Tortilla de maiz | Leche entera
27 Fruta de temporada Albéndigas de res | Ensalada tricolor | Ensalada tricolor
temporada .
Sopa de lenteja
Fruta de temporada
Pan bolillo integral Agua Enchiladas rojas gratinadas
Cremoso de champifiones Fruta de iCoditos con veggtales Manzana con Leche entera
28 Leche entera temporada Lomo a la naranja { yogurt
Fruta de temporada Puré de papa
Fruta de temporada
Huevo revuelto con zanahoria | .
Agua ! Nifio envuelto
y elote :
29 Tortilla de maiz Frutade iCaldo de habas con nopales Naranja Pan bolillo integral
Leche entera temporada iFaijitas de pollo | Leche entera
Fruta de temporada Frijoles colados
Fruta de temporada
Calabazas gratinadas Agua | Espagueti a la bolofiesa
Pan bolillo integral :BIS'[EC con papas en salsa Leche entera
30 Fruta de verde Pan con crema
Leche entera temporada iArrozde ollita i de cacahuate
Fruta de temporada Tortilla de maiz
Fruta de temporada
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Régimen Normal l y I

--------------------------------------------- Régimen Normal ly Il
12 meses en adelante
Numero
de menu Colacion Colacién
Desayuno . Comida . Merienda
Matutina vespertina
Entome_l}adlta de Agua {Queso guisado con vegetales
champifiones |
31 Leche entera Fruta de Sopa de pasta Barra de Papas salteadas
Fruta de temporada temporada :Jitomate relleno de atin amaranto Leche entera
Guarnicion de maiz
________________ iFruta de temporada
Frijoles refritos iAgua Pollo y brécoli con pasta
Torta a la espafiola Papas y poro salteados Tortilla de maiz
Fruta de .
32 Leche entera Carne de res con nopales Ensalada tricolor | Leche entera
. temporada
Naranja Crema conde
____________________________________________ Fruta de temporada
Papitas con carne i Agua Pan bolillo integral
Pan con crema de cacahuate ! Sopa primavera {Huevos florentinos
Fruta de Manzana con
33 Leche entera temporada Lomo en salsa verde ogurt Leche entera
Fruta de temporada Pan bolillo integral ¥
Fruta de temporada
Taquitos enfrijolados iAgua Ensalada de atun con codito
Leche entera Fruta de ;Arroz blanco Leche entera
34 Fruta de temporada Sopita de pollo Naranja
temporada N
Tortlla de maiz
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Fruta de temporada
Quesadilla con trocitos de Agua Queso panela con nopales en
vegetales g salsa verde
35 Leche entera Fruta de Sopa de lenteja Pan con crema {Tortilla de maiz
Fruta de temporada temporada Alambre con queso de cacahuate |Leche entera
Ensalada de maiz
Fruta de temporada
Huevo con champifiones Agua Pan bolillo integral
. iSopa de pasta con espinaca y .
%6 Ensalada de maiz Fritade ipapa Barra de Calabacitas rellenas de queso
Leche entera temporada {Ensalada rusa con atin amaranto Leche entera
Naranja Ensalada de pepino
Fruta de temporada
Tortilla de maiz Agua {Verduras gratinadas
Nopales con queso Sopa de pasta Guarnicion de maiz
Fruta de . .
37 Leche entera Res a la mexicana Ensalada tricolor | Leche entera
temporada "
Fruta de temporada Frijoles colados
Fruta de temporada
Pan con crema de cacahuate iAgua Arroz con atin
Ensalada safari i Taquitos de carne Puré de papa
Fruta de Ensalada de jicama con Manzana con
38 Leche entera . Leche entera
temporada izanahoria yogurt
Fruta de temporada Manzana con pasitas
Fruta de temporada |
Pan bolillo integral Agua Quesadilla
Cremoso de champifiones Sopa de garbanzo | Ejotes napolitanos |
Fruta de - !
39 Leche entera temporada Salpicon de pollo Naranja Leche entera
Fruta de temporada P Arroz blanco
Fruta de temporada
Enjitomatadas con huevo {Agua Cubitos de queso con chayotes
Leche entera {Papas gratinadas Pan bolillo integral
Fruta de ) Pan con crema
40 Fruta de temporada Consomé de pollo Leche entera
temporada . ; de cacahuate
Tortilla de maiz
Fruta de temporada
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Caracteristicas de los alimentos para su recepciéon y almacenamiento

Durante la recepcién de alimentos es preciso verificar las siguientes recomendaciones para su
aceptacion: Nombre y denominacion del producto, observacién fisica (aspecto, color, olor,
textura), empaque y especificaciones del etiquetado (fecha de elaboracion y caducidad,
ingredientes, informacion nutrimental), caracteristicas objetivas que muestran la calidad de los
alimentos. Adicionalmente se debera verificar las leyendas de conservacion de los alimentos
envasados y tomar en cuenta las indicaciones del fabricante; asi mismo el almacenamiento
debe preservar y asegurar la calidad de los insumos.

La siguiente tabla detalla las caracteristicas a observar en el alimento y medios de

almacenamiento.

Lacteos

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacién y condiciones de
almacenamiento

Queso
Yogurt
Crema entera

A base de leche entera
pasteurizada

integro y en buen estado
Con etiqueta

Fecha de caducidad
vigente

Que proceda de leche
sin pasteurizar

Rotos, humedos,
estrellados, rasgados,
tapas infladas u
oxidadas, con fugas,
aplastados, sucios o con
evidencia de fauna
nociva o sin etiqueta

Fecha de caducidad
vencida

Refrigeracion
(Temperatura 4°C)

Parte superior del
refrigerador, emplear sistema
PEPS.

Limpiar y conservar en
envase 0 empaque original.

Abarrotes

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacion y condiciones de
almacenamiento

Productos envasados en
vidrio, bolsa, caja,
paquete, tetrabrik

Productos enlatados

integro y en buen estado
Con etiqueta

Fecha de caducidad
vigente

Rotos, humedos,
estrellados, rasgados,
tapas infladas u
oxidadas, con fugas,

aplastados, sucios o con
evidencia de fauna
nociva o sin etiqueta
Fecha de caducidad
vencida

Abombadas, oxidadas,
con fuga, abolladas en
costura y/o engargolado
o en cualquier parte del
cuerpo, caducas y sin
etiqueta

Temperatura _ambiente o
Refrigeracion.
(Temperatura 4°C)

En anaqueles, estantes o
refrigerador, emplear sistema
PEPS.

Limpiar y conservar en envase
0 empaque original.

Temperatura ambiente

En anaqueles o estantes,
emplear sistema PEPS.
Limpiar las latas

En caso de ser necesaria la
refrigeracion del contenido,
colocar en recipiente de
plastico y tapar.
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Productos de origen vegetal

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacién y condiciones de
almacenamiento

Chayote, Tomate verde,
Jitomate, Pepino, Ejote,
Chicharo, Calabacita,
Poro, Vegetales de hojay
tallo (Apio, Acelga,
Espinaca, Brocoli, Coliflor,
Cilantro, Epazote)

Guayaba, Mango, Limén

Ajo, Aguacate, Cebolla,
Pera, Manzana

Camote, Jicama, Papa,
Elote, Nopal, Zanahoria,
Sandia, Platano, Naranja,
Toronja, Pifia, Meldn

Apariencia fresca

Olor caracteristico

Con moho, coloracién
extrafa, magulladuras

Putrefacto

Refrigeracion
(Temperatura 4°C)

Parte media baja del
refrigerador, emplear sistema
PEPS.

Lavar y colocar en recipientes
(o] bolsas de plastico
biodegradable con pequefas
perforaciones.

En vegetales de hoja y tallo,
quitar desde la porcién de tallo
préxima a la raiz y hojas
maltratadas. Envolver en
papel autoadherible.

Temperatura ambiente.

Lavar y colocar en canasta
que permita la circulacion del
aire, emplear sistema PEPS.

En el caso de pera y manzana
conservar en empaque original
0 en recipiente de plastico.

Refrigeracion
(Temperatura 4°C)
De ser necesario por clima

extremo, colocar en la parte
baja en recipientes de plastico.

Carnes frescas

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacion y condiciones de
almacenamiento

Color: Rojo brillante

Res Textura: Firme y elastica
Olor: Caracteristico
Color: Rosa palido
Textura: Firme y elastica

Cerdo Olor: Caracteristico

Color: Verdosa o café
obscuro, descolorida en
el tejido elastico

Textura:
pegajosa

Viscosa,

Olor: Putrefacto, agrio

Presentacion:
Congelada

Refrigeracion
(Temperatura 4°C)

Parte superior del
refrigerador. No congelar.

Colocar en recipiente y cubrir
con papel protector
autoadherible,

Emplear sistema PEPS
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Aves

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacién y condiciones de
almacenamiento

Pollo

Color: Caracteristico
Textura: Firme

Olor: Caracteristico

Color: Verdosa,
amoratada o con
diferentes coloraciones

Textura: Piel blanda,
pegajosa

Olor: Putrefacto o rancio

Refrigeracion.
(Temperatura 4°C)

Parte superior del refrigerador.
No congelar.

Colocar en recipiente y cubrir

con papel protector
Presentacion: autoadherible, emplear|
Congelada sistema PEPS.
Huevo

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacion y condiciones de
almacenamiento

Huevo fresco

Limpios y con cascaron
entero

Cascaron quebrado o
manchado con
excremento o sangre

Temperatura _ambiente o
Refrigeracion

(Temperatura 4°C)

Parte baja del refrigerador
cuando el almacenamiento
sea mayor de 48 horas,

emplear sistema PEPS.

Quitar empaque original vy
colocar en recipiente de
plastico.

Cereales

Alimento

Parametro/Aceptacion

Criterios de rechazo

Ubicacion y condiciones de
almacenamiento

Granos, harinas,
productos de panificacion,
tortillas y otros productos
secos

Apariencia especifica del
producto

Coloracion caracteristica
Empaque con etiqueta

Caducidad vigente

Con moho, coloracion
ajena al producto,
humedad o con
infestaciones o materias
extranas

Fecha de caducidad
vencida

Temperatura ambiente

En anaqueles o estantes,
emplear sistema PEPS.

En el lugar asignado para los
alimentos del menu del dia.

En empaque original, con

etiqueta.
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Limpieza y desinfeccidén de loza, utensilios, equipo, mobiliario y area del servicio de
alimentacion.

El servicio de alimentacion de los CA debe operar higiénicamente y de manera segura. La
higienizacion de loza, utensilios, equipo, mobiliario y del area junto con el mantenimiento son
dos de los factores de mayor importancia para el correcto funcionamiento en términos de
seguridad y eficiencia.

La higienizacion es un proceso que tiene como fin limpiar y desinfectar el equipo, superficies
de trabajo e instalaciones de la cocina para evitar su deterioro y la contaminacion alimenticia
por presencia de factores fisicos, quimicos y biolégicos. Se compone de dos aspectos basicos:
el proceso de limpieza que comprende la accién mecanica y la desinfeccion que se logra con
el uso de agentes quimicos.

Limpieza rutinaria

Consiste en una limpieza general en seco y/o humeda de todas las superficies visibles de un
area de trabajo con el fin de recoger las acumulaciones de polvo y otras particulas de loza,
utensilios, equipo, mobiliario y area, asi como de las recolecciones de residuos solidos y
liquidos; estas actividades se efectuaran diariamente al inicio de la jornada de trabajo, cuantas
veces sean necesarias y al término de las actividades diarias.

Incluye:

Limpieza de paredes, muros intermedios y cristales.
Barrer pisos.

Lavar con solucion jabonosa pisos, secar con jerga limpia.
Limpiar mobiliario y equipo.

Lavar con solucion jabonosa loza y utensilios.

Barrer canales, lavar rejillas y coladeras.

Limpieza profunda o exhaustiva

Se trata de una limpieza mas completa, incluyendo todas las superficies horizontales,
verticales, internas y externas. Consiste en la eliminacién de suciedad, grasa y agentes
infecciosos de todas las superficies visibles y ocultas por medio de lavado y tallado
detalladamente con el fin de evitar acumulacion de mugre y elementos que favorezcan la
proliferacion de microorganismos patdégenos causantes de enfermedades. Se realiza cada
semana con base en un programa de limpieza exhaustiva.

Incluye:
e Lavado de cristales y canceleria con solucién jabonosa. Enjuagar con suficiente agua.

e Lavado de paredes y muros medios con solucion jabonosa, utilizando cepillo o fibra.
Enjuagar con suficiente agua.
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e Lavado de equipo en sus interiores y exteriores, desarmando las partes y utilizando
materiales de limpieza adecuada (fibra metalica, desengrasante, quita sarro y detergente).
Enjuagar con suficiente agua.

e Lavado de piso con cepillo y/o escoba, agua, jabon o uso de maquina para lavar pisos.
Enjuagar con suficiente agua.

e Lavado de mobiliario con agua, jabon y almohadilla abrasiva y secar con lienzo limpio.
Enjuagar con suficiente agua.

e Limpieza de plafon utilizando cruceta, lienzo limpio y humedo, solucién jabonosa; secar
con lienzo limpio y seco.

e Tallar bateria de cocina con desengrasante y fibra metdlica, para retirar manchas de
cochambre y de tizne. Enjuagar con suficiente agua.

Higienizacion de mobiliario y areas fisicas.
Técnicas de higienizacion para areas fisicas (técnica doble cubo)

1) De arriba hacia abajo. Iniciando por:
a) Techos
c) Paredes y puertas
2) De adentro hacia afuera:
a) El piso se debera limpiar, iniciando por el lado opuesto a la entrada.
3) De lo limpio hacia lo mas sucio:
a) Iniciar de lo mas limpio
b) Terminar con la zona mas sucia
4) Del centro a la periferia
a) Se aplica cuando la superficie es muy extensa (para no ensuciar las zonas que se
ya se hayan limpiado).

Recomendaciones para la higienizacion de mobiliario y areas fisicas.

e El primer paso siempre sera lavado y tallando con fibra o cepillo y con agua jabonosa.

e La materia organica impide la higienizacion y desinfeccion del mobiliario y areas fisicas por
lo que es fundamental garantizar su retiro antes del proceso de limpieza del area.

e La desinfeccion debe realizarse con solucion clorada como se indica en la tabla 1.

Higienizacion de equipo de cocina.

Recomendaciones.

e Solicitar al proveedor de los productos (detergentes y desengrasantes) las fichas técnicas
y sus recomendaciones de dilucion y aplicacion.

e Consultar manuales de operacion de los equipos.

e No utilizar materiales abrasivos ni instrumentos mecanicos para remover los residuos
adheridos a las superficies.
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e No aplicar agua sobre los tableros electronicos de los comandos (en equipos con
tecnologia como hornos de conveccion, basculas electronicas, etc.).

¢ Retirar totalmente los agentes de limpieza durante el enjuague para evitar acumulacion de
sarro y/o manchas en las superficies de los equipos.

e Las superficies exteriores de los equipos deben limpiarse con lienzo humedo y
posteriormente secarse con un lienzo limpio y seco.

e En los equipos que poseen vidrio en su estructura, evitar aplicar agua cuando el equipo
este caliente.

¢ La higienizacion de los equipos debe realizarse diariamente. De eso depende su vida util
y su eficiencia en los procesos de preparacion de alimentos.

Etapas del proceso de higienizacién y desinfecciéon de equipo de cocina.

1. Retiro de residuos gruesos: consiste en remover particulas gruesas. Este proceso se hace
de manera manual.

2. Aplicacion de agentes quimicos (detergentes, desengrasantes): se realiza de modo manual
0 mecanica (sistema de aspersion).

3. Enjuague: se realiza de manera manual o automatica con agua para retirar el agente
quimico aplicado. Es muy importante que no queden residuos para garantizar la calidad
final del alimento.

4. Desinfeccion: se efectia semanalmente aplicando una dilucién desinfectante para eliminar
microorganismos contaminantes, como se especifica en la Tabla 1.

5. Enjuague final: se realiza de manera manual o automatica con agua para retirar el agente
quimico aplicado. Es muy importante que no queden residuos para garantizar la calidad
final del alimento.

6. Secado: se realiza de modo manual (con lienzo seco y limpio) 0 mecanico para evitar el
crecimiento de microorganismos que puedan reproducirse y contaminar los alimentos
elaborados en los mismos.

Desinfeccién del equipo, mobiliario y area del servicio de alimentacion

La desinfeccion es un proceso fisico y quimico que destruye la mayoria de los
microorganismos patégenos de objetos inanimados y superficies, utilizando soluciones
desinfectantes.

En el caso de desinfeccion con cloro, es importante resaltar que, la sustancia activa del
hipoclorito se obtiene al realizar la dilucién con agua y se inactiva con la luz, desengrasantes
etc.

Tabla 1. Dilucién de cloro en agua para desinfeccion de areas, superficies (mobiliario
y equipo) y trapos de cocina.

Cantidad de agua Cantidad de cloro (6%) Frecuencia
11t 10 ml Semanal

Clave: 3D12-006-003

Pagina 90 de 250 Clave: 3D12-003-001



SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

[ %
'-‘ﬁ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

Se recomienda establecer los depdsitos que se utilizaran (cubetas), realizar la medicion y
marcar el sitio de la cubeta con la cantidad de agua y luego con la de cloro, de esta manera
se obtiene una medicion exacta y se evita la discrecionalidad o las malas estimaciones.

Para su distribucion deberan utilizarse envases opacos, en caso contrario se inactivara la
sustancia. De no contar con envases opacos realizar la dilucion directamente en las tarjas.

Precauciones con uso del cloro

No debe mezclarse con otras sustancias (jabon, desengrasante etc.).
No tener presencia de materia organica.

No estar expuesto a la luz solar.

No guardarse en botellas transparentes.

No mezclar agua caliente (genera gases téxicos).

NOTA: No usar articulos de cocina (jarras, vasos, tazas, etc.) para diluir y guardar el cloro.

Al término de las actividades de limpieza y desinfeccion el material de limpieza utilizado
(escobas, crucetas, jergas, lienzos, cepillos, cubetas, bandejas etc.), debe de tener un area
especifica para su lavado y guarda; no se debe guardar con alimentos o con otro tipo de
utensilios o articulos en esta area.

Higienizacion de loza y utensilios:
Recomendaciones

a) Lave con solucion jabonosa el utensilio antes y después de utilizarlo.
b) Enjuagar con abundante agua.

Lineamientos para la utilizacion de tablas para mondar y realizar cortes de alimentos
crudos y cocidos

En la cocina existen varios utensilios para cortar, picar, mondar, rallar, etc., su funcién es
proporcionar una superficie plana, segura y homogénea para la operacion de cortes y
rebanados, ademas de servir como elemento seguro para evitar contaminacién cruzada de
los alimentos.

Sin embargo, estos mismos utensilios pueden ser un vector para la contaminacién de
alimentos. Con el objeto de disminuir la probabilidad de contaminacién cruzada se debe
considerar el codigo de colores de acuerdo con la siguiente clasificacion.
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Clasificacién de las tablas de cortar y picar alimentos segun su color

Cadigo de colores en la higiene alimentaria

Color de identificacion de la tabla
Frutas y verduras
Aves
Res, cerdo, ternera
Pescado y mariscos
Alimentos cocidos o procesados
Blanco Pan, quesos, pastas

NOTA: En caso de no contar con tablas de colores debera marcar las orillas de las tablas para su identificacion y uso adecuado a fin de no
mezclar sabores o que exista una contaminacion cruzada.

Higienizacion de las tablas de cortar y picar

Las tablas de cortar requieren cuidados higiénicos especiales ya que es un utensilio de cocina
por el que pasan diversos alimentos y es conveniente mantenerlas lo mas secas posibles para
no mezclar sabores, pero sobre todo para que no se propaguen bacterias por contaminacion
cruzada.

Las tablas de polietileno requieren también cuidados y limpieza especificos, siempre hay que
lavarlas después de su uso, especialmente cuando se cortan alimentos crudos.

Recomendaciones

1. El primer paso siempre sera lavado con agua jabonosa.

2. Raspar o desgastar las tablas tallando con fibra o cepillo, para eliminar las
incrustaciones de alimento que provocan la proliferacion de microorganismos.

3. Enjuagar con abundante agua.

4. Deja secar al aire libre.

Higienizacion de los trapos, franelas o jergas del area de preparacion y distribucion de
alimentos.

Una importante fuente de contaminacién son los trapos, franelas o jergas que, con frecuencia,
se utilizan para "limpiar" grasa, restos de comida, cuchillos, loza, tablas y todo lo que se
derrama. Esto provoca que el trapo se contamine cada vez mas y vaya pasando la
contaminacién de una superficie a otra.

Es importante tener especial cuidado en los trapos de limpieza que se utilicen, ya que estos
también deberan pasar por procesos de limpieza y desinfeccion continua.
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Recomendaciones

1. Se deben utilizar jergas y trapos exclusivos:
e Para las superficies en contacto directo con los alimentos.
e Para la limpieza de mesas y superficies de trabajo.
e Para la limpieza de pisos, paredes e instalaciones.

2. Deben ser diferentes, de colores claros y exclusivos para cada fin.

3. Deben ser de tamanio suficiente para que las manos no toquen los utensilios.

4. Lava después de cada uso y desinfecta diariamente al final de la jornada los trapos, franelas
o jergas como se indica en la Tabla 1.

Bibliografia
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o] suplementos alimenticios. Gob.mx.

https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm.
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Historia alimentaria

Fecha de aplicacion i 2
Nombre de la nifia o el nifo 3
N

Fecha de Nacimiento 4
Fecha de ingreso al CA: >/

Al nacer: Peso 5 Talla @
Actual:  Peso 7 Talla /8\
NG

l. Antecedentes aIimentarios.@

Responda con una (X) en el recuadro que corresponda:

1. ¢La nifia o el nifio es o fue amamantado? No D Si D ¢Cuanto tiempo?

Si la respuesta es No, marque una o mas de las siguientes opciones segun el caso:

Porque no la aceptd D Porque la madre no tuvo leche D
Por prescripcién médica D Otro D Especifique:

2. ¢Desea acudir al CA para amamantar a su hijo(a)?

si [] No L

3. ¢Le da a su nifia o nifio férmula infantil?

si L] No ||

Si la respuesta es Si, indique el nombre de la formula infantil:

4. i Le proporciona formula infantil especial?

Sl’D No D

Si la respuesta es Si, indique el nombre de la férmula infantil especial y la causa que lo origin6:

5. ¢ Cuantas onzas o mililitros de férmula infantil se proporcionan actualmente a la nifia o el
nifio en cada toma?
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6. ¢ En qué horario proporciona leche materna o formula infantil?

7. ¢La nifa o el nifio ha presentado complicaciones con la alimentacién?

No ] si L]

Si la respuesta es Si, marque una 0 mas opciones, segun el caso:

Intolerancia a la lactosa D Reflujo D
Dificultad para succionar D Alergia D Especifique:
Dificultad para deglutir D Otros D Especifique:

Il Alimentaciéon Complementaria (Ablactacion)

8. ¢ Agrega algun alimento en la preparacion de la formula infantil del nifio?

No [ si [

Si la respuesta es Si, especifique:

9. ¢ A partir de qué edad la nifa o el nifo consume alimentos soélidos?

*Si la nina o el nifno aun no consume algun alimento (liquido o sélido), diferente a leche
materna o férmula infantil, concluya el cuestionario.

10. En qué orden fueron introducidos los alimentos diferentes a la leche, enumerar del 1-12,
siendo el 1 el primer alimento introducido:

Jugo de frutas D Galleta o pan D Puré de frutas D
Yema de huevo|:| Puré de verduras D Carnes D
Puré de cereal D Huevo entero D Leguminosas D

Arroz D Sopa D Citricos D

11. ¢ La nifa o el nifo presentd intolerancia a algunos de estos alimentos?
No ﬁ Si

Si la respuesta es si especifique a ¢ Cual?:
Especifique el tipo de reaccion:

12. En caso de presentar intolerancia a algun alimento, ¢ ha sido valorado por un médico?

Clave: 3D12-009-001

Pagina 96 de 250 Clave: 3D12-003-001



[ %
'-‘5 INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO 50CIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

si L] Médico IMss [ Médico particular ]

NO|:|

13. ¢ Cual es la presentacion de los alimentos que ofrece a la nifia o el nifio en el hogar, puede
elegir mas de una opcioén?

Puré D Picado fino D Otros|:|
Picado D Picado extrafino D Especifique:

14. ;Como acostumbra proporcionar los alimentos a la nifia o el nifio en los tiempos de
alimentacion?

¢ Primero la leche y después los alimentos solidos? D
¢, Primero los alimentos sdélidos y después la leche? D

15. ¢ Con qué frecuencia la nifia o el niflo consume alimentos solidos al dia?

1vez D Mas de 3 veces D
2 veces D Con cada toma de féormula infantil D
3 veces

16. ¢, Cuales son los alimentos del agrado de la nifia o el nifio?

Frutas Verduras Cereales Otros
Platano D Calabaza D Tortilla D
Melén D Chayote D Cereal de caja D
Guayaba D Zanahoria D Camote D
Manzana D Jitomate D Galletas D
Papaya D Chicharo D Arroz D
Sandia D Papa D
Leguminosas Carnes Lacteos Otros
Frijol Res [ ] Leche []
Haba D Pollo D Queso D
Lenteja D Jamoén D Crema D
Garbanzo D Pescado D Yogurt D
Alubia D Cerdo D Margarina D

Clave: 3D12-009-001

Pagina 97 de 250 Clave: 3D12-003-001



a
"“ﬁ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

17. ¢ Qué alimentos se proporcionan en el hogar y en qué horario?
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lll. Plan alimentario

Con base en las respuestas obtenidas el Nutricionista-Dietista debera indicar el plan
alimentario a seguir para proporcionar a la nifia o el nifio una alimentacién adecuada a su edad
y condicion.

18. Especifique el tipo leche o formula infantil que se va a proporcionar a la nifia o el nifio en
el CA:

Leche materna D Sucedaneo de leche humana de término D
Férmula de continuacion D Férmula infantil especial D
Otros D Especifique:

19. Indique el utensilio a emplear para proporcionar los liquidos a la nifia o el nifo:
Biberdn D Cuchara D Vaso especial D Taza entrenadora D Otro D

20. ¢ Se considera necesario modificar la leche o formula infantil en el hogar?

No D Si D Especifique

21. ¢Esta avalado por un médico proporcionar férmula infantil especial o modificacion al
régimen?

No L1 si L Indique cual

22. i Se deben ajustar horarios de alimentacion en el hogar?

Si D No D Especifique

23. ¢ Es necesario modificar la alimentacion en el hogar?

No D Si D Especifique

24. La nina o el nifo consume la misma alimentacion que el resto de la familia

No D Si D Especifique
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25. Observaciones:

Registrar habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona usuaria y plan alimentario a

seguir:
11

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna
entre hombres y mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccién hechas a un
género representan a ambos sexos.

Requisitd Vo.Bo.
Responsable del area Directora
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No.

10

11

12

13

ANEXO 4
Cuestionario de historia alimentaria
INSTRUCTIVO DE LLENADO

DATO ANOTAR

Fecha de aplicacion Dia, mes y afo de la aplicacion del cuestionario.
Nombre de la nifia o el Nombre completo y sin abreviaturas de la nifia o el nifio.
niRo

Fecha de nacimiento Dia, mes y afio de nacimiento de la nifia o el nifio.

Fecha de ingreso al CA  Dia, mes y afo de ingreso al CA.

Al nacer: peso Kilogramos que peso la nifia o el nifio al nacer registrados
en la “Solicitud de Examen Médico de Admision”.

Al nacer: Talla Dato obtenido de la medicion de la nifia o el nifio al nacer
registrado en la “Solicitud de Examen Médico de
Admision”.

Actual: peso Kilogramos que pesa la nifia o el nifio al ingreso, dato

registrado por el Servicio de fomento de la salud.

Actual: talla Dato obtenido de la medicion de la nifia o el nifio y
registrado por el Servicio de fomento de la salud.

Antecedentes Contestar el cuestionario de Antecedentes alimentarios

alimentarios marcando con una (X) la respuesta segun la opcion que
corresponda y, de manera especifica, las preguntas
abiertas.

Plan alimentario El régimen a seguir en la alimentacion de la nifia o el nifio.

Observaciones Resultado del analisis de la informacién recabada en el
documento y la informacion proporcionada a la persona
usuaria.

Requisito Nombre y firma de la persona Responsable del area.

Vo.Bo. Nombre y firma de la Directora.
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ANEXO 5

Cuestionario de seguimiento alimentario
3D12-009-002

Pagina 102 de 250 Clave: 3D12-003-001



[ %
'-‘ﬁ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

Seguimiento alimentario

Tiene como finalidad identificar la conducta alimentaria de las nifias y los nifios con alteracion
de peso a través de la observacion durante la ministracién de alimentos. Se aplicara a las
nifas y los nifios referidos por fomento de la salud en el formato “Relacion de nifias y nifios
inscritos con alteracién de peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-009-012.

Debera realizarse para identificar la existencia de conductas alimentarias y su origen en las
nifias y los nifos.

En funcion de este analisis y con base en las indicaciones del médico, se elabora un plan
alimentario a seguir en la unidad y en la casa; orientacion que se dara al personal de
pedagogia que ministra los alimentos y a la persona usuaria para fomentar habitos saludables
para la nifa o el nifio e inclusive para la familia.

Considerar que:

Se requisite el primer dia de la semana.

La primera parte se aplicara cuando se trate de nifias o nifilos con bajo peso.

La segunda parte para nifias o nifios con riesgo de sobrepeso o sobrepeso.

Se debera aplicar el cuestionario que corresponde por edad al inicio y los que
correspondan mientras permanezca bajo atencion.

Clave: 3D12-009-002

Pagina 103 de 250 Clave: 3D12-003-001



[ 9
-“ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SEGURIDAD ¥ SOLIDARIDAD SOCIAL

Seguimiento alimentario

Fecha de aplicacion

1
Nombre de la nifia o el niﬁ@

Fecha de nacimiento 3 Edad en meses: @

1. Datos antropométricos considerados en el “Examen médico de admision” y la “Relacion
de nifos con alteracion de peso o modificacion alimentaria”, segjun corresponda:

Peso al nacer: Peso I: Peso/longi IMC:

Talla al nacer: . Talla aU Talla para Ia‘

2. Especifique el motivo por el cual se indica seguimiento alimentar'i

Emaciacion D Emaciacion severa D
Riesgo de sobrepeso D Sobrepeso D Obesidad D
Seguimiento
Registro | Fecha | Edad | Peso actual Talla actual | IMC Peso por longitud
1
OO mu) =) ==l
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
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Seguimiento alimentario
Primera parte. Emaciacion y emaciacion severa

a) Ninas y nifios de 43 dias a 5 meses 29 didad.

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢ La nifia o el niflo consume la cantidad de formula infantil o leche indicada para su edad?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

4. ;La nifa o el nifio bebe la férmula infantil o leche sin tener que insistirle?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

5. ¢La nifa o el nino queda satisfecho con la cantidad de féormula infantil o leche indicada
para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

6. ¢La nifia o el nifio despierta por si solo para comer en el horario que le corresponde?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

Observaciones
Registrar indicaciones meaicas, habitos alimentarios, orientacidn que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distinciéon alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario
Primera parte emaciacion y emaciacion severa
b) Ninas y nifios de 6 a 9 meses 29 dias ad.

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢La nina o el nifio consume la cantidad de férmula infantil o leche indicada para su edad?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

4. s La nina o el nifio acepta con agrado la ministracion de alimentos sélidos?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D ViernesD

5. ¢La nifa o el nifio consume la cantidad de alimentos sdlidos indicados para su edad?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

6. ¢La nifia o el nifio acepta los utensilios para el consumo de sus alimentos, indicado para
su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

Observaciones
Registrar indicaciones médicas, habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario, emaciaciéon y emaciacion severa

c) Nifas y nifios de 10 meses de edad, ennte.

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢La nifa o el nifio acepta la presentacion de los alimentos indicada para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

4. s La nifa o el nifio consume los alimentos que le corresponden sin tener que insistirle?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

5. ¢La nifa o el nifio consume la cantidad de alimento indicada para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

6. ¢La nifa o el niflo acepta con agrado la ministracion de alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

7. ¢La nifia o el nifio emplea los utensilios que corresponden a su edad para el consumo de
sus alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

Observaciones
Registrar indicaciones médicas, habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distinciéon alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario,
riesgo de sobrepeso, sobrepeso y obesidad

d) Ninhas y nifios de 43 dias a 5 meses 29 dias de

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢La nina o el nifio consume la cantidad de férmula infantil o leche indicada para su edad?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

4. s La nifa o el nifo manifiesta querer mas férmula infantil o leche que la indicada para su
edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves D Viernes D

Observaciones
Registrar indicaciones médicas, habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario,
da parte, riesgo de sobrepeso, sobrepeso y obesidad
e) Ninas y nifios de 6 a 9 meses 29 diz 2dad.

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢ La nifia o el niflo consume la cantidad de formula infantil o leche indicada para su edad?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

4. ¢La nina o el nifio acepta con agrado la introduccion de alimentos solidos?
Lunes D Martes D Miércoles D Jueves D Viernes|:|

5. ¢La nifa o el nino manifiesta querer mas cantidad de alimentos sdlidos que la indicada
para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

6. ¢La nifa o el nifio acepta los utensilios que corresponden a su edad para el consumo de
sus alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

7. ¢La nifa o el nifio se despierta continuamente y solamente se calma con alimento o
leche?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

Observaciones
Registrar indicaciones médicas, habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario, riesgo de sobrepeso, sobrepeso y obesidad
f) Ninas y nifos de 10 meses de edad, en te.

Conteste Si o No en los recuadros.

3. ¢La nifa o el nifio acepta la presentacion de los alimentos indicada para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

4. s La nifa o el nifio muestra interés por alimentarse por si mismo?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

5. ¢La nifa o el nifio acepta el régimen alimentario indicado para su edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

6. ¢ Frecuentemente la nifia o el nifio pide mas cantidad de alimento que la indicada para su
edad?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

7. ¢La nifa o el nifo llora o se enoja porque quiere mas alimento?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

8. Al comer la nifia o el nifio,  mastica adecuadamente los alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

9. ¢ La nifa o el nifo manifiesta preferencia por algun alimento?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

Indicar cuales

10. ¢La nifa o el nifio demuestra demasiado interés por consumir sus alimentos
rapidamente?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD
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11. ¢ Lanifia o el nifio toma o solicita agua antes de consumir sus alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

12. 4 Cambia el estado de animo de la nifia o el nifio al consumir sus alimentos?

Lunes D MartesD Miércoles D Jueves DViernesD

Observaciones

Registrar indicaciores médicas, habitos alimentarios, orientacion que se da a la persona
usuaria y plan alimentario a seguir:

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincidon alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.
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Seguimiento alimentario

Conclusiones Finales:
Indicaciones médicas, avances del plan alimentario mensual, asesoramiento en aspectos
técnico-dietéticos a la persona usuaria. m

21

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y
mujeres, por lo que las referencias o alusiones en la redaccion hechas a un género representan a ambos sexos.

Fecha
Requisito. Vo.Bo.
Responsable del area Directora
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No.

10

11

12

ANEXO 5
Cuestionario de seguimiento alimentario
INSTRUCTIVO DE LLENADO

DATO ANOTAR

Fecha de aplicacion Nombre completo de la nifia o el nifio a quien se inicia el
seguimiento.

Nombre de la nifia o el Dia, mes y afo en que nacid la nifia o el nifo.

nifo

Fecha de Nacimiento Dia, mes y afo de la aplicacion del Cuestionario,
iniciando el dia lunes con el primer registro.

Edad en meses La edad de la nifia o el nifio al momento de la primera
aplicacién del Cuestionario, considerar en meses

Peso al nacer Kilogramos que pesé la nifia o el nifio al nacer. Solicitar
el dato a la persona responsable de fomento de la salud.

Peso actual Kilogramos que pesa la nifia o el nifio, obtener el ultimo
dato registrado de la “Relacién de nifias y nifios inscritos
con alteracion de peso o modificacion alimentaria”, clave
3D12-009-012.

Peso/longitud o IMC Kilogramos que debe pesar segun los parametros de
peso por longitud para las nifias y los nifios de 0 a 2 afnos;
o Indice de Masa corporal (IMC) para las nifias y los nifios
de 2 a 6 anos. Solicitar el dato a la persona responsable
de fomento de la salud.

Talla al nacer Talla que tuvo la nifia o el nifio al nacer. Solicitar el dato
a la persona responsable de fomento de la salud.

Talla actual Talla actual obtenida de la medicién de la nifia o el nifio,
se obtiene de la “Relacién de nifios con alteracion de
peso o modificacion alimentaria”.

Talla para la edad Medida correspondiente a su edad. Solicitar este dato a
la persona responsable de fomento de la salud.

Especificar motivo del Seleccionar con una (X) la opcién segun sea el caso.

seguimiento

Fecha Registro de fecha del seguimiento.
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No.

13

14

15

16

17

18

ANEXO 5

Cuestionario de seguimiento alimentario
INSTRUCTIVO DE LLENADO

DATO

Edad

Peso actual

Talla actual

IMC

Peso por longitud

Primera parte,
emaciacion y emaciacion
severa.

A) Nifas y nifios de 43
dias a 5 meses 29
dias de edad

B) Nifas y nifios de 6 a
9 meses 29 dias de
edad

C) NifAas y nifios de 10
meses en adelante

ANOTAR

Edad de la nifia o el nifio en meses, obtener de la "Receta
Médica" que acompana a la "Solicitud de Examen Médico
de Admisién", clave 3000-B09-304, “Valoracién Médica”,
clave 3000-B09-305 y/o “Solicitud para seguimiento
meédico-terapéutico”, clave 3000-B09-306.

Kilogramos registrados en la ultima “Relacion de nifias y
nifios inscritos con alteracion de peso o modificacion
alimentaria”, clave 3D12-009-012.

Medida que se registra mes a mes obtener de la
“‘Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion de
peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-009-012.

Resultado de la relacion entre el peso y la estatura de las
nifas y los nifios de 2 a 6 anos, obtener de la ultima
“‘Relacion de nifias y nifios inscritos con alteracion de
peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-009-012.

Resultado de la relacion entre el peso y la longitud de las
nifas y los nifios menores de 2, obtener de la ultima
“‘Relaciéon de nifas y nifos inscritos con alteracion de
peso o modificacion alimentaria”, clave 3D12-009-012.

Responder el cuestionario de la seccidon que corresponda
a la edad de la nifia o el nifo, incluir la hoja de la caratula
y la hoja de conclusiones finales para cada grupo de
edad.
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ANEXO 5
Cuestionario de seguimiento alimentario
INSTRUCTIVO DE LLENADO

No. DATO ANOTAR

19 Observaciones Registrar indicaciones meédicas, habitos alimentarios,
orientacién que se da a la usuaria o al usuario plan
alimentario a seguir y los avances mensuales.
20 Segunda parte, riesgo de Responder el cuestionario de la seccion que corresponda
sobrepeso, sobrepesoy  ala edad de la nifia o el nifo, incluir la hoja de la caratula
obesidad. del seguimiento y la hoja de conclusiones finales para
D) Nifas y nifios de 43 cada grupo de edad.
dias a 5 meses 29
dias de edad

E) Nifas y ninosde 6a 9
meses 29 dias de
edad

F) Nifas y nifios de 10
meses en adelante

21 Conclusiones finales Registrarlas al dar por concluido el seguimiento
alimentario, indicaciones meédicas, avances del plan
alimentario, orientacion en aspectos técnico-dietéticos
que se da a la persona usuaria, asi como los resultados.

22 Fecha Dia, mes y afno en que se concluye el seguimiento.
23 Requisitd Nombre y firma de la persona Responsable del area.
24 Vo.Bo. Nombre y firma de la Directora.
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ANEXO 6

Guia técnica de lactancia materna y preparacion de formulas infantiles
3D12-006-004
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El personal del CA debera comunicar la informacion abajo descrita a la asegurada usuaria,
sobre las distintas formas y ventajas de alimentar al lactante para que ella decida cual de las
opciones es la que empleara.

Lactancia materna

Al ingreso de las nifias y los nifios al CA se debera promover y facilitar la lactancia materna,
orientar a la persona usuaria, persona autorizada o madre sobre las ventajas de alimentar al
lactante con leche materna, ofrecer la opcion entre la lactancia materna directa e indirecta,
dando a conocer las consideraciones a observar en ambas opciones y permitir que la persona
usuaria elija en qué forma se alimentara a su nifia o nifio.

La alimentacion al pecho materno es insustituible, su practica ofrece ventajas tanto a la salud
de la madre como para el crecimiento y salud de la nifia o nifio. Para lograr el mantenimiento
de una lactancia materna que confiera beneficios y que tenga una duracion apropiada, la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) recomienda:

¢ Que se inicie en la primera hora de vida;

e Que el lactante solo reciba leche materna durante los primeros 6 meses de vida, sin
ningun otro alimento ni bebida, ni siquiera agua;

¢ Que la lactancia se haga a libre demanda, es decir, con la frecuencia que quiera la nifa
o el nino, tanto de dia como de noche;

e Que de los 6 a los 24 meses o0 mas la leche materna se ministre de forma
complementaria a la alimentacion de la nifa o el nifo.

La practica de lactancia materna se puede llevar a cabo de dos maneras: directa e indirecta.

La lactancia materna indirecta es cuando la madre se extrae la leche y se le ministra a la nifia
o el nino por diferentes medios (ej. Cuchara, frasco, jeringa, etc.) y la directa es cuando la
nifia o el nifo es alimentado directamente al seno materno. Cabe aclarar que el hecho de que
esta practica se realice directa o indirectamente, nada tiene que ver con que sea exclusiva o
no; es decir, una madre puede practicar lactancia materna directa y dar formula infantil.

Asimismo, una madre puede ministrar sélo leche materna de forma directa o indirecta, a lo
cual se le conoce como lactancia materna exclusiva.

Lactancia materna directa

Recomendaciones.

Es importante resaltar que para la practica de lactancia materna directa no existe una unica
postura o posicién correcta, sino que cada madre/hijo tendra que buscar las posturas y
posiciones que mejor se adapten a las caracteristicas fisicas de ambos.

Consejos para una buena posicion:
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La cabeza y el cuerpo del bebé deben estar en linea recta.
La cara del bebé mira hacia el pecho.
La madre mantiene el cuerpo del bebé cerca de ella.

Si el bebé es un recién nacido, la madre lo envuelve en un abrazo. No lo sujeta
solamente de la nuca y los hombros.

Aunque lo mas habitual es amamantar sentada o acostada con el bebé frente a la madre, son
muchas las posiciones a las que se puede llegar a recurrir:

Postura sentada: El bebé estirado frente a la madre en contacto con su cuerpo, mamando
de un pecho y con sus pies hacia el otro pecho. Es la mas habitual.

Postura sentada/ posicion “balén de futbol”: El cuerpo del bebé pasa por debajo del brazo
de la madre y sus pies apuntando a la espalda.

La posicion sentada funciona perfectamente bien si la madre, en vez de estar sentada en
forma recta, se coloca en una postura semi-reclinada.

Postura sentada — Posicion caballito: En esta posicion el bebé esta sentado a horcajadas
sobre una de las piernas de su madre. Aunque poco frecuente, esta posicidn puede ser muy
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util con bebés con dificultades para fijar el pecho, bien por retrognatia (maxilar inferior corto o
retraido) u otras causas.

Postura acostada (en paralelo): Esta postura es frecuente ya que de este modo se facilita el
descanso de la madre. Es especialmente util si la madre todavia siente molestias tras el parto,
sobre todo si ha sido sometida a una episiotomia o cesarea.

También es muy util para amamantar por las noches o si simplemente se quiere descansar un
rato.

Postura acostada (en paralelo inverso): En este caso la posicion del bebé es menos

frecuente que la anterior, pero hay madres que se sienten comodas con ella y puede ser util
en caso de obstrucciones o mastitis agudas localizadas en la parte superior del pecho.
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Para un buen agarre del pecho se debera considerar que:

El menton y la nariz del bebé estan cerca del pecho de la madre.
Los labios del bebé estan evertidos, sobre todo el inferior bien doblado hacia abajo.
La boca del bebé esta bien abierta.

Se observa mas areola por encima de la boca del bebé que por debajo (agarre
asimétrico).

Bien Mal

X0 X

Signos de buena succién

Al inicio la succién es rapida y superficial. Después de alrededor de un minuto cambia a
succiones lentas y profundas, con pausas intermedias. El ritmo normal de la succién de la o el
bebé recién nacido es de ciclos encadenados de 10 a 30 succiones en los que la respiracion
sea con normalidad sin necesidad de interrumpir la succién. Si tu bebé realiza de 3 a 5
succiones consecutivas, seguidas de una pausa de la misma duracién del episodio de succion
para poder respirar, probablemente tenga una mala succion y ello pueda causar dificultades
para que se alimente bien.

Para verificar que la succion sea adecuada, te sugerimos observar lo siguiente:
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e Lalengua de la bebé o el bebé esta debajo de la areola.
e Se observa un movimiento en el punto de articulacién de la mandibula.
¢ Las mejillas no se hunden, sino que se ven redondas y llenas.

Cuando la persona usuaria elija asistir al CA a alimentar a su hijo, considerar que:

e En caso de que no se pueda realizar en la sala de usos multiples de lactantes o en la
sala de: Lactantes A, B, C, Maternal Ay del grupo |, se debera adaptar un espacio limpio,
cémodo y privado para que la madre asegurada usuaria alimente a su hija o hijo.

e Podra asistir durante el horario de servicio del CA, cuantas veces quiera a alimentar a
su hija o hijo, preferentemente en los horarios establecidos para la alimentacion de
acuerdo con la edad de la nifia o el nifio

e Debera registrar su asistencia en una libreta anotando el nombre de la nifia o el nifo,
sala de atencion o grupo, hora de lactancia y fecha.

¢ Alas nifas y los nifilos de 6 meses de edad en adelante se les proporcionara primero el
alimento soélido y después la lactancia materna.

e Cuando la persona usuaria contemple no acudir a alimentar o decida destetar a su hija
o hijo, debe notificarlo al personal de pedagogia y al Nutricionista-Dietista para que la
nifa o el nino se considere en el régimen alimentario que por edad le corresponde.

Lactancia materna Indirecta

Cuando no es posible que la madre amamante a la o el bebé directamente al seno materno ya
sea porque la madre vuelva al trabajo, por alguna enfermedad materna o bien, si la o el recién
nacido presenta problemas de salud, existen distintas opciones para realizar o continuar con
la practica de lactancia materna de forma indirecta.

Esta practica consiste en poder extraer la leche materna con anticipacion en casa o bien en el
lugar de trabajo de la madre y posteriormente ofrecer por otros medios la leche a la niha o el
nifio; se recomienda ofrecer la leche extraida con un frasco, vaso, cucharilla o jeringa.

Recomendaciones

La extraccién de la leche se puede realizar por método manual o con la ayuda de extractores
manuales o eléctricos; en ambos casos se deben tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

Lavado de manos correcto e higiene de unas.

Higiene habitual del pecho sin administracién de cremas.

Cabello recogido.

Limpieza estricta y esterilizacidon periddica de los sistemas de extraccion.
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¢ Masaje mamario antes de la extraccion.
e Tener ala mano objetos que recuerden a su hija o hijo.
e Uso de la técnica adecuada, como se describe a continuacion.

Masaje mamario.

Para provocar un efecto parecido al provocado por el reflejo de succidén del lactante, se
masajeara el pecho, para ello:

e Primero se debe realizar un movimiento en espiral por todo el pecho, comenzando
desde la base de la mama en direccion a la areola, y a su vez con la yema de los dedos
hacer masajes en forma circular (imagen 1).

Q

mmagen 1

e También se pueden deslizar los dedos en forma de peineta desde la base del pecho
hacia el pezén por toda la mama (imagen 2).

imagen 2
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e Luego para desencadenar el reflejo de salida de leche, hacer rodar suavemente los
pezones con tu dedo indice y pulgar, en forma de media luna. También se puede mirar
una foto de la hija o hijo y oler alguna prenda para recordar. (imagen 3)

mmagen 3

Técnica adecuada para la extraccion.

Manual

e La mano que extraera la leche toma el pecho en forma de C con el pulgar y los dedos
de la mano y la coloca a unos 2 centimetros de la areola (en algunas mujeres es fuera
de la areola y en otras en que la areola es mas grande puede ser dentro de ella).

e Luego se presiona la base de la mama empujandola hacia la pared del térax (hacia
atras). Después entre el pulgar y el indice se comienza a comprimir y soltar el pecho en
forma intermitente y ritmica (presionar, soltar, presionar, soltar, etc.). Tener cuidado de
no frotar demasiado los dedos sobre la piel o de hacerlo demasiado fuerte, ya que se
puede dafar o irritar la piel.
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e Se deben ir cambiando los dedos de sitio alrededor del pecho, para buscar los
conductos que aun tengan leche y extraer también de ellos, para vaciar completamente
la mama.

e Repetir hasta que salga poca leche y cambiar al otro pecho. Por lo menos 15 minutos
por pecho. Conservar la calma si al principio salen gotitas, ya que con el tiempo y con
la practica cada vez ira saliendo mas leche.

e Es recomendable que no se deje pasar mas de cuatro horas entre extracciones para
evitar que disminuya la produccion de leche.

Formas inadecuadas de extraccion manual

Apretar Deslizar Tironear
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Si se opta por un sacaleches es conveniente que se dé un masaje en los pechos antes de la
extraccion, como se ha comentado en la extraccion manual. No todos los sacaleches son
adecuados; es importante valorar las ventajas e inconvenientes, previo a la compra, ya que el
éxito depende en gran medida de la buena eleccion del sacaleches.

Tipos de sacaleches
Manuales

El modelo mas sencillo hace el vacio para que la leche materna fluya al exterior a cada impulso
del émboilo.

Eléctricos

Permiten la extraccion de leche de manera mas rapida y con mayor frecuencia. Funcionan con
red eléctrica o con pilas. La opcion de succion doble reduce el tiempo de extraccion y estimula
la produccién de leche. Son mas caros que los anteriores.

Para un uso adecuado, se deben seguir las instrucciones del fabricante.
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Cuando la persona usuaria, persona autorizada o madre no puedan asistir a lactar en el CA,
se les podra dar la opcion de practicar lactancia materna indirecta considerando:

¢ Que se puede entregar cuantas veces lo deseen a lo largo del horario de servicio del
CA, al Nutricionista-Dietista, la leche materna en frascos o biberones etiquetados con
el nombre completo de la nifia o el nifo, la sala o grupo de atencion, hora y fecha de
extraccion.

¢ Que durante el horario de servicio del CA la asegurada usuaria puede acudir a realizar
la extraccion de leche materna en la sala de usos multiples de lactantes o en la sala de
Lactantes A, B, C, Maternal A, del grupo | o en su defecto, el CA debera adaptar un
espacio limpio, comodo y privado.

o Debera registrar la entrega de leche materna en una libreta, anotando el nombre de la
nifia o el nifo, sala de atencion o grupo y fecha.

e Para nifias y nifios de 43 dias a 6 meses la ministracion de leche materna puede ser
cada 2 horas, en caso de manifestar sefales tempranas de hambre o como hidratacién
en localidades con clima calido.

e Para nifas y nifios de 12 a 24 meses 0 mas solo podra entregar un frasco o biberon
con leche materna para el desayuno y, de ser el caso, uno para merienda.

¢ Que el personal del area de alimentacion proporcione los frascos o biberones con leche
materna de la siguiente forma:

— Para las nifas y los nihos menores de 12 meses, la leche materna se puede
proporcionar en vaso, taza, cuchara y en caso de que asi lo requieran en biberon.

— Alas nifias y los nifios de 12 a 18 meses se provea la leche recibida en vaso o taza
etiquetada con el nombre completo y sala o grupo de atencién.

e En el caso de las nifias y los nifios de 19 a 24 meses 0 mas, verter en vaso infantil
etiquetado con el nombre completo y sala o grupo de atencion.

e En cualquiera de los casos, de no ser suficiente la leche materna se debera
complementar con lactancia artificial o leche entera segun corresponda a la edad de
las nifas y los nifos.

e Cuando la persona usuaria contemple destetar o ya no acudir a alimentar a su hijo al
CA, debe notificarlo al personal de pedagogia y al Nutricionista-Dietista para que la nifa

o el nifo se considere en el régimen alimentario que por edad le corresponde.

Conservacion y almacenamiento de leche materna en casa

La leche extraida se puede almacenar en frascos de cristal o de plastico (asegurase que estos
tengan la leyenda “BPA free” o “libre de BPA”), o bien en bolsas destinadas para este fin
especifico.

Una vez extraida le leche materna es importante que los frascos o bolsas se etiqueten con la
fecha y hora de extraccion. Posteriormente se debe almacenar la leche, la cual dependiendo
del periodo en el cual se vaya a utilizar se hara de dos maneras diferentes, como se describe
a continuacion.
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LUGAR DE
CONSERVACION TEMPERATURA CADUCIDAD

Medio ambiente 19 a 26°C 4 a 8 horas

Refrigerador Menos de 4°C 3 a5 dias

Congelador -18 a-20°C 2 semanas en congelador dentro del
refrigerador
3-6 meses en congelador independiente

Descongelacién en casa

El método mas adecuado para descongelar la leche materna es cambiandola al refrigerador
previo a su uso, asi la leche no sufre cambios bruscos de temperatura y mantiene la cadena
de frio, o bien colocandola en un recipiente con agua (bafo Maria) siempre teniendo en cuenta
que durante este proceso el agua no debe llegar a hervir.

Nunca se debe descongelar:

e En microondas
e Directamente al fuego

Transportacion de casa al CA

Para transportar la leche de un lugar a otro, debe hacerse en hieleras o loncheras térmicas
con paquetes refrigerantes que contienen agua o gel en su interior. De esta manera la leche
permanece a una temperatura adecuada y se puede transportar al CA, domicilio de familiares,
trabajo, etc.

Todos los envases con leche deben estar en contacto con los paquetes refrigerantes, vy el
contenedor no debe abrirse hasta que sea necesario el uso de un envase o hasta la llegada
a un congelador o refrigerador.

Lactancia artificial

Preparacion de formulas infantiles en el CA

Cabe resaltar la importancia de la higiene y cuidado que debe aplicarse en el manejo,
preparacién, dosificacion, distribucion y conservacion de leches, férmulas infantiles e

hidrataciones.

En el formato “Calculo para la preparacion de férmulas lacteas”, clave 3220-009-250, se debe
considerar:

e Omitir de la suma que se realiza por sala o grupo de atencion y tiempo de alimentacién
con base en el “Reporte de asistencia para la ministracién de alimentos”, clave 3D11-
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014-002 o 3D11-014-004, los frascos o biberones con leche materna y formulas
infantiles especiales.

e Calcular el numero de biberones o tomar en cuenta de la reserva, en los casos en que
la lactancia materna no sea suficiente o la persona usuaria no pueda asistir a
proporcionar lactancia materna directa.

Para la esterilizacidon del material verificar que:

e Se realice previamente la higiene del material y sea conforme a lo establecido.

e Si se cuenta con autoclave en el area de alimentacion, el personal involucrado en su
manejo conozca las instrucciones del fabricante para un mejor uso del equipo y garantia
del proceso.

e En caso de no contar con autoclave, debera realizarse el “Proceso de ebullicién” en una
olla grande destinada para este fin, el cual consiste en sumergir por completo en agua
el material que se va a utilizar en el laboratorio de leches, cubrir con una tapa y permitir
que hierva minimo por 20 minutos, cuidando que el agua no se evapore por completo.

e Se esterilicen en forma separada cada uno de sus componentes necesarios para brindar
la lactancia artificial.

e Se utilice un recipiente diferente para hervir los frascos en que se separan las muestras
de alimentos.

e Para manipular el material es recomendable utilizar pinzas esterilizadas para evitar la
contaminacion.

e El material esterilizado se podra utilizar inmediatamente o guardar en un lugar limpio;
en el caso de material que no se utilice inmediatamente se deberan ensamblar por
completo para evitar se contamine el interior, posteriormente depositarlos en un
recipiente con tapa.

Previo a la preparacién revisar que:

e Todo el material se encuentre en buen estado, sea compatible con los alimentos y
soporte liquidos calientes.

e La textura de la mamila sea firme, no chiclosa y los orificios sean de:

Flujo lento para los nifios de 43 dias a 4 meses 29 dias de edad.
Flujo medio para los nifios de 5 a 9 meses 29 dias de edad.
Flujo rapido para los nifios de 10 a 11 meses 29 dias de edad.

e Las férmulas infantiles especiales se identifiquen con el nombre completo del nifio y la
sala o grupo de atencién.

e Los envases de las formulas infantiles se laven, conservando su etiqueta original,
tengan especificada la fecha de recepcion en el area de alimentacién y la fecha
correspondiente al dia en que se rompe el sello de fabrica para su preparacion; se
verifique sea vigente la caducidad especificada por el fabricante después de haber sido
abierto el empaque.

e Se garantice la suficiencia de las formulas infantiles especiales, de ser necesario
notificar al Nutricionista-Dietista para su reposicion.
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Para la preparacion verificar que:

Se realice con base en el formato “Calculo para la preparacion de formulas infantiles”,
clave 3220-009-250.

La preparacion del sucedaneo de leche humana de término y Formula de continuacion
soélo se efectué una vez al dia al inicio del horario de atencidn.

Las formulas infantiles especiales se preparen por cada toma.

El agua para la preparacion de todas las formulas infantiles e hidrataciones hierva
durante minimo 10 minutos y que, al momento de emplearse para rehidratar las
férmulas, se encuentre a una temperatura de 70°C o mas. La temperatura del agua se
comprobara mediante un termometro esterilizado.

Se utilicen diferentes recipientes (marcados) para realizar la mezcla de cada formula.
La mezcla de las férmulas sea homogénea.

Se sirvan los biberones con la cantidad especificada en el mosaico de menus por
régimen.

En caso necesario, proporcionar vaso, taza o cuchara para las nifas y los nifios de 12
a 14 meses 29 dias; para las nifias y los nifios que requieran de una férmula infantil
especial en polvo para este rango de edad, la dilucién debe realizarse como se indica
en la "Receta Médica" que acompana a la "Solicitud de Examen Médico de Admision",
clave 3000-B09-304, “Valoracién Médica”, clave 3000-B09-305 y/o “Solicitud para
seguimiento médico-terapéutico”, clave 3000-B09-306. En ambos casos dosificar con
120 mililitros cada toma, exclusivamente para desayuno y merienda.

Las formulas infantiles, leche materna y leche entera de vaca se calienten de manera
uniforme a bafio maria, evitando que el agua llegue a punto de ebullicion.

Las férmulas infantiles se identifiquen con capuchones de diferentes colores o con
etiquetas de acuerdo con la dilucion o tipo de formula infantil.

Se ofrezcan 100 ml de agua hervida a las nifias y los nifilos mayores de 6 meses,
considerando biberones para nifias y nifios de 6 a 9 meses 29 dias y de 10 meses a 11
meses 29 dias en taza entrenadora con tapa.

Separen, en frascos estériles con tapa, una muestra de 5 ml de cada tipo de formula
infantil preparada al inicio de operaciones de la unidad, hidratacion y de cada formula
especial etiquetando con la fecha y hora de elaboracion.

Al término de la preparacion verificar que:

La temperatura del refrigerador sea de 5°C y se registre en el formato “Calculo para la
preparacion de formulas lacteas”, clave 3220-009-250.

Se enfrien inmediatamente las formulas ya reconstituidas y no deben mantenerse a
temperatura ambiente durante mas de dos horas.

Las formulas reconstituidas previamente enfriadas se conserven en refrigeracion a 5°C;
las férmulas que no se utilicen se desechen al final de la jornada y no podran guardarse
por mas de 24 horas pasado este tiempo deben desecharse.

Se extraigan del refrigerador e inmediatamente se tibien a bafo maria.
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e Distribuyan las férmulas infantiles, formulas infantiles especiales, leche materna e
hidrataciones a temperatura ambiente.

e Proporcionen vaso, taza o cuchara al personal de pedagogia para las nifias y los nifos
que asi lo requieren.

Para la higiene del material verificar que:

e Conserven en el refrigerador durante 24 horas las muestras de las formulas infantiles,
hidrataciones, formulas y leches especiales sustituyendo por las correspondientes el dia
siguiente.

e Desechen la formula infantil que no se haya consumido en cada toma.

e Desechen la toma recalentada que no se haya proporcionado.

e Enfrie el autoclave para proceder a su limpieza de acuerdo con las instrucciones del
fabricante.

e Desarmen los componentes del biberdn, especificamente la mamila de la rosca vy
capuchodn, para el lavado correcto de los mismos.

e Los utensilios destinados para la preparacion y ministracion de formulas infantiles se
laven en agua jabonosa caliente, utilizando cepillo para los biberones.

e Desechen la solucion jabonosa utilizada en cada tiempo de lavado, al concluir éste.

e Desechen los residuos generados en el laboratorio de leches, en bote de basura con
bolsa y tapa, ubicado fuera del mismo.
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ANEXO 7

Guia técnica para la preparacion y distribucion de alimentos
3D12-006-005
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Preparacioén y distribucion de alimentos

Para realizar la preparacion de los alimentos es necesario considerar aspectos adecuados a
la edad de los nifios en los diferentes tiempos de alimentacion, llevar a cabo varios procesos,
tales como la preparacion previa de los ingredientes, preparacion de los platillos y las
caracteristicas determinadas para la distribucion de alimentos.

Preparacion previa

Se considera como preparacion previa a la accion anticipada para la preparaciéon de los
alimentos o platillos, realizando operaciones como: seleccionar, pesar o medir ingredientes,
limpiar, lavar, desinfectar mondar, cortar, seccionar, agrupar, rallar, licuar o picar alimentos vy
llevar a cabo métodos de coccidn.

Criterios para la elaboracion:

. En ningun caso se deben realizar preparaciones previas con mas de 24 horas de
anticipacion.

. Agregar los alimentos para su coccién a partir de agua en ebullicion, colocandole tapa;
cocer con poca cantidad de agua para conservar la mayor cantidad de nutrimentos; al
finalizar el proceso, vaciar en recipientes, para su conservacion.

. Se debe permitir el enfriamiento de los alimentos antes de refrigerarse, segun la
indicacion de la Nutricionista dietista.

. Al término de cada actividad deben taparse correctamente los alimentos y conservarse
segun corresponda por el tipo de método o preparacién que se trate.

. Cuando se utilice agua de la llave para consumo y preparacion de alimentos, hervirla en
olla de acero inoxidable durante 10 minutos, tapada.

. Abarrotes: Retirar la etiqueta de los productos y lavar, limpiar con pafio humedo los
envases tetrabrik antes de abrir.

. Huevos: Antes de utilizarlo lavar suavemente uno por uno, romperlos pieza por pieza en
una taza antes de verterlos al recipiente donde se van a preparar, para comprobar que
estén en buen estado.

. Frutas y verduras: Las de cascara gruesa y tubérculos lavar minuciosamente con cepillo
y las delgadas con estropajo, mondar, quitar todas las semillas o descorazonar, las de
hoja lavar hoja por hoja y desinfectar; realizar el corte necesario, utilizar y/o refrigerar.

. Frutas y verduras con coccién: Cocer en poca cantidad de agua hasta que la
consistencia sea suave, introducir un tenedor que penetre sin dificultad para verificarlo,
vaciar al recipiente en que se va a utilizar; tirar o conservar el agua de coccion, segun lo
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indique la Nutricionista dietista de acuerdo con la preparaciéon que se va a realizar, o
conservar y refrigerar en recipientes separados.

. Arroz integral: Seleccionar un dia antes y conservar en un lugar seco y limpio. Una hora
antes de su elaboracion, poner en remojo para permitir que el agua penetre en las capas
de salvado externas.

. Tortillas: Orear 24 horas antes o deshidratar en el horno previo a su utilizacion cuando
sean para chilaquiles o sopa; utilizar y/o conservar a temperatura ambiente o en el
refrigerador.

. Leguminosas sin coccion: Seleccionar y conservar en un lugar seco y limpio.

. Leguminosas con coccion: Seleccionar, lavar y remojar de 12 a 24 horas debiendo
desechar el agua de su remojo, con lo cual se eliminan sustancias téxicas inhibidoras,
ademas de disminuir el tiempo de coccion. Cocer aproximadamente de 45 a 60 minutos,
vaciar al recipiente en el que se va a refrigerar.

. Carnes y pollo sin coccién: Descamisar, verificar que no contenga fragmentos de
hueso o cartilago y refrigerar.

. Carnes y pollo con coccidon: Descamisar, lavar y cocer hasta que la consistencia sea
suave, introducir un tenedor que penetre sin dificultad para verificarlo. Vaciar al recipiente
en el que se va a utilizar. Poner el caldo y la carne en recipientes separados en el
refrigerador o tirar el caldo segun lo indique la Nutricionista dietista de acuerdo con la
preparacion que se va a realizar.

. Leche entera: En clima frio tibiar antes de su ministracion.

. Queso: Lavar los empaques, rallar, cortar o picar, segun la preparacion y refrigerar.

Desinfeccioén de frutas y verduras.

El lavado y desinfeccion de los alimentos es vital para la preparacién y elaboracion de los
menus, ya que, a través de estos procesos se garantiza la correcta higiene de los mismos.
Una Optima desinfeccion asegura la eliminacion de la mayoria de los microorganismos
patégenos que pueden contaminar los alimentos.

Diluciones de cloro en agua para desinfeccion de frutas y verduras.

Cantidad de agua Cantidad de cloro (6%) Tiempo de inmersion
11t 1 mi 10 - 15 minutos
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Técnicas de preparacion

Las técnicas de preparacion se integran con los ingredientes, la cantidad por una racion en
peso neto y una explicacion sencilla de como realizar la preparacidn del platillo; se encuentran
organizadas por régimen de alimentacion, técnicas de uso general, colacion reforzada y
platillos por orden alfabético.

Sobre los métodos de coccion y preparacion es importante mencionar que:

Para la coccidn del arroz integral se requiere mayor cantidad de agua y mas tiempo.

Por su textura la pasta para sopa integral necesita un tiempo mayor para su coccion.

Para la coccion de frutas y verduras es recomendable utilizar poca cantidad de agua e
iniciar a partir de agua hirviendo, con el propésito de evitar la pérdida de nutrimentos y
disminuir el tiempo.

Para las preparaciones en puré, se moleran y colaran alimentos crudos o cocidos de
acuerdo con la técnica de preparacion, para evitar trozos de alimento dentro del puré.

Para realzar el sabor a los alimentos se pueden afadir hierbas aromaticas, siempre y
cuando no se afecte el sentido del gusto de las nifias y los nifios, ya que su paladar no
necesita potenciadores del sabor.

En la preparacion de platillos la cantidad de sal afiadida puede ser menor a la indicada
debido al volumen de la preparacién y para formacién de habitos alimentarios
saludables.

La modificacion a la técnica de preparacion sera respetando el valor nutrimental de los
alimentos, realizando equivalencias y sin afadir u omitir ingredientes.

La consistencia y presentacion de los alimentos debe respetar el grado de desarrollo de
las nifas y los nifios.
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Frutas y verduras de temporada y de la region.

Es importante favorecer el consumo de las frutas y verduras locales y de temporada por su
sabor y calidad, ademas que

1. De forma natural nos nutren con un mayor aporte vitaminico. Las verduras y frutas de
estacion aportan mas vitalidad, contienen el maximo de nutrientes ya que la planta al cultivarse
durante el clima que mas les favorece, no son forzadas y completan su ciclo natural, lo cual
hace que se encuentren en su grado maximo de expansidn nutritiva.

2. Las frutas y verduras de temporada suelen ser mas frescas y sabrosas porque no han sido
almacenadas durante mucho tiempo o transportadas desde otros lugares lejanos en los que
si es temporada. Asi, su consumo aporta sabores, aromas y texturas auténticos. El calor del
sol natural transforma la planta y le aporta un gusto y aroma 6ptimo, asimismo, es una
alimentacion mas digestiva por su grado de maduracion natural en la planta.

3. Los productos de temporada resultaran los mas adecuados para sobrellevar el clima sin
perder energia, por ello, en invierno la naturaleza nos ofrece alimentos calorificos, y en verano
nos ofrece alimentos refrescantes.

4.- Consumir frutas y verduras de acuerdo con la regién es una forma de estimular la
produccion local, ya que, al comprar productos que se cultivan en cada estado, se ayuda
directamente a los pequefios y medianos productores. Esto mejora su economia y contribuye
a mantener vivas las tradiciones agricolas de la region.

5.- Al consumir productos locales se contribuye a disminuir el impacto ambiental, se reduce la
contaminacion asociada con el transporte de alimentos desde otros estados o incluso otros
paises. Esto es mas amigable con el medio ambiente.

6-. Los productos de temporada y de produccion local resultan mas econdmicos para el
presupuesto, ademas, las frutas y verduras locales suelen ser mas econdémicas porque no se
gastan tanto en transporte y manejo. Esto puede resultar que se tenga acceso a alimentos
frescos a un precio mas bajo.

7.- Considera que no todas frutas y verduras estan autorizadas en "Listado de alimentos” para
su ministracién a nifias y niflos en el centro, verifica cada ingrediente que se ministre o se
pretenda incluir en la alimentacién de los menores. La informacion que se ilustra en el
calendario puede ser de utilidad para brindar la orientacion en materia de alimentacion
saludable familiar en el hogar.

Para saber qué frutas y verduras son las de temporada y de produccion local debes fijarte en
la siguiente informacion:
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Calendario de temporada de frutas y verduras

Enero Febrero
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Chico zapote Acelga Fresa Acelga
Fresa Ajo Granada china Ajo
Granada china Betabel Guayaba Berenjena
Guayaba Calabacita Limén Betabel
Jamaica Cebolla Mamey Calabacita
Lima Col Mandarina Cebolla
Limén Coliflor Mango Col
Mandarina Chicharo Melon Coliflor
Meldn Chile verde Naranja Chayote
Naranja Ejote Papaya Chicharo
Papaya Elote Pifa Chile verde
Pifa Espinaca Platano Ejote
Platano Jitomate Sandia Espinaca
Tamarindo Papa Tamarino Jitomate
Tejocote Pepino Toronja Papa
Toronja Tomate Pepino
Zapote negro Zanahoria Tomate
Zanahoria
Marzo
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Fresa Acelga Fresa Acelga
Limon Ajo Limon Ajo
Mamey Cebolla Mamey Betabel
Mandarina Col Mango Calabacita
Mango Coliflor Melén Cebolla
Meldn Chayote Naranja Col
Naranja Chicharo Papaya Coliflor
Papaya Chile verde Pifa Chayote
Pifa Ejote Platano Chicharo
Platano Elote Sandia Chile verde
Sandia Espinaca Tamarindo Ejote
Tamarindo Jitomate Toronja Espinaca
Toronja Nopal Jitomate
Papa Nopal
Pepino Papa
Rabano Pepino
Zanahoria Rabano
Tomate
Zanahoria
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Mayo Junio
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Ciruela Acelga Ciruela Acelga
Chabacano Ajo Chabacano Aguacate
Fresa Berenjena Durazno Ajo
Limén Betabel Higo Berro
Mamey Calabacita Fresa Calabacita
Mango Cebolla Limoén Cebolla
Melén Col Mamey Col
Naranja Coliflor Mango Coliflor
Papaya Chicharo Melén Chayote
Pera Chile verde Papaya Chicharo
Pifa Ejote Pera Ejote
Platano Elote Pifa Elote
Sandia Espinaca Platano Espinaca
Toronja Jitomate Sandia Jitomate
Papa Toronja Nopal
Pepino Uva Papa
Tomate Pepino
Zanahoria Tomate
Verdolaga
Zanahoria
Julio Agosto
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Ciruela Acelga Capulin Aguacate
Durazno Aguacate Ciruela Betabel
Granada Roja Ajo Durazno Calabacita
Higo Calabacita Granada roja Cebolla
Limén Cebolla Guayaba Col
Mango Col Higo Coliflor
Manzana Coliflor Limon Chicharo
Meldn Chicharo Mango Chile poblano
Papaya Chile verde Manzana Chile verde
Pera Ejote Melon Ejote
Pifa Elote Membrillo Elote
Platano Jitomate Papaya Jitomate
Sandia Nopal Pera Nopal
Toronja Papa Pina Papa
Uva Pepino Platano Pepino
Tomate Sandia Tomate
Zanahoria Toronja Zanahoria
Uva
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Septiembre Octubre
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Durazno Acelga Ciruela Acelga
Granada roja Aguacate Chabacano Aguacate
Guayaba Betabel Durazno Berenjena
Limoén Cebolla Higo Betabel
Manzana Col Fresa Calabacita
Meldn Coliflor Limén Calabaza
Membrillo Chicharo Mamey Cebolla
Naranja Chile poblano Mango Col
Papaya Chile verde Meldn Coliflor
Pera Ejote Papaya Chicharo
Perdn Elote Pera Chile poblano
Platano Jitomate Pifa Chile verde
Sandia Papa Platano Ejote
Toronja Pepino Sandia Elote
Tuna Tomate Toronja Espinaca
Uva Zanahoria Uva Jitomate
Papa
Pepino
Tomate
Zanahoria
Noviembre Diciembre
FRUTAS VERDURAS FRUTAS VERDURAS
Fresa Acelga Chicozapote Acelga
Granada Aguacate Chirimoya Aguacate
Guayaba Calabacita Fresa Betabel
Jicama Calabaza Granada china Calabaza
Lima Col Guayaba Col
Limén Coliflor Jicama Coliflor
Mandarina Chayote Lima Espinaca
Naranja Chile verde Limon Jitomate
Papaya Ejote Mandarina Papa
Pera Elote Naranja Pepino
Platano Espinaca Papaya Tomate
Tejocote Jitomate Pera Zanahoria
Toronja Papa Pina
Uva Pepino Platano
Tomate Tejocote
Zanahoria Toronja
Zapote Negro
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Distribucién de frutas y verduras por regién

Region Noroeste
Baja California, Baja California Sur, Chihuahua, Durango, Sinaloa y Sonora.

Fresa, cebolla, jitomate, pepino, uva, frijol, papa, garbanzo, chicharo, tomate
cherry, higo, mango, mel6n, sandia, manzana, chile verde jalapefio, durazno,
calabacita, calabaza.

Region Noreste:
Coahuila, Nuevo Leén, San Luis Potosi y Tamaulipas.

Jitomate, champindn, meldn, nopal, sandia, frijol, papa, avena, zanahoria, repollo,
cebolla, manzana, durazno, elote y chile verde serrano.

Region Occidente y Bajio:

Aguascalientes, Guanajuato, Jalisco, Michoacan, Nayarit, Querétaro,
Zacatecas y Colima

Frijol, guayaba, avena, uva, durazno, nopal, elote, ajo, brocoli, cebolla, frutos rojos
(arandanos, zarzamoras, fresas y frambuesas), sandia, tomate, jitomate cherry,
aguacate, mango, pifa, jitomate, tomate verde, lenteja, zarzamora, maiz, melon,

tamarindo, limon.

Regién Centro:

Ciudad de México, Guerrero, Hidalgo, Estado de México, Morelos, Puebla,
Tlaxcala y Oaxaca

Maiz, arroz, avena, chicharo, brécoli, apio, espinacas, papas, romeritos, haba, frijol,
mango, melodn, calabaza, jamaica, chicharo, tuna, aguacate, nopal, cebolla, ejote,
cafia de azucar, elote, tomate verde, calabacita, cilantro, zanahoria, col, coliflor,
espinaca, jitomate, chile verde, tomate y limon.

Regién Sureste
Campeche, Chiapas, Quintana Roo, Tabasco, Veracruz y Yucatan.
Maiz, calabaza, sandia, toronja, mango Ataulfo, platano, papaya Maradol,

aguacate, calabacita, limon, naranja, chile, frijol, pifa, jitomate, yuca, chayote,
mango Manila, chile habanero.

Agricultura y Desarrollo Rural, (2021, 24 noviembre). ¢(Conoces qué se produce en México? Gobierno de México. Recuperado 28 de febrero de 2025, de
https://www.gob.mx/agricultura/es/articulos/conoces-que-se-produce-en-
bajacalifornia#:~:text=Sus%20principales%20productos%20son%20alfalfa,cebolla%2099%20mil %20914%20t.
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Platillos regionales saludables.

Este recetario tiene como propadsito sugerir platillos regionales, tradicionales y saludables para
el conocimiento y difusién de la cultura alimentaria tradicional entre las nifias y los nifios, para
que se conozcan los alimentos, platillos y técnicas de preparacion tradicionales que existen
en a nivel local y estatal; ademas de fomentar el consumo de las riquezas gastronémicas que
tienen los estados de la Republica Mexicana y transmitir la importancia de conservar las
tradiciones y costumbres de nuestro pais.

Las recetas estan divididas por las 5 regiones establecidas por el Instituto Nacional de
Estadistica Geografia (INEGI):

Regién Noroeste: Baja California, Baja California Sur, Chihuahua, Durango, Sinaloa y Sonora

Regiéon Noreste: Coahuila, Nuevo Ledn, San Luis Potosi y Tamaulipas.

Region Occidente y Bajio: Aguascalientes, Guanajuato, Jalisco, Michoacan, Nayarit,
Querétaro, Zacatecas y Colima.

Centro: Ciudad de México, Guerrero, Hidalgo, Estado de México, Morelos, Puebla, Tlaxcala
y Oaxaca

Sureste: Campeche, Chiapas, Quintana Roo, Tabasco, Veracruz y Yucatan

Cada receta esta adaptada para el consumo de nifias y nifios, los ingredientes en su mayoria
son productos naturales y locales; estan calculadas para una racion a partir del régimen
Normal y su modo de preparacién incluye sencillos pasos.

Criterios para la elaboracion:

e Los platillos tradicionales regionales a prepararse deberan contener la totalidad de
ingredientes autorizados en “Listado de alimentos”

e La seleccién de platillos tradicionales regionales pueden ser los recomendados en esta
guia, los indicados en el calendario de festejos o bien alguna otra opcion local saludable
y con ingredientes autorizados.

e Se debera sustituir una vez cada 15 dias un platillo del menu indicado para el régimen
Normal |, del tiempo de alimentaciéon comida, por un platillo tradicional regional para
favorecer el consumo regionalizado tradicional de alimentos.

e De acuerdo con el calendario de festejos difundido anualmente se debera adaptar e
incluir en el “menu especial o mexicano” un platillo tradicional regional alusivo a alguna
festividad local o nacional de acuerdo con la preferencia de las nifas y los nifios.

Clave: 3D12-006-005

Pagina 141 de 250 Clave: 3D12-003-001



a
"‘ﬁ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SECGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

e Las raciones de los platillos a considerar sera la indicada para “platillo tradicional
regional” establecida en el cuadro de “Raciones a servir por regimenes Normal | y II”

e Para la planeaciéon de actividades relacionadas con los platillos tradicionales, o
festividades, la Nutricionista dietista/Asesor de Nutricion debera coordinarse con el
Personal de Pedagogia para realizar acciones didacticas en conjunto y abordar temas

de educacioén alimentaria.

Regién Noroeste: Baja California, Baja California Sur, Chihuahua, Durango, Sinaloa y Sonora

Baja california

Ingredientes
Tortilla de maiz
Huevo fresco
Jitomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Baja California Sur

Ingredientes
Atun en agua
Jitomate
Cebolla morada
Pepino
Limén
Cilantro
Naranja
Aguacate
Aceite de oliva
Sal de mesa

Cantidades
30¢g
60 g
209
59
0.0001 g
5 mi
0.50¢g

Sopitas con huevo

1. Cortar la tortilla en trozos pequefios.
2. Cocer el jitomate con cebolla y ajo. Licuar y colar.
3. En un sartén con aceite caliente freir ligeramente las

tortillas.

Preparacion

4. Cascar y batir el huevo con sal.

5. Incorporar el huevo a los trocitos de tortilla y mover
constantemente hasta su coccion.
6. Agregar el caldillo de jitomate, sal y mezclar.

Ceviche de atun

Cantidades

50¢g
30g

59
259

59

50 g (2 pieza)

3049
5ml
0.50¢g

Preparacion

1. Picar el jitomate, cebolla, pepino y cilantro, reservar.

2. Partir y extraer el jugo de limén y de la naranja.

3. Dejar reposar el jitomate picado, cebolla y pepino en
aceite de oliva, con una pizca de sal.

15 g (1 pieza) 4. Mezclar el jugo de limén y naranja

5. En un recipiente amplio mezclar el atun con el jitomate,
pepino, cebolla, cilantro, los jugos de los citricos y sal.

6. Pelar y rebanar el aguacate.

7. Para servir poner en el plato el ceviche de sardina,
encima las rebanadas de aguacate y el rabano picado.
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Chihuahua

Ingredientes
Carne de res
deshidratada
Papa
Jitomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa
Comino
Cilantro

Durango

Ingredientes

Filete de res
Cebolla

Jitomate

Ajo en bulbo

Aceite de canola
Sal de mesa
Comino

Pimiento morrén

Sinaloa

Ingredientes
Carne de res
deshidratada
Jitomate
Cebolla
Pimiento morrén verde
Papa
Aceite de canola
Sal de mesa

Cazuela de machaca

Cantidades
4049

309
35¢g
59
0.0001 g
5ml
0.50¢g
0.0001 g
39

Caldillo d
Cantidades
50¢g
1049
30g
0.0001 g
5ml
0.50¢g
0.001g
209

Machaca con verduras

Cantidades
409

3049
59
159
20¢
5 mi
0.50¢g

Preparacion

1. Mondar y picar en cuadritos pequenos las papas.

2. Picar finamente el jitomate, ajo y la cebolla.

3. En una cacerola con aceite caliente sofreir el ajo y la
cebolla; una vez q estan doraditos agregamos las
papas, mezclamos y dejamos cocer a fuego lento.

4. Después de unos minutos y ya que se ablanden las
papas, agregar el jitomate moviendo constantemente.

5. Integrar la carne de re deshidratada y mezclar.

6. Agregar agua necesaria, sal, comino y la rama de
cilantro.

7. Tapar y permitir la coccién a fuego lento.

uranguense o durangueio
Preparacion

1. Para el caldillo, licuar cebolla, ajo, jitomate, agua y
comino.

2. Cortar en cubos pequefios la carne de res.

3. En una olla con aceite caliente dorar la carne y retirar.

4. En la misma olla, acitronar ligeramente el pimiento,
afiadir el caldillo de jitomate y sal.

5. Agregar la carne y un poco de agua. Cocinar hasta que
la carne esté cocida y el caldo ligeramente espeso.

Preparacion

1. Picar el jitomate, la cebolla y el pimiento.

2. Mondar, cortar en cubos pequefos, cocer y colar las
papas.

3. En un sartén con aceite caliente acitronar las papas,
moviendo constantemente.

4. Cuando estén doradas las papas anadir la cebolla y la
machaca; mezclar perfectamente.

5. Cuando la cebolla esta transparente agregar el
jitomate picado y sal. Mover.

6. Controlar la intensidad del fuego y dejar cocinar unos
minutos mas para que se integren bien todos los
ingredientes.
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Sonora

Ingredientes
Chambarete de res
Cebolla
Ajo en bulbo
Aceite de oliva
Sal de mesa
Maiz precocido
Frijol
Cilantro

Regién Noreste: Coahuila, Nuevo Ledn, San Luis Potosi y Tamaulipas.

Coahuila

Ingredientes
Pulpa de res molida
Lomo de cerdo
Jitomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Tortillas de maiz
Aceite de canola
Sal de mesa

Nuevo Ledn

Ingredientes
Pulpa de res
Papa
Jitomate
Ajo en bulbo
Cebolla
Aceite de canola
Chicharo limpio
Comino
Sal de mesa

Cantidades
509
10g

0.0001 g
5ml
0.50¢g
15¢
159
59

Cantidades
30g
30g
209

59
0.0001 g
359
5ml
0.50g¢g

Cortadillo Norteiio

Cantidades
759
309
209

0.0001 g
1049
5ml
59

0.0001 g

0.50¢g

Gallina pinta

Tacos de discada
1.

2.
3.

Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el chicharo

. Picar la mitad de cebolla y cilantro.
. En una olla poner a hervir agua y una vez que este
. Una vez que este cocida la carne agregar al caldo los

. Permitir la coccion a fuego lento de todos los

. Servir agregando cebolla y cilantro.

. Incorporar el jitomate, el lomo de cerdo picado y sal,

. Calentar las tortillas y servir la discada en tacos.

. Cortar la carne en cubos pequenos.
. Cortar la papa en cubos pequefios.
. En aceite caliente freir la carne, afadir los cubos de

. Licuar el jitomate, la cebolla, el ajo, el comino y sal
. Agregar la salsa de jitomate a la carne y las papas;

. Dejar hervir hasta que las papas se suavizan y afadir

Preparacion
hirviendo se agrega la carne junto con el resto de la
cebolla, ajo y sal
frijoles y el maiz precocido.

ingredientes hasta que la carne este suave y el maiz
haya reventado.

Preparacion
Cocer el lomo de cerdo con una parte de la cebolla, sal
Retirar y picar.
Picar el resto de la cebolla, el ajo y el jitomate.
En un sartén con aceite caliente freir el ajo, la cebolla
y agregar la carne molida, moviendo constantemente
hasta su coccién.

dejar a fuego medio y permitir su coccion.

Preparacion

papa y mover constantemente.

mezclar.

los chicharos, se rectifica la sal y se cocina a fuego
lento hasta que la carne este cocida.

se debe machacar.
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San Luis Potosi

Ingredientes
Jitomate
Laurel
Tomillo seco
Tortilla de maiz
Aceite de canola
Cebolla
Ajo en bulbo
Queso fresco
Crema
Sal de mesa

Tamaulipas

Ingredientes
Frijol
Huevo fresco
Jitomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Enchiladas potosinas

Cantidades
30g
0.0001 g
0.0001 g
309
5ml
10g
0.0001 g
35¢
59
0.50¢g

Cantidades
159
50g
30g
159

0.0001 g
5ml
0.50¢g

Preparacion

. Cocer el jitomate y quitar piel.
. Picar finamente parte de la cebolla.
. En un sartén con poco de aceite, freir la cebolla picada

y reservar para realizar el relleno.

. Licuar el jitomate, tomillo, ajo, el resto de la cebolla.

Colar.

. En el sartén donde se doro la cebolla, agregar el resto

del aceite y freir la salsa, agregar un poco de agua,
laurel y sal. Mover.

. Rallar o desmoronar el queso e incorporar la cebolla

reservada para el relleno de las tortillas.

. Calentar las tortillas, rellenar las tortillas con el queso

y cebolla, remojar en la salsa y dejar reposar.

. Pasados unos minutos freir las enchiladas y dejar

escurrir.

. Servir las enchiladas afiadiendo crema encima.

Guayin

1

w

Preparacion

. Para hacer los frijoles refritos: Cocer vy licuar los frijoles

con caldo de coccion.

. Picar finamente la cebolla.
. Freir parte de la cebolla moviendo constantemente.
. Agregar los frijoles licuados a la cebolla acitronada,

afiadir sal y de ser necesario un poco de caldo de
coccion. Reservar.

. Para la salsa: se acitrona el resto de la cebolla picada,

con el jitomate y el ajo, una vez sofritos se licuan con
un poco de agua; colar y regresar al sartén para freir.

. Cascar y batir el huevo con sal.
. En un sartén con aceite caliente freir el huevo tratando

de hacer una tortilla.

. Cuando esté medio cocido agregar los frijoles refritos

en el medio, doblar y voltear hasta su coccion.

. Servir en un plato extendido y bafar con la salsa de

jitomate.
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Regién Occidente y Bajio: Aguascalientes, Colima, Guanajuato, Jalisco, Michoacan,
Nayarit, Querétaro y Zacatecas.

Aguascalientes
Pollo en salsa de guayaba

Ingredientes Cantidades Preparaciéon
Guayaba 4049 1. Partir la guayaba, licuar con un poco de agua y colar.
Pechuga de pollo 40 g 2. Cocer la pechuga de pollo y picar.
Pimiento morrén rojo 109 3. Marinar por unos minutos la pechuga de pollo picaday
Ajo en bulbo 0.0001g id | Ioa d b
Cebolla 59 cocida con la pulpa de guayaba.
Aceite de canola 5mi 4. Picar la cebolla, el ajo.y el p.imiento morron; reservar.
Sal de mesa 0.50 g 5. En un sartén con aceite caliente sofreir la cebolla y el

ajo, moviendo constantemente.

6. Agregar al sartén la pechuga marinada, afiadir sal, el
pimiento morrén y mezclar.

7. Tapar y permitir la coccion a fuego medio.

Colima
Sopitos estilo colima
Ingredientes Cantidades Preparacion
Tortilla de maiz 30¢g 1. Rebanar el jitomate.
Carne de res molida 359 2. Picar la col.
C_Ol 59 3. Cocer la carne molida de res con parte de la cebolla 'y
Jitomate 40 ¢ .
ajo.
Cebolla 1049 . .
Comino 0.0001 g 4. Ya cocida la carne se reserva y en el caldo se hierve
Ajo en bulbo 0.0001 g el jitomate para preparar el caldito de los sopitos.
Aceite de canola 5ml 5. Se licua junto con el resto de la cebolla, el ajo y se
Queso fresco 5g cuela.

6. Se agrega al jitomate licuado el caldo de coccién de la
carne, cominos Yy sal.

7. En un sartén con aceite caliente se frie la tortilla y se
escurre.

8. En el sopito se pone la carne molida, col, caldillo de
jitomate, rebanadas de jitomate y al final queso
espolvoreado.
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Guanajuato

Ingredientes
Tortilla de maiz
Pechuga de pollo
Cebolla
Ajo en bulbo
Orégano
Comino
Jitomate
Zanahoria
Papa
Aceite de canola
Sal de mesa
Queso fresco
Crema entera

Jalisco

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Tomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Cilantro
Aceite de canola
Sal de mesa
Frijol

Enchiladas mineras

Cantidades
30g
409
10g

0.0001 g

0.0001 g

0.0001 g
35¢g
15¢
15¢
5ml
0.50 g
1049
59

Preparacion

. Mondar y picar la zanahoria y la papa.
. Cocer la pechuga de pollo, la zanahoria y la papa

picadas. Reservar el caldo de coccién
Deshebrar y picar la pechuga.

. Licuar el jitomate con comino, orégano, ajo, cebolla,

sal y colar.
En un sartén con aceite caliente, freir la salsa y
agregar caldo de coccion de la pechuga. Mezclar.

. Sumergir la tortilla en el caldillo de jitomate y en un

sartén con aceite caliente freir la tortilla por ambos
lados y reservar.

. En el mismo sartén sofreir las verduras picadas,

moviendo constantemente.

Poner en el plato una cama de salsa de jitomate,
agregar la tortilla frita, rellenar con la pechuga de pollo
y doblar.

Servir con un poco mas de salsa, agregar las verduras
sofritas encima, queso desmoronado y crema.

Carne de res en su jugo

Cantidades
409
3049
1049

0.0001 g
39
5ml

0.50¢g
409

[&)]

Preparacion

1. Cocer los frijoles con cebolla, ajo y sal. Reservar.

2. Cocer y picar la carne.

3.

4. Cocer el tomate con ajo y cebolla, licuar con poco de

Picar el cilantro.

agua y sal. Colar.

. En un sartén con aceite caliente freir la carne picada,

moviendo constantemente.

. Afnadir la salsa verde, mezclar.
. Incorporar todos los ingredientes, bajar la intensidad

del fuego hasta su coccion.

. Servir la carne con salsa, anadir frijoles con caldo y

agregar cilantro encima.
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Michoacan

Ingredientes
Pechuga de pollo
Aguacate
Cebolla
Ajo en bulbo
Limoén
Pimiento morrén verde
Sal de mesa
Crema
Queso panela

Nayarit

Ingredientes
Pechuga de pollo
Jitomate
Papa blanca
Cebolla blanca
Ajo n bulbo
Orégano
Aceite de canola
Sal de mesa
Col

Querétaro

Ingredientes
Pulpa molida de res
Perejil
Cebolla
Zanahoria
Harina de trigo
Aceite de canola
Sal de mesa

Sopa de aguacate estilo Uruapan

Cantidades
409

—_

()]
«Q
A wWN

Preparacion

. Cocer la pechuga de pollo, con parte de la cebolla y el

ajo, deshebrar, picar y reservar el caldo de coccion.

. Mondar los aguacates

. Picar el queso en cubos pequenos.

. Cortar y extraer el jugo de limoén.

. Picar el pimiento morrén y sofreir en un sartén con

aceite caliente.

. Licuar el aguacate con pimiento, cebolla, limoén y sal.
. En una olla agregar el caldo de coccion y mezclar con

el puré de aguacate.

. Servir la sopa con la pechuga de pollo, cubitos de

queso y crema por encima.

Pollo al estilo Ixtlan del Rio

Cantidades
209 1.
259 2.
2049 3.
59
0.0001 g
0.0001 g 4,
5ml 5.
0.050¢g
59 6.
7
8.

9.

Preparacion
Mondar y picar las papas.
Picar la col.
Cocer el pollo y los papas con cebolla y ajo, en
suficiente agua; ya cocidos los ingredientes retirar y
reservar el caldo de coccién.
Deshebrar y picar el pollo cocido
En un sartén con aceite caliente freir el pollo, retirar y
reservar.
En el mismo sartén freir las papas, moviendo
constantemente

. Cocer el jitomate y licuar con el caldo de coccién del

pollo, y colar.

Agregar al sartén la salsa de jitomate, anadir el
orégano, sal y mezclar.

Servir el pollo agregando salsa de jitomate, con las
papas de guarnicion y un poco de col por encima.

Pacholas de carne molida

Cantidades
40 ¢ 1.
40 g 2.
109 3
0.0001 g

59
5ml 4
0.50 g 5
6
7

Preparacion
Picar la cebolla y el perejil finamente.
Rallar la zanahoria

. En un recipiente mezclar la carne con huevo, harina y

sal.

. Incorporar la cebolla, el perejil y la zanahoria.
. Integrar perfectamente los ingredientes, formar bolitas

de carne y aplanar.

. En un sartén con aceite caliente freir las tortitas de

carne.

. Retirar y escurrir el exceso de aceite.
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Zacatecas
Brujitas de Sombrerete

Ingredientes Cantidades Preparacién
Masa de maiz 150 ml 1. Enuna olla con agua caliente, con parte de la cebolla,
nixtamalizada ajo y sal cocer la carne de res. Retirar, deshebrar,
Pulpa de res 30g picar y reservar.
g:gg”a 12 g 2. Picar el resto de la cebolla, ajo y la papa.
Ajo en bulbo 0.0001 g 3. Enun sartén con aceite caliente sofreir la cebolla y ajo
Aceite de canola 5mi picado, moviendo constantemente.

4. Agregar los cubos de papa, la carne picada, un poco
de caldo de coccién y mezclar.

5. Tapar y permitir la coccion.

6. Ya cocidos los ingredientes con ayuda de un pisa
papas se aplasta toda la preparacion a manera de
puré, se enfria y se reserva.

7. Se hacen bolitas con la masa y se aplastan para
formar un disco de empanada.

8. En la parte media de la empanada como relleno se
agrega el puré de la papa con carne, se dobla y se
cierra.

9. En un sartén con el aceite caliente freir la empandada
por ambos lados.

Centro: Ciudad de México, Guerrero, Hidalgo, Estado de México, Morelos, Puebla, Tlaxcala
y Oaxaca

Ciudad de México
Quesadilla de quelites

Ingredientes Cantidades Preparacion
Tortilla de maiz 3049 1. Hierve agua en una olla a fuego medio-alto los quelites
Aceite de canola S ml durante 2 minutos. Escurre y reserva.
Cebolla o o9 2. Picar finamente la cebolla
Quelites o quintoniles 259 3. Agrega aceite en un sartén caliente y acitronar la

Sal de mesa 0.50g

Queso Oaxaca 25g cebolla. . .
4. Agrega los quelites, moviendo constantemente

durante 2 minutos. Reserva.

5. Calentar la tortilla por ambos lados, agrega una
cantidad suficiente de queso a la tortilla y quelites;
permite que se funda el queso. Voltear.

Nota: el queso se debe deshebrar y picar antes de utilizar.
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Guerrero

Ingredientes
Maiz cacahuazintle
precocido
Ajo en bulbo
Sal de mesa
Hierbas de olor
Orégano
Pierna de cerdo
Cebolla
Aguacate
Limon

Hidalgo

Ingredientes
Harina de trigo
Mantequilla sin sal
Polvo para hornear
Agua purificada
Huevo fresco
Sal de mesa
Papa
Pulpa de res molida
Ajo en bulbo
Cebolla
Aceite de canola

Estado de México

Cantidades
100 g

0.0001 g
0.50¢g
0.001g
0.001g
90 g
30g
59
10¢9

Cantidades
659
1049

0.0001 g
25 ml
50 g

0.050g
209
359

0.0001 g
159
5mil

Pozole

Preparacion

. Cortar la carne en trozos regulares, y cocerla en una

olla, con agua, cebolla, el ajo, hasta que la carne esté
bien cocida y super suave.

Cuando la carne esté cocida, retirarla, picarla y
reservar.

En la misma olla y con el caldo de la carne, cocer el
maiz con el ramillete de hierbas de olor y orégano
durante una hora. Si hace falta, anadir mas agua.
Cuando el maiz esté cocido, hay que agregar
nuevamente la carne, agregar sal y mezclar.

. Rebanar el aguacate, picar finamente la cebolla y

partir el limon.

Servir en tazones el maiz, con carne y caldo, agregar
un poco de cebolla picada, agregar aguacate y unas
gotas de limoén.

Pastes

9.

Preparacion

. Picar finamente el ajo, la cebolla, y la papa en cubitos.

En un sartén con aceite caliente freir el ajo, cebolla y
agregar las papas moviendo contantemente. Tapar y
dejar a fuego lento.

Una vez trasparentes las papas agregamos la carne y
sal. Mezclar y permitir su coccion a fuego lento.

Una vez cocidos los ingredientes apagar, reservar y
enfriar.

En un recipiente agregamos harina, mantequilla el polvo
para hornear y revolver con ayuda de un tenedor.
Cuando estén los ingredientes bien integrados agregar el
agua fria y volver a amasar con el tenedor.

Una vez que esté bien amasada, formar una bola, cubrir
con plastico y refrigerar por 25 min.

Sacamos la masa del refrigerador, colocamos harina en
la mesa de trabajo y comenzamos a amasar, debe
quedar una capa delgada, con ayuda de un plato o algin
cortador se les dara el tamafio a los pastes.

Una vez cortados los circulos, poner el relleno en el
centro, doblar, cerrar y barnizar con huevo batido.

10.Colocar en un horno precalentado a 180° durante 40 min.
11.Enfriar y servir.
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Ingredientes
Champifién
Aceite de canola
Cebolla
Jitomate
Ajo en bulbo
Epazote
Sal de mesa

Morelos

Ingredientes
Tortilla de maiz
Arroz
Jitomate
Cebolla
Ajo en bulbo
Huevo
Nopal
Cilantro
Queso fresco
Sal de mesa
Aceite de canola

Puebla

Ingredientes
Tortilla de maiz
Tomate
Cebolla
Cilantro
Ajo en bulbo
Sal de mesa
Aceite de canola
Falda de res
Tomillo

Tlaxcala

Guisado de hongos
Cantidades Preparacion

4049 1. Cortar los champifiones.
Smi 2. Picar finamente parte de la cebolla y el ajo.
159 3. Licuar jitomate, el resto del ajo, cebolla y sal. Colar.
21599 4. En un sartén con aceite caliente sofreir el ajo y la
1g cebolla, moviendo constantemente.
0.050 g 5. Agregar los champifiones y mezclar.
6. Anadir el caldillo de jitomate y la rama de epazote.

7. Controlar la intensidad de fuego hasta la coccion.

Taco acorazado con nopales
Cantidades Preparacion

30g 1. Freir el arroz, moviendo constantemente.

5ml 2. Licuar jitomate, ajo, parte de la cebolla y sal. Colar.

59 3. Incorporar el jitomate al arroz, agregar agua suficiente

259 y dejar cocer, controlando la intensidad del fuego.
0.50¢g 4. Picar los nopales, cocer en agua con sal, colar y

25¢ reservar.

209 5. Picar el cilantro y el resto de la cebolla.

39 6. Mezclar los nopales con cebolla, cilantro y queso

10¢9 espolvoreado

0.050¢ 7. Cocer el huevo, quitar el cascaron y rebanar.
5ml 8. Calentar la tortilla por ambos lados
9. Servir arroz, las rebanadas de huevo cocido y la
ensalada de nopales.
Chalupas poblanas
Cantidades Preparacion
30g 1. Cocer la carne de res con parte de la cebolla y ajo,
109 tomillo y sal; retirar, deshebrar, picar y reservar.
15g 2. Cocer el tomate, y licuar con cebolla, ajo, cilantro y sal.
? g Colar.
0.050 g 3. Picar finamente el resto de la cebolla.
5ml 4. En un sartén con aceite caliente freir la salsa de
459 tomate, agregar caldo de coccién de la carne y hervir.
0.0001 g Reservar.
5. En aceite caliente freir la tortilla, dorandola
ligeramente.

6. Para servir afiadir sobre toda la tortilla la salsa verde,
carne deshebrada y cebolla picada.
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Ingredientes
Pechuga de pollo
Champifiones
Nopal
Cebolla
Ajo en bulbo
Papa
Sal de mesa
Aceite de canola
Epazote

Oaxaca

Ingredientes
Lomo de cerdo
Tomate verde (miltomate)
Pasas
Ajonjoli
Aceitunas
Pimienta negra entera
Clavo
Perejil
Canela en raja
Cebolla
Ajo en bulbo
Sal de mesa
Aceite de canola

Xolostle tlaxcalteco

Cantidades
30g
60 g
259
59
0.0001 g
109
0.050 g
5mil
0.0001 g

Estofado de miltomate

Cantidades
60 g

(S

3. En un sartén con aceite caliente agregar el tomate,

. Cocer la pechuga de pollo con parte de la cebolla, ajo

. Picar la cebolla, nopales, papa y ajo.
3. En una olla con aceite caliente freir el ajo y la cebolla,

. Agregar caldo de pollo y dejar hervir.

. Sirve el caldo y afadir encima la pechuga picada.

. Cocer la carne con parte de la cebolla y ajo, tomillo y

Preparacion

y sal; retirar, deshebrar, picar y reservar.

moviendo constantemente.

Una vez que hierva agregar la papa y los nopales.
Anadir los champifiones y la rama de epazote, permitir
la coccidn.

Preparacion

sal; retirar, picar y reservar.
Picar las aceitunas y las pasas.

clavos, pimienta, canela, perejil y ajonjoli. Mover
constantemente y una vez fritos los ingredientes,
licuar. Colar.

En el mismo sartén con un poco mas de aceite agregar
la carne y dorar, cuando esta bien frita, se agrega el
tomate molido y parte del caldo de coccién de la carne,
tapar y dejar hervir a fuego lento.

Al primer hervor agregar las pasas y aceitunas.
Mezclar y permitir su coccion a fuego lento.
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Sureste: Campeche, Chiapas, Quintana Roo, Tabasco, Veracruz y Yucatan

Campeche

Ingredientes

Masa de maiz
nixtamalizada
Huevo fresco
Jitomate
Cebolla

Cilantro

Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Chiapas

Ingredientes
Pechuga de pollo
Platano macho
Tomillo en rama
Cebolla
Zanahoria
Canela en raja
Calabacita
Papa
Ajo en bulbo
Pan bolillo integral
Ejote
Aceite de canola
Jitomate
Huevo
Sal de mesa

Huevos encamisados

Cantidades
409

50¢g
30g
159
59
0.0001 g
5ml
0.050¢g

Cantidades
30g
159
19
159
59
19
59
59
0.0001
159
59
5 mi
1049
50¢g
0.050g

—_

w

1.

Preparacion
Picar finamente parte de la cebolla.
Cocer el tomate, y licuar con el resto de la cebolla,
ajo, cilantro y sal. Colar.
Amasar y formar bolitas para hacer las tortillas, que
no queden muy delgadas, en un comal caliente
permitir su coccién por ambos lados, cuando se inflen
retirarlas y por el lado en el que inflo, realizarles un
corte a manera de abertura.

. Abrir el huevo y anadir en la abertura con una pizca

de sal.

Colocar nuevamente en el sartén la tortilla con el
huevo dentro, cocer por ambos lados.

Para servir anadir sobre toda la tortilla la salsa roja y
cebolla picada.

Sopa de pan

Preparacion
Cocer la pechuga de pollo con ajo, cebolla y sal.
Retirar y picar. Reservar el caldo de coccién.

. Cortar el platano en rodajas, freir y reservar.
. Picar la cebolla, zanahoria, calabaza, papa, ajo, ejote

y el jitomate.

. Cocer en agua caliente hirviendo la zanahoria, papa,

ejote y calabaza.

. Cocer el huevo, pelar y cortar en rodajas.
. En un sartén con aceite caliente sofreir el tomate,

cebolla, ajo, tomillo y canela.

. En una cacerola colocar la mitad del sofrito de jitomate

en el fondo, encima las rebanadas de pan bolillo
integral, encima el resto del sofrito y las verduras
cocidas, banar con el caldo y cocinar a fuego bajo.

. Servir la sopa en plato hondo colocando encima las

rebanadas de platano macho frito, pollo picado y el
huevo cocido.
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Quintana Roo

Ingredientes
Lomo de cerdo (bistec)

Cebolla

Ajo en bulbo
Sal de mesa
Comino
Orégano
Pimienta negra
Clavo

Naranja agria
Limon

Cebolla morada
Cilantro

Aceite de canola
Pepino
Aguacate

Tabasco

Ingredientes

Platano macho
Harina de trigo
Queso Panela
Aceite de canola
Sal de mesa

Poc-Chuc
Cantidades Preparacion
50 g 1. Cortar el limén, la naranja y extraer el jugo.
Reservar.
109 2. Asar la cebolla con el ajo.
069005001 gg 3. Licuar la cebolla asada, con el ajo asado, sal,
0.0001 g pimienta negra, comino, orégano, clavos, con parte
0.0001 g del jugo de naranja y limon.
0.0001 g 4. Coloca el bistec de cerdo en un tazon y vierte la
0.0001 g mezcla licuada, untar muy bien la carne. Marina por
40 g al menos 2 horas en refrigeracion. Reserva.
1g g 5. Picar finamente la cebolla morada, el pepino en
5 gg cubitos y el cilantro.
5 ml 6. En un recipiente mezclar la cebolla morada, pepino,
59 cilantro, jugo de limén y sal. Mezclar y reservar.
59 7. Retirar la carne marinada del refrigerador. En una
parrilla caliente asar la carne por ambos lados.
Reservar.

8. Mondar y rebanar el aguacate.

9. Sirve la carne caliente sobre un platon extendido y
acompanar con cebolla y pepino encurtidos, con
rebanadas de aguacate.

Platanitos rellenos

Cantidades Preparacion
709 1. Cocer el platano con cascara, hasta que este suave.
39 2. Colocar el platano cocido en un tazén sin cascara,
30g machacar, agregar sal y harina. Mezclar hasta
5ml formar una pasta uniforme.
0.50¢g 3. Cortar el queso en trozos largos y delgados.

4. Formar con la pasta de platano una tortita alargada
en forma de platanito, en medio poner el trozo de
queso y envolver

5. En un sartén con aceite caliente poner los platinitos
a freir.
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Veracruz

Ingredientes
Frijol
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Huevo fresco
Aceite de canola
Jitomate
Cilantro
Sal de mesa
Queso Panela
Crema

Yucatan

Ingredientes
Pierna de puerco
Cebolla morada
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa
Naranja agria
Achiote
Limon

Enfrijoladas veracruzanas

Cantidades Preparacion
25¢ 1. Cocer con parte de la cebolla, ajo y sal. Licuar los
1049 frijoles con caldo de coccién.
0.0001g 2. Picar el resto de la cebolla, el jitomate y el cilantro.
5049 Reservar.
5 mi 3. Rallar el queso.
209 4. Cascar y batir el huevo con sal.
59 5. En una sartén con aceite caliente freir la cebolla y el
0.50¢g jitomate moviendo constantemente.
159 6. Afnadir el huevo batido, sal y mezclar. Reservar.
1049 7. Freir las tortillas por ambos lados.
8. En una olla calentar los frijoles licuados, sumergir la
tortilla de maiz en el caldillo de frijol, doblar la tortilla y
bafiar con un poco mas de frijol.
9. Colocar el huevo revuelto en el centro de la tortilla,
doblar y bafar con mas caldillo de frijol.
10. Al servir agregar el queso rallado, la crema y el cilantro
por encima.
Cochinita Pibil
Cantidades Preparacion
50 g 1. Partir la naranja y extraer su jugo.
1049 2. Diluir el achiote con parte del jugo de naranja.
0.0001 g 3. Licuar el achiote diluido con el resto del jugo, ajo y sal.
5 mi 4. En un recipiente agrega la carne y untar el adobo,
0.050 g verificando que la carne quede bien cubierta.
40 ¢ 5. Dejar maridar por algunas horas.

o

Cocer la carne a fuego lento y por varias horas.

Una vez cocida la carne, desmenuza y regresa a su
caldo para que dore.

Servir en tacos con cebolla morada encurtida.
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Técnicas de preparacion Régimen Lacteo l y Il

Sucedaneo de leche humana de término 120 ml

Ingredientes Cantidades Preparacion
Sucedaneo de leche 17.2 g 1. Diluir el polvo de la férmula en el agua, hasta
humana de término obtener una mezcla homogénea.
Agua 120 mi

Sucedaneo de leche humana de término 150 ml

Ingredientes Cantidades Preparacioén
Sucedaneo de leche 215¢g 1. Diluir el polvo de la formula en el agua, hasta
humana de término obtener una mezcla homogénea.
Agua 150 ml

Técnicas de preparacion Régimen Complementario |

Foérmula de continuaciéon 180 ml (Toma 1, 3, 4)

Ingredientes Cantidades Preparacioén
Férmula de continuacién 258¢g 1. Diluir el polvo de la férmula en el agua, hasta
Agua 180 ml obtener una mezcla homogénea.

Formula de continuaciéon 150 ml (Toma 2)

Ingredientes Cantidades Preparacion
Férmula de continuacién 215¢ 1. Diluir el polvo de la férmula en el agua, hasta
Agua 150 ml obtener una mezcla homogénea.

Foérmula de continuacién 180 ml (Toma 1, 3, 4)

Ingredientes Cantidades Preparacion
Férmula de continuacién 258¢g 2. Diluir el polvo de la férmula en el agua, hasta
Agua 180 ml obtener una mezcla homogénea.
Puré de arroz
Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 15¢ 1. Cocer el arroz previamente remojado.
Aceite de oliva 19 2. Licuar el arroz con agua de coccion y el aceite de

oliva hasta lograr una mezcla homogénea.

Puré de avena
Ingredientes Cantidades Preparacién
Hojuelas de avena 159 1. Cocer las hojuelas de avena.
2. Licuar con agua de coccion hasta lograr una
mezcla homogénea.
Puré de calabaza

Ingredientes Cantidades Preparacion
Calabacita 409 1. Retirar los extremos de la calabaza y cocer.
Aceite de oliva 1Tml 2. Licuar utilizando agua de coccién y agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.
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Ingredientes
Chayote
Aceite de oliva

Ingredientes
Chicharo limpio
Aceite de oliva

Ingredientes
Guayaba

Ingredientes
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Pera

Ingredientes
Pechuga de pollo
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Chambarete de res
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Zanahoria
Aceite de oliva

Puré de chayote

Cantidades Preparacion
409 1. Mondar los chayotes, retirar el corazén y cocer.
1Tml 2. Licuar utilizando agua de coccion y agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.
Puré de chicharo

Cantidades Preparacion
35¢g 1. Cocer los chicharos.
1ml 2. Licuar utilizando agua de coccién, y agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.
Puré de guayaba
Cantidades Preparacion
45¢ 1. Mondar las guayabas y cocer.
2. Licuar utilizando poca agua de coccién y colar.

Puré de papa

Cantidades Preparacioén
1049 1. Mondar la papa y cocer.
1ml 2. Licuar con agua de coccién agregar el aceite

poco a poco y colar.

Puré de pera
Cantidades Preparacion
45¢g 1. Mondar las peras y cocer.
2. Licuar utilizando agua de coccién y colar.

Puré de pollo

Cantidades Preparacion
2049 1. Cocer el pollo
159 2. Mondar la papa y cocer
1ml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de

coccién de la pechuga, agregando poco a poco el
aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Puré de res
Cantidades Preparacion
2049 1. Cocer la carne.
15¢g 2. Mondar la papa y cocer
1ml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de

coccién de la carne, agregando poco a poco el
aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Puré de zanahoria

Cantidades Preparacion
409 1. Mondar las zanahorias y cocer.
1Tml 2. Licuar utilizando agua de coccién, agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.
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Técnicas de preparacion Régimen Complementario Il

Ingredientes

Formula de continuacion

Agua

Ingredientes

Férmula de continuacion

Agua

Ingredientes
Arroz integral
Aceite de oliva

Ingredientes
Hojuelas de avena

Ingredientes
Chayote
Aceite de oliva

Ingredientes
Frijol
Aceite de oliva

Ingredientes
Guayaba

Ingredientes
Lenteja
Aceite de oliva

Ingredientes
Manzana

Foérmula de continuacién 180 ml (Toma 1, 4)

Foérmula de continuaciéon 150 ml (Toma2, 3)

Cantidades Preparacion
25.80¢ 1. Diluir el polvo de la férmula en el agua, hasta
180 ml obtener una mezcla homogénea.

Cantidades Preparacion
2159 1. Diluir el polvo de la féormula en el agua, hasta
150 ml obtener una mezcla homogénea.

Puré de arroz

Cantidades Preparacioén
159 1. Cocer el arroz previamente remojado.
19 2. Licuar el arroz con agua de coccioén y el aceite de

oliva hasta lograr una mezcla homogénea.

Puré de avena

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer las hojuelas de avena.
2. Licuar con agua de coccién hasta lograr una mezcla
homogénea.

Puré de chayote

Cantidades Preparacion
40 ¢ 1. Mondar los chayotes y cocer.
1ml 2. Licuar utilizando agua de coccion, agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Puré de frijol

Cantidades Preparacion
2049 1. Cocer los frijoles.
1ml 2. Licuar los frijoles con caldo de coccion, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar y colar.
Puré de guayaba
Cantidades Preparacion
45¢ 1. Mondar las guayabas y cocer.
2. Licuar utilizando poca agua de coccién y colar.

Puré de lenteja

Cantidades Preparacion
2049 1. Cocer las lentejas.
1Tml 2. Licuar las lentejas con caldo de coccién, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar.
Puré de manzana
Cantidades Preparacion
409 1. Mondar las manzanas y cocer.
2. Licuar utilizando poca agua de coccién y colar.

Puré de papa
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Ingredientes
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Papaya

Ingredientes
Pera

Ingredientes
Platano tabasco
Agua
Férmula de continuacion

Ingredientes
Pechuga de pollo
Papa blanca
Aceite de oliva

Ingredientes
Chambarete de res
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Zanahoria
Aceite de oliva

Cantidades Preparacion
109 1. Mondar la papa y cocer.
1Tml 2. Licuar con agua de coccion agregar el aceite poco

a poco y colar.

Puré de papaya

Cantidades Preparacion
4049 1. Mondar la papaya.
2. Licuar, de ser necesario agregar un poco de agua
y colar.

Puré de pera
Cantidades Preparacion
45¢ 1. Mondar las peras y cocer.
2. Licuar utilizando poca agua de coccién y colar.

Puré de platano

Cantidades Preparacioén
30g 1. Mondar los platanos.
20 mi 2. Licuar con leche ya rehidratada y colar.
39

Puré de pollo

Cantidades Preparacion
20g 1. Cocer el pollo
15¢ 2. Mondar la papa y cocer
1Tml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de coccién
de la pechuga, agregando poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.
Puré de res
Cantidades Preparacion
2049 1. Cocer la carne.
159 2. Mondar la papa y cocer
1ml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de coccion

de la carne, agregando poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.
Puré de zanahoria

Cantidades Preparacion
40 ¢ 1. Mondar las zanahorias y cocer.
1ml 2. Licuar utilizando agua de coccion, agregando poco

a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Clave: 3D12-006-005

Pagina 159 de 250 Clave: 3D12-003-001




[ 9
INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO 50CIAL
@ SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAI

Técnicas de preparacion Régimen Complementario Il

Férmula de continuacién 150 ml (Toma 1, 2, 3, 4)

Ingredientes Cantidades Preparacion
Férmula de continuacion 215¢g 1. Diluir el polvo de la formula en el agua hasta
Agua 150 mi obtener una mezcla homogénea.
Huevo revuelto
Ingredientes Cantidades Preparacion
Huevo fresco 30g 1. Cascar y batir el huevo.
Aceite de canola 1ml 2. Verter el aceite e incorporar el huevo batido y

Ingredientes
Arroz integral
Aceite de oliva

Ingredientes
Hojuelas de avena

Ingredientes
Calabacita italiana
Aceite de oliva

Ingredientes
Camote amarrillo

Ingredientes
Chayote
Aceite de oliva

Ingredientes
Chicharo limpio
Aceite de oliva

Ingredientes
Frijol

mover constantemente.
3. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.

Puré de arroz

Cantidades Preparacioén
15¢g 1. Cocer el arroz previamente remojado.
1 ml 2. Licuar con agua de coccion, agregar el aceite

poco a poco hasta lograr una mezcla homogénea.

Puré de avena
Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer las hojuelas de avena.
2. Licuar con agua de coccion hasta lograr una
mezcla homogénea.
Puré de calabaza

Cantidades Preparacion
659 1. Retirar los extremos de la calabaza y cocer.
1 ml 2. Licuar utilizando agua de coccién, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar.

Puré de camote
Cantidades Preparacion
25¢ 1. Mondar y cocer el camote.
2. Licuar con agua de coccién.

Puré de chayote

Cantidades Preparacion
659 1. Mondar los chayotes, retirar el corazén y cocer.
1ml 2. Licuar utilizando agua de coccién, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar.

Puré de chicharo

Cantidades Preparacion
35¢g 1. Cocer los chicharos.
1ml 2. Licuar utilizando agua de coccién, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar.

Puré de frijol
Cantidades Preparacion
209 1. Cocer los frijoles.
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Técnicas de preparacion Régimen Complementario Il

Aceite de oliva 1 mi 2. Licuar los frijoles con caldo de coccidn,
agregando poco a poco el aceite de oliva hasta
obtener una mezcla homogénea y colar y colar.

Puré de guayaba
Ingredientes Cantidades Preparacion
Guayaba 55¢g 1. Mondar las guayabas y cocer.
2. Licuar utilizando poca agua de coccién y colar.

Puré de lenteja

Ingredientes Cantidades Preparacioén
Lenteja 20g 1. Cocer las lentejas.
Aceite de oliva 1 mi 2. Licuar las lentejas con caldo de coccidn,

agregando poco a poco el aceite de oliva hasta
obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de manzana
Ingredientes Cantidades Preparacion
Manzana 55¢g 1. Mondar las manzanas y cocer.
2. Licuar utilizando agua de coccién y colar.

Puré de papa

Ingredientes Cantidades Preparacion
Papa 1049 1. Mondar y cocer la papa.
Aceite de oliva 1 ml 2. Licuar con agua de coccién, agregar el aceite

poco a poco hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Puré de papaya

Ingredientes Cantidades Preparacion
Papaya 50¢g 1. Mondar la papaya.
2. Licuar, de ser necesario agregar un poco de agua
y colar.

Puré de pera
Ingredientes Cantidades Preparacion
Pera 55¢ 1. Mondar las peras y cocer.
2. Licuar utilizando agua de coccién y colar.

Puré de platano

Ingredientes Cantidades Preparacion
Platano tabasco 35¢ 1. Mondar los platanos.
Agua 30 ml 2. Licuar con leche ya rehidratada y colar.
Férmula de continuacion 430g

Puré de pollo

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 209 1. Cocer el pollo.
Papa 159 2. Mondar la papa y cocer.
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Técnicas de preparacion Régimen Complementario Il

Aceite de oliva 1ml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de coccion
de la pechuga, agregando poco a poco el aceite
de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y
colar.

Puré de res

Ingredientes Cantidades Preparacion
Chambarete de res 2049 1. Cocer la carne.
Papa 159 2. Mondar la papa y cocer.
Aceite de oliva 1ml 3. Licuar los ingredientes utilizando caldo de coccion

de la carne, agregando poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y
colar.

Puré de zanahoria

Ingredientes Cantidades Preparacion
Zanahoria 60 g 1. Mondar las zanahorias y cocer.
Aceite de oliva 1Tml 2. Licuar utilizando agua de coccién, agregando

poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una
mezcla homogénea y colar.
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Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il

Ingredientes
Férmula de continuacion
Agua

Ingredientes
Fruta de temporada

Ingredientes
Pan bolillo integral

Ingredientes
Tortilla de maiz

Ingredientes

Foérmula de continuacion
Agua

Técnicas de uso general

Foérmula de continuaciéon 120 ml (Toma 1, 2, 3)
Cantidades

Fruta de temporada
Cantidades
709 1. Mondar la fruta.
2. Picar la fruta.

Pan bolillo integral
Cantidades
1049

Tortilla de maiz
Cantidades
15¢

Colacion reforzada.
Transicional l y I
Cantidades
Foérmula de continuacién

17.2¢g 1. Diluir el polvo de la férmula con agua hervida, hasta
120 mi obtener una mezcla homogénea.

Preparacion
172 g 1. Diluir el polvo de la formula con agua hervida, hasta
120 ml obtener una mezcla homogénea.

Preparacion

Preparacion

Preparacion

Preparacion
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Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il
Alambre de res

Ingredientes Cantidades Preparacioén
Bistec de pierna de res 159 1. Cocer y picar la carne.
Papa 4049 2. Mondar, picar y cocer la papa.
Cebolla blanca 59 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y colar.
Jitomate 159 4. Acitronar el caldillo de jitomate, afiadir la carne picada.
Ajo en bulbo 0.0001g 5. Incorporar la papa y mezclar los ingredientes.
Aceite de canola 3 mi 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccioén.

Albéndigas de res

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res molida 20g 1. Hervir poca cantidad de agua, retirar del fuego agregar
Jitomate 20g el arroz y dejar reposar durante 15 minutos.
Arroz integral 59 2. Mondar y picar finamente parte de la cebolla.
Cebolla blanca 59 3. Mezclar la carne con arroz, cebolla y formar las
Ajo en bulbo 0.0001g albéndigas.
Aceite de canola 3 mi 4. Licuar el jitomate con ajo y el resto de la cebolla, colar

y acitronar. Agregar agua suficiente.

5. Incorporar las albondigas al caldillo de jitomate cuando
esté hirviendo y controlar la intensidad del fuego hasta
la coccion.

Arroz a la mexicana

Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 159 1. Freir el arroz.
Jitomate 259 2. Licuar el jitomate, el ajo, la cebolla y colar.
Cebolla blanca 59 3. Incorporar el jitomate al arroz, agregar agua suficiente,
Ajo en bulbo 0.0001g controlar la intensidad del fuego, no permitir la
Aceite de canola 3ml ebullicion.

Arroz blanco

Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 159 1. Freir el arroz.
Cebolla blanca 59 2. Licuar el ajo y cebolla con un poco de agua y colar.
Ajo en bulbo 0.0001g 3. Incorporar al arroz, agregar agua suficiente, controlar
Aceite de canola 3ml la intensidad del fuego, no permitir la ebullicion.

Arroz con pollo

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 10¢g 1. Cocer la pechuga, picar y reservar el caldo de coccion.
Arroz integral 159 2. Freir el arroz.
Aceite de canola 3 mi 3. Incorporar al arroz el caldo de coccion de la pechuga 'y

de ser necesario suficiente agua.
4. Controlar la intensidad del fuego y dejar cocer.
5. Mezclar el arroz cocido con la pechuga picada.

Arroz de ollita

Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 159 1. Freir el arroz.
Jitomate 209 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria y papa.
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Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il

Cebolla blanca
Zanahoria

Papa

Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Arroz integral
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Arroz integral
Espinaca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Cuete de res
Zanahoria
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Hojuelas de avena
Manzana
Canela en rama

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Jitomate
Zanahoria

59 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla; Colar.

1049 4. Incorporar el caldillo de jitomate al arroz, y agregar
1049 agua suficiente para lograr una consistencia caldosa.
0.0001 g 5. Controlar la intensidad del fuego, no permitir la

3ml ebullicion.
Arroz rojo
Cantidades Preparacion
15¢ 1. Freir el arroz.
25¢g 2. Licuar el jitomate, el ajo y la cebolla; colar.
59 3. Incorporar el caldillo de jitomate al arroz, agregar
0.0001g cantidad de agua necesaria.
3 mi 4. Controlar la intensidad del fuego, agregar el agua

necesaria para su coccion.

Arroz verde

Cantidades Preparacioén
159 1. Freir el arroz.
1049 2. Ablandar la espinaca, sumergiéndola en agua caliente
5¢9 por un par de minutos.
0.0001 g 3. Licuar la espinaca, el ajo y la cebolla; colar.
3 mi 4. Incorporar el caldillo al arroz, agregar cantidad de agua
necesaria.

5. Controlar la intensidad del fuego, agregar el agua
necesaria para su coccion.

Asado de res

Cantidades Preparacion

15¢ 1. Cocer la carne en suficiente agua con parte de la
409 cebolla. Picar.
25¢ 2. Mondar, picar y cocer zanahoria y papa.
209 3. Licuar el jitomate, con el resto de la cebolla y ajo y
59 Colar y acitronar.

0.0001 g 4. Incorporar la carne, las papas y la zanahoria al caldillo
3ml de jitomate.

5. Agregar agua suficiente y controlar la intensidad del
fuego hasta su coccién.

Avena con manzana

Cantidades Preparacion
1049 1. Mondar y cocer la manzana con canela, agregar las
1049 hojuelas de avena.
05¢ 2. Machacar la manzana cocida con las hojuelas de

avena cocidas.
3. Mover constantemente hasta lograr una mezcla
homogénea.

Bistec a la mexicana

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
25¢g 2. Cocer y picar la carne.
2049 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar y acitronar.
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Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il

Cebolla blanca
Papa

Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Tomate verde
Papa
Chayote
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo
Brocoli
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Calabacita
Pulpa de res molida
Aceite de canola

Ingredientes
Papa
Zanahoria
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Pulpa de res
Aceite de canola

Ingredientes
Pierna o muslo de pollo
Zanahoria
Chayote
Papa

59 4. Incorporar la carne, las papas y la zanahoria al caldillo
25¢9 de jitomate.
0.0001 g 5. Agregar agua suficiente y cocinar a fuego medio.
3ml
Bistec en salsa verde
Cantidades Preparacion
15¢ 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
25¢g 2. Cocer y picar la carne.
25¢g 3. Mondar y cocer el tomate
25¢g 4. Licuar el tomate con ajo y cebolla. Colar
59 5. Acitronar el caldillo de tomate, incorporar la carne, las
0.0001 g verduras y agregar agua suficiente,
3ml 6. Cocinar a fuego medio.
Brocoli en caldillo
Cantidades Preparacioén
1049 1. Cocer y picar la pechuga
25¢ 2. Picar y cocer el brocoli.
15¢ 3. Acitronar el brécoli y la pechuga picada; moviendo
59 constantemente
0.0001g 4. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar
3 mi 5. Agregar al brocoli y a la pechuga el caldillo de jitomate,
afiadir agua de coccion y permitir la coccion a fuego
medio.
Calabacitas cocidas
Cantidades Preparacion
40 ¢ 1. Retirar los extremos de la calabaza.
1049 2. Picar y cocer la calabaza.
3ml 3. Cocer la carne.
4. Acitronar las calabazas, moviendo constantemente,
agregar la carne y mezclar.
Caldo de res
Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer y picar la carne, reservar el caldo de coccion.
159 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
204g 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar, acitronar; y
59 agregar el caldo de coccidén de la carne.
0.0001 g 4. Incorporar las verduras y la carne al caldo.
1049 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
3ml
Caldo tlalpeino
Cantidades Preparacion
20g 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
20g 2. Cocer el pollo con cebolla en suficiente agua.
15¢ 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar y acitronar.
209
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Jitomate 25¢g 4. Incorporar al caldo de pollo el pollo picado, las verduras
Cebolla blanca 59 y el caldillo de jitomate.
Ajo en bulbo 0.0001 g 5. De ser necesario agregar un poco de agua. Controlar
Aceite de canola 3ml la intensidad del fuego.
Carne de res con manzana

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res molida 15¢ 1. Cocer en su propio jugo la carne con ajo.
Manzana 309 2. Mondar, picar y cocer las papas.
Papa 15¢ 3. Mondar, descorazonar y picar la manzana.
Jitomate 209 4. Licuar el jitomate con cebolla y colar.
Cebolla blanca 59 5. Acitronar las papas, incorporar la manzana picada y
Aceite de canola 3ml mover constantemente.
Ajo en bulbo 0.0001 g 6. Agregar el jitomate molido, incorporar la carne y

controlar la intensidad del fuego hasta la coccién.

Carne en tomate

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res molida 10¢9 1. Cocer en su jugo la carne.
Chayote 30¢g 2. Mondar, picar y cocer el chayote.
Tomate verde 25¢g 3. Cocer el tomate.
Cebolla blanca 59 4. Licuar el tomate con cebolla, ajo y acitronar.
Ajo en bulbo 0.0001 g 5. Agregar la carne y el chayote al caldillo de tomate, de
Aceite de canola 3ml ser necesario anadir agua y controlar la intensidad del
fuego.

Chayotes mexicanos

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res molida 1049 1. Mondar, picar y cocer los chayotes y papas.
Chayote 159 2. Cocer en su propio jugo la carne.
Papa 109 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
Jitomate 10g 4. Acitronar las verduras moviendo constantemente.
Cebolla blanca 59 5. Agregar la carne y anadir el jitomate licuado.
Ajo en bulbo 0.0001 g 6. Controlar la intensidad del fuego hasta lograr la
Aceite de canola 3ml reduccion del liquido.

Chayotes navegantes

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res molida 10g 1. Mondar, picar y cocer los chayotes.
Chayote 2049 2. Cocer en su propio jugo la carne.
Jitomate 2049 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
Cebolla blanca 59 4. Acitronar el chayote moviendo constantemente.
Ajo en bulbo 0.0001 g 5. Agregar la carne y afadir el jitomate licuado.
Aceite de canola 3ml 6. Incorporar cantidad de agua necesaria y controlar la

intensidad del fuego hasta la coccién.

Cocido de la abuela

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 15¢ 1. Cocer la pechuga con parte de la cebolla, retirar y
Papa 30g picar; reservar el caldo de coccion.
Cebolla blanca 59 2. Picar finamente las espinacas.
Espinaca 159 3. Mondar y picar la papa.
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Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res
Cebolla blanca
Zanahoria
Calabacita
Chayote
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pasta para sopa integral
codito
Pechuga de pollo
Calabacita
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pasta para sopa integral
codito
Pulpa de res molida
Zanahoria
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pierna o muslo de pollo
Zanahoria
Chayote
Papa
Cebolla blanca

3 mi 4. Acitronar la papa, mover constantemente.

5. Incorporar el caldo de coccion del pollo a las papas,
dejar a fuego lento hasta su coccion. De ser necesario
agregue agua.

6. Agregar las espinacas y el pollo picado.

7. Controlar la intensidad del fuego.

Cocido de res

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer la carne en suficiente agua con cebolla y ajo.
59 Picar y reservar el caldo de coccion.
15¢ 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
10¢9 3. Acitronar las verduras, moviendo constantemente.
159 4. Incorporar al caldo de coccion de la carne, las verduras

0.0001 g y la carne, de ser necesario agregar agua.

3ml 5. Dejar a fuego lento hasta su coccion.

Codito con pollo

Cantidades Preparacioén
10¢9 1. Cocer la pechuga y picar.
2. Cocer la pasta con parte del ajo y de la cebolla.
15¢ 3. Picary cocer las calabazas.
30¢g 4. Licuar el jitomate con el resto de la cebolla y ajo. Colar
25¢g y acitronar.
59 5. Integrar al caldillo la pechuga, el codito, las calabazas
0.0001 g y mezclar.
3ml

Coditos con vegetales

Cantidades Preparacion
1049 1. Cocer en su jugo la carne.
2. Cocer la pasta con parte del ajo y de la cebolla.
159 3. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
209 4. Licuar el jitomate con el resto de la cebolla y ajo. Colar
25¢ y acitronar.
59 5. Integrar al caldillo la carne, el codito, la zanahoria y
0.0001 g mezclar.
3ml

Consomé de pollo

Cantidades Preparacion
20g 1. Mondar vy picar las verduras.
15¢ 2. Cocer en suficiente agua las verduras y la pechuga con
20g la cebolla.
209 3. Retirar del caldo la pechuga y picar, regresar al caldo.
59 4. Mondar el aguacate y picar.
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Aguacate 79 5. Servir el caldo agregando el aguacate al final.

Consomé de res

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res 159 1. Mondar y picar las verduras.
Zanahoria 2049 2. Cocer las verduras y la carne con cebolla en suficiente
Chayote 2049 agua.
Papa 2049 3. Retirar la carne para picar.
Cebolla blanca 59 4. Regresar la carne picada al consomé.
Aguacate 79 5. Mondar y picar el aguacate.

6. Servir el caldo agregando el aguacate al final.

Ensalada primavera

Ingredientes Cantidades Preparacion
Zanahoria 25¢g 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria y papa.
Betabel 209 2. Mondar, cocer y picar finamente el betabel.
Papa 25¢ 3. Acitronar la cebolla, agregar las verduras y mover
Aceite de canola 3ml constantemente.

Cebolla blanca 59 4. De ser necesario controlar la intensidad del fuego.

Ensalada de verdura con pollo

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo molida 159 1. Mondar y picar finamente la cebolla y las verduras.
Zanahoria 25¢ 2. Cocer la pechuga y las verduras.
Chayote 25¢ 3. Acitronar la cebolla, agregar las verduras cocidas y
Papa 25¢ mover constantemente.
Cebolla blanca 59 4. Agregar la pechuga.
Aceite de canola 3ml 5. Incorporar un poco del caldo de coccion de la pechuga.

Espagueti con verduras

Ingredientes Cantidades Preparacion
Zanahoria 15¢ 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria
Pasta para sopa integral 159 2. Cocer la pasta con parte del ajo y escurrir cuando se
espagueti haya cocido.
Cebolla blanca 59 3. Picar finamente la cebolla.
Jitomate 209 4. Licuar el jitomate con el resto del ajo. Colar.
Ajo en bulbo 0.0001 g 5. Acitronar la cebolla y moviendo constantemente
Aceite de canola 3ml agregar las zanahorias.

6. Incorporar el caldillo de jitomate, anadir un poco de
agua y permitir la coccion.
7. Anadir la pasta y mezclar.
Estofado de pollo

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 1049 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
Zanahoria 209 2. Cocer la pechuga y picar.
Chayote 209 3. Licuar el jitomate con cebolla y ajo. Colar.
Papa 209 4. Acitronar las verduras, agregar el jitomate molido,
Jitomate 25¢ incorporar la pechuga y mezclar.
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Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Espinaca
Papa
Zanahoria
Chayote
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Huevo fresco
Jitomate
Pimiento morrén
Cebolla blanca
Aceite de canola

Ingredientes
Huevo fresco
Papa
Champifdn
Aceite de canola
Cebolla blanca

Ingredientes
Huevo fresco
Champifidén
Calabacita
Zanahoria
Aceite de canola
Cebolla blanca

Ingredientes
Huevo fresco
Cebolla blanca
Aceite de canola

59
3ml
0.0001

Estofado de vegetales

Cantidades
2049
2049
209
209
25¢g

59
0.0001
3ml

Huevo a la mexicana

Cantidades
2049
2049

59
59
3ml

Huevo con champiinones

Cantidades
2049
59
259
3ml
59

Huevo con verduras

Cantidades
209
1049
1049
1049

39
5ml

Cantidades
209
109
3ml

Huevo revuelto con ejote

Huevo revuelto

5. Agregar agua suficiente, controlando la intensidad del
fuego hasta su coccién.

Preparaciéon

1. Mondar, picar finamente las verduras y cocer.

2. Picar finamente la espinaca.

3. Licuar jitomate, cebolla y ajo. Colar.

4. Acitronar las verduras picadas, incorporar el jitomate
molido y revolver.

5. Agregar la cantidad de agua necesaria, incorporar las
espinacas y controlar la intensidad del fuego hasta su
coccion.

Preparacion
1. Cascar y batir el huevo.
2. Picar jitomate, cebolla y finamente el pimiento morroén.
3. Freir la cebolla, agregar el pimiento morrén vy
posteriormente el jitomate.
4. Anadir el huevo y controlar la intensidad del fuego hasta
la coccion.

Preparacion
1. Cascar y batir el huevo.
2. Mondar picar y cocer las papas.
3. Picar los champifiones.
4. Acitronar las papas, agregar los champifiones.
5. Afadir el huevo y controlar la intensidad del fuego hasta
la coccion.

Preparacion
1. Cascar y batir el huevo.
2. Picar los champifiones y las calabazas.
3. Mondar y picar la zanahoria.
4. Acitronar las verduras, agregar los champifiones y
mezclar
5. Afadir el huevo y controlar la intensidad del fuego
hasta la coccion.

Preparacion
1. Picar la cebolla.
2. Cascar y batir el huevo.
3. Acitronar la cebolla, incorporar el huevo batido y
mover constantemente,
4. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.
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Ingredientes
Huevo fresco
Ejote
Jitomate
Aceite de canola
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Ingredientes
Huevo fresco
Frijol bayo
Cebolla blanca
Aceite de canola

Ingredientes
Huevo fresco
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Huevo fresco
Zanahoria
Aceite de canola
Cebolla blanca

Ingredientes
Huevo fresco
Espinaca
Cebolla blanca
Zanahoria
Aceite de canola

Ingredientes
Lomo de cerdo
Naranja
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Cantidades
2049
10g
2049
3ml

59
0.0001 g

Huevo revuelto con frijoles

Cantidades
209
15¢

59
3ml

Huevo revuelto con papa

Cantidades
2049
59
209
59
3ml
0.0001 g

Huevo revuelto con zanahoria

Cantidades
2049
259
3ml

59

Huevos florentinos

Cantidades

Lomo a la naranja

Cantidades
159
30g
359

59
0.0001 g
3mil

Preparacion
1. Retirar los extremos, picar y cocer los ejotes.
2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal, colar.
3. Cascar y batir el huevo.
4. Acitronar los ejotes, agregar el huevo batido y ya que
esté cocido agregar el jitomate molido, afiadir agua
suficiente y permitir su ebullicién.

Preparacion
1. Cocer los frijoles con cebolla y licuar con caldo de
coccion.
2. Cascar y batir el huevo.
3. Freir el huevo, moviendo constantemente.
4. Incorporar al huevo los frijoles.

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer la papa.

2. Licuar jitomate, ajo, cebolla, y colar.

3. Cascar y batir el huevo.

4. Acitronar la papa, anadir el huevo batido y mezclar
moviendo constantemente.

5. Una vez cocido el huevo, agregar el jitomate molido y
agua suficiente, permitir su ebullicién.

Preparacion
1. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
2. Desgranar el elote y cocer.
3. Cascar y batir el huevo.
4. Acitronar la zanahoria, afadir el elote y el huevo
batido, mezclar moviendo constantemente.
5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Preparacion
1. Picar la espinaca y cebolla.
2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
3. Cascar y batir el huevo.
4. Acitronar la cebolla, agregar la zanahoria, las
espinacas e incorporar el huevo; mezclar moviendo
constantemente hasta su coccion

Preparaciéon

1. Mondar, cocer y picar las papas.

2. Cocer en suficiente agua la carne con cebolla, retirar y
picar.

3. Extraer el jugo de las naranjas y reservar.

4. Picar la cebolla y el ajo finamente.

5. Acitronar la cebolla y el ajo, agregar las papas y mover
constantemente.
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Ingredientes
Lomo de cerdo
Alubias
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Lomo de cerdo
Jitomate
Calabacita
Zanahoria
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Lomo de cerdo
Tomate verde
Papa
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Lomo de cerdo
Jitomate
Calabacita
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

6. Incorporar el jugo de naranja, anadir la carne picada y
agregar un poco de agua mezclando ligeramente
hasta la total incorporacion.

7.Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Lomo con alubias

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer en suficiente agua la carne con una parte de la
10¢g cebolla. Picar.
25¢g 2. Mondar, cocer y picar las papas.
25¢g 3. Cocer en suficiente agua las alubias y colar.
59 4. Licuar jitomate con ajo y cebolla. Colar.

0.0001 g 5. Acitronar las papas y las alubias, agregar el jitomate

3ml molido.

6. Incorporar la carne y mezclar.
7. Agregar la cantidad de agua necesaria y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Lomo con verduras

Cantidades Preparacion

15¢ 1. Cocer la carne con la cebolla. Picar.
25¢g 2. Retirar los extremos de las calabazas, mondar las
25¢ zanahorias, picar y cocer.
359 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar, acitronar e
59 incorporar la carne y las verduras.

0.0001 g 4. Mezclar y agregar la cantidad de agua necesaria,
3ml controlando la intensidad del fuego.

Lomo en salsa verde

Cantidades Preparacion
159 1. Mondar, picar y cocer las papas.
209 2. Cocer y licuar el tomate, con ajo y cebolla; colar.
35¢ 3. Cocer y dorar la carne, agregar las papas moviendo
59 constantemente
3ml 4. Incorporar la salsa de tomate. Agregar agua suficiente
0.0001 g y controlar la intensidad del fuego.

Lomo guisado en salsa roja
Cantidades Preparacion

15¢ 1. Cocer la carne con la cebolla. Picar.

25¢g 2. Retirar los extremos a las calabacitas, picar y cocer.

25¢g 3. Mondar, picar y cocer la papa.

25¢ 4. Licuar jitomate con ajo y cebolla; colar.

59 5. Acitronar las verduras, incorporar el jitomate molido y
0.0001 g afiadir la carne.

3ml 6. Agregar cantidad de agua necesaria y controlar la

intensidad del fuego hasta su coccién.
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Ingredientes
Papa
Poro
Aceite de canola

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo
Tomate verde
Papa
Chayote
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Pechuga de pollo molida
Zanahoria
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res molida
Zanahoria
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Lomo de cerdo
Chayote

Papas y poro salteados

Cantidades Preparacion
60 g 1. Mondar, cocer y picar las papas.
59 2. Picar muy finamente el poro.
3 mi 3. Prensar las papas.

4. Acitronar el poro, mover constantemente; afadir las
papas y dejar a fuego lento.

Papitas con carne

Cantidades Preparacion
159 1. Mondar, picar y cocer las papas.
2049 2. Cocer y picar la carne.
25¢ 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla; colar.
59 4. Acitronar las papas moviendo constantemente e
0.0001 g incorporar el jitomate.
3ml 5. Adadir la carne y mezclar.

6. Agregar cantidad de agua necesaria y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Pechuga de pollo en salsa verde

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer y picar la pechuga.
25¢ 2. Mondar, picar y cocer chayotes y papas.
25¢ 3. Cocer y licuar el tomate con ajo y cebolla; colar.
20g 4. Acitronar el tomate y agregar agua suficiente.
59 5. Incorporar la pechuga las papas y el chayote controlar
3ml la intensidad del fuego.

0.0001 g

Picadillo de pollo

Cantidades Preparacion
159 1. Cocer la pechuga de pollo.
25¢ 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
25¢ 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla; colar
25¢ 4. Acitronar las verduras, agregar el jitomate molido,
59 incorporar la pechuga y mezclar.

0.0001g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

3ml

Picadillo de res

Cantidades Preparacion
159 1. Cocer la carne.
309 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
309 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla; colar.
25¢g 4. Acitronar las verduras, agregar el jitomate molido,
59 incorporar la carne y mezclar.
3ml 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
0.0001 g
Picadito de lomo
Cantidades Preparacion
159 1. Cocer la carne y picar.
25¢ 2. Mondar, picar y cocer el chayote.
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Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res
Chayote
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo molida
Aceite canola
Jitomate
Calabacita
Zanahoria
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Ingredientes
Pierna o muslo de pollo
Manzana
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Canela en rama

Ingredientes
Pechuga de pollo
Tomate verde
Cebolla blanca
Papa
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo molida
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola

15¢

59
0.0001 g

3ml

Cantidades
159
259
159

59
0.0001 g
3ml

Pollo a la cacerola

Cantidades
159
3 mi
259
2049
209
209
59
0.0001 g

Pollo con manzana

Cantidades
159
309
209

59
0.0001 g
3 mi
0.50¢g

Pollo en salsa verde

Cantidades
159
25¢
59
25¢9
0.0001 g
3mil

Pollo guisado en salsa roja

Cantidades
159
409
25¢

59
3ml

3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
4. Acitronar la carne agregar el jitomate molido, permitir
su ebullicion y agregar el chayote.

Picadito de res
Preparaciéon
1. Cocer la carne y picar.
2. Mondar, picar y cocer el chayote.
3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla, colar
4. Acitronar la carne agregar el jitomate molido, permitir
su ebullicion y agregar el chayote.

Preparacion
1. Cocer la pechuga de pollo.
2. Mondar, picar y cocer las verduras.
3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla, colar.
4. Acitronar las verduras, incorporar el caldillo de jitomate,
agregar un poco de caldo y la pechuga cocida.
5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Preparacion

1. Cocer el pollo con parte de la cebolla y el ajo en
suficiente agua, ya cocido retirar, deshebrar, picar y
reservar caldo de coccion.

2. Mondar, descorazonar y picar la manzana.

3. Licuar el jitomate con el resto del ajo y la cebolla. Colar

4. Acitronar el jitomate, incorporar la manzana picada
moviendo constantemente y afiadir un poco del caldo
de coccion del pollo.

5. Agregar el pollo, la canela en raja y controlar la
intensidad del fuego dejando hervir hasta su coccion.

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer las papas.

2. Cocer y picar la pechuga de pollo.

3. Mondar y cocer el tomate verde.

4. Licuar el tomate con ajo y cebolla. Colar, acitronar y
agregar agua suficiente.

5. Incorporar el pollo y la papa a la salsa verde; controlar
la intensidad del fuego.

Preparacion
1. Cocer la pechuga de pollo con cebolla.
2. Mondar, picar y cocer las papas.
3. Licuar el jitomate con cebolla y ajo. Colar
4. Acitronar la pechuga y las papas anadir el caldillo de
jitomate y mezclar, agregar un poco de agua.

Clave: 3D12-006-005

Pagina 174 de 250 Clave: 3D12-003-001



a
ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il
Ajo en bulbo 0.0001g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Pollo Salteado

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 15¢ 1. Cocer la pechuga de pollo con cebolla, y picar.
Jitomate 25¢ 2. Licuar el jitomate con cilantro, cebolla y ajo; Colar.
Cebolla blanca 59 3. Acitronar el jitomate molido agregar la pechuga y un
Ajo en bulbo 0.0001 g poco de caldo de pollo.
Aceite de canola 3ml 4. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.
Cilantro 0.50¢g
Puré de acelga
Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 1049 1. Picar las acelgas.
Acelga 2049 2. Cocer la pechuga de pollo.
Papa 35¢ 3. Mondar, picar y cocer las papas.
Aceite de oliva 3 mi 4. Acitronar con un poco de aceite las acelgas, mover
constantemente hasta su coccién, agregar las papas y
mezclar.

5. Licuar los ingredientes utilizando caldo de coccion de
la pechuga y poco a poco agregar el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de arroz

Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 15¢ 1. Cocer el arroz en poca cantidad de agua con canela.
Canela en rama 0.50¢g 2. Retirar la canela y triturar el arroz cocido hasta obtener

una mezcla homogénea, si es necesario agregar un
poco de agua de coccion.

Puré de avena

Ingredientes Cantidades Preparacion
Hojuelas de avena 15¢ 1. Cocer las hojuelas de avena en poca cantidad de agua
Canela en rama 0.50¢g con canela.

2. Retirar la canela y triturar las hojuelas de avena hasta
obtener una mezcla homogénea, si es necesario
agregar un poco de agua de coccion.

Puré de avena y guayaba

Ingredientes Cantidades Preparacion
Hojuelas de avena 1049 1. Quitar las puntas y las semillas de la guayaba.
Guayaba 1049 2. Cocer en poca cantidad de agua las hojuelas de avena
Canela en rama 0.50¢g con la guayaba y la canela.

3. Retirar la canela y triturar los ingredientes hasta
obtener una mezcla homogénea.

Puré de calabaza

Ingredientes Cantidades Preparacion
Calabacita 3549 1. Retirar los extremos de las calabazas y cocer.
Papa 30g 2. Mondar y cocer las papas.
Aceite de oliva 3ml 3. Licuar los ingredientes utilizando agua de coccion de

las calabazas, agregar poco a poco el aceite de oliva
hasta obtener una mezcla homogénea y colar.
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Ingredientes
Camote amarillo
Canela en rama

Ingredientes
Pechuga de pollo
Chicharo limpio
Aceite de oliva

Ingredientes
Papa
Espinaca
Aceite de oliva

Ingredientes
Pechuga de pollo
Espinaca
Aceite de oliva

Ingredientes
Frijol
Cebolla blanca
Aceite de oliva

Ingredientes
Calabacita
Zanahoria
Chayote
Lomo de cerdo
Aceite de oliva

Ingredientes
Arroz integral
Manzana
Canela en rama

Puré de camote

Cantidades Preparacion

25¢ 1. Mondar y cocer el camote con la canela en rama.

0.50¢g 2. Retirar la canela y una vez cocido triturar con el agua

de coccion.
Puré de chicharo y pollo
Cantidades Preparacion

15¢ 1. Cocer los chicharos.
209 2. Cocer la pechuga de pollo.
3 mi 3. Licuar los ingredientes con el caldo de coccion de la

pechuga, agregar poco a poco el aceite de oliva hasta
obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de espinaca

Cantidades Preparacion
4049 1. Mondar y cocer la papa.
15¢ 2. Cocer la espinaca.
3 mi 3. Licuar la papa con espinaca, agua de coccion y

agregar poco a poco el aceite de oliva hasta obtener
una mezcla homogénea y colar.

Puré de espinaca con pollo

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer la pechuga y la espinaca.
209 2. Licuar los ingredientes con caldo de coccion de la
3ml pechuga, agregar poco a poco el aceite de oliva hasta

obtener una mezcla homogénea y colar.
Puré de frijol

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer los frijoles con una parte de cebolla.
59 2. Picar el resto de la cebolla.
3ml 3. Acitronar la cebolla y agregar los frijoles.

4. Licuar los ingredientes con caldo de coccion, agregar
poco a poco el aceite de oliva hasta obtener una mezcla
homogénea y colar.

Puré de lomo con vegetales

Cantidades Preparacion
1049 1. Mondar, cortar y cocer los vegetales.
1049 2. Cocer la carne.
109 3. Acitronar en poco aceite las verduras agregar la carne
15¢ y mover constantemente.
3 mi 4. Licuar todos los ingredientes utilizando agua de

coccidén de las verduras, agregar poco a poco el aceite
de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de manzana con arroz

Cantidades Preparacion
1049 1. Cocer el arroz previamente remojado.
209 2. Pelar, descorazonar y cocer la manzana con canela.
0.50¢g 3. Licuar los ingredientes hasta obtener una mezcla

homogénea y colar.
Puré de papa
Clave: 3D12-006-005

Pagina 176 de 250 Clave: 3D12-003-001




a
ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

Técnicas de preparacion Regimenes Transicional l y Il

Ingredientes
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Pechuga de pollo
Zanahoria
Aceite de oliva

Ingredientes
Acelga
Pechuga de pollo
Papa
Cebolla blanca
Aceite de oliva

Ingredientes
Pechuga de pollo
Papa
Zanahoria
Cebolla blanca
Aceite de oliva

Ingredientes
Hojuelas de avena
Pechuga de pollo
Aceite de oliva

Ingredientes
Pechuga de pollo
Chayote
Cebolla blanca
Aceite de oliva

Ingredientes

Cantidades Preparacion
359 1. Mondar la papa.
3ml 2. Cocer la papa.

3. Licuar la papa con un poco de agua de coccién y
agregar poco a poco el aceite de oliva hasta obtener
una mezcla homogénea. Colar.

Puré de pollo

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer la pechuga de pollo.
35¢g 2. Mondar y cocer las zanahorias.
3 mi 3. Licuar los ingredientes con caldo de coccién del pollo,

agregar poco a poco el aceite de oliva hasta obtener
una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo con acelga

Cantidades Preparacion
10¢9 1. Picar la cebolla, las acelgas y las papas.
159 2. Cocer la pechuga con las papas.
30g 3. Acitronar en poco aceite la cebolla, agregar las papas
59 y acelgas, moviendo constantemente.
3ml 4. Licuar los ingredientes con caldo de coccion de la

pechuga, agregar poco a poco el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo con verduras

Cantidades Preparacion

15¢ 1. Mondar y cortar las papas y zanahorias.

3049 2. Picar la cebolla y las acelgas.

359 3. Cocer la pechuga y las papas.

59 4. Acitronar la cebolla con las acelgas y agregar las papas

3ml 5. Licuar todos los ingredientes con caldo de coccion de
la pechuga, hasta obtener una mezcla homogénea.
Colar.

Puré de pollo con avena

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer la pechuga de pollo.
1049 2. Mezclar las hojuelas de avena con un poco de caldo
3ml de coccion del pollo.

3. Licuar todos los ingredientes y agregar poco a poco el
aceite de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y
colar.

Puré de pollo con chayote

Cantidades Preparacion
159 1. Mondar el chayote.
3549 2. Cocer la pechuga de pollo y el chayote con cebolla.
59 3. Licuar los ingredientes, agregando caldo de coccién
3 mi del pollo y poco a poco el aceite de oliva hasta obtener

una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo con ejote
Cantidades Preparacion
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Pierna o muslo de pollo 15¢ 1. Retirar los extremos del ejote.
Papa 25¢ 2. Mondar las papas.

Ejote 30g 3. Cocer las verduras con el pollo.
Aceite de oliva 3 mi 4. Deshebrar el pollo cocido.

5. Licuar los ingredientes con un poco de caldo de
coccién del pollo, agregar poco a poco el aceite de oliva
hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo con papa

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 15¢ 1. Mondar y cocer las papas.
Papa 40¢ 2. Cocer la pechuga de pollo.
Cebolla blanca 59 3. Picar la cebolla y deshebrar la pechuga ya cocida.
Aceite de oliva 3 mi 4. Acitronar con un poco aceite la cebolla, agregar papas,

la pechuga y mover constantemente.

5. Licuar todos los ingredientes con caldo de coccién de
la pechuga, agregar poco a poco el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo con zanahoria y chayote

Ingredientes Cantidades Preparacioén
Zanahoria 15¢ 1. Cocer la pechuga con la mitad de la cebolla, ya cocida
Chayote 15¢ retirar, deshebrar y reservar caldo de coccion.
Papa 10¢9 2. Mondar, cortar y cocer las verduras.
Pechuga de pollo 15¢ 3. Picar el resto de la cebolla y con un poco de aceite
Aceite de oliva 3 mi acitronar junto con las verduras y la pechuga, moviendo
Cebolla blanca 59 constantemente.

4. Licuar todos los ingredientes con un poco del caldo de
coccidén de la pechuga, agregar poco a poco el resto del
aceite de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y
colar.

Puré de pollo y espinaca

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pechuga de pollo 159 1. Picar la cebolla.
Espinaca 209 2. Picar la espinaca.
Aceite de oliva 3ml 3. Cocer la pechuga.
Cebolla blanca 59 4. Acitronar con una parte del aceite la cebolla y las

espinacas, moviendo constantemente.

5. Licuar ambos ingredientes con un poco del caldo de
coccién del pollo, agregar poco a poco el resto del
aceite de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y

colar.
Puré de pollo y vegetales
Ingredientes Cantidades Preparacién
Zanahoria 309 1. Mondar la zanahoria y la papa; cocer.
Papa 30g 2. Cocer la pechuga de pollo, una vez cocida retirar,
Pechuga de pollo 1049 deshebrar y reservar caldo de coccién.
Aceite de oliva 3ml 3. Licuar todos los ingredientes utilizando caldo de

coccién de la pechuga, agregar poco a poco el aceite
de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de pollo y zanahoria
Ingredientes Cantidades Preparacion
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Zanahoria 30g 1. Mondar la zanahoria.

Pechuga de pollo molida 159 2. Cocer la pechuga molida de pollo con cebolla y
Aceite de oliva 3ml zanahoria.

Cebolla blanca 59 3. Licuar todos los ingredientes con un poco del caldo de

coccién de la pechuga, agregar poco a poco el aceite
de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de res
Ingredientes Cantidades Preparacion
Chambarete de res 15¢g 1. Cocer la carne.
Aceite de oliva 3 mi 2. Licuar los ingredientes con un poco de caldo de

coccion de carne, agregar poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.
Puré de res con broécoli

Ingredientes Cantidades Preparacion
Brécoli 45¢ 1. Cocer la carne con parte de la cebolla.
Chambarete de res 159 2. Mondar el brécoli, la papa y cocer.
Cebolla blanca 59 3. Picar el resto de la cebolla y acitronar en poco aceite,
Papa 15¢ agregar el brécoli y mezclar.
Aceite de oliva 3ml 4. Licuar todos los ingredientes con un poco de caldo de

coccion de la carne, agregar poco a poco el resto del
aceite de oliva hasta obtener una mezcla homogénea y

colar.
Puré de res con calabaza
Ingredientes Cantidades Preparacion

Calabacita italiana 40¢ 1. Cocer la carne con cebolla.

Chambarete de res 159 2. Retirar los extremos de las calabazas y cocer.

Papa 25¢ 3. Mondar y cocer las papas.

Cebolla blanca 59 4. Licuar todos los ingredientes con un poco de caldo de
Aceite de oliva 3ml coccién de la carne, agregar poco a poco el aceite de

oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.
Puré de res con arroz y zanahoria

Ingredientes Cantidades Preparacion
Arroz integral 1049 1. Mondar las zanahorias.
Chambarete de res 159 2. Cocer la carne al primer hervor agregar las zanahorias.
Zanahoria 30g 3. Cocer el arroz previamente remojado.
Aceite de oliva 3ml 4. Licuar todos los ingredientes con un poco de caldo de
coccion.

5. Agregar poco a poco el aceite de oliva hasta obtener
una mezcla homogénea y colar.

Puré de res con chicharo

Ingredientes Cantidades Preparacion
Pulpa de res 15¢ 1. Cocer la carne con parte de la cebolla.
Cebolla blanca 59 2. Mondar y cocer las papas.
Papa 15¢g 3. Cocer los chicharos.
Aceite de oliva 3 mi 4. Picar el resto de la cebolla y acitronar en un poco de
Chicharo limpio 309 aceite, agregar los chicharos moviendo
constantemente.

5. Licuar todos los ingredientes con caldo de coccién de
la carne, agregar poco a poco el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Puré de res con espinaca
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Ingredientes
Chambarete de res
Papa
Espinaca
Aceite de oliva

Ingredientes
Pulpa de res
Arroz integral
Aceite de oliva

Ingredientes
Chambarete de res
Calabacita
Papa
Aceite de oliva

Ingredientes
Harina de trigo integral
Platano
Canela en rama

Ingredientes
Pechuga de pollo
Papa
Espinaca
Cebolla blanca
Aceite de oliva

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Jitomate

Cantidades
159
459
359
3ml

Puré de res y arroz

Cantidades
15¢
10¢g
3ml

Puré de res y vegetales

Cantidades
15¢
30¢g
40¢
3ml

Puré de trigo con platano

Cantidades
59
1049
0.50¢g

Cantidades
159
409
109
59
3mil

Res a la mexicana

Cantidades
159
209

Preparacion

1. Cocer la carne.

2. Mondar y cocer la papa.

3. Picar las espinacas.

4. Acitronar en un poco de aceite las espinacas.

5. Licuar todos los ingredientes con caldo de coccién de
la carne, agregar poco a poco el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Preparacion
1. Cocer la carne.
2. Cocer el arroz previamente remojado.
3. Licuar todos los ingredientes utilizando caldo de
coccioén de la carne y agregar poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Preparacion
1. Cocer la carne.
2. Mondar los vegetales y al primer hervor de la carne
agregarlos para su coccion.
3. Licuar todos los ingredientes utilizando caldo de
coccion de la carne, agregar poco a poco el aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Preparacion

1. Diluir harina de trigo en poca cantidad de agua.

2. Aparte hervir un poco de agua, al iniciar la ebulliciéon
agregar poco a poco la dilucién de harina y la canela
en rama.

3. Ya cocida, licuar con la fruta hasta obtener una mezcla
homogénea.

Puré florentino
Preparacion

1. Mondar y cocer las papas.

2. Cocer la pechuga.

3. Picar las espinacas y la cebolla.

4. Acitronar en poco aceite la cebolla, agregar las
espinacas y mover constantemente.

5. Licuar los ingredientes con caldo de coccion de la
pechuga, agregar poco a poco el resto del aceite de
oliva hasta obtener una mezcla homogénea y colar.

Preparaciéon
1. Cocer y picar la carne.
2. Mondar, picar y cocer la papa.
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Papa

Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Pulpa de res molida
Champifién
Papa
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Pulpa de res molida
Jitomate
Zanahoria
Calabacita
Chayote
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res
Tomate verde
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Bistec de pierna de res
Jitomate

35¢g 3. Licuar el jitomate con la cebolla y ajo. Colar y acitronar.
59 4. Incorporar la carne de res y la papa al caldillo,
3ml moviendo constantemente.

0.0001 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Res con champifiones

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Cocer en su jugo la carne.
25¢g 2. Mondar, picar y cocer las papas.
35¢ 3. Picar los champifiones, cebolla y ajo.
59 4. Acitronar el gjo, la cebolla, agregar los champifiones y
3ml mover constantemente; una vez cocidos licuar.
0.0001 5. A la carne ya cocida, incorporar la salsa de

champifiones y las papas.
6. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.

Res en salsa roja

Cantidades Preparacion
159 1. Cocer la carne con cebolla.
25¢ 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
15¢g 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar y acitronar.
15¢ Agregar agua suficiente.
159 4. Incorporar la carne y las verduras al caldillo de jitomate.
204g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
59

0.0001 g

3ml

Res en salsa verde

Cantidades Preparacion
159 1. Mondar y cocer el tomate.
20g 2. Cocer y picar la carne.
10¢g 3. Mondar, picar y cocer las papas.
59 4. Licuar el tomate con ajo y cebolla. Colar y acitronar.
0.0001 g 5. Agregar agua suficiente e incorporar la carne y las
3 mi papas.
6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
Res guisada
Cantidades Preparacion
159 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
25¢ 2. Cocer y picar la carne.
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Papa

Brocoli

Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Espinaca
Papa
Cebolla blanca
Jitomate
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pasta para sopa integral
fideo
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo
Zanahoria
Pasta para sopa integral
fideo
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Zanahoria
Papa
Espinaca
Poro
Jitomate
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes
Pasta para sopa integral
letra
Zanahoria
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

25¢g
10g
59
0.0001 g
3ml

Cantidades
10¢g
35¢g
59
25¢g
0.0001 g
3ml

Cantidades
1049

25¢g
59

0.0001 g
3 mi

Sopa de fideos con pollo

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Mondar, picar y cocer las zanahorias.
15¢ 2. Cocer y picar la pechuga de pollo.
1049 3. Licuar el jitomate, con ajo y cebolla, colar.
4. Acitronar el jitomate, agregar caldo de coccion del
25¢ pollo.
59 5. Incorporar la pasta, controlar la intensidad del fuego
0.0001 g hasta su coccion.
3ml 6. Adicionar la zanahoria y la pechuga picada y mezclar.

Cantidades Preparacion
209 1. Mondar, picar y cocer zanahoria y papa; reservar el
25¢ caldo de coccion.
1049 2. Licuar el jitomate con ajo.
59 3. Picar finamente las espinacas y el poro.
20g 4. Acitronar el poro, las espinacas e incorporar el jitomate
3 mi molido.
0.0001 g 5. Afadir caldo de coccién de las verduras.
6. Agregar la zanahoria y la papa, moviendo
constantemente.
Sopa de letras con zanahoria
Cantidades Preparacion
159 1. Mondar y picar la zanahoria.
2. Freir la pasta y agregar la zanahoria, moviendo
159 constantemente.
25¢g 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
59 4. Incorporar el jitomate molido a la pasta.
0.0001 g

3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar, acitronar y
afadir agua suficiente.

4. Incorporar la carne y las verduras al caldillo de jitomate.

5. Dejar hervir y controlar la intensidad del fuego hasta su
coccion.

Sopa de espinaca
Preparacion
1. Picar finamente las espinacas.
2. Mondar, picar y cocer las papas.
3. Licuar el jitomate con cebolla y ajo. Colar.
4. Acitronar el jitomate molido, afiadir agua necesaria, y
controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
5. Cuando esté hirviendo agregar las espinacas y las
papas.
Sopa de fideo
Preparacion
1. Freir la pasta.
2. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
3. Incorporar el jitomate molido a la pasta. Agregar agua
suficiente y permitir la ebullicién hasta su coccion.

Sopa de la huerta
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Aceite de canola

Ingredientes
Papa
Espinaca
Poro
Cebolla blanca
Jitomate
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pasta para sopa integral
letra
Jitomate
Espinaca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo
Chayote
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Zanahoria
Calabacita italiana
Chayote
Poro
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res
Zanahoria
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Jitomate
Aceite de canola

3 mi 5. Agregar la cantidad de agua necesaria y dejar a fuego
lento hasta su coccion.
Sopa de verduras
Cantidades Preparacion

50¢g 1. Mondar y picar la papa.
159 2. Picar finamente las espinacas y el poro.
59 3. Acitronar el poro, afadir las papas, y mover
59 constantemente.
25¢g 4. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.

0.0001g 5. Incorporar el caldillo a la papa y poro, afiadir agua
3ml suficiente.

Sopa de pasta con espinaca

Cantidades Preparacion
15¢ 1. Freir la pasta, moviendo constantemente.
2. Picar la espinaca.
25¢g 3. Licuar el jitomate con ajo y cebolla. Colar.
1049 4. Incorporar el jitomate y las espinacas, a la pasta.
59 Agregar agua suficiente.
0.0001 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
3ml

Cantidades Preparacioén
159 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
25¢ 2. Cocer la pechuga y picar.
3049 3. Licuar el jitomate con cebolla y ajo. Colar.
25¢ 4. Acitronar el jitomate, agregar las verduras y la pechuga
59 moviendo constantemente.
0.0001 g 5. Afadir caldo de coccion de la pechuga y permitir su
3 ml coccion.
Sopa juliana
Cantidades Preparacion
2049 1. Mondar y picar las verduras.
159 2. Picar el poro.
25¢ 3. Acitronar el poro, agregar las verduras, mover
59 constantemente.
25¢ 4. Licuar el jitomate, con ajo y cebolla. Colar.
59 5. Integrar el jitomate a las verduras.
0.0001 g 6. Incorporar la cantidad de agua necesaria, y controlar
3ml la intensidad de fuego hasta su coccion.

Cantidades Preparacion
159 1. Mondar y picar la zanahoria y papa.
25¢g 2. Cocer y picar la carne.
25¢g 3. Licuar el jitomate con cebolla y ajo. Colar.
59 4. Acitronar las verduras moviendo constantemente.
0.0001 g 5. Incorporar el jitomate a las verduras, agregar el caldo
25¢ de coccion de la carne.
3ml

6. Agregar las espinacas.
7. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Sopa de pollo y chayote

Sopa mixta con carne
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Ingredientes
Chayote
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Espinaca
Papa
Cebolla blanca

Ingredientes
Pechuga de pollo
Chayote
Papa
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pechuga de pollo
Cebolla blanca
Jitomate
Chayote
Zanahoria
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes
Pulpa de res molida
Zanahoria
Calabacita italiana
Chayote
Papa
Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes

Sopa puré con chayote

Cantidades
359
359

59
0.0001 g
3mil

Sopa puré de espinaca

Cantidades
30g
30g

59

Cantidades
15¢
30¢g
30¢g
59
0.0001 g
3 mi

Cantidades
159
59
259
259
259
0.0001 g
3 mil

Trocitos de vegetales

Cantidades
15¢g
159
159
159
20¢
25¢
59
0.0001 g
3ml

Verduras con carne

Cantidades

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion,
agregar la carne picada.

Preparaciéon
1. Mondar y picar los chayotes y las papas.
2. Picar finamente cebolla y ajo.
3. Acitronar la cebolla con ajo,
constantemente, agregar chayotes y papas.
4. Licuar todos los ingredientes, cocer y agregar un poco
de agua
5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

moviendo

Preparacion
1. Mondar y cocer las papas y las espinacas con cebolla.
2. Licuar los vegetales con agua de coccion.
3. Agregar agua suficiente hasta obtener la consistencia
de sopa.
Sopita de pollo
Preparacion
1. Mondar y picar las verduras.
2. Cocer la pechuga, picar y reservar el caldo de coccion.
3. Picar finamente el ajo y la cebolla.
4. Acitronar ajo y cebolla, agregar las verduras moviendo
constantemente.
5. Incorporar a las verduras el caldo de coccion de la
pechuga,
6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.

Tinga de pollo
Preparacion
1. Cocer la pechuga con parte de la cebolla y picar.
2. Mondar, picar y cocer el chayote.
3. Licuar jitomate, ajo, y el resto de la cebolla; colar y freir.
4. Incorporar al jitomate la pechuga y el chayote.
5. Agregar caldo de coccion de la pechuga y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Preparaciéon
1. Cocer en su jugo la carne.
2. Retirar los extremos a las calabazas y picar.
3. Mondar y picar la zanahoria, papa y el chayote.
4. Acitronar las verduras.
5. Licuar jitomate con ajo y cebolla. Colar.
6. Agregar el jitomate a las verduras controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.
7. Incorporar la carne y mezclar.

Preparacion
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Cuete de res 15¢g 1. Cocer y picar la carne.
Tomate verde 25¢9 2. Mondar, picar y cocer zanahorias y chayotes.
Chayote 459 3. Cocer y licuar el tomate con ajo y cebolla. Colar.
Zanahoria 4049 4. Acitronar el tomate molido, agregar un poco del caldo
Cebolla blanca 59 de coccion de la carne y permitir su coccién. mover
Ajo en bulbo 0.0001 g constantemente.
Aceite de canola 3ml 5. Incorporar las verduras y la carne.
Zanahoria con manzana

Ingredientes Cantidades Preparacion
Zanahoria 25¢g 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
Manzana 409 2. Mondar y cocer la manzana con canela.
Canela en rama 0.0001 g 3. Triturar la manzana y la zanahoria.

4. Incorporar la zanahoria con la manzana formando una
mezcla homogénea
* Nota: El aceite canola se podra sustituir por aceite de aguacate, para la preparacion de alimentos.
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Las cifras contenidas en las columnas indicadas como NI y NIl corresponden a la cantidad
de los ingredientes a considerar en la preparacion para los regimenes Normal | y Normal I,
respectivamente.

Leche entera

. Cantidades < -
Ingredientes NI NI Preparacion
Leche entera 100 ml 180 ml

ultrapasteurizada

Fruta de temporada

. Cantidades ‘s
Ingredientes NI NI Preparacion
Fruta de temporada 70g 100 g 1. Mondar la fruta y picar.

Pan bolillo integral

. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Pan bolillo integral 2049 3049

Pan con crema de cacahuate

. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Pan bolillo integral 1049 159 1. Rebanar el pan.
Crema de cacahuate 59 84g 2. Untar la crema de cacahuate sobre las rebanadas de
pan.

Nota: La cantidad de crema de cacahuate establecida en la técnica de preparacién se podra sustituir por 8 gramos de
queso manchego para el Régimen Normal | y 10 gr para Normal II.

Tortilla de maiz

. Cantidades Preparacion
Ingredientes
N-I N-lII
Tortilla de maiz 3049 3049
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Colacion matutina

Normal l y Il
Fruta de temporada
. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Fruta de temporada 7049 100 g 1. Mondar la fruta y picar.
Colacion vespertina
Normal l y Il
Barra de amaranto
. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Amaranto (alegria) 20¢g 25¢ 1. Quitar el plastico envolvente de la barra de
amaranto
2. Porcionar.
Ensalada tricolor
. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Pepino 259 25¢ 1. Mondar, rallar y picar las verduras.
Zanahoria 30¢g 30g 2. Extraer el jugo de limén.
Jicama 259 25¢ 3. Mezclar todos los ingredientes, agregando el
Limén agrio 1049 1049 jugo de limén y la sal.
Sal de mesa 0.50g 0.70¢g
Manzana con yoghurt
. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-Il
Manzana 35¢g 45¢ 1. Mondar, descorazonar y picar en cubos la
Yogurt natural sin azucar 30 ml 40 ml manzana.
2. Mezclar el yogurt con la manzana.
Naranja
. Cantidades <.
Ingredientes NI NII Preparacion
Naranja 120 g 150 g 1. Retirar la cascara, quitar las semillas y partir para

las nifias y los nifios del régimen Normal .
2. Para las nifias y los nifios de Normal Il partir y
quitar las semillas.

Pan con crema de cacahuate

. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Pan bolillo integral 1049 159 1. Rebanar el pan.
Crema de cacahuate 59 10g 2. Untar la crema de cacahuate sobre las rebanadas
de pan.

Nota: La cantidad de crema de cacahuate establecida en la técnica de preparacion se podréa sustituir por 8 gramos de
queso manchego para el Régimen Normal | y 10 gr para Normal Il.

Colacion reforzada

Normal l y Il
Leche entera ultrapasteurizada
. Cantidades Preparaciéon
Ingredientes N-I N-II
Leche entera 100 ml 180 mi

ultrapasteurizada
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Acelgas a la mexicana

Ingredientes N-IC antldaderj_" Preparacion
Acelga 50¢g 55¢ 1. Picar las acelgas.
Papa blanca 45¢ 60 g 2. Mondar, cocer y picar las papas.
Jitomate 25¢g 354¢ 3. Picar la cebolla y el jitomate.
Cebolla blanca 59 59 4. Acitronar la cebolla y el jitomate, agregar las
Aceite de canola 4 ml 5 mi acelgas, las papas y sal.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Alambre con queso

I . Cantidades L .

ngredientes N-I N-Il Preparacion

Bistec de pierna de res 35¢g 459 1. Cocer y picar la carne.

Queso manchego 1049 159 2. Mondar, cocer y picar las papas.

Champifién 15¢ 30g 3. Rallar el queso.

Pimiento morrén 10¢9 15¢ 4. Picar los champifiones.

Papa blanca 30¢g 70 g 5. Picar la cebolla, el ajo, el pimiento.

Cebolla blanca 5¢ 10g 6. Acitronar la cebolla y el ajo, mover, anadir el
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g pimiento, las papas y la carne picada, hasta dorar.
Aceite de canola 4 mi 5ml 7. Agregar los champifiones y el queso, controlar la
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g intensidad del fuego hasta que el queso se funda.

Albéndigas de atun

I : Cantidades ir
ngredientes N-I N-II Preparacion
Atdn en agua 459 659 1. Deshidratar el pan con 24 horas de anticipacion.
Papa blanca 25¢ 3049 2. Desmoronar o rallar el pan.
Cilantro 59 59 3. Escurrir el atun
Cebolla blanca 59 59 4. Picar la cebolla y el cilantro.
Huevo fresco 59 10g 5. Mondar y cocer las papas.
Pan bolillo integral 59 1049 6. Triturar la papa ya cocida.
Aceite de canola 4 ml 5ml 7. Mezclar todos los ingredientes.
8. Formar las albondigas vy freir.

Albéndigas de res
Cantidades

Ingredientes N-I N-II Preparacion
Pulpa de res molida 359 509 1. Hervir poca cantidad de agua, retirar del fuego
Jitomate 359 359 agregar el arroz y dejar reposar durante 15 minutos.
Arroz integral 59 1049 2. Mondar y picar finamente parte de la cebolla y
Cilantro 29 39 cilantro.
Cebolla blanca 59 59 3. Mezclar con la carne huevo, arroz, cebolla cilantro
Ajo 0.0001 g 0.0001 g y formar las albondigas.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g 4. Licuar el jitomate con ajo, sal y el resto de la cebolla,
Huevo fresco 59 10g colar y cocer. Agregar agua suficiente.

5. Incorporar las albdndigas al caldillo de jitomate
cuando esté hirviendo y controlar la intensidad del
fuego hasta la coccién.

Arroz a la jardinera

. Cantidades ‘s
Ingredientes N-I N-II Preparaciéon
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Arroz integral 15¢ 18 ¢ 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria y la papa.
Jitomate 30g 35¢g 2. Cocer los chicharos.

Chicharo limpio 59 10¢g 3. Freir el arroz, agregar las verduras moviendo
Papa blanca 59 1049 constantemente.

Zanahoria 59 8¢ 4. Licuar jitomate, ajo, cebolla y sal. Colar.

Cebolla blanca 59 10¢g 5. Incorporar el jitomate al arroz y las verduras,
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g agregar agua suficiente y dejar cocer, controlando
Aceite de canola 4 ml 5 mi la intensidad del fuego.

Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g Nota: Para nifas y nifios del régimen Normal | el

chicharo se debe machacar.

Arroz a la mexicana

I . Cantidades L .
ngredientes N-I N-Il Preparacion
Arroz integral 159 1849 1. Freir el arroz.
Cebolla blanca 59 59 2. Licuar el jitomate, el ajo, la cebolla, sal y colar
Jitomate 30g 35¢ 3. Incorporar al arroz el jitomate, agregar agua
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g suficiente y controlar la intensidad del fuego hasta la
Aceite de canola 5ml 10 ml coccion, no permitir la ebullicion.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g
Arroz blanco

I . Cantidades L.

ngredientes N-I N-II Preparaciéon
Arroz integral 15¢ 18¢g 1. Freir el arroz hasta que dore ligeramente.
Chicharo limpio 1049 10¢g 2. Licuar el ajo, la cebolla y sal. Colar
Cebolla blanca 59 59 3. Incorporar al arroz la cebolla y ajo, agregar agua
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g suficiente y dejar cocer, controlando la intensidad
Aceite de canola 4 ml 5 mi del fuego.
Sal de mesa 0.50 g 0.70 g Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el

chicharo se debe machacar.

Arroz con atun
Cantidades

Ingredientes N-I N-Il Preparacion
Atun en agua 30g 35¢g 1. Freir el arroz.
Arroz integral 15¢ 18¢g 2. Licuar el ajo con parte de la cebolla, un poco de
Jitomate 259 25¢g agua y sal. Colar.
Cebolla blanca 59 59 3. Incorporar el caldillo al arroz, agregar agua
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g suficiente, y dejar cocer, controlando la intensidad
Aceite de canola 4 ml 5ml del fuego.
Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 4. Picar el jitomate y el resto de la cebolla.

5. Escurrir el atan.

6. Acitronar la cebolla, agregar el jitomate picado,
mover constantemente y dejar cocer.

7. Incorporar el atun y mezclar

8. Incorporar el atun al arroz cocido y servir.
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Ingredientes

Arroz integral
Frijol

Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Arroz integral
Jitomate
Cebolla blanca
Zanahoria

Papa blanca
Chicharo limpio
Sal de mesa
Ajo en bulbo
Aceite de canola

Ingredientes

Arroz integral
Jitomate

Aceite de canola
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Cuete de res
Zanahoria
Jitomate

Papa blanca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Cantidades

N-I N-II Preparacién
159 189 1. Freir el arroz.
1049 15¢ 2. Cocer los frijoles con agua y cebolla.
59 59 3. Licuar el frijol con agua de coccion y sal.
0.0001 g 0.0001g 4. Incorporar el frijol licuado al arroz. Agregar agua
4 mi 5ml suficiente.
0.50¢g 0.70 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion,
no permitir la ebullicion.
Arroz de ollita
Ceimikos Preparacion
N-I N-II
15¢ 18 g 1. Mondar y picar las verduras.
25¢ 359 2. Licuar el jitomate, ajo, cebolla y sal. Colar.
59 59 3. Freir el arroz, agregar las verduras picadas y los
1049 159 chicharos, moviendo constantemente.
20g 2049 4. Agregar el jitomate licuado, agua suficiente vy
59 10g controlar la intensidad del fuego sin permitir la
0.50¢ 0.70 g ebullicidn, sin dejar que evapore.
0.0001g 0.0001 g 5. Servir caldoso.
4 ml 5 mi Nota: Para nifas y nifios del régimen Normal | el
chicharo se debe machacar.
Arroz rojo
(CENEeos Preparacion
N-I N-II
159 1849 1. Freir el arroz.
3049 359 2. Licuar jitomate, ajo, cebolla y sal. Colar.
4 ml 5 mi 3. Incorporar al arroz, agregar agua suficiente y
59 59 controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70g
Asado de res
(CENEeos Preparacion
N-I N-II
6549 85¢g 1. Cocer la carne con parte de la cebolla y picar.
25¢ 359 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
30g 359 3. Licuar el jitomate, el ajo, el resto de la cebolla y sal.
159 25¢ Colar.
59 59 4. Acitronar la carne, agregar la zanahoria, mover
0.0001 g 0.0001 g constantemente, agregar el caldillo de jitomate,
4 ml 5ml agua suficiente y permitir la coccion a fuego medio.
0.50¢g 0.70g

Arroz cubano
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Atun estilo bacalao

I . Cantidades o
ngredientes N-I N-II Preparacién
Atun en agua 409 55¢ 1. Mondar las verduras.
Jitomate 30g 359 2. Picar y cocer las verduras.
Zanahoria 209 209 3. Licuar el jitomate, el ajo, la cebolla y sal. Colar
Calabacita italiana 209 20g 4. Acitronar las verduras, agregar el atun moviendo
Papa blanca 15¢ 209 constantemente.
Cebolla blanca 5¢ 59 5. Incorporar el caldillo de jitomate, mezclar y controlar
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g la intensidad del fuego hasta su coccion
Aceite de oliva 4 ml 5ml
Sal de mesa 0.50¢g 0.70g
Bistec a la mexicana

I . Cantidades <.

ngredientes N-I N-II Preparacién
Bistec de pierna de res 409 60 g 1. Mondar, picar y cocer la papa y zanahoria.
Jitomate 30g 359 2. Desgranar el elote y cocer.
Zanahoria 20g 2049 3. Cocer y picar la carne.
Papa blanca 30g 3049 4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar
Elote 15¢ 15¢g 5. Acitronar las verduras, agregar la carne y por ultimo
Cebolla blanca 5¢ 5¢g el elote, mover constantemente.
Aceite de canola 4 ml 5 mi 6. Incorporar el caldillo de jitomate a los ingredientes,
Ajo en bulbo 0.0001g 0.0001 g agregar agua suficiente y controlar la intensidad del
Sal de mesa 0.50 g 0.70 g fuego hasta su coccion.

Bistec con papas en salsa verde

I . Cantidades iz

ngredientes N-I N-Il Preparacion
Bistec de pierna de res 50 g 659 1. Cocer y picar la carne.
Papa blanca 25¢ 55¢ 2. Mondar, picar y cocer las papas.
Tomate verde 3049 3049 3. Picar los champifiones.
Champifién 1049 2049 4. Cocery licuar el tomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Cebolla blanca 59 59 5. Acitronar la carne, agregar las papas y los
Aceite de canola 4 ml 5ml champifiones, moviendo constantemente.
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001g 6. Incorporar a los ingredientes la salsa de tomate,
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g agregar agua suficiente y permitir la coccion a fuego

medio.

Bistec Popeye
Cantidades

Ingredientes N-I N-Il Preparacién
Bistec de pierna de res 25¢ 3049 1. Picar la espinaca.
Jitomate 309 359 2. Cocer y picar la carne.
Cebolla blanca 59 59 3. Mondar y cocer las papas y zanahoria
Espinaca 30g 30g 4. Licuar el jitomate, con ajo, cebolla y sal. Colar.
Papa blanca 20g 20g 5. Acitronar la carne, agregar las espinacas y la
Zanahoria 209 2049 verdura, moviendo constantemente.
Aceite de canola 4 ml 5 mi 6. Incorporar a los ingredientes el caldillo de jitomate,
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g agregar agua suficiente y permitir la coccion a fuego
Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g medio.
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Ingredientes

Brocoli

Queso fresco
Jitomate

Aceite de canola
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Brocoli

Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Papa blanca
Huevo fresco
Queso panela
Harina de trigo
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Calabacita italiana
Queso panela
Jitomate

Ajo en bulbo
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Brécoli con queso en caldillo

(LN EL R Preparacioén
N-I N-II
4049 709 1. Picar y cocer el brécoli.
30g 409 2. Acitronar el brécoli.
30g 359 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar
1ml 1Tml 4. Incorporar al brécoli el caldillo de jitomate, agregar
59 59 agua de coccién y controlar la intensidad del fuego
0.0001g 0.0001 g hasta su coccién
0.50¢ 0.70 g 5. Rallar el queso.
6. Servir los brocolis con el queso rallado.

Brocoli en caldillo

(CemeEeos Preparacion
N-I N-II P
35¢ 509 1. Picar y cocer el brécoli.

30g 359 2. Acitronar el brocoli.
59 59 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar
0.0001g 0.0001g 4. Agregar al brocoli el caldillo de jitomate anadir agua
4 ml 5 mi de coccion y permitir la coccion a fuego medio.
0.50¢g 0.70¢g

Budin de papa con salsa roja

(e eEeos Preparacion

N-I N-lII

55¢g 709 1. Mondar y cocer la papa.

25¢ 259 2. Machacar la papa e incorporar, huevo, sal, harina y

2049 30g formar una mezcla homogénea.

59 59 3. Agregar la mezcla anterior en un recipiente

3049 359 previamente engrasado con aceite.

59 59 4. Tapar y cocer a fuego lento.

4 ml 5 mi 5. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
0.0001 g 0.0001 g acitronar. Agregar poca cantidad de agua y permitir

0.50 g 0.70 g su coccién a fuego lento

6. Cortar el budin y bafar con la salsa de jitomate.
7. Rallar el queso y colocar sobre le budin al momento
de servir.

Calabacitas rellenas de queso

(CETTEC T Preparacion

N-I N-II

709 804¢ 1. Picar la cebolla, el ajo y el jitomate.

309 359 2. Rallar el queso.

309 359 3. Retirar los extremos a las calabazas y cocerlas

0.0001 g 0.0001 g durante 3 minutos, partir a lo largo y retirar la pulpa

5¢ 59 y reservar.

4 ml 5 mi 4. Acitronar la cebolla, jitomate y el ajo, agregar la
0.50¢g 0.70 g pulpa de las calabazas y mezclar.

5. Rallar el queso.
6. Rellenar las calabazas con la mezcla anterior y
espolvorear el queso encima.
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Ingredientes

Calabacita italiana
Queso manchego
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Calabacita italiana
Queso Oaxaca
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Garbanzo
Zanahoria
Chayote
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Haba seca
Nopal

Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Calabazas con queso

Cantidades
N-I N-II
80g 85¢
25¢9 25¢
5¢ 59
0.50¢g 0.70 g
4 mi 5ml

Calabazas gratinadas

Cantidades
N-I N-II
80g 859
30g 3049
59 5¢g
0.50¢g 0.50¢g
4 mi 5ml

Caldo de garbanzo

Cantidades
N-I N-lII
159 2049
159 2049
159 2049
3049 359
59 59
4 ml 5ml
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70g

Caldo de habas con nopales

Cantidades
N-I N-lI
209 2049
159 159
309 359
5¢ 59
4 ml 5ml
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70¢g

Preparacion

1. Retirar los extremos a las calabazas, picar y cocer
con sal

2. Picar la cebolla.

3. Rallar el queso

4. Acitronar en el aceite la cebolla moviendo
constantemente, agregar la calabaza y mezclar

5. Para servir agregar el queso sobre las calabazas.

Preparacion

1. Retirar los extremos a las calabazas, picar y cocer
la calabaza con sal.

2. Picar la cebolla.

3. Deshebrar y picar el queso.

4. Acitronar en el aceite la cebolla moviendo
constantemente, agregar las calabazas y mezclar

5. Agregar el queso sobre las calabazas.

Preparacion

. Cocer el garbanzo con sal y licuar.

. Mondar, picar y cocer las verduras.

. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.

. Freir las verduras, agregar el caldillo de jitomate y

el garbanzo previamente cocido y colado.
Incorporar cantidad de agua suficiente vy

controlando la intensidad del fuego hasta su

coccion.

AOWON -

i

Preparacion

. Cocer las habas con sal y licuar.

. Cortar, cocer y escurrir los nopales.

. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y freir.

. Incorporar al caldillo las habas y el nopal. Agregar
agua suficiente y controlar la intensidad del fuego
hasta la coccion.

AWN -
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Ingredientes

Pechuga de pollo
Zanahoria
Chayote

Ejote

Jitomate

Cebolla blanca
Aceite de oliva
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aguacate

Ingredientes

Pulpa de res molida
Nopal

Jitomate

Cebolla blanca

Ajo en bulbo
Cilantro

Sal de mesa

Ingredientes

Chayote

Queso Oaxaca
Cebolla blanca
Jitomate

Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Tortilla de maiz
Jitomate

Cebolla blanca
Pechuga de pollo
Crema entera
Queso manchego
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Caldo tlalpeiio

Preparacion

. Mondar, picar y cocer las verduras.

. Cocer el pollo con cebolla y sal en suficiente agua.

. Licuar el jitomate, con ajo, cebollay sal. Colar y freir.

. Agregar las verduras al caldo de pollo y el caldillo
de jitomate.

5. De ser necesario anadir un poco de agua y dejar
hervir a fuego lento.

. Mondar y picar el aguacate.

. Servir con el aguacate encima

AOWON -

~N O

Carne de res con nopales

Cantidades
N-I N-II
45¢ 65g
15¢ 209
15¢ 209
10¢g 15¢
30g 354¢
5¢ 59
4 ml 5ml
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70 g
1049 10g
Cantidades
N-I N-lI
409 60 g
409 459
25¢g 35¢
59 59
0.0001 g 0.0001 g
59 59
0.50¢g 0.70 g

Preparacion

1. Picar, cocer y escurrir los nopales.

2. Picar el cilantro.

3. Cocer en su propio jugo la carne.

4. Licuar jitomate con cebolla, ajo, cilantro y sal. Colar

5. Adadir el caldillo a la carne e incorporar los nopales
y mezclar.

6. Agregar cantidad de agua suficiente y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccién.

Chayotes gratinados

Cantidades
N-I N-lI
60 g 8549
209 3049
59 59
30g 3049
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70 g
4 ml 5 mi

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer los chayotes.

2. Deshebrar y picar el queso.

3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
cocer.

4. Acitronar los chayotes agregar el queso.

5. Servir los chayotes, y al servir agregar la salsa de
jitomate encima.

Chilaquiles rojos con pollo

Cantidades
N-I N-lI
30g 45¢
30g 354¢g
59 59
25¢g 3049
10¢g 15¢
59 1049
4 ml 5mi
0.0001 g 0.0001g
0.50¢ 0.70 g

Preparacion

1. Deshidratar y cortar la tortilla con 24 horas de
anticipacion.

2. Cocer la pechuga, deshebrar y picar.

3. Rallar el queso.

4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.

5. Acitronar el caldillo de jitomate, agregar agua
suficiente y permitir su coccion.

6. Agregar al caldillo la tortilla y la pechuga, controlar
la intensidad del fuego.

7. Al servir anadir queso y crema encima.
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Ingredientes

Tortilla de maiz
Tomate verde
Cebolla blanca
Queso manchego
Pechuga de pollo
Crema entera
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Pulpa de res
Zanahoria
Calabacita italiana
Chayote

Ejote

Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Limon agrio
Cilantro

Ingredientes

Pasta para sopa integral
(codito)

Zanahoria

Calabacita italiana
Jitomate

Elote

Cebolla blanca

Ajo en bulbo

Sal de mesa

Aceite de canola

Chilaquiles verdes con pollo
Cantidades

N-I N-II Preparacién
30g 409 1. Deshidratar y cortar la tortilla con 24 horas de
30g 35¢g anticipacion
59 59 2. Cocer la pechuga, deshebrar y picar
59 10¢g 3. Rallar el queso
25¢g 25¢ 4. Mondar y cocer el tomate
10¢g 15¢ 5. Licuar el tomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
4 ml 5 mi 6. Acitronar el caldillo de tomate, agregar agua
0.0001 g 0.0001 g suficiente y permitir su coccion.
0.50¢ 0.70 g 7. Agregar al caldillo de jitomate las tortillas y la
pechuga, controlar la intensidad del fuego.
8. Servir con el queso y la crema encima.
Cocido de res
CauiekerRs Preparacion
N-I N-lI
40 ¢ 50¢g 1. Cocer la carne con parte de la cebolla, retirar, picar
209 25¢g y regresar al caldo.
209 20g 2. Mondar picar y cocer las verduras.
209 20g 3. Incorporar las verduras a la carne.
109 10g 4. Agregar sal, cilantro y agua suficiente, permitir su
59 5¢g ebullicién.
0.0001 g 0.0001 g 5. Extraer el jugo de los limones.
0.50¢g 0.70 g 6. Retirar el cilantro y agregar jugo de limén antes de
59 159 servir.
59 59

Coditos con vegetales

Cankoe Preparacion
N-| N-II P
159 2049 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
2. Cocer la pasta con un poco de aceite y sal.
159 2049 3. Desgranar el elote y cocer.
15¢ 15¢g 4. Picar finamente el ajo, la cebolla y el jitomate.
25¢ 30g 5. Acitronar la cebolla, ajo, jitomate picado y los
1049 159 granos de elote, moviendo constantemente.

59 59 6. Incorporar el resto de las verduras, el codito y

0.0001 g 0.0001 g mezclar; de ser necesario agregar un poco de sal.
0.50¢ 0.70 g
4 ml 5mi
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Ingredientes

Pasta para sopa integral

(codito)

Queso manchego
Crema entera
Cebolla blanca
Jitomate

Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Coliflor

Jitomate

Papa blanca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Pierna y muslo de pollo

Garbanzo
Zanahoria
Chayote
Cebolla blanca
Limén agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Pulpa de res
Zanahoria
Chayote

Ejote

Cebolla blanca
Sal de mesa

Coditos italianos

CaieEerEs Preparacioén
N-I N-II
159 2049 1. Cocer la pasta con un poco de aceite y sal.
2. Rallar el queso.
1049 10g 3. Picar finamente el ajo, la cebolla y el jitomate.
109 10g 4. Acitronar la cebolla, ajo y el jitomate picado, agregar
59 59 sal y mover constantemente.
25¢g 354¢ 5. Incorporar el codito al jitomate y poco a poco la
0.0001 g 0.0001 g crema hasta mezclar todos los ingredientes.
0.50¢ 0.70 g 6. Servir la pasta con el queso rallado encima.
4 ml 5ml

Coliflor guisada

CauiekerRs Preparacion
N-I N-lI
40 ¢ 7049 1. Mondar, picar y cocer la coliflor y la papa.
25¢ 3049 2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
15¢ 15¢ 3. Freir el jitomate molido, agregar poca cantidad de
5¢ 5¢g agua.

0.0001g 0.0001 g 4. Incorporar la coliflor y la papa al caldillo de jitomate,
0.50¢ 0.70 g controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.
4 ml 5ml

Consomé de pollo

(CENEeos Preparacion

N-I N-lII

659 859 1. Mondar y picar las verduras.

59 10g 2. Cocer los garbanzos.

209 2049 3. Iniciar la coccion del pollo con las zanahorias,

209 2049 cebolla y sal.

59 59 4. Agregar el chayote y un poco mas de agua,

59 1049 controlar la intensidad del fuego hasta la coccion,
0.50 g 0.70 g 5. Agregar los garbanzos.

6. Extraer el jugo de los limones.
7. Servir con jugo de limoén.

Consomé de res

(CENLEECE Preparacion

N-I N-lI

459 60 g 1. Mondar y picar las verduras.

159 25¢ 2. Retirar los extremos a los ejotes y picar.

209 3049 3. Iniciar la coccién de la carne con cebolla y sal en
1049 1049 suficiente agua.

59 59 4. Al primer hervor, incorporar las verduras, controlar
0.50¢ 0.70 g la intensidad del fuego hasta la coccion.
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Ingredientes
Frijol
Leche entera
ultrapasteurizada
Queso panela
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Espinaca

Papa blanca
Cebolla blanca
Crema entera
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Pechuga de pollo molida

Champifdn
Papa blanca
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa
Crema entera

Ingredientes

Atdn en agua
Papa blanca
Aceite de canola
Cilantro

Huevo fresco
Jitomate
Cebolla blanca
Mayonesa
Harina de trigo
Ajo en bulbo

Crema conde

Crema de espinaca

Cantidades
N-I N-II
10¢g 10g
35¢g 354¢
209 25¢
59 59
4 mi 5ml
0.50¢g 0.50¢g
Cantidades
N-I N-II
40 ¢ 50 g
15¢ 40¢g
59 59
59 15¢g
0.50¢g 0.70¢g
4 mi 5ml

Cremoso de champifones

Cantidades
N-I N-II
2049 25¢g
25¢ 30g
2049 20¢g
59 59
4 mi 5mi
0.50¢g 0.70g
159 2049

Croquetas de atin

Cantidades
N-I N-lI
409 60 g
359 409
4 ml 5ml
5¢ 59
1049 159
30g 354¢g
59 59
59 59
29 39
0.0001 g 0.0001 g

Preparacion

. Cocer los frijoles con parte de la cebolla y aceite.

. Licuar los frijoles con su caldo de coccion y colar.

. Picar finamente el resto de la cebolla.

. Freir la cebolla, agregar los frijoles licuados y mover
constantemente, agregar la leche y de ser
necesario agua.

5. Picar el queso en cubitos y agregarlo antes de

servir.

AOWON -

Preparacion

1. Picar la cebolla y las espinacas.

2. Mondar la papa, cortar y cocer.

3. Acitronar la cebolla, afadir las papas y las
espinacas.

4. Moler los ingredientes con un poco de agua de
coccion y sal.

5. Poner al fuego, agregar la crema y sal. Permitir la
ebullicién, de ser necesario agregar un poco de
agua y mover constantemente.

Preparacion

1. Cocer la pechuga de pollo.

2. Picar finamente ajo y cebolla.

3. Mondar, picar y cocer las papas.

4. Picar los champifiones.

5. Acitronar con la mitad de aceite el ajo y la cebolla,
agregar los champifiones y mover constantemente.

6. Agregar la crema y mezclar.

7. Dorar la carne cocida, incorporar las papas y la
mezcla de champifiones.

8. Aiadir sal y controlar la intensidad del fuego hasta
su ebullicion.

Preparacion

1. Picar parte de la cebolla y el cilantro.

2. Mondar y cocer las papas.

3. Machacar las papas y afiadir el huevo, sal, cebolla,
cilantro, mayonesa y atun hasta obtener una mezcla
homogénea.

4. Formar tortitas, revolcar en harina y freir en el
aceite.

5. Licuar el jitomate, con ajo, el resto de la cebolla y
sal. Colar y cocer. Agregar poca cantidad de agua.
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Sal de mesa

Ingredientes

Pechuga de pollo molida

Papa blanca
Cilantro

Cebolla blanca
Huevo fresco
Aceite de canola
Jitomate

Ajo en bulbo

Sal de mesa
Harina de trigo

Ingredientes

Pan bolillo integral
Frijol

Huevo fresco
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Chayote

Queso panela
Jitomate

Ajo en bulbo
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Papa blanca
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

0.50¢ 0.70 g 6. Al servir, banar las croquetas con la salsa de

jitomate.

Croquetas de pollo

CaieEerEs Preparacién

N-I N-II

4049 60 g 1. Cocer en su propio jugo la pechuga de pollo con
209 25¢ parte de la cebolla.

59 59 2. Mondar, cocer y machacar la papa.

5¢ 59 3. Picar el cilantro.

5¢ 10g 4. Mezclar el pollo con la papa, cilantro picado, sal y
4 ml 5ml huevo.

309 35¢ 5. Formar las croquetas, revolcar en harina y freir en

0.0001 g 0.0001 g el aceite.

0.50¢g 0.70 g 6. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y

29 39 sal. Colar y cocer. Agregar poca cantidad de agua.

7. Al servir, banar las croquetas con la salsa de
jitomate.

Cuadritos con huevo

CauiekerRs Preparacion
N-I N-lI
25¢ 25¢ 1. Cocer y licuar los frijoles.
59 10g 2. Picar finamente la cebolla y el ajo.
35¢g 459 3. Cascar y batir el huevo con sal.
5¢ 5¢g 4. Acitronar la cebolla y el ajo, agregar el huevo y
4 ml 5 mi cocer.

0.50¢g 0.70 g 5. Rebanar el pan bolillo.
6. Untar frijoles a la rebanada de pan y colocar encima
el huevo.

7. Partir por la mitad antes de servir.

Cubitos de queso con chayotes

CEEREEE Preparacion
N-I N-Il P
409 90g 1. Mondar, picar en cubos y cocer los chayotes.
359 509 2. Picar en cubos el queso.
359 359 3. Licuar el jitomate con cebolla, ajo y sal. Colar.

0.0001 g 0.0001 g 4. Acitronar el jitomate, agregar un poco de agua y

59 59 permitir la coccion.
4 ml 5 mi 5. Afadir los cubos de queso y chayote.
0.50¢g 0.70 g

Cubiquesos salseados

N-IC antldade;_" Preparacion

50¢g 55¢g 1. Mondar y picar las papas.

50¢g 45¢ 2. Picar en cubos el queso.

35¢g 354¢g 3. Licuar el jitomate con cebolla, agregar sal, colar y
59 59 cocer.

4 ml 5ml 4. Freir las papas moviendo constantemente y agregar

0.0001g 0.0001 g el caldillo.
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Ingredientes

Ejote

Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Pechuga de pollo molida

Ejote

Jitomate
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Tortilla de maiz
Queso panela
Espinaca
Jitomate

Crema entera
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Tortilla de maiz
Jitomate
Cebolla blanca
Queso Oaxaca
Crema entera
Ajo en bulbo
Sal de mesa

5. Una vez cocidas las papas en el caldillo agregar el
queso Yy retirar del fuego.

Ejotes Napolitanos

Cantidades
N-I N-II
25¢g 45¢
209 25¢
5¢ 59
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70 g
4 mi 5ml

Preparacion

1. Retirar los extremos a los ejotes, picar y cocer.

2. Picar cebolla, ajo y jitomate.

3. Acitronar cebolla, ajo y jitomate, agregar los ejotes,
afiadir sal y mover constantemente.

4. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.

Ejotes con pollo salteado

Cantidades
N-I N-lI
25¢ 35¢
359 7049
30¢g 35¢
5¢ 5¢g
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70g
4 ml 3 mi

Preparacion

1. Retirar los extremos a los ejotes, picar y cocer.

2. Cocer en su propio jugo la pechuga molida.

3. Picar la cebolla, el ajo y el jitomate.

4. Acitronar la cebolla, ajo y el jitomate, agregar la
pechuga y los ejotes, mover constantemente y
afiadir sal.

5. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.

Enchiladas rojas con espinaca

Cantidades
N-I N-II
30g 359
40 ¢ 50 g
3049 359
3049 359
59 1049
59 59
0.50¢g 0.70g
4 ml 5 mi

Preparacion

1. Picar la espinaca y parte de la cebolla.

2. Acitronar con cebolla las espinacas

3. Rallar el queso.

4. Licuar el jitomate, con ajo, el resto de la cebolla y
sal. Colar y freir. Agregar agua suficiente.

5. Calentar la tortilla por ambos lados, colocar las
espinacas en el centro y doblar.

6. Banfiar la tortilla con la salsa de jitomate, agregar la
crema y el queso por encima al momento de servir.

Enchiladas rojas gratinadas

Cantidades
N-I N-lI
3049 409
359 359
5¢ 59
25¢ 3049
5¢ 59
0.0001 g 0.0001g
0.50¢g 0.70g

Preparacion

1. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Agregar agua suficiente y cocer.

2. Deshebrar y picar el queso.

3. Calentar la tortilla por ambos lados, agregar queso
en el centro, doblar por la mitad y esperar a que se
funda el queso.

4. Banar la tortilla con el caldillo de jitomate y agregar
crema por encima antes de servir.
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Enfrijolada

I . Cantidades L .

ngredientes N-I N-II Preparacioén
Tortilla de maiz 309 30g 1. Cocer los frijoles en agua con parte de la cebolla.
Frijol bayo 109 10g 2. Picar finamente el resto de la cebolla.
Queso panela 309 45¢ 3. Licuar los frijoles con caldo de coccién.
Crema entera 109 10g 4. Freir la cebolla, agregar los frijoles licuados, afadir
Aceite de canola 49 5 mi sal y de ser necesario agregar agua.
Cebolla blanca 59 59 5. Sumergir la tortilla de maiz en el caldillo de frijol,
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g doblar la tortilla y bafiar con un poco mas de frijol.

6. Rallar el queso
7. Agregar la crema y el queso panela encima antes
de servir.

Enjitomatadas con huevo

. Cantidades <.

Ingredientes N-I N-II Preparaciéon
Huevo fresco 35¢g 409 1. Rallar el queso.
Tortilla de maiz 30g 359 2. Cascar, batir el huevo y freir.
Jitomate 30g 359 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
Cebolla blanca 59 59 cocer agregar agua necesaria para formar la salsa.
Crema entera 59 10g 4. Colocar el huevo en el centro de la tortilla y doblar.
Queso panela 15¢ 2049 5. Bafiar la tortilla con la salsa de jitomate, agregar
Aceite de canola 4 ml 5ml crema y queso por encima al momento de servir.
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g
Sal de mesa 0.50 g 0.70 g

Enjitomatadas con pollo

I . Cantidades iy

ngredientes N-I N-Il Preparacién
Pechuga de pollo 3049 409 1. Cocer el pollo con cebolla, deshebrar y picar.
Tortilla de maiz 30g 35¢ 2. Rallar el queso.
Jitomate 30g 359 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal, colar.
Cebolla blanca 59 59 4. Cocer, agregando la cantidad se agua necesaria,
Crema entera 59 10g para formar la salsa.
Queso panela 10¢g 20g 5. Colocar el pollo en el centro de la tortilla y doblar.
Aceite de canola 4 ml 5ml 6. Banar la tortilla con la salsa de jitomate, agregar
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g crema y queso encima al momento de servir.
Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g

Ensalada de maiz

I . Cantidades ‘s

ngredientes N-I N-II Preparacién
Elote 20g 45¢ 1. Desgranar el elote y cocer.
Zanahoria 25¢ 3049 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
Cebolla blanca 59 59 3. Acitronar la cebolla, agregar la zanahoria y los
Aceite de canola 44 59 granos de elote, sal y mezclar.
Sal de mesa 0.50¢g 0.50¢g
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Ingredientes

Atun en agua
Jitomate
Cebolla blanca
Limén agrio
Aguacate
Aceite de oliva
Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral

(codito)

Atun en agua
Chayote
Zanahoria
Mayonesa
Crema entera
Cebolla blanca
Sal de mesa

Ingredientes

Calabacita italiana
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Jicama
Zanahoria
Limén agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Manzana
Apio

Ensalada de atiin a la mexicana

CemiEeos Preparacion
N-I N-lI
45¢ 60 g 1. Mondar la cebolla.
309 354¢ 2. Picar la cebolla y el jitomate.
5¢ 5¢g 3. Escurrir el atun.
5¢ 10g 4. Exprimir el limén y recolectar el jugo.
159 3049 5. Mezclar el atun, el jitomate, la cebolla, el jugo de los
4 ml 5ml limones, el aceite de oliva y sal.
0.50¢g 0.70 g 6. Mondar el aguacate, picar y servir sobre el atdn al

momento de servir.

Ensalada de atiin con codito

(CemeEeos Preparacion
N-I N-lI
10¢9 15¢ 1. Cocer la pasta con cebolla y sal.
2. Escurrir la pasta.
40¢ 55¢ 3. Mondar, picar y cocer las verduras.
10¢9 209 4. Escurrir el atun.
1049 2049 5. Mezclar todos los ingredientes incluyendo la crema
1049 1049 y la mayonesa.
1049 20¢g
59 59
0.50¢g 0.70g
Ensalada de calabacitas
Cankoe Preparacion
N-I N-lII
459 60 g 1. Retirar las puntas de las calabacitas.
59 59 2. Picar y cocer las calabacitas.
4 ml 5ml 3. Picar la cebolla.
0.50 g 0.70 g 4. Acitronar la cebolla, agregar las calabacitas y sal.

Ensalada de jicama con zanahoria
Cantidades

N-I N-II Preparacion

409 50 g 1. Mondar, rallar y picar la zanahoria y jicama
409 50 g 2. Exprimir el limon y recolectar el jugo

59 159 3. Mezclar la zanahoria y jicama, agregar el jugo de

0.50¢ 0.70 g limén vy sal.
Ensalada de manzana
(RIS ELL Preparacién

N-I N-lI
4049 50 g 1. Mondar, descorazonar y picar la manzana
15¢ 15¢ 2. Mondar y picar el apio

59 10g 3. Mezclar la crema con la mayonesa
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Uvas pasas
deshidratadas
Crema entera
Mayonesa

Ingredientes

Pepino
Limén agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral

(codito)

Pechuga de pollo
Chicharo limpio
Papa blanca
Zanahoria
Mayonesa
Crema entera
Cebolla blanca
Sal de mesa

Ingredientes

Zanahoria
Papa blanca
Chicharo limpio
Atun en agua
Mayonesa

Ingredientes

Queso panela
Pimiento morrén
Ejote

Zanahoria
Champifidn
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

15¢ 15¢
59 59

4. Mezclar todos los ingredientes y agregar las pasas

Ensalada de pepino

CemiEeos Preparacion
N-I N-lI
409 70 g 1. Mondar y picar el pepino.
5¢ 5¢g 2. Extraer el jugo de limén y reservar.
0.50¢g 0.70g 3. Incorporar al pepino el jugo de limén y sal.
Ensalada de pollo
(e eEeos Preparacion
N-I N-lI
15¢ 15¢ 1. Cocer la pasta con cebolla y sal.
2. Mondar, picar y cocer las papas y zanahorias.
209 30g 3. Cocer los chicharos.
15¢ 15¢ 4. Cocer la pechuga de pollo y deshebrar.
15¢ 25¢ 5. Mezclar todos los ingredientes incluyendo la crema
15¢ 259 y la mayonesa.
59 1049 Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el
1049 1049 chicharo se debe machacar.
59 59
0.50¢g 0.70g
Ensalada rusa con atiin
Cankoe Preparacion
N-| N-II P
25¢ 359 1. Mondar, picar, cocer las verduras.

40 ¢ 509 2. Cocer los chicharos

15¢ 2049 3. Escurrir el atun.
45¢ 659 4. Mezclar todos los ingredientes con la mayonesa.
1049 159 Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el

chicharo se debe machacar.

Ensalada safari

Cenkoe Preparacion

N-| N-II P

30g 45¢ 1. Retirar los extremos a los ejotes, picar y cocer.

59 10g 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.

1049 15¢ 3. Picar los champifiones.

159 2049 4. Picar el pimiento.

15¢ 20g 5. Cortar en trozos pequefios el queso.

59 59 6. Picar la cebolla.

4 ml 5ml 7. Acitronar la cebolla, agregar el pimiento y mover
0.50¢ 0.70 g hasta su coccion.

8. Agregar las verduras cocidas, los champifiones y

controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
9. Dejar enfriar para incorporar los cubitos de queso y
mezclar.
Ensalada tricolor
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Ingredientes

Pepino
Zanahoria
Jicama
Limén agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Jitomate
Champifdn
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola
Tortilla de maiz

Ingredientes

Pechuga de pollo
Zanahoria

Papa blanca
Tomate verde
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral

(espagueti)
Cebolla blanca
Jitomate

Ajo en bulbo

Sal de mesa
Crema entera
Aceite de canola

Cantidades
N-I N-II
25¢9 25¢
30g 3049
25¢9 25¢
1049 10g
0.50¢g 0.70¢g

Entomatadita de champiinones

Cantidades
N-I N-lI
409 50 g
30g 359
25¢ 30¢g
59 59
0.0001g 0.0001g
0.50¢g 0.70¢g
4 ml 5 mi
25¢g 35¢

Entomatado de pollo

Espagueti

Cantidades
N-I N-lI
25¢ 359
25¢ 359
209 359
3049 359
59 59
0.0001 g 0.0001 g
4 ml 5 mi
0.50¢g 0.70 g
Cantidades
N-I N-lI
159 2049
59 59
35¢g 354¢g
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70 g
59 10g
4 ml 5 mi

4. Licuar el jitomate con el resto del ajo, la cebolla y

5. Rebanar el queso panela, y reservar un poco para

Preparacion

1. Mondar, rallar y picar las verduras

2. Extraer el jugo de limén

3. Mezclar todos los ingredientes, agregando el jugo
de limény la sal.

Preparacion

1. Picar la mitad de la cebolla y el ajo.

2. Picar los champifiones.

3. Acitronar la cebolla y el ajo, agregar los
champifiones, moviendo constantemente.

sal. Colar, agregar agua suficiente y cocer.

picar.

6. Calentar la tortilla por ambos lados, colocar en una
charola una capa de tortillas encima las rebanadas
de queso y una capa de champifiones, bafar con
salsa de jitomate y repetir las capas finalizando con
el resto de la salsa de jitomate y el queso picado
encima.

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer las verduras.

2. Cocer el pollo con una parte de la cebolla, y picar

3. Acitronar las verduras, agregar el pollo y mover

constantemente.

4. Cocer el tomate y licuar con ajo, el resto de la
cebollay sal. Colar y agregar al pollo, afiadir un poco
del caldo de coccién y controlar la intensidad del
fuego hasta su coccién.

Preparacion

1. Cocer la pasta a partir de agua hirviendo con parte
de la cebolla, aceite y sal.

2. Escurrir la pasta

3. Licuar el jitomate, con ajo, el resto de la cebolla y
sal. Colar y acitronar; agregar cantidad de agua
necesaria

4. Incorporar la crema y sal, mover hasta mezclar

5. Agregar la pasta a la salsa de jitomate y mezclar.
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Ingredientes

Pasta para sopa integral

(espagueti)

Pulpa de res molida
Zanahoria

Chayote

Jitomate

Cebolla blanca

Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Elote

Crema entera
Cebolla blanca
Queso panela
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Pechuga de pollo
Pimiento morrén
Jitomate
Champifdn
Queso chihuahua
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Espagueti a la bolofesa

Caimikoe Preparacion
N-| N-II P
159 2049 1. Cocer la pasta a partir de agua hirviendo con parte
de la cebolla y sal, escurrir.
20g 3049 2. Mondar, picar y cocer las verduras.
15¢ 259 3. Dorar la carne, agregar las verduras y mover
159 25¢ constantemente.
359 40¢g 4. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
59 5¢ sal. Colar.
0.0001 g 0.0001 g 5. Incorporar el jitomate molido a la carne.
0.50¢ 0.70 g 6. Agregar la pasta en la salsa de jitomate; de ser
necesario anadir agua y mover hasta mezclar
todos los ingredientes.
Esquites
(CENEeos Preparacion
N-I N-II
25¢ 45¢g 1. Desgranar el elote y cocer.
15¢ 20g 2. Picar muy finamente la cebolla.
59 59 3. Rallar el queso.
159 2049 4. Acitronar la cebolla, agregar el elote, sal y mezclar.
0.50 g 0.50¢g 5. Retirar del fuego mezclar con la crema y espolvorear
4 ml 5ml el queso al servir.

Fajitas de pollo

(CENEeos Preparacion
N-I N-lII
35¢ 45¢g 1. Cocer la pechuga y picar en tiras.
1049 15¢ 2. Rallar el queso.
25¢ 3049 3. Picar cebolla, jitomate, ajo y pimiento.
209 3049 4. Picar los champifiones.
59 159 5. Acitronar el ajo, agregar cebolla, jitomate, pimiento,
59 59 la pechuga y los champifiones, afiadir sal y mover
4 ml 5ml constantemente.
0.0001 g 0.0001g 6. Colocar el queso encima en el momento de servir
0.50¢g 0.70 g en cada charola.
Fideo seco
(CETLEECE Preparacion
N-I N-lI
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Pasta para sopa integral

(fideo)

Queso fresco
Jitomate

Aceite de canola
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes
Frijol
Pimiento morrén
Jitomate
Cebolla blanca

Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes
Frijol
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo
Sal de mesa

Ingredientes

Aguacate
Cebolla blanca
Cilantro

Limon agrio
Sal de mesa
Jitomate

Ingredientes

Elote

Pimiento morrén
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

109 15¢ 1. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
2. Freir la pasta hasta que dore, agregar el caldillo de
1049 159 jitomate y cocinar a fuego lento permitiendo la
25¢ 359 reduccion del caldillo.
4 ml 5 mi 3. Servir con el queso espolvoreado encima.
59 59
0.0001 g 0.0001g
0.50¢g 0.70g

Frijoles colados

Ceimikos Preparacion
N-I N-II
15¢ 2049 1. Cocer y licuar los frijoles con caldo de coccion.
59 10g 2. Picar el pimiento morrén, el jitomate y la cebolla.
15¢ 15¢g 3. Freir la cebolla y el pimiento, agregar el jitomate
59 59 moviendo constantemente.
4 mi 5ml 4. Agregar los frijoles licuados, anadir sal y de ser
0.50¢ 0.70 g necesario un poco de agua de coccion.

Frijoles refritos

CaieheEe Preparacion
N-I N-II P
15¢ 15¢g 1. Cocer y licuar los frijoles con caldo de coccion.
59 10g 2. Picar cebolla y ajo.
4 ml 5 mi 3. Freir la cebolla y el ajo moviendo constantemente.

0.0001 g 0.0001 g 4. Agregar los frijoles licuados, sal y mezclar.
0.50g 0.070g

Guacamole
Cankoe Preparacion
N-| N-II P
3049 45¢ 1. Picar cebolla, jitomate y cilantro.
59 59 2. Pelar y machacar los aguacates.
59 59 3. Mezclar todos los ingredientes, agregar el jugo de
59 59 limén vy sal.
0.50¢g 0.70g
159 20¢g
Guarnicién de maiz
(RIS ELL Preparacién
N-I N-lI
209 45¢ 1. Desgranar el elote y cocer.
209 2049 2. Mondar y picar finamente el pimiento y la cebolla.
59 59 3. Acitronar la cebolla y el pimiento.
49 59 4. Ya cocido agregar los granos de elote, sal y mezclar.
0.50¢g 0.50¢g

Hamburguesitas

Cantidades Preparacion
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Pulpa de res molida
Huevo fresco

Pan bolillo integral
Perejil

Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Huevo fresco
Papa blanca
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Huevo fresco
Jitomate
Pimiento morrén
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Huevo fresco
Papa blanca
Champifidn
Aceite de canola
Sal de mesa
Cebolla blanca

Ingredientes

Huevo fresco
Cebolla blanca
Crema entera
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

N-I N-lI
30g 40¢ 1. Deshidratar el pan con 24 horas de anticipacién y
59 10g rallar.
1049 1049 2. Picar finamente la cebolla y el perejil.
59 59 3. Incorporar a la carne, el pan rallado, el huevo, el
59 59 perejil, la cebolla y la sal.
4 mi 5ml 4. Formar la hamburguesita y freir.
0.50¢g 0.70g

Huevo a la campesina

(CemeEeos Preparacion
N-I N-lI
509 55¢ 1. Cascar y batir el huevo con sal.
209 35¢ 2. Picar la cebolla.
5¢ 5¢g 3. Mondar, picar y cocer la papa.
4 ml 5 mi 4. Freir la cebolla y agregar la papa.
0.50¢ 0.70 g 5. Aiadir el huevo y controlar la intensidad del fuego

hasta la coccion.

Huevo a la mexicana

(CemeEeos Preparacion
N-I N-lI
50¢g 60 g 1. Cascar y batir el huevo con sal.
25¢ 359 2. Picar jitomate, cebolla y finamente el pimiento
1049 25¢ morrén.
59 1049 3. Freir la cebolla, agregar el pimiento morrén y
4 ml 5ml posteriormente el jitomate.
0.50 g 0.70 g 4. Anadir el huevo y controlar la intensidad del fuego

hasta la coccion.

Huevo con champiiones

(CENEeos Preparacion
N-I N-II
40 ¢ 559 1. Cascar y batir el huevo con sal.
1049 2049 2. Mondar picar y cocer las papas.
25¢ 359 3. Picar los champifiones.
4 ml 5mi 4. Acitronar las papas, agregar los champifiones.
0.50¢ 0.70 g 5. Adadir el huevo y controlar la intensidad del fuego
59 59 hasta la coccion.

Huevo revuelto

(CeamEeos Preparacion
N-I N-lI
55¢g 659 1. Picar la cebolla.
59 10g 2. Cascar y batir el huevo con la crema y sal.
59 59 3. Acitronar la cebolla, incorporar el huevo batido y
4 ml 5ml mover constantemente,
0.50¢ 0.70 g 4. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccion.

Huevo revuelto con ejote

Cantidades Preparacion
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N-I N-lI
Huevo fresco 459 60 g 1. Retirar los extremos, picar y cocer los ejotes.
Ejote 159 3049 2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal, colar.
Jitomate 30g 359 3. Cascar y batir el huevo con sal.
Aceite de canola 4 ml 5ml 4. Acitronar los ejotes, agregar el huevo batido y ya
Cebolla blanca 59 59 que esté cocido agregar el jitomate molido, ahadir
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g agua suficiente y permitir su ebullicion.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g

Huevo revuelto con frijoles

I . Cantidades L .

ngredientes N-I N-II Preparacion

Huevo fresco 40 ¢ 559 1. Cocer los frijoles con cebolla y licuar con caldo de
Frijol bayo 1049 15¢g coccion.

Cebolla blanca 59 59 2. Cascar y batir el huevo con sal.

Aceite de canola 4 ml 5ml 3. Freir el huevo, moviendo constantemente.

Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 4. Incorporar al huevo los frijoles.

Huevo revuelto con nopales

. Cantidades L.

Ingredientes N-I N-II Preparacion
Huevo fresco 40 ¢ 60 g 1. Picar y cocer los nopales con ajo y cebolla.
Nopal 25¢ 40¢g 2. Cascar y batir el huevo con sal.
Cebolla blanca 59 59 3. Freir el huevo, agregar los nopales y mezclar
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g moviendo constantemente.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g 4. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
Aceite de canola 4 ml 5 mi

Huevo revuelto con papa

. Cantidades iy

Ingredientes N-I N-II Preparacién
Huevo fresco 409 559 1. Mondar, picar y cocer la papa.
Papa blanca 159 3049 2. Licuar jitomate, ajo, cebolla, y colar.
Jitomate 30g 359 3. Cascar y batir el huevo con sal.
Cebolla blanca 59 59 4. Acitronar la papa, afiadir el huevo batido y mezclar
Aceite de canola 4 ml 5ml moviendo constantemente.
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001g 5. Una vez cocido el huevo, agregar el jitomate molido
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g y agua suficiente, permitir su ebullicion.

Huevo revuelto con zanahoria y elote

I . Cantidades ‘s
ngredientes N-I N-Il Preparacién
Huevo fresco 409 559 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
Zanahoria 30g 359 2. Desgranar el elote y cocer.
Elote 10¢g 20g 3. Cascar y batir el huevo con sal.
Aceite de canola 4 ml 5ml 4. Acitronar la zanahoria, anadir el elote y el huevo
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g batido, mezclar moviendo constantemente.
Cebolla blanca 59 59 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
Huevo revuelto en salsa roja
Ingredientes Cantidades Preparacion
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Huevo fresco
Chicharo limpio
Jitomate
Cebolla blanca
Papa blanca

Sal de mesa
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Ingredientes

Huevo fresco
Tomate verde
Cebolla blanca
Papa blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Huevo fresco
Espinaca
Cebolla blanca
Zanahoria

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Jitomate

Atdn en agua
Chicharo limpio
Cebolla blanca
Mayonesa
Crema entera
Sal de mesa

Ingredientes

N-I N-lI
459 559 1. Mondar, picar y cocer la papa.
1049 159 2. Cocer el chicharo
30g 359 3. Cascar, batir y cocer el huevo con sal, incorporar
59 59 las verduras y mover constantemente.
1049 15¢ 4. Licuar jitomate, ajo, cebolla y colar.
0.50¢g 0.70 g 5. Agregar al huevo ya cocido, incorporar agua
4 ml 5 mi suficiente y permitir la ebullicion.

0.0001g 0.0001 g Nota: Para nifas y nifios del régimen Normal | el
chicharo se debe machacar.

Huevos al albanil

CauiekerRs Preparacion
N-I N-lI
40¢ 559 1. Mondar, picar y cocer la papa.
25¢g 35¢ 2. Cascar y batir el huevo con sal.
5¢ 5¢g 3. Acitronar la papa, incorporar el huevo batido vy

25¢g 35¢ mezclar moviendo constantemente.

4 ml 5 mi 4. Cocer y licuar el tomate con ajo y cebolla. Colar y
0.0001g 0.0001 g agregar al huevo ya cocido.
0.50¢g 0.70 g 5. Incorporar agua suficiente y permitir la ebullicion.

Huevos florentinos
Cantidades

N-I N-II Preparacion

459 55¢ 1. Picar la espinaca y cebolla.

25¢ 25¢ 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.

59 59 3. Cascar y batir el huevo con sal.

409 409 4. Acitronar la cebolla, agregar la zanahoria, las
0.50 g 0.70 g espinacas e incorporar el huevo; mezclar moviendo

4 mi 5ml constantemente hasta su coccion

Jitomate relleno de atiin

(CENEeos Preparacion

N-I N-lII

25¢ 40¢g 1. Cortar el jitomate a la mitad y retirar las semillas.
459 659 2. Picar la cebolla.

1049 159 3. Cocer los chicharos, ya cocidos anadir un poco de

59 59 sal.

79 1049 4. Escurrir el atan.

79 1049 5. Mezclar la mayonesa y la crema, incorporar el atun,
0.50¢g 0.70 g la cebolla y los chicharos.

6. Rellenar los jitomates con la mezcla de atun.
Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el
chicharo se debe machacar.

Lomo con verduras
Cantidades
N-I N-II

Preparacion
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Lomo de cerdo
Zanahoria
Chayote
Jitomate
Chicharo limpio
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Lomo de cerdo
Naranja

Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Perejil

Sal de mesa

Ingredientes

Lomo de cerdo
Alubias

Cebolla blanca
Jitomate

Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Lomo de cerdo
Cebolla blanca
Tomate verde
Nopal

Aceite de canola
Papa blanca
Ajo en bulbo

Sal de mesa

45¢ 60g
159 159
159 1049
30g 35¢g
1049 1049
59 59
0.0001 g 0.0001 g
4 ml 5ml
0.50¢g 0.70g

1. Cocer la carne con cebolla, sal y picar.

2. Mondar y picar las verduras.

3. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
sal. Colar.

4. Acitronar las verduras, la carne y los chicharos
moviendo constantemente

5. Incorporar a la carne y las verduras la salsa de
jitomate, agregar agua suficiente.

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccioén.

Nota: Para nifas y nifios del régimen Normal | el

chicharo se debe machacar.

Lomo a la naranja

Cantidades
N-I N-II
60 g 85¢
40¢ 60g
59 5¢g
0.0001 g 0.0001 g
4 ml 5 mi
59 59
0.50¢g 0.70 g

Preparacion

1. Cocer la carne con parte de la cebolla, sal y picar.

2. Extraer jugo de las naranjas y reservar.

3. Picar finamente el resto de la cebolla y el ajo.

4. Acitronar la cebolla y el ajo, agregar la carne picada,
moviendo constantemente.

5. Incorporar el jugo de naranja, agregar un poco de
agua mezclando y permitir que reduzca un poco el
liquido.

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.

Lomo con alubias

Cantidades
N-I N-lI
50 g 70g
1049 159
59 59
30g 35¢g
0.0001 g 0.0001 g
4 mi 5 mi
0.50g 0.70 g

Preparacion

1. Cocer la carne con una parte de la cebolla, sal y
picar.

2. Cocer las alubias.

3. Licuar jitomate, ajo, el resto de la cebolla y sal. Colar

y acitronar.

4. Incorporar al caldillo la carne y las alubias.

5. Agregar la cantidad necesaria de caldo de las
alubias y controlar la intensidad del fuego hasta su
coccion.

Lomo en salsa verde

Cantidades
N-I N-lI
55¢g 759
59 59
30g 359
20g 35¢g
4 ml 5mi
209 659
0.0001 g 0.0001g
0.50¢ 0.70 g

Preparacion

1. Cocer la carne con una parte de la cebolla, sal y
picar.

. Picar y cocer el nopal.

. Mondar, picar y cocer las papas

. Cocer vy licuar el tomate con ajo, el resto de la
cebolla y sal. Colar.

5. Acitronar la carne, agregar las papas y los nopales

moviendo constantemente

A wWN

Clave: 3D12-006-005

Pagina 209 de 250

Clave: 3D12-003-001




[ 9
-‘ﬂ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCIAI

Técnicas de preparacion Regimenes Normal | y Il

Ingredientes

Lomo de cerdo
Jitomate
Calabacita italiana
Papa blanca
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral
(macarrén)

Crema entera

Queso panela

Cebolla blanca

Sal de mesa

Aceite de canola

Ingredientes

Manzana
Yogurt natural sin azucar
Uva pasa deshidratada

Ingredientes

Tortilla de maiz
Huevo fresco
Papa blanca
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes
Pan bolillo integral
Frijol bayo
Queso manchego

6. Incorporar a la carne y las verduras la salsa de
tomate. Agregar agua suficiente y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Lomo guisado en salsa roja

Cantidades
N-I N-lI
55¢ 659
30g 354¢
209 30g
309 3549
59 59
4 ml 5ml
0.0001 g 0.0001 g
0.50¢g 0.70 g

Preparacion

1. Cocer la carne con parte de la cebolla y picar.

2. Mondar, picar y cocer las calabacitas y papas.

3. Licuar jitomate, ajo, el resto de la cebolla y sal. Colar
y acitronar.

4. Agregar la carne picada, las verduras, cantidad de
agua suficiente y dejar cocer.

5. Controlar la intensidad del fuego, hasta su coccion.

Macarron a la crema

Cantidades
N-I N-II
15¢ 209
1049 20¢g
59 10g
59 59
0.50¢g 0.70 g
4 ml 5ml

Preparacion

1. Cocer la pasta con aceite, parte de la cebolla y
escurrir.

2. Rallar el queso.

3. Picar el resto de la cebolla.

4. Acitronar la cebolla, agregar la crema y sal

5. Incorporar la pasta y mezclar.

6. Servir con el queso rallado encima.

Manzana con pasitas

Cantidades
N-I N-II
35¢ 45¢g
30 ml 40 ml
59 59

Preparacion

1. Mondar, descorazonar y picar en cubos la
manzana.
2. Mezclar el yogurt con la manzana y las pasitas.

Migas nortenas

Cantidades
N-I N-Il
209 3049
50¢g 60 g
209 259
59 10g
0.50¢g 0.70 g
4 ml 5ml

Preparacion

1. Cascar y batir el huevo con sal.

2. Picar finamente la cebolla.

3. Cortar la tortilla en trozos pequefios.

4. Acitronar la cebolla, agregar las tortillas.

5. Incorporar el huevo y mover constantemente hasta
su coccion.

Molletes con salsa mexicana

Cantidades
N-I N-II
209 3049
1049 1049
159 2049

Preparacion

1. Cocer los frijoles en agua con cebolla.
2. Licuar los frijoles con caldo de coccion y agregar
sal.
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Jitomate
Cebolla blanca
Cilantro

Limén agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Naranja

Ingredientes

Pulpa de res molida
Huevo fresco
Zanahoria
Espinaca

Papa blanca

Pan bolillo integral
Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Nopal

Ajo en bulbo
Cebolla blanca
Jitomate

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Huevo fresco
Espinaca

Papa blanca
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

109 10g

59 59

29 39

59 59
0.50¢g 0.70¢g

Cantidades

NI NIl

120 g 150 g

Nino envuelto

Cantidades
N-I N-lI
25¢ 30¢g
59 10g
159 20¢g
159 20¢g
159 20¢g
59 59
0.50¢g 0.70g

Nopales con queso

Cantidades Preparacion
N-I N-II
40 ¢ 55¢g 1. Picar, cocer los nopales con ajo, sal y escurrir.
204g 359 2. Cortar en cubos el queso panela.
0.0001 g 0.0001g 3. Picar la cebolla y el jitomate.
59 59 4. Acitronar la cebolla, agregar jitomate, y los nopales
259 35¢ cocidos, moviendo constantemente.
0.50 g 0.70 g 5. Incorporar el queso y mezclar.
4 ml 5 mi

Omelete de espinaca y papa

Cantidades Preparaciéon

N-I N-lI

4049 50 g 1. Mondar, picar y cocer la papa.

10¢g 15¢ 2. Picar la espinaca.

1049 15¢ 3. Cascar, batir el huevo con sal

30g 354¢g 4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y

59 59 cocer. Agregar agua suficiente.

4 ml 5ml 5. Acitronar la espinaca, agregar el huevo y mezclar;
0.0001 g 0.0001 g cuando esté casi cocido agregar la papa, doblar y

0.50¢ 0.70 g voltear.

3. Partir el pan bolillo a la mitad y retirar el migajon.

4. Untar los frijoles ya molidos y colocar sobre el queso
manchego.

5. Para la salsa: picar jitomate, cebolla y cilantro.

6. Extraer el jugo de limén.

7. Mezclar todos los ingredientes, agregar el jugo de
limén y sal.

Naranja
Preparacion

1. Retirar la cascara, quitar las semillas y partir para las
nifas y los nifios del régimen Normal |

2. Para las nifas y los niflos de Normal Il partir y quitar
las semillas

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer las verduras.

2. Picar las espinacas.

3. Mezclar la carne molida, huevo, las espinacas, pan
y sal.

4. En el papel aluminio extender la mezcla de la carne.

5. Colocar las verduras en un extremo y enrollar
comprimiendo.

6. Hornear o cocer en bafio maria.
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Ingredientes

Huevo fresco
Champifién
Calabacita italiana
Papa blanca
Crema entera
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Papa blanca
Queso panela
Cebolla blanca
Jitomate

Ajo en bulbo

Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Papa blanca
Queso manchego
Crema entera
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Papa blanca
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Papa blanca
Poro

6. Integrar al caldillo de jitomate y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Omelete de verduras

Cantidades
N-I N-II
4049 50 ¢
15¢ 30g
10¢g 10g
109 25¢
5¢ 59
4 ml 5 mi
0.50¢g 0.70g

Preparacion

1. Cascar y batir el huevo con sal y la crema.

2. Picar los champifiones.

3. Mondar, picar, cocer la papa y la calabacita.

4. Cocer el huevo batido en un sartén con aceite.

5. Cuando est¢é medio cocido agregar los
champifiones, doblar y voltear hasta su coccion.

Papa y queso guisados

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer la papa.

2. Cortar en cubos el queso.

3. Acitronar las papas.

4. Licuar jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar, agregar
a las papas.

5. Incorporar el queso y cantidad de agua necesaria.

Papas gratinadas

Cantidades
N-I N-II
30¢g 409
35¢g 409
5¢ 5¢g
30g 359
0.0001 g 0.0001 ¢
0.50¢g 0.70 g
4 ml 5mil
Cantidades
N-I N-II
459 90g
59 159
59 10g
4 ml 5mil
0.50¢g 0.70 g

Preparacion

1. Mondar, cocer y picar las papas.

2. Rallar el queso.

3. Licuar la crema y el queso.

4. Acitronar las papas, moviendo constantemente,
agregar la crema y queso por encima.

5. Se puede derretir en horno o solo dejar que se funda
a fuego lento.

Papas salteadas

Cantidades
N-I N-II
4049 759
59 59
4 mi 5ml
0.50¢ 0.70 g

Preparacion

1. Mondar, cocer y picar las papas.

2. Picar la cebolla.

3. Acitronar la cebolla moviendo constantemente,
agregar las papas y la sal.

4. Permitir se doren a fuego lento.

Papa y poro salteados

Cantidades
N-I N-II
459 559
1049 1049

Preparacion

1. Mondar, picar y cocer las papas.
2. Picar y cocer el apio.
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Apio

Aceite de canola
Perejil

Sal de mesa

Ingredientes

Bistec de pierna de res

Papa blanca
Jitomate
Pimiento morrén
Cebolla blanca
Cilantro

Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Papa blanca
Atun en agua
Huevo fresco
Apio

Zanahoria
Cebolla blanca
Queso manchego
Crema entera
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Pechuga de pollo
Tomate verde
Papa blanca
Nopal

Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

109 10g 3. Picar el poro y perejil.

4 ml 5 mi 4. Acitronar poro y apio, afiadir las papas y mezclar

59 59 moviendo constantemente,
0.50¢g 0.70 g 5. Agregar el perejil, dejar a fuego lento hasta su

coccion.
Papitas con carne
Cantidades Preparacion

N-I N-lI

25¢ 359 1. Mondar, picar y cocer las papas.

359 45¢ 2. Cocer y picar la carne.

25¢ 359 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla, cilantro y sal.

59 1049 Colar

59 59 4. Picar finamente pimiento morrén.

5¢ 5¢g 5. Acitronar el pimiento morréon, moviendo

0.0001 g 0.0001 g constantemente, incorporar la carne y las papas.

4 ml 5 mi 6. Anadir el jitomate y controlar la intensidad del fuego

0.50¢ 0.70 g hasta su coccién.
Pastel de atun
Cantidades Preparacion

N-I N-lI

20g 45¢ 1. Mondar, picar y cocer las papas, las zanahorias y el

159 20¢g apio.

59 59 2. Picar finamente la cebolla.

59 10g 3. Escurrir el atun.

1049 159 4. Rallar el queso.

59 59 5. Una vez cocidas las papas, machacar.

1049 1049 6. Mezclar las papas con el huevo la mitad de la crema

1049 1049 y sal, hasta formar una pasta.

4 ml 5 mi 7. Untar con aceite el fondo y las paredes de la
0.50g 0.70 g budinera, forrar con parte de la mezcla de las papas.

8. Aparte mezclar cebolla, apio, zanahorias, atun,
queso manchego y el resto de la crema.

9. Verter sobre la papa y cubrir con una capa de papa,
tapar con papel aluminio y hornear o cocinar a fuego
lento.

Pechuga de pollo en salsa verde
Cantidades Preparacion
N-I N-lI
459 60 g 1. Mondar, picar y cocer el nopal y la papa.
25¢ 359 2. Cocer la pechuga de pollo y picar.
25¢ 45¢ 3. Cocery licuar el tomate con ajo, cebolla y sal. Colar
209 2049 y acitronar.
59 59 4. Incorporar la pechuga, la papa y el nopal a la salsa
4 ml 5 mi de tomate, agregar agua suficiente.
0.0001 g 0.0001 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
0.50¢g 0.70g

Picadillo de pollo
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Ingredientes

Pechuga de pollo molida

Zanahoria
Chicharo limpio
Jitomate
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Pulpa de res molida
Zanahoria
Chicharo limpio
Papa blanca
Jitomate

Cebolla blanca

Sal de mesa

Aceite de canola

Ingredientes

Pechuga de pollo
Jitomate
Zanahoria
Calabacita italiana
Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Pechuga de pollo
Brocoli

Jitomate

Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Cantidades Preparacion
N-I N-II
459 60 g 1. Mondar, picar y cocer la zanahoria
30g 359 2. Cocer los chicharos.
1049 10g 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.

30g 359 4. Freir la carne y las verduras moviendo
59 59 constantemente, incorporar el jitomate a la carne.
4 ml 5 mi Agregar agua suficiente.
0.0001g 0.0001 g 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
0.50¢ 0.70 g Nota: Para nifas y nifios del régimen Normal | el
chicharo se debe machacar.

Picadillo de res

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
45¢ 60 g 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
15¢ 209 2. Cocer los chicharos.
10¢9 10g 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
25¢ 25¢ 4. Acitronar la pulpa de res.
3049 359 5. Agregar el jitomate molido y las verduras a la carne.
59 59 ARadir un poco de agua.
0.50¢g 0.70 g 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.
4 ml 5ml Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el

chicharo se debe machacar.

Pollo a la cacerola

Cantidades Preparacion

N-I N-lII

459 759 1. Mondar y picar las verduras

3049 359 2. Cocer la pechuga con cebolla y picar.

3049 3049 3. Freir las verduras moviendo constantemente y

209 3049 agregar la pechuga de pollo.

59 10g 4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.

4 ml 5 mi 5. Agregar el jitomate molido a la pechuga y a las
0.0001 g 0.0001 g verduras y anadir cantidad de agua suficiente.

0.50¢g 0.70 g 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.

Pollo con brécoli

Cantidades Preparaciéon
N-I N-lI
209 3049 1. Picar y cocer el brécoli.
25¢ 709 2. Cocer la pechuga con cebolla y picar.
309 359 3. Licuar jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
59 59 4. Acitronar la pechuga.

0.0001 g 0.0001 g
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Aceite de canola 4 ml 5 mi 5. Incorporar a la pechuga el brécoli y el jitomate
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g molido, agregar un poco de caldo de coccién del
pollo.

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.

Pollo con calabazas

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-Il

Calabacita italiana 409 80¢g 1. Retirar los extremos, picar y cocer la calabaza.
Pechuga de pollo 209 30g 2. Cocer la pechuga con cebolla y picar.

Jitomate 309 35¢ 3. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
Cebolla blanca 59 1049 sal. Colar.

Ajo en bulbo 0.0001g 0.0001g 4. Acitronar la pechuga, moviendo constantemente.
Aceite de canola 4 ml 5ml 5. Incorporar a la pechuga las calabazas y el jitomate
Sal de mesa 0.50¢g 0.70g molido, agregar agua suficiente.

6. Controlar la intensidad de fuego hasta su coccion.

Pollo con manzana

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Pierna y muslo de pollo 30g 40¢g 1. Cocer el pollo con una parte de la cebolla, ajo y sal,
Manzana 30g 359 ya cocido retirar el pollo, picar y reservar el caldo de
Apio 1049 15¢g coccion.

Jitomate 30g 359 2. Mondar, descorazonar y cortar en cubos la
Cebolla blanca 59 59 manzana.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g 3. Licuar el jitomate con el resto de la cebolla y el ajo.
Sal de mesa 0.50 g 0.70 g Colar, freir y cocer

Aceite de canola 4 ml 5 mi 4. Aiadir al jitomate el pollo y la manzana.

5. Agregar un poco del caldo de coccion del pollo,
incorporar sal y controlar la intensidad del fuego
hasta su coccion.

Pollo con nopales en salsa verde

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Pechuga de pollo 204g 3049 1. Cocer y picar la pechuga.

Tomate verde 25¢g 354¢g 2. Picar y cocer los nopales

Nopal 209 3049 3. Cocery licuar el tomate con ajo, cebolla y sal. Colar
Cebolla blanca 59 59 4. Acitronar la pechuga, agregar el nopal moviendo
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g constantemente.

Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 5. Incorporar el caldillo de tomate. Agregar agua
Aceite de canola 4 ml 5ml suficiente.

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.

Pollo en salsa roja

. Cantidades Preparacion
Ingredientes N-I N-II
Pechuga de pollo 459 60 g 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
Jitomate 30g 354¢g 2. Cocer y picar la pechuga de pollo.
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Zanahoria
Chayote
Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Pechuga de pollo
Jitomate
Chayote
Zanahoria

Apio

Cebolla blanca
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral

(espagueti)
Pechuga de pollo
Brocoli

Jitomate

Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Camote amarillo
Canela en rama
Crema entera

Ingredientes

Papa blanca
Leche entera
ultrapasteurizada
Queso manchego
Sal de mesa

209 209
159 25¢
59 59
4 ml 5ml
0.50 ¢ 0.70 g

3. Licuar el jitomate con cebolla, sal y colar

4. Acitronar el pollo y las verduras moviendo
constantemente.

5. Incorporar la salsa de jitomate. Agregar agua
suficiente y controlar la intensidad del fuego hasta
su coccion.

Pollo guisado con verduras

Cantidades
N-I N-lI
25¢g 30g
30¢g 30g
309 30g
2049 20¢g
1049 10g
59 59
4 ml 5ml
0.50¢g 0.70 g

Preparacion

. Mondar, picar y cocer el chayote y la zanahoria.
. Mondar y picar el apio.
. Cocer la pechuga con cebolla y picar.
. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
sal. Colar.
Acitronar la pechuga, agregar las verduras
moviendo constantemente.
6. Agregar el caldillo de jitomate, afadir un poco del
caldo de coccion de la pechuga y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccién.

A WN -~

i

Pollo y brécoli con pasta

Preparacion

1. A partir de agua hirviendo cocer la pasta con sal,
cebolla, aceite y escurrir.

. Picar y cocer el brécoli.

. Cocer la pechuga y picar.

. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.

. Acitronar la pechuga, agregar el brocoli, el jitomate

molido y un poco de caldo de coccion del pollo.
6. Agregar la pasta y mezclar.
7. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

abhwiN

Puré de camote

Preparacion

1. Mondar y cocer el camote con la canela.

2. Machacar o licuar el camote, agregar poco a poco
la crema hasta lograr una mezcla homogénea, de
ser necesario anadir un poco de agua.

Puré de papa

Cantidades
N-I N-II
1049 159
25¢ 30g
15¢ 30g
30g 359
59 59

0.0001 g 0.0001 g
4 ml 5mi
0.50¢g 0.70g

Cantidades
N-I N-II
40 ¢ 709
2049 20¢g
39 349

Cantidades
N-I N-II
30g 709
1049 2049
59 10g

0.50¢g 0.70¢g

Preparacion

1. Mondar y cocer las papas.

2. Rallar el queso.

3. Machacar las papas afiadir poco a poco la leche,
sal e incorporar.

4. Poner al fuego en flama baja incorporando todos los
ingredientes.
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Ingredientes

Tortilla de maiz
Queso Oaxaca

Ingredientes

Tortilla de maiz
Queso Oaxaca
Jitomate
Cebolla blanca
Cilantro

Limon agrio
Sal de mesa

Ingredientes

Tortilla de maiz
Queso Oaxaca
Zanahoria
Calabacita italiana
Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Calabacita italiana
Elote

Jitomate

Cebolla blanca
Aceite de canola
Ajo en bulbo

Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Zanahoria
Papa blanca
Jitomate
Brécoli

Quesadilla
Cantidades Preparacion
N-I N-II
30g 3049 1. Deshebrar y picar el queso, colocarlo sobre la tortilla
25¢ 3049 y doblar.

2. Calentar hasta que se funda el queso.

Quesadilla con salsa mexicana

Cantidades Preparacion

N-I N-lI

309 30g 1. Deshebrar y picar el queso, colocarlo sobre la tortilla

25¢g 30g y doblar.

25¢g 30g 2. Para la salsa, picar jitomate, cebolla y cilantro,

59 59 mezclar los ingredientes y agregar el jugo de limoén

19 19 y sal.

59 59 3. Calentar la quesadilla hasta que se funda el queso.
0.50¢g 0.70g

Quesadilla con trocitos de vegetales

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
30g 3049 1. Mondar, picar y cocer las verduras con sal y
25¢ 3049 escurrir.
25¢ 40¢g 2. Deshebrar y picar el queso.
209 25¢ 3. Mezclar las verduras con el queso, colocar al fuego
0.50¢g 0.70g en flama baja moviendo constantemente.

4. Colocar sobre la tortilla y doblar.
5. Calentar la quesadilla si es necesario.

Queso con calabacitas

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
409 559 1. Mondar, picar y cocer la calabaza.
35¢ 359 2. Picar el jitomate, cebolla y ajo.
159 159 3. Picar el queso en cubitos.
209 25¢ 4. Desgranar el elote y cocer
59 59 5. Acitronar ajo, cebolla y jitomate, agregar el elote y
4 ml 5ml sal, mover constantemente.

0.0001 g 0.0001g 6. Incorporar las calabazas y el queso, mezclando
0.50¢ 0.70 g todos los ingredientes.

Queso guisado con vegetales

Cantidades Preparaciéon
N-I N-lI
4049 50 g 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
209 259 2. Picar el queso en cubos.
20g 259 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
30g 354¢g
159 2049
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Cebolla blanca 5¢ 59 4. Acitronar las verduras moviendo constantemente,
Aceite de canola 4 ml 5ml agregar el jitomate molido y cantidad de agua
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g suficiente.

Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g 5. Adadir el queso y controlar la intensidad del fuego

hasta su coccion.

Queso panela con nopales en salsa verde

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-Il

Queso panela 409 559 1. Picar y cocer los nopales.

Nopal 15¢ 209 2. Mondar, picar y cocer las papas y los chayotes.
Tomate verde 309 35¢ 3. Picar en cubos el queso.

Chayote 159 2049 4. Cocery licuar el tomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Papa blanca 15¢ 15¢g 5. Acitronar las verduras, agregar los nopales y mover
Cebolla blanca 5¢ 59 constantemente.

Aceite de canola 4 ml 5ml 6. Incorporar el tomate molido a las verduras, anadir
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g agua suficiente y controlar la intensidad del fuego
Sal de mesa 0.50¢g 0.70g hasta su coccion.

7. Al servir agregar el queso.

Res a la mexicana

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Bistec de pierna de res 50¢g 70 g 1. Cocer y picar el bistec.

Jitomate 3049 359 2. Picar la cebolla y la mitad del jitomate.

Cebolla blanca 59 59 3. Desgranar el elote y cocer.

Aceite de canola 4 ml 5 mi 4. Acitronar la cebolla, el jitomate y los elotes
Elote 1049 15¢g moviendo constantemente.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g 5. Licuar la otra mitad del jitomate con ajo y sal. Colar.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g 6. Agregar el caldillo de jitomate a los granos de elote,

incorporar la carne, controlar la intensidad del fuego
y de ser necesario agregar un poco de agua.

Res en salsa roja

I . Cantidades Preparacion
ngredientes N-I N-Il
Pulpa de res molida 409 55¢ 1. Mondar, picar y cocer las verduras.
Zanahoria 1049 1049 2. Cocer en su propio jugo la carne y agregar las
Calabacita italiana 1049 1049 verduras.
Chayote 159 159 3. Licuar el jitomate, con ajo, cebolla y sal. Colar.
Jitomate 30g 354¢g 4. Incorporar el caldillo a la carne con verduras,
Cebolla blanca 59 59 agregar cantidad de agua suficiente y controlar la
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g intensidad del fuego hasta su coccion.
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g
Res en salsa verde

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II
Pulpa de res molida 4049 60 g 1. Picar y cocer el nopal.
Cebolla blanca 59 59 2. Mondar, picar y cocer las papas
Tomate verde 30g 354¢g 3. Cocer; licuar el tomate con ajo, cebolla, sal y colar
Nopal 209 25¢
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Papa blanca
Ajo en bulbo
Sal de mesa

Ingredientes

Bistec de pierna de res

Jitomate

Brocoli

Papa blanca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Falda de res
Aguacate
Jitomate
Cilantro
Cebolla blanca
Aceite de oliva
Sal de mesa
Limén agrio

Ingredientes

Pechuga de pollo
Queso panela
Aguacate
Jitomate

Cebolla blanca
Papa blanca
Cilantro

Aceite de oliva
Sal de mesa
Limén agrio

Ingredientes

Papa blanca
Chayote
Crema entera

Res guisada

Sopa crema de chayote y papa

209 354¢
0.0001 g 0.0001
0.50¢g 0.70 g
Cantidades
N-I N-lI
45¢ 70 g
309 354¢
209 409
10¢9 15¢
59 1049
0.0001 g 0.0001
4 ml 5ml
0.50¢g 0.70 g
Cantidades
N-I N-II
55¢ 75¢
15¢ 30¢g
25¢ 40¢g
59 59
59 10g
4 ml 5 mi
0.50¢g 0.70 g
59 1049
Salp
Cantidades
N-I N-lI
459 60 g
1049 20¢g
159 20¢g
25¢ 35¢
59 10g
25¢g 359
5¢ 59
4 ml 5mi
0.50¢ 0.70 g
1049 159
Cantidades
N-I N-lI
4049 359
50¢g 55¢g
109 15¢

4. Cocer en su propio jugo la carne, agregar las papas
g y los nopales moviendo constantemente
5. Incorporar a la carne y las verduras la salsa de
tomate. Agregar agua suficiente y controlar la
intensidad del fuego hasta su coccion.

Preparacion

1. Picar y cocer el brécoli y la papa.
2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
3. Picar la carne y freir, incorporar el brocoli, la papa y
agregar el jitomate molido.
4. Agregar agua suficiente y controlar la intensidad del
g fuego hasta su coccién.

Salpicon
Preparacion

. Cocer la carne con cebolla y sal. Deshebrar y picar.
. Picar el jitomate, el resto de la cebolla y el cilantro.
. Extraer el jugo de limén y reservar.

. Mezclar todos los ingredientes excepto el aguacate,
agregar el aceite de oliva, un poco de caldo de
coccion de la carne y el jugo de limoén y sal.

5. Mondar y picar en cubos el aguacate.

6. Servir con el aguacate encima.

AWN -

icén de pollo
Preparacion

1. Cocer la pechuga con cebolla, sal. Deshebrar y
picar.

. Mondar, picar y cocer las papas

. Picar el jitomate, el resto de la cebolla y el cilantro.
. Picar en cubos el queso

. Extraer el jugo de limén y reservar

. Mezclar los ingredientes, agregar aceite de oliva, el
jugo de limén y sal.

7. Mondar y picar en cubos el aguacate

8. Servir con el aguacate y queso encima.

O WN

Preparacion

1. Mondar y cocer las verduras.
2. Licuar las verduras con un agua de coccioén de las
verduras, la crema y sal. Colar.
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Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 3. Cocer y agregar un poco mas de agua de coccién
de las verduras

Sopa de alubias

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Alubias 209 209 1. Cocer las alubias.

Jitomate 309 354¢ 2. Licuar el jitomate, con ajo, cebolla y sal. Colar.
Aceite de canola 4 ml 5 mi 3. Acitronar el caldillo de jitomate, incorporar las
Cebolla blanca 5¢ 59 alubias. Agregar el cilantro y agua suficiente.
Cilantro 59 5¢ 4. Controlar la intensidad de fuego hasta su coccion.
Ajo en bulbo 0.0001g 0.0001 g 5. Antes de servir retirar el cilantro.

Sal de mesa 0.50¢g 0.70g

Sopa de brécoli con queso

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Queso fresco 359 409 1. Mondar, picar y cocer el brécoli y la papa.

Papa blanca 209 25¢ 2. Rallar el queso

Brocoli 25¢g 25¢ 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Jitomate 30g 3049 4. Acitronar el brécoli y la papa moviendo
Cebolla blanca 59 59 constantemente.

Aceite de canola 4 ml 5ml 5. Incorporar a las verduras el jitomate molido.
Sal de mesa 0.50¢g 0.70g Agregar agua suficiente.

6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
7. Al servir espolvorear el queso encima.

Sopa de garbanzo

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-Il

Garbanzo 159 20¢g 1. Cocer los garbanzos.

Jitomate 25¢ 359 2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
Cebolla blanca 59 59 acitronar.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001g 3. Agregar los garbanzos al jitomate molido agregar
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g agua suficiente y controlar la intensidad del fuego
Aceite de canola 4 ml 5ml hasta su coccién.

Sopa de lenteja

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Lenteja 15¢ 15¢ 1. Cocer las lentejas.

Jitomate 25¢g 354¢g 2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
Cebolla blanca 59 59 acitronar.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g 3. Agregar el jitomate molido a las lentejas cocidas y
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g afiadir agua suficiente.

Aceite de canola 4 mi 5ml 4. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
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Ingredientes

Pasta para sopa integral
(monito)

Jitomate

Cebolla blanca

Ajo en bulbo

Aceite de canola

Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral
(letra)

Jitomate

Espinaca

Cebolla blanca

Ajo en bulbo

Aceite de canola

Sal de mesa

Ingredientes

Pasta para sopa integral
(fideo)

Cebolla blanca
Espinaca

Papa blanca

Jitomate

Ajo en bulbo

Aceite de canola

Sal de mesa

Ingredientes

Queso panela
Champifidn
Jitomate

Papa blanca
Cebolla blanca
Ajo en bulbo

Sopa de pasta

Cantidades Preparacion
N-I N-II
159 2049 1. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
2. Freir la pasta.

309 3549 3. Incorporar el jitomate molido a la pasta, agregar
59 5¢ agua suficiente.

0.0001g 0.0001 g 4. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
5mi 5ml

0.50¢g 0.70¢g

Sopa de pasta con espinaca

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
15¢ 15¢ 1. Picar la espinaca.
2. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar

30g 359 3. Freir la pasta, anadir la espinaca y mover

1049 159 constantemente.

59 59 4. Incorporar a la pasta el jitomate molido. Agregar
0.0001 g 0.0001 g agua suficiente.

5 ml 5ml 5. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

0.50¢g 0.70 g

Sopa de pasta con espinaca y papa

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
159 159 1. Picar la espinaca.
2. Mondar, picar y cocer la papa.
59 59 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar
1049 15¢g 4. Freir la pasta, ahadir la espinaca, la papa y mover
2049 459 constantemente.
30g 359 5. Incorporar a la pasta el jitomate molido. Agregar
0.0001 g 0.0001 g agua suficiente.
5 ml 5ml 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.
0.50¢ 0.70 g

Sopa de queso y champifiones

Cantidades Preparaciéon
N-I N-lI
30g 409 1. Mondar, picar y cocer las papas.
30g 3049 2. Picar el queso.
25¢g 354¢g 3. Picar los champifiones.
15¢ 259 4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
59 5¢g cocer. Agregar agua suficiente.
0.0001 g 0.0001 g
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Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 5. Agregar las papas al caldillo de jitomate y afadir los
champifiones.
6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.
7. Al momento de servir agregar el queso.

Sopa juliana

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Zanahoria 15¢ 25¢ 1. Mondar y picar la zanahoria y el chayote
Calabacita italiana 15¢ 25¢ 2. Picar el ejote, la calabaza y el poro

Chayote 15¢ 25¢ 3. Acitronar el poro y afadir las verduras moviendo
Ejote 109 10¢g constantemente

Poro 5¢g 5¢g 4. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Jitomate 30g 35¢ 5. Incorporar el caldillo de jitomate a las verduras.
Cebolla blanca 59 59 Agregar agua suficiente.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su coccién.
Aceite de canola 4 ml 5ml

Sal de mesa 0.50¢g 0.70g

Sopa minestrone

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Pasta para sopa integral 1049 15¢g 1. Cocer las alubias.

(espagueti) 2. Mondar y picar las verduras.

Alubias 59 59 3. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar.
Chayote 59 59 4. Acitronar las verduras, posteriormente agregar las
Zanahoria 59 59 alubias y mover constantemente.

Calabacita italiana 59 59 5. Incorporar el jitomate molido a la mezcla anterior.
Jitomate 25¢ 35¢g 6. Trozar el espagueti y agregarlo al caldillo

Aceite de canola 4 ml 5 mi 7. Agregar la cantidad de agua necesaria y controlar
Cebolla blanca 59 59 la intensidad del fuego hasta su coccién.

Sal de mesa 0.50 g 0.70 g

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g

Sopa primavera

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Espinaca 209 2049 1. Mondar y cocer la zanahoria, papa y chayote con el
Zanahoria 1049 10¢9 perejil; reservar el caldo de coccién.

Papa blanca 209 2049 2. Picar las espinacas, cebolla y ajo.

Chayote 1049 109 3. Acitronar la cebolla, el ajo, agregar las verduras y
Perejil 59 59 las espinacas

Crema entera 159 159 4. Licuar todos los ingredientes con la crema, sal y
Cebolla blanca 59 59 colar.

Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g 5. Cocer a fuego lento las verduras licuadas, agregar
Aceite de canola 4 ml. 5ml. suficiente caldo de coccion de las verduras vy
Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.
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Ingredientes

Pechuga de pollo
Apio

Cebolla blanca
Perejil

Jitomate

Ejote

Papa blanca

Ajo en bulbo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Pulpa de res molida
Tortilla de maiz
Ejote

Jitomate

Cebolla blanca

Sal de mesa

Aceite de canola

Ingredientes

Tortilla de maiz
Huevo fresco
Espinaca

Sal de mesa
Aceite de canola
Cebolla blanca

Ingredientes

Tortilla de maiz
Queso panela
Frijoles

Huevo fresco
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Sopita de pollo

Cantidades Preparacion
N-I N-II
55¢ 659 1. Cocer la pechuga y los ejotes con cebolla, picar y
1049 10g reservar el caldo de coccion.
59 59 2. Mondar, picar y cocer la papa.
59 59 3. Picar el apio, el resto de la cebolla, ajo, y jitomate.
309 3549 4. Acitronar la cebolla, ajo y las papas, agregar el
15¢ 15¢ jitomate, posteriormente los ejotes, apio y la
30g 50 g pechuga moviendo constantemente.

0.0001 g 0.0001 g 5. Incorporar caldo de coccion y de ser necesario
4 ml 5 mi agregar agua suficiente, afiadir sal y el perejil.
0.50¢ 0.70 g 6. Controlar la intensidad del fuego hasta su ebullicién,
y antes de servir retirar las ramas de perejil.

Taquitos de carne

Cantidades Preparacion

N-I N-lI

40¢ 55¢ 1. Retirar las puntas a los ejotes, picar y cocer.

30g 30¢g 2. Picar la cebolla y el jitomate.

1049 15¢g 3. Acitronar la cebolla, agregar la carne y dejar cocer

204g 3049 €n su propio jugo.

59 59 4. Agregar el jitomate y los ejotes; mover
0.50¢g 0.70 g constantemente, agregar sal y mezclar.

4 ml 5ml 5. Controlar la intensidad del fuego hasta la coccién.

6. Calentar la tortilla y servir la carne en taco.

Taquitos de huevo

Cantidades Preparacion

N-I N-lI

309 45¢ 1. Cascar y batir el huevo con sal.

50¢g 559 2. Picar las espinacas y la cebolla.

2049 30g 3. Freir la cebolla, afadir el huevo, las espinacas, y
0.50g 0.70 g mover constantemente hasta su coccion.

4 ml 5 mi 4. Calentar la tortilla y servir el huevo en taco.

59 59

Taquitos enfrijolados

Cantidades Preparaciéon
N-I N-lI
309 359 1. Rallar el queso.
209 25¢ 2. Cocer los frijoles y licuar con caldo de coccién.
10¢g 10g 3. Cascar y batir el huevo con sal.
20g 259 4. Picar finamente la cebolla.
59 59 5. Acitronar la cebolla picada, agregar el huevo y
0.50¢g 0.70 g mover constantemente hasta su coccion.
4 ml 5 mi 6. Freir el frijol molido, agregar caldo o agua suficiente

para formar el caldillo.
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Técnicas de preparacion Regimenes Normal | y Il

Ingredientes

Falda de res
Cebolla blanca
Jitomate
Zanahoria
Chicharo limpio
Ajo en bulbo
Aceite de canola
Crema entera
Sal de mesa

Ingredientes

Huevo

Papa blanca
Pimiento morrén
Cebolla blanca
Sal de mesa
Aceite de canola

Ingredientes

Atdn en agua
Huevo fresco
Papa blanca
Jitomate
Cebolla blanca
Cilantro

Ajo en bulbo
Harina de trigo
Aceite de canola
Sal de mesa

Ingredientes

Ejote

Huevo fresco
Queso panela
Harina de trigo
Jitomate
Cebolla blanca

7. Calentar la tortilla y servir el huevo en taco.
8. Al servir banar con caldillo de frijol y afadir el queso
encima.
Tinga de res

Cantidades Preparacion
N-I N-II
25¢ 404¢ 1. Cocer la carne, deshebrar y picar.
5¢ 10g 2. Mondar, picar y cocer la zanahoria.
309 354¢ 3. Picar parte de la cebolla.
15¢ 25¢ 5. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
1049 10g sal. Colar.

0.0001 g 0.0001 g 6. Acitronar la cebolla picada, agregar zanahoria,

4 ml 5 mi chicharos y la carne moviendo constantemente.
59 1049 7. Incorporar el jitomate molido a las verduras con la
0.50¢g 0.70 g carne, de ser necesario agregar agua suficiente y

controlar la intensidad del fuego hasta su coccién
8. Servir con la crema encima.
Nota: Para nifias y nifios del régimen Normal | el
chicharo se debe machacar.

Torta a la espainola

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
35¢g 50 g 1. Mondar y cocer las papas.
409 50 g 2. Picar finamente el pimiento morrén y la cebolla.
2049 25¢ 3. Cascar y batir el huevo con sal
59 59 4. Acitronar el pimiento morrén, las papas y la cebolla.

05g¢g 0.70g 5. Incorporar el huevo moviendo constantemente,
4 ml 5ml controlar la intensidad del fuego hasta su coccion.

Tortitas de atin y papa

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
409 55¢ 1. Mondar y cocer las papas.
59 10g 2. Picar parte de la cebolla y el cilantro.
50¢g 709 3. Escurrir el atun.
30g 359 4. Machacar las papas agregando sal.
59 59 5. Mezclar las papas con cebolla, cilantro, huevo y el
59 59 atun
0.0001g 0.0001g 6. Formar tortitas con esta mezcla, revolcar en harina
29 49 y freir en aceite.
4 ml 5ml 7. Licuar el jitomate con ajo, el resto de la cebolla y
0.50¢ 0.70 g sal. Colar y cocer. Agregar agua suficiente.

8. Banar las tortitas con la salsa de jitomate.

Tortitas de ejote en salsa roja

Cantidades Preparacion
N-I N-lI
159 2049 1. Retirar los extremos a los ejotes, Picar y cocer
209 3049 2. Rallar el queso.
159 2049 3. Cascar y batir el huevo con sal.
29 49 4. Incorporar al huevo, los ejotes, harina y queso.
30g 359 5. Formar tortitas y freir en aceite.
59 59
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SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

Técnicas de preparacion Regimenes Normal | y Il

Aceite de canola 4 ml 5 mi 6. Licuar el jitomate con ajo, cebolla y sal. Colar y
Ajo en bulbo 0.0001 g 0.0001 g cocer. Agregar agua suficiente.
Sal de mesa 0.50¢ 0.70 g 7. Banar las tortitas con la salsa de jitomate.

Verduras gratinadas

I . Cantidades Preparacion

ngredientes N-I N-II

Queso Oaxaca 25¢ 30g 1. Deshebrar y picar el queso.

Chayote 209 25¢ 2. Mondar, rebanar y cocer las verduras con sal.
Zanahoria 109 20g 3. Colocar una capa de verduras rebanadas y otra de
Brocoli 209 25¢ queso.

Papa blanca 209 40¢ 4. Tapar y dejar a fuego medio.

Sal de mesa 0.50¢g 0.70 g

Verduras salteadas
Cantidades

Ingredientes N-I N-Il Preparacion
Queso panela 459 60g 1. Rebanar el queso.
Calabacita italiana 15¢ 15¢ 2. Picar la cebolla.
Zanahoria 15¢ 15¢ 3. Mondar, picar y cocer las verduras.
Chayote 209 20g 4. Acitronar la cebolla, agregar las verduras sal y
Cebolla blanca 5¢g 5¢g mezclar.
Aceite de canola 4 ml 5 mi 5. Servir con la rebanada de queso a un lado.
Sal de mesa 0.50 g 0.70g
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Distribucion de alimentos

Sobre las acciones a realizar para servir y distribuir los alimentos y bebidas que se indican en
la programacion de menus, es importante verificar que:

* Los alimentos se sirvan de acuerdo con la minuta del dia, aplicando los criterios
establecidos de calidad, cantidad, presentacion y temperatura.

» Se utilicen tenedores, pinzas, cucharones de acero inoxidable, cucharas de mango largo
o palas para manipular los alimentos.

* Los alimentos crudos como carne, pollo o pescado y los cocidos no se manipulen al
mismo tiempo cocidos para evitar contaminacion.

» Las superficies de las charolas limpias que tienen contacto directo con los alimentos no
se toquen con las manos o dedos.

* Los utensilios, cubiertos y loza se manipulen por el mango nunca por el cuerpo.

* Las tazas se tomen por su oreja y los vasos por su base.

» El nivel de los liquidos que se sirva debera prevenir el derrame de estos.

» Para la sala de usos multiples de maternales, se debera empezar a servir y distribuir los
alimentos de las nifias y los nifios de menor edad (MA).

» Para servir el menu:

o De 6 meses de edad, utilizar plato charola de melamina o policarbonato de dos
compartimentos

o De7 a18 meses de edad, utilizar charola de melamina o policarbonato con cuatro
compartimentos

o De 19 meses de edad en adelante, utilizar charola de melamina o policarbonato
con cinco o seis compartimentos para

« Para el tiempo de colacion matutina:

o 12 a 24 meses, el Manejador de alimentos debera servir la porcion y distribuirla
junto con cucharas y servilletas en las salas de usos multiples o de atencion y lo|
entregara al personal de pedagogia.

o De 24 a 36 meses, el Manejador de alimentos debera servir en los tazones Iq
porcion y distribuirla junto con cucharas y servilletas en las salas de usos
multiples o de atencion, el personal de pedagogia debera organizar a los
menores para que tomen su tazén, cuchara y servilleta. Una vez que terminaron
de consumir los alimentos el manejador de alimentos recogera los utensilios |
residuos de alimentos.

o De 36 meses en adelante, el Manejador de alimentos llevara los alimentos junto
con los tazones, cucharas y servilletas en las salas de usos multiples o de
atencion, el personal de pedagogia debera organizar a los menores para que
tomen su tazdn se sirvan su porcion de alimento y tomen una cuchara y servilleta.
Una vez que terminaron de consumir los alimentos el Manejador de alimentos
recogera los utensilios y residuos de alimentos.

» Considerar incluir servilletas en las charolas para las nifias y los nifios a partir de los 6
meses de edad.

» Las bebidas frias en vaso entrenador o taza entrenadora, para las nifias y los nifios de
12 meses a 18 meses 29 dias de edad y en vaso infantil para las nifias y los nifios de|
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19 meses de edad en adelante.

+ Las bebidas calientes, servirse en taza entrenadora o vaso entrenador, para las nifias V|
los nifios de 12 a 18 meses 29 dias de edad y en taza para las nifias y los nifios de 19
meses de edad en adelante.

* En el caso especifico de la sopa caldosa se debe servir en tazon.

* Los purés deberan servirse directamente en la charola en la que seran ministrados a
los nifios.

De la misma forma se colocaran y entregaran los portacubiertos de acuerdo con lo siguiente:

. Cuchara soda para las nifias y los nifios de 6 a 11 meses 29 dias.

. Cuchara cafetera para las nifias y los nifios de 12 meses en adelante.

. Tenedor para las nifias y los niflos de maternal B1 y B2.

. Tenedor y cuchillo para las nifias y los nifios de maternal C1, C2 y preescolares.

. Tenedor y cuchillo para las Oficiales de puericultura que ministran alimentos, de
maternal A en adelante.

Raciones a servir por régimen alimentario.

Para distribuir los platillos y las bebidas del menu del dia, se consideraran las cantidades
establecidas para las raciones a servir por régimen y el cuadro de horarios para la distribucion
de alimentos por tiempo de alimentacion.

Las cantidades de las raciones a servir estan expresadas en su mayoria en onzas, esto para
facilitar y agilizar el proceso de distribucién de alimentos; para llevar a cabo esta actividad se
recomienda que el personal del Servicio de alimentacion utilice al momento de servir “utensilios
de cocina” (cucharones, cucharas medidoras, tazas medidoras) de acuerdo con las cantidades
indicadas en el cuadro de raciones a servir.

La cantidad mostrada representa el peso neto del platillo, sin considerar el peso del caldo en
preparaciones caldosas y sopas.

Los utensilios que serviran de apoyo para el racionamiento y distribucion de los platillos
deberan ser fabricados de materiales de grado alimenticio, es decir materiales que pueden
entrar en contacto con alimentos.

Considerar utensilios que cubran las medidas de:

e 'L2onza.
e 1,2,3,4y5o0nzas.

En el cuadro de raciones a servir se establecen también algunos platillos que por su
presentacion y consistencia no pueden ser considerados en onzas y se han expresado en
gramos o mililitros, para los cuales se utilizaran diversos utensilios, a fin de cumplir con las
medidas exactas para distribuir los alimentos.

Raciones a servir por regimenes Complementario I, Il y Ill.
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Régimen
Complementario |

Régimen
Complementario Il

Régimen
Complementario I

(6 meses a 6 meses 29 dias)

(7 meses a 7 meses 29 dias)

(8 meses a 9 meses 29 dias)

Platillos Cantidad
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS
Puré de arroz 1 29.0 1 29.0 1 29.0
Puré de avena 1 29.0 1 29.0 1 29.0
Puré de calabaza 1 29.0 11/2 43.5
Puré de camote 1 29.0
Puré de chayote 1 29.0 1 29.0 11/2 43.5
Puré de chicharo 1 29.0 1 29.0
Puré de frijol 1 29.0 1 29.0
Puré de guayaba 1 29.0 1 29.0 11/2 435
Puré de lenteja 1 29.0 1 29.0
Puré de manzana 1 29.0 11/2 43.5
Puré de papa 1/2 14.5 1/2 14.5 1/2 14.5
Puré de papaya 1 29.0 11/2 43.5
Puré de pera 1 29.0 1 29.0 11/2 43.5
Puré de platano 1 29.0 11/2 43.5
Puré de pollo 1/2 14.50 1/2 14.50 1/2 14.5
Puré de res 1/2 14.50 1/2 14.50 1/2 14.5
Puré de zanahoria 1 29.0 1 29.0 11/2 43.5
Huevo revuelto 1 29.0
Cantidad
Platillos MILILITROS
Régimen Complementario I, I CompIeF:rfgrilrt:::?o LI, 1

Férmula de continuacién 180 150
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Raciones a servir por régimen Transicional |l y Il
Régimen Transicional l y Il
(10 meses a 11 meses 29 dias)
Platillos ganiidad
ONZAS GRAMOS
Alambre de res 11/2 43.5
Arroz 11/2 43.5
Arroz con pollo 11/2 435
Arroz de ollita 11/2 43.5
Asado de res 2 58.0
Avena con manzana 1 29.0
Bistec a la mexicana 11/2 43.5
Bistec en salsa verde 11/2 43.5
Brocoli en caldillo 1 29.0
Calabacitas cocidas 1 29.0
Caldo de res 1 29.0
Caldo tlalpefio 11/2 43.5
Carne de res con manzana 11/2 43.5
Carne en tomate 1 29.0
Chayotes mexicanos 1 29.0
Chayotes navegantes 1 29.0
Cocido de la abuela 11/2 43.5
Cocido de res 1 29.0
Codito con pollo 11/2 43.5
Coditos con vegetales 11/2 43.5
Consomé de pollo 11/2 43.5
Consomé de res 11/2 43.5
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Régimen Transicional l y Il
(10 meses a 11 meses 29 dias)
Platillos ganiidad
ONZAS GRAMOS

Ensalada primavera 11/2 43.5
Ensalada de verdura con pollo 11/2 435
Espagueti con verduras 11/2 43.5
Estofado de pollo 11/2 435
Estofado de vegetales 11/2 435
Fruta de temporada 21/2 70

Huevo a la mexicana 11/2 43.5
Huevo con champifiones 11/2 435
Huevo con verduras 11/2 43.5
Huevo revuelto 1 29.0
Huevo revuelto con ejote 11/2 43.5
Huevo revuelto con frijoles 11/2 43.5
Huevo revuelto con papa 11/2 43.5
Huevo revuelto con zanahoria 11/2 43.5
Huevos florentinos 11/2 43.5
Lomo a la naranja 11/2 43.5
Lomo con alubias 11/2 43.5
Lomo con verduras 11/2 43.5
Lomo en salsa verde 11/2 43.5
Lomo guisado en salsa roja 11/2 43.5
Papa y poro salteados 11/2 43.5
Papitas con carne 1 29.0
Pechuga de pollo en salsa verde 11/2 43.5
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Régimen Transicional l y Il
(10 meses a 11 meses 29 dias)
Platillos ganiidad
ONZAS GRAMOS
Picadillo de pollo 11/2 43.5
Picadillo de res 11/2 43.5
Picadito de lomo 1 29.0
Picadito de res 1 29.0
Pollo a la cacerola 11/2 43.5
Pollo con manzana 1 29.0
Pollo en salsa verde 1 29.0
Pollo guisado en salsa roja 11/2 435
Pollo Saltedo 1 29.0
Puré campesino 1 29.0
Puré de acelga 1 29.0
Puré de arroz 1 29.0
Puré de avena 1 29.0
Puré de avena y guayaba 1 29.0
Puré de calabaza 11/2 43.5
Puré de camote 1 29.0
Puré de chicharo y pollo 1 29.0
Puré de espinaca 1 29.0
Puré de espinaca con pollo 1 29.0
Puré de frijol 1 29.0
Puré de lomo con vegetales 1 29.0
Puré de manzana con arroz 1 29.0
Puré de papa 1 29.0
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Régimen Transicional l y Il
(10 meses a 11 meses 29 dias)
Platillos ganiidad
ONZAS GRAMOS
Puré de pollo 1 29.0
Puré de pollo con acelga 1 29.0
Puré de pollo con avena 1 29.0
Puré de pollo con chayote 1 29.0
Puré de pollo con ejote 1 29.0
Puré de pollo con papa 1 29.0
Puré de pollo con verduras 1 29.0
Puré de pollo con zanahoria y chayote 1 29.0
Puré de pollo y espinaca 1 29.0
Puré de pollo y vegetales 1 29.0
Puré de pollo y zanahoria 1 29.0
Puré de res 1 29.0
Puré de res con brécoli 11/2 43.5
Puré de res con calabaza 11/2 43.5
Puré de res con arroz y zanahoria 11/2 43.5
Puré de res con chicharo 1 29.0
Puré de res con espinaca 11/2 43.5
Puré de res y arroz 1 29.0
Puré de res y vegetales 11/2 43.5
Puré de trigo y platano 1 29.0
Puré de vegetales 1 29.0
Puré de zanahoria 11/2 43.5
Puré de zanahoria y calabaza 1 29.0
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Régimen Transicional l y Il
(10 meses a 11 meses 29 dias)
Platillos ganiidad
ONZAS GRAMOS
Puré florentino 1 29.0
Puré mixto 11/2 43.5
Res a la mexicana 11/2 43.5
Res con champifnones 11/2 43.5
Res en salsa roja 11/2 435
Res en salsa verde 1 29.0
Res guisada 1 29.0
Sopa de espinaca 11/2 435
Sopa de fideo 1 29.0
Sopa de fideos con pollo 11/2 43.5
Sopa de la huerta 11/2 43.5
Sopa de letras con zanahoria 11/2 43.5
Sopa de pasta con espinaca 11/2 43.5
Sopa de pollo y chayote 2 58.0
Sopa de verduras 2 58.0
Sopa juliana 2 58.0
Sopa mixta con carne 2 58.0
Sopa puré de chayote 3 87.0
Sopa puré de espinaca 21/2 72.5
Sopita de pollo 2 58.0
Tinga de pollo 11/2 435
Trocitos de vegetales 11/2 435
Verduras con carne 11/2 43.5
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Régimen Transicional l y Il

(10 meses a 11 meses 29 dias)

Platillos Cantidad

ONZAS GRAMOS

Zanahoria con manzana 1 29.0

Régimen Transicional l y Il

(10 meses a 11 meses 29 dias)

Cantidad
Platillos
GRAMOS
Albondigas de res 30
Pan bolillo integral 10
Tortilla de maiz 15
MILILITROS
Foérmula de continuacion 120
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Raciones a servir por regimenes Normal l y ||
Régimen Normal | Régimen Normal Il
(12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
Platillos
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS
Acelgas a la mexicana 21/2 72.5 31/2 101.5
Alambre con queso 21/2 72.5 31/2 101.5
Arroz a la jardinera 2 58.0 21/2 72.5
Arroz en toda presentacion (seco) 11/2 43.5 2 58.0
Arroz cubano 11/2 43.5 2 58.0
Arroz de ollita 2 58.0 21/2 72.5
Asado de res 31/2 101.5 4 116.0
Atun estilo bacalao 31/2 101.5 4 116.0
Bistec a la mexicana 31/2 101.5 4 116.0
Bistec con papas en salsa verde 21/2 72.5 41/2 130.5
Bistec Popeye 21/2 72.5 21/2 72.5
Brocoli en caldillo 11/2 43.5 21/2 72.5
Brocoli con queso en caldillo 3 87.0 41/2 130.5
Calabazas con queso 21/2 72.5 21/2 72.5
Calabazas gratinadas 21/2 72.5 21/2 72.5
Caldo de garbanzo 21/2 72.5 4 116.0
Caldo de habas con nopales 21/2 72.5 21/2 72.5
Caldo tlalpefio 3 87.0 41/2 130.5
Carne de res con nopales 21/2 72.5 31/2 101.5
Chayotes gratinados 21/2 72.5 31/2 101.5
Chilaquiles rojos con pollo 21/2 72.5 4 116.0
Chilaquiles verdes con pollo 3 87.0 31/2 101.5
Cocido de res 21/2 72.5 3 87.0
Coditos con vegetales 21/2 72.5 3 87.0
Coditos italianos 21/2 72.5 3 87.0
Coliflor guisada 2 58.0 31/2 101.5
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Régimen Normal | Régimen Normal Il
(12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
Platillos
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS
Consomé de pollo 31/2 101.5 5 145.0
Consomé de res 2 58.0 3 87.0
Crema conde 21/2 72.5 21/2 72.5
Crema de espinacas 11/2 435 21/2 72.5
Cremoso de champifiones 21/2 72.5 3 87.0
Cubitos de queso con chayotes 21/2 72.5 41/2 130.5
Cubiquesos salseados 31/2 101.5 31/2 101.5
Ejotes napolitanos 1 29.0 11/2 435
Ejotes con pollo salteados 21/2 72.5 31/2 101.5
Ensalada de maiz 11/2 43.5 21/2 72.5
Ensalada de atun a la mexicana 3 87.0 4 116.0
Ensalada de atun con codito 21/2 72.5 4 116.0
Ensalada de calabacitas 1 29.0 11/2 43.5
Ensalada de jicama con pepino 4 116.0 4 116.0
Ensalada de jicama con zanahoria 1 29.0 11/2 43.5
Ensalada de manzana 1 29.0 1 29.0
Ensalada de pepino 1 29.0 2 58.0
Ensalada de pollo 21/2 72.5 4 116.0
Ensalada de vegetales 11/2 43.5 11/2 43.5
Ensalada rusa con atun 31/2 101.5 41/2 130.5
Ensalada safari 2 58.0 21/2 72.5
Ensalada tricolor 1 29.0 1 29.0
Entomatado de pollo 21/2 72.5 3 87.0
Espagueti 2 58.0 21/2 72.5
Espagueti a la bolofiesa 3 87.0 4 116.0
Esquites 11/2 435 21/2 72.5
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Régimen Normal | Régimen Normal Il

(12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)

Cantidad
Platillos
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS

Fajitas de pollo 21/2 72.5 31/2 101.5
Fideo seco 1 29.0 11/2 43.5
Frijoles colados 1 29.0 11/2 43.5
Frijoles refritos 11/2 43.5 11/2 43.5
Fruta de temporada 21/2 70 31/2 100
Guacamole 1 29.0 11/2 43.5
Guarnicion de maiz 1 29.0 2 58.0
Huevo a la campesina 11/2 435 21/2 72.5
Huevo a la mexicana 2 58.0 31/2 101.5
Huevo con champifiones 2 58.0 31/2 101.5
Huevo revuelto 2 58.0 2 58.0
Huevo revuelto con ejote 2 58.0 31/2 101.5
Huevo revuelto con frijoles 2 58.0 21/2 72.5
Huevo revuelto con nopales 2 58.0 3 87.0
Huevo revuelto con papa 2 58.0 3 87.0
Huevo revuelto con zanahoria y elote 21/2 72.5 3 87.0
Huevo revuelto en salsa roja 21/2 72.5 31/2 101.5
Huevos al albafil 21/2 72.5 31/2 101.5
Huevos florentinos 21/2 72.5 3 87.0
Lomo a la naranja 11/2 43.5 2 58.0
Lomo con alubias 11/2 43.5 2 58.0
Lomo con verduras 21/2 72.5 3 87.0
Lomo en salsa verde 3 87.0 41/2 130.5
Lomo guisado en salsa roja 21/2 72.5 3 87.0
Macarron a la crema 11/2 43.5 2 58.0
Manzana con pasitas 2 58.0 3 87.0

Clave: 3D12-006-005

Pagina 237 de 250

Clave: 3D12-003-001



[ 9
'ﬁ, SCURONDY SOUDAIOMD IO T
Régimen Normal | Régimen Normal Il
(12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
Platillos
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS
Manzana con yoghurt 2 58.0 3 87.0
Migas nortefias 21/2 72.5 31/2 101.5
Nopales con queso 2 58.0 31/2 101.5
Papa y queso guisados 21/2 72.5 3 87.0
Papas gratinadas 11/2 43.5 3 87.0
Papas salteadas 1 29.0 2 58.0
Papa y poro salteados 11/2 435 2 58.0
Papitas con carne 2 58.0 3 87.0
Pechuga de pollo en salsa verde 3 87.0 4 116.0
Picadillo de pollo 3 87.0 4 116.0
Picadillo de res 3 87.0 31/2 101.5
Pollo a la cacerola 31/2 101.5 5 145.0
Pollo con brécoli 2 58.0 4 116.0
Pollo con calabazas 21/2 72.5 21/2 72.5
Pollo con manzana 21/2 72.5 4 116.0
Pollo con nopales en salsa verde 11/2 43.5 21/2 72.5
Pollo en salsa roja 3 87.0 4 116.0
Pollo guisado con verduras 3 87.0 31/2 101.5
Pollo y brécoli con pasta 21/2 72.5 31/2 101.5
Puré de camote 2 58.0 3 87.0
Puré de papa 1 29.0 21/2 72.5
Queso con calabacitas 3 87.0 41/2 130.5
Queso guisado con vegetales 31/2 101.5 41/2 130.0
Queso panela con nopales en salsa verde 3 87.0 4 116.0
Res a la mexicana 2 58.0 3 87.0
Res en salsa roja 21/2 72.5 3 87.0
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Régimen Normal | Régimen Normal Il
(12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
Platillos
ONZAS GRAMOS ONZAS GRAMOS
Res en salsa verde 21/2 72.5 4 116.0
Res guisada 21/2 72.5 41/2 130.5
Salpicon 21/2 72.5 4 116.0
Salpicon de pollo 21/2 72.5 4 116.0
Sopa crema de chayote y papa 4 116.0 4 116.0
Sopa de alubias 21/2 72.5 21/2 72.5
Sopa de brocoli con queso 3 87.0 31/2 101.5
Sopa de garbanzo 2 58.0 3 87.0
Sopa de lenteja 2 58.0 21/2 72.5
Sopa de pasta 11/2 435 2 58.0
Sopa de pasta con espinaca y papa 2 58.0 3 87.0
Sopa de poro 2 58.0 3 7.0
Sopa de queso y champifiones 21/2 72.5 31/2 101.5
Sopa Minestrone 11/2 435 2 58.0
Sopa primavera 4 116.0 4 116.0
Sopita de pollo 21/2 72.5 3 87.0
Tinga de res 2 58.0 3 87.0
Verduras gratinadas 21/2 72.5 4 116.0
Verduras salteadas 21/2 72.5 4 116.0
Régimen Normal | Régimen Normal Il
Platillos (12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
GRAMOS GRAMOS
Albondigas de atun 50 80
Albondigas de res 65 85
Budin de papa con salsa roja 100 115
Clave: 3D12-006-005
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Régimen Normal | Régimen Normal Il
Platillos (12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
GRAMOS GRAMOS
Calabacitas rellenas de queso 103 115
Croquetas de atun 95 125
Croquetas de pollo 80 100
Cuadritos con huevo 70 95
Barra de amaranto 20 25
Enchiladas rojas con espinaca 100 125
Enchiladas rojas gratinadas 70 85
Enfrijoladas 85 105
Enjitomatadas con huevo a0 100
Enjitomatadas con pollo 80 90
Entomatadita de champifiones 100 120
Hamburguesitas 30 35
Jitomate relleno de atun 70 110
Molletes con salsa mexicana 1 pieza (10 g salsa) 2 piezas (15 g salsa)
Nifio envuelto 50 70
Naranja 120 150
Omelete de espinaca y papa 70 85
Omelete de verduras 60 95
Pan bolillo integral 20 30
Pan con crema de cacahuate 15 25
Pastel de atun 60 90
Quesadilla 1 pieza 1 pieza
Quesadillas con salsa mexicana 1 pieza (20 g salsa) 1 pieza (25 g salsa)
Quesadilla con trocitos de vegetales 1 pieza (25 g vegetales) 1 pieza (45 g vegetales)
Taquitos de carne 75 100
Taquitos de huevo 85 100
Taquitos enfrijolados 85 100
Torta a la espanola 80 110
Clave: 3D12-006-005
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Régimen Normal | Régimen Normal Il
Platillos (12 a 35 meses 29 dias) (36 meses en adelante)
Cantidad
GRAMOS GRAMOS
Tortitas de atun y papa 100 140
Tortitas de ejote en salsa roja 70 90
Tortilla de maiz 1 pieza 1 pieza
MILILITROS
Agua purificada 120 120
Leche entera ultrapasteurizada 100 180
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Horarios de distribucién de alimentos por tiempo de alimentacion

Régimen
. Lacteo Complementario Transicional Normal
Horario lyll
ésn:’;asz: 6 m(leses 7 mlt-:ses 8a9 Irlrl1eses 10 a ':'Iy rlll1eses e
adelante
) Desayuno
08:30 Toma Desayuno
. Desayuno
09:00 Toma y Toma
) . - Colacion
11:00 Hidratacién matutina
12:00 Toma
. Comida .
12:30 Toma Comida
13:00 Comida
y Toma
13:30
15:00 Toma Hidratacién Colacion
’ Vespertina
. Colacion Colacién
Je=0 reforzada reforzada
17:00 Toma Merienda Merienda
y Toma
18:00 Toma
. Colacion Colacioén
20:00 Toma reforzada reforzada
21:00 Toma

Criterios de excepcion a los horarios establecidos para la distribucién de alimentos
por tiempo de alimentacion:

. Las unidades que cierran entre 16:00 y 16:30 horas deberan dar colacién vespertina y
reforzada en el horario de las 15:30 horas.

. Las que cierren entre las 17:00 y 17:30 horas reemplazaran la merienda por colacién
reforzada atendiendo los menus al efecto establecidos.

. Las unidades que cierren después de las 17:30 horas daran merienda en el horario
correspondiente.

. Las que cierren después de las 20:00 horas daran colacion reforzada.

En la “Norma para la operacion del servicio de guarderia”, clave 3000-001-018, se senala:
“Los horarios para la ministracion de alimentos seran aquéllos que al efecto establezca la

Clave: 3D12-006-005
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normatividad interna institucional, y podran modificarse solo en los casos que lo ameriten,
previa validacion del Departamento de Guarderias, en términos de lo dispuesto por el IMSS”.
Se deberan atender las siguientes recomendaciones:

. La colacion matutina y vespertina se dara entre 2 y 2 1//2 horas después del desayuno
y/o la comida.

. El horario para distribuir los alimentos sera respetando que el lapso entre un tiempo de
alimentacion y otro no sea menor de 4 ni mayor a 5 horas.
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no alcohdlicas para lactantes y niRos de corta edad. Gob.mx.
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle _popup.php?codigo=5267447

° Listado alimentos. http://www.imss.gob.mx/sites/all/statics/pdf/cuadros-
basicos/Listado-CAIMSS.pdf
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ANEXO 8

Aspectos relevantes del area de alimentacion
3D12-009-003
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” INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

DIRECCION DE PRESTACIONES ECONOMICAS Y SOCIALES

COORDINA CION DE DESARROLLO INTEGRAL INFANTIL
IMSS

CA No.:
Aspectos Relevantes del Area de Alimentacién | Fecha:
OOAD:

Aspectos Situaciones Acciones
Relativos a la
planeacion de @ k 5 )
alimentos

Identificados durante la

supervision de la

ministracion de los

alimentos

Referentes al personal

asignado

Con proveedores que

afecten las actividades

del servicio

Con el equipo que

afecte el

funcionamiento del

servicio

Requisitd

Responsable del area de
alimentacion

Vo.Bo.

O

Directora

Nota: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y mujeres, por lo que las referencias o alusiones en [a redaccion hechas a un

gEnero representan a ambos Sexos.

Clave: 3D12-009-003

Pagina 245 de 250

Clave: 3D12-003-001

3D12-009-003




¥

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

No

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincién alguna entre hombres y mujeres, por lo que las referencias

ANEXO 8

Aspectos relevantes del area de alimentacion

DATO
CA No.

Fecha

OOAD

Situaciones

Acciones
Requisito

Vo.Bo

INSTRUCTIVO DE LLENADO

ANOTAR

Numero asignado a la unidad.

Dia, mes y afno en que se requisita el formato.

Numero y nombre del OOAD del IMSS al que corresponde

la unidad.

Eventos presentados en los diferentes aspectos durante el

horario de atencion de la unidad.

La propuesta de solucién para cada situacion.

Nombre y firma de la persona Responsable del area.

Nombre y firma de la Directora.

o alusiones en la redaccién hechas a un género representan a ambos sexos.

Clave: 3D12-009-003

Pagina 246 de 250

Clave: 3D12-003-001



SEGURIDAD Y SOLIDARIDAD SOCILAL

a
"“ﬁ INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

ANEXO 9

Control de cubiertos
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_%q INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
@ COORDINA CION DE DESARROLLO INTEGRAL INFANTIL
IMSS

7o) §
CA No.:
Control de cubiertos Fecha: 2 3
OOAD: \ )
J
Cantidad Recibié
Tiempo de Sala de i
Alimentacién | Atencion Cucharas Tenedores | Cuchillos Pedagogia Alilmentacion Observaciones
Cafetera Soda
TN ~ 2N
8
1 = /\)—\ED—(/\ ) (o)
= [ (s 7)) N A
a N \_/ ( 11 )
N
1]
=2
£
o
(8]
1]
T
c
2
3
=

Requisitd @ Vo.Bo. @

Personal educativo o del drea de pedagogia

Responsable del servicio

Nota: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincin alguna entre hombres y mujeres, por lo que las referendas o alusiones ena redaccidn hechas a un 3D12-009-004

género representan a ambos sexcs.
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ANEXO 9
Control de cubiertos
INSTRUCTIVO DE LLENADO

No. DATO ANOTAR
1 CANo. Numero asignado a la unidad.
2 Fecha Dia, mes y afo en que se requisita el formato.
3 OOAD Numero y nombre del OOAD del IMSS al que

corresponde la unidad.

4  Sala de atencién Nombre que recibe la sala a la cual se asignan los
cubiertos y/o ayudas técnicas.

5 Cuchara cafetera Cantidad de cucharas que se entregan con base en el
numero de nifios registrados en el “Reporte de asistencia
para la ministracién de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004 de 12 meses de edad en adelante, mas el
20%.

6 Cuchara soda Cantidad de cucharas que se entregan con base en el
numero de nifios registrados en el “Reporte de asistencia
para la ministracién de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004 de 6 a 11 meses 29 dias de edad, mas el
20% extra.

7  Tenedores Cantidad de tenedores que se entregan con base en el
numero de nifios registrados en el “Reporte de asistencia
para la ministracién de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004 de 25 meses de edad en adelante, mas el
20% extra y los correspondientes al personal de
pedagogia que ministra los alimentos que ministran
alimentos por sala.

8 Cuchillos Cantidad de cuchillos que se entregan con base en el
numero de nifios registrados en el “Reporte de asistencia
para la ministracién de alimentos”, clave 3D11-014-002 o
3D11-014-004 de 37 meses de edad en adelante, mas el
20% extra y los correspondientes al personal de
pedagogia que ministra los alimentos que ministran
alimentos por sala.
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ANEXO 9
Control de cubiertos
INSTRUCTIVO DE LLENADO

No. DATO ANOTAR

9 Pedagogia Nombre del personal de pedagogia que ministra los
alimentos que recibe.

10 Alimentacion Nombre del personal Manejador de alimentos que recibe.

11 Observaciones Situaciones que se presentan con los cubiertos e
informacion de las ayudas técnicas en caso de haber en
la unidad.

12 Requisitd Nombre completo y firma del personal Manejador de
alimentos.

13 Vo.Bo. Personal educativo o del area de pedagogia.

NOTA: El lenguaje empleado en el presente documento no busca generar distincion alguna entre hombres y mujeres, por lo que las referencias
o alusiones en la redaccién hechas a un género representan a ambos sexos.
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