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Resumen

Para un completo desarrollo personal y social de un nifio la alimentacién es parte
fundamental en el crecimiento de un nifio. Debe cumplir con cuatro leyes
fundamentales: Calidad, Cantidad, Armonia y Adecuacion, bajo este concepto el
Instituto Mexicano del Seguro Social mediante el Departamento de Prestaciones
Econdomicas y Sociales con ayuda de guarderias subrogadas brinda especial

atencion en este rubro a los hijos de madres trabajadoras.

Estas instituciones brindan servicio de guarderia para madres trabajadoras afiliadas
al IMSS. Dentro de la prestacion ofertada se encuentra el rubro de la alimentacion
hacia los infantes la cual debe ser variada y nutritiva que complemente el desarrollo
de cada uno de los nifios, por lo que, este trabajo esta enfocado a analizar la
aceptacion de los alimentos y el aporte caldrico de cada menu establecido por el
Seguro Social ademas de identificar la cantidad de sobrantes que los nifios dejan

en cada charola.

La presente investigacion buscO estimar el aporte calorico de los alimentos
aceptados por los infantes de la guarderia U-0646 “El Principito II” situada en el
centro de Huatusco, Veracruz analizando de manera detallada y utilizando diversos
instrumentos de medicion como tablas que contienen los menus de desayuno y

comida y graficas comparativas donde se representa el consumo de los alimentos.



El proyecto estuvo enmarcado en el tipo de investigacion proyectiva, fundamentada
a nivel comprensivo con un disefio de fuente mixta (documental y campo). Se
emplearon una serie de técnicas e instrumentos de recoleccion de datos,
especificamente el andlisis de fuentes documentales, la observacion directa y

entrevistas no estructuradas.

El analisis de este estudio se llevé a cabo durante 40 dias observando y examinando
la cantidad de sobrantes que emitia cada nifio pesando en gramos los desechos
durante desayuno y durante la comida, cabe mencionar que no todos los menus
establecidos tienen el mismo aporte cal6rico, por lo que los resultados varian de

acuerdo al mend.

En el desarrollo de la investigacion se ha observado que los nifios no consumen por
igual los alimentos que la guarderia les ofrece, hay nifios que dejan desde un 30%
hasta un 50% del contenido de la charola por diferentes razones destacando

principalmente que no les gusta el menu.

Para la elaboracién del andlisis de datos y el cumplimiento de los principales
propdsitos de este proyecto se utilizaron listas y graficas de apoyo para el
ordenamiento de datos, asi como manejo de tablas para la clasificacién de todos
los menus y su contenido adjuntando una descripcion de los mismos, las cantidades

son expresadas en gramos y mililitros.

De esta manera, teniendo el conocimiento de la aceptabilidad de los alimentos por
los alumnos de la guarderia, se puede sugerir una nueva estrategia que convine
cada uno de los alimentos en nuevos menus y se genere una base de datos variada
que respete el aporte caldrico establecido por el instituto y que sirva como un
referente y apoyo para el departamento de cocina y nutricion de la guarderia U646

“El principito II” de la ciudad de Huatusco.
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Abstract

For a complete personal and social development of a child, nutrition is a fundamental
part of a child's growth. It must comply with four fundamental laws: Quality, Quantity,
Harmony and Adequacy, under this concept the Instituto Mexicano del Seguro Social
through the Departamento de Prestaciones Econémicas y Sociales with the help of
surrogate nurseries provides special attention in this area to the children of working
mothers. These institutions provide childcare for working mothers affiliated with the
IMSS. Within the provision offered is the item of food for infants which must be varied
and nutritious to complement the development of each child, so, this work is focused
on analyzing the acceptance of food and caloric contribution of each menu
established by IMSS in addition to identifying the amount of leftovers that children

leave in each tray.

This research seeks to estimate the caloric intake of foods accepted by infants from
the kindergarten U-0646 "El principito” located in the center of Huatusco, Veracruz
analyzing in detail and using various measuring instruments the 40 breakfast menus

and food that the IMSS provides to the nursery in different manuals.

The project was framed in the type of projective research, based on a
comprehensive level with a mixed source design (documentary and field). A series
of techniques and data collection instruments were used, specifically the analysis of

documentary sources, direct observation and unstructured interviews.

Vi



The analysis of this study was carried out during 40 days observing and examining
the amount of leftovers that each child emitted by weighing the waste in grams during
breakfast and during the meal, it should be mentioned that not all established menus

have the same caloric intake, what the results vary according to the menu.

In the development of the research it has been observed that children do not
consume the same foods that the nursery offers them, there are children who leave
from 30% to 50% of the contents of the tray for different reasons, highlighting mainly

that they do not like the menu.

For the elaboration of the data analysis and the fulfillment of the main purposes of
this project, lists and graphs of support for the ordering of data were used, as well
as management of tables for the classification of all the menus and their content,

attaching a description of the quantities are expressed in grams and milliliters.

In this way, having knowledge of the acceptability of food by nursery students, a new
strategy can be suggested that combines each of the foods in new menus and
generates a varied database that respects the caloric intake established by the
institute and to serve as a reference and support for the kitchen and nutrition

department of the nursery U646 "El Principito II" of the city of Huatusco.
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.  INTRODUCCION

Una alimentacion inadecuada durante la edad preescolar de un nifio puede afectar
considerablemente su crecimiento y desarrollo provocando en el futuro problemas
cronicos de salud (Unrein, 2011). El objetivo prioritario en esta edad es tratar de
educar al nifio en habitos dietéticos adecuados y un estilo de vida saludable. Por lo
que es muy importante que tengan una alimentacién adecuada que les provea la

cantidad y calidad de nutrientes necesarios.

Desde el punto de vista nutricional, la ingesta diaria de nutrientes debe cumplir las
cuatro leyes de la alimentacion que son calidad, cantidad, armonia y adecuacién
(Lépez & Suarez , 2002). Por tal motivo, el Instituto Mexicano del Seguro Social
(IMSS) en su Departamento de Prestaciones Econdmicas y Sociales (DEPES) ha
integrado el servicio de guarderias para el desarrollo integral infantil, teniendo 1347
guarderias en todo el territorio mexicano, otorgando servicio para hijos de madres
trabajadoras aseguradas, donde los infantes gozan de los servicios de pedagogia,

nutricion y fomento a la salud.

Dentro del departamento de nutricion, el IMSS dispone de 40 menus, los cuales han
sido creados con el fin de brindar una dieta variada, completa, balanceada e inocua

gue cubre los requerimientos especificos a fin de favorecer el sano crecimiento y



desarrollo de los infantes y con ello prevenir problemas en su progreso fisico y

mental.

El sistema de guarderias del IMSS en el estado de Veracruz cuenta con 63 unidades
otorgando servicio, y solamente una en el municipio de Huatusco, la cual es la
Guarderia U-0646 “El Principito II”. Hasta ahora se ha observado, mas no evaluado
mediante estudios formales, que en dicha guarderia no se logra cumplir con el
objetivo en el area de alimentacién hacia los infantes; ya que surgen algunas
problematicas en la aceptacion de algunos alimentos. Por tal motivo, el propésito de
este trabajo es identificar la cantidad de sobrantes que los nifios emiten en cada
menu; lo que los conlleva a una deficiente alimentaciéon que impide un incompleto

desarrollo y con un aporte calorico insuficiente.



. MARCO TEORICO

La primera etapa del desarrollo fisico, psiquico y social de la persona es la infancia,
y la alimentacion es uno de los factores mas importantes que determina el

crecimiento y desarrollo de las nifias y nifios.

La alimentacién es el ingreso o aporte de los alimentos en el organismo humano.
Es el proceso por el cual tomamos una serie de sustancias contenidas en los
alimentos que componen una dieta. Estas sustancias 0 nutrientes son
imprescindibles para completar la nutricion_(Fernandez Costas, 2003). Una buena
alimentacion implica no solamente ingerir los niveles apropiados de cada uno de los

nutrientes, sino obtenerlos en un balance adecuado (Elizondo & Cid, 1999).

Las necesidades de los diferentes nutrientes van variando dependiendo del ritmo
de crecimiento individual, del grado de maduracién de cada organismo, de la
actividad fisica, del sexo y también de la capacidad para utilizar los nutrientes que

de los alimentos consumidos durante la infancia.

La poblacién infantii es un grupo especialmente vulnerable a desequilibrios
nutricionales, pero también especialmente receptivo a cualquier modificacion y
educacion nutricional por lo que la merienda y el almuerzo escolar puede y deben
ser, una oportunidad para que en el que dia a dia las nifias y nifios conozcan de

forma préctica las recomendaciones para una alimentacion y nutricion saludables,
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para mantener una buena salud y estado nutricional adecuado mediante la practica

de habitos alimentarios saludables (Serafin, 2012).

Los habitos alimenticios se inculcan desde el hogar y la familia, cuando la
alimentacion de la familia es inadecuada, tiene aspectos negativos en todos sus
miembros, dejando aun mas vulnerables a los nifios ya que requieren
necesariamente alimentos proporcionalmente mayores, por su rapido crecimiento.
Cuando la familia consume una alimentacion escasa y poco variada el nifio deja
tardiamente el pecho y recibe muy tarde la alimentacion. Todo ello causa dafio leve

en su crecimiento y salud.

La malnutricion, es un estado de desequilibrio en que la persona afectada consume
menos alimentos nutritivos que los necesarios para sus funciones vitales; una de
las principales consecuencias de la malnutricion son especialmente las infecciones
(Garcia Mufioz, Enriquez Rodriguez, Sanchez Carballo, & Zarate Bautista, 1998).

De acuerdo con la Asociacion Espafiola de Afectados por Linfoma, Mieloma y
Leucemia (AEAL, 2017), para que una Alimentacién sea sana debe contener estas

caracteristicas:

v Incluir diariamente alimentos de cada grupo en cada tiempo de comida.
v Variar en cada comida los alimentos que provienen de un mismo grupo.
v Practicar medidas de higiene general en la preparacion y en el consumo de

los alimentos.

Asimismo cuando se habla de una alimentacién balanceada se deben de considerar

los siguientes principios (Honduras, 2010):

v' La alimentacion debe ser suficiente en cantidad de alimentos para cubrir las
necesidades energéticas y nutricionales del organismo y cubrir todos sus

requerimientos segun edad, sexo, talla, peso, actividad fisica.



v" Debe ser completa; es decir, debe contener todos los nutrientes para ofrecer
al ser humano todas las sustancias que integran sus tejidos: proteinas,

carbohidratos, grasas, vitaminas, minerales y agua.

Las recomendaciones de nutrimentos no son términos estrictos que deban llevarse
con rigurosidad, solo se les debe utilizar como una guia para disefiar la dieta o para

estimar la ingesta diaria de nutrimentos.

El cuerpo necesita energia para vivir. Y obtiene esta de los alimentos que ingerimos
en cada comida. Ademas de energia, el organismo necesita de otros nutrientes
como son las vitaminas y los minerales y estos también forman parte de los
alimentos. Sin embargo, tanto vitaminas como minerales no hacen un aporte de

energia. (Flores).

La cantidad de energia que se recomienda para los nifios de uno a tres afios de
edad es de alrededor de 100 kilocalorias por kilogramo de peso. Para los nifios de

cuatro a seis afos la recomendacion es de 90 kilocalorias por kilogramos de peso.

La caloria se define como la cantidad de calor necesario para elevar la temperatura
de un gramo de agua a un grado centigrado. El simbolo que se utiliza para
denominarla es Cal. Nuestro cuerpo utiliza calorias de muchas formas: para formar
estructuras corporales, para producir calor, para generar movimiento o para

guardarla en forma de grasa para su uso posterior (Elizondo & Cid, 1999).

Las calorias son el producto de los macronutrientes que los seres vivos necesitamos
para obtener energia. Una vez fuera de estos nutrientes, las calorias, se
transformaran en kilocalorias o miles de calorias. Todos los seres que respiramos,
necesitamos de la energia para poder sobrevivir y desarrollar el resto de nuestras
funciones vitales. Esta no se obtendra de otra manera que alimentandonos, esto es,

convirtiendo la energia quimica de los alimentos en energia cal6rica por medio de



su liberacién con la digestion y su aplicacion en el mantenimiento del metabolismo.
(Ucha, 2008).

Existen 4 elementos que pueden aportar energia al cuerpo humano, pero de estos
cuatro, solo tres le aportan nutrientes. Estos son: las proteinas, los carbohidratos y

las grasas. El cuarto elemento son los &cidos nucleicos.

En cuanto a las proteinas, se recomienda un consumo de 16 gramos para los nifios
de entre uno y tres afios de edad, y de 24 gramos para los nifios de cuatro a seis

afos (Casanueva, Kaufer-Horwitz, Pérez-Lizaur, & Arroyo, 2001).

Los hidratos de carbono proporcionaran del 50 al 55% de las calorias totales,
debiendo ser fundamentalmente de tipo complejo, con una adecuada cantidad de
fibra. Se evitara el exceso de azlcares simples que contribuyen a incrementar la

incidencia de caries (Pfizer, 2007).

Las grasas son una fuente importante de energia, soporte para trasportar vitaminas
liposolubles y proveedor de &cidos grasos esenciales (a-linolénico-omega 3, y
linoleico-omega 6). La ingesta total de grasa debe estar entre el 30-35% de la
ingesta de energia para nifios de 2 a 3 afios y entre el 25 y 35% para nifios de 4 a
18 afios. Los acidos grasos esenciales deberian constituir el 3% del total de la
ingesta de energia diaria y las grasas saturadas menos del 10% del total. El
consumo de colesterol debe ser menor de 300 mg/dia y la ingesta de grasas trans

debe ser lo mas baja posible (Galiano Segovia & Moreno Villares, 2015).

La ingesta diaria sugerida de calcio es de 800 miligramos al dia para los nifios de
entre cuatro y ocho afos (Medicine, 1997).

Los alimentos deben guardar una proporcion apropiada entre si; es decir, que deben
aportar las cantidades de nutrientes necesarios para el adecuado funcionamiento

del organismao.



Ademas, deben ser adecuadas a las condiciones fisiolégicas de cada individuo,
segun su edad y la actividad fisica que realiza.

Inocua: que su consumo no implique riesgos a la salud, es decir, que no haga dafio.
El alimento debe estar higiénicamente preparado y libre de contaminantes quimicos,
bacterioldgicos y fisicos.

Se debe procurar que la dieta sea atractiva y variada; que estimule los sentidos y
que evite la monotonia, incluyendo diferentes alimentos en cada comida (Honduras,
2010).

El Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS) ofrece en sus guarderias de
prestacion indirecta el servicio de Alimentacion a todos los nifios con madres
trabajadoras aseguradas al Instituto: madres que por motivos de trabajo no tienen
la posibilidad de cuidar adecuadamente a los infantes; Teniendo servicios de

pedagogia, fomento la salud y alimentacion.

El Servicio de alimentacion que se brinda en guarderias IMSS debe atender a las

disposiciones que establecen las Normas Oficiales Mexicanas:

v" NOM-031-SSA2-1999, Para la atencion a la salud del nifio.

v NOM-043-SSA2-2012, Servicios basicos de salud. Promocion y educacion
para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion.

v" NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.

Ademas, el departamento de nutricibn debe cumplir con las politicas generales
necesarias para brindar el servicio, tales como: el consumo de alimentos con
azucares afadidos como el pastel, el cual s6lo sera permitido una vez al mes, para

efecto de festejar a las y los nifios que cumplen afos durante ese mes. Normativa



marcada directamente por el programa de nutricion del Instituto Mexicano del

Seguro Social, es su departamento de guarderias subrogadas.

Preparacién y distribucién de alimentos.

Para realizar la preparacion de los alimentos de acuerdo al departamento de
nutricion del IMSS, es necesario considerar aspectos adecuados a la edad de los
nifos y nifias 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 distribucién de alimentos.

La loza y utensilios seran de uso exclusivo para las actividades de preparacion y
distribucion de alimentos e hidrataciones previstas para los nifios y nifias inscritos

en la guarderia.

Para la preparacion y distribucion de alimentos e hidrataciones se emplearan agua

purificada.

Se separaran muestras de cada uno de los alimentos del dia por platillo y tiempo de

alimentacion.

Dicho departamento de Nutriciébn se conforma por el asesor de nutricion, jefe y

auxiliar de cocina.

Asesor de nutricion: Es la persona encargada de planear, coordinar, asesorar y
supervisar que la alimentaciébn que se proporcione a los nifios sea suficiente,
completa, balanceada, adecuada y variada, todo con la finalidad de asegurar la

satisfaccion de los infantes.



Auxiliar de cocina: Es la persona encargada de realizar actividades como la
preparacion, distribucién y limpieza diaria de los alimentos (basadas en la norma
NOM-251-SSA1-2009).

Jefe de cocina: Persona encargada de dirigir, supervisar y realizar actividades de

recepcion, preparacion y distribucion de los alimentos.

2.1 Preparacién previa.

Se considera como preparacion previa a la accién anticipada para la preparacion de
los alimentos o platillos, realizando operaciones como seleccionar, pesar o medir
ingredientes, limpiar, lavar, cortar, seccionar, agrupatr, rallar, licuar o picar alimentos

y llevar a cabo métodos de coccién (DEPES, 2016).

2.2 Criterios para la elaboracion:

Segun la coordinacion del servicio de Guarderia para el desarrollo integral infantil,
dentro de su rama de nutricion es necesario tomar obligatoriamente la observancia
de la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.

En ningln caso se deben realizar preparaciones previas con mas de 24 horas de

anticipacion.

Agregar los alimentos para su coccion a partir de agua en ebullicién, colocandole
tapa; cocer con poca agua para conservar la mayor cantidad de nutrimentos; al

finalizar el proceso, vaciar en recipientes, para su conservacion.



Al término de cada actividad deben taparse correctamente los alimentos y
almacenarse segun corresponda por el tipo de método o preparacion que se trate.
El personal de nutricion deben respetar los horarios de merienda, tener todo listo
antes de la llegada de los nifios; el desayuno se sirve exactamente 8:30 am y la
comida exactamente 1:30pm, en ese hora los nifios ya debe estar sentados,

apropiadamente apoyados y seguros, con las manos limpias y descubiertas.
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1. ANTECEDENTES

De acuerdo con King (1976), a lo largo de los afios y con la evolucién del hombre
se han ido modificando las conductas y necesidades nutricionales en el espacio. “El
hombre primitivo, buscaba sus alimentos sin tomar en cuenta su valor nutritivo, lo
guiaba principalmente su placer, influido por la experiencia de otros en su lucha por
sobrevivir, las lecciones eran costosas, pues no tenian modo de identificar, la
delicada relacion entra la nutricion y bienestar humano. Sin embargo, algunos
pueblos antiguos reconocian que ciertos alimentos protegian contra determinada

enfermedades” (King, Alimentos y nutricién , 1976).

De acuerdo con Ramos et al. (2012), en un estudié donde sé analizé el aporte
caldrico y de macronutrientes de menus infantiles en restaurantes de comida rapida
y restaurantes convencionales segun tiempos de comidas e ingesta recomendada
para nifios de 4 a 8 afios en una ciudad del noreste mexicano gue presenta una
prevalencia de obesidad infantil de las méas altas del mundo. Dicho estudio fue de
tipo observacional, descriptivo y transversal. EI muestreo fue por conveniencia y
dirigido al ser seleccionados casos tipicos de menus infantiles de cadenas de
restaurantes de mayor presencia (152 establecimientos). Los resultados mostraron
que el rango de aporte de hidratos de carbono varié del 53,8% a 97,9% de la
recomendacion; el aporte de proteina no fue menor al 82,2%; el aporte de lipidos
fue de 63.0% a 165,3%. Estos aportes aumentan considerablemente al analizarlos

por tiempos de comida: de 97,8% a 373,4%. Se concluye que tanto los restaurantes



de comida rapida como los restaurantes convencionales ofrecen a la poblacion

infantil alimentos y porciones poco saludables.

De acuerdo con Pefa et al. (2010), la distribucién dietética del nifio en edad
preescolar y escolar a lo largo del dia debe dividirse en 5 comidas, con un 25% al
desayuno (se incluye la comida de media mafiana), un 30% a la comida, un 15-20%
a la merienda y un 25-30% a la cena, evitando las ingestas entre horas. Al finalizar
la comida debe haber recibido el 55% de las calorias diarias, ya que es el periodo
de mayor actividad fisica e intelectual. La cena debe ser una comida de rescate para
aportar los alimentos que no hayan sido ingeridos durante el dia.

La distribucion caldrica debe ser de un 50-55% de hidratos de carbono
(principalmente complejos y menos del 10% de refinados), un 30-35% de grasas
(con equilibrio entre las grasas animales y vegetales) y un 15% de proteinas de

origen animal y vegetal al 50%.

De acuerdo con Leis-Trabazo et al. (2007), el comedor de una guarderia y/o centro
escolar contribuye a favorecer la salud de los lactantes, nifios y adolescentes en la
etapa de sus vidas de mayor crecimiento y necesidades, tanto fisicas como
intelectuales, prevenir un gran numero de enfermedades crénicas del adulto y
fomentar el compafierismo y las actitudes de respeto y tolerancia. Los menus
ofertados en comedores colectivos deben cumplir los estandares minimos de
composicién y calidad, potencidndose la cocina tradicional basada en abundantes
alimentos frescos locales, frutas y vegetales, en detrimento de la comida rapida y
basura. A la hora de elaborar un menu de guarderia o centro escolar sano y
equilibrado, se debe tener en cuenta:

v' Las necesidades nutritivas de los nifios en funcién de su edad, sexo y
actividad fisica.
v La ingesta caldrica total es la suma de las calorias esenciales, el total de

ingesta de energia necesaria para obtener la ingesta de nutrientes
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recomendada y las calorias discrecionales, las calorias adicionales
necesarias para la demanda de energia y para el crecimiento normal.

v’ Las calorias discrecionales aumentan con la edad y con la actividad fisica.

En la nota emitida por la Agencia de Noticias del Estado Mexicano (NOTIMEX),
publicada el jueves 16 de noviembre del 2017, titulada “Necesario que hogares
adopten menus saludables de guarderias de IMSS” se sefala que para un mejor
aprovechamiento de los menus saludables que establece el IMSS en sus
guarderias, es necesario que estos se apliquen en los hogares y lo adopten las
familias. Esto con el propdsito de no modificar el régimen alimenticio que llevan los
nifios en la guarderia en el hogar y asi evitar consumir productos denominados
chatarra. Al respecto, Francisco Ivan Beltrones Burgos, delegado del IMSS en Baja
California y San Luis Rio Colorado, Sonora, explicé que desde 2016 en todas las
estancias se ofrece a los nifios un mena sano, con el proposito de propiciarles
mejores expectativas de salud e inculcar en ellos buenos habitos alimenticios. La
modificacion de los menus de las guarderias del IMSS, ademas de eliminar
azucares afadidos, incorpora acidos grasos esenciales y granos integrales, lo que
representa un paso fundamental para reducir el riesgo de que adquieran
enfermedades del sindrome metabdlico en la edad futura. Destacando que “el
refuerzo al programa nutricional que se brinda a los pequefios en sus estancias,

pretende impulsar para ellos vidas saludables a largo plazo”.

De acuerdo con Alma Proa en su nota publicada en Periédico Z6calo de Coahuila
en Octubre 2017, destaco6 que el Programa del IMSS cumple con las expectativas,
destacando que mas de 300 menores son los que se han logrado capacitar a través
de los programas ChiquitiMSS y JuvenIMSS, los cuales tienen como principal
objetivo sentar las bases de una nueva cultura basada en la prevencion y una sana
alimentacion entre las nuevas generaciones, asi lo manifesté Felipa Castafieda
Borjon, trabajadora social de la Clinica 81 del Seguro Social. Cumpliendo las

expectativas que manifiesta programa de IMSS, sobre reforzar una cultura de
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alimentacion saludable evitando el consumo de azucares afadidas y comida

denominada chatarra.
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V. JUSTIFICIACION

Los nifios de corta edad necesitan alimentarse de una manera adecuada y
balanceada, para poder tomar los nutrientes necesarios que requiere su cuerpo para
poder desarrollarse de una forma Optima y satisfactoria.

En las guarderias subrogadas al IMSS, los nifios reciben el servicio de alimentacion
gratuita, misma que esté distribuida en 40 menus para desayuno y comida, estos
menus estan elaborados por el Departamento de Prestaciones Econdmicas y
Sociales (DEPES), y estan constituidos por una combinacion de alimentos que en
conjunto cumplen con los nutrimentos y aporte caldrico que los nifios de esa edad
necesitan.

Pero no todos los nifios aprovechan ese servicio, debido a que se genera una fuerte
cantidad de desperdicio y rechazo a ciertos menus de los 40 establecidos,
provocando una problematica tanto para los padres de esos nifios como para El
Instituto Mexicano del Seguro Social; ya que no se esta llevando a cabo el principal
propdsito que es brindar una alimentacion completa y balanceada que los infantes
necesitan para su completo desarrollo.

Y por consecuente los nifios permanecen con una escasa alimentacion, viéndose
afectado su desarrollo fisico y mental, que es tan importante cuidar en esa edad tan
significativa y clave importante en su progreso como nifios de edad preescolar y

escolar.



Es por eso, que se pretende realizar un analisis de los 40 menus propuestos por el
IMSS, investigar cuales menus son los que los nifios rechazan mas y que alimentos
componen dichos menus.

Estudiar cual es el aporte calérico real que los nifios estan recibiendo y compararlo
con el aporte calérico marcado por el IMSS que deben obtener los nifios con la
ingesta completa de los alimentos propuestos.

Al terminar de indagar en esta problematica, se pretende proponer dentro del
departamento de nutricién de la Guarderia “El Principito 1I” medidas de cambio en
los menus y tal vez en la manera y forma de su cocimiento y mezclado, todo para
que los niflos tengan mayor aceptaciéon de los alimentos y por ende mayor
aprovechamiento de los nutrimentos, que tanto necesitan en su edad de Optimo

desarrollo.
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V. OBJETIVOS

General:

Evaluar la aceptacion de alimentos y aporte calérico en infantes de la
guarderia “El Principito II”.

Especificos:

e Analizar los 40 menus establecidos por el IMSS, recabando datos que nos

lleven a identificar patrones de aceptacién y/o rechazo de los alimentos por
los infantes.

e Estimar el aporte caldrico de los alimentos aceptados por los infantes de la
guarderia U-0646 “El Principito II” subrogada al IMSS.
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VI. METODOLOGIA

6.1 Area de estudio y tipo de la poblacion

La presente investigacion se llevd a cabo en la Guarderia U-0646 “El Principito 17,
subrogada al IMSS, razon social: Montalvo Castro S. C. con R.F.C:
MCAO010510KM9; Ubicada en avenida 5 oriente numero 1302 colonia centro entre
calles 13y 15, Huatusco, Ver. C. P. 94100.

Su registro patronal otorgado por el IMSS es: F48-11627-10, su actividad econdmica
es: Guarderia, servicios profesionales y técnicos en las areas de educacion, cultura
y fomento a la salud, etc.

Dicha guarderia comenz6 sus labores desde el 01 de junio del 2001, siendo de turno
matutino y contando con 18 trabajadores en sus diferentes areas.

LOCALIZACION

Figura 1 Localizacién de la Guardiera



Servicios educativos

Figura 2 Logotipo de la empresa

“El Principito 1I” tiene una superficie de construccion de 269.47 m2, 113.70 m2 en
la superficie alta y 155.77m?2 en la planta baja.

En la parte baja se encuentra la direccion, pedagogia, cocina, nutricion y salones
de usos multiples que se utilizan como comedores.

En la planta alta se encuentran ubicadas distintas salas, asi como fomento a la
salud y un salén de usos multiples.

En la figura 3 se muestra el plano estructural de las instalaciones asi como sus

medidas en metros y sus divisiones

il

PLANTA ALTA

Figura 3 Plano de la institucion
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6.2 Poblacion de estudio y area de muestra

La guarderia antes mencionada, cuenta con la capacidad de dar servicio a 58
infantes de un rango de edad de 13 a 48 meses; cuenta con seis salas de
atencioén diferentes de acuerdo a la categoria de edad de los infantes (Instituto

Mexicano del Seguro Social, 2015).

» Sala LC (Lactante C): Menor cuya edad se encuentra entre los 13 meses
y los 18 meses de edad.

» Sala MA (Maternal A): Menor cuya edad se encuentra entre los 19 meses
y los 24 meses de edad.

» Sala MB1 (Maternal B1): Menor cuya edad se encuentra entre los 25
meses y los 30 meses de edad.

» Sala MB2 (Maternal B2): Menor cuya edad se encuentra entre los 31
meses y los 36 meses de edad.

» Sala MC1 (Maternal C1): Menor cuya edad se encuentra entre los 37
meses y los 42 meses de edad.

» Sala MC2 (Maternal C1): Menor cuya edad se encuentra entre los 43

meses y los 48 meses de edad.

Para la presente investigacion sobre el desperdicio que tienen los infantes a los
menus establecidos, se optd por analizar la ingesta diaria de 12 nifios al azar,
de diferentes salas. Asi mismo para la indagacién sobre la aceptacion que tienen
los nifios a los 40 menus proporcionados por el IMSS, se examind la ingesta
diaria de todos los nifios asistentes a la hora del desayuno y a la hora de la
comida, durante 40 dias.
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6.3 Determinacion de la aceptabilidad del alimento

Para empezar a evaluar la aceptacion de los alimentos en los infantes se realizd un
diario de campo utilizando el formato “Registro diario de alimentos” (Ver anexo 1)
que sirvio de referencia para contabilizar la cantidad de charolas servidas, de esto
se saca un total del consumo de los alimentos de cada una y se discrimina que
alimentos fueron consumidos. Esto nos sirve de referencia para observar la
aceptacion del menua por cada uno de los nifios.

En un dia normal de labores de guarderia se ofrece desayuno a las 8:30 a.m. y la
comida a la 1:00 p.m. El desayuno esta conformado por un plato fuerte, una
guarnicion y la hidratacion que siempre es leche entera. La comida por su parte esta
compuesta por una entrada, un plato fuerte y una guarnicion junto con la hidratacion
gue es agua natural simple.

Cada uno de los menus es diferente. El aporte cal6rico que representa varia de
acuerdo a la charola. Para tener en cuenta estas variables se contemplan en las
siguientes tablas el menu correspondiente con cada charola y el aporte de calorias

que tiene cada una.

6.4 Determinacion del aporte calérico

Para determinar el aporte calérico se ha tomado en cuenta variables que se han
evaluado en consideracién con cada uno de los menuds anteriormente citados. De
acuerdo al estudio realizado se consider6 un periodo que abarca desde el lunes 03
de octubre de 2016 al martes 10 de enero de 2017. La evaluacion se realiz6 con
bloques de al menos tres dias considerando una semana laboral de 5 dias.

Cada uno de los menus tiene un aporte calorico establecido por el gramaje de los
ingredientes que lo componen, de esto deriva el total del aporte calérico que
representa cada charola. Sin embargo, tanto en el desayuno como la comida no
todos los nifios consumen en su totalidad el contenido de las charolas, hay algunos

nifios que la comen por mitad y otros que la dejan intacta. Las Asistentes Educativas
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motivan el consumo de los alimentos, pero no obligan a que el nifio termine o pruebe
su menu dado que los lineamientos del IMSS no lo permiten.

6.5 Determinacion del aporte caldrico general

Se comprende este estudio del lunes 03 de octubre de 2016 al martes 10 de enero
de 2017. En este periodo se sirvieron los menus del 1 al 40 repitiéndose algunos.
Cada menu tiene diferentes aportes caloricos. Observe las tablas 1 y 2 en el cual

se representa la informacion.

Tabla 1 Determinacion del aporte calérico en el desayuno

03/10/2016 31 259 ca 31 28 3 0O 8029 388.5 4.00%
04/10/2016 32 255ca 24 17 7 0 6120 892.5 14.00%
05/10/2016 33 257 ca 32 19 13 0 8224 1670.5 20.00%
06/10/2016 34 271ca 30 19 10 1 8130 1626 20.00%
07/10/2016 35 260 ca 28 17 11 0 7280 1430 19.00%
10/10/2016 36 260 cal 33 23 9 1 8580 1430 16.00%
11/10/2016 37 264 cal 35 21 13 1 9240 1980 21.00%
12/10/2016 38 252 cal 36 24 10 2 9072 1764 19.00%
13/10/2016 39 266 cal 30 17 12 0O 7980 1596 20.00%
14/10/2016 40 267 cal 25 19 6 0 6675 801 12.00%
17/10/2016 1 266 ca 30 22 7 1 7980 1197 15.00%
18/10/2016 2 261 ca 36 21 15 0 9396 1957.5 20.00%
19/10/2016 3 274 ca 32 23 9 0 8768 1233 14.00%
20/10/2016 4 277 ca 12 9 2 1 3324 554  16.00%
21/10/2016 5 237 cal 31 27 3 1 7347 5925 8.00%
25/10/2016 7 258 cal 36 24 12 0 9288 1548 16.00%
26/10/2016 8 255cal 36 25 8 3 9180 1785 19.00%
27/10/2016 9 256 cal 30 11 18 1 7680 2560 33.00%
28/10/2016 10 268 ca 29 22 6 1 7772 1072 13.00%
31/10/2016 11 266 ca 20 17 3 0 5320 399 7.00%
01/11/2016 12 262 ca 16 10 4 2 4192 1048 25.00%

22



03/11/2016
04/11/2016
07/11/2016
08/11/2016
09/11/2016
10/11/2016
11/11/2016
14/11/2016
15/11/2016
16/11/2016
22/11/2016
23/11/2016
24/11/2016
25/11/2016
28/11/2016
30/11/2016
01/12/2016
02/12/2016
05/12/2016
06/12/2016
07/12/2016
08/12/2016
09/12/2016
13/12/2016
14/12/2016
15/12/2016
16/12/2016
19/12/2016
20/12/2016
21/12/2016
22/12/2016
23/12/2016
26/12/2016
27/12/2016
28/12/2016
29/12/2016
30/12/2016
02/01/2017
03/01/2017
04/01/2017
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252 cal
276 cal
260 cal
267 cal
263 cal
261 cal
263 cal
259 cal
266 cal
258 cal
259 cal
255 cal
257 cal
271 cal
260 cal
260 cal
264 cal
252 cal
266 cal
267 cal
261 cal
274 cal
277 cal
237 cal
257 cal
258 cal
255 cal
256 cal
268 cal
266 cal
262 cal
282 cal
251 cal
259 cal
250 cal
252 cal
276 cal
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35
35
32
35
32
37
40
35
34
28
28
27
30
22
29
35
34
30
32
34
37
32
37
37
33
38
32
21
24
25
24
17
19
20
10
12
22
31
32

24
27
23
20
25
27
28
28
22
20
20
13
17
25
20
17
26
20
18
21
20
31
23
29
24
27
29
29
13
22
13
22
16
17
14

11
15
17
28
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8785
9065
8750
8064
9660
8320
9879
10520
9135
8942
7252
7448
6966
7770
5610
7453
9485
8840
7800
8448
8568
9842
8544
9657
10138
9141
9006
8224
5418
6120
6400
6432
4522
4978
5640
2510
3108
5500
7812
8832

1631.5
1295
1875
1638
1656
1040

1468.5
1578

1957.5
1841
1036
1995
1290

906.5
255
1542

1219.5
1820
1820
1848
2394

931

1468.5

1957.5
1918

831
1066.5
385.5
1290
255
1536
268
133
262
846
753
129.5
875
1764
552

18.00%
14.00%
21.00%
20.00%
17.00%
12.00%
14.00%
15.00%
21.00%
20.00%
14.00%
26.00%
18.00%
11.00%

4.00%
20.00%
12.00%
20.00%
23.00%
21.00%
27.00%

9.00%
17.00%
20.00%
18.00%

9.00%
11.00%

4.00%
23.00%

4.00%
24.00%

4.00%

2.00%

5.00%
15.00%
30.00%

4.00%
15.00%
22.00%

6.00%
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05/01/2017 19 260 ca 30 23 7 0 7800 910 11.00%
06/01/2017 20 267 ca 13 10 3 0 3471 400.5 11.00%
09/01/2017 21 263 ca 33 18 15 0 8679 1972.5 22.00%
10/01/2017 22 261 cal 38 19 19 0 9918 2479.5 25.00%

En la tabla anterior se muestra cada menu con el aporte calérico correspondiente al
desayuno. En promedio el aporte total cal6rico por desayuno es 261.21 calorias con

una pérdida porcentual de 15.85%.

Este resultado es obtenido de la siguiente manera: La primera columna representa
la fecha seguido del nimero de menu. Cada menu tiene un aporte calérico diferente.
(Observe el anexo 2). De un total de charolas servidas se determina cuantas fueron
consumidas totalmente, cuantas por mitad y cuantas charolas fueron dejadas
completas, con estas variables se considera que una charola que ha sido consumida
por la mitad se ha desperdiciado el 50% de aporte caldrico y una no consumida
tiene el 100% de pérdida.

El aporte caldrico perdido es el resultado de determinar en primer lugar la cantidad
de calorias de un menu, por ejemplo el menu 31 tiene 259 calorias por charola, si
se sirvieron 31 charolas, 28 fueron consumidas totalmente, tres consumidas por
mitad y ninguna dejada el aporte calorico total es de 8029 calorias, es la
multiplicacion de las charolas servidas por el aporte total calorico por charola.

El aporte calorico perdido para este menu es de 388.5 calorias, es el resultado de
charolas consumidas por mitad multiplicado por el aporte total calérico por charola
dividido entre dos mas la multiplicacion de las charolas no consumidas por el aporte

total caldrico.
El porcentaje calorico perdido por menu es el resultado del aporte calérico perdido

entre el aporte calorico total multiplicado por cien. Para el ejemplo anterior el

porcentaje caldrico perdido es de 4%.
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Lo mismo es aplicado en la comida, se toman las mismas referencias. Cada menu

cambia dependiendo del aporte calérico de la charola. (Véase anexo 2).

Tabla 2 Determinacion del aporte caldrico de la comida.

03/10/2016
04/10/2016
05/10/2016
06/10/2016
07/10/2016
10/10/2016
11/10/2016
12/10/2016
13/10/2016
14/10/2016
17/10/2016
18/10/2016
19/10/2016
20/10/2016
21/10/2016
25/10/2016
26/10/2016
27/10/2016
28/10/2016
31/10/2016
01/11/2016
03/11/2016
04/11/2016
07/11/2016
08/11/2016
09/11/2016
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343 cal
344 cal
321 cal
376 cal
376 cal
320 cal
343 cal
354 cal
318 cal
332 cal
372 cal
324 cal
324 cal
259 cal
331 cal
337 cal
346 cal
320 cal
334 cal
370 cal
363 cal
324 cal
336 cal
341 cal
343 cal
319 cal

47
49
48
51
46
27
52
49
43
37
22
49
44
24
43
44
19
48
33
34
31
23
49
49
45
47

40
34
31
39
34
18
36
27
32
29
15
35
25
15
25
25
11
38
24
16
18
12
27
28
25
26

13
16
10
11

13
19
10

12
15

17
16

16
10
10
20
15
11
17
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16121
16856
15408
19176
17296

8640
17836
17346
13674
12284

8184
15876
14256

6216
14233
14828

6574
15360
11022
12580
11253

7452
16464
16709
15435
14993

1200.5
2924
2889
2632
2444
1440

3258.5
4425
1908
1660
1302
2592
3726
1554

3144.5
3707
1730
1760
1837
3700
2904
1944
4032

4944.5

4973.5

3987.5
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7.00%
17.00%
18.00%
13.00%
14.00%
16.00%
18.00%
25.00%
13.00%
13.00%
15.00%
16.00%
26.00%
25.00%
22.00%
25.00%
26.00%
11.00%
16.00%
29.00%
25.00%
26.00%
24.00%
29.00%
32.00%
26.00%



10/11/2016
11/11/2016
14/11/2016
15/11/2016
16/11/2016
22/11/2016
23/11/2016
24/11/2016
25/11/2016
28/11/2016
30/11/2016
01/12/2016
02/12/2016
05/12/2016
06/12/2016
07/12/2016
08/12/2016
09/12/2016
13/12/2016
14/12/2016
15/12/2016
16/12/2016
19/12/2016
20/12/2016
21/12/2016
22/12/2016
23/12/2016
26/12/2016
27/12/2016
28/12/2016
29/12/2016
30/12/2016
02/01/2017
03/01/2017
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325 cal
322 cal
363 cal
332 cal
331 cal
359 cal
348 cal
338 cal
343 cal
344 cal
321 cal
376 cal
376 cal
320 cal
343 cal
354 cal
318 cal
332 cal
324 cal
324 cal
259 cal
331 cal
337 cal
346 cal
320 cal
334 cal
370 cal
363 cal
324 cal
336 cal
341 cal
343 cal
319 cal
325 cal

41
53
48
48
50
34
42
39
46
49
52
47
43
44
51
46
43
36
51
51
50
55
44
45
41
47
37
30
31
32
29
29
41
47

24
33
30
35
33
28
23
21
32
38
34
40
28
33
38
33
26
20
37
33
32
40
32
38
30
36
25
20
20
21
20
14
29
31
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16
14
11
14

17
15
12
10
18
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14
11
14
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12
11
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13325
17066
17424
15936
16550
12206
14616
13182
15778
16856
16692
17672
16168
14080
17493
16284
13674
11952
16524
16524
12950
18205
14828
15570
13120
15698
13690
10890
10044
10752

9889

9947
13079
15275

3575
3864
3993
2490
3310
1436
3654
3549
2744
2064
2889
1316
3384
2080
2058
2478
3180
2988
2754
3564

2719.5
2979

2190.5
1384
1920
2171

555
2178
2430
2184
1705

2915.5

2392.5

3087.5

26

26.00%
22.00%
22.00%
15.00%
20.00%
11.00%
25.00%
26.00%
17.00%
12.00%
17.00%

7.00%
20.00%
14.00%
11.00%
15.00%
23.00%
25.00%
16.00%
21.00%
21.00%
16.00%
14.00%

8.00%
14.00%
13.00%

4.00%
20.00%
24.00%
20.00%
17.00%
29.00%
18.00%
20.00%



04/01/2017 18 322 cal 52 38 11 3 16744 2737 16.00%
05/01/2017 19 363 cal 48 30 15 3 17424 38115 21.00%
06/01/2017 20 332ca 28 14 13 2 9296 2822 30.00%
09/01/2017 21 363 cal 46 37 5 3 16698 1996.5 11.00%
10/01/2017 22 332ca 49 38 9 2 16268 2158 13.00%

En la tabla comida mostrada anteriormente el promedio calérico de cada charola es

de 337.27 calorias con una perdida porcentual calérica en promedio de 18.78%

6.6 Identificacion de patrones de rechazo y/o aceptacion del

alimento.

En base a la observacién realizada en las semanas de estudio previas se pudo
determinar que la aceptabilidad de cada uno de los alimentos depende de manera
directa de ciertos factores que pueden alterar el resultado. Como son los siguientes:

Porciones de los alimentos en las charolas. No todos los menuds contienen las
mismas cantidades de alimentos puesto que algunas charolas contienen mas
alimentos y otras no. De la misma manera podemos observar que algunas charolas
contienen mas de una guarnicién o se sirven con mas complementos incluidos

tortilla de maiz o bolillo integral.

Gusto por los alimentos. Todos los paladares de los nifios son diferentes, por
consecuencia no a todos les gusta las mismas cosas, esto puede depender desde

la alimentacién que lleve desde casa o si el nifio conoce o no el alimento.

Alimentos acostumbrados o conocidos. Hay nifios que en casa llevan una dieta
distinta a la que guarderia les ofrece, en algunos casos la alimentacion puede ser

muy simple o escaza y pueden consumir de manera repetida lo mismo generando
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gue el nifio se acostumbre a estos alimentos y ofrezca resistencia a probar nuevos

sabores.

Tiempo para comer. El tiempo para comer ya esta establecido en los manuales,
se consideran 30 minutos para desayuno y comida. Hay menus que contienen mas
porciones en la charola y al nifio no le da tiempo de consumir en su totalidad, hay
alumnos que son lentos para masticar y dado que lapso destinado para el consumo
de los alimentos tiene que respetarse puesto que existen otras actividades en la
agenda diaria no les da tiempo de consumir todo. Cabe aclarar que si el nifio no
consume por falta de tiempo el total de su porcion le asignan una tolerancia de 10

minutos aproximadamente.

Estado de animo o Salud. En ocasiones simplemente los nifios no quieren comer
ya que van, sentimentales, enojados o simplemente enfermos y esto ocasiona que

no consuman sus alimentos.

Por el lado contrario se ha considerado que los siguientes factores no son un

determinante para el consumo total de los alimentos:

El horario de comida. El horario ya esta establecido y los nifios pueden adaptarse
a él sin problemas. No debe confundirse con el tiempo destinado al consumo de los

alimentos.

Presentacion de los alimentos. La presentacion de los alimentos en la charola
siempre es la misma y con las mismas medidas de sanidad, se procura que tenga

una presentacion aceptable a la vista y al olfato.
Lugar paraingerir alimentos. Ellugar en el que se sientan los nifios es el mismo,

aunque en algunos casos su lugar en la mesa es diferente. Tienen la misma

atencion y cuidado del personal a cargo.
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La rotacion del personal. El personal se cambia de salas dependiendo del tiempo
que lleve en cada una, sin embargo, todas las maestras estan entrenadas para
brindar la misma atencion a cada nifio los tratan a todos por igual con la misma

amabilidad y cordialidad de siempre.
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VIl. RESULTADOS Y DISCUSION

En base a los resultados obtenidos se han observado diferentes patrones
relacionados a la aceptabilidad o rechazo de cada uno de los mendus.

Para obtener resultados medibles se ha organizado la informacién en periodos de
1 semana completando 15 ciclos.

La informacion depende de diferentes variables: ingredientes del menu, porciones,
aporte caldrico y numero de charolas servidas, todo lo anterior sera desglosado para
tener un perfil mas amplio de la situacion del departamento de nutricion de la

guarderia U646 “El principito II” de la ciudad de Huatusco Veracruz.

7.1 Analisis de datos

7.1.1 Determinacion de la aceptabilidad y pérdida calérica por semanas

Primera semana

Para comprender mejor la informacion anterior se desglosara por semana partiendo

del mend 31 consumido el dia 3 de octubre de 2016.

La figura 4 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la primera

semana.
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Porcentaje Caldrico Perdido del desayuno y comida

25%
20%
15%
10%
) I
Menu 31 Menu 32 Mend 33 Menu 34 Menu 35
M Porcentaje Caldrico Perdido Desayuno B Porcentaje Calorico Perdido en la comida

Figura 4 Analisis de Porcentaje Calérico del desayuno y comida en la primera semana

Segunda semana
La figura 5 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la segunda

semana.
Porcentaje Caldrico Perdido del desayuno y comida
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Figura 5 Analisis de Porcentaje Caldrico del desayuno y comida en la Segunda semana
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Tercera semana
La figura 6 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la tercera

semana

Porcentaje Calorico Perdido del desayuno y comida
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B Porcentaje Célorico Perdido Desayuno B Porcentaje Calorico Perdido Comida
Figura 6 Andlisis de Porcentaje Caldrico del desayuno y comida en la tercera semana

Cuarta semana
La figura 7 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la cuarta

semana.
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Figura 7 Analisis de Porcentaje Caldrico del desayuno y comida en la cuarta semana

Quinta semana
La figura 8 representa el porcentaje caldrico de desayuno y comida de la quinta

semana.
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Figura 8 Andlisis de porcentaje caldrico del desayuno y comida en la quinta semana
Sexta semana

La figura 9 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la sexta

semana.
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Figura 9 Analisis de porcentaje caldrico del desayuno y comida en la sexta semana
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Séptima semana
La figura 10 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la séptima

semana.
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Figura 10 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la sétima semana
Octava semana
La figura 11 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la octava

semana.
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Figura 11 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la octava semana
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Novena semana
La figura 12 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la Novena

semana.
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Figura 12 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la novena semana

Décima semana
La figura 13 representa el porcentaje caldrico de desayuno y comida de la décima

semana.
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Figura 13 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la décima semana
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Undécima semana
La figura 14 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la undécima

semana.
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Figura 14 Anélisis del porcentaje caldrico del desayuno y comida en la undécima semana

Duodécima semana
La figura 15 representa el porcentaje calorico de desayuno y comida de la

duodécima semana.
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Figura 15 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la duodécima semana
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Décima tercera semana
La figura 16 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la décima

tercera semana.
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Figura 16 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la décima tercera semana

Décima cuarta semana
La figura 17 representa el porcentaje caldrico de desayuno y comida de la décima

cuarta semana.
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Figura 17 Analisis del porcentaje calérico del desayuno y comida en la décima cuarta semana

37



Décima quinta semana
La figura 18 representa el porcentaje calérico de desayuno y comida de la décima

quinta semana.
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Figura 18Anélisis del porcentaje caldrico del desayuno y comida en la décima quinta semana
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7.2 Analisis de aceptabilidad de los alimentos en el desayuno.

Para hacer un analisis mas detallado del menu se consideran la siguientes tablas y

graficas que representan de manera visual la informacion recabada.

Tabla 3 Analisis de aceptabilidad del desayuno

Semana 31 259 Cal 31 28 0 90%
1 32 255 Cal 24 17 0 71%

33 257 Cal 32 19 13 0 59%

34 271 Cal 30 19 10 1 63%

35 260 Cal 28 17 11 0 61%

Semana 36 260 Cal 33 23 9 1 70%
2 37 264 Cal 35 21 13 1 60%

38 252 Cal 36 24 10 2 67%

39 266 Cal 30 17 12 0 57%

40 267 Cal 25 19 0 76%

Semana 1 266 Cal 30 22 1 73%
3 2 261 Cal 36 21 15 0 58%

3 274 Cal 32 23 9 0 72%

4 277 Cal 12 9 1 75%

5 237 Cal 31 27 1 87%

Semana 7 258 Cal 36 24 12 0 67%
4 8 255 Cal 36 25 8 3 69%

9 256 Cal 30 11 18 1 37%

10 268 Cal 29 22 6 1 76%

Semana 11 266 Cal 20 17 3 0 85%
5 12 262Cal 16 10 4 2 63%

14 251 Cal 35 24 9 2 69%

15 259 Cal 35 27 6 2 77%

Semana 16 250 Cal 35 23 9 3 66%
6 17 252 Cal 32 20 11 1 63%

18 276 Cal 35 25 8 2 71%
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7.3 Analisis de aceptabilidad de los alimentos en la comida.

Tabla 4 Analisis de aceptabilidad de la comida

Semana 31 343 Cal 47 40 7 0 85%
1 32 344 cal 49 34 13 2 69%

33 321 cal 48 31 16 1 65%

34 376 Cal 51 39 10 2 76%

35 376 Cal 46 34 11 1 74%

Semana 36 320 Cal 27 18 9 0 67%
2 37 343 cal 52 36 13 3 69%

38 354 Cal 49 27 19 3 55%

39 318 Cal 43 32 10 1 74%

40 332 Cal 37 29 6 2 78%

Semana 1 372 Cal 22 15 7 0 68%
3 2 324 cal 49 35 12 2 71%

3 324 cal 44 25 15 4 57%

4 259 Cal 24 15 6 3 63%

5 331 Cal 43 25 17 1 58%

Semana 7 337 Cal 44 25 16 3 57%
4 8 346 Cal 19 11 2 58%

9 320 Cal 48 38 1 79%

10 334 cal 33 24 2 73%

Semana 11 370 Cal 34 16 16 2 47%
5 12 363 Cal 31 18 10 3 58%

14 324 Cal 23 12 10 1 52%

15 336 Cal 49 27 20 2 55%

Semana 16 341 cal 49 28 15 7 57%
6 17 343 cal 45 25 11 9 56%

18 319 Cal 47 26 17 4 55%
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7.4 Observacion de la aceptabilidad del desayuno y comida

El Departamento de Prestaciones Econdémicas y Sociales del IMSS provee a las
guarderias con menus establecidos en un manual denominado “Servicios de
alimentacidon” que contiene las porciones, ingredientes y aportes caloricos de cada

uno de los alimentos permitidos para los nifios que reciben este servicio.

Existe un total de 40 menus con diferentes aportes caldricos combinados de manera
que cubra la energia necesaria para cada infante. A la semana se suministran 5
menus diferentes siguiendo el orden del manual, por lo cual en el periodo de

observacion tuve la oportunidad de analizar las 40 charolas dos veces.

Se puede observar que algunos menus en la semana tienen mayor consumo. En

este apartado se explicara en que consiste.

7.4.1 Menus con mayor aceptacion en el desayuno.

De los resultados obtenidos en el periodo de 15 semanas de estudio se obtuvieron
los cinco menus con mayor aceptabilidad, siendo el mas alto con un 95% el menu
11 seguido del menu 8 'y 10 con 92%, el menu 32 con 91% y menu 31 con 90% de

aceptacion. Véase tabla 3.

Al analizar los elementos que componen estos menus observamos que el
ingrediente en comun es la tortilla, sin embargo, se destaca que los demas
ingredientes que contienen los menus es comida que conoce el nifio desde casa,
por ejemplo: frijol, pollo y huevo. Podemos observar también que el aporte calérico

en promedio de estas charolas es de 260.6 Cal.

Por otro lado, se identifica que hay 4 mends que tienen mayor aceptacion al

repetirse en dos ocasiones del periodo de observacion: el mena 31, el menu 10, el
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mend 11 y menu 21 preparados con ingredientes que los niflos estan
acostumbrados a consumir desde casa como huevo, frijoles, tortilla de maiz entre
otros, sin embargo, puede observarse que contiene una porcién pequefia con un

promedio de 235 gramos que influye en el consumo.

En el otro contexto se ha observado los 5 menus con menor aceptacion los cuales
fueron mend 9 con 37%, menu 14 con 40%, menu 28 con 46%, menu 22 con 50%
y menu 39 con 57%. Puede verse que estos menus tienen una porcidon mayor que
en promedio oscila entre los 278 gr. Estas charolas tienen en comun ingredientes
como champifiones, camote y verduras como papa Yy zanahoria, que en algunos
casos no son acostumbrados en la dieta familiar de los pequefios. Cabe recalcar

gue el menu 9 contiene un gramaje de 330gr.

En la siguiente tabla se muestran los resultados anteriormente mostrados, con una
relacion con el porcentaje caldrico aceptado por el nifio, se muestra el nUmero de
menu, su descripcion, su porcentaje de aceptabilidad (mostrando Unicamente los
cinco menor y los cinco mas aceptados), las calorias que aporta cada menua asi
como el porcentaje calérico aceptado por el nifio. Teniendo como correlacién a
menor porcentaje de aceptabilidad del mend menor el porcentaje calérico aceptado

por el nifio y viceversa.

Tabla 5 MenUs con mayor y menor aceptabilidad, y su aporte calérico aceptado desayuno.

Huevo revuelto
con zanahoria y
9 elote y puré de 37 % 256 Cal 71.5 %
camote
Naranja
Leche entera
Omelete de
verduras con
14 bolillo integral 40 % 251 Cal 76 %
Naranja
Leche entera
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28

22

39

31

32

10

11

Cremoso de
champifiones y
bolillo integral
Fruta de
temporada
Leche entera

Molletes con salsa
mexicana

Naranja

Leche entera

Cremoso de
champifiones y
bolillo integral
Fruta de
temporada
Leche entera

Entomatadita de
champifiones
Fruta de
temporada
Leche entera

Tortaa la
espafiola y frijoles
refritos

Naranja

Leche entera

Enfrijolada
Fruta de
temporada
Leche entera

Chilaquiles rojos
con pollo

Fruta de
temporada
Leche entera

Huevo revuelto en
salsa roja con
tortilla de maiz
Fruta de
temporada

Leche entera

46 %

50 %

57 %

90 %

91 %

92 %

92 %

95 %

266 Cal

261 Cal

266 Cal

259 Cal

255 Cal

268 Cal

255 Cal

266 Cal

74 %

77 %

85.5 %

92.5%

91 %

91.5%

88.5 %

95.5%
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7.4.2 MenuUs con mayor aceptaciéon en la comida

Al analizar los menus vistos en la comida tenemos que el menu 31 y 34 tienen el
85% de aceptabilidad seguido del menu 7 con 84%, el menu 27 con 82% y el menl
21 con 80%. Véase la tabla 4

Al igual que en el desayuno podemos observar que los ingredientes que tienen en
comun son tortilla de maiz, arroz, sopa de pasta, carne de res y atun. Podemos
decir de la misma manera que son alimentos que forman parte de su dieta diaria.
Estos menus tienen en promedio un gramaje de 330 gr, y 348.6 Cal., porcién que
pueden consumir sin problemas. De los elementos que mas destacan en este

apartado es la charola 31y 34.

Los alimentos que menos se consumieron en la comida fue el menu 11 con 47%,
menu 15 con 48% seguido del mend 20 con 50% y mena 18 y 38 con 55% de

aceptacion por parte de los nifios.

En estos menus se observa que el mayor componente son frutas y verduras como
chayote, pimiento morrén y uva pasa, tubérculos como zanahoria y papa, cereales
como: alubias y garbanzo, acompafiados con bolillo integral, el promedio de gramaje
es de 368 gr y 355 Ca. La mayor parte de estos alimentos no forman parte de la

dieta familiar de los nifos.

En la siguiente tabla se muestran los resultados anteriormente mostrados, con una
relacion con el porcentaje caldrico aceptado por el nifio, se muestra el nimero de
menu, su descripcion, su porcentaje de aceptabilidad (mostrando Unicamente los
cinco menor y los cinco mas aceptados), las calorias que aporta cada menua asi
como el porcentaje calérico aceptado por el nifio. Teniendo como correlacion a
menor porcentaje de aceptabilidad del mend menor el porcentaje calérico aceptado

por el nifio y viceversa.
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Tabla 6 MenUs con mayor y menor aceptabilidad, y su aporte cal6rico aceptado comida.

Sopa Minestrone
Ensalada de atin
con codito
Guarnicién de
Maiz y Fruta de
temporada

11 47 % 370 Cal 75.5 %

Sopa crema de
chayote y papa
15 Res en salsa 48 % 336 Cal 73.5 %
verde
Bolillo integral y

fruta de temporada

Sopa de garbanzo
20 Cocido de res 50 % 322 Cal 74 %
Tortilla de maiz y

fruta de temporada

Arroz a la jardinera
Lomo con
verduras y bolillo
integral

Fruta de
temporada

18 55 % 319 Cal 79 %

Ensalada de
jicama con
zanahoria
38 Taquito de carne 55 % 354 Cal 80 %
Manzana con
pasitas y fruta de
temporada

Arroz de ollita
Croquetas de atun
21 Ensalada de maiz 80 % 363 Cal 83.5 %
y fruta de
temporada

Sopa de lentejas

Alboéndigas de res
27 y tortilla de maiz 82 % 359 Cal 89 %

Fruta de
temporada
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Consomé de res
Tortilla de maiz y
7 frijoles refritos 84 % 337 Cal 83.5%
Fruta de
temporada
Arroz blanco
Sopita de pollo
34 con tortilla de maiz 85 % 376 Cal 90 %
Fruta de
temporada
Sopa de pasta
Jitomate relleno de
31 atan 85 % 343 Cal 88 %
Fruta de
temporada y
guarnicion de maiz

7.5 Causas principales del rechazo

De acuerdo a la investigacion realizada se puede concluir que los factores que

alteran la ingesta de alimentos son los siguientes:

Porciones grandes en los alimentos. Es necesario recalcar en este punto
que el plan de alimentacion esta disefiado para brindar a los infantes una
porcién caldrica adecuada, sin embargo, sabemos que no todos los
ingredientes aportan la misma cantidad de calorias es por ello que las

porciones varian.

Gusto por los alimentos. Como se dijo anteriormente la dieta mexicana
acostumbrada no contempla muchos ingredientes que en los menus se
proponen, esto da como resultado que algunos nifios no consuman por

desconocimiento del alimento o sabor.
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e Estado de animo. Muchas veces los nifios llegan a guarderia con alguna
enfermedad que altera su estado de animo o simplemente no llegan con buen

humor. Esto hace que no consuman sus alimentos.
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VIll. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Esta investigacion tuvo como propdsito fundamental analizar la aceptacion de los
alimentos que componen los menus establecidos por el Instituto Mexicano del
Seguro Social, con ello determinar el aporte cal6rico real que consume cada nifio
de la guarderia, asi mismo observar el proceso de elaboracion de los alimentos y
determinar que ingredientes fueron mas acepados y cudl fue la causa del rechazo
de en caso de haber. De esta manera se puede obtener un comparativo entre el
aporte calérico marcado por el IMSS que deben obtener los nifios en la ingesta
completa de los alimentos propuestos y el aporte calérico real que los nifios estan

recibiendo al consumir las porciones de la charola.

Por lo anterior se concluye que:

e La aceptacion de los alimentos depende directamente de algunos factores
importantes. En el transcurso de esta investigacion se pudo observar que las
porciones de alimentos que contiene cada charola al variar el gramaje son
causa principal del desperdicio, es decir, a mayor cantidad de comida menor

es la ingesta del nifio.

e Otra causa identificada que proporciona el rechazo es la frecuencia con la

que consumen cierto alimento y obviamente el gusto por el mismo.
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e De la misma manera se observo que el tiempo para comer en el caso de los
nifios nuevos determina la cantidad de alimento que consumen pues no estan

acostumbrados a un horario estricto de treinta minutos.

e Otro factor que, aunque de cierta manera no es tan importante, pero resulta
relevante para la investigacion es el estado de animo o salud del pequefio.

Esto puede hacer que el consumo disminuya.

RECOMENDACIONES

Es importante que exista una comunicacion constante entre el departamento de
nutricion de la guarderia con los padres de familia con el fin de brindarles algunas
recomendaciones para que la dieta que siguen los nifios en casa sean con alimentos
similares que proporciona la guarderia y el nifio se acostumbre a ingerirlos, con lo
anterior evitariamos el desperdicio de los alimentos y fomentariamos una

alimentacion variada y nutrida no solo para los nifios sino para la familia completa.

Se sugiere que de manera interna se cambien aquellos alimentos que se dejan de
consumir mas y que es mas dificil consumir en casa por aquellos alimentos que
sean mas accesibles para consumir en casa y que los nifios estén familiarizados
con ellos y que cumplan con una similitud en el aporte calorico, para ello el
departamento de nutricion debe darse a la tarea de buscar alternativas que

satisfagan esta necesidad.
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Anexo 1.

En la siguiente imagen (Anexo 1) Puede observarse en detalle el formato
denominado “Registro diario de alimentos”

Desayuno
Menu No. : Fecha:
Consumidas Conclusion mena del dia
Charolas
servidas i :
Mitad Nada El plato mayor aceptado fue

Todo [Total de nifios| Plato fuerte| Guarnicion

Total: Total:
Total
Comida
Menu No. : Fecha:
Consumidas Conclusiéon menu del dia
Charolas -
) Mitad El plato mayor aceptado fue:
servidas - — Nada
Todo [rotal de nifios] Sopa |Plato fuerte| Guarnicion
Total: Total: Total:
Total

Anexo 1 Registro diario de alimentos
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Anexo 2

Menus implementados en la Guarderia U-0646 “El principito 1I”

Menu 1

Tabla 7 MenU 1 Desayuno

Desayuno
Plato Cantidad Descripcion Aporte Caldrico
Plato Fuerte 95¢ Huevo Revuelto en 88 Cal.
salsa roja
Guarnicion 1304¢g Tortilla de maizy Fruta 64 Cal + 57 Cal.
de temporada
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 266 Cal

Tabla 8 Menll 1 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Sopa de pasta 97 Cal
Plato Fuerte 140 gr Tortitas de atin y papa 146 Cal
Guarniciones 200 gr Ensalada de maiz y 72 Caly 57 Cal

Fruta de temporada

Total de aporte cal6rico 372 calorias
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Menu 2

Tabla 9 Menu 2 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 98 gr guesadilla 133 cal
guarniciones 150 gr ensalada de 15 cal + 57 cal

calabacitas y naranja
hidratacion 100 ml leche entera 57 cal

Total de aporte calérico 262 calorias

Tabla 10 Menu 2 Comida

COMIDA
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Arroz blanco 77 Cal
Plato Fuerte 150 gr Salpicon 115 Cal
Guarniciones 130 gr Frijoles colados y Fruta 75 Cal y 57 Cal

de temporada

Total de aporte calérico 324 Calorias

Menu 3

Tabla 11 Menu 3 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 205 gr Entomatadas con pollo 128 Cal + 32 Cal
con coliflor guisada
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
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Total de aporte calérico

274 Calorias

Tabla 12 Menu 3 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 110 gr Caldo de garbanzo 96 Cal
Plato Fuerte 110 gr Picadillo de pollo 100 Cal
Guarniciones 190 gr Guarnicion de maiz y 71 Caly 57 Cal
Fruta de temporada
Total de aporte calérico 324 Calorias

Mentu 4

Tabla 13 Menu 4 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 95 gr Huevo revuelto con 99 Cal + 64 Cal
frijoles y pan con crema
de cacahuate
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 277 Calorias

Tabla 14 Menu 4 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 70 gr Coditos italianos 104 Cal
Plato Fuerte 175 gr Lomo de verduras y 87 Cal+ 55 Cal

brécoli en caldillo
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Guarniciones 210 gr

de temporada

Puré de papa y Fruta 56 Caly 57 Cal

Total de aporte calérico

359 Calorias

Menu 5

Tabla 15 Menu( 5 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 130 gr Papa y queso guisados 74 Cal + 49 Cal
y frijoles refritos
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 237 Calorias

Tabla 16 Menu 5 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 75 gr Arroz a la jardinera 112 Cal
Plato Fuerte 125 gr Caldo Tlalpefio 100 Cal
Guarniciones 205 gr Esquites y Fruta de 62 Caly57 Cal
temporada
Total de aporte calérico 331 Calorias

Menti 6

Tabla 17 Menu 6 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 100 gr Taquitos de huevo 143 Cal
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Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 257 Calorias

Tabla 18 Menl 6 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico

Entrada 80 gr Arroz de ollita 96 Cal

Plato Fuerte 120 gr Ensalada de atin a la 112 Cal
mexicana

Guarniciones 220 gr Puré de camote y 66 Caly57 Cal
Fruta de temporada

Total de aporte calorico 331 Calorias

Menu 7

Tabla 19 Menu 7 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 160 gr Brécoli con queso en 81 Cal + 63 Cal
caldillo y bolillo integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte caldrico 258 Calorias

Tabla 20 Menu 7 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 90 gr Consomé de res 167 Cal
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Plato Fuerte 45 gr Tortila de maiz y 64 cal+49 Cal
frijoles refritos
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 337 Calorias

Menu 8

Tabla 21 Menu 8 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 110 gr Chilaquiles rojos con 141 Cal
pollo
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 255 Calorias

Tabla 22 Menu 8 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 60 gr Sopa de pasta 97 Cal
Plato Fuerte 140 gr Lomo guisado en salsa 192 cal
roja con frijoles colados
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 346 Calorias

Menu 9

Tabla 23 Men( 9 Desayuno

Desayuno

Plato

Gramos

Descripcion

Aporte Caldrico
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Entrada 180 gr Huevo revuelto con 121 cal
zanahoria y elote y
puré de camote
Guarniciones 150 gr Naranja 78 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 256 Calorias

Tabla 24 Menu 9 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 75 gr Arroz a la jardinera 112 Cal
Plato Fuerte 140 gr Pollo a la cacerola 97 cal
Guarniciones 215 gr Fruta de temporada. 111 Cal
Manzana con pasitas
Total de aporte calérico 320 Calorias

Menu 10

Tabla 25 Men( 10 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 105 gr Enfrijolada 154 Cal
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 268 Calorias

Tabla 26 Menu 10 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion

Aporte Calérico
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Entrada 70 gr Espagueti 121 Cal
Plato Fuerte 115 gr Asado de Res 92 cal
Guarniciones 195 gr Tortilla de Maiz y Fruta 121 Cal
de temporada
Total de aporte calérico 334 Calorias

Menu 11

Tabla 27 Menu 11 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 95 gr Huevo revuelto en 152 Cal

salsa roja con tortilla de

maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 266 Calorias

Tabla 28 Menu 11 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 60 gr Sopa Minestrone 98 Cal
Plato Fuerte 115 gr Ensalada de atin con 144 cal

codito
Guarniciones 190 gr Guarnicion de Maiz y 128 Cal

Fruta de temporada

Total de aporte calérico 370 Calorias
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Menu 12

Tabla 29 Menu 12 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 160 gr Budin de papa con 148 Cal
salsa roja
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 262 Calorias

Tabla 30 Menu 12 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 80 gr Crema Conde 104 Cal
Plato Fuerte 110 gr Picadillo de res 192 cal
Guarniciones 195 gr Ensalada de pepino y 67 Cal
Fruta de temporada
Total de aporte cal6rico 363 Calorias

Menu 13

Tabla 31 Menu 13 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 125 gr Queso con calabacitas 168 Cal
y tortilla de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 282 Calorias
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Tabla 32 Menu 13 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 60 gr Sopa de pasta 98 Cal
Plato Fuerte 95 gr Lomo con alubias y 204 cal
bolillo integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 359 Calorias

Mentu 14

Tabla 33 MenU 14 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 125 gr Omelete de verduras 137 Cal
con bolillo integral
Guarniciones 150 gr Naranja 78 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte cal6rico 272 Calorias

Tabla 34 Menu 14 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Arroz cubano 104 Cal.
Plato Fuerte 120 gr Pollo en salsa roja 102 Cal.
Guarniciones 205 gr Esquites con fruta de 118 Cal.
temporada
Total de aporte calérico 324 Calorias
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Menu 15

Tabla 35 Menu 15 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 125 gr Quesadilla con salsa 145 Cal
mexicana
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 259 Calorias

Tabla 36 Menu 15 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 120 gr Sopa crema de 52 Cal

chayote y papa
Plato Fuerte 110 gr Res en salsa verde 164 Cal
Guarniciones 160 gr Bolillo integral y fruta 120 Cal

de temporada

Total de aporte calérico 336 Calorias

Ment 16

Tabla 37 MenU 16 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 125 gr Huevo revuelto con 136 Cal
papas salteadas
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche 57 Cal
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Total de aporte calérico

250 Calorias

Tabla 38 Menu 16 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Macarrén a la crema 89 Cal
Plato Fuerte 120 gr Atun estilo Bacalao 124 Cal
Guarniciones 190 gr Guarnicion de maiz y 128 Cal
fruta de temporada
Total de aporte calérico 341 Calorias

Menu 17

Tabla 39 Menu 17 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 150 gr Pollo con calabazas y 117 Cal.
ensalada de maiz
Guarniciones 130 gr Naranja 78 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte cal6rico 252 Calorias

Tabla 40 Menu 17 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 110 gr Caldo de garbanzo 96 Cal
Plato Fuerte 125 gr Res guisada con tortilla 190 Cal
de Maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
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Total de aporte calérico

343 Calorias

Menu 18

Tabla 41 Menu 18 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 150 gr Queso guisado con 162 Cal
vegetales y pan con
crema de cacahuate
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 276 Calorias

Tabla 42 Menu 18 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 75 gr Arroz a la jardinera 112 Cal
Plato Fuerte 130 gr Lomo con verduras y 150 Cal
bolillo integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte cal6rico 319 Calorias

Menu 19

Tabla 43 Menu 19 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 100 gr Huevo revuelto con 146 Cal.

ejote y tortilla de maiz
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Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 260 Calorias

Tabla 44 Menu 19 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 90 gr Sopa de pasta con 92 Cal
espinacay papa
Plato Fuerte 160 gr Pechuga de pollo en 175 Cal
salsa verde con frijoles
colados
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 325 Calorias

Menu 20

Tabla 45 MenU 20 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 125 gr Enchiladas rojas con 153 Cal
espinacas
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 267 Calorias

Tabla 46 Menu 20 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion

Aporte Caldrico
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Entrada 90 gr Sopa de garbanzo 55 Cal
Plato Fuerte 90 gr Cocido de res 145 Cal
Guarniciones 130 gr Tortilla de maiz y fruta 121 Cal
de temporada
Total de aporte calérico 321 Calorias

Menu 21

Tabla 47 Menu 21 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 100 gr Huevo a la mexicanay 149 Cal
tortilla de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 263 Calorias

Tabla 48 Menu 21 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 80 gr Arroz de ollita 96 Cal
Plato Fuerte 125 gr Croguetas de atun 138 Cal
Guarniciones 200 gr Ensalada de maiz y 129 Cal
fruta de temporada
Total de aporte calérico 363 Calorias

Menu 22

Tabla 49 Menu 22 Desayuno

Desayuno
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Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 144 gr Molletes con salsa 148 Cal
mexicana
Guarniciones 150 gr Naranja 78 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 283 Calorias

Tabla 50 Menu 22 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 95 gr Acelgas a la mexicana 66 Cal
Plato Fuerte 145 gr Res en salsa roja con 209 Cal
tortilla de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 332 Calorias

Menu 23

Tabla 51 Menu 23 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 175 gr Pollo guisado con 149 Cal
verduras y puré de
papa
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 263 Calorias
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Tabla 52 Menu 23 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 50 gr Fideo seco 96 Cal
Plato Fuerte 90 gr Lomo guisado en salsa 117 Cal
roja
Guarniciones 205 gr Fruta de temporada y 118 Cal
esquites
Total de aporte calorico 331 Calorias

Ment 24

Tabla 53 Menu 24 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 90 gr Huevo revuelto con 78 Cal
papa
Guarniciones 200 gr Fruta de temporada y 128 Cal
ensalada de maiz
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 263 Calorias

Tabla 54 Menu 24 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 60 gr Sopa minestrone 98 Cal
Plato Fuerte 130 gr Croquetas de pollo y 180 Cal
bolillo integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
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Total de aporte calérico

335 Calorias

Menu 25

Tabla 55 Menu 25 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 85 gr Enchiladas rojas 153 Cal
gratinadas
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 267 Calorias

Tabla 56 Menu 25 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 75 gr Sopa de alubias 94 Cal
Plato Fuerte 165 gr Bistec a la mexicanay 170 Cal
guacamole
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte cal6rico 321 Calorias

Menu 26

Tabla 57 Menu 26 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 122 gr Acelgas a la mexicana 131 Cal

y pan con crema de

cacahuate
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Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal

Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal

Total de aporte caldrico 245 Calorias

Tabla 58 Menu 26 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 80 gr Arroz rojo 94 Cal

Plato Fuerte 170 gr Alb6ndigas de atun y 186 Cal

puré de camote
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 337 Calorias
Menu 27

Tabla 59 MenU 27 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 95 gr Chilaquiles verdes con 145 Cal
pollo
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte cal6rico 259 Calorias
Tabla 60 Ment 27 Comida
Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
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Entrada 70 gr Sopa de lentejas 86 Cal
Plato Fuerte 85 gr Albdéndigas de res y 216 Cal
tortilla de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 359 Calorias

Menu 28

Tabla 61 Menu 28 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 115gr Cremoso de 152 Cal
champifiones y bolillo
integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte cal6rico 266 Calorias

Tabla 62 Menu 28 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 90 gr Coditos con vegetales 106 Cal
Plato Fuerte 135 gr Lomo a la naranja y 178 Cal
puré de papa
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 341 Calorias

Menu 29
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Tabla 63 Menu 29 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 90 gr Huevo revuelto con 144 Cal

zanahoria y elote y

tortilla de maiz

Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 258 Calorias

Tabla 64 Menu 29 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 80 gr Caldo de habas con 107 Cal

nopales
Plato Fuerte 140 gr Fajitas de pollo y 174 Cal

frijoles colados
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal

Total de aporte cal6rico 338 Calorias

Menu 30

Tabla 65 Menu 30 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 110 gr Calabazas gratinadasy 159 Cal
bolillo integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 273 Calorias
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Tabla 66 Men( 30 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 80 gr Arroz de ollita 96 Cal
Plato Fuerte 125 gr Bistec con papas en 196 Cal

salsa verde vy tortilla de

maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal

Total de aporte calorico 349 Calorias

Menu 31

Tabla 67 Menu 31 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 120 gr Entomatadita de 145 Cal
champifiones
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte caldrico 259 Calorias

Tabla 68 Menu 31 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 70 gr Sopa de pasta 97 Cal
Plato Fuerte 110 gr Jitomate relleno de 117 Cal
atan
Guarniciones 190 gr Fruta de temporada y 129 Cal

guarnicion de maiz
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Total de aporte calérico

343 Calorias

Menu 32

Tabla 69 Menu 32 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 155 gr Torta a la espafola y 143 Cal
frijoles refritos
Guarniciones 150 gr Naranja 55 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 255 Calorias

Tabla 70 Menu 32 Comida

Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 80 gr Crema conde 104 Cal
Plato Fuerte 150 gr Carne de res con 183 Cal

nopales y papas y poro

salteados
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal

Total de aporte cal6rico 344 Calorias

Menu 33

Tabla 71 Men( 33 Desayuno

Desayuno

Plato Gramos Descripcion

Aporte Caldrico
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Entrada 115 gr Papitas con carne y 143 Cal

pan con crema de

cacahuate
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 257 Calorias
Tabla 72 Menu 33 Comida
Comida

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 120 gr Sopa primavera 82 Cal

Plato Fuerte 160 gr Lomo en salsa verde y 182 Cal

bolillo integral

Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal

Total de aporte calorico 321 Calorias

Mentu 34

Tabla 73 Menu 34 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 100 gr Taquitos enfrijolados 157 Cal
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 271 Calorias
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Tabla 74 Menu 34 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Arroz blanco 77 Cal
Plato Fuerte 90 gr Sopita de pollo con 207 Cal
tortilla de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 341 Calorias

Menu 35

Tabla 75 Menu 35 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 115 gr Quesadilla con trocitos 146 Cal
de vegetales
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 260 Calorias

Tabla 76 Menu 35 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 70 gr Sopa de lentejas 88 Cal
Plato Fuerte 175 gr Alambre con queso y 231 Cal
ensalada de maiz
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 376 Calorias
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Ment 36

Tabla 77 Menu 36 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 170 gr Huevo con 146 Cal
champifiones y
ensalada de maiz
Guarniciones 150 gr Naranja 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 260 Calorias

Tabla 78 Menu 36 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 90 gr Sopa de pasta con 91 Cal
espinacay papa
Plato Fuerte 130 gr Ensalada rusa con atun 163 Cal
Guarniciones 195 gr Ensalada de pepino y 66 Cal
fruta de temporada
Total de aporte calérico 320 Calorias

Menu 37

Tabla 79 Menu 37 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 95 gr Nopales con queso y 150 Cal

tortilla de maiz
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Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte calorico 264 Calorias

Tabla 80 Menu 37 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 60 gr Sopa de pasta 97 Cal
Plato Fuerte 130 gr Res a la mexicana y 189 Cal
frijoles colados
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calorico 343 Calorias

Menu 38

Tabla 81 Menu 38 Desayuno

Desayuno

Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 105 gr Ensalada safari y pan 138 Cal

con crema de

cacahuate
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal

Total de aporte cal6rico 252 Calorias

Tabla 82 Menu 38 Comida

Comida

Plato Gramos

Descripcion

Aporte Caldrico
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Entrada 40 gr Ensalada de jicama 31 Cal
con zanahoria
Plato Fuerte 100 gr Taquito de carne 211 Cal
Guarniciones 215 gr Manzana con pasitasy 112 Cal
fruta de temporada
Total de aporte calérico 354 Calorias

Menu 39

Tabla 83 Menu 39 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 115gr Cremoso de 152 Cal
champifiones y bolillo
integral
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 ml Leche entera 57 Cal
Total de aporte cal6rico 266 Calorias

Tabla 84 Menu 39 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 90 gr Sopa de garbanzo 55 Cal
Plato Fuerte 170 gr Salpicon de pollo con 206 Cal
arroz blanco
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte calérico 318 Calorias
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Ment 40

Tabla 85 Menu 40 Desayuno

Desayuno
Plato Gramos Descripcion Aporte Caldrico
Entrada 100 gr Enjitomatadas con 153 Cal
huevo
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Hidratacion 100 mi Leche entera 57 Cal
Total de aporte calérico 267 Calorias

Tabla 86 Menu 40 Comida

Comida
Plato Gramos Descripcion Aporte Calérico
Entrada 145 gr Consomé de pollo y 211 Cal
tortilla de maiz
Plato Fuerte 85 gr Papas gratinadas 64 Cal
Guarniciones 130 gr Fruta de temporada 57 Cal
Total de aporte cal6rico 332 Calorias
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