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OBJETIVOS

Entregar a los lactantes y preescolares de los diferentes  jardines infantiles y sala cuna  de la Armada de Chile una alimentación equilibrada, que contenga una variedad de alimentos en cantidad y calidad suficientes para satisfacer sus necesidad de acuerdo a las recomendaciones nutricionales. 

Actualizar y estandarizar los criterios para la planificación alimentaria de los 
jardines   y   sala   cunas,  según   las   Recomendaciones  de  la  Guía    de 

Alimentación  del  Niño  Menor  de  Dos  Años  hasta  la  Adolescencia  del Ministerio de Salud 2015. 

ALCANCE 

Salas Cunas y Jardines Infantiles  Armada de Chile. 

RESPONSABLE DE LA SUPERVISIÓN 

Directora de las Sala Cunas y Jardines Infantiles de la Armada de Chile. 

RESPONSABLES DE LA EJECUCIÓN 

Personal que se desempeña en las Sala Cunas y Jardines Infantiles Armada de Chile 
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INTRODUCCIÓN 

Los alimentos constituyen junto con el aire y el agua, tres elementos esenciales  para  la  vida  de  todo  ser  humano.  La  alimentación  y  nutrición condicionan en forma importante el crecimiento y el desarrollo, pero no solo eso, ya que también la manera en que vivimos, enfermamos, envejecemos y de que morimos, está condicionada por la alimentación. 

La salud y la nutrición de las madres antes del embarazo y durante el 
transcurso de este, y la alimentación del niño (a) durante los primeros meses, son 
importante para la prevención de las enfermedades no transmisibles durante toda 
la  vida.  La lactancia  natural  exclusiva durante  seis  meses,  seguida  de  una 
alimentación  complementaria  apropiada,  contribuyen  a  un  desarrollo  físico  y 
mental óptimos. 

La nutrición es un factor que determina en buena forma la calidad de vida de una población. 

Desde la lactancia materna hasta la edad de preescolar, es una etapa de progresivos y evidentes cambios en el crecimiento y desarrollo del niño. 

Es por esto que es importante  comenzar desde los primeros años de vida con una buena nutrición y alimentación, promoviendo “Estilos de Vida Saludable”, a partir del jardín infantil. 

Los Jardines Infantiles y Sala Cunas de la Armada de Chile son centros que apoyan la educación inicial de los hijos del personal naval, cumpliendo de esta forma con la Ley de Protección a la Maternidad Nº 19.591 para los niños y niñas de 84 días  a 5 años 11 meses 29 días  de edad. 
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Según lo que establece el Reglamento Interno de la Junta Nacional de Jardines Infantiles (JUNJI), el Servicio de Bienestar Social cuenta con 9 Jardines Infantiles, 3 Sala Cunas, profesionales especialistas y apoyo logístico necesario para atender a los diferentes grupos etarios. 

Dispone de la infraestructura, implementación, acondicionamiento y nivel de servicio adecuado para ofrecer a los menores una atención integral tanto en materia educativa como de alimentación. 

RESPONSABILIDAD SANITARIA 

Los Jardines Infantiles, al igual que todos los lugares donde se preparan alimentos deben cumplir con las disposiciones sanitarias en materia de higiene y seguridad de los alimentos, durante el proceso de adquisición,  almacenamiento, elaboración, conservación y distribución, según lo dispuesto en el Reglamento Sanitario de los Alimentos (R.S.A) edición 2014, aprobado por Decreto Supremo del Ministerio de Salud Pública N° 977 del año 1996, incluyendo aquellas cláusulas que  sean  modificadas  o  reemplazadas  y  en  la  Norma  Técnica  Servicios  de Alimentación y Nutrición año 2005. 

La normativa vigente (RSA. Art.69) establece que los establecimientos donde  se  elaboran  alimentos  deben  cumplir  con  las  Buenas  Prácticas  de Manufactura (BPM). 

Con respecto a los manipuladores de alimentos, estos deben cumplir con 
los requisitos establecidos en el RSA en materia de higiene y  salud del personal. 

5 


Fecha Elaboración: 

HOSPITAL NAVAL “ALMIRANTE NEF”

AÑO 2000

DEPARTAMENTO DE NUTRICIÓN

Fecha Revisión:

2016 

Fecha Actualización: 
AÑO 2020
GUÍA NUTRICIONAL SALA  CUNAS Y JARDINES INFANTILES ARMADA DE CHILE 
Versión N°: 3 

En relación a la elaboración de las fórmulas lácteas se debe cumplir con las disposiciones establecidas en  la Orientación Técnica de Servicios Dietéticos de Leche (SEDILE) y Central de Fórmulas Enterales (CEFE) año 2010. 

DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO 

A continuación se presentan los grupos etarios que reciben alimentación en el 
jardín:

Sala cuna menor A 
Sala cuna menor B

Sala cuna intermedia A Sala cuna intermedia B Sala cuna mayor

Sala medio menor Sala medio mayor Transición

: 84 días a 6 meses 
: 6 meses a 11 meses

: 11 meses a 1 año 3 meses 
: 1 año 3 meses a 1 año 6 meses : : 1 año 6 meses a 2 años 
: 2 a 3 años

: 3 a 4 años

: 4 a 5 años 11 meses y 29 días.
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SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN 

El Servicio de Alimentación para los diferentes grupos etarios comprende: 

Fórmulas Lácteas 

Colaciones 

Almuerzo 
Once 

Cena 

HORARIOS DE DISTRIBUCIÓN 

LACTANTE MENOR DE 6 MESES 

Fórmula láctea de inicio

Horario de Alimentación

1ª Fórmula láctea

7:00  hrs.

2ª Fórmula láctea

11:00 hrs

3ª Fórmula láctea

15:00 hrs.

4ª Fórmula láctea

19:00 hrs.

5ª Fórmula láctea

23:00 hrs.
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LACTANTE MENOR DE 6 a 12 MESES

Fórmula Láctea de Continuación más Papilla y Postre

Horario de Alimentación 

1ª Fórmula láctea

7:00  hrs.

Papilla /Postre

11:00 hrs

2ª Fórmula láctea

15:00 hrs.

3ª Fórmula láctea

19:00 hrs.

4ª Fórmula láctea

23:00 hrs.

LACTANTE MAYOR  DE 12 a 24 MESES

Fórmula Láctea de seguimiento Tamizado y Postre

Horario de Alimentación 

1ª Fórmula láctea

7:00 -  8:00 hrs.

Tamizado/Postre

11:00 - 12:00 hrs

2ª Fórmula láctea

15:00 - 16:00 hrs.

Tamizado/Postre

19:00 - 20:00 hrs.

PREESCOLAR (2 a 5 AÑOS)

Ejercicios de Alimentación

Horario de Alimentación

Desayuno

7:00 - 8:00 hrs.

Colación

10:30 hrs

Almuerzo

12:00 - 12:30 hrs.

Once

16:00 - 16:30 hrs.

Cena

19:00 - 20:00 hrs
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REQUERIMIENTOS DE ENERGÍA Y MACRONUTRIENTES SEGÚN 
GRUPOS ETAREOS
1.-  LACTANTE MENOR DE 6 MESES 

Distribución de Molécula Calórica 

Lactante Menor Promedio 

(4 a 5 Meses) 

Calorías

591

Proteínas

9 %  =  13,2 grs.

Hidratos de Carbono

46 % =  68,0 grs.

Lípidos

45% =  29,6  grs.

Distribución  De Calorías Por Fórmula Láctea

(5 FL de 180 cc. Aprox.)

1ª Fórmula de Inicio

20%

2ª Fórmula de Inicio

20%

3ª Fórmula de Inicio

20%

4ª Fórmula de Inicio

20%

5ª Fórmula de Inicio

20%
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2.- LACTANTE MENOR DE 6 a 12 MESES 

a.- Distribución de Molécula Calórica  6 a 7 meses
Lactante Menor Promedio 

(6 - 7 Meses con una comida al día) 

Calorías

656
Proteínas

8 %  =

13.1 grs.

Hidratos de Carbono

55 %  =

90,0 grs.

Lípidos

37%   =

27,0  grs.

Distribución  de Calorías por Ejercicio De Alimentación

(4 FL de 180cc más 1 Papilla de 150cc / Postre de 100 cc )

1ª Fórmula de continuación

19%

Papilla / Postre

24%

2ª Fórmula de continuación

19%

3ª Fórmula de continuación

19%

4ª Fórmula de continuación

19%
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b.- Distribución de Molécula Calórica 8 a 12 meses 
Lactante Menor Promedio

(8 A 12 Meses)

Calorías

778
Proteínas

8 %  =

15 grs.

Hidratos de Carbono

57 %  =

111 grs.

Lípidos

35%   =

30  grs.

Distribución  de Calorías por Ejercicio de Alimentación

(3 FL de 180cc.  más 2  Papillas de 200cc/Postre de 100cc.)

1ª Fórmula de continuación

16%

Papilla / Postre

26%

2ª Fórmula de continuación

16%

Papilla / Postre

26%

3ª Fórmula de continuación

16%
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3.- LACTANTE  MAYOR  DE 12  a  24  MESES 
Distribución de Molécula Calórica 1 año  a 2 años
Lactante Mayor Promedio 

(1 Año 1 Mes a  2 Años) 

Calorías

1000
Proteínas

6 %    =

14.6 grs.

Hidratos de Carbono

60 %  =     150 grs.

Lípidos

34%   =

40  grs.
Distribución de Calorías por Ejercicio de Alimentación

( 2 FL de 240 cc. más 2 Comidas /Postre )

1ª Fórmula  de seguimiento

18%

Tamizado/ Postre

32%

2ª Fórmula de seguimiento

18%

Tamizado/ Postre

32%
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4.- PREESCOLAR ( 2  a 5 AÑOS)

Distribución de Molécula Calórica Preescolar
Preescolar  Promedio

Calorías

1400

Proteínas

15 %  =

53,0 grs.

Hidratos de Carbono

55 %  =  193,0 grs.

Lípidos

30%   =

47,0 grs.

25%

5%

Almuerzo

30%

Once

15%

Cena

25%
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Desayuno
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ESTRUCTURA ALIMENTARIA

1.-Cantidad y frecuencia de cada alimento a incorporar en una papilla para lactante de 6 a 12 meses.
	Grupos de Alimentos
	Frecuencia
	Alternativas
	Edad Incorporación (Meses)
	Cantidad (g)
	Medida Casera

	Vegetales Verdes
	Diaria
	Espinaca,  acelga, zap. Italiano, apio,  lechuga, repollo, porotos verdes, brócoli, otras.
	6
	15
	¼ taza (en crudo)

	Vegetales Coloreados
	Diaria
	Zapallo, zanahoria, algas        marinas,  betarraga, otras.
	6
	60
	¼ taza (cocida)

	Cereales
	Diaria
	Arroz, fideos, avena, quínoa, sémola, maíz
	6


	10 (en crudo)
	1 cucharada

	Tubérculos
	Diario
	Papa
	6
	50
	1 unidad chica 

  tamaño de un 

  huevo

	Carnes
	3 v/semana
	Preferir Vacuno (posta negra y rosada), pollo, pavo    y  menos frecuente cerdo y cordero.
	6
	30
	1 trozo pequeño 

  equivalente a

 1 ½ cajita de 

 fósforo

	Pescados y Mariscos
	2 v/semana
	Jurel, salmón, tollo, sardina, merluza, reineta, congrio, albacora, blanquillo.

Choritos, almejas, etc.
	6 - 7
	30
	1 trozo pequeño 

  equivalente a 

  1 ½ cajita de  

  fósforo

	Huevo
	1-2 v/semana en reemplazo de la carne
	Huevo entero de gallina
	9 - 10
	30
	½ unidad

	Legumbres
	2 v/semana
	Porotos, lentejas, garbanzos
	7 - 8
	70- 80 (cocido)
	1/ taza

	Aceites
	Diaria
	Canola, soya, otras.
	6
	5
	1 ½ cucharadita

	Frutas
	Diaria
	Manzana, plátano, kiwi, durazno, damasco, ciruela, melón, otras.
	6
	100
	1 unidad chica o ½ taza de puré de fruta


                                                               Guía de alimentación del niño(a) menor de 2 años/guía de de alimentación hasta la adolescencia
Si existiesen antecedentes familiares de alergia por el pescado y el huevo, retrasar  su incorporación hasta los 12 meses.
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 2.- Frecuencia y cantidad de consumo de alimentos recomendada para el (la) niño (a) entre 1 a 2 años de edad.
	Alimentos


	Frecuencia
	Cantidad
	Medidas Caseras

	Cereales
	Diaria. Almuerzo y cena
	. Cereal precocido en la leche

. Arroz, fideos, papas, chuchoca, otros.
	. 3 ½ medidas en 250 ml

. ½ taza x vez


	Vegetales
	Diaria. Almuerzo y cena
	. Verduras  crudas  o  cocidas:  zanahoria, 

   acelga, zapallo,  porotos verdes y otras.

	. ½ taza x vez

	Frutas
	Diaria. Colación, almuerzo o cena
	Frutas crudas como manzana, naranja, durazno, kiwi, frutillas, plátano y otras. Preferir frutas de la estación
	. 1 unidad x 2 veces al  
  día           

	Lácteos Semidescremados
	Diaria. Desayuno, colación y once
	Lácteos semidescremados: Leche, yogurt o quesos blancos.
	. 1 taza de leche
. 1 yogurt bajo en calorías

. 1 rebanada de queso   

   blanco 
. 3 veces al día                  

	Carnes vacuno, pollo, pavo, cerdo
	2 veces/semana
	Incluye aves (pollo, pavo), cerdo, vacuno y otras, con poca grasa.
	. 1 bistec chico
. 1 presa chica de pollo o 

   pavo sin piel.

	Pescados y Mariscos
	2 veces/semana
	Pescados y mariscos variados, dando preferencia a los pescados grasos (jurel, atún, salmón, sardina). Si son enlatados, preferir “Al agua”.
	. 1  presa   chica   de   

   Pescado.  

	Legumbres
	1-2 veces/sem.
	Variar por frecuencia de consumo.
	.  ¾ taza de legumbres.


	Guisos verduras, huevo
	1-2 veces/sem.
2-3 vecee/sem.
	Guisos o tortillas de verduras
	. ½ taza de acelga, 

  espinacas, etc.
. 1 huevo

	Aceites y otras grasa
Palta
	Diaria
2-3 veces/sem.
	. Aceites vegetales, de preferencia sin  

  cocción, de preferencia aceite de canola, 

  soya/mezcla vegetal, oliva, maravilla (6 ml).
. La palta se puede incorporar  al almuerzo o

  cena  o  acompañada  con  pan  en  el   

  desayuno o colación.

. Nueces, maní después de los 4 años.
	. 2 cucharaditas x día
. 1 cucharada

	Azúcar y golosinas
	
	Evitar su consumo.
	

	Agua
	Diaria
	Incluye todos los líquidos ingeridos.
	. 4 a 5 tazas x día.



                                                                                              Guía de alimentación del niño(a) menor de 2 años/guía de de alimentación hasta la adolescencia
Nota: Para apoyar el proceso masticatorio, la consistencia de las comidas debe ser  tamizada, picada o entera. 
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Nota: Este plan de alimentación incluye la pequeña cantidad de aceite que se agrega a las ensaladas. Podría incluir una pequeña cantidad de sal y azúcar. La cantidad de agua incluye la contenida en la leche y otros alimentos. A esta edad, la consistencia de las comidas debe ser  picada o entera. 
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3.- PREESCOLAR

Guía de alimentación del preescolar 2 a 5 años
	Alimento


	Frecuencia
	Cantidad
	1 Porción es Igual a:

	Lácteos Descremados
	Diaria
	3 porciones
	. 1 taza de leche descremada

. 1 yogurt bajo en calorías

. 1 rebanada de queso blanco

. 1 trozo de quesillo 3 x3 cm

. 1 lámina de queso mantecoso

	Pescado
	2 veces/semana
	1 porción
	. 1 presa chica de pescado

	Legumbres
	2 veces/semana
	1 porción
	. ¾ taza de legumbres

	Carnes y Huevo
	3 veces/semana
	1 porción
	. 1 presa chica de pollo o pavo sin piel

. 1 bistec chico a la olla o asado (carne

   magra)

. 1 huevo

	Verduras
	Diaria
	2 a 3 porciones
	. 1 plato de lechuga, repollo, coliflor, apio

  o brócoli.

. 1 tomate regular

. ½ taza de acelgas, espinaca, 
   zanahoria, betarraga o zapallo.

	Frutas
	Diaria
	2 porciones
	. 1 naranja, manzana, pera o membrillo

. 2 duraznos, kiwi o tuna
. 2 damascos o ciruelas

. 1 rebanada de melón

. 1 taza de uva o cerezas

	Cereales y Papas
	Diaria
	1 a 2 porciones
	. ½ taza de arroz, fideos o papas cocidas
. 1 taza  de  choclos,  habas  o  arvejas 

   frescas.

	Pan, galletas de agua o soda
	Diaria
	1 porción
	. ½ hallulla o marraqueta
. 1 rebanada de pan integral

. 2 rebanadas de pan molde

. 4 galletas de agua o soda

	Agua
	Diaria
	1.2-1.5 litros
	. 5 a 6 vasos


                                                                      Guía de alimentación del niño(a) menor de 2 años/guía de de alimentación hasta la adolescencia
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Alimento /Insumo Fórmula Láctea

Pan o galletas con agregados

Descripción Alimento /Insumo

Leche Nido 240 cc. al 26ª MG (parcialmente descremada) diluida según las indicaciones del fabricante ,con saborizantes 
(milo, frutilla, vainilla) al 2%.

Pan hallulla o batido

Galletas  de champagne, limón o mantequilla. Bizcocho o queque

Agregados del pan: Palta, queso, mermelada, majar o huevo Consumido en Jardín Infantil 

17 
ESTRUCTURA ALIMENTARIA DE ONCE Y COLACIONES

ONCE LACTANTE MENOR 6 MESES

Nota: Se recomienda a esta edad fomentar el consumo de la leche en taza para prevenir problemas dentarios. 
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Versión N°: 3


ONCE  LACTANTE MAYOR  DE 18 a  24 MESES Y PREESCOLARES

Alimentos

Leche 26% grasa 
Saborizante 2%

Pan hallulla  o batido (1/2 unidad)

Peso
Observaciones Gramos/Unidades

24 g.
Por vez

7 g.
Por vez

50 g. c/u
Por vez

Frecuencia 

Semanal

Diario 
Diario

2 veces/semana 

Agregados del pan

Queso 
Palta

Mermelada Manjar

½ lámina
Por  vez

1 cucharada sopera
Por  vez

15 g
Por vez 
15 g 
Por  vez

Elegir 1 opción 2 

veces/semana 

En reemplazo del pan

Galletas Limón

Galletas  Champagne Galletas  Mantequilla 
Queque

2 u
Por vez

2 u
Por vez

2 u
Por vez 
50 g 
Por vez

Elegir 1 opción 2 

veces/semana 
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COLACIONES 

	GRUPOS ETARIOS

	TIPOS DE COLACIONES

	Sala Cuna Menor  A - B
	Jugos de fruta

Compota de fruta



	Sala Cuna Intermedia  A - B
	Compota de frutas

Postres de leche



	Sala Cuna Mayor
	Fruta natural

Postre de leche



	Preescolares
	Postre de leche

Yogurt

	TIPOS DE COLACIONES


	PESO (GRS./CC)

	Jugo de Fruta
	                            100 cc



	Compota de Fruta
	120 grs.



	Fruta Natural
	100 grs.



	Postre de Leche
	120 grs.



	Yogurth batido


	120 grs
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GUÍA NUTRICIONAL SALA  CUNAS Y JARDINES INFANTILES ARMADA DE CHILE 
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PLANIFICACIÓN DE MINUTAS 

A continuación se presenta la planificación de minutas quincenales según grupos 
etarios. 

1.- ALMUERZO Y CENA LACTANTE MENOR 

Semana 1

Lunes
Martes
Miércoles

Papilla de
Papilla de
Papilla de

verduras c/carne
verduras c/pollo
verduras c/carne 

Fruta  rallada 
Compota Fruta 
Puré de Fruta

Jueves 
Papilla de

verduras c/pavo Fruta c/jugo de 

naranja

Viernes 
Papilla de

Verduras c/pollo 

Compota fruta 

Semana 2

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Jueves

Papilla de

Papilla de

Papilla de

Papilla de

Papilla de

verduras  c/pavo

verduras  c/carne

verduras  c/pollo

verduras  c/carne

verduras c/pavo

Fruta licuada

Fruta rallada

Fruta rallada

Compota  Fruta

Fruta licuada

Semana 3

Lunes
Martes

Papilla de
Papilla de

verduras c/pollo
verduras c/pavo 

Compota Fruta 
Fruta licuada

Miércoles
Jueves

Papilla de
Papilla de

verduras c/carne
verduras c/pollo

Fruta rallada
Compota Fruta

Viernes 
Papilla de

verduras c/carne 

Fruta  rallada 

Nota:  Las  frutas  y  verduras  deben  ser  planificadas  según  estacionalidad  y disponibilidad. 
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2.- ALMUERZO LACTANTE MAYOR Y PREESCOLAR 

Semana 1

Lunes
Martes

Ensalada  tomate
Ensalada de

 Fideos c/salsa 
zanahoria

  de carne
 Cazuela de ave 
Fruta natural 
  Fruta natural

Miércoles 

Ensalada de 
acelga c/tomate

Pescado al 
horno c/ puré 
Fruta natural

Jueves
Viernes

Ensalada acelga
Ensalada  tomate

Lentejas
Budín zapallito

   guisadas
    c/arroz 
Fruta natural 
Fruta natural 

Semana 2

Lunes

Ensalada de 

porotos verdes 
Pescado al jugo

   c/arroz 
Fruta natural

Martes
Miércoles Ensalada acelga    Ensalada tomate

Porotos
Pavo c/ guiso de

  guisados
acelga/papa 
Fruta natural 
Fruta natural

Jueves
Viernes

Ensalada de

  betarraga

                            Ensalada tomate 
Fideos c/ salsa        Huevo escalfado

     de carne                      c/puré 

Fruta natural            Fruta natural 

Semana 3

Lunes

Ensalada   de 
acelga c/tomate

Carbonada 
Fruta natural

Martes
Miércoles

Ensalada de
Ensalada de

betarraga
zanahoria

Pescado al jugo
Lentejas

   c/arroz
    guisadas 
Fruta natural 
Fruta natural

Jueves

Ensalada de 

espinaca

c/tomate

Flan de verduras
 con huevo/papa 

Fruta natural

Viernes

Ensalada de 

zanahoria

Fideos  c/pollo 

asado

Fruta natural 

Nota: Las frutas y verduras deben ser planificadas según estacionalidad y disponibilidad. 
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3.- ONCES LACTANTE MAYOR Y PREESCOLAR

Semana 1

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Leche con 

saborizante 
Pan c/queso

Leche con
Leche con

saborizante
saborizante

Galletas de
Pan

limón
c/mermelada

Leche con
Leche con

saborizante
saborizante

Galletas de
Queque champagne 

Semana 2 

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Leche con
Leche con

saborizante
saborizante 

Queque 
Pan c/palta

Leche con 
saborizante

Galletas 
mantequilla

Leche con
Leche con

saborizante
saborizante 
Pan c/manjar 
Galletas limón 

Semana 3

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Leche con
Leche con
Leche con

saborizante
saborizante
saborizante 
Pan c/manjar 
Queque 
Pan c/queso

Leche con
Leche con

saborizante
saborizante

Galletas
Galletas 
mantequilla 
champagne 
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APORTES   NUTRITIVOS   DE  LAS  PAPILLAS  PARA LACTANTE  MENOR
Papilla  de  verduras  con

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

carne

(Kcal.)

(g)

(g)

(g)

Ingredientes

Acelga

15

4

0,2

0,7

0,0

Zanahoria

25

21

0,2

2,0

0,1

Zapallo

40

13

0,0

2,8

0,2

Papas

50

40

1,5

8,2

0,1

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,0

Posta rosada

30

38

6,4

1,3

0,8

Aceite

3

27

-

-

3,0

Total

178

8,9

22,9

4,3

Postre

Pera rallada

100

55

0,3

12,6

0,4

Total

233

9,3

35,5

4,7

Papilla de verduras c/pollo

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal.)

(g)

(g)

(g)

Ingredientes

Acelga

15

4

0,2

0,7

0,0

Zanahoria

25

21

0,2

2,0

0,1

Zapallo

40

13

0,08

2,8

0,2

Papas

50

40

1,5

8,2

0,1

Sémola

10

34

0,8

7,7

0,0

Pechuga de pollo

30

59

6,7

0,4

3,4

Aceite

3

27

-

-

3,0

Total

198

9,4

21,8

6,9

Postre

Manzana rallada

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

254

9,7

36,3

7,2
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Papilla de verduras c/pavo

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal.)

(g)

(g)

(g)

Ingredientes

Zapallito italiano

30

5

0,4

0,7

0,1

Papa

50

40

1,5

8,2

0,1

Porotos verdes

30

9,0

0,7

1,4

0,1

Zanahoria

25

21

0,2

2,0

0,1

Pavo

30

37

6,6

0,4

1,0

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,08

Aceite

3

27

-

-

3,0

Total

174

10

20,6

4,5

Postre

Plátano molido

60

75

1,0

17

0,3

Total

249

11,0

37,6

4,8

Nota: EL cálculo del aporte nutritivo se realizó considerando los alimentos cocidos a excepción de los productos cárneos. 
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APORTES   NUTRITIVOS   DE LAS MINUTAS PARA LACTANTE 

MAYOR Y PREESCOLAR 

ALMUERZOS 

Ensalada de tomate 

Fideos con salsa de carne Manzana 

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer plato

Ensalada de tomate

Tomate

40

8

0,3

1,3

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Subtotal

44

0,3

1,3

4,1

Plato de Fondo

Fideos c/salsa de carne

Fideos

40

140

4,4

30,6

0,0

Posta rosada

40

50

8,4

1,7

1,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

252

12,9

33,9

6,2

Postre

Manzana

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

352

13,5

49,7

10,6
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Ensalada de zanahoria

Cazuela de ave

Plátano

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de zanahoria

Zanahoria

40

34

0,3

3,2

0,2

Aceite

2

18

-

-

2,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

53

0,3

3,3

2,2

Plato Fondo

Cazuela de ave

Pechuga de pollo

40

79

8,9

0,6

4,6

Papas

50

40

1,5

8,2

0,1

Zapallo

50

16

0,1

3,5

0,2

Porotos verdes

20

6,0

0,5

0,9

0,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Cilantro

2

1,2

0,1

0,1

-

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,08

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

239

11,8

22,8

10,1

Postre

Plátano

90

84

1,1

19,1

0,3

Total

376

13,2

45,2

12,6
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Ensalada de acelga con tomate

Pescado al horno con puré

Manzana

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer plato

Ensalada acelga/tomate

Acelga

20

5,3

0,3

0,9

0,0

Tomate

20

7,0

0,3

1,0

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

49

0,6

2,0

4,1

Plato de Fondo

Pescado al horno c/puré

Merluza

40

30

6,9

0,1

0,2

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Papas

160

128

4,9

26,4

0,3

Leche 26% mg. polvo

5

22

1,4

1,8

1,3

Subtotal

242

13,3

29,9

6,9

Postre

Manzana

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

347

14,2

46,4

11,3
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Ensalada de acelga

Lentejas guisadas

Manzana con jugo de naranja

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de acelga

Acelga

40

11

0,5

2,0

0,2

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

48

0,5

2,1

4,2

Plato de Fondo

Lentejas Guisadas

Lentejas

50

167

12,0

28,6

0,6

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,0

Zapallo

30

10

0,0

2,1

0,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

274

12,7

40,2

5,8

Postre

Manzana c/jugo naranja

Manzana

50

28

0,2

7,2

0,2

Naranja

60

24

0,4

5,2

0,2

Subtotal

52

0,6

12,4

0,4

Total

374

13,8

54,7

10,4
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Ensalada de tomate

Budín de zapallitos con arroz

Pepino

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de tomate

Tomate

40

8

0,3

1,3

0,1

Aceite

2

18

-

-

2,0

Subtotal

26

0,3

1,3

2,1

Plato de Fondo

Budín Zapallito c/arroz

Zapallitos italianos

120

20

1,6

2,8

0,4

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Huevo

50

80

6,8

2,0

5,0

Leche en polvo 26% mg

10

44

2,8

3,6

2,6

Arroz

40

140

2,5

31,8

0,3

Aceite

3

27

-

-

3,0

Subtotal

328

13,8

41,8

11,4

Postre

Pepino

100

28

0,4

6,4

0,1

Total

382

14,5

49,5

13,6
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Ensalada de porotos verdes

Pecado  al jugo con arroz

Manzana

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada porotos verdes

Porotos verdes

40

12

0,9

1,8

0,1

Aceite

2

18

-

-

2,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

31

0,9

1,9

2,1

Plato de Fondo

Pescado al jugo c/ arroz

Pescado

50

37

8,7

0,2

0,2

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Arroz

40

140

2,5

31,8

0,3

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

284

11,3

33,6

10,6

Postre

Manzana

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

371

12,5

50

13
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Ensalada de acelga

Porotos guisados

Manzana con jugo de naranja

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de acelga

Acelga

40

11

0,5

2,0

0,2

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

48

0,5

2,1

4,2

Plato de Fondo

Porotos guisados

Porotos

50

162

10,9

28,1

0,6

Fideos

10

35

1,1

7,6

0,0

Zapallo

30

10

0,0

2,1

0,2

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

269

12,1

39,4

6.0

Postre

Manzana c/ jugo naranja

Manzana

50

28

0,2

7,2

0,2

Naranja

60

24

0,4

5,2

0,2

Subtotal

52

0,6

12,4

0,4

Total

369

13,2

53,9

10,6
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Ensalada de tomate

Pavo con guiso de acelga más 1 papa dorada

Plátano

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de tomate

Tomate

40

8

0,3

1,3

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Subtotal

44

0,3

1,3

4,1

Plato de Fondo

Pavo c/guiso acelga/papa

Pavo

40

49

8,8

0,5

1,3

Acelga

50

13

0,6

2,5

0,2

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Pan

10

27

0,6

6,0

0,0

Huevo

10

16

1,3

0,4

1,0

Papa

70

56

2,2

11,6

0,1

Zanahoria

10

8

0,1

0,8

0,0

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

231

13,7

23,4

7,7

Postre

Plátano

90

84

1,1

19,1

0,3

Total

359

15,1

43,8

12,1
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Ensalada de de betarraga

Huevo escalfado con puré

Manzana

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de betarraga

Betarraga

40

16

0,7

3,1

0,1

Aceite

2

18

-

-

2,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

35

0,7

3,2

2,1

Plato de Fondo

Huevo escalfado c/puré

Huevo

50

80

6,8

2,0

5,0

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

3

27

-

-

3,0

Papas

160

128

5,0

26,4

0,3

Leche 26% mg en polvo

5

22

1,4

1,8

1,3

Subtotal

247

13,3

31,8

9,7

Postre

Manzana

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

338

14,3

49,5

12,1
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Ensalada de tomates

Fideos con salsa de carne

Ensalada de fruta

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de tomate

Tomate

40

8

0,3

1,3

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Subtotal

44

0,3

1,3

4,1

Plato de Fondo

Fideos c/salsa de carne

Fideos

40

140

4,4

30,6

0,04

Posta rosada

40

50

8,4

1,7

1,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

252

12,9

33,9

6,2

Postre

Naranja

30

12

0,2

2,6

0,1

Plátano

30

28

0,4

6,4

0,1

Pera

30

16

0,1

3,4

0,1

Subtotal

56

0,7

12,4

0,3

Total

352

13,9

47,6

10,6
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Ensalada de acelga con tomate

Carbonada

Plátano

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada acelga/tomate

Acelga

20

5

0,3

1,0

0,1

Tomate

20

4

0,2

0,6

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

46

0,5

1,7

4,2

Plato de Fondo

Carbonada

Posta Negra

40

50

8,4

1,7

1,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Zapallo

30

10

0,06

2,1

0,1

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,1

Papas

100

80

3,1

16,5

0,2

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

237

12,3

29,8

6,6

Postre

Plátano

80

75

1,0

17

0,3

Total

358

13,8

48,5

11,1
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Ensalada de betarraga

Pescado al jugo con arroz

Pera

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de betarraga

Betarraga

40

16

0,7

3,1

0,1

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

53

0,7

3,2

4,1

Plato de Fondo

Pescado al jugo c/ arroz

Merluza

50

37

8,7

0,2

0,2

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Arroz

40

140

2,5

31,8

0,3

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

239

11,3

33,6

5,5

Postre

Pera

100

55

0,3

12,6

0,4

Total

347

12,3

49,4

10
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Ensalada de zanahoria

Lentejas guisadas

Naranja

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de zanahoria

Zanahoria

40

34

0,3

3,2

0,2

Aceite

4

36

-

-

4,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

53

0,3

3,3

4,2

Plato de Fondo

Lentejas Guisadas

Lentejas

50

167

12

28,6

0,6

Arroz

10

35

0,6

7,9

0,1

Zapallo

30

10

0,0

2,1

0,1

Zanahoria

20

17

0,1

1,6

0,1

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

274

12,7

40,2

5,9

Postre

Naranja

100

40

0,7

8,7

0,3

Total

367

13,7

52,2

10,5
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Ensalada de espinaca con tomate

Huevo con Flan de Zanahoria más 1 papa

Pera

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de  C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ens. Espinaca c/tomate

Espinaca

20

7

0,3

1,1

0,1

Tomate

20

4

0,1

0,6

0,05

Aceite

2

18

-

-

2,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

30

0,4

1,8

2,2

Plato de Fondo

Huevo/F. zanahoria/papa

Huevo

50

80

6,8

2,0

5,0

Zanahoria

120

103

1,1

9,7

0,6

Leche en polvo 12% mg

10

40

3,5

4,2

1,1

papa

70

56

2,2

11,6

0,1

Aceite

3cc

27

-

-

3,0

Subtotal

306

13,6

27,5

9,7

Postre

Pera

100

55

0,3

12,6

0,4

Total

391

14,3

42

12,3
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Ensalada de zanahoria

Fideos con pollo asado

Manzana

Alimentos

Gramos

Calorías

Proteínas

H. de C.

Lípidos

(Kcal)

(g)

(g)

(g)

Primer Plato

Ensalada de zanahoria

Zanahoria

40

34

0,3

3,2

0,2

Aceite

2

18

-

-

2,0

Jugo limón natural

2

-

-

0,1

-

Subtotal

53

0,3

3,3

2,2

Plato de Fondo

Fideos c/ salsa de carne

Fideos

40

140

4,4

30,6

0,04

Pollo asado

40

79

8,9

0,6

4,6

Aceite

5

45

-

-

5,0

Subtotal

264

13.3

31,2

9,6

Postre

Manzana

100

56

0,3

14,5

0,3

Total

373

13,9

49,0

12,1

Nota: El cálculo del aporte nutritivo se realizó considerando los alimentos crudos. 
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APORTES   NUTRITIVOS   DE LAS MINUTAS PARA LACTANTE

MAYOR Y PREESCOLAR

ONCES

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Pan

50

157

4,1

30,8

2,0

Queso

15

16

1,1

0,2

1,1

Total

346

12,6

48,3

11,2

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/ saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Galletas limón

10

44

0,8

7,4

1,4

Total

217

8,2

24,7

9,5

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Pan

50

157

4,1

30,8

2,0

Mermelada

15

26

0,0

6,5

0,0

Total

356

11,5

54,6

10,1
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Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Galletas  champagne

8

32

0,5

6,1

0,6

Total

205

7,9

23,4

8,7

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Bizcocho simple

50

190

2,1

25,9

8,7

Total

363

9,5

43,2

16,8

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Pan

50

157

4,1

30,8

2,0

Palta

20

38

0,3

1,1

3,6

Total

368

11,9

49,2

13,7
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Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Galletas mantequilla

8

36

0,6

5,7

1,2

Total

209

8,0

23

9,3

Alimentos
Gramos

Calorías
Proteínas 

(Kcal) 
(g)

H. de C.
Lípidos

(g)
(g) 

Leche c/saborizante

24

173

7,4

17,3

8,1

Pan

50

157

4,1

30,8

2,0

Manjar

15

46

0,9

8,1

1,1

Total

376

12,4

56,2

11,2

Nota: Se  recomienda  que  la  once  este  constituida  siempre  por  un lácteo de 

preferencia de bajo contenido graso, más una porción de pan batido o cereal. Las onces planificadas con galletas o queque no cubren los requerimientos de los preescolares. 
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APORTES   NUTRITIVOS   DE LAS COLACIONES  PREESCOLAR

Alimentos

GRS./CC

Calorías 

(Kcal)

Proteínas
H. de C.

(g)
(g)

Lípidos 

(g) 

Jugo de Naranja

100 cc
56

1,0

12,2

0,4

Pera

100 g

55

0,3

12,6

0,4

Compota manzana

120 g

67

0,4

17,4

0,4

Leche con maicena

120 g

84

4,3

13,7

1,3

Yogurt batido

120 cc.

103

3,6

16,8

2,4

Debido al alto aporte de proteínas de los postres de leche, se recomienda que la  planificación  de  las  colaciones  sea a  base  de  frutas. Además  toda  colación saludable debe aportar una cantidad moderada de calorías. 
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APORTES   NUTRITIVOS   FORMULAS LACTEAS

Alimentos

Volumen
Calorías

(cc)
(Kcal)

Proteínas
H. de C.

(g)
(g)

Lípidos 

(g) 

Fórmula de inicio

100 cc.

67

1,4

7,4

3,7

Formula de Continuación

180 cc.

129

4,1

13,6

6,4

Formula de Continuación

220 cc.

158

5,1

16,7

7,9

Formula de Continuación

240 cc.

182

7,4

19,6

9,4

Leche Nido 26% MG con

240 cc

173

7,4

17,3

8,1

milo 
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ANEXO  Nº 1

RECOMENDACIONES EN RELACIÓN AL EQUIPAMIENTO 

Tanto en la sección de elaboración de fórmulas lácteas como en el área de 
preparación de las papillas y las comidas para preescolares, se sugiere que el 
Jardín Infantil cuente con los equipos, mobiliario y utensilios necesarios, los que 
deberán ser acorde a su función, al volumen de producción y técnicamente 
operables, con el fin de disminuir la complejidad de los procesos y optimizar el 
recurso humano. 

La  implementación  del  equipamiento  debe  establecerse  de  acuerdo  a  las necesidades de cada Jardín Infantil y renovarlo según el avance tecnológico y/o requerimiento de reposición. 

Para determinar los requisitos y características técnicas de todo el equipamiento se debe considerar la Norma Técnica de Servicios de Alimentación y Nutrición año 2005 y la Norma  de Servicios Dietéticos de Leche (SEDILE) y Central de Fórmulas Enterales (CEFE) año 2010. 

A  continuación  se  presentan  los  requisitos  técnicos  de  las  mamaderas  y accesorios establecidos en la Orientación Técnica  de Servicios Dietéticos de Leche (SEDILE) y Central de Fórmulas Enterales (CEFE) año 2010 

Mamaderas  de  vidrio:  resistentes  al  calor,  de  paredes  lisas  y  sin ángulos, transparentes, cuello redondo y ancho. 

Chupete:  De  silicona  u  otro  material  de  igual  o  superior  calidad resistente al calor. 
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ANEXO  Nº 2

CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACIÓN DE LOS 

LACTANTES Y PREESCOLARES. 

LACTANTES ENTRE 0 A 6 MESES DE EDAD: 

La lactancia natural exclusiva durante los 6 primeros meses de vida es de gran importancia fomentarla e incentivarla en las madres, es por ello que  las sala cunas cuentan con un lugar determinado y acondicionado para que las mamás puedan amamantar a sus hijos. 

Cuando las circunstancias no permiten amamantar al niño es necesario incorporar fórmulas lácteas artificiales en su reemplazo. Estas se conocen como fórmulas de inicio, las cuales se diluyen por lo general al 13% procurando aportar los nutrientes semejantes a las de la leche materna. 

LACTANTE  ENTRE 6 A 11 MESES: 

En  esta  etapa debe  iniciarse la “Alimentación Complementaria”, que 
corresponde a  la administración  de cualquier  alimento  distinto  a  la 
leche, y que está orientada a completar todos los nutrientes que el niño 

(a) necesita a esta edad y a lograr el desarrollo normal de la conducta alimentaria. 
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A los 6 meses de edad se debe iniciar la incorporación de alimentos sólidos (puré de verduras con carne y postres de frutas), en forma progresiva. 
El primer alimento complementario es un puré de verduras con carne licuada de consistencia  papilla, que debe ser espeso, al momento de servir se recomienda agregar 2 a 3 ml de aceite vegetal (maravilla, soya, canola, pepa de uva, etc) para 200 g. de comida. Es importante que en esta etapa no se adicione sal a las comidas. 

El postre recomendado es el puré de fruta (cruda y/o cocida), al que no se debe agregar azúcar u otro endulzante. 

El niño debe seguir tomando leche materna y/o formula láctea en los 
horarios habituales. El primer puré de verduras debe incorporarse al medio 
día (11 a 12 horas), reemplazando en forma gradual la fórmula láctea de 
ese horario. 

El  volumen  a  administrar  de  la  papilla  variará  según  la  edad  y  el 
crecimiento.   Hasta   los 8   meses   se   considera   adecuado   alcanzar 

progresivamente 150 ml de comida (3/4 taza), más 100 ml (1/2 taza) de fruta, aproximadamente. Desde los 9 meses las cantidades adecuadas serán 200 ml y 100 ml, respectivamente. 

La temperatura ideal de la preparación de la papilla es más o menos 37º C (temperatura corporal). 

Desde que recibe alimentos sólidos puede ofrecerse agua hervida sin adición de azúcar ni ningún otro saborizante o endulzante.  Se puede dar a beber 20 a 50 cc. 2 a 3 veces al día separado de las fórmulas lácteas. 
La comida de la tarde se debe incorporar a los 8 meses cuando el niño presenta una buena tolerancia al almuerzo, suspendiendo la mamadera correspondiente a ese horario. 

48 


Fecha Elaboración: 

HOSPITAL NAVAL “ALMIRANTE NEF”

AÑO 2000

DEPARTAMENTO DE NUTRICIÓN

Fecha Revisión:

2016 

Fecha Actualización: 
AÑO 2020
GUÍA NUTRICIONAL SALA  CUNAS Y JARDINES INFANTILES ARMADA DE CHILE 
Versión N°: 3 

LACTANTE ENTRE 12 Y 24 MESES: 

Durante el segundo año de vida (12 a 24 meses) los alimentos se pueden presentar en trozos, separados entre sí en el plato, para estimular la alimentación del lactante. 

Se   debe   crear   el   hábito   de   la   ensalada   desde   los 
12   meses, 

progresivamente con verduras como: tomate sin piel ni semillas crudas y 
molidas, betarraga, zanahoria cocidas, aliñadas con aceite y jugo natural de 
limón. 

El  agua  se  debe  ofrecer  hervida  sin  adición  de  azúcar,  miel  u  otro saborizante o edulcorante. 

No se recomienda dar miel de abeja hasta los dos años como prevención de Botulismo 

PREESCOLARES ( 2 A 5 AÑOS) 

Los alimentos nuevos se deben incorporar gradualmente, prefiriendo los alimentos solos en vez de las mezclas, para facilitar la identificación de los alimentos por sus propias características organolépticas. 

Deben   evitarse   los   sabores   muy   acentuados   y   las   comidas   muy condimentadas. 

Las colaciones deben ser de bajo aporte calórico para no interferir con la próxima comida. 

El desayuno debe estar constituido por un lácteo de preferencia con bajo contenido de grasa y una porción de cereal o pan. 
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ANEXO  Nº 3

LAVADO Y SANITIZACIÓN DE MAMADERAS 

LAVADO DE MAMADERAS 

Objetivo: Eliminar residuos orgánicos para su posterior sanitización. 

Procedimiento 

Eliminar  en  los  lavaderos    los  restos  de  formula  láctea  de  las mamaderas 

Enjugar bajo  el chorro de agua. 

Remojar desmontados  en agua caliente jabonosa mamadera, chupete y cubre  un tiempo mínimo de 20 minutos. 

Retirar  rotulo de identificación. 

Lavar en forma prolija utilizando hisopos, escobilla el interior y exterior de las mamaderas, chupetes, rosta y cubre, verificando que no quede residuo de materia orgánica. 

Enjuagar las mamaderas y sus accesorios bajo el chorro de agua las veces que sea necesario para eliminar residuos de detergente. 
Estilar  boca abajo sobre rejilla permitiendo el flujo de aire para su posterior sanitización. 
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SANITIZACIÓN DE MAMADERAS

Objetivo: Disminuir todo tipo de gérmenes patógenos que se encuentren en mamaderas y accesorios. 

Una vez realizado el proceso de lavado de las mamaderas y accesorios: 

Colocarlas y sumergirlas en  una olla con agua potable y  llevar a ebullición por 5 minutos. 

Una vez cumplido el tiempo dejar enfriar para su posterior utilización. 

El proceso de sanitización se debe realizar cada vez que se utilice y reutilice  una mamadera. 

Una vez frías  dejar estilar y almacenar en un lugar destinado para tal efecto, tapados con un paño limpio, evitando la contaminación. 
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ANEXO  Nº 4

TÉCNICA DE  PREPARACIÓN  DE  FORMULAS LACTEAS 

Lavarse  las  manos  prolijamente  según  procedimiento  establecido  en  el Jardín Infantil. 

Limpiar la superficie del mesón según procedimiento establecido en el Jardín 
Infantil. 

Leer las indicaciones entregadas por la parvularia a cargo. Reunir los utensilios e insumos  a utilizar. 

Colocar las mamaderas sanitizadas  junto a su chupete, rosca y cubre chupete en el mesón de trabajo y rotular con cinta de papel adhesiva según procedimientos establecidos por el Jardín Infantil. 

Una  vez  verificado,  el  tipo  de  leche,  volumen  y  horario,  prepare  las 
mamaderas individualmente, agregando la mitad de agua tibia previamente 
hervida y las medidas de leche,  según indicación entregada. 
Tape la mamadera con la precaución de no tocar el chupete y  agite en forma 
horizontal. 

Una vez realizado el proceso anterior, coloque la mamadera en el mesón y complete con agua tibia el volumen total. 

Distribuya en forma inmediata de lo contrario mantenga en refrigerador. 
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ANEXO  Nº 5

TÉCNICA DE  PREPARACIÓN DEL PURÉ DE VERDURAS 

CON CARNE Y CEREALES 

Lavar las manos según procedimiento establecido por el Jardín Infantil. 

Seleccionar las verduras que va a usar: Papa, zanahoria, zapallo,  acelga sin tallo; retirar las partes deterioradas y lavarlas bajo el chorro del agua potable. Si es necesario, usar escobilla para arrastrar la tierra adherida a ellas. 
Seleccionar un trozo de pavo, pollo o vacuno  (posta o asiento). 
Colocar en la olla agua hirviendo, y agregar el vacuno cocinándolo durante 30 minutos y durante 15 minutos sí es pavo o pollo). Reponer el agua que se va consumiendo con la cocción. 

Luego, agregar las verduras lavadas, peladas y cortadas en trozos y cocerlas durante 10 minutos. Posteriormente agregar el cereal (arroz, fideos o sémola) sometiéndolo a cocción por 10 minutos más. 

Finalmente licuar la preparación en una juguera, agregando el agua de la cocción de tal forma de obtener una comida de consistencia papilla. 
Antes de servir agregar una cucharadita de té  de aceite vegetal y mezclar para distribuirla en toda la papilla. 
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ANEXO  Nº 6

TÉCNICA DE PREPARACIÓN DEL PURÉ DE LEGUMINOSAS 

Lavar las manos según procedimiento establecido por el Jardín Infantil. 

Seleccionar  leguminosas:  porotos,  garbanzos  o  lentejas  previa  limpieza 
cuidadosa de piedras, palos u otros elementos extraños que éstas pueden 
contener. 

El día anterior al que se va a preparar, hidratar las legumbres con suficiente 
agua. 

El día de la preparación  botar el agua de remojo y enjuagar. 

En una olla  colocar agua hirviendo, ponerla sobre el fuego y agregar las 
leguminosas ya limpias y remojadas; tapar la olla y dejar cocinar a fuego suave 
durante ½ hora reponiendo el agua  que se pierde con la cocción. Revisar el 
grado de cocción de los granos, continuando con la cocción si es necesario. 
Cuando los granos estén blandos agregar el  zapallo lavado, pelado y trozado 
y el cereal (fideos o arroz). Continuar con la cocción durante 10 -15 minutos 

más. 

Finalmente licuar la preparación en una juguera, agregando el agua de la cocción de tal forma de obtener una comida de consistencia papilla. 
Antes de servir agregar una cucharadita de té  de aceite vegetal y mezclar para distribuirla en toda la papilla. 
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ANEXO  Nº 7

TÉCNICA DE PREPARACIÓN DEL PURÉ DE FRUTAS Y COMPOTA 

PURE DE FRUTAS 

Lavar las manos según procedimiento establecido por el Jardín Infantil. Seleccionar y lavar prolijamente una fruta de la temporada 

En el momento que se va a alimentar al niño o niña pelar la fruta, retirar 
semillas, fibras gruesas o hilos y obtener el puré usando una de las siguientes 
técnicas: 

-

Rallar:  usar  rallador  de  vidrio  o  plástico  para  frotar  frutas  como

manzana,

pepino dulce, pera o durazno.

-

Moler: presionar con tenedor frutas blandas como plátano, damasco o

kiwi.

-

Exprimir: usar  un  exprimidor  de  vidrio  o  de  plástico para exprimir

frutas   cítricas

como   naranja ,   limón,   pomelo

o mandarina,

previamente lavadas y cortadas por la mitad. 
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COMPOTA 

Lavar las manos según procedimiento establecido por el Jardín Infantil. Seleccionar y lavar prolijamente una fruta de la temporada 
Pelar y trozar la fruta ya seleccionada 

Someter a cocción en agua hirviendo con canela  durante 15 minutos 

Licuar la preparación en una juguera, de  tal forma de obtener una consistencia 
papilla. 
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ANEXO  Nº 8

PAUTA DE ALIMENTACION DE BLANDO SIN RESIDUO

Los alimentos que se podrán consumir diariamente, son los siguientes:

Desayuno y Once:

Leche

: Semidescremada o sin lactosa según prescripción médica.

Agua de Hierbas : En reemplazo de la leche, según prescripción médica.

Pan

: Batido.

Galletas

: De soda, agua o chuño.

Agregados del

: Dulce de membrillo.

pan o galletas

Almuerzo y Cena:

Carnes

: De vacuno desgrasada. Preparada  a la plancha, al vapor o a

al horno. Nunca frita

Aves

: Pollo o pavo. Preparada  a la plancha, al vapor o al horno.

Pescados

: Merluza. Preparado al vapor o al horno.

Huevo

: Solamente la clara. En sopas o papilla.
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Cereales

: Arroz o fideos de cualquier tipo. En sopas o como plato de

fondo.

Sémola, maicena, chuño. En sopas y postres.

Verduras

: Zanahoria  cruda rallada.

Papas

: Cocida o como pué (sin leche).

Postres

: A base de arroz,  maicena,  sémola, chuño, preparados en

en agua. 

Jaleas de cualquier sabor. 

Manzana cruda sin cascara rallada. Plátano molido sin hilo. 

Bebidas

: Agua de arroz, agua de canela, agua de hierbas o agua

mineral sin gas. 

Se recomienda consultar por  cualquier otro  tipo de alimento que se desee incluir en esta prescripción. 
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Ejemplo de minutas

Papilla sin residuo

Papilla de arroz con carne de vacuno

Maicena en agua

Papila de fideos con ave Jalea licuada 

Blando sin residuo

Sopa ave  con sémola

Sopa posta con fideos cabello

Bife con espirales

Pollo asado con arroz

Manzana rallada

Plátano molido

59 

Fecha Elaboración: 

HOSPITAL NAVAL “ALMIRANTE NEF”

AÑO 2000

DEPARTAMENTO DE NUTRICIÓN

Fecha Revisión:

2016
Fecha Actualización:

AÑO 2020
GUÍA NUTRICIONAL SALA  CUNAS Y JARDINES INFANTILES ARMADA DE CHILE

Versión N°: 3
BIBLIOGRAFIA

Guía de la   Composición

Nutricional   de

Alimentos  Naturales,  de  la

Industria  y  Preparaciones Chilenas Habituales”.1ª Edición .Vivian Gattás  Zaror. Universidad de Chile- INTA. 

Orientación Técnica para  Servicios Dietéticos de Leche (SEDILE) y Central de Fórmulas Enterales (CEFE) .MISAL año 2010. 

Norma Técnica de Servicios de Alimentación y Nutrición. Unidad de Nutrición. MINSAL Año 2005. 

Guía de Alimentación del Niño (a) Menor de 2 años. Guía de Alimentación hasta la adolescencia. Depto. de Nutrición y Ciclo Vital. División de Prevención y Control de Enfermedades. MINSAL. Chile 2015. 

Reglamento Sanitario de los Alimentos. DTO N°977/96 Chile Asesoría Jurídica. Ministerio de Salud. Diario Oficial del 13 de Mayo de 1997 y sus actualizaciones. 

60 

144





























