
Educación nutricional del CACFP
Hogares de cuidado infantil familiares
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Declaración de no discriminación del USDA.
De acuerdo con la ley federal de derechos civiles y las normas y políticas de derechos civiles del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), 
esta institución tiene prohibido discriminar por motivos de raza, color, origen nacional, sexo (incluida la identidad de género y la orientación sexual), 
discapacidad, edad, o en represalia por actividades previas relacionadas con los derechos civiles. 

La información del programa puede estar disponible en otros idiomas además del inglés. Las personas con discapacidades que necesiten medios de 
comunicación alternativos para obtener información sobre el programa (p. ej., braille, letra más grande, grabación, lenguaje de señas estadounidense), 
deben comunicarse con la agencia estatal o local responsable que administra el programa o el Centro TARGET del USDA llamando al (202) 720- 2600 (voz y 
TTY) o comunicarse con USDA a través del Servicio Federal de Retransmisión al (800) 877-8339. 

Para presentar un reclamo por discriminación en algún programa, el denunciante debe completar el formulario AD-3027, Formulario de reclamo por 
discriminación en el programa del USDA, que puede obtenerse en línea en: https://www.usda.gov/sites/default/files/documents/USDA-OASCR%20P-
Complaint-Form-0508-0002-508-11-28-17Fax2Mail.pdf, en cualquier oficina del USDA, llamando al (866) 632-9992, o escribiendo una carta dirigida al USDA. 
La carta debe contener el nombre, la dirección, el número de teléfono y una descripción escrita de la supuesta acción discriminatoria del denunciante, con 
suficiente detalle para informar al Subsecretario de Derechos Civiles (ASCR) sobre la naturaleza y la fecha de la supuesta violación hacia los derechos civiles. 
El formulario o documento AD-3027 completo debe enviarse al USDA por:​

1. Correo postal:
U.S. Department of Agriculture​
Office of the Assistant Secretary for Civil Rights​
1400 Independence Avenue, SW​
Washington, D.C. 20250-9410; o​

2. Fax:
(833) 256-1665 o (202) 690-7442; o​

3. Correo electrónico:
Program.Intake@usda.gov

Esta institución es un proveedor de igualdad de oportunidades.
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Objetivo de esta capacitación

• Proporcionar a los proveedores de cuidado infantil familiar 
información relevante sobre la importancia de la nutrición 
que se ofrece a través del CACFP.

• Identificar formas de mejorar los menús del programa, 
incluyendo variedad de sabores, colores y texturas. 

• Revisar las formas de incluir adaptaciones para niños con 
discapacidades. 
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Horas de capacitación

• La finalización de este curso se acreditará como una (1) 
hora para la educación nutricional del CACFP.

• Conserve su certificado de finalización (disponible al 
final de esta presentación)
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Elementos de la capacitación

• Servir alimentos acreditables

• Planificar el menú del CACFP

• Estilos de servicio de comidas

• Adaptaciones de comidas
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Servir alimentos acreditables
Alimentos y recursos acreditables

Beneficios del patrón de comidas del CACFP
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Componentes de los alimentos y productos 
alimenticios

• Componentes alimenticios: un grupo de alimentos que 
satisfacen los requisitos de un servicio de comidas. 
• Leche líquida
• Fruta
• Granos
• Carne/sustituto de carne
• Verduras 

• Producto alimenticio: alimentos específicos que cuentan 
como componente alimenticio.
• Las bananas son un producto alimenticio que se incluye en el 

componente alimenticio de frutas.
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Productos alimenticios acreditables

• Los productos alimenticios acreditables son aquellos que 
pueden computarse como parte del componente 
alimenticio. 

• No todos los alimentos cuentan como componente 
alimenticio; ellos son alimentos no acreditables.

• ¡Evite la denegación de una asignación asegurándose de 
que todas sus comidas incluyan alimentos acreditables!
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Cómo identificar los alimentos “tal vez”

• Con muchos alimentos, es posible determinar fácilmente 
que son acreditables.
• Productos alimenticios de un solo ingrediente, como frutas y 

verduras.
• Carne/sustitutos de la carne: pechuga de pollo, chuletas de cerdo, 

frijoles negros, etc. 
• Productos de granos “estándar”: arroz, pasta, pan, panecillos

• El procesamiento de alimentos puede alterar el contenido 
nutricional, lo que puede significar que no se contabilice 
para el componente alimenticio del CACFP.
• Puede requerir una etiqueta de nutrición infantil (CN) 
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Alimentos comunes que no acreditan
• Leche líquida

• Tipo de leche inadecuado para la edad del niño
• Leche al 2 % (excepto el mes de transición de leche entera a leche baja en grasa)
• Leche de almendras, leche de avena, leche de lentejas amarillas, etc. (sin formulario de declaración 

médica)

• Refrigerios industriales
• Papas fritas
• Palitos/chips de verduras
• Pirate’s Booty/bocadillos de queso cheddar
• Chips de frutas fritas (es decir, chips de banana)

• Granos dulces
• Barras de granola
• Galletas dulces
• Tortas
• Bollos dulces
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Cómo vinculamos los productos alimenticios con 
los componentes

• Ciertos productos pueden acreditarse para un 
componente pero no para otro.
• Por ejemplo, los chips de maíz pueden acreditarse para el 

componente de granos, pero no para el componente vegetal. 
• La pasta de garbanzos o lentejas puede contar como 

componente de carne o sustituto de carne, pero no como 
componente de granos. 

• Las papas se incluyen en el componente vegetal pero no en el 
componente de granos.

• Asegúrese de que sus comidas incluyan productos 
alimenticios para todos los componentes necesarios. 
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Límites de azúcar añadida para cereales y yogur

• Los cereales para desayunos rápidos no pueden tener más de 6 
gramos de azúcar añadida por onza seca de cereal.
• La guía de alimentos aprobada por WIC incluye una lista de cereales 

que cumplen este requisito.
• Para otros cereales, use estos recursos del USDA sobre cómo elegir cereales 

con menos azúcar añadida o cómo calcular azúcares añadidos en los cereales
para verificar si cumplen los requisitos.

• El yogur no puede tener más de 12 gramos de azúcar añadida 
por cada 6 onzas de yogur.
• La guía de alimentos aprobada por WIC incluye una lista de yogures que 

cumplen este requisito.
• Para otros yogures, use estos recursos del USDA sobre cómo elegir 

yogures con menos azúcar añadida o cómo calcular azúcares añadidos 
en los yogures para verificar si cumplen los requisitos. ​
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Alimentos combinados

• Los alimentos como sándwiches, ensaladas o burritos se 
componen de varios productos alimenticios diferentes 
que pertenecen a distintos componentes. Estos 
productos se llaman alimentos combinados. 

• Puede acreditar hasta tres (3) componentes por alimento 
combinado si puede documentar cómo el producto 
proporciona al menos los tamaños de porción mínimos 
de cada componente.
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Recursos sobre alimentos acreditables

• Manual de acreditación del 
CACFP Proporciona orientación 
específica del producto para 
cualquier pregunta puntual que 
pueda tener
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Beneficios del Patrón de comidas

• El patrón de comidas está diseñado para proporcionar el 
equilibrio adecuado de nutrientes y calorías a los 
participantes, con la finalidad de apoyar el desarrollo, el 
crecimiento y la salud. 

• Cada componente ofrece diferentes beneficios: puede 
hablar sobre ellos con los niños a su cuidado para ayudarlos 
a comprender la importancia de la nutrición y aumentar su 
participación en el servicio de comidas. 
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Componentes alimenticios y sus beneficios

Componente Nutrientes clave Beneficio para la salud

Leche líquida Vitamina D y proteínas Promueve huesos y dientes fuertes

Fruta Vitamina C, ácido fólico, 
fibra y antioxidantes

Fortalece el sistema inmunológico, 
mejora la salud digestiva

Granos Fibra, vitaminas del 
complejo B, hierro

Regula el azúcar en sangre, mejora 
la digestión

Carne/
Sustituto de la carne

Proteínas, hierro, zinc, 
vitaminas del complejo B

Desarrollo muscular, salud de las 
células sanguíneas

Verduras Minerales, fibra, 
fitonutrientes

Digestión saludable
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Planificación del menú
Planificar los menús con antelación

Menús cíclicos 
Recursos para la planificación de menús
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Planificación de menús

• ¡Planifique sus comidas y refrigerios con anticipación para 
ayudar a aliviar el estrés y reducir el riesgo de que falte 
algún componente! 

• Planificar las comidas y los refrigerios con anticipación 
también ayuda a garantizar que se ofrezca una variedad 
de sabores, colores y texturas.

• Prevea tiempo para planificar lo que se servirá la semana 
siguiente: use ese plan para hacer una lista de compras. 
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Utilice los registros de su programa 

• Revise sus menús anteriores
• ¿Qué productos fueron populares? 
• ¿Qué fue fácil de preparar? 
• ¿Qué alimentos puede preparar en grandes cantidades, y 

congelar y guardar para más adelante?

• Identifique cómo se acreditan estos productos 
alimenticios (en qué componente[s] cuentan) y luego cree 
un menú con estos alimentos. 
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Considere la temporada

• Utilice lo que está de temporada para planificar sus 
menús

• Massachusetts Harvest of the Month destaca los 
alimentos de temporada para cada mes del año.
• Recetas que incluyan ese producto
• Lecciones para compartir información sobre la alimentación 
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Formas de planificar sus menús

• Ayude a identificar posibles productos alimenticios 
pensando en sus características:
• Color
• Textura
• Sabor

• Utilice estas características para orientar el debate durante 
la comida. 
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Color: ¡A comer un arcoíris! 

• Ofrecer un plato con muchos colores resulta atractivo y 
tentador. 

• Los alimentos de colores variados pueden proporcionar 
diferentes beneficios para la salud.

• Utilice el color de un alimento para vincularlo con 
lecciones, libros o juegos.
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Beneficios de una dieta colorida
Color Frutas/verduras Beneficios Actividades, lecciones, libros

Azul/morado Arándanos
Moras
Berenjenas
Ciruelas
Zanahorias moradas 

Ayuda con la salud cerebral 
y la memoria

Jugar un juego de 
memoria/juego de coincidencia 
de cartas

Rojo Tomates
Remolachas
Guindas
Fresas
Pimientos rojos

Promueve la salud del 
corazón

Clifford el gran perro rojo

Juego de luz roja, luz verde

Verde Kiwi
Espinacas y otras verduras de 
hoja verde 
Peras
Brócoli

Ayuda a proteger los 
huesos, los dientes y la 
vista 

Jugar al “Veo veo”
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Textura: Servimos contrastes

• La variedad también puede provenir de la textura
• Suave
• Crujiente
• Pegajoso
• Blando
• Masticable
• Densa
• Cremoso
• Jugoso
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Texturas y variedad

• Varios alimentos diferentes pueden tener la misma textura:
• Crujientes: manzanas, apio, zanahorias, pretzels, garbanzos 

tostados.
• Jugosos: sandía, melocotones, tomates.
• Blandos: bananas, panecillos, aguacate.
• Cremosos: yogur, queso.
• Suave: puré de papas, yogur, tofu, puré de manzana.

• Intente ofrecer una variedad de texturas cada día, de 
diferentes productos alimenticios.
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Sabor: Dulce, agrio, especiado y salado 

• Utilice condimentos y especias para modificar el sabor de 
un alimento.
• Por ejemplo, el puré de papas con ajo tendrá un sabor muy 

diferente al de las papas asadas con adobo.

• Las salsas y los aderezos pueden ayudar a que un mismo 
producto alimenticio sea más atractivo.
• Verduras con aderezo ranch, hummus, salsa, salsa búfalo: deje 

que los niños elijan en qué salsa quieren mojarlas y hablen sobre 
cómo cambia el sabor de las verduras.    
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Menús cíclicos
• Planifique 2 o 3 semanas de menús que se repitan

• Puede contemplar sustituciones o modificaciones, pero ahorrará 
una gran cantidad de tiempo y energía en planificación. 

• Comience recopilando todos los platos populares.

• Identifique los colores, texturas y sabores que desea 
incluir.

• Elija sabores y especias para usar.
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Plantillas y muestras de menús cíclicos

• Plantilla de menú semanal para niños de entre 1 y 5 años
• Planifique una plantilla de menú en función de las comidas o 

refrigerios que sirva en su hogar.

• Menús cíclicos para cuidado infantil: Preescolares
• Incluye menús de ciclos de 4 semanas para cada estación: 

primavera, verano, otoño e invierno.
• Pregúntele a su patrocinador si tiene otras sugerencias o ideas 
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Estilos de servicio de comidas
Unificado/ya emplatado

Estilo familiar 
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Servicio de comidas 

• Las comidas deben servirse en un entorno grupal, lo que 
significa que todos los niños comen la comida o la 
merienda juntos.

• Los proveedores y/o asistentes deben supervisar el servicio 
de comidas y ayudar a los niños en la mesa. 

• El servicio de comidas debe fomentar un entorno 
alimentario positivo, donde los niños puedan hablar entre 
ellos y con el proveedor.
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Beneficios de las comidas en un entorno congregado

• Beneficios para los niños
• Interacción social
• Educación nutricional
• Participación activa en la comida
• Desarrollo de habilidades

• Beneficios para el proveedor
• Disminución del trabajo de 

preparación
• Reducción del desperdicio de 

alimentos
• Establecimiento de expectativas para 

las familias

31



Sirviendo a los bebés

• Incluya a los bebés en la experiencia del servicio de comidas 
siempre que sea posible.
• Sentarse (en una trona u otro asiento vertical para comer) en la mesa 

o cerca de ella y observar cómo se desarrolla el servicio de comidas.
• Manipular/jugar con los alimentos cuando sea seguro y apropiado.

• Los bebés aprenden interactuando con su entorno.
• Desarrollar hábitos saludables.
• Habilidades de lenguaje y comunicación.
• Desarrollo socioemocional.
• Hitos del desarrollo.
• Fortalecer las relaciones con los cuidadores.
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Estilos de servicio de comidas

• Comidas unificadas/ya emplatadas: a los niños se les 
sirven todos los componentes necesarios juntos, en un 
plato o bandeja. Se sirve leche con la comida.

• Comidas estilo familiar: los niños se sirven de platos o 
cuencos comunes. El proveedor puede ayudar en el 
servicio de comidas, pero éste debe estar dirigido y 
controlado por el niño. 
• Enlace: Recursos del USDA sobre el servicio de comidas estilo familiar
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Comidas unificadas/ya emplatadas

• Ofrecer y servir la comida es una labor a cargo del 
proveedor.

• Se sirven platos completos a cada niño, con al menos la 
porción mínima de todos los componentes requeridos.
• Se sirve leche junto con la comida.

• Al servir el plato (con leche, según sea necesario), el 
participante recibe una comida reembolsable y puede ser 
contabilizada en la contabilización de comidas.
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Al servir comidas unificadas

• ¿Cómo sabe que está sirviendo la cantidad correcta?
• Debe utilizar cucharadas previamente dosificadas.
• Utilice tazas medidoras para preparar platos.
• Para la leche: marque los vasos reutilizables con la cantidad 

necesaria (4, 6 u 8 onzas). 

• Entregue todos los componentes al mismo tiempo.
• No retenga la fruta hasta que el niño se haya comido el sándwich.
• Asegúrese de que la leche se ofrezca con la comida y no antes ni 

después. 
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Estilo familiar 
• Los participantes se sirven de cuencos o bandejas de 

comida comunitarios.

• Enseña independencia, habilidades sociales, habilidades 
de desarrollo y fomenta el debate durante la hora de la 
comida.

• Recursos del USDA sobre comidas estilo familiar
• Diapositivas de capacitación
• Cartelería
• Folleto familiar
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Equipo para comidas estilo familiar

• Considere al niño
• Niños pequeños = manos pequeñas
• En lugar de cuencos o bandejas grandes, tal vez sea 

recomendable disponer varios cuencos o bandejas más 
pequeños para cada producto alimenticio, de manera que 
sean más fáciles de pasar y servir. 

• Diferentes opciones de utensilios para servir: pinzas, tenedores, 
cucharas, espátulas, etc. 

• Tenga algunos juegos de utensilios para mantener el servicio 
de comidas en movimiento si alguno se cae o se contamina.
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Presentación del estilo familiar
• No tiene por qué ser todo o nada.

• Comience con el estilo familiar en 1 comida, o impleméntelo 
con 1 componente durante un servicio de comida.

• Modele los comportamientos.
• Siéntese a la mesa, modele el comportamiento y ayude a pasar 

los productos.

• Familiarícese con cierto grado de desorden.
• La adquisición de nuevas habilidades requiere tiempo, así que 

tenga a mano suministros de limpieza adicionales. 
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Las comidas de estilo familiar y reembolsables

• No es necesario que los participantes se sirvan la porción 
mínima de una comida para que ésta pueda reclamarse. 
• Se debe preparar y servir lo suficiente para permitir que todos 

obtengan al menos la cantidad mínima de cada componente.

• Un participante puede rechazar hasta un (1) componente 
y aun así la comida podrá ser reclamada.
• No se puede rechazar un componente servido por el proveedor

• Los participantes pueden servirse más de alguno o de 
todos los productos alimenticios, pero no pueden 
reclamar una segunda comida. 
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Imágenes del servicio de comidas de estilo familiar
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Adaptaciones de comidas
Necesidad médica del participante o preferencia de los padres
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Requisitos de adaptaciones de comidas

• Al participar en el CACFP, se le prohíbe discriminar a 
personas cubiertas por una clase protegida.
• Clases protegidas: raza, color, origen nacional, sexo (incluida la 

identidad de género y la orientación sexual), discapacidad o 
edad

• La discapacidad puede abarcar cualquier cosa que limite 
una actividad principal de la vida, es decir, comer y 
digerir  
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Ejemplos de discapacidades que pueden requerir 
modificaciones

• Autismo
• Cáncer
• Celiaquía (alergia al gluten)
• Alergias alimentarias
• Intolerancias alimentarias
• Trastornos metabólicos
• Trastornos convulsivos
• Otras
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Cómo se documenta una discapacidad

• Formulario de declaración médica para solicitar comidas 
especiales

• Identifica los alimentos que se deben evitar o las 
modificaciones necesarias

• Firmado por una autoridad médica
• Cualquier persona con capacidad para escribir una receta, o
• Dietistas registrados (RD)
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Satisfacción de las necesidades de los 
participantes

• Cuando existe una discapacidad documentada de un 
participante, el proveedor está obligado a realizar 
adaptaciones razonables para esa discapacidad. 

• Cuando una solicitud específica pudiera suponer una 
carga indebida para el proveedor, debe trabajar con su 
patrocinador y la familia/participante solicitante para 
encontrar un compromiso aceptable que satisfaga las 
necesidades del niño.  
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Solicitudes de marcas específicas

• Los proveedores no están obligados a proporcionar la 
sustitución exacta solicitada en la declaración médica, a 
menos que sea médicamente necesario.

• Los proveedores no están obligados a proporcionar la 
marca específica, pero deben ofrecer una opción sustituta 
sin el alérgeno del participante.
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Modificaciones en la textura de los alimentos

• La adaptación por discapacidades también implica 
modificar la textura de un alimento para satisfacer sus 
necesidades:
• En puré
• Molido
• Picado

• Las modificaciones de la textura pueden deberse a 
problemas de desarrollo bucal, problemas sensoriales o 
problemas de deglución o atragantamiento.
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Modificaciones de textura y patrones de comidas

• Si una discapacidad documentada solo requiere una 
modificación en la textura de la comida servida, la comida 
ofrecida debe cumplir con el patrón de comida para ser 
acreditable. 

• Los tamaños mínimos de las porciones se basan en la 
cantidad de alimento antes de modificarlo.

• Si una persona necesita modificar la textura de los 
alimentos a puré, se pueden servir purés de frutas y 
verduras y acreditarlos más de una vez al día (en lugar de 
contarlos como jugo). 
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Las discapacidades no incluyen lo siguiente

• Preferencias personales
• Convicciones religiosas o morales
• Vegetarianismo/Veganismo
• Inquietudes generales sobre la salud

• Las solicitudes de modificaciones/sustituciones basadas 
en preferencias deben considerarse en función de su 
cumplimiento del patrón de comidas. 
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Certificado de finalización 
de la capacitación

JSI Qualtrics
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Se requieren acciones para recibir el crédito de capacitación.
• Para obtener el crédito por esta capacitación, debe hacer clic aquí.

https://forms.gle/fQDH2z2nFrvZvFD18

• Después de ingresar su nombre, número de proveedor de YFCI, 
dirección de correo electrónico y ACCESS CODE, recibirá un 
certificado de capacitación para "Educación Nutricional CACFP" 
por correo electrónico.

• El ACCESS CODE es YFCI.
• YFCI será informado automáticamente de que ha completado esta 

capacitación.
• IMPORTANTE: Esta es una (1) de las dos (2) capacitaciones 

obligatorias de DESE. Asegúrese de haber revisado también 
“Requisitos operativos del CACFP”.
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¡Gracias!

Comuníquese con sus organizaciones patrocinadoras si tiene alguna 
pregunta sobre esta capacitación o el CACFP. 
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