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ETC/Escuela de Tiempo Completo.- es la escuela pública de Educación

básica que participa en el Programa de Escuelas de Tiempo Completo,

ampliando su jornada entre seis y ocho horas diarias para aprovechar

mejor el tiempo disponible para el desarrollo académico, deportivo y

cultural de sus alumnos.





Objetivo de las Escuelas de Tiempo Completo.- Mejorar la calidad de los

aprendizajes de las niñas y niños de los alumnos en un marco de

diversidad y equidad, propiciando el desarrollo de las competencias

para la vida, a través de la ampliación y uso eficiente del tiempo, el

fortalecimiento de los procesos de gestión escolar y las prácticas de

enseñanza, así como la incorporación de nuevos materiales educativos



Servicio de alimentación.-elemento adicional que se brinda en las ETC,

para fortalecer la salud alimentaria del alumnado que se encuentra

especialmente en comunidad con alto índice de pobreza y marginación,

esto con la finalidad de que obtengan mejores aprendizajes y lograr su

pertenencia en el SEN:

Escuela Primaria Federalizada       Vicente 
Guerrero 26DPR0147Y 
Comunidad: Loma del Refugio, Navojoa. .



Criterios para la aplicación del recurso

➢ Se otorga el apoyo económico a una sola persona por plantel.

(Responsabilidad de Director)

➢ Cuando la/ el coordinadora/or Escolar del Servicio Alimentación

deje de desempeñar la función, en forma transitoria o definitiva, la

AEL deberá suspender el apoyo económica y lo asignará a quien

asuma las funciones a partir de la fecha de inicio.

➢ El servicio de alimentación atiende a todos los alumnos del plantel,

➢ No se niega la provisión de alimentos a ningún alumno, bajo

cualquier circunstancia.

➢ No se cobra a las alumna (o)s, ni a sus familias.

➢ El Comité esta integrado por familias de los alumnos, que de manera

voluntaria apoyan diariamente a este servicio.



Características de los apoyos en Servicio de Alimentación 

a) Compra de insumos 
y enseres. Calculo de 
$ 15.00 pesos por 
alumno por cada día 
hábil del mes.

b) Apoyo económico a la/el 
coordinador /or Escolar del 
servicio de alimentación.
$190.00 pesos por día hábil.

c) Capacitación para el 
servicio de 
alimentación a la 
comunidad escolar.



Días Hábiles del Calendario Escolar del Servicio de Alimentación 
Ciclo Escolar 2018-2019

MESES DÍAS HÁBILES

OCTUBRE 22

NOVIEMBRE 19

DICIEMBRE 13

ENERO 18

FEBRERO 19

MARZO 19

ABRIL 11

MAYO 19

JUNIO 16



Insumos permitidos
 

 CARNES  CEREALES  LÁCTEOS  FRUTAS Y VERDURAS  GRASAS  EXTRAS  

                  

 PESCADO   TORTILLA   YOGHURT   TODAS   CHÍA   AGUA POTABLE  

    DE MAÍZ      (PREFERENTEMENTE        

          DE TEMPORADA)        

 CARNE DE RES  

TOSTADAS 
TOTOPOS        AGUACATE  GAS  

 REQUESÓN   BOLILLO         ALMENDRAS   SERVILLETAS  

               

 PULPA DE  PAN        NUECES  MICRODIN  

 CERDO  INTEGRAL             

 QUESO FRESCO   GRANOLA         MARGARINA BAJA EN   GEL ANTIBACTERIAL  

 

O PANELA 

           

GRASAS 

    

                

               

 JAMÓN DE  CORN        CREMA BAJA EN  DETERGENTE  

 PAVO  FLAKES        GRASAS  MULTIUSOS  

    NATURAL             

 POLLO   AMARANTO            CUBETA DE LÁMINA  

                GALVANIZADA  

 HUEVO              BLANQUEADOR CLORALEX  

 

CHORIZO DE 
SOYA                

 QUESO               TRAPEADOR  

 COTTAGE                 

                ESCOBA  

                LIMPIADOR FLASH  



ALIMENTOS DE ORIGEN CEREALES CON ALIMENTOS ARTICULOS GENERALES 

ANIMAL ALTOS EN GRASA INDUSTRIALIZADOS NO

GRASA (EJEMPLO) (EJEMPLO) PERMITIDOS

(EJEMPLO) (EJEMPLO)

CHORIZO PAN DULCE PASTAS INSTANTÁNEAS ARTÍCULOS DE ASEO

* PERSONAL

MANTECA *HARINA PARA HOT JUGOS ELECTRODOMÉSTICOS

CAKES INTEGRAL

*MANTEQUILLA GALLETAS DULCES REFRESCOS CIGARROS

*NUGGET DE POLLO HOJUELAS CON CHICLES BEBIDAS ALCOHÓLICAS

AZÚCAR

*QUESOS ALTOS EN DULCES FRITURAS Y BOTANAS

GRASA (AÑEJO,

AMERICANO, OAXACA,

MANCHEGO, ETC.)

*ADEREZO COMERCIAL
SOBRES PARA PREPARAR 

BEBIDAS EN POLVO PASTELES Y BOLLERIA

*CHICHARRÓN ARTÍCULOS PARA EL

HOGAR

*CECINA GASOLINA

*Alimentos permitidos en pequeñas porciones.

Lista de artículos y alimentos no permitidos 



Materiales Servicio 
Alimentación 



Propósito de las medidas de Seguridad 
en las Escuelas de Tiempo Completo 

¨Garantizar la formación de hábitos alimentarios y
la oferta de una alimentación correcta que
contribuya en el logro de mejores aprendizajes de
los estudiantes y su permanencia en la escuela¨



Medidas Básicas 
de Seguridad

Ciclo escolar 2018-2019



Características de Cocinas Escolares 

Instalaciones eléctricas y de gas confiables.
Con Dictamen de UMPC o plancha eléctrica.
▪Suelo y paredes con superficie lavable.
▪Fregadero con agua corriente.
▪Mesas y tablas de trabajo de
superficie/Melanina /acrílico.
▪Ventilación suficiente.
▪Mallas o mosquiteros.
▪Estufa.
▪Refrigerador con congelador.
▪Alacenas para alimento no perecedero.
▪Espacios para el material de limpieza y desinfección.

Infraestructura

http://www.google.com.mx/url?sa=i&rct=j&q=mesas+con+melanina&source=images&cd=&cad=rja&docid=dF4CllwuhkqtrM&tbnid=MR2AhRoD1zt9oM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.adrada.es/mobiliario/mesas.html&ei=V0eEUd1PgcD1BLPkgLAF&psig=AFQjCNGTHLM0HRFcOSQJ0Q-jYO44D3sfKg&ust=1367709865340640




A) Ralla roja a un metro de la estufa.

B ) Actitudes que fomenten la
seguridad.

C ) Observación y cumplimiento de la
seguridad.

D) Participación activa de comunidad
escolar.

1. Ninguna persona ajena al interior
de ESCOES o cocina.
(Establecimientos de consumo
escolar)

2. Siempre usar mandil, cofia, cubre
boca etc.,

3. Una persona cobrando.
4. Una persona elaborando

alimentos.
5. Personas que atiendan y

distribuyan los alimentos según la
capacidad de alumnados.

Consejos Prácticos de Seguridad



▪Utilice dentro de lo posible los quemadores del fondo de la
estufa y coloque por dentro de la misma el asa de los sartenes
cuando esté cocinando.

▪Mantener la estufa y campana limpia de
grasa y aceite.

▪Instale un detector de Gas.



No instale elemento decorativos flamables cerca de los 
quemadores, ni de cualquier otra fuente de calor intenso.

• Mantenga el piso limpio y seco cuando fría en la estufa.

• Verifique que el recipiente sea del tamaño adecuado.

• En caso de ausentarse de la estufa apagar el fuego.

• Mantenga la estufa lejos de cortinas.



Medidas de Seguridad de los Materiales Eléctricos

• Revisar que las clavijas y contactos estén en buen estado y
debidamente instalados.

• Cubrir con tapas de protección los contactos (enchufes).
• Desconectar los aparato o extensiones, desde la clavija no

los jale, al terminar de usarlos.
• Evitar en lo posible usar contactos múltiples.
• Evitar el uso de diablitos o uniones de cables.
• Evitar la Humedad en la cocina.



Seguridad en la Cocina
• Se debe prestar especial atención a los líquidos en ebullición, que puedan

apagar el fuego del quemador provocando un escape de gas.
• Como medida preventiva antes de empezar a utilizar la estufa ventile

adecuadamente la cocina.
• Verifique que la ventilación no contribuya a que los quemadores de la

estufa se apaguen.

• No prenda ningún interruptor.
• No permita ninguna persona o docentes al interior del Escoes o cocina.
• No permita ningún alumno al interior.
• No cargue niños mientras cocina.



Manejo  de Alimentos
Alimentos calientes
1. Aleje la cara al destapar ollas.
2. Sujete objetos calientes con guantes.
3. Evite trasladar agua caliente o aceite.
4. No cocine con pulseras.
5. Use zapatos cerrados.

Utensilios de cocina

• Cocinera deberá utilizar mangas ¾ no holgada, para evitar contacto con
alimentos y flamas

• Evite que las asas del sartén salgan de la estufa.
• Cuchillos , tenedores alejados de niños y resguardados con punta hacia

abajo.
• Lavar con cuidado cuchillo, tenedores y aspas de licuadora.
• Evitar traer cuchillos en bolsa del mandil.
• La tabla de picar debe lavarse después de cada uso.



Instalación de Estufas y tuberías de gas.
• La estufa debe ser instalada cerca de una ventana verificando que la corriente de aire

no apague los quemadores.
• Cilindros de Gas deben ser colocados en la sombra, en lugares ventilados, con piso

firme y nivelado, evitando que guarden humedad y en lugares de fácil acceso.
• Verificar que las instalaciones de Gas no se encuentran dañadas.

(mangueras, regulador o uniones)
• Utilizar Material rígido de cobre, tubo galvanizado, evitar en lo posible usar manguera.

DECRETO 53 ART.43 LEY 5 DE JUNIO
Los cilindros de gas deben ser colocados a una distancia mínima de 3 metros, de
flamas e interruptores eléctricos.
No encender fuego cerca de los cilindros o instalaciones de Gas.



• Se debe contar con un extintor.
• Es necesario tener en la cocina un extintor adecuado al tipo de 

fuego para  en caso de incendio este no se propague.
• El personal debe conocer el uso y funcionamiento del extintor.

• Cierre la llave de los cilindros y estufa.
• Ventile el lugar, abra puertas y ventanas.
• NO encender aparatos electrodomésticos.
• No apague ni encienda la Luz.
• REPORTE DE INMEDITO AL 911 y siga el PROTOCOLO DE ACTUACIÓN

En una fuga de Gas



• En instalación con gas deberá cortar el suministro de Gas.
• Ya que si solo se apaga el fuego el Gas seguirá escapando provocando riesgo 

de intoxicación y explosión.
• Evacue el área y de la alerta, a los brigadistas y al 911.
• El establecimiento  de consumo escolar deberá ser ubicado alejado, pero a la 

vista  de la dirección y docentes. 

En caso de Incendio



Supervisión
Se deben revisar periódicamente las instalaciones y equipo mediante una
bitácora de seguridad.

Fecha de Revisión
• Estufa.
• Cilindro y tuberías de gas.
• Sistema Eléctrico.
• Aseo de estufa etc.
• Revisión de salud del

personal.



• Verificar la adecuada señalización .
(Medios de protección contra incendios, evacuación, etc.)

• La señalización debe ser continua desde el inicio
de cada recorrido de evacuación, de forma
que cuando se pierda la visión
de una señal se vea ya la siguiente.

Señalización



Directorio  de Seguridad 
EscolarLic. Cesar Said Romo Noriega Director General 

Tel.62 2897600 Ext. 2014
Lic. Luis Arturo Gutiérrez Sánchez, Director de 
Seguridad Escolar  62 2897600 Ext. 2016
Correo luisarturogutierrez@gmail.com

Manuel de Jesús Burboa Félix, Jefe de Dpto. de 
Emergencias Escolares 62,2897600 Ext 2017
burboaf@hotmail.com

Carlos Sánchez Miranda, Asesor en Seguridad Escolar, 62 
2897600



AUTOCONTROL, SEGURIDAD 
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL 

E N  E L  C O M E D O R  E S C O L A R

Por: LNH. Ilse Quintanar 



«SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL»



¿DÓNDE ESTAMOS?

Según la ENSANUT de medio camino 2016, la prevalencia

combinada de sobrepeso y obesidad en la población de 5 a 11

años de edad disminuyó de 34.4% en 2012 a 33.2% en 2016.

Se observaron bajas proporciones de consumidores

regulares de grupos de alimentos asociados con mejores

niveles de salud (grupos recomendables) y un elevado

consumo de alimentos cuyo consumo cotidiano aumenta

los riesgos de obesidad o enfermedades crónicas.

D I V E R S I D A D  D E  L A  D I E T A





ALIMENTACIÓN CORRECTA

Contribuye a disminuir el rezago escolar, beneficia a su salud, aprovechamiento y

rendimiento escolar.

• Formación y adopción de 
hábitos. 

• Riesgo de obesidad y 
sobrepeso.

Motivos: 

• Asegurar su crecimiento y 
desarrollo.

• Garantizar la buena salud.

• Estilo de vida saludable.

Objetivos: 



HÁBITOS SALUDABLES

Ofrecer alimentos nuevos en pocas cantidades evitando rechazo.

Menús planeados y platillos atractivos. 

No ofrecer alimentos como castigo o recompensa.

Evitar comer viendo televisión.

Desayuno diario. 

4-5 comidas al día, evitando comer azúcares agregados.

Incluir fibra y consumo adecuado de AGUA NATURAL a diario. 



FRUTAS Y VERDURAS DE TEMPORADA



RACIONES Y EQUIVALENTES







¿CÓMO SE ORGANIZA EL MENÚ?



MENÚS EJEMPLO



ORGANIZACIÓN PARA LA 
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS

VERIFICAR
✓ Prever el tiempo

para la compra de
insumos y
distribución puntual
de los alimentos.

TIEMPO

✓ Caducidad
✓ Higiene
✓ Calidad









PRACTICAS DE HIGIENE E INOCUIDAD 
✓ Limpieza de manos
✓ Acostumbrar el baño diario.
✓ No asistir al trabajo si se está enfermo.
✓ Uso de uniforme: utilizar uniforme limpio, de tela lavable, 

por su parte los cocineros deben de utilizar un gorro, cofia o 
red que cubra su cabello.

✓ No manejar dinero si se va entrar en contacto con los 
alimentos.

✓ No fumar, comer, no utilizar joyería.
✓ Tener precaución al momento de deshacerse de los 

desperdicios.
✓ No manejar alimentos con heridas o quemaduras en las 

manos.
✓ Lavarse las manos después de manejar carne cruda.
✓ Cepillado de dietes diario.
✓ Conservar las uñas cortas, limpias y sin esmalte.



INOCUIDAD EN EL EQUIPO Y LOS 
UTENSILIOS

✓ El equipo de cocina debe de ser desarmable y lavable. Así 
mismo el equipo que conlleve a algún riesgo debe tener 
cubiertas de seguridad.

✓ Las superficies de corte deben der ser de materia lavable.

✓ Para ollas, cazuelas y sartenes grandes deben lavarse 
mediante 3 procesos: lavado con detergente, enjuague y 
tratamiento con desinfectante.

✓ Lavar las estufas de gas una vez que termine el turno.



ES IMPORTANTE TOMAR EN CUENTA…

Mantenga los productos perecederos fuera de las temperaturas de 
la zona de peligro, (7° a 60° centígrados).

No mezclar alimentos crudos con cocidos, para evitar la 
contaminación cruzada.

Cocine los alimentos considerados peligrosos (carnes, aves, huevos, 
productos lácteos, pescados y mariscos) a la temperatura interna 
recomendada para prevenir el crecimiento de bacterias.

Descongele todos los alimentos en el refrigerador y guárdelos allí 
hasta el momento de usarlos.



Use el sistema PEPS en la rotación de mercancías 
almacenadas (la primera que entra es la primera que sale).

Siempre use productos alimenticios que vengan de 
proveedores reconocidos

Descarte cualquier producto que aparente estar 
estropeado.

Limpie y desinfecte las superficies y utensilios de trabajo 
después de haber manejado productos crudos.



¿Qué tanto aprendí?



1. Separar los alimentos crudos de los cocidos, 
esto se recomienda porque:

a) Pueden variar su sabor.

b) Pueden haber bacterias que provoquen 
contaminación.

c) No hace falta separarlos.



2. Cocinar completamente la carne, pollo, 
huevos y pescado, esto se recomienda porque:

a) Su sabor es más agradable si están cocidos.

b) Se pueden consumir crudos si a la persona le 
gusta de esa manera.

c) Se deben cocinar porque pueden tener 
enfermedades que son eliminadas al ser cocidos.



3. Consumir alimentos fuera de su fecha de 
vencimiento, esto se recomienda porque:

a) Se pueden descomponer y afectar la salud.

b) Se pueden consumir si han estado guardados en 
la heladera aunque hayan vencido.

c) Su sabor puede haber variado.



4. Lavar las frutas, verduras y hortalizas que se 
consumirán crudas, esto se recomienda 
porque:

a) Su sabor es más agradable lavadas.

b) Pueden contener productos pesticidas para 
alejar a los insectos que también pueden dañar 
nuestra salud.

c) Si van a ser cocinadas no hace falta lavarlas.



5. Es parte de las Cinco Claves para la Inocuidad
de los Alimentos que recomienda la OMS:

a) Usar agua limpia y segura.

b) Usar productos alimenticios que vengan de 
proveedores seguros.

c) Implementar el Sistema PEPS.



VERDADERO

6. Al preparar alimentos se puede usar agua de 
cualquier surtidor que esté conectado a la red 
de agua potable.

FALSO



7. Al cocinar la carne nos aseguramos de
eliminar bacterias que pueden causar
enfermedades.

VERDADERO FALSO



8. Al mantener los alimentos en la heladera, a
temperaturas menores a los 5°C nos
aseguramos de que se conserven más tiempo
en condiciones.

VERDADERO FALSO



ACUERDOS Y COMPROMISOS



• Dirección: Callejón Gastón Madrid No. 12, entre Juárez y Matamoros, Col. 

Centro, Hermosillo, Sonora. C.P. 83000.

• Nuestros teléfonos 01(662)2897600 ext: 2162,2150,2157 y 2164

Nuestros correos electrónicos:

• incidenciasetc@sonora.edu.mx ext.2150,2164,2157 

• escuelasdetiempocompleto@sonora.edu.mx ext.2150,2157 y 2164 

• alimentosetc@sonora.edu.mx ext.2161

COORDINACIÓN GENERAL DE PROGRAMAS FEDERALES

PROGRAMA ESCUELAS DE TIEMPO COMPLETO

mailto:incidenciasetc@sonora.edu.mx
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