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Fundamentos: Los cambios realizados en los ultimos afios en los paises occidentalizados han contribuido al
incremento de los usuarios en los comedores colectivos, en empresas y colegios. En este trabajo se valoran
los menus escolares atendiendo a las normas descritas a nivel nacional y autondémico para la prevencion
de enfermedades y mejora del estado de salud.
Métodos: Se analizan tres menus consecutivos de una empresa de restauracion colectiva de 20 dias cada
uno, divididos en bloques de 5 dias simulando la semana de ingesta en el comedor escolar, para usuarios
entre 9y 13 anos.
Resultados: Los menus analizados suministran un aporte energético medio de 32,6% de la energia diaria,
dentro del rango recomendado. Sin embargo, destaca un elevado aporte proteico (20,1%) centrado en el
consumo de lacteos, carnes magras, pescados blancos y huevos. Los aportes suministrados de vitamina C,
vitamina Ay hierro permiten satisfacer los requerimientos medios estimados. Sin embargo, para el calcio
y vitamina E no debiéndose complementar con los aportes domeésticos.
Conclusiones: Los menus escolares analizados ofrecen un aporte energético de acuerdo a las recomen-
daciones, aunque destaca una contribucion elevada a partir de la ingesta proteica. La intervencion de
Palabras clave: | ietistas-nutricionistas en el disefio y planificacion de los ments suministrados permite una mejor confi-
Valoracion nutricional. | gyracion nutricional, la evaluacion continuada y mejora de la oferta, ademas de su potencial contribucion

Menus escolares. Prevencion. | g asesoramiento individual y otras actividades de informacion-educacion nutricional.
Estado de salud.

Validation of menus in accordance with the recommended standards

Summary

Background: The changes that are taking place in recent years in western countries have shown an increase
in the number of users in the canteens, both in companies and in schools. In this paper school menus are
assessed according to the standards established at national and regional level for disease prevention and
health improvement.

Methods: We analyzed three consecutive menus offered by a catering company of 20 days each, divided
into blocks of five days a week simulating intake in the cafeteria for users between 9 and 13 years.
Results: The analyzed menus provide an average energy intake of 32.6 % of the daily energy, within the
recommended range. Result highlight a large contribution from the protein intake (20.1%) provided by the
consumption of dairy, lean meats, fish and eggs. The amounts provided of vitamin C, vitamin A and iron
satisfy the estimated average requirements for these nutrients However, those for calcium and vitamin E
do not meet the daily requirement and must be complemented with domestic contributions.
Conclusions: The school menus analyzed provide an energy intake according to recommendations, but a high
contribution from protein intake . The involvement of nutritionists - dietitians in the design and planning
of school menus contributes to a better nutrition profile of the offer and enables continuous assessment
and improvement of the offer, in addition to its potential contribution to individual counseling and other
nutritional information-education activities.
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Introduccion

En los ultimos afios se ha venido produciendo un incremento
del uso de los servicios de restauracion colectiva, tanto a nivel
comercial como en instituciones publicas y privadas, empresas,
comedores escolares, etc. Actualmente alrededor de un 57% de
los centros escolares publicos ofrecen servicio de restauracion
colectiva mientras que en el sector privado la cifra asciende a
un 74,8%!'. En cuanto a la poblacion escolarizada, un 20% acude
a este tipo de servicios ofertados en el centro educativo tanto
en centros publicos como privados. Esta cifra se eleva a un 32%
para aquellos nifios de educacion primaria®. Podemos decir por
tanto, que este porcentaje se traduce en alrededor de 550.000
alumnos y alumnas con edades comprendidas entre 6 y 12 afios
que comen diariamente en el centro educativo®.

Por lo que se refiere al ambito de la Comunitat Valenciana,
disponemos de un total de 27,7% de nifios y adolescentes que
utilizaron el servicio de comedor escolar en el afio 2005, con
un incremento progresivo en los ultimos afos. Concretamente,
un total de 876 comedores escolares distribuidos en infantil de
10 ciclo, infantil de 2° ciclo, Primaria, Secundaria y Centros de
Accion Educativa Singular (CAES)*.

Es por ello que, el comedor escolar se convierte en un eje
central en la vida cotidiana de muchos nifios/as y como con-
secuencia el de muchas familias. Por ello, debe hacer frente a
una serie de necesidades para que la poblacion infanto-juvenil
pueda cubrir con requerimientos diarios tanto de energia como
de macro y micronutrientes para favorecer el crecimiento, ya
que se encuentran en una etapa vinculante en su desarrollo y la
alimentacidn en este sentido cobra especial interés. Si se tiene en
cuenta que la comida del medio dia que realizan en el comedor
escolar supone un total de 170 comidas en el contexto de las
1.825 que deben realizar los nifios/as en el periodo de un ano?,
es de esperar que todos aquellos profesionales que se encuentren
incluidos en este ambito sean conocedores para que conjunta-
mente con las Administraciones se pueda llegar a cumplir con
todas las recomendaciones y garantizar un correcta alimentacion,
promocionando la salud y previniendo la enfermedad a través
de diferentes materiales.

No s6lo debemos fijarnos en aportar el correcto valor ener-
gético capaz de cubrir las necesidades de la poblacion con mas
edad dentro de los rangos definidos dentro de las Guias de
Comedores Escolares sino también la composicion nutricional.
Tan importante es el aporte energético como el origen de las
mismas, por ello, esimprescindible prestar atencion a la variedad
alimentaria ofertada en los menus con el fin de garantizar el
aporte correcto de todos los nutrientes especialmente de interés
para la poblacion en edad de crecimiento como son el calcio,
fosforo, vitaminas, etc..

Hoy en dia, las enfermedades relacionadas con habitos y estilos
de vida estan aumentando a un ritmo estrepitoso. Contamos con

un 45,2% de exceso de peso en nifios/as con edades comprendi-
das entre los 6 y 9,9 afios, siendo un 26,1% de sobrepeso® debido
a un elevado sedentarismo y habitos alimentarios desordenados,
entre otros factores.

Dada la frecuencia con la que nuestros nifios y adolescentes
utilizan este tipo de servicio, asi como el aporte caldrico de la
comida principal y la educacion implicita que lleva consigo,
permite evidenciar segun la informacion disponible que, la oferta
dietética no siempre se adecue a las recomendaciones indicadas
en las Guias de Comedores Escolares*.

Es por ello que los expertos definen como de vital importancia
llevar a cabo una serie de intervenciones en el centro educa-
tivo ligados estrechamente con la alimentacion con el fin de
promocionar habitos y estilos de vida saludables®’. En 2005 la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion crea la
Estrategia NAOS’ como iniciativa para la prevencion de obesidad
y promocion de la salud a través de camparias sobre alimenta-
cion saludable en centros educativos y de actividad fisica, con el
objetivo principal de la sensibilizacion del agravante problema
de la obesidad infantil. En este trabajo se evalua la calidad de
los menus servidos por una empresa de restauracion colectiva
en comedores escolares de la Comunitat Valenciana.

Material y métodos

Los menus que se van a validar corresponden a un ciclo de tres
meses consecutivos de 20 dias divididos en bloques de 5 dias
simulando la semana en que los nifios/as hacen uso del comedor
escolar. Estos a su vez se estructuran en primer plato, sequndo
plato con guarnicion y postres, tal y como marcan las directrices
en el Libro Blanco de la Alimentacion Escolar?, la Guia Perseo®
y los Menus de los Comedores Escolares*, utilizando técnicas
culinarias que salvaguardan las propiedades de los alimentos,
creando un equilibrio entre salud y menus apetitosos, bajo
supervision de una dietista-nutricionista. Ademas de ofrecer la
informacion de las comidas principales con valor energético y
el aporte de micro y macronutrientes, también se ofertan cenas
adaptadas a cada comida. En este sentido, se idean desayunos,
almuerzos y meriendas saludables en la parte posterior de la
hoja de menu, para completar la informacion aportada a padres
y tutores.

Los grupos de poblacion que la Guia para los Menus de los
Comedores Escolares contempla son nifios/as de 3-8 afos, 9-13
afos y 14-18 afos. Sin embargo, este estudio se centra en la
poblacion cuyas edades estdn comprendidas entre los 9 y 13
afos pertenecientes a centros escolares de Bétera y Naquera,
ambos localizados en la provincia de Valencia. En este grupo de
edad, los nifios/as experimentan un incremento de las necesi-
dades energéticas debido al crecimiento y desarrollo, asi como
el aumento de los requerimientos por actividad fisica y hay
que prestar especial atencion a los alimentos ricos en energia,
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estructurales y ricos en calcio, hierro con el objetivo de cubrir
su gasto calorico diario.

Se han analizado los menus mediante el programa informatico
Easy Diet, que utiliza las tablas de composicion de alimentos del
Centre d 'Ensenyament Superior de Nutricié Humana i Dietética®.

Se ha centrado la busqueda de salud, nutricion, color y sabor
con productos que caracterizan nuestra comunidad auténoma
y concretamente en la en las poblaciones de Bétera y Naquera
que es donde se encuentran los centros de restauracion colectiva.
Citricos, cereales, hortalizas y verduras de temporada, cultiva-
das en las zonas limitrofes de los centros son la combinacion
perfecta para garantizar un aporte de diversion y salud a los
platos del menu. Sin embargo, dado el aumento de los procesos
migratorios que estan aconteciendo en nuestra sociedad hay
que tener en cuenta que desde el centro se deben dar a conocer
otras culturas y costumbres gastronomicas de la poblacion con
la que convivimos, por ello, también se intenta introducir a los
menus platos tipicos de otros paises de acuerdo al pliego de
prescripciones técnicas por las que se regira el acuerdo marco
para la contratacion del servicio de comedor escolar en los
centros docentes publicos no universitarios dependientes de la
Conselleria de Educacion.

En todo momento las preparaciones culinarias atenderan las
necesidades especificas de los usuarios del comedor escolar, tanto
por alergias, intolerancias, costumbres religiosas, dificultades
alimentarias, enfermedad o cualquier otra situacion, siempre
bajo supervision del responsable del menu para garantizar cali-
dad y sequridad de los platos que se ofrecen. En este sentido se
presentaran menus especificos para grupos de nifias/os con estas
caracteristicas adaptados en todo momento al menu principal.

Resultados

Composicion energética y nutricional de los mends

La poblacion que se estudia para la aplicacion de las directrices
nutricionales de las Guias para los Menus de los Comedores*
para nifasfos con edades entre 9 y 13 afios. De los tres menus
elaborados (Figura 1) podemos decir que todos ellos se situan
en el aporte de 32,6% de la energia diaria, dentro de los rangos
recomendados, 30-35% de la energia necesaria para la comida
principal del dia. Con un aporte cercano a 798 Kcal, que seria la
cantidad de energia necesaria para cubrir las necesidades de ni-
fos, de manera que, las nifias tendrian cubiertas sus necesidades.
Una vez analizados los valores energéticos, debemos centrarnos
en la composicion de los mismos. Seguin el Programa Perseo?, los
macronutrientes se deben dividir en 55% de la energia total en
forma de hidratos de carbono, un 15% en forma de proteinasy
un 30% de lipidos, sin superar el 10% de éstos en forma de acidos
grasos saturados. En la Figura 2 se observan, en primer lugar, los
porcentajes de macronutrientes recomendados y posteriormente
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Figura 1. Valor energético de los tres ments.
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los referentes a los menus 1, 2 y 3 respectivamente. En todos
los casos existe un incremento del valor energético por parte
de los alimentos proteicos respecto a los valores recomendados,
teniendo una media de 20,1%. Dichos alimentos son principal-
mente lacteos, carnes magras, pescados blancos y huevos, sin
embargo, se ha intentado cefir al maximo estas cantidades segun
las raciones que se recomiendan para este grupo de edad. Aun
asi, en muchas ocasiones este aumento también se debe a la
introduccion de alimentos vegetales ricos en proteinas como es
el caso de soja germinada en las ensaladas. Por lo que se refiere
al grupo de hidratos de carbono y lipidos se encuentran dentro
de los rangos recomendados, siendo, por tanto equilibrados.
Los primeros platos se elaboran principalmente con arroces,
pastas y patatas, ademas de acompafar en algunos casos a los
segundos platos e introduciendo en todo el menud un trozo de
pan, principalmente en forma integral.

En cuanto a los acidos grasos saturados (Figura 3) no deben
superar el 10% de la energia total, aportando los menus que
presentamos una media de 7,1%. Con esto aseguramos el man-
tenimiento de la salud de los usuarios evitando riesgos cardio-
vasculares asociados a la alimentacion.

Como podemos observar en la Figura 4, la vitamina C, Ay
hierro cumplen con los requerimientos medios estimados (RME)
debido a la incorporacion de alimentos ricos en estas vitaminas y
minerales. En este sentido ofrecemos citricos de forma periddica
sobre todo en la época invernal a través de las naranjas que se
cultivan en zonas cercanas y cumplimos con las campafias que
se realizan a través del Plan de Consumo de de Fruta. Del mis-
mo modo, diariamente se ofrecen verduras de hoja verde tanto
en ensalada como en los guisos o bien del primer plato o del
segundo plato, asi como verduras coloreadas que nos aportaran
vitamina A. En cuanto a lo que se refiere al calcio y a la vitamina
E, sdlo se cuenta con una ingesta del dia, con lo que es muy
dificil cubrir los requerimientos, es por ello que, a través de la
informacion entregada a los padres y tutores en la hoja de menu
se aconsejara el consumo de lacteos en el resto de las ingestas
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Figura 2. Porcentaje de macronutrientes recomendados y los referentes a los menus elaborados.
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Figura 3. Valores medios de acidos grasos aportados en los diferentes
mends.
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Figura 4. Porcentajes de micronutrientes aportados en los tres ments.

Micronutrientes
2000 =

150%, 4

1004
50% -
o

Calcio (mg)  Hierro (mg)  Vitamina A Vitamina B Vitamina C
(pal (mg) (mg)

Menu 1 . Men 2 B Menu 3

bien en el desayuno o en el almuerzo y merienda en forma de
quesos tiernos o similares.

En el caso de sustitucion o eliminacion de alimentos, debido
a necesidades especiales, los platos o recetas se adaptaran al
menu principal mantenimiento las necesidades energéticas, de
macronutrientes y micronutrientes.

Variedad de los ments

Haciendo una revision, en primer lugar, sobre los alimentos
que se consumen principalmente como primer plato y guarnicion
de los segundos, asi como las ensaladas, las verduras en forma
de ensalada o cocinadas se ofertan diariamente (Figura 5). Los
arroces se sirven 1 vez por semana, las pastas entre 6 y 8 dias al
mes, las patatas entre 6 y 9 dias.

Dentro del grupo de legumbres es interesante diferenciar el tipo
que se oferta ya que como bien nos muestran Mora y Mufioz',
en Valencia prefieren el consumo de las lentejas frente a los
garbanzos y éstos a las alubias. En nuestro caso, es interesante
comentar que utilizamos todo tipo de leqgumbres para los menus
(Figura 6).

Si nos centramos en los sequndos platos, cuyos ingredientes
principales son carnes, pescados y huevos (Figura 7), nos encon-
tramos con una frecuencia de 10, 10 y 4 como media, cumpliendo
en la mayoria de los menus con las recomendaciones marcadasy
dando prioridad al consumo de carne de ave, pescados blancos
y huevos cocinados con técnicas culinarias variadas, evitando
la fritura.

Figura 5. Variedad ofertada en alimentos pertenecientes a los primeros
platos, ensaladas y/o guarniciones.
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Figura 6. Variedad de las legumbres ofertadas en los menus mostradas en
porcentajes.
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Figura 7. Variedad ofertada en alimentos pertenecientes a los segundos
platos.
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Figura 8. Variedad ofertada en alimentos pertenecientes a los postres.
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El estudio presente dispone de una distribucion (Figura 8) de
una media de 16 veces de fruta mensual priorizando la oferta
de productos de temporada y autoctonos. 5,6 veces de media a
la semana de oferta de postres lacteos, siendo leche y yogures.
En los casos en los que es necesario el aporte de lacteos y sus
derivados desgrasados se ofrecen en la misma frecuencia pero
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con las caracteristicas mencionadas. Sin embargo, se introducen
1-2 postres lacteos en forma de natillas o flanes al mes.

Discusion

Aranceta et al." ya ponia de manifiesto que a través del estu-
dio Dime Como Comes se evidenci6 que el tamario de la racion
suministrada, siendo suficiente (65%) o abundante (18%) en la
mayoria de los casos. En este sentido, también es interesante
indicar que Zulueta et al.'? estudiaron el porcentaje de consu-
mo de los alimentos servidos en el primer y sequndo plato para
esclarecer si realmente cubren sus necesidades, ya que no so6lo
va a servir tener un menu equilibrado nutricionalmente, sino
dependera muchas veces del usuario. Estos autores nos dicen
que el 88% de los usuarios consumian tres cuartas partes de las
legumbres servidas, el 93% consumian las tres cuartas partes de
verdura en el primer plato, el 73% comian tres cuartas partes
de los platos elaborados a base de patata y el 90% consumian
las tres cuartas partes de los platos de arroz y pasta. Tan solo
un 2% de los escolares comian menos de una cuarta parte del
plato. Por lo que se refiere a los segundos platos entre el 80-90%
de los comensales consumian las tres cuartas partes de éstos.
En cuanto a las verduras, el 67% de los nifios no consumian las
verduras ofrecidas como guarnicion.

Martinez et al.” ya indica en su estudio de los menus escolares
servidos en colegios de Granada un aporte excesivo de alimentos
proteicos en detrimento de los hidratos de carbono. No siendo
en nuestro caso de esta manera ya que mantenemos estos dos
macronutrientes dentro de los margenes estipulados. Campos
Diaz et al.™* también nos mostraba un aporte de entorno al 19%
a través de alimentos proteicos. Mientras que Zulueta et al."?
también mostraba un aporte del 20% en este tipo de alimentos,
y un a 48% de hidratos de carbono. En un estudio realizado por
Diez-Gafan et al.' en 1.852 nifios de la Comunidad de Madrid
con edades comprendidas entre los 5y 12 afos, ponia de ma-
nifiesto que consumian en torno al 17% de la energia diaria a
través de las proteinas y un alarmante 39% en forma de lipidos.
Datos mas que suficientes para determinar la importancia de
buscar el equilibro dentro de cada una de las ingestas realizadas
en los nifos.

A partir de las Dietary Reference Intakes'®>' hemos analizado
los porcentajes de micronutrientes aportados en la rueda de
menus para el grupo de poblacion al que van dirigidos, en este
sentido, también hemos tenido en cuenta la cantidad de los
diversos nutrientes que deben estar presentes en la alimentacion
de los nifios/as de estas edades ofrecidos en la Guia para los
Menus de los Comedores Escolares de la Conselleria de Sanitat®.
Segun Aranceta et al.'", no hay riesgo de ingesta inadecuada de
proteinas ni déficit de vitamina B12 en los escolares espafoles,
segun diversos estudios poblacionales. Sin embargo, existe
riesgo de déficit en la ingesta de hierro, calcio, magnesio y un
aporte deficitario de vitaminas D, A, E asi como de vitamina C,
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folatos y B6. Segun la Guia de Perseo® los minerales, teniendo
una funcion reguladora muy importante en el organismo obliga
a prestar especial atencion al calcio, hierro y zinc. Y en cuanto
a las vitaminas a la A, D y E, ademas de las hidrosolubles como
el acido folico.

Mora y Muiioz'® indican la preferencia por alimentos de este
tipo para elaborar los primeros platos. Pasta en un 23% de los
casos, arroz 18% siendo en la Comunitat Valenciana un 19,9%,
verdura en un 20,4%, legumbres en un 18,9% y sopa en un
16,3%. Zulueta et al'? nos indica un consumo de frecuencia de
raciones por semana, dentro de los primeros platos, legumbres,
verdura, patata y pasta o arroz se utilizan 1,8, 1,1, 0,4, 1,7 veces
respectivamente.

Zulueta et al’? nos muestran que la oferta media semanal de
2,5 veces de carne de vacuno y de pollo, 1,4 veces de pescados
y 0,6 veces de precocinados.

Por lo que se refiere a los postres ya nos indican desde las
autoridades sanitarias la preferencia por la fruta fresca y de
temporada, sin embargo, el libro blanco de la alimentacion
escolar® pone de manifiesto que los escolares consumen menos
fruta de la que debieran en los centros escolares debido a la
introduccion de postres lacteos como natillas, flanes y yogures.
Por ello, en diferentes comunidades autonomas las Autoridades
competentes han desarrollado campafas para la promocion y
consumo de fruta. En Soria se crearon diversas lineas de actua-
cion como programas de educacion alimentaria, entre ellas las
Guias de Comedores Escolares, Plan de Consumo de de Fruta en
las Escuelas puestas en marcha en centros escolares detallados
y a traves de talleres. Los resultados obtenidos del estudio evi-
dencio la mejoria considerable de la dieta entre los escolares en
los cuales se hizo la intervencion??.

La Conselleria de Agricultura, Pesca, Alimentacio i Aigua de la
Comunitat Valenciana fomenta el consumo de naranjas en su
temporada desde el 28 de Noviembre hasta el 3 de Febrero en un
total de 985 centros escolares de las tres provincias llegando a un
colectivo de 232.000 alumnos de educacion infantil y primaria®.
Una iniciativa interesante desde el punto de vista sanitario ya
que velamos a través de diferentes herramientas didacticas y
alimentarias en la promocion de productos de calidad, autoc-
tonos y nutritivos.

Si nos centramos en estudios relacionados con los diferentes
postres incluidos en los menus de los centros escolares podemos
decir que Zulueta et al'? ya pone de manifiesto que la oferta
semanal ronda las 2,1 veces de postres lacteos, 2,8 veces fruta
fresca, y 0,1 veces de fruta en almibar y postres dulces. Martinez
et al.”® nos indican un consumo de 3,4 veces de fruta fresca en
centros de Granada, 2,1 en postres lacteos.

En conclusion, los mendus escolares analizados permiten sumi-
nistrar un aporte energético de acuerdo a las recomendaciones,
aunque destaca una contribucion elevada a partir de la ingesta

proteica. La intervencion de técnicos nutricionistas-dietistas en
el disefio y planificacion de los menus suministrados permite
una mejor configuracion nutricional, la evaluacion continuada
y mejora de la oferta, ademas de su potencial contribucion al
asesoramiento individual y otras actividades de informacion-
educacion nutricional.
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