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Resumen

Fundamento: Los Ultimos estudios realizados reflejan el
aumento de problemas de sobrepeso y obesidad infantil
que antes apenas existian. El comedor escolar puede
resultar un lugar ideal para lograr que los nifos aprendan
a comer y a alimentarse correctamente. Con este trabajo
se pretendia estudiar el grado de seguimiento de diversos
menus escolares segun las recomendaciones PERSEO vy
las “Guias de alimentacién saludable en edad escolar” de
distintas comunidades auténomas.

Métodos: Estudio descriptivo longitudinal a partir de las
hojas de los menus escolares que los centros distribuyen a
los padres de los nifios que utilizan el comedor escolar. El
seguimiento se realizé durante los meses de otofio del afno
2009 en 14 colegios (publicos y concertados) de varias
provincias espafolas.

Resultados y conclusiones: Existe una gran variabilidad con
respecto el consumo de verdura que puede ir desde el 3,39%
al 35%. El pescado tan solo se ofrece un dia a la semana
alejandose de las 3-4 raciones recomendadas. Se debera
complementar en casa. Los métodos culinarios empleados
son muy variables, desde colegios con un 60% de métodos
sanos hasta otros en los que tan solo representa un 2,5%.

Palabras clave: Obesidad infantil. Comedor escolar. Alimen-
tacién infantil saludable.

Summary

Background: Recent studies reflect an increase in
overweight and obesity in children. The school canteen can
be an ideal place to ensure that children learn to eat properly.
This work aimed to study the degree of compliance with
various school menus according to PERSEO recommenda-
tions and the “Guidelines for healthy eating at school age”
of different regions.

Methods: Longitudinal descriptive study of the school menu
sheets that are distributed to parents of children using the
school canteen. The monitoring was conducted during the
autumn months of 2009 in 14 schools (public and com-
pound) in several Spanish provinces.

Results: There is great variability regarding vegetable
consumption which can range from 3,39% to 35%. Fish
is only offered one day a week, far away from the 3-4
servings recommended. Cooking methods used are highly
variable, representing up to 60% in some schools but only
2,5% in others.

Key words: Childhood obesity. School canteen. Childhood
healthy diet.

Introduccion

En la actualidad, regularmente aparecen en los me-
dios de comunicacién muchas noticias relacionadas
con el desarrollo de enfermedades, como son el
sobrepeso o la obesidad debidos, principalmente, a
habitos de vida no saludables y entre otros factores,
consecuencia de realizar una mala alimentacion.
Este hecho demuestra que se trata de un asunto
que despierta un gran interés, no sélo a ciudadanos
sino también a organismos gubernamentales. En
los Ultimos afnos, se han realizado muchos estudios
que reflejan como ha ido cambiando el patron de
alimentacién de nuestro pais hacia una alimentacién
inadecuada, sobre todo en los nifios, dando lugar a
problemas de sobrepeso y obesidad infantil que antes
apenas existian.

Las necesidades laborales actuales de los padres, asi
como la distancia existente entre el colegio y el hogar,
hacen que en los ultimos afios haya aumentado el nd-
mero de nifios que se quedan en el comedor escolar.
No hay que olvidar que los habitos alimentarios que
se adquieren en la infancia tendran repercusiones en
la salud de la vida adulta. El comedor escolar sera un
lugar ideal para lograr que los nifios no sélo aprendan
a comer, sino también a alimentarse correctamente.
Se trata pues, de un proyecto de futuro donde no es
Unicamente responsabilidad escolar, sino que debe
existir una colaboracion entre padres y profesores y un
vivo interés por parte de los responsables sanitarios.

Ante esa situacion, la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién del Ministerio de Sanidad y
Consumo y el Centro de Investigacién y Documenta-
cion Educativa del Ministerio de Educacion, Politica
Social y Deporte, siguiendo los objetivos recogidos
en la Ley Orgénica 2/2006 de Educacién y en la
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estrategia NAOS (Nutricion, Actividad Fisica, preven-
cion de la Obesidad y Salud) y dentro del marco del
Convenio de Colaboracién suscrito en julio de 2005
entre ambos departamentos, han puesto en marcha
un proyecto piloto denominado PERSEO (programa
Piloto Escolar de Referencia para la Salud y el Ejer-
cicio contra la Obesidad).

Este programa va dirigido a la poblacién escolar de
educacion primaria, pero no soélo con el objetivo de
prevenir la obesidad infantil, sino también de sen-
sibilizar a toda la comunidad educativa. Ademas,
cuenta con la colaboracién de las administraciones
educativas y sanitarias de las diferentes Comunidades
Autdénomas, las cuales también se han hecho eco
de la importancia de la buena alimentacién desde
el ambito escolar y han creado diferentes guias
de alimentacion saludable en edad escolar. Estas
gufas ayudaran a mejorar la calidad nutricional de
los menUs escolares y permitiran a los padres que
complementen adecuadamente la alimentacion de
sus hijos con el objetivo de conseguir una dieta
equilibrada y variada.

El farmacéutico es el primer sanitario mas proximo a
la poblacién, tanto enferma como sana. Los consejos
sobre nutricion es un apartado de nuestro desarrollo
profesional que cada dia es mas demandado por
los pacientes. La alimentacién infantil es una de
las consultas que mas se realiza en la oficina de
farmacia ya que forma parte de las dudas y temores
que tienen los padres. Con este trabajo se pretendia
realizar un pequeno estudio sobre el seguimiento de
las recomendaciones sobre nutricién infantil que las
autoridades competentes acordaron sugerir. Fueron
los propios padres quienes, al conocer nuestro pro-
posito, nos ofrecieron las hojas de los mends del
colegio de sus hijos.

Material y métodos

Se realiz6 un estudio descriptivo longitudinal a partir
de las hojas de los mens escolares que los centros
distribuyen a los padres de los nifios que utilizan el
comedor escolar. El seguimiento se realizé durante los
meses de otofio del afio 2009. Los menUs estudia-
dos se ofertaron en 14 colegios tanto publicos como
concertados de varias provincias espafolas (Alicante,
Madrid, Teruel, Valencia, y Zaragoza). Ademas de la
composicién del mend, se analizaron varios aspectos
como son el método de coccion o el acompafiamiento
del plato principal, entre otros. En cambio, no se rea-
lizé un estudio sobre el valor calérico de las comidas,
ya que resulta dificil de cuantificar si no se conoce

la racion ingerida ni la calidad de los nutrientes
utilizados. Lo realmente interesante para nosotros
y para los padres era conocer si existia suficiente
variedad, si todos los grupos de alimentos estaban
bien representados, si los menus eran equilibrados
y si su preparacion era la adecuada.

Los porcentajes que se muestran en los diferentes
célculos son producto de las medias obtenidas con
los datos. La gran variabilidad que puede existir de
un centro a otro hace que en algunos casos se deban
matizar individualmente aunque, las medias reflejen
resultados correctos.

Resultados

Evaluando las hojas informativas que los centros
escolares distribuyen a los padres de los nifios, en
un 42,86% de los casos simplemente se informaba
de los platos que compondran el menty un 57,14%
ademas, daban consejos educativos sobre alimen-
tacion y sugerencias de mends complementarios a
los escolares. Tan solo el 21,43% de ellas propor-
cionaban informacién sobre la valoracién nutricional
o caldrica de los menus ofertados. Algo mas de la
mitad de los centros escolares presentaban alguna
certificacién que informara de la supervision y plani-
ficacion de los menus por parte de alglin especialista
en nutricién infantil.

Evaluacién de los primeros platos

En la Figura 1 se puede observar la variedad de pri-
meros platos ofrecidos. Mayoritariamente se ofrecen
5 tipos de primeros platos: pasta (23,19%), arroz
(18%), verdura (20,41%), legumbres (18,92%) y
sopa (16,33%). Adicionando, los azlcares lentos
supondrian un 76,44%, es decir, que casi cuatro
dias a la semana se ingieren hidratos de carbono
con el primer plato.
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Figura 1.
Variedad de los primeros
platos
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Figura 2.
Estudio del consumo
de legumbres

Figura 3.
Variedad de los
segundos platos

En 11 de los 14 centros analizados, la pasta se
ofrecia, por lo menos, un dia de la semana escolar
(=20%). En 4 de estos comedores, se llegaba a
ofrecer un dia de cada cuatro. El consumo de verdura
de tan sélo un dia a la semana (20,41%).

Respecto a las legumbres, s6lo nueve de los catorce
colegios las ofertan entre el 18-20% de las ocasiones,
lo que supondria una ingesta de legumbres de una
vez a la semana.

Uno de los centros ofrece en un 10,17% de las oca-
siones carne como primer plato y pescado de segundo
incrementandose asi mucho la cantidad de proteinas
ingeridas. Solo tres colegios ofrecieron huevos como
primer plato en 3,97% de las ocasiones.

De las provincias estudiadas, se podria destacar la
diferencia de héabitos alimentarios observados entre
las provincias de la Comunidad Valencianay las de la
Comunidad de Aragédn. Aragdn favorece las verduras
(30,72%) y las legumbres (22,22 %) frente al arroz
(13,73%) y a la sopa (11,76%). Por el contrario, la
Comunidad Valenciana prefiere el arroz (19,94%) y
la sopa (18,75%) frente a las verduras (14,29%) y
las legumbres (17,26%). La Comunidad de Madrid
favorece las verduras con un 30% de propuestas.
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Evaluacién del consumo de legumbres

Estudiando méas detenidamente el consumo de
este grupo de alimentos, observamos que la media
del consumo es de 18,92%, lo que supone menos
de una vez a la semana en el comedor escolar. En
la Figura 2 se puede observar el consumo de los
distintos tipos de legumbres ofertados: lentejas con
un 50%, garbanzos con un 29,41% y alubias con
un 20,59%. Solamente tres colegios ofrecieron los
tres tipos de legumbres por igual. Otros dos centros
ofrecieron Unicamente lentejas, sin méas variedad y
en cuatro centros se ofrecieron lentejas y garbanzos.
La alubia es la gran olvidada, sélo la mitad de los
colegios la ofrecen. Ademas, de estos centros, sélo
hay tres que proponen los dos tipos de alubias, tanto
blancas como pintas, siendo la blanca la més ofertada
(61,90%). En los menUs en los que se ofertan alubias
su preparacion es casi exclusivamente como Fabada.
De todos los colegios, los garbanzos predominan en
un Unico colegio. Tanto en Teruel como en Valencia
se prefieren las lentejas a los garbanzos y éstos a las
alubias. En cambio, en Madrid y Zaragoza ocurre lo
contrario ya que prefieren las alubias a los garbanzos.

Evaluacién de los segundos platos

En la Figura 3 se puede observar que casi la mitad
de los dias se consume carne (49,53%). El consumo
de pescado es de tan sélo un 15,77%, por lo tanto,
el consumo de proteinas de origen carnico es el triple
que las de pescado. Los colegios de las provincias
valencianas consumen menos carne (39,58%) frente
a los 65,34% de media de las otras comunidades,
pero también la ingesta de pescado (13,69%) es
inferior al resto de comunidades estudiadas las cuales
alcanzan un 22% de consumo.

En cuanto a la variabilidad de los resultados por
Comunidades Auténomas, destaca la gran homoge-
neidad existente en el consumo de carne. Todos los
colegios estudiados de la Comunidad de Madrid y los
de Aragdn tienen un consumo alrededor del 65% y
todos los de la C. Valenciana lo tienen alrededor del
40%. En cambio, no sucede lo mismo con el pescado
que puede variar entre el 2,5% y el 25%.

Si comparamos el consumo de pescado con la oferta
de otros alimentos de segundo plato (como fiambres,
croquetas, empanadillas, etc.) son practicamente
equivalentes. A este grupo le denominamos “frituras”
por ser el método de preparacion. En cuanto a la ofer-
ta de fiambres, Unicamente se realiza en los colegios
de las provincias valencianas. Las llamadas comidas
“répidas” (sin elaboracién) como puedan ser frituras,
fiambres, pizza etc., se dan con una frecuencia del
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23,19%. En general, los colegios de Teruel, Zaragoza
y Madrid no superan el 10%, siendo el que menos
utiliza este método de tan sélo 2,86%. En cambio,
en los colegios de la Comunidad Valenciana los re-
sultados giran alrededor del 30%.

La oferta de huevos es escasa (11,60%), lo que signi-
fica que existen semanas que se consumen una vezy
otras que no se ofrecen. Los colegios de la Comunidad
Valenciana serian los que més ofrecen huevos con un
13,99% de las ocasiones. Pero todos los centros se
encuentran lejos de las recomendaciones.

Evaluacién del origen de las carnes
y pescados

En las Figuras 4 y 5 se ha representado el origen
de las carnes y de los pescados, respectivamente.
En cuanto al origen de las proteinas carnicas, existe
poca variedad. El consumo de pavo es insignificante
(0,56%) e inexistente el de otros como el cordero o el
conejo. El consumo de ternera y pollo es equivalente
conun 13,54% y un 14,65%, respectivamente, y el
consumo de cerdo es en un 20,78% de las ocasiones.

El consumo del pescado muy bajo (15,77%), el
pescado azul se ofrece tan sélo cinco dias (0,93%)
y sélo cuatro colegios lo propusieron. Incluso en los
pescados blancos que son los ofertados, existe muy
poca variedad. De toda la variedad de pescado, sélo
se mencionan tres tipos para el pescado blanco (el
lenguado, la merluza y la platija) y tan sélo uno para
el pescado azul, el mero.

Evaluacién del tipo de coccion de los
segundos platos

En la Figura 6 se representa el método de coccion
utilizado en la preparacion de los segundos platos.
Los tipos de coccién saludables (guisado/cocido y
plancha/horno/asado) suponen el 39,33% de media.
Aragén y la Comunidad de Madrid tienen un estilo
semejante con 53,52% y 54% respectivamente,
mientras que la Comunidad Valenciana lo hace en
el 29,86% de las ocasiones mencionadas. En este
aspecto existe una gran variabilidad entre los centros,
ya que pueden alcanzar el 60% o bien tan sélo utilizar
un método de preparacion sano en el 2,5 % de las
ocasiones. La fritura es el método que destaca con
un 51,39% de media alcanzando incluso el 70%
en un centro y no siendo nunca inferior al 40%. La
preparacion “sin coccion” supone un 9,28%, pero
en realidad sélo la Comunidad Valenciana lo ofrece,
suponiendo un 14,88% de sus comidas.

Evaluacién del tipo de acompanamiento
de los segundos platos

La guarnicién de los segundos platos que lo requie-
ren y que se indican muestra que en el 73,60% se
propone verdura o ensalada. Teniendo en cuenta
que la verdura ya se proponia en el 20,41% de los
dias como primer plato (uno de cada cinco), y que

PAVD
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Figura 4.
Evaluacién del origen
de las carnes

Figura 5.
Evaluacién del origen
de los pescados

Figura 6.

Evaluacién de los métodos
de coccién de los segundos
platos

Figura 7.
Variedad de los postres
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como acompafamiento supone mas de tres dias a la
semana, el consumo de verdura es correcto a pesar
de que existen cinco colegios que no proponen nunca
verdura como guarnicién.

La mayoria de colegios ofrecen ensalada, aunque
un colegio la oferta muy poco (3,57%) y existen dos
que lo hacen todos los dias. Si lo comparamos segln
regiones, todas estéan igualadas.

El jamén se utiliza como guarnicion en un 7,84%
de las ocasiones en Aragdn mientras que Madrid no
lo ofrece en absoluto y la Comunidad Valenciana lo
hace en 2,23% de los dias.

En cuanto a las patatas fritas como acompanamiento,
cinco colegios son los que la ofrecen en mas de un
10%. Se distingue Madrid acompafando sus platos
con arroz (4%) y con verdura (22%).

Evaluacién de los postres

En la Figura 7 se ha representado la variedad de
postres ofertados. La variabilidad en la propuesta de
fruta alcanza desde el 35% al 100% de las comidas,
siendo en general, bastante homogénea.

Cinco colegios son los que ofertan mas variedad de
postres (gelatina, dulces, zumo), aparte de fruta o
lacteo, pero realizando célculos, Unicamente supone
un 4,07%, aunque ciertos centros abusan puesto que
estos postres “alternativos” pueden darse en mas del
26% de los dias.

La fruta fresca se propone de forma bastante ho-
mogénea y casi la totalidad de los colegios la ofrece
entre un 60-70%. S6lo un centro la propone de forma
exclusiva. En dos colegios se ofrece alrededor de un
17% de fruta en almibar, lo que supone un 20-22%
de su fruta total. En cambio, en siete colegios no se
ofrece en absoluto este tipo de postre. Son los colegios
de Teruel donde tienen més costumbre de ofrecer
la fruta en almibar y tan sélo dos de la Comunidad
Valenciana lo hacen.

En cambio, en los colegios de Valencia y Alicante,
son los lacteos los més ofrecidos con un 33,04%.
Esta propuesta resulta excesiva, supone uno de cada
tres dias. La recomendacion de las guias es de una
raciéon de lacteo y cuatro de fruta.

Discusion

El consumo de verdura de tan soélo un dia a la se-
mana (20,41%) resulta correcto frente al consumo

del 76,44% de los hidratos de carbono el resto de
dias semanales, ya que segln las recomendaciones
de las guias, es conveniente fomentar el aumento del
consumo de azlcares lentos.

Asi mismo, se debe tener en cuenta que las ver-
duras, no sélo se ofrecen como primer plato, sino
que también pueden ser ofertadas en los segundos
platos como verdura de guarnicion o bien en forma
de ensalada. Las patatas, a pesar de ser verduras,
cuando se consumen fritas no son consideradas como
tales, puesto que aumenta mucho el contenido graso
debido al método de preparacion y no deben compa-
rarse dietéticamente a unas judias verdes o a unas
patatas al horno. Un aspecto a destacar es la enorme
variabilidad existente de un colegio a otro respecto al
consumo de verdura, puede ir del 3,39% al 35%. Por
tanto, la frecuencia de consumo es correcta gracias a
los colegios que la ofrecen abundantemente, ya que la
mitad de los centros se sitla por debajo de la media.

Respecto a las legumbres, por tanto, en el mejor
de los casos, se deberia complementar su ingesta
en casa para llegar a la frecuencia de 2-3 veces/
semana que es lo recomendado. Puesto que no es un
alimento que se ingiera habitualmente en la cena, el
complemento deberia realizarse el fin de semana. A la
vista de los resultados, seria conveniente modificar el
origen de los hidratos de carbono ofertados, disminuir
el consumo de pasta y favorecer el de legumbres que
son mas interesantes por su contenido en fibra y en
proteinas. A su vez, si se consumen mas legumbres
se podria disminuir la ingesta de proteinas carnicas
que ademas aportan mas grasas.

En cuanto a la oferta de fiambres, Unicamente se
realiza en los colegios de las provincias valencianas.
Por la falta de preparacion de este grupo de alimentos,
hace que no sea interesante en un centro escolar. En
todo caso deberia fomentarse el consumo de jamén
curado o queso por su valor nutricional y su alto
contenido en hierro y calcio.

Las Ilamadas comidas “rapidas” (sin elaboracion)
como puedan ser frituras, fiambres, pizza etc., se
dan con una frecuencia del 23,19%. Este resultado
es excesivo y no se corresponde con una alimenta-
cién ocasional, incluso en uno de los colegios llega
a ser del 55%. En todas las guias consultadas sobre
alimentacion infantil se hace hincapié a los padres,
que sélo deberia ofrecerse este tipo de comida en
situaciones excepcionales y por tanto, no deberia
presentarse en un comedor escolar. Los padres de-
berian prestar atencién a la alimentacién, al modo
de preparacion y al servicio que estan pagando.. En
general, los colegios de Teruel, Zaragoza y Madrid
no superan el 10%, siendo el que menos utiliza
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este método de tan sélo 2,86%. En cambio, en los
colegios de la Comunidad Valenciana los resultados
giran alrededor del 30%.

El consumo del pescado muy bajo (15,77%), el
pescado azul se ofrece tan sélo cinco dias (0,93%)
y sélo cuatro colegios lo propusieron. Incluso en los
pescados blancos que son los ofertados, existe muy
poca variedad. De toda la variedad de pescado, sélo
se mencionan tres tipos para el pescado blanco (el
lenguado, la merluzay la platija) y tan s6lo uno para el
pescado azul, el mero. El pescado azul deberia estar
presente en la alimentacién de nifios y de adultos por
su riqueza en »-3. Puesto que observamos que no
se incluye en los menus de los colegios o muy poco,
serd recomendable realizarlo en el domicilio.

En este aspecto existe una gran variabilidad entre los
centros, ya que pueden alcanzar el 60% o bien tan
sélo utilizar un método de preparaciéon sanoenel 2,5
% de las ocasiones. Pese a que la fritura deberia ser
ocasional, es el método que destaca con un 51,39%
de media alcanzando incluso el 70% en un centro
y no siendo nunca inferior al 40%. La preparacion
“sin coccion” supone un 9,28%, pero en realidad
sélo la Comunidad Valenciana lo ofrece, suponiendo
un 14,88% de sus comidas.

Algunos colegios ofertan dos postres a elegir, fruta o
lacteos. Un centro da a elegir fruta o leche en el 80%
de las ocasiones. Se debe tener cuidado con dar a
elegir a los nifos el postre, ya que la recomendacion
es clara: el lacteo no debe nunca sustituir a la fruta.

El 6,13% de la fruta es en almibar. Es cierto que es
una posibilidad mas de ofrecer fruta, pero debe ser
ocasional ya que la realmente interesante nutricio-
nalmente es la fruta natural de temporada.
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