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Perfil nutricional de los mentis e ingesta dietética en comedores escolares de Vizcaya
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Resumen

Introduccion: Los comedores escolares han pasado a
ocupar un lugar central en la alimentacion y en la educa-
cién nutricional de los nifios en edad escolar.

Objetivos: Evaluar la adecuacién nutricional de los
menis escolares y la ingesta de los alumnos.

Métodos: Se seleccionaron aleatoriamente 1.500 ban-
dejas en seis comedores escolares de Vizcaya y se evalud
la ingesta de los alumnos mediante la técnica de doble
pesaday la estimacion visual de los residuos.

Resultados: Evaluacion de los meniis: Principios Inme-
diatos: hidratos de carbono 48 %, proteinas 20 %, lipidos
32%. Oferta semanal: Primer plato: verdura 1,1; legum-
bre 1,8; patatas 0,4; pasta-arroz 1,7. Segundo plato:
carne 2,5; pescado 1,4; huevos 0,6; precocinados fritos
0,5. Guarnicion: patatas 0,5; salsas 0,8; lechuga 1,7; vege-
tales cocinados 1; sin guarnicion 1. Postre: fruta 2,8; lac-
teos 2; otros 0,2. Se han detectado cambios significativos
en el 4% de los menis. La guarnicion vegetal no se sirve
en el 40% de las ocasiones. El 70% no comen la guarni-
cion vegetal.

Conclusiones: Aunque la oferta tedrica de vegetales es
adecuada, debido a que frecuentemente no se sirven los
vegetales en guarnicion y a que cuando se sirven los alum-
nos no se los comen, su ingesta efectiva es deficiente. El
aporte proteico es superior al recomendado. Se producen
con frecuencia cambios importantes en la composicion de
los menuis.
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Introduccion

Durante afios los comedores escolares han desem-
pefiado una funcién alimentaria bédsica. Original-
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Abstract

Introduction: Nowadays the school canteen occupies a
central place in the supply and in the nutritional educa-
tion of the children in school age.

Objectives: To assess the nutritional adequacy of the
school menus and the food intake of the children.

Methods: 1,500 trays were selected in six school dining
rooms of Biscay. Dietary intake was evaluated by means
of the technique of double weighed and visual estimation
of the residues.

Results: Evaluation of the menus: Macronutrients:
carbohydrates 48 %, proteins 20 %, lipids 32 % . Weekly
offer: The first plate: vegetables 1.1; legumes 1.8; pota-
toes 0.4; pasta-rice 1.7. The second plate: meat 2.5; fish
1.4; eggs 0.6; precooked fried food 0.5. Garnish: potatoes
0.5; sauces 0.8; lettuce 1.7; cooked vegetables 1; no gar-
nish 1. Dessert: fruit 2.8; dairy product 2; other 0.2. Signi-
ficant changes have been observed in 4% of the menus.
The vegetable garnish is not served in 40 % of the occa-
sions. 70% do not eat the vegetable garnish.

Conclusions: Though the theoretical offer of vegetables
is appropriate, due to the fact that frequently the vegeta-
bles are not served in garnish and to that when they are
served children do not eat them, their final intake is poor.
The protein contribution to the diet is higher than the
recommended. Meaningful changes take place often in
the composition of the menus.
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mente este servicio iba dirigido a los nifios cuyas
familias carecian de ingresos suficientes para ofre-
cerles una alimentacion adecuada’'. En la actualidad,
la falta de tiempo debida a la incorporacién de la
mujer al mundo laboral y la mayor distancia desde el
domicilio hasta el centro escolar son las principales
razones por las que ha aumentado la demanda del
comedor escolar. En Espafia mds del 20% de la
poblacién escolarizada realiza la comida principal
del dia en su centro de ensefianza, cifra que se eleva
hasta el 32% para los escolares de enseflanza prima-
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ria’. La comida del comedor escolar contribuye de
manera importante a la energia total de la dieta ya
que se repite cinco dias por semana, durante nueve
meses al afio.

En pocos afos se ha pasado de una situacion en que
las enfermedades carenciales eran los principales pro-
blemas de salud publica, a que en el momento actual lo
sean los problemas derivados de la abundancia de ali-
mentos y el sedentarismo***. La obesidad infantil es un
problema de salud publica cada vez mds importante en
nuestro pafs. En la mayoria de los casos tiene una causa
exdgena; es decir, viene determinada por el balance
caldrico y estd relacionada con la dieta y la actividad
fisica. Ademads de originar problemas organicos y psi-
coldgicos en la infancia, es el determinante principal de
obesidad en la edad adulta, aumenta el riesgo de desa-
rrollar enfermedades respiratorias y cardiacas, hiper-
tensioén arterial, dislipemia y problemas osteomuscula-
res. Se relaciona con el gran incremento de casos de
diabetes tipo II en adultos, pero también en nifios®. La
prevalencia de obesidad y sobrepeso entre los nifios
espafoles es elevada. Entre los 5 y los 9 afios un
15,38% de los nifos presentan obesidad y un 21,43%
sobrepeso’.

El aprendizaje por imitacién es un aspecto funda-
mental en el desarrollo de los hdbitos alimenticios. Tras
la familia, son las costumbres y las apetencias de los
compaiieros los que mds influyen en la formacién del
gusto. La aceptacion suele ocurrir ante la repeticion de
la oferta, siempre que se haga de forma agradable®. El
comedor escolar puede ser un excelente lugar para
modificar gustos y apetencias. Existe evidencia cienti-
fica de que los habitos alimentarios y los estilos de vida
adquiridos en este periodo de la vida perduran en el
tiempo e influyen en las pricticas alimentarias en la
edad adulta’.

Las orientaciones en relacion con las practicas ali-
mentarias mds saludables y la actividad fisica constitu-
yen elementos esenciales en todas las estrategias para
la prevencién de las enfermedades crénicas y de pro-
mocién de la salud™.

En el afio 2005 se puso en marcha la Estrategia
NAOS (Estrategia para la Nutricion, Actividad Fisicay
Prevencion de la Obesidad) desde el Ministerio de
Sanidad y Consumo (MSC), a través de la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), con el objetivo de sensibilizar a la pobla-
cioén del problema que la obesidad representa para la
salud".

En el afio 2006 entré en vigor el denominado pro-
grama PERSEO (Programa Piloto Escolar de Referen-
cia para la Salud y el Ejercicio, Contra la Obesidad). El
principal objetivo del programa PERSEO es promo-
ver la adquisicién de habitos de alimentarios saluda-
bles y estimular la practica de actividad fisica regular
entre los escolares, para prevenir la aparicion de obesi-
dad y otras enfermedades®.

En el marco del programa PERSEO se ha elaborado
una guia en la que se incluye informacién necesaria

para poder elaborar dietas saludables para los escola-
res. Entre los principales aspectos que desarrolla el
texto se encuentran las disposiciones legales en materia
de seguridad alimentaria y las frecuencias de consumo
recomendadas para los diferentes grupos de alimentos
entre otras.

En la elaboracién del documento han participado
técnicos del Ministerio de Sanidad y Politica Social,
del Ministerio de Educacién, de las consejerias de
Sanidad y de las consejerias de Educacion. Ademas, se
ha contado con el aval de diversas sociedades cientifi-
cas, asf como de las asociaciones de madres y padres,
de la Federacion Espafiola de Asociaciones Dedicadas
a la Restauracién Social (FEADRS), la Asociacién
Espafiola de Alérgicos a Alimentos y Latex (AEP-
NAA) y la Federacion de Asociaciones de Celiacos de
Espaiia (FACE).

Objetivos

En este estudio hemos planteado tres objetivos prin-
cipales. Valorar la adecuacion nutricional de los menus
ofertados en los distintos comedores escolares en el
drea metropolitana de Bilbao. Valorar la corresponden-
cia de los alimentos servidos con el menu escrito. Y
valorar la ingesta realizada por los alumnos.

Material y métodos

Se seleccionaron aleatoriamente seis colegios, tres
publicos y tres concertados, situados en el drea metro-
politana de Bilbao.

El 54% de la poblacién eran nifios y el 46% nifias. La
edad media fue de 6,32 + 2,65 afios.

Se evaluaron un total de 1.500 bandejas servidas. A
lo largo de un mes el comedor escolar de cada colegio
fue visitado tantas veces como fue necesario hasta
completar un total de 250 bandejas evaluadas. Se
obtuvo de cada colegio el calendario con el menud
correspondiente al mes objeto de estudio.

Se excluyeron del andlisis las bandejas de nifios con
dietas especiales (celiacos, alergias alimentarias, etc.)

Perfil nutricional de los meniis

Se analizaron los ments en funcién de la distribu-
cién de principios inmediatos utilizando como fuente
de informacién nutricional la proporcionada por la
empresa de restauracion colectiva.

Se valor6 el equilibrio nutricional de los menus y la
frecuencia de oferta semanal de los distintos grupos de
alimentos (legumbre, pasta y arroz, patatas, vegetales,
carnes, pescados, huevos, lacteos y frutas), en el primer
y segundo plato, guarnicién y postre. Se utilizo referen-
cia las recomendaciones del programa PERSEO para
comedores escolares’.
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Correspondencia con el ment escrito

Se evalud la concordancia entre el menu propuesto
en el calendario mensual y el mend servido.

Se valor6 la frecuencia con la que se producian cam-
bios en el menu previsto y la importancia nutricional de
dichos cambios.

Se consideré cambio nutricionalmente menor la sus-
titucién de un alimento por otro del mismo grupo de
alimentos y cambio mayor la omisién de algiin ali-
mento o su sustitucion por un alimento de distinto
grupo de alimentos.

Ingesta dietética

Se determind la ingesta cuantitativa total y cualita-
tiva por grupos de alimentos mediante dos técnicas
diferentes y complementarias:

* Técnica de doble pesada de alimentos'?: se pesaron
los platos de las bandejas seleccionadas antes de
que el niflo empezara a comer y se pesaron los resi-
duos una vez habia terminado.

e Estimacién visual de los residuos mediante el
método de Comstock'>'*: escala de 5 puntos: 0 (ha
comido todo), 1 (sobra un cuarto), 2 (sobra la mitad),
3 (sobra tres cuartos) y 4 (no ha comido nada).

Resultados

Perfil nutricional de los meniis

El menu ofertado en los comedores escolares consis-
tia en primero y segundo plato, guarnicion y postre.

En la distribucién de principios inmediatos, los hidra-
tos de carbono suponian de media el 48% del aporte cal6-
rico, las proteinas el 20% y las grasas el 32%.

La tabla I muestra la oferta semanal de alimentos en
los comedores escolares y las recomendaciones.

Primer plato: La oferta media semanal fue legumbre
1,8 veces; verdura 1,1 veces; patata 0,4 veces; y pasta o
arroz 1,7 veces.

Segundo plato: La oferta media semanal fue carnes
(vacuno y aves) 2,5 veces; pescados 1,4 veces; huevos
0,6 veces; y precocinados fritos 0,5 veces.

Guarnicién: La oferta media semanal fue lechuga
1,7 veces; vegetales cocinados 1 vez; patatas 0,5 veces;
y salsas 0,8 veces por semana. El arroz o pasta y las
legumbres no aparecian en la guarnicion.

Postre: La oferta media semanal fue lacteos 2,1
veces; frutas frescas 2,8 veces; y almibares y postres
dulces 0,1 veces.

Correspondencia con el menii escrito

En el 6% de las ocasiones se servia un primer o
segundo plato diferente del programado. En dos terce-

Tabla I
Oferta semanal de alimentos en el comedor escolar
y comparacion con las recomendaciones

Alimento Oferta semanal Recomendacion*
Verdura 1l primero. } 37 5 veces/semana
2,7 guarnicién
Legumbre 1,8 primero
Pasta-arroz 1,7 primero } 44 5 veces/semana
Patatas 0,4 primero
0,5 guarnicién
Carne 2,5 1,7 veces/semana
Pescado 1,4 1,8 veces/semana
Huevo 0,6 1,5 veces/semana
Precocinados 0,5 No se contempla
Fruta 2,8 4-5 veces/semana
Lécteos 2,1 0-1
Otros 0,1 No se contempla

*Guia de comedores escolares. Programa PERSEO.

ras partes de los casos (4% de los dias) se producian
cambios nutricionales mayores en la composicién de
los mends.

La guarnicién vegetal prevista en el ment no se ser-
via en el 40% de las ocasiones; en un 30% de la ocasio-
nes se dejaba elegir al alumno si se le servia o no. El
70% de los nifios a los que se les servia guarnicion
vegetal no se la comian.

Ingesta dietética

El71% de los alumnos terminaban el primer plato; el
68% terminaban el segundo plato; el 33% consumian la
guarnicion; y el 83% consumian tres cuartas partes del
postre.

Primer plato: El 88% comian tres cuartas partes de la
legumbre servida, el 93% consumian tres cuartas partes
de la verdura en el primer plato, el 73% comian tres
cuartas partes de los platos a base de patata y el 90%
comian tres cuartos de los platos a base de pasta o
arroz. Un 2% de los nifios comia menos de una cuarta
parte del primer plato.

Segundo plato: El 85% comian tres cuartas partes la
carne, el 89% comian tres cuartas partes del pescado, el
83% comian tres cuartas partes de los platos de huevo 'y
el 83% comian tres cuartos de los platos precocinados o
fritos.

Guarnicion: Cuando se les servia, el 67% de los
niflos no probaban la guarnicién vegetal cocinada; el
26% comia tres cuartas partes; un 73% no se comia la
lechuga y un 20% comia tres cuartos. Cuando la guar-
nicién eran salsas, un 34% no las comia y otro 34%
comia mds de tres cuartas partes. Cuando la guarnicion

Perfil nutricional de los menus e ingesta
dietética en comedores escolares
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eran patatas, el 89% comian tres cuartas partes. En con-
junto, el 85% de los dias que el menu escolar preveia
guarnicién vegetal con vegetales cocinados o lechuga,
los alumnos no la comian.

Postre: E1 92% comian tres cuartas partes de los pro-
ductos lacteos y el 77% tres cuartas partes de la fruta.

En uno de los seis comedores analizados se ofertaba
a los alumnos agua o leche entera para beber, en los
otros cinco, sélo agua.

Discusion

En la distribucién de macronutrientes, y de acuerdo a
las recomendaciones para comedores escolares del
programa PERSEQ, el aporte de grasas es adecuado.
Sin embargo, el aporte de proteinas es elevado y el de
hidratos de carbono es bajo.

Siguiendo las mismas recomendaciones, se aconseja
que los vegetales deben aparecer en el menu escolar
cada dia de la semana, ya sea en el primer plato o en la
guarnicién. Sin embargo, los menus evaluados refieren
una presencia de vegetales de 3,7 veces por semana, de
las que 2,6 veces es en la guarnicién. Teniendo en
cuenta que la guarnicién vegetal se come en menos del
70% de las ocasiones, la ingesta de vegetales es menor
de la mitad de lo recomendado.

La presencia de farindceos, legumbres y patatas, es
elevada en el primer plato y escasa en la guarnicion.

La oferta de carnes en el segundo plato es elevada y
escasa la de huevos y pescados. En las recomendacio-
nes no se contempla la presencia de alimentos precoci-
nados o fritos del estilo de croquetas o san jacobos y
actualmente en estos comedores escolares los sirven
cada dos semanas.

El aporte de frutas es bajo y atin se sirven postres
azucarados que segun las recomendaciones se deben de
servir s6lo excepcionalmente.

En otro estudio realizado en Vizcaya en 1995%, se vio
que las verduras cocinadas se ofertaban en el primer
plato como 1 racién o menos por semana. En el segundo
plato, las carnes se servian 3 o 4 veces por semana y el
pescado 1. La guarnicion de ensalada se ofrecia 3 veces
por semana y se la comian el 61% de los nifios. Como
postre se servia fruta 3-4 dias por semana, y lacteos 1-2
veces por semana. 1 vez a la semana o menos se servia
un postre dulce y 1 vez al mes l4cteos dulces.

Otro estudio a nivel estatal realizado entre 2001-
2002 en comedores escolares, muestra que la oferta
para el primer plato consistia en pasta alimenticia 1
vez/semana; preparaciones a base de patatas 1 vez/
semana; arroz 1 vez/semana; legumbres 1 vez/semana
y preparaciones a base de verduras 1 vez/semana'’. En
la composicién del segundo plato se alternaron como
ingrediente principal carnes, pescados, precocinados
fritos (croquetas, empanadillas, etc.) y huevos. Los pla-
tos a base de carne de ave estuvieron presentes 2
veces/semana y las preparaciones de pescado 1
vez/semana. Como guarnicién del segundo plato se

ofertaron patatas fritas 1-2 veces/semana; ensalada 2
veces/semana y salsa de tomate 1 vez/semana. Como
postre se ofertaba principalmente fruta (3 veces/
semana); yogur (1 vez/semana) u otro producto l4cteo,
como queso en porciones, flan, etc. (1 vez/semana).

En comparacién con estos estudios, parece que en
los ultimos 15 afios se han dado algunas mejoras en los
ments escolares. Entre ellas destacar que hoy la racién
de vegetales en el primer plato una vez por semana esta
garantizada y la presencia de legumbres ha aumentado,
por lo que se puede decir que ha aumentado la cantidad
de fibra que aporta en el menu escolar. Ademads, ha dis-
minuido la oferta de carnes en el segundo plato y ha
aumentado la de pescados. También es menor la pre-
sencia de postres lacteos y dulces, pero sigue siendo
elevada, especialmente en lo concerniente a postres
azucarados.

La mayoria de los nifios comen gran parte de lo que
les sirven. Los alimentos que mejor comen son los del
primer plato y los postres lacteos.

En cuanto a las fortalezas del estudio, mencionar que
aunque la estimacién de la ingesta nutricional es siem-
pre un método impreciso, la técnica de doble pesada de
alimentos estd considerada como “gold standard”, fun-
damentalmente por su precision en la medida de la
ingesta. La utilizacién de una escala de estimacién
visual de los residuos en el plato complementa la infor-
macién proporcionada por la primera técnica, aunque
de un modo més subjetivo.

Entre las limitaciones del estudio, se incluyen el
nimero de bandejas seleccionadas y el drea geogréfica.
El estudio se realizé el drea metropolitana de una ciu-
dad de 350.000 habitantes, sin embargo las empresas
de restauracion colectiva son las mismas que sirven en
el resto del Pais Vasco, por lo que los datos referentes a
la composiciéon de los ments serian extrapolables al
resto de la poblacién vasca.

Finalmente, cabria recomendar alguna modificacién
para la mejora de los mends servidos en los comedores
escolares de Bilbao. Se recomienda incrementar la
oferta de vegetales en los menus, y debido a que la
guarnicién es ineficaz para este fin, se recomienda
aumentar su presencia en el primer plato. Asimismo,
deberd aumentar la oferta de legumbres y farindceos en
la guarnicién, y disminuir la presencia de carnes y fri-
tos en general, en beneficio de los pescados y las prepa-
raciones a base de huevo. Se deberia aumentar la oferta
de fruta, disminuir la de postres lacteos y eliminar,
salvo para ocasiones especiales, los postres dulces.
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