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Resumen

Introduccion: Los estudios sobre restauracion colectiva se en-
cuentran viviendo un cierto auge en Espaia. Sin embargo, se
dispone de muy poca informacion sobre como se organiza este
servicio en las instituciones penitenciarias, y mucho menos aiin
sobre cémo es percibido por sus usuarios.

Objetivos: Analizar el servicio de comedor y el meni servido
en la Prision Modelo de Barcelona, y confrontarlo con la percep-
cién de los usuarios

Metodologia: Entrevista abierta semiestructurada con un res-
ponsable de la Subdireccion de Instituciones Penitenciarias; ob-
servacion del funcionamiento del comedor y otros espacios a car-
go de uno de los investigadores del estudio; y administracion de
un cuestionario de elaboracion propia adaptado al tipo de insti-
tucion. La valoracion nutricional y de la calidad del meni se rea-
liz6 a través del programa DIAL y del indice de alimentacion sa-
ludable (IAS).

Resultados: Los menis suministrados contienen habitual-
mente un exceso de grasa (41,3% del total) y un déficit en hidra-
tos de carbono (41,7% del total) y la puntuacion obtenida segiin
el IAS es aceptable (58,4 puntos). Tres cuartas partes del los re-
clusos usan el comedor a diario para una de las comidas princi-
pales, empleando menos de 15 minutos de media por comida. El
espacio se considera como muy ruidoso. Las raciones se conside-
ran adecuadas, pero el sabor, la calidad y el servicio de la comi-
da se valoran negativamente.

Discusion y conclusiones: Se denota una cierta brecha entre
las propuestas institucionales y las practicas y percepciones coti-
dianas de los usuarios. Algunos cambios en los alimentos y pla-
tos servidos en los meniis, como por ejemplo la reduccion de car-
nes y un aumento del consumo de legumbres, podrian
contribuir a una mejora nutricional, de percepcion y econémica
del mend. Una mayor variedad de alimentos y mayor posibili-
dad de eleccion tanto en el comedor como en el economato po-
drian ser también positivas. Una reordenacién estratégica del
uso del tiempo y de los espacios en el comedor que redujese la
sensacion de provisionalidad y el ruido podria contribuir a un
mejor y mas agradable uso del mismo, a la vez que contribuiria
a una mejor percepcion de la comida y del bienestar en general.
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ANALYSIS OF FOOD SERVICE AND OPINION
OF ITS USERS IN A CATALAN PRISON

Abstract

Introduction: Studies on food services are increasing actually
in Spain. However, there still is very little information on how
this service is organized in prisons, and even less about how it is
perceived by its residents.

Objectives: To analyze the food service and menu in the
Modelo Prison in Barcelona, and confront it with the perception
of prisoners.

Methods: Semi-structured open interview with an official of
the Division of Prisons, participant observation in the dining
room and other spaces by one of the study researchers, and a
specifically designed questionnaire adapted to this kind of insti-
tution. Nutrition and menu quality assessment was performed
using the DIAL program and healthy eating index (IAS).

Results: The supplied menus usually contain an excess of fat
(41.3%) and carbohydrate deficit (41.7 %) even if is acceptable
under IAS score (58.4 points). 75% of residents uses the dining
room for daily main meals, spending less than 15 minutes on
average per meal. The space is considered very noisy. The
portions are considered adequate, but the taste, quality and
service of food are negatively valued.

Discussion and conclusions: Some gaps between institutional
proposals and everyday practices and perceptions of users are
clearly denoted. Some changes in food and dishes served in the
menus -such as reducing meat and increasing consumption of
legumes- could contribute to improve nutrition, perception and
final cost of the menu. A greater variety of food and more possi-
bility of choice in the dining room and in the shop could be also
positive. A strategic reorganization of the use of time and space
in the dining room that would reduce the feeling of discomfort
and noise could contribute to a better and more enjoyable use of
it, while contributing to a better perception of food and welfare
in general.
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Abreviaturas

IAS: Indice de Alimentacién Saludable.

SIDA: Sindrome de Inmunodeficiencia Adquirida.

ON: Objetivos Nutricionales.

AMDR: Intervalo aceptable de distribucién de ma-
cronutrientes (del inglés, Acceptable Macronutrient
Distribution Ranges.

Introduccion

El libro blanco de la Nutricién en Espafia en su edi-
cién del 2013 recoge que “el suministro de una dieta
sana y equilibrada nutricionalmente, pero aceptable
para el consumidor, son factores evidentes que deben
ser considerados en cualquier operacion de servicio de
alimentos™'. En este sentido, desde diferentes organis-
mos e instituciones se han llevado a cabo bastantes ini-
ciativas para controlar y mejorar la calidad nutricional
de los servicios de restauracion colectiva, especialmen-
te en colegios y hospitales?®. Sin embargo, se dispone
de menos informacién sobre cémo se organiza este ser-
vicio en las instituciones penitenciarias, y mucho me-
nos aun sobre cémo es percibido por sus usuarios, a pe-
sar de que en Espaiia afectaba a 68.614 personas en
enero de 2013 y de que se destind un presupuesto de
219 millones de euros para la cocina®.

Los estudios realizados en este &mbito ponen en evi-
dencia la existencia de dificultades y retos sobreafiadi-
dos que son propios de este entorno y no asi de otro tipo
de instituciones>®. Las comidas realizadas en la prisién
son, de manera general, el Unico sustento durante pe-
riodos de tiempo mds 0 menos largos y van destinadas a
un colectivo con una elevada variabilidad de origenes
geogréficos, creencias religiosas, entornos sociocultu-
rales, en algunos casos en situacion de exclusion so-
cial>'®. Asimismo, es un colectivo en el que encontra-
mos una mayor prevalencia de drogodependencia,
tabaquismo o patologias como SIDA, hepatitis C o tu-
berculosis que en la poblacién general''-'4.

La comida se convierte para los reclusos, en muchos
aspectos, en un simbolo de la experiencia en la carcel®. La
imposibilidad de escoger qué, dénde y cudndo comer rea-
firma su pérdida de libertad y la critica a la comida puede
convertirse entonces en un reflejo de la critica a la institu-
¢ion, un acto de rebelidn o una forma de resistencia'.

Asi, al margen de la evidente necesidad de aplicacion y
seguimiento de la normativa que establece los requisitos
nutricionales y de calidad de los ments servidos en los
centros penitenciarios, coincidimos con otros estudios'”!*
en que es fundamental conocer cémo los usuarios perci-
ben la alimentacion en la carcel y en qué medida se ajusta
a sus preferencias alimentarias. Los desajustes entre la
cantidad, composicion y variedad de la comida servida y
la consumida supondran sin duda un mayor gasto econé-
mico derivado del desperdicio alimentario, asi como un
impacto desfavorable para la salud de un colectivo que,
ya de por si, presenta una mayor prevalencia de determi-
nadas patologias y conductas de riesgo.

Ante esta situacidn, en el presente trabajo, analiza-
mos el servicio de comedor y el menu servido en el mas
antiguo y principal centro penitenciario en activo de la
provincia de Barcelona y lo confrontamos con la opi-
nién y percepcion de los usuarios, con el objetivo de
poner en evidencia determinados aspectos que podrian
ayudar a conciliar la visién de los diferentes actores im-
plicados y, de este modo, conseguir un mejor aprove-
chamiento de los recursos y un mayor beneficio para la
salud y el bienestar general de los usuarios.

Metodologia

El estudio se llevé a cabo en el servicio de comedor
de la prisién Modelo de Barcelona. La poblacién peni-
tenciaria de este centro se encuentra entorno a unos
1.800 individuos y estd constituida principalmente por
presos preventivos, es decir, en espera de sentencia fir-
me. La recogida de datos e informacién sobre el servi-
cio de comedor se llevé a cabo a través de entrevista
abierta semi-estructurada'’® con un responsable de la
Subdireccion de Instituciones Penitenciarias; la obser-
vacion personal del funcionamiento del mismo a cargo
de uno de los investigadores del estudio, y la adminis-
tracién de un cuestionario de elaboracién propia adap-
tado y modificado a partir del cuestionario 7 para co-
medores escolares del programa PERSEO* (anexol).
El cuestionario contenia 22 preguntas sobre el mend,
las condiciones del servicio y el recinto y los aspectos
organizativos del comedor. Se incluyeron preguntas
abiertas, cerradas y preguntas con una escala tipo Li-
kert con 5 niveles de valoracion. Para el andlisis de los
datos generados por las preguntas abiertas se utiliz6é un
andlisis cualitativo genérico®. La participacion en el
cuestionario fue anénima y voluntaria y se administrd,
en el marco de la asignatura Nutricion y Dietética, a 31
de los 36 estudiantes de secundaria de la prision.

La valoracién nutricional del mend servido se reali-
z6 mediante el programa DIAL?, a partir de los infor-
mes de los 7 menus semanales tipo correspondientes a
las temporadas primavera-verano y otoflo-invierno, fa-
cilitados por el representante de la administracion, con-
siderados como representativos de los que se sirven en
cualquier institucién penitenciaria con cocina propia,
como es el caso de la Modelo. Para la determinacién de
las raciones habituales de consumo y los pesos de ali-
mentos servidos en comedores colectivos se tomaron
como referencia las recogidas en Carbajal y Salas-Sal-
vad6* %, Para determinar la calidad del ment se utilizé
el Indice de Alimentacién Saludable (IAS) >,

Resultados

El servicio de comedor

El servicio de comedor dispone de cocina propia y
de un horno donde se confecciona a diario el pan y la
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bolleria. El personal estd formado por cuatro cocineros
profesionales, ademds de personal de ayuda de cocina
formado por internos que son seleccionados y reciben
formacion especifica sobre manipulacion de alimentos.
Este trabajo y funciones estan reconocidos institucio-
nalmente.

A excepcidn de los reclusos que se encuentran san-
cionados en “régimen cerrado” o los que estdn enfer-
mos, que comen en la celda o en la enfermeria respecti-
vamente, las comidas se llevan a cabo en 3 comedores
de 260 m? de superficie media y al que asisten una me-
dia de 250 comensales por turno, con un servicio de
tres turnos diarios. Cada recluso tiene asignado un co-
medor en funcién de la galeria que ocupa, y un turno de
comida que viene determinado por el espacio disponi-
ble y el nimero de internos de la galerfa. El sistema de
funcionamiento del comedor es el autoservicio, y se
sirve en bandejas metdlicas con espacios destinados a
albergar los alimentos. Se consume en mesas comuni-
tarias, con cubiertos de PVC reutilizable y se dispone
de 30-40 minutos para finalizar la comida. No obstante,
la informacién facilitada por los usuarios a través de la
encuesta indica que el 87% de los reclusos participan-
tes en esta investigacioén destina como maximo 14 mi-
nutos para comer.

La asistencia al comedor no es obligatoria, pero el
75% de los presos afirman realizar al menos dos comi-
das al diaenél.

Los resultados de satisfaccion con las condiciones
del servicio de comedor, el recinto y el mend, se mues-
tran en la tabla I. A excepcion de la iluminacién, el res-
to de los aspectos consultados son mal valorados por
los participantes de la encuesta. La entrevista con el
responsable de la subdireccion de instituciones peni-
tenciarias también coincide en considerar los comedo-
res luminosos y bastante ruidosos.

Los peores resultados se obtienen para el sabor, con-
siderado como malo o muy malo para el 87,5% de los
participantes. Esta opinion se ratifica cuando se les
consulta sobre cudl es la queja principal sobre el come-
dor, dénde el sabor de la comida obtiene el mayor nu-
mero de respuestas (9), muy por encima del resto de
quejas: variedad (4), textura (1) y temperatura (1). Las
respuestas abiertas incluyen percepciones negativas

Tabla I
Opiniones sobre diferentes aspectos del servicio del
comedor (entorno y meniis) (n = 16)

Muy buena + buena  Mala + muy mala

n(%) n(%)
Iluminacién 6(37,5%) 2(12,5%)
Ruido 3(18,7%) 10 (62,5%)
Sabor 2(12,5%) 14 (87,5%)
Calidad 3(18,7%) 11(68,7%)
Cantidad 2(12,5%) 7(43,75%)
Temperatura 2 (12,5%) 10 (62,5%)
Variedad 2(12,5%) 8 (50%)

sobre el proceso de descongelacion de los alimentos -
sobre todo de las varitas de pescado- o sobre la dureza
de la carne.

La disconformidad con la cantidad servida viene de-
terminada en su mayor parte por la insatisfaccién con el
postre, que se considera escaso por el 68,7% de los en-
cuestados. Este plato es ademads el mas consumido por
los reclusos puesto que s6lo un 18,7% afirma dejar el
postre, frente al 43,7% dicen acabarse el primer plato y
el 18,7% % el segundo, a pesar que las cantidades ser-
vidas para los primeros y segundos platos se conside-
ran “normales” por la mayoria (68,7% y 56%, respecti-
vamente).

El gusto o sabor son los motivos mds aludidos en la
mayoria de los casos (11/16) para no consumir todo lo
que se les sirve. La temperatura (comida fria) es el se-
gundo motivo mencionado (4/16). Los fritos suelen ser
mejor aceptados que otros modos de preparacion.

El menu

El mend se elabora por los Servicios Médicos de la
Cdrcel con la colaboracién de nutricionistas de Institu-
ciones Penitenciarias. Se suministran obligatoriamen-
te 3 comidas al dia. Hasta hace poco, con la comida se
suministraba también una pieza de bolleria con el fin
de ser consumida como merienda. No obstante, ante
los recortes presupuestarios y el mal destino de dicha
pieza en la mayor parte de los casos, que no era consu-
mida y finalizaba desechada en la basura, se decidié
eliminarla.

El mend estd conformado por dos platos y postre,
acompaifiados de pan y agua, no existiendo posibilidad
de eleccion alguna por parte de los usuarios. Si es posi-
ble, sin embargo, renunciar a alguno de los platos o a la
guarnicién. Las cantidades vienen fijadas por el espa-
cio de las bandejas pero es posible repetir si ha quedado
comida tras servir a todos los comensales.

Los mendus para situaciones especiales se confec-
cionan a partir de un listado de alimentos permitidos y
prohibidos para cada una de las situaciones, asi como
modos de preparacién recomendados. No se dispone,
no obstante, ningtin menu estructurado de modo se-
manal.

El contenido energético y la composicién nutricio-
nal diaria promedio del mend estandar se muestran en
latablaII.

El perfil calérico y la comparacién con los objetivos
nutricionales (ON) de la Sociedad Espanola de Nutri-
cion Comunitaria y el intervalo aceptable de distribu-
cion de macronutrientes (AMDR) % se muestran en la
tabla Il y la figura 1.

La puntuacién obtenida por el menii segiin Indice de
Alimentacién Saludable (IAS)* fue de 58,4 pudién-
dose considerar entonces como aceptable (50-80), pero
con la necesidad de introducir cambios para poder lle-
gar a considerarse saludable (> 80).

Analisis del servicio de comedor
y la opinidn de los usuarios en un centro
penitenciario de Catalufia
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Tabla II
Energia y composicion nutricional diaria promedio
del meniis estdndar

Energiay nutrientes Cantidad
Energia (kcal) 2.716
Proteina (g) 116
Hidratos de Carbono (g) 268
Fibra dietética (g) 26,6
Grasa total (g) 125
AGS (g) 36,6
AGM (g) 60,7
AGP (g) 14,7
AGP + AGM/AGS 2,1
Colesterol (mg) 428
Tabla III
Puntuacion del meniis segiin el IAS
Puntuacion
Cereales y legumbres 8.4
Verduras y hortalizas 10
Frutas 2,8
Lécteos 6,5
Carnes, Pescados y Huevos 10
Energia de lipidos [%kcal] 2,4
Energia AGS [% kcal] 5,7
Colesterol [mg] 1,5
Sodio aportado por los alimentos [mg] 7
Variedad alimentos/3 dias 4
Puntuacion total 584

En lo que respecta a las diferentes identidades cultu-
rales o religiosas, aunque no se contemplan en las fichas
de menus y adaptaciones facilitadas, desde la Subdirec-
cién de Instituciones Penitenciarias se nos informé que

existen acuerdos con diferentes estamentos de distintas
confesiones religiosas. Por ejemplo, siempre se respeta
el Ramadan y se proporciona la comida para poder ser
consumida en las horas que la religion lo permite.

Los mentis para situaciones especiales se distribu-
yen a la vez que los normales. La cocina ya dispone del
registro de dichas necesidades y sus usuarios, de modo
que solo es necesario identificarse.

Algunos regimenes especiales se preparan aparte
(alergias especificas, régimen hiposddico, sin hue-
vo...), mientras que otros se preparan a la vez y sélo son
sustituciones de una parte del plato por el producto ade-
cuado (cambio de cerdo por pollo o pavo, por ejemplo,
paralos internos de credo musulman).

Este tipo de adaptacion, sin embargo, no satisface a
los internos de ciertas religiones. Demandan que los
alimentos sean tratados y conservados de modo espe-
cial desde la materia prima, asi como cocinados y con-
dimentados segun sus preceptos. A modo de ejemplo,
resaltan la necesidad de no utilizar el mismo aceite para
las frituras de pavo o pescado que para cocinar los pro-
ductos del cerdo.

Discusion

Del andlisis del servicio de comedor y del ment ser-
vido en la prision Modelo de Barcelona y la confronta-
cién con la opinién y percepcion de los usuarios, se po-
nen en evidencia determinados aspectos que muestran
la brecha que existe entre las propuestas institucionales
y las practicas y las percepciones cotidianas de los
usuarios. Mas alla de los aspectos bioldgicos, la ali-
mentacién es una actividad que se da en contextos so-
ciales concretos, que imprimen sus propias caracteristi-
cas tanto a la actividad en si como a su uso y a su
percepcién por parte de los individuos.

En primer lugar, a pesar de que la mayoria de los re-
clusos afirman usar el comedor para las comidas prin-
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cipales y podrian dedicar alrededor de 30 minutos a co-
mer, destinan a ello, en términos generales, menos de la
mitad de ese tiempo. El ambiente ruidoso del comedor
o simplemente la posibilidad de utilizar su tiempo en
otro tipo de actividades mas satisfactorias, podrian lle-
var a los reclusos a pasar el minimo tiempo posible en
este espacio usando este espacio simplemente como un
lugar de paso mds, y no realmente como un lugar de re-
lacion.

En segundo lugar, los internos valoran mal tanto la
calidad como el sabor de la comida, asi como las condi-
ciones en que llega a la mesa (temperatura, dureza...),
si bien no cuestionan la cantidad, la cual cosa se refren-
da por el hecho de que no acostumbran a terminarse sus
raciones a pesar de que, segin ellos mismos manifies-
tan, las consideran adecuadas. Las adaptaciones de los
mends a diferentes confesiones religiosas (principal-
mente la musulmana) no tienen en cuenta mas que su-
perficialmente un andlisis cultural” y tampoco resultan
suficientes, en opinién de los afectados.

Hay que considerar, sin embargo, el hecho de que la
aceptacién de la comida por parte de los reclusos de-
pende en gran manera del modo de preparacién y de la
manera en que los alimentos cocinados llegan a la mesa
y sin duda, la masificacién del centro del estudio®, difi-
culta enormemente no tan solo la organizacion de las
comidas sino las condiciones en las que los internos co-
men, por simple aritmética entre espacio y nimero de
internos.

En cuanto al aporte energético y a las fuentes de
energia del mend, en linea con otros trabajos en el mis-
mo dmbito*>'** observamos que los menus suministra-
dos contienen habitualmente un exceso de grasa
(41,3% del total) y un déficit en hidratos de carbono
(41,7% del total), desde cualquier referencia con la que
se comparen®. El exceso de lipidos coincide ademas
con la deteccién de un uso excesivo de fritos y reboza-
dos en los segundos platos. Probablemente, la inten-
cion de adaptar los alimentos y las técnicas culinarias a
las preferencias de los reclusos, que parecen valorarlos,
haya podido influir en este aspecto, pero deberia recon-
siderarse, a tenor de la elevada proporcion de energia
aportada por la grasa en los mends.

A esto habria que afiadir que si bien el servicio de co-
medor supone la via natural para el sustento alimenti-
cio de los internos, la asistencia al mismo no es obliga-
toria y, en gran medida, los reclusos complementan su
dieta, en funcién de sus apetencias, con alimentos ad-
quiridos en el economato, cuya oferta es mayoritaria-
mente a base de productos industriales que no requie-
ren cocinado para su consumo (embutidos, pan de
molde, enlatados, bolleria industrial, galletas,
snacks,...) que de manera general contribuirdn al incre-
mento en la proporcién de grasa de la dieta, ademas de
azucares simples y/o sal.

El hecho de plantear una posible modificacién y di-
versificacion la oferta del economato hacia productos
mds “saludables”, que incluyera fruta, por ejemplo, po-
dria plantearse como una alternativa, pero seguramente

deberia tratarse con mucho cuidado, puesto que cabria
la posibilidad de ser entendida como una limitacién
mas en la libertad de eleccidn de los reclusos, ya de por
si mermadas y, por lo tanto, podria llegar a convertirse
en un foco de conflicto si no se lleva a cabo con una es-
trategia de comunicacion adecuada. Antes de proceder
con cambios que afecten a la capacidad de eleccidn, se-
ria conveniente llevar a cabo programas de educacion
nutricional destinados a incidir sobre los habitos ali-
mentarios y realizar modificaciones en el ment ofreci-
do por la institucion.

En este sentido, incorporar legumbres 1 6 2 dias a la
semana como segundo plato, en lugar de carne, podria
beneficiar la composicion general del ment tanto en lo
referente al incremento en proporcién de glicidos co-
mo en la disminucién de lipidos del ment, gracias a su
menor contenido general en grasas, grasas saturadas y
la ausencia de colesterol. La calidad proteica y la dis-
ponibilidad de hierro estardn garantizadas si se sirven
combinadas con cereales, vegetales y/o frutas de pos-
tre*. Esta sustitucion también podria ser econémica-
mente favorable y del agrado de los comensales, puesto
que, son los segundos platos los que mds comensales
afirman dejar y los que reciben mayor nimero de criti-
cas, destacando la dureza de la carne. Ademads podria
convertirse también en un elemento, si no vehiculador,
no obstaculizador de las distintas identidades alimenta-
rias y/o religiosas, ya que en términos genéricos son
considerados como halal o kosher, y son productos que
pertenecen, asimismo, a distintas tradiciones culina-
rias®’.

La incorporacién de mayor variedad de frutas y la
posibilidad de escoger entre varias de ellas en cada co-
mida, ya sea como postre, en el desayuno o recuperan-
do la opcidén de la merienda, como alternativa a la bo-
lleria, redundaria también en una mejora de la
puntuacién del menu segun el IAS y en la proporcién
de las fuentes de energia del mismo, a la vez que podria
crear una mayor sensacion de libertad de eleccién so-
bre su alimentacién. Este hecho podria resultar también
beneficioso a la larga, puesto que en ocasiones, la pos-
tura critica expresada hacia la comida refleja en el fon-
do una critica a la falta de libertad para escoger qué,
cudando y dénde comer.

Conclusiones

El hecho diario de comer y la forma y los espacios en
los cuales éste se desarrolla es una de las principales
experiencias que marcan la cotidianidad, tanto indivi-
dual como social, de los reclusos. Si bien el servicio y
el menu del comedor del centro penitenciario presentan
aspectos positivos y destacables, algunos otros deberi-
an modificarse para conseguir ofrecer un menu mas sa-
ludable a la vez que una mayor aceptacion por parte de
los beneficiarios del mismo.

Por un lado, el exceso de fritos y de grasas presentes
en los menus, atribuibles quizds a un intento de adaptar
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los alimentos servidos a las preferencias de los reclu-
s0s, no cumple con las expectativas que presuntamente
lo motivan. Algunos cambios en los alimentos y platos
servidos en los menus, como por ejemplo la reduccién
de carnes y un aumento del consumo de legumbres, po-
drian contribuir en relacién con la percepcion de la co-
mida por parte de los reclusos, tanto como una mejora
genérica de la composicién nutricional del mend, como
en relacion con la percepcion de la propia salud a través
de la alimentacion, ademads de repercutir econémica-
mente de manera positiva en los costes.

Una reordenacion estratégica del uso del tiempo y de
los espacios en el comedor que redujese la sensacion de
provisionalidad y el ruido podria contribuir a un mejor
y mas agradable uso del mismo, a la vez que contribui-
ria a una mejor percepcién de la comida y del bienestar
en general.

Hay que destacar, de todos modos, que cuando la ru-
tina de la institucion normaliza una situacion, ésta es
vivida como lo tinico real y posible. De hecho, los re-
clusos no piensan directamente, por ejemplo, en la ali-
mentacién en la prision, a no ser que haya una pérdida
de peso o un aumento (ambos casos han sido observa-
dos en la prision Modelo) destacables. En este sentido,
se observa que este hecho cobra consciencia en rela-
cién con los reclusos al ser puesto en evidencia.
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