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Resumen

Introduccion: El comedor escolar es el centro de co-
mida habitual para muchos nifios. Aunque actualmente
se dispone de guias y recomendaciones para los meniis
escolares, resulta dificil evaluar su calidad dietética.

Objetivos: Disefiar un cuestionario para evaluar la ca-
lidad desde el punto de vista dietético de los meniis esco-
lares de forma rapida y sencilla.

Material y métodos: Partiendo de las recomendaciones,
se ha disefiado un cuestionario (COMES) de 15 items que
hacen referencia a la frecuencia de consumo de alimentos
y otras caracteristicas de los menus escolares. A continua-
cion se realizo un estudio longitudinal prospectivo en el
que se analizaron con este cuestionario 36 planillas de me-
nis de 4 empresas de restauracion colectiva que prestaban
el servicio de comedor escolar en Castilla y Leén durante
los cursos 2006-2007 a 2010-2011. Se analizaron las dife-
rencias en funcion del sistema de gestion de las empresas
mediante la prueba U de Mann-Whitney y el test de Krus-
kal-Wallis. La significacién se alcanzé con una p<0,05.

Resultados: Se observé un incumplimiento de la re-
comendacién de ingesta de derivados carnicos, lacteos
y precocinados por exceso en el 97,2%, 94,4% y 27,8%
de los meniis analizados, respectivamente; y un incum-
plimiento por defecto en la ingesta de pescado, fruta,
legumbre y guarniciones de verduras y hortalizas en el
83,3%, 94,4%, 91,7% y 75% de los mends, respectiva-
mente, aunque si cumplian las recomendaciones del con-
senso de comedores para todos los grupos excepto frutas
y lacteos. La variedad de alimentos y de técnicas culina-
rias fue adecuada. No se encontraron diferencias estadis-
ticamente significativas en la puntuacion del COMES en
funcion del tipo de gestion (p=0,87), aunque se observo
que el sistema de catering ofrece mayor calidad dietética.

Conclusiones: Se ha propuesto una herramienta que
permite valorar la calidad dietética de los menis esco-
lares de forma rapida y sencilla. La valoracion de la fre-
cuencia de consumo de los alimentos mas problematicos
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DESIGN AND IMPLEMENTATION OF A
QUESTIONNAIRE TO EVALUATE THE
DIETARY QUALITY OF SCHOOL MEALS

Abstract

Introduction: The school canteen provides a substantial
proportion of the daily nutritional intake for many
children. There are nutritional standards for school
meals, however, it is still difficult to assess the dietary
quality.

Aims: To design a questionnaire for assessing the
dietary quality of school meals, quickly and easily.

Methods: A dietary questionnaire (COMES) was
designed on the basis of the current recommendations.
COMES consist of 15 items related to the food-
frequency and to other characteristics of school meals.
Then, a longitudinal prospective study was performed
in order to analyze, with COMES, 36 school meals of
4 catering companies from Castilla y Leon during the
academic years 2006-2007 to 2010-2011. Differences in
dietary quality menus according to the management
system of catering companies (in situ vs. transported)
were analyzed by using the Mann-Whitney and the
Kruskal-Wallis tests. The significance was reached at
p <0,05.

Results: The frequency intake of meat, dairy and
prepared products was higher to the recommended
in 97,2%, 944% and 27,8% of the analyzed menus,
respectively. By contrast, the frequency intake of fish,
fruit, legume, and vegetable garnishes were lower to
the recommended in 83,3%, 94,4%, 91,7% and 75%
of menus, respectively. Nevertheless, recommendations
established by our consensus document for school meals
are complied for all food groups, except for dairy and
fruits. The variety of foods and culinary techniques were
appropriate. No significant differences were found in
the COMES score according to the management system
(p=0,87), although catering system provides higher
dietary quality.

Conclusions: A new tool to assess quickly and
easily the nutritional quality of school meals has been
proposed. The assessment of the frequency intake of
the most problematic foods for schoolchildren with
this scale is much more demanding than the current
recommendations. Even so, menus analyzed showed
an acceptable quality in terms of variety of foods and
culinary techniques, although milk frequency in the
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para la edad escolar con esta escala es mucho mas exi-
gente que las de las recomendaciones actuales. Aiin asi,
los ments analizados presentaban una calidad aceptable
en cuanto a variedad de alimentos y técnicas culinarias,
pero una excesiva oferta de lacteos a expensas de un dé-
ficit de fruta fresca. Por otra parte, el sistema de gestion
transportado (cafering caliente y linea fria) ofrece meniis
mas acordes con las recomendaciones dietéticas.

(Nutr Hosp. 2015;31:225-235)
DOI:10.3305/nh.2015.31.1.8156

Palabras clave: Cuestionario. Meniis escolares. Servicios
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Abreviaturas

AEP: Asociacion Espafiola de Pediatria.

AMPAs: Asociaciones de Padres y Madres de
Alumnos.

COMES: cuestionario COMES (COmedores ESco-
lares).

COMES-FC: subescala COMES de frecuencia de
consumo.

DCACE: Documento de consenso sobre la alimen-
tacion en los centros educativos.

DCC: Dime Cémo Comes.

OMS: Organizaciéon Mundial de la Salud.

1r/s: raciones a la semana.

Introduccion

El proceso de globalizacién actual ha condicionado
que, en pocas décadas, se haya producido un profundo
cambio en el estilo de vida y en el patrén alimentario
de nuestro pafs, caracterizado por la oferta casi ilimita-
da de alimentos, el aumento del tamaiio de las raciones
y una baja actividad fisica, alejandolo de la tradicional
dieta mediterrdnea’, situacién muy similar en adultos
y nifios?.

Sus consecuencias se han asociado con un aumen-
to de la incidencia de las “enfermedades cronicas no
transmisibles®”, siendo especialmente preocupante el
aumento de la prevalencia de obesidad, incluyendo la
obesidad infantil. Ademas, el nifio obeso tiene una alta
probabilidad de convertirse en un adulto obeso con to-
das sus comorbilidades, por lo que la prevencién es
fundamental desde épocas tempranas del desarrollo.
Los datos del estudio ALADINO* evidencian que en
Espaiia el exceso de peso afecta al 45,2% de los nifios
(26,1% con sobrepeso y 19,1% con obesidad), lo cual
supone un importante problema de salud publica, datos
corroborados por el Ministerio de Sanidad en 2013°.

Ante la magnitud del problema, la sociedad debe
promover acciones preventivas desde la edad pedidtri-
ca, ya que es la etapa en la que se adquieren los habitos
alimentarios que probablemente persistan a lo largo de
la vida®. La 57* Asamblea Mundial de la Salud aprobé
la Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Ac-
tividad Fisica y Salud’. En Espaiia, atendiendo a esta

menus was excessive at the expense of fresh fruit. On the
other hand, the transported system (i.e. catering, both
hot and cold-holding) provides menus more consistent
with the dietary recommendations.

(Nutr Hosp. 2015;31:225-235)
DOI:10.3305/nh.2015.31.1.8156

Key words: Questionnaire. School meals. Food services.
Feeding patterns. Child.

llamada de atencién de la OMS, se puso en marcha
una estrategia global para fomentar una alimentacion
saludable: “la estrategia NAOS: Nutricion, Actividad
fisica, prevencion de la Obesidad y Salud”®. Uno de
los principales dmbitos de accion de esta estrategia es
la escuela y, mds concretamente, el comedor escolar.

El comedor escolar se ha convertido en la actualidad
en el centro de comida habitual para muchos nifios; de
hecho, es el servicio complementario mds demandado.
Se ha constatado un continuo crecimiento del niimero
de usuarios de este servicio educativo en los dltimos
afios: desde el 27,6% de los 2,4 millones de alumnos
de Primaria en 2007, hasta el 41% de un total de 2,8
millones de alumnos de este nivel educativo en 2012°.
Por ello los comedores y la restauracion colectiva diri-
gida a escolares han adquirido una especial importan-
cia desde el punto de vista de la salud publica'®.

La Asociacién Espafiola de Pediatria (AEP)!! consi-
dera que los mentis que ofrecen los comedores escola-
res en Espafia no son equilibrados y no ayudan a que
los nifios aprendan a comer correctamente, ya que abu-
san de la carne y contienen poca fruta, verdura, legum-
bre y pescado. Diversos estudios han evidenciado que
los nifios prefieren alimentos como la pasta, el arroz,
las patatas y la carne, y que generalmente rechazan las
verduras y los pescados!?',

Hasta principios del siglo XXI el marco juridico ge-
neral” y la reglamentacién autonémica que regulaba
el funcionamiento del servicio de comedor escolar no
inclufa recomendaciones sobre aspectos dietético-nu-
tricionales ni sobre acciones de educacién nutricio-
nal'!o. En el afio 2005 las instituciones comenzaron a
acordar una serie de recomendaciones con el objetivo
de que en los comedores escolares se ofreciesen die-
tas equilibradas desde el punto de vista nutricional'”-%,
junto con algunas intervenciones sencillas en los cen-
tros escolares con el objetivo de promover hdbitos de
vida saludables'®. Posteriormente, en 2010, se publicé
el “Documento de consenso sobre la alimentacion en
los centros educativos”® (DCACE), donde se expu-
sieron las recomendaciones nutricionales para las co-
midas escolares, entre otros aspectos. Finalmente, la
Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria
y Nutricién?! también contempla actuaciones en el co-
medor escolar.

En nuestra comunidad auténoma la Junta de Cas-
tilla y Ledn edit6 diverso material con el objetivo de
proporcionar informacién cientifica sencilla sobre ali-
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mentacién y nutricién en 200522 y 2007%, con reco-
mendaciones especificas para el comedor escolar. En
el afio 2008 se aprobo el Decreto 20/2008, de 13 de
marzo, por el que se regula el servicio publico de co-
medor escolar en la Comunidad de Castilla y Le6n* y
la ORDEN EDU/693/2008, de 29 de abril®*?, por la
que se desarrolla dicho decreto.

Aunque actualmente se dispone de guias y reco-
mendaciones sobre las caracteristicas de la prestacion
del servicio en los comedores escolares, como las ya
mencionadas del Documento de Consenso DCACE?,
resulta dificil evaluar su calidad dietética. Es muy im-
portante que la familia conozca la composicién de los
mends ofertados en el comedor para que pueda com-
plementarlos adecuadamente con el resto de las inges-
tas en el domicilo?. Asi, los padres reciben por escrito
los menus de los nifios®, pero esta informacién no es lo
suficientemente clara, y no saben interpretarla. De he-
cho, segun el estudio realizado por la fundacién Eroski
en 2004, la informacién aportada por las planillas de
mends remitidas a las familias fue insuficiente en el
60% de los casos, escasa en el 32% y contenia sélo los
nombres genéricos de los platos en el 35% de las pla-
nillas evaluadas. Por otro lado, aunque en los dltimos
afios la difusion de los ments escolares via web puede
haber contribuido a mejorar la informacién recibida
por los padres®, el problema de la mala interpretacién
y la no valoracion de la adecuacién del mend, persiste.

Esta situacion justifica la necesidad de desarrollar
un sistema sencillo de valoracién y seguimiento de la
calidad dietética de los ments que ayude a las familias
y a los centros. De acuerdo con Aranceta y cols.", las
herramientas de evaluacion fédciles de usar pueden ser
de utilidad para su aplicacion a modo de autoevalua-
cion, y pueden ayudar a las familias a conocer como
es la alimentacién de sus hijos en el comedor y a com-
plementar adecuadamente la alimentacion en el hogar.

Por tanto, el objetivo del presente trabajo fue dise-
flar un cuestionario para evaluar la calidad desde el
punto de vista dietético de los menus escolares de for-
ma rdpida y sencilla.

Material y métodos

Diserio de un cuestionario de evaluacion de la
calidad dietética de los meniis escolares

Para el disefio del cuestionario se tuvieron en cuenta
las recomendaciones de la Guia para los Comedores
Escolares de Castilla y Le6n?, las de la Guia Alimen-
taria para la poblacién espafiola®' y las del Documen-
to de Consenso sobre la Alimentacién en los Centros
Educativos (Ministerio de Educacién y Ministerio de
Sanidad, Politica Social e Igualdad, 2010)%.

El cuestionario COMES (Comedores Escolares)
consta de 15 items: los 8 primeros hacen referencia
a la frecuencia de consumo de los alimentos que se
consideran mds problemadticos en la edad escolar y los

siete restantes valoran otras caracteristicas del menu
(Tabla I). Esta herramienta es vdlida exclusivamente
para la comida de mediodia de 5 dias a la semana.

En la cumplimentacién del cuestionario sélo hay
dos puntuaciones posibles: 0 6 1. Se asigna un punto a
cada ftem que se responda afirmativamente, y ningu-
no, a los que se contesten negativamente.

La correccion del cuestionario se efectia a partir de
los resultados del andlisis cualitativo de la informacién
que figura en las planillas de ments mensuales o tri-
mestrales y, si es posible, de las fichas de plato (donde
figura, para cada plato, los ingredientes empleados en su
elaboracion y sus cantidades, entre otras cosas). A partir
de esta informacion, y teniendo en cuenta los tamarios de
racién recomendados para este grupo poblacional?*3!32,
se transforman todos los platos servidos en raciones de
consumo de los distintos grupos de alimentos (patatas,
verduras y hortalizas, legumbres, pasta, arroz, carnes
magras, carnes grasas y embutidos, pescados, huevos,

Tabla I
Cuestionario COMES de evaluacion dietética de los
meniis escolares

Trems Puntos

1. El menu ofrece pescado al menos dos veces a la
semana

2. El ment ofrece legumbres al menos dos veces a la
semana

3. El menu ofrece ldcteos una vez a la semana o
menos

4. El menu ofrece fruta fresca al menos cuatro veces
ala semana

5. El mend ofrece verduras/hortalizas como plato
principal al menos una vez a la semana

6. El mend ofrece una guarnicién de verduras/
hortalizas al menos cuatro veces a la semana

7. El mend ofrece alimentos precocinados o
procesados menos de una vez cada quince dias

8. El mend ofrece derivados cdrnicos menos de una
vez cada quince dias

9. La presencia en el mend de fritos, rebozados y
empanados es menor o igual de dos veces a la
semana

10. Existe una adecuada variedad de alimentos del
mismo grupo

11. Existe una adecuada variedad de preparaciones
culinarias, en general y para los mismos alimentos

12. El disefio del ment tiene en cuenta las preferencias
y gustos de los nifios

13. Larotacién del mend es, al menos, trimestral

14. La planilla de ments incluye alguna informacién
nutricional

15. La planilla de mends incluye informacién sobre el
pan, la bebida y/o el tipo de aceite empleado

Total

Disefio y aplicacion de un cuestionario de
calidad dietética de los ments escolares
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Anexo I
Especificaciones del andlisis cualitativo de los meniis escolares planificados

1. Consideraciones efectuadas en la estimacion de la frecuencia de consumo de alimentos

En la asignacidn de los alimentos a los distintos grupos se aplican las siguientes consideraciones:

(I) Se analizan por separado algunos derivados por diferir de los alimentos de partida tanto en su composicion (carnes frente
a derivados cdrnicos), como en su utilizacién y/o recomendaciones (leche frente a derivados ldcteos).

(IT) Se separan los cereales en el grupo “cereales” (harinas, rebozados, empanados, salsa bechamel, masas, etc.), “pan”,
“pasta” y “arroz”, por ser mds fdcil su cuantificacion para establecer la adecuacidn a las recomendaciones para el comedor
escolar.

(IIT) En el grupo de hortalizas y verduras se consideran por separado los primeros platos de las guarniciones, para poder valo-
rar la adecuacidn a las recomendaciones.

(IV) Se clasifican como:

* Derivados cdrnicos: fiambres grasos, embutidos, patés, salchichas, hamburguesas, albéndigas y, en general, productos
elaborados a partir de carne picada (por contener una elevada cantidad de grasa).

* Postres ldcteos: natillas, flan, crema catalana, helados, copa de chocolate, etc.

(V) Se consideran alimentos precocinados o procesados tanto los precocinados fritos (croquetas, empanadillas, calamares...),
como los no fritos (pizza, lasafia...).

(VI) Se consideran “fritos y rebozados” los alimentos fritos (precocinados o no) y los rebozados y empanados. En el caso de
la Iinea fria se considera la presencia en el mend de alimentos asimilables a los fritos y rebozados (alimentos pre-fritos, etc.).

alimentos precocinados, frutas, lacteos, aceites y grasas
y bolleria y dulces), y éstas, en frecuencia de consumo
semanal de alimentos de cada grupo (Anexo I).

También se analizan otros aspectos del menu pla-
nificado: variedad de alimentos, en general (que apa-
rezcan alimentos de todos los grupos), y dentro de un
mismo grupo (por ejemplo, que se sirvan distintos ti-
pos de pescados, de fruta, de legumbres, de carnes...);
variedad de preparaciones culinarias, en general (asa-
do, rebozado, empanado, guisado, cocido, a la plan-
cha, etc.), y para los mismos alimentos (que un mismo
grupo de alimentos se prepare de diferentes maneras);
rotacion del mend (quincenal, mensual, trimestral...);
alternancia en un mismo dia de alimentos preferidos
por los nifios con otros de peor aceptacion; que en la
planilla de mends se incluya la cantidad y el tipo de
pan, la bebida servida, el tipo de aceite utilizado, tanto
para cocinar, como para alifiar ensaladas y alguna in-
formacidn nutricional.

Los 8 primeros {tems se responden a partir de los
resultados obtenidos en el andlisis de la frecuencia de
consumo de alimentos semanal. El ftem 9 se puntia
como cero si la suma de fritos, rebozados y empanados
es 3. El item 10 se puntiia como cero si la variedad de
alimentos de hortalizas y verduras, legumbres, carnes y
pescados se ha calificado en mds de uno de ellos como
“deficiente” (Anexo II). El item 11 se puntida como cero
si la variedad de técnicas culinarias de hortalizas y ver-
duras, pasta, arroz, carnes y pescados se ha calificado
en mas de uno de ellos como “deficiente” (Anexo II).

La puntuacidn final se obtiene sumando los puntos
correspondientes a los 15 items. La calidad dietética del
menu se valora como “muy deficiente” si se obtienen
de 0 a 3 puntos; “mejorable” entre 4 y 7 puntos; “acep-

@z

table” de 8 a 12 puntos; y “dptima” de 13 a 15 puntos.

Este cuestionario no sélo permite valorar la calidad
global del menu escolar de un determinado colegio o
empresa de restauracién colectiva, sino que también,
cada item por separado, detecta las deficiencias espe-
cificas del menu.

También se puede emplear la subescala COMES-FC
que evalda la calidad de los menus respecto a la ade-
cuacion de la frecuencia de consumo de alimentos
(items 1 a 8). En este caso, el cumplimiento de las re-
comendaciones del mend se valora como “muy defi-
ciente” si se obtienen entre 0 y 2 puntos; “mejorable”
entre 3 y 4 puntos; “aceptable” de 5 a 7 puntos; y “6p-
tima” si se obtienen 8 puntos.

Aplicacion del cuestionario COMES para la
evaluacion de los meniis escolares

Con objeto de probar la herramienta disefiada, se
aplicé el cuestionario COMES para valorar la cali-
dad y adecuacién de los ments servidos en centros
escolares de Castilla y Leén. A modo de ejemplo, se
realizé un estudio longitudinal prospectivo en el que
se analizaron 36 planillas de ments de 4 empresas de
restauracion colectiva durante los cursos académicos
2006-2007 a 2010-2011 que sirvieron a entre 95 y 311
centros, en funcién del curso escolar.

Estas empresas servian en dos modalidades de ges-
tién: cocina in situ en los propios centros escolares o
sistema transportado (catering caliente desde 2006-07
hasta 2008-09 -los menus se elaboran en una cocina
central y se transporta en caliente a los centros-, y linea
fria a partir 2009-10% -los mends se elaboran en una
cocina central, se refrigeran, se transportan en frio a
los centros y all{ se regeneran-).
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Anexo II
Criterios de valoracion de la variacion de alimentos y
de técnicas culinarias en las planillas de meniis de los comedores escolares

Platos Grupo de alimentos Valoracion Variacion . Yarlacl?n .
dentro del grupo técnica culinaria
Optima >2% >3 >4
Pasta Aceptable 2% 3 4
Deficiente <2% <2 <4
Optima >4
Arroz Aceptable 4
Deficiente <4
Optima =5 >3
Primer plato Verduras y hortalizas ~ Aceptable 3-4 2-3
Deficiente <3 <2
Optima =4 3
Legumbres Aceptable 3 2
Deficiente <3 1
Optima 2
Patatas Aceptable 1
Deficiente 0
Optima 5-8 =5
Carnes Aceptable 3-4 3-4
Deficiente <3 <3
Optima 1
Derivados cdrnicos Aceptable 2
Deficiente >3
Optima >5(bya) >4
Segundo plato Pescados Aceptable 3-4(bya) 2-3
Deficiente <3 (onobya) <2
Optima 3
Huevos Aceptable 2
Deficiente 1
Optima 1
Precocinados Aceptable 2
Deficiente 3
Optima =4 3-4
Hortalizas y verduras ~ Aceptable 2-3 2
Deficiente 1 1
Guarnicion p
Optima 3
Patatas Aceptable 2
Deficiente 1
Optima =5
Frutas Aceptable 4
Deficiente <3
Optima 2
Licteos Aceptable 1
Deficiente 0
Postre ~
Optima 0
Postres ldcteos Aceptable 1
Deficiente 2
Dulces, bolleria, Optima 0
tartas Acep(able 1
Deficiente 2
*Mensual / Trimestral; b: pescado blanco; a: pescado azul.
Disefio y aplicacion de un cuestionario de Nutr Hosp. 2015;31(1):225-235 229
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Se realizé el andlisis cualitativo de las planillas tri-
mestrales de menus como se ha explicado anterior-
mente. A continuacién se aplicaron el cuestionario
COMES vy la subescala COMES-FC para cada plani-
Ila trimestral de cada empresa (por tipo de gestién) en
cada curso, y se calculd el valor medio.

Andlisis estadistico

La puntuacion del COMES y de la subescala CO-
MES-FC se describen como media (DE). La valo-
racion de los items del cuestionario por separado se
expresa como porcentaje de respuesta negativa (% de
incumplimiento de las recomendaciones).

La normalidad de las variables se determind con
la prueba de Kolmogorov-Smirnov. A pesar de que la
mayoria de las variables presentaron una distribucion
normal, dado el reducido tamafio muestral y la gran
variabilidad de algunas variables (DE), se ha preferido
emplear pruebas no paramétricas.

Las diferencias en funcion del sistema de gestién in
situ frente a transportado (catering caliente o linea fria)
se analizaron mediante la prueba U de Mann-Whitney.
Para determinar si existian diferencias en la calidad de
los mentis escolares en funcion del sistema de gestion
se aplico el test de Kruskal-Wallis. La significacion se
alcanzé con una p<0,05.

Resultados y discusion

Diserio de un cuestionario de evaluacion de la
calidad dietética de los meniis escolares

El cuestionario COMES vy los criterios de correc-
cién se han presentado en el apartado Material y Mé-
todos.

En los criterios de valoracion del cuestionario pre-
sentado se han considerado frecuencias de consumo
para los grupos de alimentos mds problemadticos en la
edad infantil mds restrictivas que las del DCACE que,
por otra parte, presentan rangos muy amplios para es-
tos alimentos. Esto se debe a que se han considerado
las recomendaciones semanales de la Guia Alimenta-
ria para la Poblacién Espaifiola y se han tenido en cuen-
ta los resultados de los ultimos estudios de consumo de
la poblacién espafiola®*3. Por ello, se ha considerado
positiva la oferta de frecuencias de consumo para es-
tos grupos de alimentos en el limite superior o en el
centro del intervalo de las que recomienda el DCACE,
con objeto de asegurar el cumplimiento de minimos.
Por otra parte, a la hora de definir el cumplimiento de
las frecuencias de consumo de alimentos consideradas
adecuadas en la valoraciéon del COMES se ha tenido
mds en cuenta el cumplimiento de las recomendacio-
nes alimentarias y la educacion en hdbitos alimentarios
saludables que las preferencias y gustos de los nifios
exclusivamente.

Tabla IT
Porcentaje de incumplimiento de las recomendaciones
o de planillas con un 0 en la puntuacion de los items
del COMES referentes a la frecuencia de consumo,
variedad y técnicas culinarias

*Porcentaje de

. Aspecto que Porcentaje . L
Items evaliia de incumplimiento
COMES , . .. del Documento
el item incumplimiento 20
de Consenso
1 Pescado 83,3 53
2 Legumbres 91,7 0
3 Lacteos 94,4 94,4
4 Fruta 94,4 944
5 Verduras como 2.8 0
plato principal
6 Verduras como 75,0 474
guarnicion
7 Precocinados 27,8 —
8 Derivados 97,2 —
cdrnicos
9 Fritos y 41,7 —
rebozados/
empanados
10 Variedad de 16,7 —_
alimentos
11 Variedad 11,1 —
de técnicas
culinarias

*Cumplimiento del Iimite inferior del rango recomendado.
—: no hay recomendaciones.

En la actualidad sélo se ha publicado un cuestionario
que evalie la calidad dietética de los menus escolares, el
del informe Eroski de 2012%. Este cuestionario contiene
10 items que valoran la presencia de verduras como plato
principal, ensalada, legumbres, pescado, fruta, variedad
de las preparaciones culinarias, precocinados, variedad
de guarniciones y productos ldcteos y dulces. Ademds,
propone unos criterios minimos de 6 grupos de alimen-
tos (verduras como plato principal, fruta, legumbres,
pescado, precocinados y dulces) que, en caso de incum-
plimiento, penalizan respecto a la puntuacion anterior.
Sin embargo, la comparacién de ambas herramientas
resulta dificil, ya que en nuestro caso los criterios em-
pleados son mds restrictivos, puesto que se ha intentado
ajustar las recomendaciones del comedor escolar a la in-
gesta semanal de grupos de alimentos, tal como aconseja
la Guia Alimentaria para la Poblacién Espariola’!.

Aplicacion del cuestionario COMES para la
evaluacion de los meniis escolares

Descripcion de los items de frecuencia de consumo,
variedad de alimentos y técnicas culinarias
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Tabla III

Comparacion de la frecuencia de consumo recomendada en el Consenso de Comedores20 y la observada en estudios

nacionales realizados en comedores esparioles

Grunos de alimentos Documento Aranceta et al. DCC. Martinez et al. Zulueta et al.
P de Consenso® Bilbao 1996 Esparia 2004**  Granada 2010°°  Vizcaya 2011
Pasta 11/s 11/s
1,7 1/s
Arroz 11/s 11/s
Patatas 11/s 0,4 1/s
Legumbres 1-21/s 11/s 1,8 1/s
Verdura 1-2% 1/s <1 1/s (rechazo 78%) 11/s 1,1 1/s
Carne 1-31/s 3-41/s 21/s 331/s 251/s
Pescado 1-31/s (rechazo 86%) 11/s 1,31/s 1,4 1/s
Huevos 1-21/s 11/s 0,8 1/s 0,6 1/s
Patatas fritas 1-21/s 1-21/s 0,5 1/s
Ensalada 3-41/s 31/s 2r1/s 1,7 /s
Guarnicion .,
Verduritas (39% no lo comian) 11/s
Salsas 11/s 0,8 r/s
Fruta fresca 4-51/s 3-41/s 31/s 2,81/s 2,81/s
Yogur 1-21/s 11/s
Lacteos 0-11/s 1,6 1/s 2.8 1/s
Otros 1 r/mes 11/s
Precocinados, fritos 11/s 0,51/s
Dulces, bollos... 11/s 0,21/s

DCC: Dime Cémo Comes; r/s: racion a la semana. *Incluyendo las patatas.

Puesto que el andlisis de los 8 primeros {tems del
cuestionario permite evaluar la adecuacion de los
menus en cuanto a frecuencia de consumo de los ali-
mentos mds “problemdticos”, se estudi6 la puntuacion
de estos items individualmente, tal como figura en la
Tabla II. También se incluyeron los items referentes
a la variedad de alimentos y técnicas culinarias y la
presencia de fritos, rebozados y empanados.

Destaca el incumplimiento generalizado de la re-
comendacién de ingesta de derivados cdrnicos por
exceso: el 97,2% de los menus incluyen mds de 1
racion cada quince dias, lo que, probablemente con-
tribuye a la reducida oferta de pescado segin la va-
loracion del COMES: el 83,3% de los menus ofre-
cen pescado menos de 2 veces a la semana, aunque
la mayoria (94,7%) cumple las recomendaciones de
minimos del DCACE. Ninguno de los estudios mds
relevantes realizados en nuestro pafs sobre menus es-
colares incluye los derivados cdrnicos como grupo de
alimentos, sino que se cuantifican con las carnes. En
nuestro caso se consideran grupos diferentes, puesto
que difieren considerablemente en su composicion
nutricional, ya que los primeros son mucho mds ricos
en grasas, colesterol y sodio. En cuanto al pescado,
igual que en nuestro trabajo, todos los estudios refie-
ren una oferta de pescado inferior a 2 raciones a la
semana (Tabla III).

No se cumple la recomendacién minima de ingesta
de fruta (94,4% de los casos), ni segtin la valoracién del
COMES, ni segtin el documento de consenso DCACE,
alimentos que se sustituyen por ldcteos, como refleja
la Tabla II (el 94,4% de las planillas incluyen mds de
un lacteo a la semana). En la mayoria de las planillas
se ofrecen 3 frutas a la semana y 2 ldcteos, cuando lo
recomendado es dar 4-5 frutas y 0-1 lacteo. Los ldcteos
son un alimento muy importante en la dieta de los ni-
fios, pero se suelen consumir en el desayuno, merienda
y cena, no en la comida principal, en la que el postre
recomendado es la fruta fresca. Resultados muy simi-
lares se observan en los estudios de la Tabla III.

Aunque la oferta de legumbres se ajusta a las reco-
mendaciones de minimos del documento de consenso
DCACE, sorprende que no se sirvan 2 raciones por
semana de este grupo de alimentos en el 91,7% de los
menus evaluados, puesto que es un grupo de alimentos
muy econémico, generalmente bien aceptado por los
nifios y de tradicién gastronémica en nuestra Comu-
nidad Auténoma. Seguramente su déficit se deba a la
oferta de pasta y arroz observada, adecuada segtin el
documento de consenso DCACE (e incluso por debajo
de lo recomendado en €l), pero excesiva segin la va-
loracién mds restrictiva del COMES. La decisién de
valorar positivamente en la escala COMES una menor
oferta de pasta y arroz en el comedor escolar se debe a

Disefio y aplicacion de un cuestionario de
calidad dietética de los ments escolares
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Fig. 1.—Evolucion de la puntuacion global del COMES y de la subescala COMES-FC de las 4 empresas durante los cursos 2006-2007

a 2010-2011.

que, si de los 5 dias que los nifios comen en el comedor
escolar, los primeros platos planificados son una pasta,
un arroz, una legumbre y una o dos verduras y/o pata-
tas, para cumplir con las recomendaciones de legum-
bres y verduras y hortalizas de la Guia Alimentaria
para la Poblacién Espafiola® (2-4 raciones a la semana
de las primeras y 2 raciones diarias de las segundas),
los padres tendrian que preparar obligatoriamente 1-2
legumbres y 0-1 verdura el fin de semana.

Se valora positivamente que se incluye una racion se-
manal de verdura como plato principal en casi todos los
menus (97,2% de los casos.) Sin embargo, la presencia
de guarniciones de verduras y hortalizas es deficitaria:
el 75% de las planillas incluye menos de 4 guarniciones
de este tipo a la semana (recomendacion del COMES)
y el 47,4%, menos de 3 (recomendacion del DCACE).

Por dltimo, unicamente el 27,8% de los menus analiza-
dos incumple el consumo recomendado de precocinados.

Con respecto a otros trabajos, sélo el DCC?*¢ y el
estudio realizado en Vizcaya®” incluyen las mismas ca-
tegorias de alimentos que en el nuestro. Los resultados
del estudio de Vizcaya se acercan mds a las recomen-
daciones que el DCC o que nuestro trabajo (Tabla III).

Por otra parte, se ha observado que la variedad de
alimentos y de técnicas culinarias es, en general, ade-
cuada, aunque la presencia en los mends de fritos, re-
bozados y empanados sigue siendo elevada (41,7% de
incumplimiento de la recomendacion).

Evolucion a lo largo del tiempo de la puntuacion total
del COMES y de la subescala COMES-FC en funcién
de la empresa de restauracion colectiva

La Figura 1 muestra la evolucién de la puntuacién
media del COMES y de la subescala de frecuencia de
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Fig. 2.—Puntuacion global media del COMES y de la subescala COMES-FC de las 4 empresas durante los cursos 2006-2007 a 2010-
2011 en funcion del tipo de gestion (transportado frente a cocina in situ).
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consumo de las 4 empresas analizadas a lo largo de
los 5 cursos estudiados. En ella se observan resultados
muy dispares en funcion de la empresa.

Puesto que la metodologia empleada en este estudio
es una novedad y no se ha empleado hasta la actuali-
dad, resulta dificil comparar los resultados del presente
trabajo con otros estudios. Sin embargo, si se dispone
de datos sobre la evolucidn de la calidad dietética de los
menus escolares a lo largo del tiempo, como los de la
Fundacién Eroski, que, desde 1998 viene analizando la
calidad dietética (frecuencia de consumo de alimentos
basicamente) de una media de 400 menus escolares de
centros de todo el territorio nacional®. En su estudio
de 1998% se inform¢ de que el 25% de los mends sus-
pendian claramente, y sélo el 18,5% ofrecian un menu
nutritivo y equilibrado. En el informe de 2004%, los
menus con una calidad aceptable fueron el 36%, y se
mantuvieron los suspensos (24%). En 2008* se obser-
v6 una clara mejorfa de la calidad de los ments esco-
lares: sélo suspendio el 14% y el 68% de los mentis se
consideraron con una calidad buena o muy buena. Y
en su dltimo estudio, realizado en 2012%, se observd
un empeoramiento importante de la calidad, y se docu-
mento que uno de cada tres menus presentaba carencias
dietéticas.

Es muy probable que la mejora en la calidad ob-
servada entre 2004 y 2008 se deba a la aparicion de
recomendaciones nacionales para los comedores esco-
lares!1*22 'y, en nuestra Comunidad, a la preocupacién
continua de la Junta de Castilla y Le6n por mejorar la
calidad de los mends servidos en sus centros escola-
res desde 20052226, como ya se ha comentado. Por otra
parte, la reduccion de la calidad dietética observada
en 2012 por la Fundacién Eroski, y en 2010-2011 en
nuestro estudio, podria estar relacionada con la crisis
econdmica sufrida en nuestro pais en los dltimos afios
y su repercusion en todos los sectores empresariales.

La subescala COMES-FC muestra un comporta-
miento mds parecido al observado por la Fundacion

Eroski que el COMES global. Esto es debido a que la
subescala de frecuencia de consumo analiza aspectos
similares a los de la Fundacion Eroski, mientras que
el COMES incluye la valoracién de otros aspectos de
la planificacién que no se recogen en otros estudios,
y que no estdn tan afectados por la crisis econémica
(variedad de técnicas culinarias, informacion incluida
en las planillas, etc.).

Puntuacion total del COMES y de la subescala
COMES-FC en funcién del tipo de gestion

Dadas las diferencias culinarias y gastrondmicas de
los sistemas de restauracidn transportados (catering
caliente y linea fria) y de la cocina in situ, se estudio si
existian diferencias en la planificacién de los ments de
ambas modalidades de gestién mediante la puntuacion
del COMES vy de la subescala COMES-FC.

No se encontraron diferencias estadisticamente sig-
nificativas en la puntuacién media del COMES [7,47
(1,3) puntos vs. 7,29 (1,5) puntos] ni del COMES-FC
[2,42 (1,1) puntos vs. 2,24 (1,2) puntos] en funcién de
si la gestidn era transportado o cocina in situ (p=0,78 y
p=0,59), respectivamente. Con el COMES se catalogd
como aceptable la calidad de los menus evaluados, a
pesar de los criterios tan restrictivos que maneja. Si se
valoraran los mismos items con las recomendaciones
del DCACE, se obtendrian puntuaciones globales ma-
yores (entre 2 y 2,5 puntos mds; Tabla II). Sin embar-
g0, con la subescala de frecuencia de consumo la cali-
dad se consideré mejorable, lo que pasaria a aceptable
si se valorase con el DCACE.

La Figura 2 ofrecen una informacién muy interesan-
te, ya que evidencia que, tanto para el COMES como
para la subescala COMES-FC, los sistemas transporta-
dos presentan mejor calidad dietética que la cocina in
situ. Aunque los valores de las medianas de la puntua-
cion de los 2 tipos de sistema de gestion son similares,

24
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Fig. 3.—Puntuacion global media del COMES de las 4 empresas durante los cursos 2006-2007 a 2010-2011 en funcion del tipo de

gestion.
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en el sistema in situ se observa mayor variabilidad en
las puntuaciones, mientras que en el transportado la
dispersion es menor, y el 50% de los valores se en-
cuentra por encima de la mediana.

Al comparar la puntuacién de los 3 sistemas de
gestion (cocina in situ, transportado en caliente y li-
nea fria), tampoco se observaron diferencias estadis-
ticamente significativas en la puntuacién del COMES
[7,29 (1,5) puntos; 7,38 (1,3) puntos; y 7,67 (1,2) pun-
tos, respectivamente] (p=0,87), ni en la puntuacion
de la subescala COMES-FC [2,24 (1,2) puntos; 2,38
(0,7) puntos; y 2,50 (1,6) puntos, respectivamente]
(p=0,82).

Igual que en el caso anterior, la Figura 3 sugiere que
el sistema de gestion in situ es el que presenta la mayor
dispersion de los datos, mientras que los dos sistemas
transportados muestran el mismo rango de valores,
aproximadamente. En cuanto a los valores de la subes-
cala de frecuencia de consumo, el sistema de catering
es claramente el que ofrece mayor calidad dietética,
con el 50% de sus valores por encima de la mediana, y
no demasiada dispersion.

Los resultados anteriores también indican que la in-
corporacion de la linea fria como sistema de gestion no
sélo no produjo una reduccién de la calidad dietética
de los menus escolares, como crefan algunos sectores
de la poblacion, sino que se mostré mejor que el siste-
ma de cocina in situ.

En conclusién, en el presente estudio se propone
una herramienta que permite valorar la calidad dieté-
tica de los mendus escolares de forma rdpida y sencilla.
Su aplicacién a los menus de 4 empresas de restaura-
cion colectiva puso de manifiesto que ninguna cumplia
las estrictas recomendaciones de frecuencia de consu-
mo exigidas con la escala COMES para los alimentos
considerados como “problemdticos” para los escola-
res: legumbres, pescado, frutas, guarniciones de ver-
duras, por defecto, y derivados cdrnicos y ldcteos, por
exceso, aunque si que cumplian las recomendaciones
del consenso de comedores (DCACE) para todos los
grupos, excepto para frutas y lacteos. Los ments estu-
diados presentaban una calidad aceptable en cuanto a
variedad de alimentos y técnicas culinarias y presencia
de precocinados y fritos, rebozados y empanados. Por
otra parte, se ha observado que el sistema de gestion
transportado (catering caliente y linea fria) ofrece me-
nis mds acordes con las recomendaciones dietéticas
que el sistema de cocina in situ, y que, en este caso, la
incorporacion de la linea fria como sistema de gestion
no alter6 la calidad dietética de los ments escolares.
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