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Los comedores escolares desempefian una funcion nu-
tricional y educativa importante, contribuyen a la adquisi-
cion de habitos alimentarios y son marco de socializacion
y convivencia. Existe evidencia de que las intervenciones
ambientales que incorporan modificaciones en la compo-
sicion de los meniis ofertados en el colegio y en las politi-
cas reguladoras son efectivas para fomentar la adquisicion
de habitos alimentarios saludables entre los escolares.

Cada vez es mayor el nimero de usuarios de este servi-
cio. La informacion disponible en este momento indica
que la oferta dietética no siempre es consistente con las
guias alimentarias para este colectivo. Los aportes insufi-
cientes de verduras, hortalizas, frutas y pescados son los
errores mas frecuentes, junto con el empleo excesivo de
grasas afiadidas en las preparaciones culinarias.

La normativa reguladora actual observa meticulosamen-
te los aspectos higiénicos y sanitarios y de gestion econo-
mica administrativa, incluida la contratacion de empresas
suministradoras y personal cuidador. Es necesario que in-
corpore también los aspectos nutricionales, educativos y
de promocion de salud de estos aportes a través de un
marco formal de recomendaciones nutricionales para las
comidas escolares que incluya informacion sobre guias
alimentarias, tamafio de las raciones, dinamica del servi-
cio y atencion a necesidades especiales.

El comedor escolar deberia incorporarse a los proyectos
educativos de los centros docentes y gestionarse con una
vision integral y profesionalizada.
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SCHOOL MEALS: STATE OF THE ART
AND RECOMMENDATIONS

School meals contribute substantially to overall energy
and nutrient intake adequacy of children, but also play an
important role in the development of child food habits
and the socialisation process. Evidence shows that school
based environmental actions, which include changes in
school meals and school food policies related to increased
availability and access to healthy foods and drinks while
in the school are effective to foster healthy eating prac-
tices among children.

A growing number of children engage in school meals.
Available information to date shows that the quality of the
food on offer is not always consistent with dietary guide-
lines. Vegetables and fish are served less often than desir-
able and excess added fats are used in food preparations.

Norms and regulations are very detailed regarding food
safety issues and administrative management of the ser-
vice, including subcontracting of catering providers and
care staff. Nutrition and health promotion issues should
also be included in regulations by means of nutrition
recommendations for school meals along with informa-
tion on food based dietary guidelines and portion sizes.

School meals should be part of the educational project
using a whole school approach.
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INTRODUCCION

Los rapidos cambios sociales acontecidos en las tltimas
décadas han llevado a un importante crecimiento del sec-
tor de la restauracion colectiva en Espana y en muchos
paises occidentales, tanto en el ambito comercial como
en el nimero de comedores colectivos institucionales o
de caricter social’.

A pesar de que las jornadas laborales tienden a rees-
tructurarse de acuerdo con las nuevas situaciones, la co-
mida del mediodia continta siendo en nuestro pais el
principal aporte alimentario diario y, en general, se trata
de una comida tradicional. La creciente incorporacion de
las mujeres al mundo laboral y la tendencia a establecer
la residencia habitual en los cinturones de las ciudades,
a cierta distancia del lugar de trabajo o de estudio, ha
desempenado también un papel clave en esta transfor-
macion.

Desde el punto de vista de la salud publica, la restau-
racion colectiva social ha adquirido una gran importan-
cia en todos los paises desarrollados en las altimas déca-
das. Durante los tltimos anos, la demanda del servicio de
comedor escolar ha crecido de manera sostenida, impul-
sada por nuevas realidades sociales. Datos recientes su-
gieren que en Espana mas del 20% de la poblacion es-
colarizada realiza la comida principal en su centro de
ensefanza, cifra que se eleva hasta el 32% para los esco-
lares de ensenanza primaria®3. Esta situacion supone la
ingesta del 30-35% del aporte energético diario y el apor-
te de un volumen considerable de nutrientes durante al
menos 8 meses al ano, a lo largo de toda la vida escolar.

A esta dimension nutricional de la restauracion colecti-
va escolar cabria anadir el impacto cultural, gastronomi-
co, educativo y la experiencia de socializacion que indu-
ce la participacion del individuo en el hecho alimentario
institucional.

La restauracion colectiva social en el marco de los cen-
tros de ensenanza ha cumplido a lo largo del tiempo una
doble funcion: aportar la comida principal a los alumnos
pertenecientes a familias con escasos recursos economi-
cos y ofertar también esta prestacion a los alumnos cuyo
domicilio quedaba alejado del centro docente. A partir de
esta premisa general se han ido introduciendo progresi-
vamente algunas matizaciones en las caracteristicas de los
usuarios de comedores escolares, en funcion de connota-
ciones de comodidad, incorporacion de la mujer al tra-
bajo extradomeéstico, utilidad de este marco para el
aprendizaje social de buenas maneras y la aceptacion de
unos aportes culinarios variados por parte del comen-
sald,

El nimero de centros docentes que ofertan el servicio
de comedor ha experimentado un crecimiento progresivo
en los Gltimos anos. En el curso 2006-2007, segin el De-
partamento de Estadistica del Ministerio de Educacion y
Ciencia (MEC), 9.670 centros ofertaban los servicios del
comedor escolar. El 20% del alumnado escolarizado en

mis de 19.000 centros de ensefianza de educacion infan-
til, primaria y secundaria obligatoria censados consume
habitualmente la racion de la comida en el comedor del
colegio, destacando por su mayor proporcion la Comu-
nidad de Madrid (35%), el Pais Vasco (34 %) y Cataluna
(20%). En el conjunto del Estado el servicio de comedor
es mas frecuente en los centros de educacion infantil y
primaria de titularidad privada con relacion a los centros
de ensenanza publica. En total, unos 550.000 alumnos y
alumnas con edades comprendidas entre los 6 y 12 afios
realizan la comida principal todos los dias en su centro
docente?.

En nuestro entorno social y cultural, la comida del me-
diodia es la racion principal del dia. Los aportes realiza-
dos en el comedor escolar, por tanto, son especialmente
importantes desde los puntos de vista cuantitativo, cuali-
tativo y formativo.

El comedor escolar desempena una importante funcion
alimentaria en cuanto al suministro de alimentos y la
composicion de los menus ofertados, una funcidon nutri-
cional que permite satisfacer las necesidades nutricionales
de los alumnos usuarios, una cualidad gastronOmica y
una funcion educativa, contribuyendo a la construccion
de habitos alimentarios que favorezcan el desarrollo y la
promocion de la salud>®. Para que este planteamiento
operativo pueda llevarse a cabo de una manera satisfac-
toria, es necesario adecuar entre si los diferentes elemen-
tos que lo integran: menq, servicio, utillaje, recinto de co-
cina y recinto del comedor en torno a las necesidades de
los usuarios? en el contexto de una propuesta educativa
global.

A lo largo de las ultimas dos décadas ha aumentado
considerablemente la evidencia cientifica y epidemiol6-
gica que sustenta la relacion entre distintas caracteristicas
de la dieta y la salud; en unos casos como factor de ries-
go 'y, en otros, como elemento protector'’. En la actuali-
dad, las orientaciones en relacion con las practicas ali-
mentarias mds saludables y la actividad fisica constituyen
elementos esenciales en todas las estrategias para la pre-
vencion de las enfermedades cronicas y de promocion de
salud!'t12, La Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
aprobo6 en la 57 Asamblea Mundial de Salud en mayo de
2004 la Estrategia Global sobre Dieta, Actividad Fisica y
Salud, justificada por la importancia de favorecer la crea-
cion de entornos mas saludables. El punto 43 de este do-
cumento referido a los Estados miembros afirma: “las po-
liticas y programas escolares deben apoyar la adopcion
de hibitos alimentarios y de actividad fisica saludables”.
Anima, ademds, a los gobiernos a formular y adoptar po-
liticas que apoyen dietas saludables en el colegio y limi-
ten la disponibilidad de productos con un alto contenido
en sal, aztcares y grasas. Se anima a que los colegios,
junto con las familias y las autoridades responsables, con-
sideren la posibilidad de contratar el suministro de ali-
mentos para el comedor escolar con productores locales!s.
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El nuevo plan de politica de alimentacion y nutricion
de la Oficina Regional para Europa de la OMS para el
periodo 2008-2012 prevé especificamente acciones en
relacion con el catering mas saludable!®,

En Espana, la Estrategia NAOS, impulsada por el Mi-
nisterio de Sanidad y Consumo en consonancia con la Es-
trategia Global sobre Dieta, Actividad Fisica y Salud de la
OMS, incorpora medidas en relacion con el sector de res-
tauracion colectiva que hace referencia tanto al sector de
catering institucional de cardcter social, como al ambito
comercial e incluso a otros sistemas de distribucion de ali-
mentos y bebidas como las maquinas expendedoras. En
este contexto, y con la filosofia delineada en la estrategia
global de negociar e incorporar a los responsables de los
sectores clave, el Ministerio de Sanidad y Consumo ha ve-
nido suscribiendo acuerdos con diferentes empresas del
sector y con su federacion con el fin de incorporar pro-
gresivamente medidas que contribuyan a proporcionar
una oferta de alimentos y bebidas que permitan poner en
practica habitos alimentarios saludables también cuando
se come fuera de casa®.

En los Gltimos anos, otros paises también han venido
desarrollando acciones encaminadas a regular y a mejorar
la oferta alimentaria en los centros escolares como una de
las estrategias principales para la promocion de la salud
de los mas jovenes. Francia preveia un apartado especifi-
co dedicado a los comedores escolares dentro de su plan
nacional de nutricion!®. En el Reino Unido desde hace va-
rios anos se viene trabajando en la planificacion de es-
tandares de nutricion para los comedores escolares y en
el desarrollo de un marco legislativo y presupuestario
para su implementacion!”-18,

En el ano 2007 el Food and Nutrition Board de la Aca-
demia Nacional de Ciencias de Estados Unidos saco a la
luz estindares nutricionales para el suministro de alimen-
tos y bebidas en los colegios!”. También se han plantea-
do iniciativas en el Congreso y en el Senado de este pais
en este sentido, aunque por el momento no han sido
aprobadas.

Las nuevas recomendaciones americanas, al igual que
la propuesta britanica, hacen referencia a los centros edu-
cativos de ensenanza primaria y secundaria, matizando
las recomendaciones segun el grupo de edad al que se
dirigen. Este documento diferencia entre dos grandes gru-
pos de alimentos!?: a) productos concordantes con los
alimentos cuyo consumo se pretende favorecer (los que
contienen al menos una racion de fruta o de verduras, ce-
reales integrales o licteos de bajo contenido graso), y
b) productos que no satisfacen los criterios anteriores
pero no exceden las recomendaciones de las guias ali-
mentarias para nutrientes, como las grasas o el sodio. Se
refieren principalmente a alimentos como aperitivos sa-
lados, cuyo contenido en grasa y sodio se ha modificado
(chips, galletas saladas, etc.). Todos los alimentos y bebi-
das que tampoco lo hacen con alguna de las dos condi-
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ciones anteriores no satisfacen las recomendaciones de
las guias alimentarias americanas 2005%,

La nueva propuesta ha suscitado algunos puntos de
discusion y controversia, en la misma linea que las ya
planteadas con el proceso de elaboracion y las recomen-
daciones incorporadas en las guias alimentarias.

APORTES ALIMENTARIOS Y SITUACION ACTUAL
DE LOS COMEDORES ESCOLARES EN ESPANA

Conocemos cudl es la situacion actual de los comedo-
res escolares en Espana a partir de diferentes estudios
locales y autondémicos que han analizado la oferta ali-
mentaria de un comedor o de un grupo de comedores es-
colares. También se dispone de datos relacionados con
muestras de cardcter estatal que han puesto de manifies-
to la situacion mejorable de este servicio hostelero y edu-
cativo institucional. Otros estudios de cardcter sociologico
e incluso con una perspectiva de anilisis de mercado
también han aportado informacion de gran interés.

A mediados de la década de 1980 se llevo a cabo el pri-
mer estudio de evaluacion de los aportes alimentarios y
nutricionales en los comedores de colegios publicos de
Bilbao?!. Este estudio puso de manifiesto que uno de cada
5 ninos acudia al colegio sin desayunar. El perfil de los
usuarios de estos centros correspondia a un entorno so-
ciofamiliar bajo o medio-bajo. Con estas caracteristicas, los
aportes en el comedor escolar se configuraban como una
racion de seguridad para un colectivo de riesgo.

Una década mas tarde, en 1995, en el marco del estudio
de seguimiento y evaluacion del programa de comedores
escolares de Bilbao, se pudo constatar que el panorama
mostraba algunos rasgos diferenciadores??. Por un lado, los
aportes con el desayuno expresaban una menor propor-
cion de ninos y ninas que acudian a su centro escolar sin
haber consumido ningln alimento o bebida. Por otro lado,
aun cuando en muchos casos en los comedores de centros
publicos persistia la funcion de aportes nutricionales de se-
guridad, se apreciaba también la utilizacion del servicio
por escolares impulsados por otras razones: ocupacion la-
boral del padre y de la madre, distancia hasta el domicilio,
etc. La proporcion de alumnos usuarios respecto al total de
escolarizados habia aumentado, si bien no el nimero total
en muchos casos por la menor cantidad total de alumnos
escolarizados en los centros como consecuencia del des-
censo de las tasas de natalidad.

El plan de menus tedrico ofertado permitia satisfacer
el 33% de las ingestas recomendadas de energia y pro-
teinas y cuidaba la densidad de vitaminas y minerales de
manera que completara las raciones domésticas para cu-
brir globalmente las necesidades de todos los usuarios.

La evaluacion de la ingesta en el comedor escolar y el
grado de aceptacion puso de manifiesto en este trabajo
que las verduras cocinadas se ofertaban como una ra-
cién o menos por semana y era el plato que suscitaba
mayor rechazo entre los comensales, con el 78 %.
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En cuanto a los segundos platos, se servian preparacio-
nes a base de carne tres o cuatro veces por semana y de
pescado una vez por semana. El nivel de aceptacion para
las preparaciones de pescado en este trabajo fue del 86%.
El segundo plato se ofrecia con guarnicion de ensalada
3 dias/semana, que era consumida por el 61% de los
usuarios.

Como postre se servia sobre todo fruta (3-4 dias/sema-
na) y yogur (1-2 dias/semana), aunque una vez a la se-
mana o con menor frecuencia también se ofrecia bolleria
o pasteleria y una vez al mes postres lacteos dulces como
natillas, flan o arroz con leche.

Entre 1998 y 2000 se llevo a cabo el estudio enKid, es-
tudio transversal realizado sobre una muestra aleatoria de
la poblacion espanola con edades entre 2 y 24 afos, que
ha aportado datos de gran interés sobre los habitos ali-
mentarios y otros estilos de vida en este grupo de pobla-
cion?324,

El estudio enKid puso de manifiesto que el 8,2% de la
poblacion infantil y juvenil espanola acude habitualmen-
te al centro escolar u ocupacional sin desayunar?>. Esta
circunstancia es mas acusada en el colectivo femenino y
en los adolescentes. Incluso, el 4,1% no consume nin-
gan alimento a lo largo de toda la mafiana; esto es, man-
tiene el ayuno desde la noche anterior, fendbmeno mas
frecuente en las clases sociales mas modestas y en los
grupos de mayor edad.

Los resultados del estudio enKid sostienen que la co-
mida de mediodia es la principal ingesta del dia y repre-
senta como media el 36% de los aportes diarios, seguida
de la cena, racidon con la que se realizan aportes calori-
cos que suponen el 28% del dia. Estos datos también su-
gieren que, globalmente, el 21% de la poblacion infantil
y juvenil realiza la comida principal en el centro de estu-
dios o trabajo. Si circunscribimos este dato a los menores
de 13 anos, por tanto escolarizados en ensenanza prima-
ria, la proporcion de ninos y ninas que habitualmente uti-
liza el comedor escolar asciende al 32,5% y cerca del 9%
mis lo hace esporadicamente?324,

No obstante, un alto porcentaje de la poblacién en
edad escolar (63,5%) consume la comida principal del
dia en su domicilio todos los dias laborables, cifra que as-
ciende al 73% los fines de semana. Un dato interesante
observado ya en este estudio es que el 1,6% de los ni-
flos y nifias menores de 13 afos desayunan en el colegio.

Los resultados del estudio enKid ponian en evidencia
que la poblacion infantil y juvenil espafiola realiza inges-
tas elevadas de grasa, que como media representan el
399% de la ingesta energética, y de grasas saturadas (el
129% de la energia). Las principales fuentes de grasas en
la dieta de los nifios y jovenes espanoles son las grasas
anadidas, las carnes, los lacteos, los dulces y los produc-
tos de bolleria. Este Gltimo grupo de alimentos suminis-
tra el 11% de las grasas a la dieta media de este colectivo.

El 98,67 % de los varones y el 98,40 % de las mujeres
consume habitualmente alimentos del grupo de los pes-
cados, preferentemente a partir de pescados blancos
(merluza, pescadilla, gallo, lenguado, etc.). La frecuencia
media de consumo para este grupo es de algo mas de
cuatro raciones a la semana.

El 39,3% de los chicos y el 33,3% de las chicas reali-
zan un consumo adecuado de lacteos, con los mayores
porcentajes en el grupo de edad mas joven (2-5 afios) en
ambos sexos. La mayor proporcion de consumos inade-
cuados para el grupo de los licteos (< 3 raciones/dia) se
observaron en el grupo de 18 a 24 anos entre los varo-
nes y en el intervalo entre 14 y 24 afios en las mujeres.

El 21,3% de los varones y el 29,7% de las mujeres rea-
lizan consumos adecuados de verduras (2 raciones dia-
rias). Como media se estim6 un consumo de 1,85 racio-
nes de fruta diarias, cifra claramente por debajo de las
3 recomendadas.

El 96,4 % de la poblacion infantil y juvenil espanola
consume usualmente productos de bolleria y galletas, con
una frecuencia media estimada en algo mas de 7 raciones
semanales, que representa un consumo diario de alimen-
tos de este grupo, principalmente a partir de las galletas,
pastelitos envasados y productos de bolleria. El 88,2% del
colectivo consume habitualmente aperitivos y snacks sa-
lados con una frecuencia media en torno a las 2,7 racio-
nes semanales, sobre todo en forma de patatas fritas en-
vasadas. El 92,6 % del colectivo consume habitualmente
refrescos, con una frecuencia de 6,3 raciones semanales.

El estudio Dime Como Comes se realizO en una muestra
representativa de distribucion estatal de alumnos usuarios
de comedores escolares de entre 3 y 16 anos en 2001-
2002, con el objetivo de analizar los habitos alimentarios
diarios de la poblacion escolar usuaria del servicio de
comedor y evaluar la calidad percibida de este servicio.

Los resultados de este trabajo pusieron de manifiesto
que el tamano de la racion suministrada en el comedor
escolar merecia la calificacion predominante de suficien-
te (65%) o abundante (18 %), aunque en opinion del 10%
podria mejorar la cantidad suministrada, especialmente
en el colectivo de varones de entre 12 y 16 anos (20 %).
El ment ofertado en el comedor escolar consistia en pri-
mer y segundo plato, y postre. La oferta para el primer
plato consistia como perfil medio habitual en pasta ali-
menticia 1 vez/semana; preparaciones a base de patatas,
1 vez/semana; arroz, 1 vez/semana; legumbres, 1 vez/se-
mana y preparaciones a base de verduras, 1 vez/semana.
En la composicion del segundo plato se alternaron como
ingrediente principal carnes, pescados, precocinados fri-
tos (croquetas, empanadillas, etc.) y huevos. Los platos a
base de carne de ave (pollo, pavo) estuvieron presentes
2 veces/semana y diferentes preparaciones de pescado,
1 vez/semana. Como acompanamiento o guarnicion del
segundo plato se ofertaron patatas fritas 1-2 veces/sema-
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na; ensalada 2 veces/semana y salsa de tomate, 1 vez/se-
mana.

Como postre se ofertaba principalmente fruta (3 ve-
ces/semana); yogur (una vez/semana) u otro producto lac-
teo, como queso en porciones, flan, etc. (1 vez/semana)®.

El colectivo entre 3 y 6 afios consumia la prictica totali-
dad de la racion servida en el 80% de los casos. Este por-
centaje era del 35% en el colectivo de entre 12y 16 anos
(p <0,01). En este colectivo de edad, el 45% referia con-
sumir tan solo la mitad de la racion y el 10% de las muje-
res de entre 12 y 16 anos manifestaba consumir s6lo una
pequena fraccion de la cantidad servida. El motivo de re-
chazo aducido con mayor frecuencia por los comensales
estaba relacionado con la percepcion del sabor y cualida-
des organolépticas de la preparacion culinaria percibidas
como no agradables (50%), aunque en el 11% de los casos
también manifestaban percibir la comida como “fria”2°.

El 25% de los alumnos declararon masticar ripido o
muy rapido los bocados de comida que ingerian, lo que
influye en que la duracion media de la ingesta del ment
escolar no superara los 15 min. La tipificacion de la acti-
vidad fisica del colectivo se caracterizo por un predomi-
nio de las actividades sedentarias o de intensidad ligera, y
solo el 35% referia participar en las actividades de de-
porte extraescolar.

Raciones aportadas por la familia en el ambito
doméstico

En el estudio Dime Como Comes, las familias referian
que el 91% de los ninos desayunaba habitualmente en
casa, aunque solo el 88% de los ninos manifestaba un con-
sumo diario. El perfil mas frecuente de composicion del
desayuno consistia en una bebida caliente acompanada de
algin alimento solido: un vaso de leche (91%) con cacao
(58%), galletas (36%), cereales de desayuno (35%) o pan
(35%). Tan solo el 33% consumia una racion adecuada
con el desayuno (completo): licteos + cereales + fruta.

La mayor parte de los alumnos (44 %) dedicaba entre
10 y 20 min al consumo del desayuno, aunque también
se ha puesto de manifiesto que el 35% dedicaba menos
de 10 min.

El 45% de los alumnos estudiados consumia algan ali-
mento complementario a media manana. Esta racion con-
sistia con mas frecuencia en un bocadillo de embutido
(29%), bolleria (27 %) o galletas (15%).

El 81% de los ninos referia consumir habitualmente al-
gun tipo de alimento a media tarde como racion de me-
rienda. Este habito fue mas frecuente en los nifos y ninas
menores de 12 anos (85%) en relacion con el grupo de
edad entre 12 y 16 anos (70%). La merienda se componia
fundamentalmente de bocadillo (65%), bolleria (20 %),
pan con chocolate (20%), yogur y fruta (20 %).

La composicion de la cena presentaba distintas varian-
tes. La cena completa compuesta de dos platos y postre
se observo con mas frecuencia en los niflos menores de
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12 anos. En los adolescentes fue frecuente el consumo de
un solo plato a base de carne, pescado o huevos (13 %),
un bocadillo (6%) o lacteos con el complemento de ce-
reales (9%).

Perfil de la alimentacion habitual

El andlisis de la alimentacion completa diaria de los
alumnos, considerando los alimentos consumidos en el
comedor escolar y los alimentos consumidos en el ambi-
to familiar o entre horas, describia un perfil de consumo
alimentario medio caracterizado por el consumo de carne
y embutidos, con el 98% de consumidores que realizaban
una ingesta media de 1,42 raciones/dia; pescado, con el
93,75% de consumidores que realizaba una ingesta me-
dia de 0,4 raciones al dia. Los huevos, consumidos por el
92,8%, con un consumo de 0,38 huevos/dia. Estos tres
grupos alimentarios representaron la mayor fuente de
aporte proteico y suministraban en total 2,3 raciones/dia,
siendo la frecuencia de consumo recomendada 2 racio-
nes al dia®.

La leche y los lacteos eran consumidos por el 99%, que
realizaba un consumo medio de 2,6 raciones al dia, con una
recomendacion de consumo de 3 raciones por nino y dia.

Las legumbres eran consumidas habitualmente por el
86 % del colectivo, con una frecuencia de consumo de
0,33 raciones diarias, porcentaje cercano a las recomen-
daciones (0,35 raciones diarias).

Los cereales y las patatas eran consumidos por mas del
99% del colectivo, con un consumo medio de 4,63 racio-
nes al dia, frecuencia por debajo de la recomendada
(5-6 raciones al dia).

Las verduras y hortalizas eran consumidas por el 87 %
del colectivo, con una frecuencia de consumo de 1,16 ra-
ciones/dia, alejada de la recomendada para este grupo,
que es de 2 al dia.

El 97 % del colectivo consumia habitualmente fruta, con
un consumo medio estimado de 1,06 piezas al dia, cifra
muy alejada de las 3 que se deberian tomar. En el perfil
general de preferencias alimentarias destacaron la pasta
y el arroz, y los alimentos mas rechazados fueron las ver-
duras, los pescados y las legumbres.

En el ano 2003 se realizo6 el estudio transversal Pro
Children en nueve paises europeos, uno de ellos Espa-
fia. Participaron 1.410 nifos y nifias con edades entre
10 y 11 anos de una muestra aleatoria de colegios publi-
cos 'y concertados de toda Espana. En conjunto el estudio
incorpord 15.404 alumnos de los diferentes paises partici-
pantes. El 95% de los nifios espafioles afirmaron que ha-
bian desayunado algo el dia previo a la encuesta. De és-
tos, el 28% habia tomado un vaso de zumo de fruta y el
15% una pieza de fruta con el desayuno?’.

El 99% habia realizado la comida principal. Consumio
una racion de ensalada con la comida el 34 %; el 15%
habia consumido un plato de verdura cocida en esta
toma y el 13% mas habia consumido puré o sopa de ver-
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duras. Ademas, el 46% de los nifios consumio fruta como
postre en la comida. El 91 % de los ninos encuestados
consumieron la merienda y la cena. De ellos, el 49%
tomo fruta para merendar o para cenar. En la cena, el
20 % consumio ensalada y el 20 % de los ninos senald
haber consumido un plato de verdura cocida, puré o
sopa de verduras en esta toma del dia.

En el apartado de verduras, el 13% de los ninos espa-
noles participantes en el proyecto Pro Children refiere
no tomar ensalada nunca y el 18% senala que nunca con-
sume verdura cocida. El 92% no consume las dos racio-
nes de verdura al dia recomendadas. El 97% no llega a
consumir, en conjunto, las cinco raciones de frutas y ver-
duras al dia recomendadas?®,

Globalmente, en el estudio Pro Children se observo
que los ninos y ninas que habitualmente realizan la co-
mida principal en el comedor escolar realizan consumos
significativamente mas altos de verduras y de frutas que
sus compaferos que comen en casa. No obstante, la in-
gesta global en un elevado porcentaje de casos resulta in-
ferior a los niveles deseables.

La Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU)
publico en octubre de 2006 los resultados de un intere-
sante estudio que analizaba 934 ments escolares aporta-
dos voluntariamente por los lectores de la revista®. Los
informantes estaban ubicados en 10 comunidades aut6-
nomas con referencias sobre 888 colegios. Los usuarios
tenian edades comprendidas entre los 5y los 15 anos.

Los menus estudiados estuvieron preparados en el 56 %
en cocinas propias, el 38% a partir de servicios de cate-
ring y el 6% con formulacion mixta.

En las conclusiones del estudio se destaca la escasa
presencia de verduras en los primeros platos. En algunos
colegios se suministra verdura como guarnicion del se-
gundo plato, pero suele quedar sin probar en la mayoria
de los casos. Como elemento principal de los segundos
platos predominan las carnes. El pescado no se suminis-
tra con la frecuencia recomendada a pesar de que en la
actualidad se venden excelentes filetes de pescado sin es-
pinas (gallo, merluza, fletin, lenguado, bacalao fresco).
En los postres se suele poner fruta o lacteos. En algunos
casos se incorpora con demasiada frecuencia fruta en al-
mibar o postres dulces.

Se informa de cocina poco imaginativa y con un exce-
so de frituras en algunas zonas. Las comunidades autono-
mas de mejor posicionamiento nutricional son Pais Vasco,
Madrid y Castilla y Leon. También obtienen mejor valo-
racion las cocinas de sistema mixto y el perfil alimentario
de los colegios publicos.

Otro informe publicado por Consumer (Eroski) en el
ano 1998 a partir del andlisis de los menus escolares con-
sumidos por 29.019 alumnos con edades comprendidas
entre los 2 y los 17 afos y de 200 colegios ubicados en
10 provincias diferentes puso de manifiesto una puntua-
cion global de 5,56 puntos sobre 10 en la valoracion glo-

bal®®. El 62% de los menus semanales estudiados no se
consideraban aceptables, el 25% suspendia claramente y
solo el 18,5% de los menus estudiados podian conside-
rarse adecuados. Una de cada cinco planillas de ments
no contenia la verdura o el pescado en el listado semanal.
También en este informe se pone de manifiesto unos me-
jores aportes en los colegios publicos y en las empresas
externas, aunque se deberia mejorar de manera impor-
tante en los aportes de verduras, pescado fresco o refri-
gerado y frutas de temporada de facil consumo.

Un nuevo informe realizado por Eroski en 2004 ana-
lizaba el menu de 2 semanas de 201 colegios cuyos
comedores escolares son utilizados por un total de
32.330 alumnos3!. En este documento el 24 % de los me-
nus estudiados se calificaban como “suspenso”, el 36 %
como “aceptable” y sélo el 41 % de los centros estudiados
ofrecia un menu de acuerdo con las recomendaciones.
El 36 % de los colegios analizados no servian verdura
como plato independiente en ninguno de sus menus, el
30% no ofertaba platos con el pescado como ingrediente
principal y el 14% no ofrecia legumbres. Ademas, el 8%
no incluia fruta fresca al menos 2 veces por semana; el
3% servia postres dulces mas de 2 veces a la semana y el
15% de los centros ofertaba alimentos precocinados o fri-
turas mis de 2 veces a la semana.

Otro aspecto mejorable detectado en este informe se
refiere al tipo de informacion facilitada a las familias. Tan
solo el 4% de los colegios estudiados suministraban una
informacion muy detallada acerca de los ments escola-
res. El 32% de los centros escolares facilitan a los padres
informacion incompleta y escasa.

Entre los meses de abril y junio de 20006 se realizd un
estudio de evaluacion del consumo de pescado en los co-
medores escolares espanoles. Este estudio estuvo impul-
sado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion a través del FROM con el apoyo de la Unidn
Europead?. Es el estudio mds amplio hasta el momento
por el nimero de centros participantes de los realizados
en Espana. Un observador visitd 1.147 centros de ense-
nanza primaria (publicos, concertados y privados) con
comedor escolar en un dia en que se ofrecia pescado en
el mena.

Se observo que en los comedores escolares se ofrecia
pescado como media 1,73 veces por semana. Principal-
mente, se trata de pescado congelado. En la mayor parte
de las ocasiones se sirve como elemento principal del
segundo plato (69%) y en segundo lugar como comple-
mento del primer plato (26%). En este caso suele tratarse
de atin en conserva acompanando platos de ensalada o
pasta, o bien moluscos acompanando preparaciones de
arroz. Como segundo plato lo mas frecuente es que se
oferte como pescado frito o rebozado.

La apreciacion de los monitores y personas cuidadoras
del comedor escolar es que un porcentaje nada desdena-
ble de escolares (44,6 %) tarda mds tiempo en comer

An Pediatr (Barc). 2008;69(1):72-88

77



Aranceta Bartrina J et al. Comedores escolares

cuando se sirve pescado y el 24 % no consume toda la
racion servida. De éstos, el 2% no consume nada.

En la tabla 1 se resume la informacion mas destacada
sobre la situacion de los comedores escolares a partir de
los datos disponibles.

SITUACION EN ALGUNAS COMUNIDADES
AUTONOMAS

Un estudio realizado en 1.127 comedores escolares del
municipio de Madrid en 2006 ponia en evidencia que
mds del 28% del aporte calorico diario procedia de la in-
gesta realizada en el comedor escolar3?, El andlisis de los
menus ofertados en estos centros evidenciaba la presen-
cia elevada de carnes y, por el contrario, la oferta muy li-
mitada de preparaciones de pescado. La oferta de verdu-
ras se consideraba aceptable, pero la de legumbres, frutas
y cereales era inferior a lo deseable.

En una submuestra se realizo un analisis de la ingesta
de alimentos y bebidas. Los resultados de este apartado
reflejaban que, en conjunto, ninos y ninas realizan con-
sumos de cereales, legumbres, pescados y verduras por
debajo de las recomendaciones. Por el contrario, la in-
gesta de dulces, carnes y embutidos es elevada.

En la comunidad de Canarias, el Proyecto Delta llevado
a cabo en escolares de entre 6y 14 anos en el curso 2005-
2006 en 8 centros escolares, ponia de relieve que en este
contexto el 50% de los escolares realizaba la comida prin-
cipal en el comedor del colegio. Ademis del gofio y las le-
gumbres, verduras, ensaladas y pescados protagonizan la
relacion de alimentos rechazados por los escolares?4,

Segun los resultados del andlisis de los ments oferta-
dos en los comedores escolares incorporados en este
proyecto, el aporte energético ofertado es muy elevado,
pues como media supera en mds de 130 kcal el valor me-
dio recomendable (665 kcal).

El estudio de los comedores escolares de la comunidad
de Castilla y Leon realizado entre 2003 y 2004 evidencia-
ba un aporte excesivo de grasas (mas del 43% de la ener-
gia) y déficit de fibra como reflejo de una oferta elevada
de carnes e inferior a lo deseable para las verduras, fru-
tas y legumbres®. Sin embargo, se estimaba que el apor-
te de calorias se ajustaba a las necesidades. Este estudio
ha servido de base para la elaboracion de una guia de
recomendaciones para las familias, profesorado y alum-
nos y también se han incorporado adaptaciones en los
menus que permiten participar de este servicio a los
alumnos con necesidades especiales.

El Libro Blanco de la alimentacion escolar presentado
en octubre de 2007 también reflejaba un aporte insufi-
ciente de frutas, verduras, legumbres y pescados en los
comedores escolares espafioles®.

En la comunidad de Extremadura 110 centros educati-
vos publicos ofrecen servicio de comedor, del que parti-
cipan un total de 5.515 alumnos de forma gratuita. Seis
centros, ademads, también sirven desayunos en respuesta
a una solicitud de la Federacion Extremena de Padres y
Madres de Alumnos (Freapa)¥’.

No se supervisa nutricionalmente los menus, aunque
la Consejeria de Educacion distribuye la guia de alimen-
tacion para centros escolares editada por la Consejeria

TABLA 1. Frecuencia de consumo por grupos de alimentos estimada en comedores escolares y problemas detectados
con mas frecuencia en distintos estudios
. Proporcion de comedores Prevalencia de
Frecuencia semanal Frecuencia sen}anal escolares que no cumplen habitos de riesgo
recomendada en el en los mens recomendaciones en la poblacion
comedor escolar comedor escolar especificas (%) escolar (%)
DCC OoCu FROM OCU EROSKI_04 enKid
Pasta De3ab 3 1 1,9 1 35
Patatas 3 1,4 47
Arroz 3 1 1
Legumbres Dela3 1 1,1 4 9 14 23
Verduras De2as 1 3.6 1,4 12 36 54
Pollo/pavo Dela3 2 2,8 3.9 8
Carnes rojas Delo?2 2
Pescado Dela3 1 1 1,7 18 30
Huevos Dela3 1 0,7 1,1 43
Fruta De 3 o mas 5 3 26 8 66
Yogur De 3 o mas 1 2 73 33
Otros lacteos Menos de 2 1 0,6 6
Fruta en almibar Menos de 2 0,3 0,4 1
Exceso de precocinados Menos de 2 15
Exceso de dulces de bolleria 3 55

DCC: Dime Como Comes?!.

enKid: Estudio de evaluacion del estado nutricional y habitos alimentarios de la poblacion infantil y juvenil espanola'.
EROSKI: Informe sobre los ments en los comedores escolares realizado por la Fundacion Eroski en 20042

FROM: Informe sobre el pescado en los comedores escolares realizado por el FROM?’.

OCU: Informe sobre los ments en los comedores escolares realizado por la Organizacion de Consumidores y Usuarios?!.
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de Sanidad, que incluye 15 ments tipo con indicaciéon
de los nutrientes y las raciones adecuadas para cada
edad.

La comunidad autobnoma del Pais Vasco también pu-
blicd en 2003 una guia higiénico-sanitaria para la ges-
tion de comedores escolares que detalla especialmente
los aspectos higiénicos y sanitarios de la manipulacion
de alimentos, el sistema de control de peligros y puntos
criticos y también incluye algunas recomendaciones nu-
tricionales®.

La Consejeria de Sanidad de la Generalitat Valenciana
publico en 2007 la Guia de los menuis en los comedores es-
colares, con participacion de los pediatras de esta comu-
nidad?.

LOS COMEDORES ESCOLARES Y LA ESTRATEGIA
NAOS

En enero de 2005 la Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN) suscribié un convenio
con las principales empresas de restauracion colectiva,
asociadas en la Federacion Espanola de Asociaciones De-
dicadas a la Restauracion Social (FEADRS) con el objetivo
de mejorar la variedad de la oferta alimentaria y la calidad
nutritiva de los menus escolares. Una de las principales
actividades que se han llevado a cabo desde la federacion
ha sido la redaccion de un protocolo nutricional para es-
tablecer un conjunto de directrices Gnicas nacionales en
la planificacion de los menus escolares.

El protocolo nutricional incluye un apartado dedicado
a la planificacion de los menus para dietas especiales que
recoge recomendaciones en caso de intolerancia al gluten
y de alergias alimentarias. El protocolo nutricional incluye
un apartado dedicado a la planificacion de los ments
para dietas especiales con las siguientes recomendacio-
nes y consejos: a) debe excluirse el consumo del alimen-
to o producto que contenga el componente que provoca
alergia; b) realizar las orientaciones alimentarias adecua-
das para evitar déficit de nutrientes y hacer la compensa-
cion necesaria para lograr un menu equilibrado que cu-
bra todos los requerimientos; ¢) No utilizar aceite que se
haya usado para cocinar alimentos con el alérgeno;
d) Evitar el contacto de la comida del nino con productos
que contengan la sustancia alérgena. Por ejemplo, no
debe utilizarse la misma paleta o tenedor para freir un fi-
lete que haya tocado anteriormente huevo (cuando el
nino sea alérgico al huevo), y e) si accidentalmente se
produce la ingestion del alérgeno, se debe acudir urgen-
temente al médico en primer lugar!>.

El programa PERSEO de promocion de habitos alimen-
tarios y actividad fisica saludable en el medio escolar con-
sidera especificamente la evaluacion y la mejora de los
aportes ofertados, la dinamica y el espacio del comedor
escolar como un elemento fundamental de la estrategia
de intervencion: un espacio-taller que traslade a la prac-
tica las sesiones del aula de manera coherente. También

incluye el control de la oferta de alimentos y bebidas en
los centros docentes a través de las maquinas expende-
doras y las normas establecidas en cada colegio en rela-
cion con el tipo de alimentos y bebidas mas accesibles en
el centro como contribucion a crear entornos que favo-
rezcan la practica de habitos alimentarios mas saluda-
bles®,

ASPECTOS NORMATIVOS

En general, se aplica la legislacion sobre comedores co-
lectivos en lo que se refiere a higiene y distribucion de
comidas preparadas, si bien algunas autonomias, como
Andalucia, Cataluna, Galicia y Canarias, han regulado con
precision el servicio y disponen de su propia normativa al
respecto.

La existencia del comedor escolar viene recogida en el
articulo 65 de la Ley Orgénica 1/1990 de 3 de octubre de
Ordenacion general del Sistema Educativo como un ser-
vicio que presta la Administracion educativa y que contri-
buye a la mejora de la calidad de la ensenanza. El marco
juridico general que regula el servicio de comedor esta
recogido basicamente en la Orden del MEC de 24 de oc-
tubre de 1992 por el que se regulan los comedores esco-
lares, asi como los reales decretos 82/1996 y 83/1996, por
los que se aprueban los reglamentos organicos de las es-
cuelas de educacion infantil, primaria y secundaria. Des-
de este marco inicial las comunidades autonomas han
procedido a la regulacion del funcionamiento de este ser-
vicio, abordando su definicion, funcionamiento, usuarios,
modalidades de gestion, organizacion y funcionamiento.
En la mayor parte de los casos son las consejerias de edu-
cacion las encargadas de esta regulacion y control. Esta
prestacion también estd regulada por otras disposiciones
de indole higiénico-sanitaria incluido el Real Decreto
3484/2000 de 29 de diciembre por el que establecen las
normas de higiene para la elaboracion y distribucion de
comidas preparadas.

La normativa autonoémica obliga a la atencion del
escolar que requiere dietas especiales en: Madrid, Anda-
lucia, Galicia y Comunidad Valenciana. En otras comuni-
dades, la solucion ha pasado por acuerdos con las em-
presas, como en el Pais Vasco, o por exigencias no
previstas directamente en la normativa vigente (Cantabria,
Extremadura, Castilla-La Mancha, Canarias y Baleares). En
otras, como Murcia y Navarra, se esta actualmente pre-
parando una normativa al respecto.

Canarias: la normativa de la Consejeria de Educacion
de Canarias para el curso escolar 2007-2008 menciona ex-
plicitamente lo siguiente: “Con caracter general deberian
tenerse en cuenta los objetivos nimeros 167 (“todos los
colegios con comedor ubicados en zonas donde exista un
alto nivel de flaor en el agua de abasto, dispondran de
agua no fluorada para la preparacion de la comida y para
el agua de consumo”), 171 (“los colegios con comedor
escolar realizaran sistematicamente actividades de cepilla-
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do dental”) y 301 (“en los colegios con servicio de come-
dor, el suministro alimentario serd nutricionalmente ade-
cuado”) del Decreto 3/1997, de 21 de enero, por el que
se aprueba el Plan de Salud de Canarias (B.O.C. n2 41, de
31.3.97)".

Comunidad de Madrid: la normativa para el curso
2007-2008 es muy explicita en sus recomendaciones.
También incorpora consideraciones nutricionales y ali-
mentarias en el pliego de condiciones para la contrata-
cién y el seguimiento del servicio ofertado.

Gobierno Vasco: subcontrata servicios de auditoria de
control de calidad de los ments ofertados. El pliego de
condiciones de contratacion de la empresa de catering
establece requisitos de tipo nutricional que debe satisfa-
cer la oferta en el curso 2007-2008.

Queda pendiente de armonizar y regular los aportes de
los ments escolares y universitarios desde una 6ptica nu-
tricional y de promocion de la salud. Muchos de estos pun-
tos estan recogidos en el proyecto de Real Decreto (2005)
planteado por el Ministerio de Sanidad y las comunidades
auténomas en el marco de la estrategia NAOSD.

RECOMENDACIONES PARA COMEDORES
DE CENTROS ESCOLARES

Marco nutricional

Como se ha comentado en otros apartados, el comedor
escolar debe cumplir una funciéon nutricional suminis-
trando aportes alimentarios suficientes desde el punto de
vista cuantitativo y cualitativo para satisfacer las necesida-
des de todos los usuarios. A pesar de los avances favora-
bles en la situaciéon socioeconémica de la mayor parte
de los ciudadanos en nuestro entorno, todavia existen
ambitos en los cuales la racion aportada en los comedo-
res escolares es vehiculo de aportes de seguridad para
aquellos nutrientes que pudieran estar a riesgo de ingesta
inadecuada con las raciones domésticas. Por otro lado, la
edad escolar es un periodo de crecimiento y desarrollo
en el que la ingesta nutricional desempena un factor con-
dicionante muy importante. Este grupo de poblacion, por
tanto, se configura como un grupo vulnerable?!,

Teniendo en cuenta estos aspectos, la oferta alimentaria
en el marco del comedor escolar debe suministrar entre
el 30 y el 35% de las necesidades energéticas y proteicas
diarias de todos los usuarios. También debe cuidar la
densidad nutricional de vitaminas y minerales, especial-
mente para los aportes de hierro, calcio, cinc, magnesio,
vitamina A, vitamina E y folatos, nutrientes para los que
se ha estimado riesgo de ingesta inadecuada en este co-
lectivol,

Los menus suministrados deben ser coherentes con
una alimentacion saludable, sobre todo teniendo en
cuenta que en la mayor parte de los comedores escola-
res el suministro de alimentos se estructura bajo la forma
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de un menu Gnico para todos los comensales, sin posibi-
lidad de eleccion.

Los menus disenados deben permitir limitar la ingesta
total de grasa al 30-35% de la energia diaria, las grasas sa-
turadas menos del 10% de las calorias del dia y los apor-
tes de acidos grasos trans no superaran el 1% de la in-
gesta total diaria. Los hidratos de carbono seran el origen
del 55-60% de las calorias diarias de la dieta, cuidando
que los hidratos de carbono simples no contribuyan a
mis del 10% de la energia®?.

El ment aportado en el comedor escolar por tratarse de
la comida principal del dia puede presentar una tenden-
cia a un aporte elevado de proteinas y grasas que debera
compensarse, teniendo en cuenta la conservacion de la
palatabilidad de los platos.

La tabla 2 recoge los aportes nutricionales recomenda-
dos en el comedor escolar para distintos grupos de edad,
de acuerdo con las ingestas recomendadas para la po-
blacion espafola® y en la tabla 3 se comparan con las re-
comendaciones vigentes en otros paises.

Esquema general de los menus y frecuencia
de consumo recomendada por grupos de alimentos

Para conseguir estos aportes nutricionales, los menus
deben ser cuidadosamente planificados por personal cua-
lificado del ambito de la dietética y nutricion. Deben in-
corporar como ingredientes principales elementos de to-
dos los grupos alimentarios en proporciones adecuadas,
de manera que contribuya a configurar una dieta en con-
sonancia con las guias para una alimentacion saludable
en este grupo de edad, evitando ademas caer en la mo-
notonia y la repeticion?!,

Todos los dias debe ofertarse la posibilidad de consu-
mir verduras y hortalizas cocidas o crudas en ensalada, ya
sea como ingrediente del primer plato (principal o com-
plementario) o como guarnicion del segundo plato.

Las legumbres se servirdn 1 o 2 veces por semana. Los
alimentos del grupo de los cereales: arroz, pasta alimen-
taria y las patatas serdn el ingrediente principal del primer
plato 2-3 veces por semana. Preferentemente, se combi-
naran en preparaciones culinarias con verduras.

Las carnes magras, pescados variados y huevos se al-
ternaran como elemento principal del segundo plato,
acompanado siempre de un suplemento de ensalada o
guarnicion de verduras y hortalizas. Los pescados esta-
ran presentes en el ment al menos 1 o 2 veces por se-
mana. Los postres consistirdn en una pieza de fruta y/o
un lacteo, preferentemente yogur natural. Los productos
de bolleria o pasteleria solo podrin ofertarse de manera
excepcional. Serfa deseable que se introdujera al menos
una vez por semana la posibilidad de elegir entre pan
blanco y pan integral. Como bebida se servird agua o
agua embotellada y opcionalmente un suplemento adi-
cional de leche desnatada en colectivos de riesgo.
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TABLA 2. Aportes nutricionales recomendados en el comedor escolar por grupos de edad y sexo, de acuerdo
a las ingestas recomendadas para la poblacion espaiola3”

Recomendaciones Energia Proteinas Calcio Hierro Tiamina Riboflavina Folatos Vitamina C Vitamina A (EqR)
(kcal/dia) (g/dia) (mg/dia) (mg/dia) (mg/dia) (mg/dia) (pg/dia) (mg/dia) (pg/dia)
Edad preescolar y escolar
Hombres
1-3 anos 375-438 De7a8  240-280 2,1-2,5 0,15-0,18 0,24-0,28 30-35 16,5-19,5 90-105
4-6 afios 500-600 De9a 10 240-280  2,7-3,2 0,21-0,25  0,30-0,35 30-35 16,5-19,5 90-105
7-9 anos 600-700 De 11 a 13 240-280  2,7-32 0,24-0,28  0,30-0,42 30-35 16,5-19,5 120-140
Mujeres
1-3 anos 375-438 De7a8  240-280  2,1-25 0,15-0,18 0,24-0,28 30-35 16,5-19,5 90-105
4-6 afos 500-600 De9a 10 240-280 2,7-32 021-025 030-035  30-35 16,5-19,5 90-105
7-9 anos 600-700 De 11 a 13 240-280  2,7-3,2 0,24-0,28  0,30-0,42 30-35 16,5-19,5 120-140
Adolescencia
Hombres
10-13 anos 730-860 13-15 300-350 3,642 0,3-0,35 0,45-0,53 30-35 18-21 300-350
14-18 anos 860-1000  16-19 300-350  4,5-4,5 0,33-0,39  0,51-0,60 60-70 18-21 300-350
Mujeres
10-13 anos 700-800 13-15 300-350  54-0,4 0,27-0,32  0,42-0,49 30-35 18-21 300-350
14-18 anos 720-850 14-16 300-350  5,4-0,4 0,30-0,35  0,45-0,53 60-70 18-21 300-350
TABLA 3. Comparacion de las recomendaciones para comedores escolares en distintos paises'®819
Estados Unidos Inglaterra Francia
Proteinas 10-30% energia 30% RNI 11-15% energia
Grasas (%) < 35% energia < 35% energia < 35% energia
AGS (%) < 10% energia < 11% energia -
Trans 0 (0,5 g/racion) - -

Hidratos de carbono (%) —

Azucares totales (%) < 35% energia*

Calcio 30% RDA
Hierro 30-40% RDA
Vitamina A 40% RDA
Vitamina C 30-60 % RDA
Folatos -

Otras recomendaciones Alimentos recomendados: frutas, verduras,
cereales integrales, licteos bajos
en grasa (< 200 kcal/racion)

Solo se admiten como bebidas: agua sin
aromas o sabores, no carbonatadas o
con aditivos; lacteos de bajo contenido
graso incluidas las bebidas de soja
y bajas en lactosa; bebidas lacteas
con saborizantes y aromas con menos
de 22 g de azicares por porcion
de 8 0z.; zumos de frutas 100% en
envases de 4 oz; bebidas sin cafeina

= 50% energia

= 11% de aztcares extrinsecos no lacteos —

= 35% RNI 20-30% ANC
= 35% RNI 30-70% ANC
= 35% RNI -
= 35% RNI -
= 35% RNI -

Grupos de alimentos que se deben

Grupos de alimentos con aportes limitados: No se comentan restricciones

Grupos de alimentos no permitidos:

= 50% energia

Cantidades recomendadas
en el comedor escolar
para las frutas y verduras,
carnes y pescados, licteos

suministrar obligatoriamente: frutas,
verduras, pescados grasos, carnes, pan,
agua, lacteos descremados

en cuanto a dulces,
golosinas y tipos de
bebidas permitidos,

pero en 2005 se
prohibieron las maquinas
expendedoras

embutidos, alimentos feculentos fritos,
frituras, sal anadida, aperitivos salados,
postres dulces

dulces y golosinas

*Los alimentos recomendados deben aportar menos del 35% de la energia a partir de aztcares, excepto yogur, menos de 30 g por racion de 8 oz.
AGS: 4cidos grasos saturados; ANC: Apports Nutritionnels Conseillés; RDA: Recommended Dietary Allowance; RNI: Reference Nutrient Intake.

El esquema general de los ments del comedor escolar
queda reflejado en la tabla 4. Las raciones suministradas
en cada plato deben ser proporcionales a la edad del es-
colar. En la tabla 5 se recogen los tamanos aproximados
de las raciones para ninos y ninas usuarios de comedo-
res escolares.

Los comensales de comedores escolares realizan du-
rante el periodo lectivo la comida principal en el recinto
docente. El desayuno, la merienda, la cena y los aportes
durante el fin de semana son responsabilidad de la fami-
lia. Con el fin de que los aportes domésticos complemen-
ten adecuadamente la oferta en el comedor escolar, debe
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TABLA 4. Esquema general de los ments del comedor
escolar

Primer plato Legumbres con verdura
Verdura con patatas
Menestra de verduras
Arroz*

Pasta

Segundo plato** Carne baja en grasa (ave, cerdo, vacuno)
Pescado
Huevos

Postre Fruta
Yogur natural

Pan Un dia a la semana opcionalmente se ofrecera
pan integral
Bebida Agua
Leche***

*Pueden prepararse platos de arroz con verduras o arroz con pescado.

**El segundo plato se servird acompanado preferentemente de una guarnicion
de ensalada o de verdura.

**Puede ofrecerse un suplemento de leche desnatada en grupos de riesgo.

facilitarse a cada alumno la planilla de ments vigentes
en cada mes, que podra ir acompanada por una guia nu-
tricional dirigida a los padres y a los alumnos usuarios. En
esta guia se incluirdn las recomendaciones oportunas
para la complementacion correcta del ment escolar con
las raciones domeésticas (tabla 6). Para los alumnos de
educacion infantil, puede ser de interés completar esta
informacion con una cartilla especifica del comedor es-
colar en el que se comunique a las familias si los ninos
y ninas mas pequenos han consumido las raciones ofer-
tadas o en qué medida y cualquier otra informacion re-
lacionada con su alimentacion que se considere opor-
tuna.

Los pediatras, especialmente quienes trabajan en el am-
bito de la atencion primaria, deberian estar familiariza-
dos con los ments ofertados en los centros escolares para
poder asesorar a las familias y a los centros educativos en
el propio diseno del ment, en la puesta en practica de
dietas especiales o terapéuticas y en todas aquellas activi-
dades de promocion de salud de interés en el ambito co-
munitario.

Aunque hasta el momento la normativa vigente sobre
comedores escolares solo en algunos casos excepcionales
tiene en cuenta los aspectos nutricionales y de promo-
cion de salud de estos aportes, seria deseable que se es-
tableciera un marco formal de recomendaciones nu-
tricionales para las comidas escolares que incluyera
informacion sobre guias alimentarias, tamano de las ra-
ciones, texturas y cualidades organolépticas.

Culinaria, presentacion y texturas

Se emplearan preferentemente técnicas culinarias que
requieran la adicion limitada de grasas en la preparacion.
Los alimentos que se ofertan en restauracion colectiva
siempre requieren un tratamiento culinario especifico y
cuidadoso para mantener, por un lado, unas 6ptimas cua-
lidades higiénico-sanitarias para su consumo y, por otro,
cuidar las cualidades organolépticas, sabor y textura. Esto
es especialmente importante cuando las raciones requie-
ren un tiempo de espera y deben conservarse en mesas
calientes para mantener la temperatura adecuada.

Las verduras y hortalizas son mejor aceptadas en forma
de purés junto con patata o legumbres. La incorpora-
cion de hortalizas de color naranja o rojo como calabaza,
zanahoria o tomate aporta un color y sabor al puré que
suele ser mejor aceptado por los mas pequenos. Las ju-

TABLA 5. Raciones diarias recomendadas, frecuencia de consumo y tamaiio medio de la racién en el comedor escolar

Tamaiio de la racion (g) en el comedor escolar
Grupos Frecuencia Racion por grupos de edad**
de alimentos de consumo media (g)*
< 6 afios 6-8 afios 9-11 afios > 12 afios
Carnes 2 veces/dia 80-100 50 70 80 100
Pescados 100-150 60 65 80 90
Huevos 60 50 50 100 100
Leche 3-4 veces/dia 150-200 125 175 200 220
Queso 20-40 20 20 40 40
Yogur 50-150 125 125 125 125
Legumbres 3 veces/semana 50-60 150 160 180 190
Hortalizas cocidas = 1/dia 150-200 150 200 220 250
Hortalizas frescas = 1/dia 30-70 20 30 50 75
Frutas = 3 veces/dia 80-180 80 100 125 150
Cereales = 6 veces/dia 50-80 100 120 150 160
Patatas 100-150 120 130 135 140
Pan 30-60 30 40 50 60

*Peso neto en crudo.
**Peso en cocinado.
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dias verdes, espinacas y guisantes son algunas de las ver-
duras mencionadas como preferidas entre los esco-
lares™,

Se confeccionardan preparaciones de carnes magras y
en formas culinarias de facil masticacion para los comen-
sales mas pequenos, como filetes rusos, albondigas, tiras
de pechuga de ave, croquetas, empanadillas, etc.

Los pescados se encuentran entre los alimentos recha-
zados con mis frecuencia por los escolares*t. Deben se-
leccionarse variedades y preparaciones de pescado sin
espinas, como delicias, lomos, medallones, filetes, albon-
digas o hamburguesas de pescado. Existe una amplia va-
riedad en el mercado tanto de pescados blancos como
azules preparados en formato de filetes sin espinas (pes-
cadilla, merluza, lirios, bacalao, fletan, gallo, sardinas, bo-
nito, verdel, etc.). Pueden prepararse a la plancha, en la
sartén o en la freidora. En este Gltimo caso se drenara el
exceso de aceite dejandolo reposar en papel absorbente
o colocandolo en bandejas de plano inclinado con el ob-
jetivo de eliminar el exceso de grasa. Para evitar que el
producto final quede seco y mejorar su aceptacion tam-
bién pueden servirse con salsas preparadas a base de ver-
duras o cremas de verduras y hortalizas. En ocasiones
pueden acompanarse con guarnicion de ensalada bien
troceada u hortalizas asadas.

En todas las preparaciones culinarias se empleara acei-
te de oliva, preferentemente virgen extra.

Las ensaladas se prepararin con lechuga y tomate pe-
lado en trocitos pequenos y pueden incorporar zanahoria
rallada. Se alinardn en el momento de servir.

A pesar de que la fruta fresca y madura suele ser bien
aceptada por los ninos, a menudo las piezas servidas en
los menus escolares se consumen solo parcialmente o
incluso son rechazadas por su deficiente calidad y grado
de maduracion. Para los comensales mis pequenos o con
dificultades, pelar y trocear la fruta puede ser una tarea
costosa. Debe ofrecerse fruta de temporada de calidad
aceptable y en un grado de maduracion que permita su
consumo facilmente. El platano, las mandarinas, las man-
zanas, las fresas y el melon se encuentran entre las varie-
dades preferidas*. La fruta troceada o en macedonia es
mejor aceptada. También pueden ofrecerse preparacio-
nes como manzanas asadas o en compota pero limitan-
do la cantidad de azacar anadido. En la actualidad, va-
rias empresas suministran en formato de hosteleria fruta
fresca troceada, monovariedad o macedonia, preparada
para su consumo directo.

La presentacion de los platos y su aspecto contribuye
decisivamente para su mejor aceptacion.

En muchos comedores escolares participan también
ninos y ninas de educacion infantil. Estos usuarios me-
nores de 6 anos pueden compartir mend con sus compa-
neros de mayor edad adaptando cuando sea necesario la
forma de preparacion culinaria y, sobre todo, la textura
de los platos para facilitar su consumo.

TABLA 6. Esquema de recomendaciones para los padres

—Si conoce los alimentos que han formado parte de la comida
del mediodia en el colegio le serd mds facil preparar en casa
las raciones complementarias

— El desayuno no deberia faltar nunca en la alimentacion. Esta
primera comida del dia proporcionara cerca del 25% de los
requerimientos diarios en energia y nutrientes. La fruta con
cereales o pan y leche o productos licteos configuraran un
desayuno apetitoso y adecuado

— La merienda es el momento ideal para consumir algin
derivado lacteo, pan y fruta variada de temporada

—La cena no debe ser muy copiosa. Quiza puede configurarse
con un esquema similar a la comida del mediodia pero en
menos cantidad. Alternativamente, segin el ritmo diario
también podria estructurarse con un esquema similar al
desayuno

— Es importante cuidar una alimentacion muy variada. Asi se
evitan carencias en algunos nutrientes

— Abusar del azicar, chucherias y dulces no es recomendable.
Es mas apropiado el consumo de frutas, frutos secos naturales
y lacteos bajos en grasa

— El pan integral, los cereales enteros, las legumbres, las frutas y
las verduras, ademas de sales minerales y vitaminas, aportan
también fibra y otras sustancias de gran interés para la salud

—Nunca debe ofrecer a los nifios ningan tipo de bebida
alcoholica, ni aun en cantidades pequenas. Hay que moderar
refrescos y bebidas edulcoradas

— Los alimentos poco manipulados pierden menos elementos
nutritivos. El exceso de salsas vy frituras debe evitarse

— La alimentacion sana, agradable y el ejercicio fisico adecuado
ayudardn a conseguir un desarrollo 6ptimo

—La educacion para la salud y otras tareas educativas necesitan
el estimulo positivo del medio familiar, dos medios con un
mismo objetivo

El diseno de los menus del comedor escolar debe tener
en cuenta las preferencias alimentarias, caracteristicas de
los usuarios e infraestructura disponible. Los platos ofer-
tados deberian invitar a los comensales a familiarizarse
con nuevos sabores y texturas despertando la cultura gas-
trondémica y la variedad nutricional.

Escolares con necesidades especiales

Cada vez es mas frecuente la presencia en el comedor
escolar de comensales con necesidades especificas en su
dieta. Los principales motivos por los cuales es necesario
incorporar adaptaciones o modificaciones en los ments
para algunos de los usuarios son las alergias alimenta-
rias, la enfermedad celiaca, sobrepeso y los motivos reli-
giosos (datos preliminares del programa PERSEO no pu-
blicados). Otras enfermedades metabodlicas como la
fenilcetonuria, aunque menos frecuentes en la poblacion,
también hacen necesario incorporar modificaciones en el
menu escolar. Es habitual la presencia de ninos y ninas
con problemas motores que requieren la modificacion
de texturas de las preparaciones y el apoyo mediante
ayudas técnicas y supervision personal. Otros problemas
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de salud que también necesitan el apoyo de aportes die-
téticos especificos son la obesidad, la diabetes y la hiper-
colesterolemia.

Es importante que los pediatras responsables de la
atencion y el seguimiento de jovenes pacientes con pro-
blemas de salud que requieren modificaciones en su die-
ta, faciliten indicaciones practicas y orientaciones también
en el medio escolar que sirvan de apoyo a los profesio-
nales responsables del comedor del colegio ademas de a
la familia del escolar.

La normativa sobre comedores colectivos y las normas
autonomicas sobre comedores escolares establecen que
el menu serd el mismo para todos los comensales que ha-
gan uso del servicio (alumnos, profesores o personal no
docente). La legislacion vigente establece que se ofrece-
ran menus alternativos para aquellos comensales que,
por prescripcion médica, requieran un menu especial o
tengan intolerancia a ciertos alimentos. En estos casos, los
interesados han de presentar el correspondiente informe
médico en el centro. La Federacion de Asociaciones de
Celiacos de Espana (FACE) ha editado una guia denomi-
nada Como ofrecer una dieta sin gluten en los comedores
escolares en la que se ofrecen recomendaciones para ela-
borar menus que atiendan las necesidades de los ninos
celiacos®.

Es necesaria la sensibilizacion y formacion del personal
responsable del servicio de cocina y comedor en los cen-
tros de ensefnanza con relacion a este tema, resaltando los
riesgos que conlleva para la salud de los pequenos la vul-
neracion de las recomendaciones dietéticas en escolares
con alergias alimentarias especificas. En la mayor parte de
las ocasiones tan solo es necesario incorporar pequenos
cambios en la formula culinaria o en la lista de ingre-
dientes para hacer posible que estos nifos y nifas pue-
dan participar del comedor escolar junto con todos sus
companeros, sin que conlleve un coste anadido o una de-
dicacion intensa.

En estos casos conviene establecer sistemas de senali-
zacion e identificacion de los usuarios con necesidades
especiales y sus peculiaridades para facilitar la gestion,
preparacion y distribucion de los platos modificados.

En determinados casos puede ser necesario incorporar
al mobiliario sillas y mesas de tamano especial para al-
gunos usuarios que lo requieran para mejorar su como-
didad. Existen en el mercado cubiertos, vasos y platos de
disenio especial para facilitar que personas con movili-
dad reducida mantengan o adquieran autonomia para
consumir alimentos y bebidas solos o con minima ayuda.

El entorno fisico del comedor escolar

La composicion de los menus y la forma en que se su-
ministran en el colegio, ademas de proporcionar alimen-
tos de calidad y aportes nutricionales suficientes y ade-
cuados de acuerdo con las guias alimentarias, debe
contribuir a que los escolares disfruten experiencias nu-
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tricionales positivas junto a sus companeros y profesores.
El comedor escolar deberia estar integrado en el proyec-
to educativo del centro y proporcionar una oportunidad
para que los ninos lleven a la prictica los conocimientos
adquiridos en el aula. A la vez, experimentan y compar-
ten con sus companeros la degustacion de alimentos y
formas culinarias que no han probado en sus casas y
aprenden de ellos con el respaldo de politicas de centro
que faciliten un ambiente escolar positivos41:40,

Llevar a la practica estos aspectos requiere que los es-
colares dispongan de un espacio fisico agradable en el
que disfrutar del momento de la comida en un ambiente
relajado y con tiempo suficiente para su consumo. Sin
embargo, la practica diaria evidencia que, a menudo, los
recintos que acogen el comedor escolar no retinen las ca-
racteristicas para crear un espacio acogedor?2479, La fal-
ta de motivacion y concienciacion, limitaciones de es-
pacio, horarios apretados, salas inadecuadas, recursos
limitados y la falta de formacion del personal son algunos
de los factores que condicionan la situacion actual?247-51,

Una decoracion sencilla pero alegre y agradable, con
iluminacion suficiente y medidas de insonorizacion que
contribuyan a disminuir el nivel de ruido y favorezcan la
conversacion en un tono sosegado, como la colocacion
de cortinas o mamparas divisorias de espacios, son ele-
mentos imprescindibles para crear una sala acogedora
que haga del momento de la comida un espacio grato de
convivencia.

Carteles y dibujos elaborados por los alumnos que in-
corporen mensajes relacionados con la alimentacion sa-
ludable o practicas higiénicas relacionadas con la inges-
ta, fotografias de alimentos pueden ser elementos utiles.

El mobiliario del comedor debe ser adecuado al tama-
no de los usuarios. Habitualmente, en el comedor escolar
participan ninos y ninas escolarizados desde ensenanza
infantil hasta ensenanza secundaria obligatoria o incluso
bachillerato dependiendo del tipo de centro y niveles
educativos impartidos. Un abanico tan amplio de edades
implica la necesidad de organizar el servicio en diferentes
turnos y en ocasiones incluso espacios diferenciados
acondicionados a las peculiaridades de los comensales en
cada caso. Las sillas seran del tamano correspondiente a
las mesas en las que se ubican y en cualquier caso se ad-
judicaran a los comensales puestos en el mobiliario que
mejor se adapte a su tamano.

Vasos, vajilla, bandejas y cubiertos se renovaran perio-
dicamente asegurando el buen estado de todos los uten-
silios. Para los comensales mads pequenos puede ser de
interés emplear vasos de material resistente y de diseno
que asegure su estabilidad. En los casos en los que par-
ticipen del servicio de comedor alumnos con necesida-
des especiales por dificultades motoras puede ser opor-
tuno disponer de ayudas técnicas como elementos
especificos de la vajilla y cubiertos que faciliten su auto-
nomia.
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Dinamica y organizacién del servicio

Los comedores de centros docentes tienen la mision
principal de asegurar aportes nutricionales adecuados a
las caracteristicas de los usuarios, pero deben influir posi-
tivamente en otros aspectos no menos importantes como
la promocion de habitos alimentarios saludables o su fun-
cion como marco de adquisicion de habitos de compos-
tura social, educacion nutricional y desarrollo de habili-
dades o como marco de socializacion y convivencia.

Hoy todos los comedores escolares cuentan con la pre-
sencia de monitores o educadores de comedor escolar. La
normativa vigente establece el nimero de cuidadores que
deben estar presentes de acuerdo al nimero y edad de
los usuarios. Entre sus funciones estdn la dinamizacion
del tiempo prealimentario, la atencién a la seguridad del
comensal durante el tiempo del servicio, organizacion de
actividades de tiempo libre tras la ingesta y contribuir a la
educacion de los hdbitos alimentarios, habitos de higie-
ne personal, relacion social, etc. El desarrollo de estas
funciones se lleva a cabo mediante actividades preali-
mentarias (informacion nutricional, higiene previa, etc.);
actividades en el comedor, como ensenar el manejo de
los cubiertos, compostura en la mesa y también la orga-
nizacion de juegos u otros tipo de actividades de tiempo
libre tras la comida. Todas estas actividades se pueden
realizar en el aula, en el comedor y/o en el patio.

La dimension educativa del comedor escolar no se li-
mita a este aspecto. También puede acoger otro tipo de
actividades organizadas por las empresas de restauracion,
por los profesores o fruto de la colaboracion entre ambos
sectores: talleres de educacion alimentaria y nutricional;
exposiciones alimentarias (a partir de los proveedores,
empresas gastronémicas o aportados por los alumnos);
concursos de recetas confeccionadas por los ninos sobre
cosas que les gusten, platos saludables, etc.; ciclos de
gastronomia de otras comunidades autbnomas o paises;
historia y papel de las vajillas y utensilios de cocina; pre-
paracion autonoma de alimentos para ir de excursion; co-
mentarios sobre la alimentaciéon de un deportista conoci-
do, etc.

En los nifios de educacion infantil es interesante dispo-
ner de un cuaderno individual de incidencias de comedor.
El nino lleva a su casa anotados en la hoja correspondien-
te al mismo dia los comentarios que se consideren opor-
tunos respecto a su historial dietético del dia de la fecha,
comentarios, sugerencias, etc., con un pequefio apartado
para realizar anotaciones por parte de los padres.

También serfa oportuno realizar un seguimiento en los
usuarios de mayor edad, de tal manera que pudieran de-
tectarse precozmente situaciones que pudieran represen-
tar sefiales de alarma. El personal responsable del come-
dor deberia poder poner en conocimiento de los
profesores/tutores para su posterior comunicacion a la fa-
milia casos en los que alumnos preadolescentes rechazan
el consumo de alimentos en el comedor escolar o expre-

san conductas que podrian indicar alguna situacion alar-
mante durante mas de 3 dias.

Los responsables profesionales del servicio de come-
dor, los cocineros y el personal auxiliar desempefian un
papel clave. En nuestro pais todas las personas implica-
das en las tareas de cocina realizan cursos de formacion
sobre higiene y manipulacién de alimentos y deben se-
guir el protocolo establecido para obtener el carné de
manipulador de alimentos. Seria deseable que se arbitra-
ran férmulas adecuadas para facilitar la formacion de es-
tos trabajadores en temas de nutricion, dietética, higiene
de los alimentos y otros aspectos de restauracion colecti-
va en modulos de formacion continuada®?,

El sistema de preparacion y distribucion de las raciones
puede organizarse de distintas maneras, pero siempre de-
beria intentar ser una practica personalizada y acercarse
lo maximo posible a la cocina familiar. Estrategias tales
como comentar el menu del dia con los alumnos en el
aula, invitar a los alumnos a realizar propuestas y suge-
rencias para el comedor como parte de las actividades
de educacion alimentaria y nutricional, organizacion de
talleres de cocina con implicacion del personal del servi-
cio son algunos de los ejemplos posibles. Tener en cuen-
ta las necesidades, opiniones y preferencias de los usua-
rios facilita en gran medida la adecuacion de la oferta.

Para que este servicio funcione eficazmente es necesa-
ria la implicacion de distintos profesionales en su diseno
y vigilancia: arquitectos, docentes, profesionales de la sa-
lud, dietistas, cocineros y personal de apoyo. Cada uno
de ellos es el actor principal en su parcela. Seria desea-
ble la coordinacion de todos los esfuerzos individuales en
una labor de equipo que persigue un objetivo comun; la
promocion de la salud, la educacion y el bienestar de los
jovenes comensales.

EVALUACION Y SEGUIMIENTO

Cada vez es mayor el niumero de comedores escolares
que contrata los servicios de empresas de catering. Las
compaiiias de este sector que siguen procesos producti-
vos y de control de calidad adecuados pueden optar a las
certificaciones ISO-9000 e ISO-9002, concedidas por la
Asociacion Espanola de Normalizacion y Certificacion
(Aenor). Para optar a estas certificaciones la empresa
debe incorporar a su sistema de trabajo un protocolo de
analisis de riesgos y puntos criticos para el control de la
higiene y seguridad alimentaria en su empresa. Se trata
de estandares de calidad muy rigurosos. La Federacion
Europea de Restauracion Colectiva (Ferco) se encarga de
mejorar todos los aspectos profesionales de la restaura-
cion colectiva en Europa y junto con la Federacion Espa-
nola de Asociaciones de Restauracion Social (Feadrs) pro-
mueven la mejora en el control de calidad e higiene en
la restauracion colectiva.

Los aspectos de higiene y seguridad alimentaria son de
gran interés y trascendencia en los comedores escolares,
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pero, ademds, deben disenarse estrategias e instrumen-
tos que permitan realizar un seguimiento y la evaluacion
tanto de la calidad y cantidad de los aportes alimentarios
y nutricionales en el marco del comedor escolar, como
del grado de aceptacion de los mismos, el nivel de satis-
faccion de todos sus usuarios y sus necesidades y del
marco estructural y contextual en el que se ofertan. Son
aspectos que condicionan la calidad del servicio”.

Los profesionales responsables de esta tarea de eva-
luacion y seguimiento deberian combinar técnicas cuali-
tativas de evaluacion como observaciones, entrevistas o
grupos de discusion, junto con métodos cuantitativos por
medio de cuestionarios y herramientas de valoracion de
la ingesta dietética. Los métodos de doble pesada junto
con la observacion de la dindmica de organizacion del
servicio son combinaciones metodologicas de gran inte-
rés. En ocasiones y si los recursos disponibles lo permi-
ten, podria ser de interés la realizacion de andlisis quimi-
cos de muestras de alimentos.

La participacion de los diferentes actores implicados
(alumnos, profesores, responsables de la direccion de
colegios, familias, personal de cocina y comedor), y la
formacion continuada para los responsables de la orga-
nizacion y distribucion del servicio son estrategias im-
portantes para mejorar la calidad.

La evaluacion de los programas de comidas y desayuno
escolar en Estados Unidos y también en otros paises ha
puesto de manifiesto su contribucion a la ingesta total
diaria y las posibilidades para la intervencion®. Las tasas
de participacion y aceptacion de las raciones suministra-
das son factores condicionantes del buen funcionamiento
que pueden mejorarse por medio de la forma de organi-
zar el servicio®® variedad y calidad de los menis asi
como la presentacion y textura de las preparaciones.

La identificacion de necesidades es la primera etapa en
cualquier proceso de planificacion. Seria deseable
desarrollar un sistema de monitorizacion que permita
la evaluacion y el seguimiento continuado. Las herra-
mientas de evaluacion faciles de usar y las listas de con-
trol pueden ser de utilidad para su aplicacion a modo de
autoevaluacion para cada colegio.

En conclusion, los comedores escolares desempenan
una funcion nutricional destacada, contribuyen a la ad-
quisicion de habitos alimentarios y son un importante
marco de socializacion y convivencia. Existe evidencia de
que las intervenciones ambientales que incorporan modi-
ficaciones en la composicion de los ments ofertados en
el colegio v las politicas reguladoras son efectivas para fo-
mentar la adquisicion de habitos alimentarios saludables
entre los escolares® . Es necesario que la normativa re-
guladora de los comedores escolares prevea también los
aspectos nutricionales y de promocion de salud de estos
aportes a través de un marco formal de recomendacio-
nes nutricionales para las comidas escolares que incluya
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informacion sobre guias alimentarias, tamano de las ra-
ciones y presencia de un profesional de la salud en el di-
sefno y monitorizacion de la oferta dietética.

El comedor escolar debe formar parte del proyecto
educativo de los centros docentes. La optimizacion del
servicio requiere la integracion de los diferentes elemen-
tos que lo componen: composicion y calidad de los me-
nus suministrados, organizacion y dinamica del servicio
en sus distintas facetas, caracteristicas del entorno fisico
en que se desarrolla: dimensiones y decoracion de la sala,
caracteristicas de luminosidad, ventilacion y ruido del re-
cinto, mobiliario, vajilla, bandejas y cubiertos, todo ello
partiendo de las peculiaridades y necesidades de los
usuarios como elemento central del servicio.

Seria deseable que los pediatras, especialmente quie-
nes desarrollan su actividad en el dmbito de la atencion
primaria, estuvieran familiarizados con los menus oferta-
dos y la realidad cotidiana de los comedores escolares.
Los pediatras deberian contribuir a elaborar pautas prac-
ticas de facil aplicacion y seguimiento en los comedores
escolares en relacion con los jovenes pacientes con ne-
cesidades dietéticas especiales como parte de los proce-
dimientos terapéuticos.
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