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1. Introduccion

El estudio e investigacion de la Alimentacion y de la Nutricion en los paises
desarrollados sigue aumentando ya que sabemos con seguridad que una buena
alimentacion contribuye, mas que ningun otro factor, a aumentar la expectativa de
vida y disminuir la morbilidad y mortalidad.

Es durante la etapa infantil cuando tiene mdas importancia cualquier tipo de
malnutricidn, por exceso o defecto, ya que puede tener repercusiones a corto y largo
plazo. A esta edad, ademés, es cuando comienzan a instaurarse unos habitos
alimentarios, que correctos 0 no, se mantendran durante toda la vida.

La alimentacion en las escuelas es una materia de maximo interés y repercusion. La
escuela tiene una contribucion esencial en el desarrollo emocional, fisico, social e
intelectual del alumno. La atencién que se presta al nifio en edad escolar no debe
limitarse a los aspectos estrictamente docentes, sino abarcar todos aquellos que
favorecen su desarrollo mediante una educacion integral que incluye, entre otros
aspectos, la alimentacion.

El comedor escolar debe ser un instrumento de educacion nutricional, ya que
constituye el mejor medio para aplicar los contenidos tedricos sobre alimentacion
aprendidos en el aula. Ademés, en el curso del proceso de socializacion el nifio
consigue incorporar nuevos habitos alimentarios que actlan sobre las practicas
alimentarias familiares.

2. Historia de los comedores escolares

El problema de aliviar el hambre infantil en las sociedades europeas industrializadas,
condujo al establecimiento de programas de alimentacion infantil sobre bases
caritativas. John Pounds (zapatero de Portsmouth, Inglaterra) fundé a principios del
siglo XIX una escuela para nifios pobres en la que se les suministraba alimentos. A
partir de esta iniciativa fueron surgiendo diversas instituciones, también de caracter
benéfico, que trataron de dar alimentos y educacién a los nifios mas pobres de la
sociedad. De este modo y, poco a poco, fue introduciéndose la alimentacion colectiva
en los colegios. Asi pues, el origen de la alimentacion institucional se produce para
paliar la desnutricion de grupos vulnerables como el de los escolares (Glew, 1980).

Comedor de caracter benéfico




Tarjan también se ha ocupado del origen de la alimentacion colectiva. Segun él,
pretendia, desde sus comienzos, ofrecer una mejor alimentacibn a nifios
pertenecientes a familias con pocos ingresos. Hacia los afios 20, el interés de los
nutridlogos y pediatras, en casi todos los paises europeos, se dirigié hacia el estudio de
la relacion entre nutricion y desarrollo, encontrandose deficiencias nutricionales en los
nifos de familias pobres. Con la crisis alimentaria que siguié a la Segunda Guerra
Mundial, se introdujo definitivamente la alimentacion colectiva en la mayoria de los
paises europeos y desde entonces ha sido ampliamente estudiada (Tarjan, 1973).

La alimentacion colectiva en el marco de los centros de ensefianza ha cumplido a lo
largo del tiempo una doble funcion: aportar la comida principal a los alumnos
pertenecientes a familias con escasos recursos economicos y ofertar también esta
prestacion a los alumnos cuyo domicilio quedaba alejado del centro docente.

3. Necesidades de los ninos en edad escolar

La dieta media de la poblacién escolar tiene problemas similares a los que afectan a
otros grupos de edad. En general, los nifios consumen un exceso de grasa y proteinas
y una proporcion de hidratos de carbono inferior a la aconsejada. También tienen
aportes insuficientes de fibra y de algunas vitaminas y minerales.

Problemética en la alimentacion de los escolares

v Gran dispersion de valores en el aporte calérico

v' Distribucién caléricaalo largo del diainadecuada:
desayuno escaso y muchos <<picoteos>>

v Consumo de snacks: En los escolares mayores y adolescentes, hasta un 18 por
100 de laingesta energética diaria fuera de las comidas

v Aporte de proteinas excesivo, sobre todo, de proteina animal

v Ingesta de |los hidratos de carbono complejos bajay excesivos aporte de
azlcares refinados

v Consumo elevado de grasas principal mente saturadas (carnes, bolleria, etc)

v" Disminucién del consumo de leche, siendo ésta descremada con mucha
frecuencia

v Aumentado de bebidas y zumos azucarados

v' Creciente preocupacion por lafigura corporal desde edades tempranas como
los cinco o seis afios, sobre todo en nifias

Nutricionalmente, durante la edad escolar los objetivos son:

e Conseguir un crecimiento adecuado y un desarrollo éptimo: los nifios en edad
escolar tienen un crecimiento lento pero constante.

e Evitar las carencias y desequilibrios entre los nutrientes: el proceso de
crecimiento requiere un elevado aporte de nutrientes.



e Promover unos hébitos alimentarios correctos: la edad escolar es una etapa de
gran interés para adquirir conocimientos, potenciar habilidades y favorecer la
adquisicion de habitos relacionados con una alimentacion equilibrada que
capaciten al nifilo a tomar decisiones por si mismo y que perduren en su edad
adulta.

El hombre, como todos los seres vivos, estd renovando continuamente sus tejidos
corporales a distinta velocidad; rapidamente durante los primeros afios de vida y
lentamente en las personas de edad avanzada. Los materiales necesarios para hacer
frente a esta renovacion se llaman nutrientes y se obtienen de los alimentos. Ademas,
hace falta un suministro continuo de energia con dos fines principales: hacer frente al
gasto que implica la remodelacion y crecimiento de los tejidos y mantener una
actividad fisica.

Las cantidades necesarias de energia y de los aproximadamente 50 nutrientes varian
segun condiciones como estado de salud, sexo, peso, actividad fisica, gestacion, la
lactancia y, desde luego, edad y crecimiento.

En la mayoria de los paises, entre ellos el nuestro, las organizaciones relacionadas con
la salud establecen una serie de recomendaciones para que se ingiera la cantidad de
nutrientes necesaria para hacer frente a la necesidades de diferentes grupos de
poblacién.

Ingestas Nifios/as Nifios Nifas

Recomendadas 4-5 6-9 10-12 13-15 10- 12 13-15
Energia (kcal) 1700 2000 2450 2750 2300 2500
Proteina (g) 30 36 43 54 41 45
Calcio (mgq) 800 800 1000 1000 1000 1000
Hierro (mg) 9 9 12 15 18 18
Zinc (mg) 10 10 15 15 15 15
Magnesio (mg) 200 250 350 400 300 330
Fosforo (mg) 500 700 1200 1200 1200 1200
Tiamina (mg) 0,7 0,8 1 1,1 0,9 1
Riboflavina (mg) 1 1,2 15 1,7 1,4 1,5
Acido félico (pg) 200 200 300 400 300 400
Vitamina C (mg) 55 55 60 60 60 60
Vitamina A (ng) 300 400 1000 1000 800 800
Vitamina D (ug) 10 5 5 5 5 5
Vitamina E (pg) 7 8 10 11 10 11




Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. “Tablas de composicién de
alimentos”. Ediciones Piramide. 102 edicién. 2006.

4. El papel del centro escolar y de la empresa de
restauracion colectiva en la alimentacion de los niios y
adolescentes

Dada la importante contribucion a la energia total de la dieta que tiene en nuestro pais
la comida de mediodia, el comedor escolar contribuye significativamente a la dieta total
de los escolares, ya que se recomienda una distribucién de alimentos en 4 6 5 comidas
distribuyendo el total caldrico en: 25% desayuno, 30% comida, 15% merienda y 30%
cena; 6 20% en desayuno, 10-15% a media mafiana, 25-30% comida, 10-15%
merienda y 25% cena.

Desayuno 20 %

Media mafiana 10-
15 %

Cena 25%

Comida 25-30%
Merienda 10-15%

Hoy en dia, el hecho de que las madres, que tradicionalmente se han ocupado de la
preparacion de las comidas, trabajen fuera del hogar junto con la circunstancia de que
el colegio pueda estar lejos de la vivienda, hace que los alumnos tengan que comer en
el centro escolar, lo que puede tener repercusiones positivas no solo desde el punto de
vista nutricional sino también en la adquisicién de unos buenos habitos alimentarios en
los nifios que influiran en su ambiente familiar. De hecho, segun algunos autores, uno
de los factores que en mayor medida modifican los habitos alimentarios de los adultos
es la influencia de lo que el nifilo aprende en el colegio.

El comedor escolar puede y debe ser, por tanto, un marco en el que dia a dia los nifios
adquieran unos mejores habitos alimentarios y conozcan de forma practica las normas
para una oOptima alimentacion y nutricion durante toda su vida. La dieta mediterranea
constituird un punto de referencia por tratarse de un tipo de dieta con unas
caracteristicas propias en cuanto a su aporte de nutrientes (predominio de &cidos
grasos monoinsaturados, alto contenido en vitaminas antioxidantes, fibra soluble,



hidratos de carbono complejos...) que, segun multiples estudios epidemiolégicos, la
hacen especialmente protectora en determinadas enfermedades cronico-degenerativas.

5. Antecedentes en la Comunidad de Madrid

En los comedores de los colegios de la Comunidad de Madrid se venian detectando
comidas inadecuadas y problemas nutricionales: cantidades insuficientes, desviaciones
interdias (50%) del aporte de energia, desequilibrio en los perfiles caldrico y lipidico,
poca variedad, poco consumo de frutas y verduras, desinformacion de los padres, etc.

En la Comunidad de Madrid son decenas de miles de nifios los que hacen la comida,
gue segun nuestros habitos alimentarios se viene considerando principal, en el colegio.
Por este motivo, la Consejeria de Educacion de la Comunidad de Madrid ha significado
la importancia del servicio de comedor escolar pilotando una serie de actuaciones
totalmente pioneras para las administraciones educativas. En concreto, ha establecido
una normativa sobre las condiciones basicas que, en cuanto al equilibrio nutricional,
deben reunir los menus escolares que se sirven en los centros docentes publicos no
universitarios. Asimismo, también ha sido pionera a la hora de realizar un seguimiento
de los menus suministrados en los colegios publicos y también ha realizado andlisis de
grasas de los menus, actuaciones que hasta la fecha llevaban a cabo exclusivamente
las administraciones sanitarias.

Efectivamente, en el momento en que se produjeron las transferencias educativas en
la Comunidad de Madrid, la contratacién anterior de las empresas de comedor se cefiia
al siguiente procedimiento:

- Las empresas presentaban su solicitud para prestacion de servicio al Director
Provincial, junto con la documentacion requerida, a los efectos de obtener la
oportuna Credencial. La documentacion ademas de la propiamente administrativa
(escrituras, poliza de R.P....) se acompafiaba de un calendario basico de mendus.

- La tramitacion y concesion de la Credencial se efectuaba por la Subdireccion
Territorial correspondiente.

- La Credencial habilitaba a la empresa a suscribir un contrato con el Subdirector
de Area Territorial, a propuesta del centro docente.

La Consejeria de Educacion, una vez asumidas las competencias educativas, disefié un
procedimiento de homologacion de empresas de restauracidbn cuyo objeto principal
consistia en garantizar los aspectos nutricionales de acuerdo con una programacion de
menus escolares acorde con los estudios recientes en la materia.

Una vez que se puso en marcha este procedimiento, se procedié a aprobar la Orden
917/2002 de 14 de marzo reguladora de los comedores colectivos escolares en los
centros docentes publicos no universitarios de la Comunidad de Madrid (BOCM 2 de
abril de 2002).

El proceso de seleccion de la empresa seguia llevandose a cabo por el consejo escolar
de cada centro docente entre las empresas adjudicatarias. La comunicacion de la



empresa seleccionada por el consejo escolar se remite al Director de Area Territorial
para que, en su caso, autorice la concertacion del servicio con la empresa propuesta.

En definitiva, la base sobre la que pivota el sistema es el establecimiento contractual
de los requisitos nutricionales bésicos. A este fin, la Direccion General de Centros
Docentes encargé a la Fundacion Espafiola de Nutricion y al Departamento de
Nutricion de la Universidad Complutense de Madrid un estudio objetivo sobre las
condiciones basicas en cuanto al equilibrio nutricional que deberian cumplir los menus
gue se sirven en los centros docentes publicos de la Comunidad de Madrid. El
resultado de este estudio se traslad6 al Pliego de Prescripciones Técnicas del contrato
para homologacion de las empresas que prestan el servicio de comedor en los colegios
publicos (concurso de adopcién de tipo para el suministro de menus escolares del afio
2000).

Hasta la fecha se han convocado tres contratos de adopcién de tipo que han ido
introduciendo modificaciones técnicas de mejora sin cambiar los requisitos técnicos de
nutricion: el primero vigente durante el curso escolar 2002/03, el segundo durante los
cursos 2003/04, 2004/05 y 2005/06. En octubre de 2005 se convoc6 el ultimo
concurso que entré en vigor en el curso escolar 2006/07.

6. Desarrollo del programa de comedores escolares de la
Comunidad de Madrid

Las acciones que se han seguido a raiz de los antecedentes han sido:

Disefio y redaccion de las bases nutricionales

J

Normativa para la homologacion de empresas de
restauracion colectiva

l

Revision dela documentacion y de su adaptacion a
la normativa (Baremacion)

!

Seleccion de empresas

!

Seguimiento y control




6.1 Normativa que deben cumplir las empresas de restauracion que sirven
los meniis de los centros docentes publicos no universitarios de la
Comunidad de Madrid.

La Consejeria de Educacion de la Comunidad de Madrid, a partir de las convocatorias
que se recogen consecutivamente en los BOCM de 24-05-01, BOCM de 10-09-02 y
BOCM de 14-09-05, permite a las empresas de restauracidon colectiva presentarse a un
concurso publico para servir los menus en los centros docentes publicos no
universitarios.

Las pautas nutricionales se recogen en el "Pliego de prescripciones técnicas por
las que se regira el concurso de adopcion de tipo para el suministro de
menus escolares, a los centros docentes publicos no universitarios de la CM
y actuaciones complementarias inherentes al mismo” (C-001/001; BOCM 2005).

El objeto principal de este contrato es la homologacion de los requisitos basicos y de
calidad para el suministro de menus escolares a los centros docentes publicos no
universitarios de la Comunidad de Madrid, y actuaciones complementarias inherentes
al mismo, asi como de las condiciones que han de reunir las empresas de restauracion
para su efjecucion.

El suministro de los menus escolares se prestard en una de las dos modalidades
siguientes, de acuerdo con las caracteristicas de los centros:

a) Elaboracion de comidas en el centro docente.
b) Comidas elaboradas en cocinas centrales y transportadas al centro docente.

Las actuaciones complementarias inherentes al suministro comprenden las siguientes
acciones:

e Programacion de los menus.
e Adquisicion de las materias primas alimentarias.
e Elaboracion de los menus y su distribucion a los comensales.

e Atencion educativa, apoyo y vigilancia a los alumnos usuarios del comedor, a través
de una adecuada dotacion de personal.

e Limpieza de las instalaciones asi como del material de cocina y comedor.

e Realizacion de los controles dietético y bacteriologico en el propio centro docente,
cuando la elaboracion de las comidas se realice en el mismo.

En cuanto a la programacion de los menis, las empresas adjudicatarias, se
comprometen a presentar a la direccion del centro para su traslado al consejo escolar,
la programacion mensual, por tramos semanales o quincenales, de los menus de
comida diarios, cuya composicion, equilibrio nutricional, variedad, presentacion y
calidad sea acorde con las prescripciones de presente pliego, y por tanto, configure
una comida completa y equilibrada.
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La programacion mensual, por tramos semanales o quincenales, se presentara con una
antelacion de dos semanas al inicio de cada mes, para su estudio y revision, en su caso
debera indicar la composicion, valor nutricional y ejecucion de los diferentes platos.

Asimismo, la empresa debera facilitar a las familias de los alumnos comensales la
informacién que permita una programacion de menus para que la cena y el resto de
las comidas que se hacen en el hogar complementen la dieta diaria, de acuerdo con el
periodo en vigor, asi como recomendaciones sobre las composiciones de los menus
caseros.

Por lo que respecta a las materias primas y productos alimenticios para la
elaboracion de los menus seran suministradas por cuenta de la empresa. Respecto al
origen de las materias primas y productos alimenticios, la empresa acreditara
documentalmente, que todas sus materias proceden de empresas autorizadas, con su
numero de registro sanitario vigente y en las claves y actividades correctas en funcion
del tipo de productos de que se trate, lo que acreditara que las materias primas y los
productos alimenticios estan sometidos a los controles sanitarios y de calidad de
acuerdo con la legislacion vigente en la materia.

La empresa adjudicataria presentara a la direccion del centro, al inicio del contrato, la
relacion de sus suministradores.

A continuacion se detallan lo requisitos nutricionales que se exigen:

- Los menus homologados constituirdan la comida del mediodia y deberan aportar
alrededor de una 35% de la energia total de las necesidades diarias.

- Perfil calorico: el contenido de grasa del menu se adecuara de forma que, los lipidos
no aporten mas del 30-35% de la energia total; la proteina debera proporcionar un 12-
15% del contenido calorico y el porcentaje restante provendra de los hidratos de
carbono.

- Perfil lipidico: en cuanto a la contribucion de los distintos acidos grasos —saturados,
monoinsaturados y poliinsaturados — a la energia total, la grasa saturada no aportara
mas del 10% de la energia total del menda.

- Deberan utilizarse aceites vegetales monoinsaturados (aceite de oliva) y
poliinsaturados (aceite de girasol, maiz, sofa y cacahuete) para su uso como grasa
anadida en la preparacion de las distintas recetas.

- Se deberan utilizar preferentemente alimentos ricos en hidratos de carbono
complejos (cereales, patatas, verduras, leguminosas, €tc.), importante fuente de fibra
y nutrientes, para hacer frente asi, a la energia que deben suministrar los hidratos de
carbono y conseguir dietas con alta densidad de nutrientes.

- Las dietas de los escolares deben ajustarse a sus ingestas adecuadas de energia y
nutrientes. Las ingestas recomendadas de micronutrientes, minerales y vitaminas, de
acuerdo con la tabla 1, se calcularan sobre un plazo de 15 dias, procurando el
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consumo diario de alimentos de todos los grupos, de forma que se asegure un buen
aporte diario medio (15 dias) de nutrientes. Sin embargo, en cuanto a la energia,
hidratos de carbono, grasa y proteina, deben mantenerse regularmente en los niveles
recomendados para cada dia.

- Los mendus trataran de disefiarse teniendo en cuenta la cantidad de nutriente por
unidad de energia, de forma que lo que aporten sea suficiente para hacer frente a las
necesidades de minerales y vitaminas del estrato de edad y sexo con menor necesidad
energética, fundamentalmente en la proteina, calcio, hierro y vitamina A.

Composicion
- Los menus deberan incluir diariamente alimentos de los siguientes grupos:

e Frutas y zumos frescos de todo tipo: citricos, platano, pera, manzana, fresas,
uvas, cerezas, melocoton, albaricoque, pifia, kiwi, nispero, melon, sandia, etc.

e Verduras y hortalizas (frescas o congeladas) por ejemplo: judias verdes, acelgas,
espinacas, tomate, lechuga, cebolla, calabacin, zanahorias, pimiento, pepino,
alcachofas, berenjena, coles, coliflor, etc.

e Pan, arroz, pasta (macarrones, espaguetis, fideos, etc.), legumbres (judias,
garbanzos, lentejas, etc.) y patatas.

e Carnes (vacuno, pollo, cerdo, cordero, pavo, etc.), pescado (fresco o congelado)
vy huevos.

- Se limitaran los alimentos con alto contenido en grasas y azucares.
- Se limitara el contenido de sal.
- La bebida de eleccion sera el agua.

- Se acompanara la comida con pan, fomentando el consumo de distintas modalidades
incluyendo las integrales.

- En ningun caso los zumos de frutas sustituirdn a las frutas frescas enteras, que sera
el postre habitual.

- Los lacteos constituyen un buen complemento. Ademas, si se toman al final de la
comida, pueden contribuir a mantener una buena salud dental. No se presentaran
como sustitutos frecuentes de las frutas en el postre.
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Normativa

Composicion del menu

o ._._.-r’;‘*-\.’!
@ Consumodiario de 1 ]

 frutas Wi
«verdurasy hortalizas —
* pan, arroz o pasta; leguminosas/patatas

* carnes/ pescados/ huevos

Limitacién dealimentos en grasay azicares
Limitacién del contenido en sal
L &cteos como complemento

El agua como bebida de eleccion.

Variedad de los menus

El disefio de las dietas debe adaptarse a un modelo que contenga la mayor variedad
posible de tipos de alimentos, haciendo especial hincapié en alimentos vegetales,
verduras y frutas, y limitando los alimentos con mayor valor energético pero escaso
contenido en nutrientes.

Se deben consumir distintos alimentos alternando entre los de cada grupo porque
pueden tener contenidos muy diferentes de nutrientes dentro del mismo.

El criterio en la variedad de los menus debe contemplar, ademas de variedad en los
alimentos, la de sus formas de elaboracion, diversificando los procesos culinarios
(hervidos, plancha, fritos, estofados, etc.) y de presentacion que debe resultar
atractiva.

Se fomentara desde el comedor escolar, el conocimiento de los alimentos, asi como el
de los aspectos gastronomicos y el gusto por las recetas tradicionales de diferentes
zonas geograficas del pais, incluyendo logicamente Madrid, o diferentes culturas. Es
una herramienta muy importante para la educacion nutricional.

Se debera controlar el volumen, el tamafio de las raciones y los ingredientes dentro del
plato para que el escolar pueda consumir el total del menu y no se quede
exclusivamente en el consumo de aquello que le gusta.
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Normativa

Variedad:

* componentes.
< recetas y presentaciones.

* procesos culinarios (considerando las
pérdidas de nutrientes debidas a los mismos).

* alternativas para necesidades especiales.

Otros contenidos de la elaboracion y distribucion de los ments

El menu sera unico para todos los usuarios del servicio de comedor. No obstante,
cuando se trate de alumnos que sufran alergia o intolerancia a determinados alimentos
0 padezcan enfermedades o trastornos somadticos que precisen una alimentacion
especifica, la empresa que presta el servicio de comedor estara obligada a suministrar
mends especificos acordes con las correspondientes patologias, siempre que se
acrediten ante el Consejo Escolar mediante el oportuno certificado médico oficial, los
siguientes extremos:

- El tipo de enfermedad o trastorno que padece el alumno (celiaquia, diabetes,
alergia, etc).

- Los alimentos que no pueden ingerir.

Excepcionalmente, cuando la elaboracion de un menu especifico para algun alumno
pueda generar problemas al propio alumno, al centro docente o a la empresa
suministradora, el Consejo Escolar del centro podrd proponer a la Direccion de Area
correspondiente la denegacion del menu especifico en ese caso concreto, motivando
de forma razonada su propuesta.

Sin perjuicio de lo establecido en los puntos anteriores, los alumnos con intolerancia o
alergia a alimentos podran hacer uso del servicio de comedor, llevando la comida
elaborada en su casa. En tal supuesto, deberan abonar el coste relativo a la utilizacion
del comedor y a la atencion educativa.

Ademas, las empresas deberan estar en disposicion de suministrar menus adaptados
para comensales que requieran esporadicamente una dieta “blanda”. Se debera tener
en cuenta las pérdidas nutricionales por procesado de los alimentos con el fin de
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minimizarlas asi como conocer las técnicas culinarias que conservan mejor los
nutrientes. A este respecto, se debera indicar el tiempo empleado desde la elaboracion
del menu hasta su servicio, estando principalmente implicada la forma del suministro
de las comidas.

Los padres deberan conocer el plan de mends del comedor escolar con informacion de
Su valor nutricional para que puedan planear el resto de comidas del dia de manera
adecuada.

Normativa

Informacién a los nifios:

Fomento del conocimiento de los alimentos

Fomento de los aspectos gastronémicos

Fomento de recetas tradicionales de diferentes
zonas geogréficas y culturas.

Informacién a los padres:

<« |ndicaciones sobre menus consumidos para
completar el resto con las otras comidas.

6.2 Baremacion de las empresas de restauracion colectiva

Las empresas de restauracion colectiva que querian optar al servicio de los menus de
los centros publicos no universitarios, presentaron la documentacion necesaria para la
homologacion, debiendo obtener la puntuacion suficiente para ser adjudicatarias del
contrato. Una vez que la empresa ha sido homologada, los Consejos escolares pueden
proponer su contratacion a las correspondientes Direcciones de Area Territoriales.

Existen dos criterios de adjudicacion
A) Elaboracion y programacion de los menus hasta 40 puntos
B) Aspectos de la ejecucion del servicio de comedor hasta 40 puntos

En ambos casos para que las empresas de comedor resultasen adjudicatarias era
imprescindible que obtuvieran un minimo de 20 puntos en cada apartado.

En concreto, los criterios y ponderacion del aparatado A) Elaboracion vy
programacion de los menis fueron los siguientes:

1. Aspectos basicos, requisitos nutricionales Hasta 14 puntos
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1.1 Aporte caldrico a la ingesta cal6rica diaria 6 puntos

Para la valoracion de este criterio se utilizar4d como referencia el grupo de edad de 6 a

9 afios.
1.2 Se contempla edad y sexo de los nifios 1 punto
1.3 Perfil calérico 3 puntos
Se calcularan tres perfiles caléricos elegidos al azar.

1.4 Tipo de grasa 3 puntos

Valorando el tipo de grasa culinaria afiadida al mena y el porcentaje de AGS a la

energia total.
1.5 Aporte a las ingestas recomendadas de micronutrientes 1 punto

2. Otros contenidos de elaboracion y distribucion de los mends hasta 6 puntos

2.1 Tiempo y método 1 punto

2.2 Observaciones (gastronomia, informacion a padres, etc.) 5 puntos

La valoracion de este criterio incluye la informacion suministrada a padres y escolares,

asi como la realizacion de jornadas gastronomicas y otras actividades relacionadas con

la nutricion.

3. Composicién y variedad de los menus hasta 20 puntos
3.1 Frecuencia de los distintos grupos de alimentos 6 puntos
3.2 Variedad de alimentos de cada grupo 6 puntos
3.3 Procesos culinarios de cada grupo 2 puntos
3.4 Recetas (variedad) 3 puntos

El criterio de variedad incluye variedad de grupos de alimentos, de alimentos dentro de

cada grupo, de recetas y procesos culinarios.

3.5 Oferta de pan y agua 3 puntos

Resultados, comentarios y cuadros del apartado A) Elaboracion vy

programacion de los menus (criterios 1, 2, y 3) (pag 18).

Las propuestas técnicas de las empresas deben alcanzar un minimo de 20
puntos del total de 40 puntos correspondientes a este apartado A), de acuerdo
con la distribucion de puntos establecido en el mismo (Anexo | del Pliego de
Clausulas administrativas).

Tres de las empresas presentadas a concurso no superaron los 20 puntos en
este apartado, lo que indica que los aspectos recogidos en este apartado, aln
siendo exigentes, pueden ser alcanzados por la amplia mayoria de las empresas
de restauracion colectiva.
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1. Aspectos basicos, requisitos nutricionales: hasta 14 puntos (pag 19)

La puntuacion maxima en cada uno de los criterios valorados en este apartado
correspondié a las empresas que ajustaron sus menus a los requisitos nutricionales
recogidos en el pliego de prescripciones técnicas. Se valor6 con una puntuacion
superior los mends que se aproximaron mas a las recomendaciones y se penalizaron
los que se alejaban de ellas o incluian datos incoherentes.

2. Otros contenidos de elaboracion y distribucion de los menis: hasta 6
puntos (pag 20)

En esta apartado se valor6 como positivo el fomento de la educacion nutricional entre
los escolares y sus familias, asi como la promocion de aspectos gastronomicos, la
utilizacion de métodos de conservacion, desde el cocinado hasta el servicio, que
minimicen la pérdida de nutrientes y que el tiempo transcurrido entre la preparacion
del menu y su servicio sea el menor posible.

3. Composicion y variedad de los menis: hasta 20 puntos (pag 21)

La puntuacion més elevada corresponde a los menus con una mayor oferta de
alimentos, de recetas y de procesos culinarias en un plazo de 15 dias.

Este criterio fue en el que, como media, las empresas tuvieron una mayor puntuaciéon
en el apartado de elaboracion y programacion de los mendus.
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Elaboracion y programacion de los menus
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Aspectos béasicos. Requisitos nutricionales
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Otros contenidos de elaboracion y distribucion de los menus

4,75 4,75 4,75 4,75 4,75

4,75 4,75 4,75

1 2 3 4 5 B 7 8 9101 1213141516 17 1819 20 21 22 23 24 25 26 27 25 28 30 31 32 33 34 33 36 37 38 39 40 41 42 435 44 45 46 47

OCRITERIO 2

L3 ¢ . L3 L
B 1 -
4.8 435 478 476 4,75
4 nr-xy ey ny = ‘ [ Ty nr J | Y | I
25 228 38 i 35 TS TS 235 238 I T8 T8 238 I
2 . f] H I | | i
0 NN . ! g

4549 5051 525354 5556 5756596061 626364656667 68697071 727374757677 78 7980 81 82 8384 8586 87 88 69 90 91 92 93 94 95

CRITERIO 2

20



Composicion y variedad de los menus

CRITERIO 1
z0 oz 20 oz FY z0 z0 wooEo oz z0
a0 - _ U 1 "~ W - 1a - R _ ~ I I R ) —
17 _ 7 BHERG M _ [ 47 17 17 I IR 17
_ _ 55 _ * % _ 1% _ T _
15 ¥ —I M ] 14 ] R
5 1R 1_3 1_3 B BEE M T 1_3 B s R LT 0 = FO LT E o C et =
MAHHHAHHEHFHFHEFF o Il e e I e I e B e B e e e e NHEHAHHEHHHAHAAHAHAHEHAHAEHHHAEEHEHEE
.
s HHHHHHRHHHH AN N N A I I I I N A N I N N
0 s e e N S A e L B o o L L B o o S L A B 2 B o e s e L
1 23 4 5 6 7 8 9101 121314451617 1819 20 X 2223 24 2526 27 28 2930 3 32 33 34 35 36 37 30 39 40 41 42 43 44 45 468 47
B COMPOSICION ¥ YAREDAD DE LOS MENDS
CRITERIO 1
20 = 20 20 = 20 20
g - _ _ _ _ _ _ 18 "~ 19
15 1% B 1 1% 1% 1% 15 _ _
_ BT Y T R - _ - AT 17 17 17 17
o _ 1% 1% % o _ 4
15 _ _ 15 _ _ _
15 UL [ I I Y I I I I I g I 14 14,25 14 Ll L L L] 14
M M M r ‘_3 r = M 125
mHHHHHHHHHH N N A I L L] -
7
6 5
s dIH4H4HHHHHHHHHHEHH - I I N A L] -
0 S e T R B B S I B E o e o o L B o e T B T o e N me e S

453 49 30 31 5253 54 535 56 37 35 S8 6061 62 63 64 65 66 67 63 69 ¥O V1 V2 V3 74 Y3 VB YV V3 Y980 31 32 83 54 55 56 &7 83 39 90 91 52 53 94 93

@ COMPOSICION ¥ YAREDAD DE LOS MENUS

21



Elaboracion y programacion de los menus

Criterio 1- Aspectos basicos. Requisitos nutricionales
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Criterio 2 - Elaboracion y distribucion de los ments
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Criterio 3 - Composicion pariedad de los menus
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En lo que respecta al apartado B) Aspectos de la ejecucion del servicio de
comedor, los criterios y su ponderacion fueron los siguientes:

1. Estabilidad y calidad en el empleo hasta 16 puntos

La valoracion de este criterio se realizard en funcion del porcentaje de trabajadores
con contrato indefinido en relacion con el total de la plantilla de la empresa.

2. Menus alternativos para alumnos celiacos, alérgicos a alimentos o gue padezcan

cualquier enfermedad o trastorno somatico gue precise de una alimentacién especifica
hasta 3 puntos

3. Mejoras en la prestacién del servicio hasta 2 puntos
Oferta de servicio de desayuno/merienda, menus segun habitos culturales o religiosos.

4. Formacién del personal de cocina y del personal para las tareas de atencidn

educativa, apoyo Y vigilancia. hasta 5 puntos

5. Titulacién oficial del personal de cocina y del personal para las tareas de atencidn
educativa, apoyo y vigilancia hasta 3 puntos

6. Propuesta de un plan de coordinaciéon del personal de la empresa con la direccién
del centro hasta 3 puntos

7. Propuesta de actividades en los periodos anterior y posterior a la comida vy

aportacion, en su caso, de material de apoyo necesario para su desarrollo
hasta 4 puntos

8. Controles y estandares de calidad hasta 4 puntos

Resultados, comentarios y cuadros del apartado B) Aspectos de la ejecucion
de servicio de comedor (criterios 1,2, 3,4,5, 6,7 y 8) (pag 26).

Las propuestas técnicas de las empresas deben alcanzar un minimo de 20 del total de
40 puntos correspondientes a este apartado B), de acuerdo con la distribucion de
puntos establecido en el mismo (Anexo | del Pliego de Clausulas administrativas). Tres
empresas no alcanzaron este objetivo lo que indica, por un lado, la buena preparacion
de las mismas -no en vano éste es el tercer concurso que se convoca- como, por el
otro, que los criterios, aun siendo exigentes, pueden ser alcanzados por la amplia
mayoria de las empresas licitadoras.

A la vista de los resultados de la baremacién de las 95 empresas valoradas de un total
de 102 empresas que presentaron la solicitud para ese concurso (siete empresas
fueron excluidas en la fase administrativa previa) se pueden deducir las siguientes
conclusiones de este apartado B:
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1.- Estabilidad y calidad en el empleo: hasta 16 puntos (pag 27)

Estos 16 puntos se distribuyen en funcion del porcentaje de trabajadores con contrato
indefinido en relacién con el total de la plantilla de la empresa, en relacién con la
siguiente puntuacion:

- Entre el 61% y el 65% de la plantilla: 2 puntos

-Entre el 66% y el 70% de la plantilla: 4 puntos

-Entre el 71% y el 75% de la plantilla: 6 puntos

-Entre el 76% y el 80% de la plantilla: 8 puntos

-Entre el 81% y el 85% de la plantilla: 10 puntos

-Entre el 86% y el 90% de la plantilla: 12 puntos

-Entre el 91% y el 95% de la plantilla: 14 puntos

-Entre el 96% y el 100% de la plantilla: 16 puntos

La aplicacién de esta distribucidén se ha realizado directamente de conformidad con la
declaracion responsable presentada por las empresas licitadoras. En este sentido, cabe
resaltar que es el criterio mas heterogéneo, de donde se infiere que la consolidacion
del empleo fijo en este mercado depende de mdltiples factores.

2.- Menls alternativos para alumnos celiacos, alérgicos a alimentos o que
padezcan cualquier enfermedad o trastorno somatico que precise de una
alimentacion especifica: hasta 3 puntos (pag 28)

Puede enfatizarse que practicamente la totalidad de las empresas de restauracion
homologadas ofertan este tipo de menus, lo que motivg, en parte, la aprobacion de la
Orden 4212/2006, de 26 de julio, de modificacion de la Orden 917/2002, de 14 de
marzo, de comedores escolares de los centros docentes publicos, por la que se
establece la obligacion de prestar menus especiales para alumnos alérgicos en los
propios términos que dicha Orden dispone.

3.- Mejoras en la prestacion del servicio: hasta 2 puntos (pag 29)

En este apartado se ha valorado, fundamentalmente, las ofertas consistentes en la
prestacion del servicio de desayuno/merienda y mends segun hébitos culturales/
religiosos. La gran mayoria de empresas ofrecen estos servicios.

4.- Formacion del personal de cocina y del personal para las tareas de
atencion educativa, apoyo y vigilancia: hasta 5 puntos (pag 30)

En este apartado se ha tenido en cuenta tanto la presentacion de planes de formacion
como la realizacién de cursos de formacién. Destaca el elevado nimero de empresas
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con planes de formacion integrales. No obstante, la implantacion de los mismos
deberia ser una realidad consolidada en todas las empresas del sector.

5.- Titulacion oficial del personal de cocina y del personal para las tareas de
atencion educativa, apoyo y vigilancia: hasta 3 puntos (pag 31)

La antigledad y experiencia practica en el sector de la hosteleria y monitoraje sigue
teniendo mas importancia que la titulacion académica. Sin embargo se observa, en
relacion con los concursos pasados, un incremento considerable en la posesion de
titulos de formacién profesional.

6.- Propuesta de un plan de coordinacion del personal de la empresa con la
direccion del centro: hasta 3 puntos (pag 32)

La amplia mayoria de las empresas licitadoras presentaron una adecuada y
responsable propuesta de plan de coordinacién con el centro educativo.

7.- Propuesta de actividades en los periodos anterior y posterior a la comida
y aportacion, en su caso, de material de apoyo necesario para su desarrollo:
hasta 4 puntos (pag 33)

Asimismo, los resultados en la baremacion de este criterio demuestran que las
empresas de restauracion cuentan con una contrastada experiencia en el @mbito del
monitoraje y ocio que se refleja en los planes propuestos.

8.- Controles y estandares de calidad: hasta 4 puntos (pag 34)
Los criterios de evaluacién han sido los siguientes:

- En el apartado Procedimientos andlisis peligros y puntos criticos (afio 2005): 1 punto,
se ha puntuado no sélo el propio plan de APPC sino también la presentacion de
resultados con la aportacion de los correspondientes estadillos.

La gran mayoria de empresas han presentado dichos estadillos.

- En el apartado Controles microbiolégicos de instalaciones y de productos (afio 2005):
1 punto, se ha puntuado la presentacion de resultados obtenidos en la realizacién de
estos controles.

La gran mayoria de empresas han presentado dichos resultados.

- En el apartado Otros controles (afio 2005): 1 punto, se ha tenido en cuenta la
aportacion de encuestas de usuarios, informes de administraciones sanitarias,
contrataciones de consultorias externas, etc.

Este apartado ha tenido un peor resultado.

- El apartado UNE-ISO 9001:2000: 1 punto, se acredita mediante la presentacién de la
certificacion por empresa autorizada.

So6lo un reducido grupo de empresas han acreditado este apartado.
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Aspectos de la ejecucion del servicio de comedor

PUNTUACIONES TOTALES
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Estabilidad y calidad en el empleo

CRITERIO 1
16 1 B 1% 1 1 1 16 1

1o [ 14 [T [T 14 1o ] [T 14 i I 14 [T 1

12 [ I [ T 1 12 ] 12 I 1
12 L L Y |

10 10 10 10 10 10
5 5 5 5
g g L I L1 L | L |
& 5 E & E & & &
4 4 4 4
4 [ - I N N g [ N 1 - |
2 : :
D l:l T T |_| T T T T T T T T T T D T |_| T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T |_| T T T T T T T T T T T T 1
1 2 3 4 5 6 F 8 9101112131415 16471819 2024 22 23 24 25 26 27V 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 33 39 40 41 42 43 44 45 46 47
OESTABILIDAD v CALIDAD EM EL EMPLED
CRITERIO 1
16 1 1 16
16 - - - - -
14 14
[ 1= 12 12 1z 2 ]
12
m m 0 0 0 0 0 0
5 & 8 [ 8 [ [ 1 [ 3
a - - -
5 & & & 6 5
4 4 4 4 4 4
4 4 - - 1 | -
: oz 2 2
0 0 0 0 0 0 0 0

D T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T |_| T |_| T |_| T T T T T T T T T T T T T T T T T T |_| T T T T 1

45 49 30 51 32 53 34 55 36 ST 36 59 GO 61 62 63 64 63 66 67V 65 69 VO /1 V2 73 74 73 V6 77 V58 73 80 51 32 83 94 53 96 57 35 89 90 91 92 93 94 93

OESTABILIDAD v CALIDAD EM EL EMPLED




MENUS ALTERNATIVOS PARA ALUMNOS CELIACOS, ALERGICOS A ALIMENTOS O QUE PADEZCAN CUALQUIER ENFERMEDAD O TRASTORNO SOMATICO QUE

PRECISE DE UNA ALIMENTACION ESPECIFICA
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Mejoras en la prestacion del servicio

CRITERIO 1
ooz z ¢ ¢ & z ¥z ¥ ¥ ¥ ®B B ¥ & : oz : oz : oz oz oz oz oz oz oz : oz oz o oz : oz
I — — A M A MM AA A~ @ [ R R — MM A — 1 M — = 1 A A R
15
125 [ ]
11 1 1 1 1
1 HHHH - LI HHHHH - | B I Iy - - I I I L
o o 0
] -5
1T 2 3 4 5 6 7 8 8101121314 15161718 19 20 21 22 23 24 25 26 27 26 29 30 31 32 33 34 35 36 37 35 39 40 41 42 43 44 43 46 47
OMEJORAS EM L& PRESTACION DEL SERVICIO
CRITERIO 1
¢ oz ¢ or oz oz r ¥ ¥ & ¢ oz oz oz ¥z ¥ ¥ ¥ & oz oz oz oz ¥ ¥ ok : oz oz oz or ¥ ok : ooz oz oz oz
2 - MR AA A A [ A Y M AR A A A A - — A M AR A A Y M M A A A - = A - = A
1 1 1
1 LM HHH HHH LI HHHH N N I I ) N I N Ny - L{ L Ny [y I
0,5
H " o "
] e e e - -~

43 49 3031 5253 54 53 56 57 S5 09 B0 61 62 63 64 63 6667 65 69 VO M1 Y2 V3 V4 V3 V6 VY VS5 79 80 51 52 83 54 95 96 97 35 59 90 91 52 93 94 93

OMEJORAS EM LA PRESTACION DEL SERVICIO

29



Formacion del personal de cocinay del personal para las tareas de atencién educativa, apoyo y vigilancia
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Titulacién oficial del personal de cocina y del personal para las tareas de atencién educativa, ap. apoyo y vigilancia
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Propuesta de un plan de coordinacion del personal de la empresa con la direccidn del centro
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Propuesta de actividades en los periodos anterior y posterior ala comida y aportacién, en su caso, de material de apoyo necesario para su desarrollo
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Controles y estandares de calidad
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Aspectos de la ejecucion del servicio de comedor

Criterio 1 - Estabilidad y calidad en el empleo

24% 299

23%

24%

@Entre 0-4 puntos @ Entre 4-8 puntos
OEntre 8-12 puntos  @Entre 12-16 puntos

Criterio 2 - Menus alternativos

8%

80%

DO Entre 0-1 puntos OEntre 1-2 puntos W Entre 2-3 puntos |

Criterio 3 - Mejoras

17%

83%

DO Entre 0-1 puntos @Entre 1-2 puntos

Criterio 4 - Formacion del personal

@B Entre 0-1 puntos @Entre 1-2 puntos OEntre 2-3 puntos
D Entre 3-4 puntos OEntre 4-5 puntos
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Aspectos de la ejecucion del servicio de comedor

Criterio 5 - Titulacion oficial

DEntre 0-1 puntos @Entre 1-2 purtos @Entre 2-3 puntos ]

Criterio 6 - Plan de Coordinacion

74%

W Ertre 0-1 purtos @Entre 1-2 puntos OEntre 2-3 puntos

Criterio 7 - Plan de actividades

81%

DEntre 0-2 puntos @Entre 2-4 puntos

Criterio 8 - Calidad v controles

18%

82%

B Entre 0-2 purtos OEntre 2-4 puntos
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6.3 Seguimiento y control

Distribucion de los colegios publicos con comedor escolar de la Comunidad de Madrid:

N° de colegios publicos con comedor (curso 06-
07) en la Comunidad de Madrid

Madrid-capital 248
Madrid- norte 81
Madrid-sur 233
Madrid-este 125
Madrid-oeste 85
Total 772

A efectos de comprobar in situ cuél era el grado de cumplimiento de la normativa, asi
como la aceptacion por el centro, expertos de la Fundacion Espafiola de la Nutricion
fueron acreditados para realizar el seguimiento.

Hasta el momento se han visitado centros docentes en las localidades y distritos que
aparecen en la siguiente lista:
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Madrid-norte

Alcobendas Miraflores dela Sierra
Algete Rascafria
Caobefia San Sebastian de los Reyes
Colmenar Vigjo Talamanca del Jarama
Guadalix delaSierra Torremocha
Lozoyuela Tres Cantos
Madrid-oeste Madrid- Capital Madrid-este
Centro
Arganzuela
Retiro
Alpedrete Salamanca Ajalvir
Boadilla del Monte Chamartin Alcalade Henares
Collado Villalba Tetuan Argandadel Rey
Colmenarejo Chamberi Campo Real
Galapagar Fuencarral Codlada
Guadarrama Moncloa Chinchon
Las Rozas Latina Mejorada del Campo
LosMolinos Carabanchel Nuevo Baztan
Majadahonda Usera Orusco de Tgjufia
Moralzarzal Vallecas Rivas Vaciamadrid
Pozuelo de Alarcon Moratalaz San Fernando de Henares
San Lorenzo del Escorial Ciudad Linedl San Martin delaVega
Torrelodones Hortaleza Torrejon de Ardoz
Valdemorillo Villaverde Valdeavero
Villanueva del Pardillo Villade Vallecas Valdilecha
Vicavaro
San Blas
Bargjas
Madrid-sur
Alcorcén Humanes
Aldea del Fresno Leganés
El Alamo Mostoles
Aranjuez Navalcarnero
Brunete Navas del Rey
Casarrubuelos Parla
Ciempozuelos Pinto
Fuenlabrada San Martin de Valdeiglesias
Getafe Titulcia
Grifién Vademoro

El numero de visitas realizadas a los centros docentes publicos, nimero de escolares
asistentes al comedor de dichos centros y porcentaje de escolares que asisten al
comedor aparece recogido en la siguiente tabla.

38



N° de visitas N°© de escolares 9o de escolares en el comedor

Madrid capital 115 28692 69,4
Madrid norte 26 5599 61,4
Madrid sur 74 11684 45,1
Madrid este 50 6952 33,9
Madrid oeste 38 10104 63,6
Total 303 63273 56,0

6.3.1 La secuencia seguida durante la visita se desarroll6 de la siguiente manera:

Seguimiento

Muestra al azar: 303 centros con 63273 escolares

» Plan de mends
P Visitaalacocina
P Visita al comedor

» Adecuacién de las raciones

» Recogidade la porcion duplicada para
analisis en el laboratorio.

El director de cada centro fue informado, mediante una carta o un fax, por la
Consejeria de Educacién sobre la posible visita de expertos en nutricién, miembros de
la Fundacion Espafiola de la Nutricion (FEN), sin fijar fecha ni hora de dicha visita.

La persona encargada de realizar el seguimiento de los menuds al llegar al centro se
pone en contacto con el responsable del colegio del comedor, director, jefe de estudios
0 secretario, para realizarle unas preguntas sobre dicho servicio.

Los responsables de la organizacion, funcionamiento y control de los comedores
escolares varian segun el centro: normalmente, el responsable ultimo es el Consejo
escolar, el cual en la mayoria de los centros, nombra una comision de comedor en la
que delega dichas funciones. La comision de comedor suele estar formada por: el
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director del centro, jefe de estudios o secretario, un representante de los padres y otro
de los profesores.

El responsable del centro proporciona sus impresiones sobre:

e La cooperacion de la empresa de restauracion con el centro y su disponibilidad
a realizar las sugerencias indicadas por la comision de comedor.

e Numero de alumnos del centro que asisten al servicio de comedor.
e Turnos y horarios de comedor.

e La posibilidad de servir mends alternativos para nifios que no consumen algin
alimento por motivos de salud o religion.

e La informacion que suministra dicha empresa a los padres de los alumnos, es
decir, si todos los padres reciben el ciclo de menus y si en estos ciclos aparecen
recomendaciones para el resto de las comidas o informacion sobre la
alimentacion de los nifios: si reciben cursos de formacién sobre alimentacion
infantil: si son informados a diario sobre cémo han comido sus hijos. También
se solicito una copia del ciclo de menus que recibian mensualmente los padres.

e La educacién nutricional que recibe el alumno aprovechando el servicio de
comedor, es decir, jornadas gastrondémicas, material gréfico utilizado en el
comedor, juegos, etc.

e El numero de monitores encargados del cuidado de los escolares.
e Las instalaciones del centro, es decir, si tiene cocina de propia o no.

En el caso de la modalidad de cocina en el centro, se visitd la misma y se recogi6
informacién de la persona encargada, para verificar el resto de los datos estudiados,
como:

e Tiempo de preparacion de la comida y modo de conservacion.
e Tipo de grasas culinarias afiadidas.
e Ingredientes del menu servido el dia de la visita.

e Tipos de procesos culinarios empleados, especialmente para las verduras y
hortalizas y pescados.
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Tanto en el caso de cocina en el centro, como en el de cocinas centrales se visita el
comedor y se solicita informacion sobre:

e Posibilidad de los escolares de afadir sal o condimentos a la comida.
e Posibilidad de repetir.
e Posibilidad de escoger entre mas de un plato.

e Tipo de postres utilizados. En el caso de ser fruta si ésta es fresca o en almibar
y si ademas se sirve leche.

e Oferta de pan y tipo de panes usados.
e Bebida utilizada para acompafar el menu.

Por dltimo, durante el horario de comidas, se visitd el comedor, se tom6 una porcién
duplicada del menu completo servido a los escolares con edades entre 6 y 9 afios y se
comprobo la adecuacion de las raciones segun la edad y sexo, la disponibilidad real de
pan, agua, fruta...

6.3.2 Calculo de la adecuacion a las Ingestas Recomendadas de energia y nutrientes.

Se calcularon las Ingestas Recomendadas (IR) de energia y nutrientes para nifios con
edades comprendidas entre 6 y 9 afos utilizando las Tablas de Ingestas
Recomendadas del Departamento de Nutricién de la Facultad de Farmacia de la UCM.

Para ello, mientras las monitoras servian la comida, se recogié una cantidad de la
misma, para asi poder registrar cuantitativa y cualitativamente los alimentos servidos.

Se calculé la adecuacion a las IR de energia y nutrientes de la poblacion escolar
estudiada utilizando la base de datos DIETECA que incluye las Tablas de Composicion
de alimentos de Moreiras y colaboradores. Se determind el contenido en proteinas,
hidratos de carbono, lipidos, calcio, hierro, vitamina A, D, C, E tiamina, riboflavina y
acido folico.

Por ultimo, se determind analiticamente el contenido en humedad, cenizas, proteinas,
hidratos de carbono, lipidos totales y &cidos grasos.

6.3.3 Técnicas analiticas empleadas en la determinacion analitica de la composicion del
menu.

Se homogeniz6 la porcidbn comestible, se afiadié t-butilhidroquinona y se congel6 a -
18°C.
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e Determinacion del contenido de proteinas

Se determind el nitrogeno total por el método Kjeldah/, utilizando el Sistema Kjeltec.
Primero se realiz6 un ataque con acido sulflrico de una determinada cantidad de
alimento, con objeto de transformar el nitrégeno organico en iones amonio en una
unidad digestora (Tecator 2006 Digestor) y gracias a una unidad
depuradora/extractora de gases (Tecator Kjeltec system 1026), que eliminé la emision
de gases corrosivos a la atmdésfera. El proceso esta catalizado por sulfato de cobre y
sulfato de potasio y requiere la aplicacién de elevada temperatura. Posteriormente la
muestra se traté con sosa cadstica, que transforma los iones amonio en amoniaco.
Este amoniaco se destild en corriente de vapor y se recogié sobre una solucion de
acido bdrico, realizado en la una unidad destiladora (Tecator 2001 Scrubber Unit). La
posterior valoracion del amoniaco con &cido clorhidrico permitié el calculo de la
cantidad inicial de nitrégeno de la muestra.

e Determinacion del contenido de grasa total

La determinacion de la grasa total o extracto etéreo se realizd por el método Soxhlet,
utilizando el Sistema Soxtec, previa hidrdlisis con &cido clorhidrico diluido. La
extraccion de la grasa se realizd con éter de petréleo, en una unidad de extraccién
(Modelo 1043, Soxtec System, Tecator, Suecia) y un bafio de aceite de silicona, que
proporciona calor a la unidad de extraccion y aire para la evaporacion del disolvente
(Modelo 1046, Soxtec Service Unit, Tecator, Suecia). Por ultimo se deseco el residuo y
pesé, tras enfriamiento.

e Andlisis de acidos grasos
Extraccion de la grasa, purificacion y analisis cromatografico de los acidos grasos.

Se utiliz6 una modificacion del método de Bligh y Dyer (1959) para la extraccion de la
grasa y una modificacién del método de Folch y col (1957) para la purificacion del
extracto graso.

Se pesaron 15 + 1 g de la muestra y se afadieron 120 ml de una mezcla de
cloroformo/metanol 1:2 en atmosfera de nitrégeno y a continuacion se agité
intensamente con “ultraturrax” durante 20 minutos. Posteriormente, se afiadieron 40
ml de cloroformo y se agité de igual modo otros 20 minutos.

El extracto graso de cloroformo/metanol fue separado por filtracion, completando la
extraccion por el lavado de la retorta con 50 ml de una mezcla de cloroformo/metanol
1:1 y con 100 ml de cloroformo.

El extracto cloroformico fue llevado a una ampolla de decantacion con 60 ml de agua
mili-Q, agitando el embudo de decantacion y recogiendo en un matraz la capa
cloroférmica inferior. Se repitié esta ultima fase sobre la parte cloroférmica separada.
Todo el extracto cloroférmico se evaporé en rotavapor a 50°C y bajo corriente de
nitrégeno hasta sequedad, quedando el contenido graso del alimento.
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Metilacion y calculo

Posteriormente se realiza la metilaciobn, para conseguir la saponificacion de los
glicéridos y posterior liberacion y esterificacion de los &cidos grasos.

Se tomaron 50 mg de la grasa extraida, a estos se les afiadid 1 ml de hexano y se
agito. Después se afiadieron 100 pl de KOH metabdlica 2 N, agité durante 1 minuto y
se dejo reposar 5 minutos. Por ultimo se afiadieron 260 mg de sulfato sodico 1-hidrato
y de nuevo se agitdé. Se centrifuga durante 4 minutos a 1000 ppm, se recoge el
sobrenadante y se inyecta al cromatdgrafo de gases.

Para llevar a cabo la cromatografia gaseosa se utiliz6 un cromatografo de gases Marca
Chrompack, Modelo CP-9002, equipado con un detector de ionizacion de llama (FID)
Model 901.A. Se emple6é una columna de Supelco CP-Sil 88 tailor made for FAME,
WCOT Fused Silica, longitud: 50 m, diametro interno: 0,25 mm, didmetro externo:
0,32 mm y grosor de la fase estacionaria: 0,2 mm. Calibrado con “Standard Reference
Material 1544, National Institute of Standards and Technology (NIST), Fatty acids and
Cholesterol in a frozen diet composite”. Los volimenes de muestra inyectados fueron 1
ul, siendo el gas portador nitrégeno. La temperatura de la columna se mantuvo en
inicio a 92°C y aumentdé hasta 200 °C por una multirrampa programada. Las
temperaturas del inyector y del detector fueron de 260° C.

Las areas de los picos se calcularon con la ayuda de un integrador y la identificacién de
los picos se realiz6 comparando sus tiempos de retencion relativos y absolutos con los
de un patron comercial (Supelco SPTM 37 Component Fame Mix.).

Determinacion cromatogréfica de los distintos &cidos grasos de la muestra recogida:
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Nombre Férmula
reducida
Saturados Butirico C4:0
Caproico C6:0
Caprilico c8:0
Céprico C10:0
Undecanoico C11:0
Laurico C12:0
Tridecanoico C13:0
Miristico C14:0
Pentadecanoico C15:0
Palmitico C16:0
Heptadecanoico C17:0
Estearico C18:0
Araquidico C20:0
Heneicosanoico C21:0
Behénico C22:0
Tricosanoico C23:0
Lignocérico C24:0
Monoinsaturados Miristoleico C14:1
cis-10-pentadecaenoico C15:1
Palmitoleico Ci16:1
cis-10-heptadecaenoico Cl7:1
Oleico C18:1n9c
cis-11-eicosaenoico C20:1
Erucico C22:1n9
Nervonico C24:1
Poliinsaturados cis-11,14-eicosadienoico C20:2
cis-13,16-docosadienoico C22:2
w-6 Linoleico C18:2n6¢
y-linolénico C18:3n6
cis-8,11,14-eicosatrienoico C20:3n6
Araquidénico C20:4n6
w-3 a-Linolénico C18:3n3
cis-11,14,17-eicosatrienoico C20:3n3
cis-5,8,11,14,17-eicosapentaenoico C20:5n3
cis-4,7,10,13,16,19- C22:6n3
docosahexaenoico
Trans Elaidico C18:1n%t
Linolelaidico C18:2n6t




e Determinacion del contenido de cenizas

El contenido de cenizas fue determinado por incineracion del alimento en mufla a
550°C

e Determinacion de la humedad

Para la determinacién del contenido en humedad, la muestra se sometié a desecacion
a presion atmosférica en una estufa termorregulada a 102 £+ 2 °C hasta obtencion de
una masa constante.

e Determinacion del contenido en hidratos de carbono

Se realiz6 por diferencia, teniendo en cuenta el contenido en proteinas, grasas, cenizas
y humedad de la muestra.

Resultados del estudio de seguimiento

Descripcion de los centros visitados

El suministro de los menus escolares se presta en dos modalidades, en el 87.5 % de
los centros visitados la comida se elabora en la cocina del centro docente y en el 12.5
% restante las comidas son elaboradas en cocinas centrales y transportadas al centro.

Tabla 1: Tipo de suministro del meni. Elaboracion de las comidas en el
centro o en cocinas centrales

N° de centros Porcentaje al total

Cocina en colegio 265 87,5%

Cocinas centrales 38 12,5%

En todos los centros publicos visitados el mend servido fue Unico sin posibilidad de
eleccion, salvo en aquellos casos que por razones excepcionales y justificadas sean
aprobados por el Consejo Escolar. Desde el curso 2006/2007 (BOCM del 7/08/2006) se
ha establecido la obligatoriedad de disponer de menus alternativos para los alumnos
con intolerancia alimenticia y siempre que se acredite ante el Consejo Escolar mediante
certificado médico. Las empresas deben estar en disposicion de suministrar menus
alternativos para comensales que requieran esporadicamente una dieta “blanda”.
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Tabla 2. Centros que ofertan menus alternativos

N° de Porcentaje al
centros total
Menus alternativos 289 95,4%
No hay menus
14 4,6%

alternativos

En 143 de los centros visitados, es decir en el 47,2 % se realizaron jornadas
gastronémicas para fomentar desde el comedor escolar el conocimiento de los
alimentos, asi como el de los aspectos gastrondmicos y el gusto por las recetas
tradicionales de diferentes zonas geogréficas del pais, incluyendo, l6gicamente las de
Madrid, o diferentes culturas.

En 153 centros (50,5%) el comedor escolar estaba decorado con pésters relacionados
con el tema de la nutricion, algunos de ellos hechos por los escolares y en 41 los
escolares realizaban juegos relacionados con la nutricion durante el periodo de
comedor.

Por ultimo, en 258 de las visitas realizadas se comprob6 como los padres recibian
informacién adicional al ciclo de menus relacionada con la nutricion. En la mayoria de
los casos dicha informacién incluy6 consejos para el resto de las comidas del dia.

Tabla 3. Fomento de aspectos nutricionales
Jornadas Porcentaje al i Porcentaje al
. . total Poster total
gastronomicas ota ota
Si 143 47,2% 153 50,5%
No 159 52,5% 149 49,3%
No sabe 1 0,6% 1 0,6%
Porcentaje al Informacion Porcentaje al
Juegos . .
. . total adicional a total
nutricionales
los padres
Si 41 13,5% 258 85,1%
No 261 86,2% 44 14,7%
No sabe 1 0,6% 1 0,6%
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Ajuste al Pliego de prescripciones técnicas en el apartado de composicion y

variedad del menu el dia de la visita

Durante el control en los centros escolares se comprobd si el menu servido cumplia los
requisitos del pliego de prescripciones en relacion a la frecuencia de alimentos (Tabla
4). Sélo la carne, pescado y/o huevos y el pan fueron servidos en todas las visitas. El
grupo en el que mas se incumplié la normativa fue el de frutas, ya que estas debian
incluirse siempre en el menu y sélo se sirvieron en 225 visitas, es decir que mas del 25

% de los centros no sirvié este grupo de alimentos.

El pliego de prescripciones recoge que los lacteos constituyen un buen complemento.
Ademas, si se toman al final de la comida, pueden contribuir a mantener una buena

salud dental, en el 51,5% de los centros sirvieron leche acompafnando a la fruta.

Tabla 4. Oferta de los distintos alimentos con el menu
Si Porcentaje Porcentaje
al total al total
Legumbres, patatas, arroz y/o pasta 296 97,7% 7 2,3%
Verduras y hortalizas 281 92,7% 22 7,3%
Carne, pescado y/o huevos 303 100% 0 0%
Fruta 225 71% 78 29%
Pan 303 100% 0 0%
Leche 156 51,5% 146 48,2%
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Tabla 5. Grupos de alimentos incluidos en el ment g/racion y dia (X +
DS)

Las raciones de verduras y hortalizas servidas en los centros fueron las que como
media tenian un mayor tamafio seguido por el grupo de leche y derivados y por el de
frutas, observandose una gran desviacion de la media en todos los grupos.

Media + DS
Cereales y derivados 57.7 £41.5
Leche y derivados 157.9 + 56.1
Huevos 24 +25.1
Azicares 6.4 +5.7
Aceites y grasas 15.1 +£6.3
Verduras y hortalizas 183.6 + 155.3
Leguminosas 57.9 +41.3
Frutas 139 £ 45.2
Carnes y derivados 71.9 +52.9
Pescados 64.3 +47.3
Varios 57.2 +59.9
Platos precocinados 24.7 +35.4
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Tabla 6. Aporte de energia y nutrientes del menu servido en el centro
escolar y ajuste a las ingestas recomendadas (IR).

Los menus aportan el 36.9+8.9 % de las necesidades de energia de los escolares con
edades comprendidas entre 6 y 9 afios, haciendo frente asi a la cantidad marcada en el
pliego de prescripciones técnicas (35%).

Aunque las ingestas de micronutrientes se deben valorar como media de un plazo de
15 dias, la tabla recoge el aporte de los menus recogidos en los centros el dia de la
visita. Se puede observar que en el caso de la vitamina A, los menus servidos al
mediodia en los centros visitados cubrian mas del 100% de las ingestas
recomendadas: por el contrario en el caso de la vitamina D no llegaban a cubrir el 14
% de las recomendaciones.

Media+ DS IR (6-9 aifios) Ajuste a las IR (%)

Energia (kcal) 739 + 178 2000 36.9+8.9
Proteina (g) 32.5+99 36 90.4+27.4

Hidratos de carbono (g) 80,1 + 32.3

Lipidos (g) 30,9 +10.6

Fibra (g) 9+6.6

Calcio (mg) 281,7 £115.4 800 35.2+14.4
Hierro (mg) 49+2.6 9 54.5+28.5
Vitamina A (ng) 415,4 +542.9 400 103.9+135.7
Acido félico (ug) 81,6 + 58.1 100 81.6+58.1
Vitamina C (mg) 42,3+ 35 55 82.3463.7
Vitamina D (pug) 0,7+21 5 13.6+41.4
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Resultados analiticos

En los andlisis de los menus, se observa que el aporte de proteinas es superior al
recomendado, lo que conlleva un menor aporte de hidratos de carbono.

La distribucion en percentiles muestra una gran heterogeneidad entre los distintos

centros.
Tabla 7. Perfil calorico de los menis analizados.
% Proteinas % Lipidos % Hidratos de carbono
Recomendado 12-15 <35 Resto
Muestras 19,5 (114) 35,4 (222) 45,5 (114)

() n° de centros analizados

Tabla 8. Distribucion en percentiles del perfil calérico de los menus
analizados
P10 P25 P50 P75 P90
Proteinas 13,7 16,0 19,5 22,0 25,3
Lipidos 19,6 27,2 34,4 41,3 52,4
Hidratos de carbono 35,0 40,4 44,4 51,3 56,0

Calidad de la grasa

En relacion al perfil lipidico, tanto los AGS y como los AGP, se encuentran por encima
de las recomendaciones, lo que provoca un aporte de los AGM inferior al deseado.

Al realizar la distribucion en percentiles, se observa una gran heterogeneidad entre los
distintos centros.
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Tabla 9. Perfil lipidico de los menus analizados.

AGS AGP AGM
Recomendado <7 7-10 Resto
Muestras 9,6 (271) 11,4 (271) 12,0 (271)

() n° de centros analizados

Tabla 10. Distribucion en percentiles del perfil lipidico de los menis
analizados

P10 P25 P50 P75 P90
AGS 4,1 6,5 9,2 12,2 15,2
AGP 4,1 6,6 10,5 14,9 20,1
AGM 5,7 8,4 11,0 14,7 19,4

Otro indice de calidad la relacion AGP+AGM/AGS que mas del 50% de la muestra
presenta un valor superior a 2.5, dato muy satisfactorio ya que se considera un buena
calidad de la grasa cuando este indice es >2.

Tabla 11. Relacion AGP+AGM/AGS

Medlia P10 P25 P50 P75 P90

AGP+AGM/AGS (271) 2,79 1,39 1,82 2,5 3,35 4,53
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6.4. Valoracion nutricional de las comidas realizadas fuera del colegio y
estudio piloto sobre los datos antropométricos de un grupo de escolares

El objetivo de este estudio fue conocer el consumo diario de alimentos y bebidas
fuera y dentro de los centros docentes, su adecuacion a los requisitos nutricionales
béasicos, indices de calidad de la dieta y las medidas antropométricas de dichos
escolares, para asi poder juzgar la ingesta dietética y el estado nutricional de este
grupo y si fuese necesario mejorar el menud servido en el comedor escolar,
adecuéndolo a las necesidades de los escolares.

Metodologia: La muestra fue seleccionada al azar y estuvo formada por nifios de
cuatro colegios de la Comunidad de Madrid, con edades comprendidas entre 7 y 9
afos. La distribucién por sexos fue homogénea.

Para valorar el consumo diario de alimentos se ha llevado a cabo un recuerdo de 24
horas, en el que se describen las cantidades de alimentos y bebidas consumidos a lo
largo del dia. Este método, uno de los mas usados para obtener informacion de la
ingesta dietética de individuos, consistente en una aproximacién cuantitativa de las
cantidades de alimentos consumidos ya sea en las 24 horas anteriores o en el dia
anterior que es el periodo que se considera mas fiable (Rutishauser I H E y col, 2005).

Para ello, durante los cursos académicos 2004-2005 y 2005-2006, se llevé a cabo con
un grupo de escolares pertenecientes a varios centros docentes publicos no
universitarios de la Comunidad de Madrid, un estudio dietético previo consentimiento y
autorizaciéon de los padres o tutores. Tras un asesoramiento sobre los aspectos
préacticos del cuestionario (Anexo I), se registraron todos los alimentos consumidos
durante el dia anterior a la realizacion de la encuesta, indicando el tipo de alimento
consumido (leche entera, semidesnatada, pan integral, pan blanco, postres
industriales, snacks, zumos, bolleria ....) y la cantidad consumida en medidas caseras o
en raciones (grande, pequefia, mediana...).

Para el célculo del contenido y su adecuacion a las necesidades nutricionales se utilizé
la base de datos DIETECA, tablas de composicién de alimentos del Departamento de
Nutricibn y su adecuacion a las ingestas recomendadas de energia y nutrientes
(Moreiras y col, 2006).

También se realiz6 un cuestionario general en el que se pidié a los participantes que
indicaran su sexo y edad, asi como un estudio antropométrico en el que se
determinaron la talla, el peso y el IMC de la muestra y la adecuacion a la ingestas
recomendadas de energia y nutrientes.

Todos los datos recogidos en este estudio fueron tratados de forma confidencial.

Estos datos permitirdn realizar los calculos de la ingesta de energia y nutrientes,
estudiar algunos indices de calidad de la dieta (base de datos DIETECA que incluye las
Tablas de Composicion de alimentos de Moreiras y col), ver los habitos alimentarios de
los escolares estudiados y su distribucion de las distintas comidas.
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Dada la preocupacion actual por la obesidad infantil el estudio antropométrico ayudara
a estudiar los cambios necesarios respecto a las recomendaciones de energia de la
poblacién escolar.

Resultados de la valoracion nutricional de las comidas realizadas fuera del
colegio

Muestra

Tras depurar los cuestionarios que no fueron validos por inconsistencias o que fueron
ilegibles, la muestra quedo compuesta por:

Tabla 12. Distribucion de la muestra por centros de docentes

Centros Escolares
CP Amador de los Rios. (Madrid-capital) 15
CP Juan Gris. (Madrid- capital) 20
CP San Gregorio. (Galapagar) 36
CP El Cantizal. (Las Rozas) 25
Total 96

Tabla 13. Distribucion de la muestra segiin edad

Media DS Minimo Maximo

Edad 7,9 0,7 7 9

Consumo de alimentos

Solo el grupo de cereales y derivados fue consumido por toda la muestra, el consumo
medio fue de 166+77,2 g/dia.

El grupo de leche y derivados fue consumido por 95 de los encuestados con una
ingesta media de 451,7+169,9 g/dia, esto provoca que mas del 50% de la muestra
supere las ingestas recomendadas de calcio, ya que la leche y sus derivados son una
de las principales fuentes dietéticas de dicho nutriente.

El grupo de verduras y hortalizas también fue consumido por un elevado ndmero de
escolares (n=92), este dato puede ser debido a que dentro de este grupo también se
incluyen las patatas (n=62).

Aceites y grasas (n=95), carnes y derivados (n=88), frutas (n=79) y bebidas (n=67)
fueron otros grupos de alimentos consumidos por un elevado numero de participantes.
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Tabla 14. Consumo por grupos de alimentos (g/dia) del total de los

participantes.

Media DS Minimo Maximo
Cereales y derivados (n=96) 166 77,2 40 527
Arroz (n=29) 55,1 17,8
Pasta (n=35) 38,8 19,3
Leche y derivados (n=95) 451,7 169,9 10 920
Leche entera (n=80) 356,7 155,9
Huevos (n=49) 48,7 35,5 2 160
Azicares (n=8) 12,3 9 6,5 31,3
Aceites y grasas (n=95) 24,7 10,3 5 67
Verduras y hortalizas (n=92) 209 132,1 4 623
Patatas (n=62) 111,3 60,7
Leguminosas (n=17) 29,3 16,2 18,4 70
Frutas (n=79) 239,1 164 2 923
Carnes y derivados (n=88) 176,4 87,4 37 449,5
Pescados y derivados (n=37) 114,3 68,3 1 249
Bebidas (refrescos y zumos) (n=67) 312,3 161,3 100 850




Tabla 15. Consumo de grupos de alimentos y alimentos (g/dia) distribucion
por sexos.

Nifos DS Ninas DS
Cereales y derivados 160,9 70,5 166,8 79,3
Arroz 120,4 70 100,8 47,1
Pasta 35,9 13,2 42,2 24,8
Leche y derivados 461,7 170,3 440,7 172,2
Leche entera 350,8 172,2 361,1 1447
Huevos 44,6 28,8 53 41,5
Azlcares 6.5 0 15,8 10
Aceites y grasas 25,6 11 25,3 9,3
Verduras y hortalizas 213,3 143,4 192,1 120,2
Patatas 120,4 70 100,8 47,1
Leguminosas 34,2 18,3 22,2 10,1
Frutas 225,2 134,5 254,4 195,5
Carnes y derivados 185,8 95,5 167 79,9
Pescados y derivados 93,8 63,7 133,7 68,5
Bebidas (refrescos y zumos) 329,6 154,4 289,9 166

*p<0.1 casi significativo (0,098786; 0,07528)
Energia y nutrientes

La ingesta media de energia de los participantes fue de 1833 kcal/dia. No se
observaron diferencias de consumo entre nifios y nifias, el total de la muestra super6
las ingestas recomendadas de energia.

La distribucion de la muestra por sexo solo muestra diferencia casi significativa en el
consumo de fibra siendo este superior en los nifios (13,3 g/dia £6,3) que en nifias
(11,1 g/dia £5,1).

El consumo medio del resto de los nutrientes, superé las recomendaciones excepto en
la vitamina D. Sin embargo al observar la distribucion en percentiles muestra grupos
deficitarios de importancia: el 25% de los escolares no alcanz6 las ingestas
recomendadas de calcio, hierro, vitamina A, &cido félico y vitamina C, en el caso de la
vitamina D el 100% de la muestra no alcanzo las recomendaciones.
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Tabla 16. Ingesta de energia y nutrientes por el total de los participantes

Media DS Minimo Maximo
Energia (kcal) 1833 480 642 3868
Proteina (g) 77.9 21.9 28.5 157.7
Lipidos (g) 76.1 24.2 21.1 172.7
Hidratos de carbono (g) 221.4 65.7 77.6 463.2
Fibra (g) 12.2 5.8 2.1 41

Calcio (mg) 872.5 303 107.2 1703.5

Hierro (mg) 9.8 2.8 4.7 17.2
Vitamina A (pg) 654.7 582.4 335 4077.8
Acido félico (pg) 141.4 65.9 33.9 355.6
Vitamina C (mg) 110.9 62 11.2 267.6

Vitamina D (pg) 2.0 2.6 0 15.2

Tabla 17. Ingesta de energia y nutrientes distribucion por sexo

Nifos Ninas
(n=47) Nifos DS (n=48) Ninas DS

Energia (kcal) 1854 508 1798 447
Proteina (g) 79,9 22,2 75,6 21,8
Lipidos (g) 76,2 26 75,6 21,6
Hidratos de carbono (g) 224,7 63,9 215,5 65,9

Fibra (g) 13,3 6,3 11,1 5,1
Calcio (mg) 895,9 295 846,6 314,2

Hierro (mg) 10,1 2,8 9,5 2,9
Vitamina A (ug) 597,5 641,4 712,2 525,4
Acido félico (pg) 148,7 58,8 135,8 72,1

Vitamina C (mg) 118,1 63,2 104,7 61

Vitamina D (pug) 2,2 2,9 1,8 2,5

*p<0. 1 casi significativo (0,057171)

56



Tabla 18. Adecuacion de las ingestas a las recomendaciones

% IR DS P25 P50 P75
Energia 155,7 52,9 124,5 150,5 169,4
Proteina 215,3 61,2 177,8 217,9 247
Calcio 108,8 38,3 87 105,2 130,4
Hierro 108,9 31,8 86,2 106,5 128,3
Vitamina A 167,2 147,5 76,2 114,2 221,1
Acido félico 142,8 66,1 95 103,8 174,4
Vitamina C 204,6 113,3 114 184,1 287,4
Vitamina D 41,3 53,2 7,6 26,3 41,5

Algunos indices de calidad de la dieta

El perfil cal6rico muestra, como suele suceder repetidamente en éste y en otros grupos
de edad, un elevado aporte de proteinas y lipidos, en detrimento del de los hidratos de
carbono, a la energia total de la dieta, aunque este perfil es cercano a las
recomendaciones. Aunque no se encontraron diferencias significativas al realizar la
distribucion segun sexo.

Tabla 19. Perfil caléorico de la muestra (porcentaje de aporte de los
macronutrientes al total de la energia)

Media DS

Proteina (%) 17,1 3,1
Lipidos (%) 37,3 5,9
Hidratos de carbono (%) 45,2 6,2

Tabla 20. Perfil caldrico. Distribucion por sexo

Ninos Ninas
(n=47) Ninos DS (n=48) Nihas DS

Proteina (%) 17,4 2,9 16,9 3,3
Lipidos (%) 36,6 5,6 38 6,3
Hidratos de carbono (%) 45,6 5,2 44,7 7,1
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En relacion con la calidad de la grasa, el aporte de &cidos grasos saturados del menu
consumido por la muestra (13,4%) es superior al aconsejado, manteniéndose al
distribuir la muestra segin sexo.

Tabla 21. Perfil lipidico de la muestra (porcentaje de aporte de las familias
de acidos grasos al total de energia)

Media DS
AGS (%) 13,4 3,3
AGM (%) 15,7 3,4
AGP (%) 5,5 2,5

Tabla 22. Perfil lipidico. Distribucion por sexo

Ninos (n=47) Ninos DS Nihnas (n=48) Ninas DS

AGS (%) 13,4 3,4 13,5 3,2

AGM (%) 15,6 2,9 15,8 3,8

AGP (%) 5,4 2,5 5,8 2,5
Antropometria

Debido a la dificultad que entrafa el estudio de la prevalencia de obesidad en este
grupo poblacional y a la no existencia de un acuerdo consensuado sobre cudles deben
ser los valores de punto de corte del IMC para definirla, se ha realizado una
comparacién de los resultados obtenidos en nuestra muestra con los obtenidos en
otros estudios realizados en la poblacion espafiola.

El P50 del IMC (16,6 kg/cm?) fue similar al P50 de la Fundaciéon Orbegozo (chicos 8
afios= 16,7 kg/cm?, chicas 8 afios= 16,9 kg/cm?) tablas que se usan como referencia
en numerosos estudios en poblacion infantil. Valores de IMC por encima del P85
pueden ser indicativos de sobrepeso y por encima del P95 de obesidad. Tanto P85
como el P95 de la muestra son cercanos a los descritos en las tablas de la Fundacion
Orbegozo. Segun los datos obtenidos un 15% de la muestra padece obesidad.
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Tabla 23. Datos antropomeétricos

Media DS P25 P50 P75 P85 P95

Peso (kg) 29,2 5,8 25 28 31 34,7 40,8
Altura (cm) 129,6 7,8 125 130 134 136 145
IMC (kg/cm?) 17,1 23 155 16,6 18,6 19,8 215

6.5 Educacion nutricional

En todas las ocasiones en que se tiene contacto con los escolares, el profesorado o el
personal encargado de realizar y servir la comida a los nifios se debe intentar llevar a
cabo una educacion nutricional.

En nuestro caso se ha realizado material grafico (poster) para fomentar los
conocimientos nutricionales y la actividad fisica.

Como ya hemos dicho es importante fomentar desde el comedor escolar el
conocimiento de los alimentos. De este modo se considerd positivo el hecho de que la
empresa aprovechara el momento de la comida central del dia para educar sobre unos
buenos habitos alimentarios.

Por su parte, los padres deben conocer el plan de menus del comedor escolar con
informacién de su contribucién a las necesidades de los nifios para asi planear el resto
de comidas del dia de manera adecuada. Se calificé también el aporte de informacion
adicional:

- Importancia del desayuno entre escolares

- Orientaciones sobre la merienda

- Recomendaciones para la cena

- La distribucion del aporte energético entre las distintas comidas del dia

- Raciones diarias recomendadas por grupos de alimentos
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Resultados

Se disefid el siguiente material gréfico, que fue enviado a todos los centros docentes
publicos de la Comunidad de Madrid.

* JUGAR Y MOVERSE ES SANO. * COME VARIADO Y PRUEBA DE TODO.

@ *TU CUERPO SE RENUEVA CONTINUAMENTE. * DESAYUNA BIEN CADA DiA — M
= FEN -+ DARA RENOVAR ENERGIA DEBES “REPOSTAR”. * COME LO QUE NECESITAS SIN PASARTE, ===
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7. Conclusiones

-La mayoria de las empresas que optan al servicio de menus en los colegios publicos
de la CM presentd, por tres veces durante seis afios, documentacion que se adapto a
estas nuevas especificaciones. La evolucién de las empresas mostr6 una evolucién
positiva durante los tres concursos mostrando mejoras en la documentacion
presentada, especialmente en el apartado de composicion y variedad.

- El proceso de seguimiento muestra que el menu medio servido en los centros esta
formado por: verduras y hortalizas (181,2 g), cereales y derivados (57,7 g), carnes y
derivados (58,1 g), pescado (21,4 g), huevos (10,9 g), leche y derivados (121,4 g),
frutas (98,6 g), aceites y grasas (14,2 g), varios (10,8 g), precocinados (6,2 g) ¥
azucares (0,1 g).

- El aporte de energia y nutrientes de los menus servidos en todos los casos, excepto
en la vitamina D, cubrié el 35% de las ingestas recomendadas para escolares. Estas
cifras medias esconden porcentajes de menUs que no alcanzaron estas
recomendaciones: mas del 10 % no cubrieron las ingestas recomendadas de tiamina,
riboflavina, vitamina A, &cido félico y vitamina E, més del 25% las de energia, calcio, y
magnesio y mas del 50 % las de zinc.

- Desde el curso 2002-2003 se ha observado una disminucion del aporte energético de
los menus servidos debido a una menor cantidad de aceites y grasas.

Valoracion de las comidas realizadas fuera del colegio:

- La alimentacion seguida por este grupo de escolares es variada e incluye todos los
grupos de alimentos.

-No se observan diferencias en el consumo de grupos de alimentos entre nifios y nifias
lo cual determina que no haya diferencias en la ingesta de energia y nutrientes
probablemente debido a la edad de la muestra que no requiere distintas
recomendaciones.

- Debido al ligero desequilibrio en el perfil calérico, es recomendable elevar la cantidad
alimentos que aporten hidratos de carbono complejos en los menus servidos en el
comedor escolar hasta alcanzar las recomendaciones tal como se recogen en la
normativa.

- Dado el desequilibrio en el perfil lipidico de la dieta ingerida por los participantes se
recomienda mejorar la calidad de la grasa afadida (utilizando grasas vegetales) y
disminuir el consumo de algunos grupos de alimentos, como las carnes, que pueden
ser una fuente de AGS.

- La ingesta energética muestra en el P25 un 125% de aporte a las recomendaciones,
seria recomendable cuidar la ingesta de energia y fomentar la actividad fisica de los
escolares para evitar el sobrepeso en este grupo de edad.
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A la vista de los resultados obtenidos, se concluye que aunque el programa de
comedores escolares ha resultado muy positivo, se debe de continuar trabajando en la
educacion nutricional de los escolares por medio del actual programa y elaborando

nuevas estrategias que incluyan la colaboracion de toda la comunidad educativa,
profesores, padres, etc.
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Anexo I
Recuerdo de 24 horas
Instrucciones

Por favor, antes de empezar, lea las siguientes observaciones para que le ayuden en la
recogida de datos.

El objeto de esta encuesta es valorar la adecuacién de la dieta. Anote todos los
alimentos y bebidas (incluyendo el agua) consumidos en las ultimas 24 horas.

Escriba el tipo de alimento (leche entera, semidesnatada, pan integral, pan blanco,
postres industriales, snacks, zumos, bolleria ....) y la cantidad consumida en medidas
caseras 0 en raciones (grande, pequefia, mediana...). La informacion que figura en el
envase de muchos alimentos puede ser muy util para ello,

Procure apuntar el tipo y cantidad de aceite empleado o la forma de preparacion
culinaria (cocido, frito, asado), el pan, azlcar o las bebidas (agua, zumos y refrescos).

Para facilitar el recuerdo, escriba primero el menu consumido en cada comida y luego
describa los ingredientes que lo componen.

Para registrar talla y peso utilice cualquier tipo de cinta métrica o balanza casera.

Elija un dia habitual sin que coincida con alguna festividad o celebracion.Cuestionario
de recuerdo de 24 horas

Trate de recordar y anotar lo mas exactamente posible todos los alimentos y bebidas
gue consumio.

67



Cuestionario de recuerdo de 24 horas

Fecha del dia considerado:

Edad: Sexo:

Talla (m):

Peso (kg):

¢Realiza algun tipo de actividad fisica—deporte habitualmente?

¢Toma algun suplemento dietético (minerales, vitaminas)?

Tipo y cantidad:

Lugar de nacimiento:

Pais de origen de la familia:

DESAYUNO
Hora:

Lugar:

Alimentos (tipo, cantidad)

MEDIA MANANA
Hora:

Lugar:

Alimentos (tipo, cantidad)

COMIDA
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Hora:

Lugar:

Menu y elaboracion

Alimentos (tipo, cantidad)

MERIENDA
Hora:

Lugar:

Alimentos (tipo, cantidad)

CENA
Hora:

Lugar:

Menu y elaboracion

Alimentos (tipo, cantidad)

Otros
Hora:

Lugar:

Alimentos (tipo, cantidad)
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