


Solo cuatro de cada diez
centros ofrecen menus escolares
nutritivos y equilibrados

UNO DE CADA CUATRO SUSPENDE EL EXAMEN DE CONSUMER
AL COMETER VARIOS DE LOS SEIS ERRORES DIETETICOS QUE
LOS ESPECIALISTAS CONSIDERAN IMPORTANTES

Mas de un 1,2 millones de escolares
de educacion infantil, primaria y secun-
daria se quedaran a comer en el come-
dor escolar durante el curso 2004-2005
que se inicia este mes de septiembre. Los
nuevos habitos familiares y laborales y
las distancias entre el hogar y el colegio
han motivado que estos comedores ad-
quieran protagonismo en la salud y la
educacion nutricional de nifios y adoles-
centes. Expertos en alimentacion resal-
tan la importancia de este servicio, al
gue los nifios espafioles acuden una me-
diade 165 dias al afio en los casi 10.000
centros escolares que disponen de este
servicio en todo el pais.

Un menu escolar adecuado ayuda a
controlar la salud de los més pequefios
y les permite prevenir enfermedades
que pueden aparecer en la edad adulta
como consecuencia de una inadecuada
alimentacion en lainfancia. Ademas, la
época escolar es una etapa decisiva pa-
ra la adquisicion de conocimientos y
habitos alimenticios, por lo que un me-
nu escolar equilibrado constituye el me-
jor modo de introducir a los mas peque-
flos en los héabitos saludables
relacionados con la alimentacién. Por
otro lado, el menu escolar supone entre
el 30% y el 35% de las necesidades
energéticas diarias de los mas peque-
fos, por lo que no puede pasarse por al-
to su contenido que, muy importante,
los padres habran de complementar en
casa con el desayunoy la cena.

CONSUMER ha analizado el menu de
dos semanas de 201 colegios cuyos co-
medores escolares son utilizados por un
total de 32.330 alumnos.

La primera conclusién del estudio es
que el 24% de los menus estudiados
suspenden el examen y que el 36% ob-
tiene una mediocre nota final de
“aceptable”, evidenciando un amplio
margen de mejora. So6lo el 41% de los
centros estudiados ofrece un menu
equilibrado y nutritivo, esto es, confor-
me con las recomendaciones de médi-
cos, dietistas y pediatras.

Entre las carencias encontradas des-
taca la ausencia de alimentos impres-
cindibles en la dieta escolar. Asi, el 36%
de los colegios cuyos menus se han ana-
lizado no sirven verdura como plato in-
dependiente en ninguno de sus menus,
el 30% comete el mismo error con el
pescado y el 14% hace lo propio con las

=) COMO SE HIZO

¢ Para realizar este estu-

legumbres. Sdlo el 60% de los menus se
abstienen de cometer los seis fallos nu-
tricionales més graves: ademas de los
tres ya mencionados, no incluir fruta
fresca al menos dos veces por semana
(8% de los colegios cae en este error),
postres dulces mas de dos veces a la se-
mana (el 3%) y alimentos precocinados
o frituras mas de dos veces a la semana
(un 15% de los centros escolares).

A pesar de que un porcentaje relati-
vamente alto de colegios consigue
aprobar el examen global de las dos se-
manas, en varios de sus menus diarios
han obtenido un suspenso, lo que sig-
nifica que han de mejorar la calidad
dietética y nutricional de sus menus es-
colares: son los que han merecido el ca-

dio CONSUMER contacto
telefonicamente con casi
2.000 centros escolares
distribuidos en 13 provin-
cias espaiiolas. De ellos,
alrededor del 40% se
comprometieron a respon-
der por escrito un breve
cuestionario y a enviar el
menii de dos semanas. Sin
embargo, de los 748 cole-
gios que se comprometie-
ron a contestar, sélo 201
lo hicieron. Los centros
escolares que se negaron
a colahorar desde un pri-
mer momento adujeron
falta de tiempo, aunque
algunos reconocieron que
no les interesaba o que no
facilitaban este tipo de

informaciones. De los que
finalmente accedieron a
facilitar sus menis, 127
eran de titularidad pabli-
ca, 63 privados concerta-
dos y 11 privados. Cada
uno proporcioné dos
meniis semanales (primer
plato, segundo plato y
postre), de modo que en
total se han analizado
402 menis.

e Los meniis se analiza-
ron desde una doble ver-
tiente: ademas del estudio
estadistico de los datos
solicitados en el cuestio-
nario, se realizé un anali-
sis nutricional de los
mends, del que se ha
encargado el equipo de

nutricionistas que habi-
tualmente colahora con
CONSUMER. Para valorar
estos menis, se trahajo
con un sistema de ponde-
racion detallado y riguro-
s0. Se aplico un sistema
de penalizaciones que
castiga a los meniis que
no incluyen al menos una
vez a la semana verdura,
legumbres y pescado, ali-
mentos esenciales en la
dieta. También se penali-
z0 a los que sirven mas
de dos dias a la semana
precocinados o postres
dulces y holleria. Y a los
que no incluyen fruta
fresca como postre al
menos dos dias a la
semana.
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SEPTIEMBRE 2004 -~ consumer m o



EN PORTADA EN PORTADA

Informacion facilitada a los padres:
isahemos qué comen nuetros hijos?

Centros | Muy |Suficientemente Poco | Nada | Valoracion |
escolares de... detallada detallada detallada detallada
A Corufia 6% 29% 59% 6% Mal
flava 0% 94% 6% 0% Muy hien
Almeria 0% 67% 33% 0% Regular
Barcelona 6% 38% 50% 6% Mal
Cantabria 0% 88% 12% 0% Bien
Guiplizcoa 0% 88% 6% 6% Bien
Madrid 6% 50% 44% 0% Regular
Malaga 0% 40% 53% 7% Mal
Murcia 0% 81% 19% 0% Aceptable
Navarra 0% 63% 31% 6% Regular
Valencia 0% 83% 17% 0% Aceptable
Vizcaya 38% 25% 38% 0% Regular
Zaragoza 0% 40% 60% 0% Mal
Total 4% 61% 32% 3% Regular
Centros que suspenden en....
Centros No No No Escasa | Abusode| Abuso de
escolares de... verdura | legumbre pescado ffruta fresca |precocinados| dulcesy
] (2) (3) (5)| bolleria
(6)
A Corufia 41% 35% 24% 29% 12% 18%
flava 6% 0% 6% 0% 0% 0%
Almeria 67% 0% 67% 17% 33% 0%
Barcelona 19% 38% 31% 13% 31% 6%
Cantabria 7% 6% 35% 0% 29% 0%
Guipiizcoa 12% 12% 12% 12% 6% 6%
Madrid 25% 19% 25% 6% 6% 0%
Malaga 80% 20% 13% 0% 43% 0%
Murcia 75% 6% 63% 6% 25% 0%
Navarra 0% 6% 13% 6% 13% 0%
Valencia 67% 22% 61% 6% 6% 0%
Vizcaya 0% 0% 19% 0% 6% 0%
Zaragoza 13% % 47% % 0% %
Total 36% 14% 30% 8% 15% 3%

(1) Porcentaje de colegios que no incluyen verdura al menos una vez por semana en una o en las
dos semanas analizadas. (2) Id. que no incluyen legumbre. (3) Id. que no incluyen pescado.
(4) Id. que no incluyen fruta fresca. (5) Porcentaje de colegios que incluyen precocinados y fri-
turas (san jacobos, salchichas, croquetas, calamares, etc.) mas de dos veces por semana en
una o en las dos semanas analizadas. (6) Id. que incluyen como postre productos dulces o bolle-
ria mas de dos veces por semana en una o en las dos semanas analizadas.

lificativo de “aceptable”. En otras pala-
bras, son muchos los centros escolares
que deben revisar los menus que ofre-
ceny ajustarse a las recomendaciones
de frecuencia de consumo de los ali-
mentos, ademas de diversificar el modo

de preparacion de sus platos.

Informacion a los padres:
escasa y poco detallada
Una de las dificultades para valorar

la calidad nutricional de los menus es-
colares es que no siempre reflejan toda

Pocas verduras ¥y
hortalizas

Se han valorado positiva-
mente los menuUs que in-
cluyen como minimo una
vez por semana verduras. Y
se han penalizado con un
suspenso a los que no res-
petan esta frecuencia, el
36% de los centros escola-
res de este informe. Uno
de cada diez no servia ver-
dura ninguna de las 2 se-
manas estudiadas. La peor
valoracion se la llevan los
menus analizados en Mur-
cia, Valencia y A Corufia,
donde el 63%, el 39% vy el
12% de los colegios eva-
luados, respectivamente,
obtienen un suspenso en
este apartado por no ofre-
cer verdura en ninguna de
las dos semanas. Soélo la
totalidad de los centros
analizados de Vizcaya y
Navarra cumplen con este
criterio. Y siguen esta pau-
ta mas del 90% de los co-
legios evaluados en Alava y
el 87% y 88% de los cole-
gios de Zaragoza y

Guipuz-

Pocas legsumbres

Los expertos recomien-
dan un consumo de cua-
tro raciones semanales
de legumbre, dos como
ingrediente del primer
plato y otras dos como
guarnicion o ingrediente
de ensaladas. Sin embar-
g0, un 14% de los cen-
tros escolares no inclu-
yen las legumbres como
plato principal de sus
menus en alguna de las
dos semanas analizadas.
Un dato positivo: el 86%
de los colegios incluyen
legumbres al menos una
vez a la semana. Sin em-
bargo, el 12% no las sir-
ven al menos un dia a la
semana; y un 6% de los
colegios estudiados en
Zaragoza, Barcelonay A
Corufia no incluyeron las
legumbres en ninguna de
las dos semanas. Todos
los estudiados en Alava,
Vizcaya y Almeria las in-
cluyen en al menos una
ocasién en cada una de
las dos semanas de
}., menus.



la informacién necesaria. Los princi-
pales perjudicados por el poco detalle
de los menus son los padres y madres,
pues se ve dificultada su tarea de com-
plementar los menus escolares con
las comidas del dia o del fin de semana
en el hogar. Por ello, deben exigir al
centro escolar un documento mensual
o semanal en el que se plasme el menu
escolar con informacién precisa que
detalle cada dia el alimento y su forma
de preparacion, las guarniciones si
las hubiera y el tipo de postre. Dicha

hoja debe incluir informacion sobre el
tipo de alimento, su preparacién culi-
naria, las guarniciones de los segun-
dos platos y las salsas, asi como el tipo
concreto de postre.

Pues bien, tan sélo el 4% de los cole-
gios estudiados suministran una infor-
macion muy detallada acerca de los
menus escolares, mientras que 6 de ca-
da 10 lo hacen con suficiente detalle
aungue con lagunas (referidas sobre to-
do al modo de elaboracion). Sin embar-
o, el 32% de los centros escolares facili-

tan a los padres informacion incomple-
tay escasa, de forma que no conocenen
detalle més de dos platos semanales ser-
vidos a los comensales, y los progenito-
res se ven obligados a preguntar a sus
hijos la forma en que estaban elabora-
dos los platos. Finalmente, un 3% de los
colegios facilita una informacién nada
detallada, refiriéndose simplemente a
los nombres genéricos de los platos que
componen el menu (por ejemplo, ver-
duras, pescado, arroz, paella, estofado
de carne, etc., sin especificar nada mas).

Poco pescado

Los expertos en nutricién
aconsejan incluir la ingesta
de pescado al menos cuatro
veces por semana, sumando
comidas y cenas. Sin embar-
g0, mas de uno de cada cua-
tro colegios analizados

no incluyen pescado en sus
menus escolares en una de
las dos semanas analizadas. Y
lo que es mas grave: un 4%
de los colegios no incluyeron
el pescado en su dieta en nin-
guna de las dos semanas ana-
lizadas. Esta situacion es es-
pecialmente grave en los
colegios de Valencia, Zarago-
za y Murcia, ya que el 17%,
el 13% y el 12%, respectiva-
mente, de los mismos, no in-
cluyen el pescado en su dieta
ninguna de las 2 semanas.
Otro tanto ocurre en el 6% de
los colegios madrilefios.

Positivamente destacan los
menus analizados en los cole-
gios de Alava ya que cerca del
94% de los mismos incluyen
el pescado en al menos 1
ocasioén a lo largo de las 2 se-
manas analizadas. En los
colegios de Guipuz-
coa, Navarray Mala- 7=
ga estas cifras rondan

el 87%.

Exceso de precocCi
hados Y derivados
C4rhicos grasos

Un 14% de los colegios pe-
can de exceso de precocina-
dos o derivados céarnicos gra-
sos en al menos una de las
semanas. Incluso el 17% de
los de Almeria y el 6% de los
de A Corufa abusan de este
tipo de alimentos en las dos
semanas, al incluirlos en
mas de dos ocasiones en am-
bas semanas. Tampoco es
positiva la situacion de los
colegios estudiados en Mala-
ga (un 43% ofrecen en al
menos una de las semanas
mas de dos precocinados),
de Barcelona (31%) y Canta-
bria (29%). Positivamente,
destacan los centros de Zara-
goza y Alava: ninguno de los
estudiados sirve en sus me-
nls mas de dos dias de pre-
cocinados o derivados carni-
Cos grasos en ninguna de las
2 semanas.

Poca fruta frescCa

El 92% de los colegios estu-
diados incluyen al menos dos
dias fruta fresca en cada una
de las dos semanas. Todos
los estudiados en Alava, Can-
tabria, Méalaga y Vizcaya la
ofrecen, pero un 17% de los
de Almeria 'y un 12% de los
de A Corufa no incluyen fru-
ta fresca al menos dos dias
en ninguna de las 2 sema-
nas. Esta situacién se dio
también en el 6% de los de
Murcia y Guipuzcoa. Ade-
mas, un 18% de los de A Co-
rufia no incluyen dos dias de
fruta fresca en una de las
dos semanas. Otro tanto ocu-
rre en el 13% de los colegios
barceloneses estudiados y en
un 6% de los de Zaragoza,
Madrid, Navarra, Guiputzcoa
y Valencia. \

Exceso de dulces y
bolleria

Bolleria, reposteria, pasteleria
y bombones representan una
tentacion para muchas perso-
nas. Aunque sélo el 3% de
los centros escolares fueron
penalizados con un suspenso
por servir mas de dos
Veces por semana un
dulce como postre,
estos alimentos for-
man con demasiada o 2
frecuencia parte del menu
de una a dos veces por sema-
na. Lo aconsejable es que los
dulces se sustituyan por fruta
fresca o lacteos sencillos (yo-
gures, cuajadas o quesitos).
El 6% de los colegios evalua-
dos en Barcelona y A Corufa
suministran dulces como pos-
tre mas de 2 veces por sema-
na en las dos semanas eva-
luadas. Ademas, el 12% de
los colegios corufieses dan a
los nifios al menos durante
una de las semanas eva-
luadas un exceso de dulces
(més de 2 veces por semana).
Esta situacion se da también

en el 7% de los estudiados en
Zaragoza y en el 6% de los de

Guipuzcoa.
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PAGAR MAS POR
EL MENU ESCOLAR
NO SIGNIFICA

QUE ESTE SEA DE
MEJOR CALIDAD

Independientemente de la calidad de
la informacién proporcionada por el
colegio, es responsabilidad de padres y
madres realizar una visita al comedor
para comprobar si lo que figura en las
hojas informativas se corresponde con
la realidad, para verificar las raciones y
la presentacién de los platos, y para
evaluar el funcionamiento del servicio
de comedor y la atencién por parte de
los monitores a cargo de los pequefios.

Especialmente negativa es la situa-
cion en los colegios estudiados en A
Corufia, Barcelona, Malaga y Zarago-
za: mas de la mitad detallan poco o
nada sus menus escolares. En el lado
positivo destacan los de Alava: el 94%
informa de forma suficientemente de-
tallada la composicion de los platos.
También se ha valorado positivamen-
te la informacidn de los colegios de
Cantabria y GuipUzcoa: un 88% in-
cluye informacién detallada.

Pagar mas no significa
mejor calidad

Esta es la principal conclusion que
surge al comparar los precios de los me-
nus escolares en los 20 colegios mas
caros y en los 20 mas baratos del estu-
dio. Asi, mientras que el 85% de los co-
legios més baratos (precios inferiores a
2,35 euros diarios) superan el examen
(un 15% con s6lo un aceptable de nota
media), tan solo el 70% de los centros

Notas finales por ciudades*

Centros | Muy Bien | Bien | Aceptable | Mal | Muy mal |  Nota final |
escolares de...

Murcia 0% 13% 31% 50% 6% Muy mal
Valencia 6% 11% 39% 44% 0% Muy mal
A Coruiia 0% 24% 41% 35% 0% Mal
Almeria 0% 0% 67% 33% 0% Mal
Barcelona 25% 13% 31% 25% 6% Mal
Malaga % % 57% 29% 0% Regular
Madrid 25% 25% 31% 19% 0%  Aceptable
Guipizcoa 59% 6% 18% 18% 0%  Aceptable
Zaragoza 0% 40% 47% % 7%  Aceptahle
Cantabria 0% 6% 82% 12% 0%  Aceptable
Navarra 5% 6% 6% 13% 0% Bien
flava 13% 75% 13% 0% 0%  Excelente
Vizcaya 50% 25% 25% 0% 0%  Excelente
Total 21% 20% 36% 22% 2% Regular

* Este cuadro s6lo pretende resumir los datos globales del estudio. La muestra de centros escolares (sélo 201 para
13 provincias) analizada no permite generalizaciones del tipo “los mends escolares de Murcia son los peores”.

mas caros aprueban el andlisis nutri-
cional. Ademas, la mitad de los colegios
menos econdémicos (con precios supe-
riores a los 5,5 euros diarios por menu)
que aprueban lo hacen con un medio-
cre aceptable. Mientras que 7 de cada
10 de los colegios mas econémicos
consiguen una nota media entre el
bien y el muy bien (pueden catalogarse
como menus de buena calidad), esta
proporcién disminuye hasta el 35% en-
tre los centros que sirven los menas
mas caros de los analizados.

Por otro lado, los menus servidos
en los colegios publicos son, desde un
enfoque nutritivo, ligeramente mejo-
res que los suministrados en los pri-
vados o concertados. Asi, el 81% de
los publicos supera el examen, aun-
que el 38% lo hace con un aceptable.
Estas proporciones descienden en los
concertados, entre los que aprueban
el 77% de los colegios, el 36% de ellos
con un “aceptable”. Finalmente, el
64% de los de titularidad privada
aprueban, mas de la mitad de ellos
con un “aceptable”.

La variable que evalla los menus
en funcién de quién los elabora o
dénde se preparan arroja datos inte-
resantes: los menus preparados por
empresas subcontratadas por los co-
legios consiguen calificaciones supe-
riores a los cocinados en los propios

centros. Asi, el 84% de los que tienen
subcontratado el servicio de comedor
superan el andlisis, aunque un 39%
lo hace con un aceptable. Y tan sélo el
61% de los que elaboran sus menus
en sus propias instalaciones superan
el examen, y el 29% lo hace s6lo con
un “aceptable”. Finalmente, el 74%
de los centros con servicio mixto de
comedor (menus preparados por una
empresa subcontratada pero finaliza-
dos en el colegio) superan el examen,
aunque el 35% lo hace con un
aceptable. €




:Como debe ser un menu escolar?

1) Los menus esco-
lares deben ajustarse
a las recomendacio-
nes dietéticas en
cuanto a “raciones”,
composicion energéti-
ca y nutricional de la
edad preescolar y
escolar. Deben ser
variados y gastronémi-
camente aceptables y
apetecibles. Nifos y
nifas han de habi-
tuarse a masticar y a
degustar todo tipo de
alimentos.

2) Conviene que
incluyan alimentos de
temporada, sobre todo
frutas frescas, hortali-
zas y verduras.

3) Deben ser distin-
tos en funcién de la
época del afo. En
épocas de calor son
mas recomendables
las preparaciones mas
frescas y ligeras
(ensaladas de arroz,
pasta, patata, de
legumbres, cremas
frias) mientras que en
las de frio son desea-
bles preparaciones
mas consistentes que
se sirven a mayor
temperatura: potajes,
cocidos, guisos.

4)Debe ofrecerse

la posibilidad de
adaptar menus a alte-
raciones o enfermeda-
des: diabetes, intole-
rancia al gluten, aler-
gias alimentarias.

5) Comprobar la
frecuencia semanal
de alimentos basicos:
verduras, pescado y
legumbres, una vez
por semana; fruta pre-
ferentemente en los
postres; precocinados,
no mas de 2 veces
por semana.

6) Las verduras no
deben presentarse
siempre trituradas
como purés o cremas
y han de ser variadas.
Lo mismo puede
decirse del pescado
fresco (no siempre
merluza rebozada),
carnes (pollo asado o
frito o delicias de
pollo...), etc.

?) No se incluiran

precocinados y deriva-
dos cérnicos grasos
mas de dos veces por
semana. No es ade-
cuado que en una
misma semana se

ofrezcan albéndigas,

hamburguesas o salchi-
chas y pizza, nuggets
de pollo, varitas de
pescado y salchichas
Frankfurt, etc.

8) Comprobar que
se emplean diversas
técnicas culinarias
(plancha, horno, esto-
fado, guiso, frito...) y
que no se abusan de
preparaciones grasas
como fritos, rebozados
0 empanados.

9) Los segundos
platos iran acompafia-
dos de guarniciones o
salsas, verdura o ensala-
da, puré de patata,
sofritos de verdura, y

no siempre de patatas
fritas o salsa de tomate.

]. 0) De postre,

fruta fresca y lacteos
sencillos; y no dulces
como bizcocho, hela-
dos, etc.

]. 1) Padres y

madres complementa-
ran el menu escolar
con el resto de comidas
en casa: un buen des-
ayuno a base de un
lacteo y farinaceos
(cereales, pan, galle-
tas...), fruta o zumo;
colaciones a media
mafiana o por la tarde
a base de lacteos sen-
cillos, fruta y su zumo,
o bocadillos; y una
cena ligera
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