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Resumen

Objetivo: Se ha considerado interesante el estudio
nutricional de los menis de mediodia ofertados en cen-
tros escolares de Granada, ya que la dieta equilibrada en
la poblacion infantil y juvenil, permitira la prevencion de
enfermedades en la edad adulta. Se comparan los menis
elaborados en el propio centro y los ofertados por servi-
cios de catering.

Material y métodos: Los menis van dirigidos a 5.399
nifios/as granadinos, analizandose 354 meniis escolares
de 29 centros, publicos, concertados y privados. 11 cole-
gios, disponian de cocina propia, mientras que 18 tenian
contratado un servicio de catering. Las cantidades servi-
das en cada ments se estimaron mediante fotografias
estandarizadas con distintos tamafios de racién identifi-
cadas por los responsables del comedor o por pesada
directa de la racion servida. La valoracién nutricional se
determiné mediante el programa informatico, y para el
tratamiento estadistico con el programa SPSS v. 15.0.

Resultados: Existen diferencias estadisticamente signi-
ficativas en el aporte de energia y nutrientes de los meniis
elaborados en los centros y los servicios de catering. En
las empresas de catering, el aporte energético y nutricio-
nal es similar, y en los meniis elaborados en los centros,
existen diferencias significativas en relacion a algunos
nutrientes, segiin se trate de colegio piblico, concertado o
privado.

Conclusiones: El aporte energético, proteico y lipidico
es elevado y bajo el aporte de hidratos de carbono. Es
excesiva la frecuencia de consumo de carne y derivados.
Para equilibrar la dieta del escolar, es necesario comple-
mentar el ment de mediodia con el resto de comidas del
dia.
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STUDY OF NUTRITIONAL MENUS OFFERED
AT NOON SCHOOL IN GRANADA

Abstract

Objective: It has been considered a study of nutritional
menus offered at noon School in Granada. Balanced diet
in children and youth will enable the prevention of dis-
eases in adulthood. Comparing the menus prepared on
school and the services offered by catering.

Material and methods: The menus are aimed at 5,399
children from Granada, analyzed 354 school menus from
29 centres, public and private schools. Eleven colleges
have their own kitchen, while 18 had hired a catering ser-
vice. The amounts provided in each menu were estimated
using standardized photographs of different sizes ration
identified by those responsible for the dining room or by
weighing Served directly from the ration. Nutritional
assessment was determined by software, and the statisti-
cal treatment with the program SPSS v. 15.0.

Results: There were statistically significant differences
in the intakes of energy and nutrients from the menus
developed in the centres and catering services. In the
catering firms, the available energy and nutrition is simi-
lar, and in the menus prepared at the centres, there are
significant differences in relation to some nutrients,
depending on whether public school or private.

Conclusions: The energy, protein and lipid is high and
low input from carbohydrates. It is the frequency of
excessive consumption of meat and derivatives. To bal-
ance the diet of school, it is necessary to complement the
menu of midday meals with the rest of the day.

(Nutr Hosp.2010;25:394-399)
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Introduccion

Los cambios en los estilos de vida', junto con la
incorporacion de la mujer al trabajo, estdn haciendo
que la demanda del servicio de comedor escolar esté
aumentando considerablemente'*. Desde el afio 2000
hasta el afio 2006, el nimero de colegios con comedor
ha aumentado un 20%?°. Aproximadamente un 20% de
los nifios realiza, durante cinco dias a la semana, la
comida de mediodia, en su centro escolar. Este porcen-
taje aumenta hasta el 32% en el grupo de menores de 5
afios. Se estima por tanto una media de 165 dfas al afio
los nifios comen fuera del hogar. Es por ello que, los
comedores escolares, estan adquiriendo cada vez mas
protagonismo’.

Los encargados del comedor escolar tienen una doble
responsabilidad, por un lado, por hacer del ambito esco-
lar un lugar adecuado para que los escolares en esta etapa
adquieran habitos de vida saludables, y por otro, que las
comidas que se sirven en estos centros sean seguras y
nutricionalmente equilibradas, al objeto de prevenir
enfermedades que tienen relacion con la alimentacion, y
que pueden aparecer en la edad adulta®'2.

Segtin las recomendaciones espafiolas, la ingesta
diaria de nutrientes (en porcentaje respecto al total de
energia) debe ser de un 10-15% de proteinas, un 30%
de lipidos y un 55-60% de hidratos de carbono'* .

En cuanto a la comida de mediodia, que ha sido
objeto de este estudio, se recomienda que la energia
aportada en esta ingesta, sea aproximadamente del
35% de la energia total diaria®. La distribucién serd la
siguiente: el aporte proteico representard un 35% de las
proteinas que se consuman a lo largo del dia; los lipidos
supondran también un 35% y el 30% correspondera a
los hidratos de carbono!*".

Debido a que en Espaiia no existe una normativa
especifica sobre la composicién que deben tener los
menus ofertados en los centros escolares, si bien exis-
ten actualmente numeroso documentos orientativos
sobre los menus escolares, se ha considerado de interés
efectuar el presente estudio, cuyo objetivo es conocer
el aporte energético y de nutrientes de los centros esco-
lares, de la ciudad de Granada.

Material y métodos

Se realiz6 una recogida de muestra al azar entre los
colegios (publicos, concertados y privados) de Gra-
nada que disponian de servicio de comedor, y cuya ubi-
cacién permitia tener representados todos los distritos
de la ciudad. El niimero total de centros analizados fue
de 29, independientemente de que la elaboracion de las
comidas se realizase en el propio centro o procediesen
de un servicio de catering. De estos 29 colegios, 18 uti-
lizaban servicio de catering (62%) y 11 disponian de
cocina propia (38%).

Todos los colegios facilitaron el mend servido a los
escolares, correspondiente a 2-3 semanas, que incluia

primer plato, segundo plato y postre. Ademas se realiz6
una entrevista a los encargados del comedor para cono-
cer las cantidades servidas en los mismos; para lo cual
se les mostraron una serie de fotografias estandarizadas
con distintos tamafios de racién, con el fin de que
pudiesen indicar la servida en su comedor, que es dife-
rente segln la edad del escolar. También se midieron
los volimenes de los utensilios utilizados a la hora de
servir alimentos liquidos y semiliquidos. Con todos
estos datos se calculd el tamafo de la raciéon media,
capaz de cubrir las necesidades de todos los grupos de
edad. Se recabd asi mismo en caso necesario los ingre-
dientes de la receta utilizada.

Se analizaron 354 mends escolares, 230 correspon-
dian a comidas elaboradas en los propios centros y 124
a servicios de catering, concretamente han sido seis
empresas de catering las que se han analizado. El total
de escolares que hacian uso de este servicio de come-
dor en estos centros ascendi6 a 5.399.

En primer lugar se efectud una valoracién de las
recetas'®, para determinar los aportes de macronutrien-
tes y micronutrientes. Para ello se cont6 con el pro-
grama DIETSOURCE versién 1.2". Se realizé también
el recuento de la frecuencia de los alimentos servidos
semanalmente en el colegio; procediendo posterior-
mente al tratamiento estadistico y valoracion de los
datos con el programa estadistico SPSS v. 15 (SPSS
Inc. Chicago, IL, USA)>.

Resultados

El andlisis de la composicién nutricional de los
menus y la comparacién estadistica entre cocina propia
y catering, para cada uno de los nutrientes, utilizando
para ello el test T se recogen en las tablas I-1II. En
cuanto al aporte de energia de los mendus, existen dife-
rencias significativas (p = 0,04), presentando un mayor
contenido caldrico los centros con cocina propia con
respecto a los de catering. El andlisis por nutrientes es
el siguiente: en relacion al contenido de hidratos de car-
bono, hay que destacar que existen diferencias signifi-
cativas (p = 0,05), siendo de nuevo mas elevado en los
centros con cocina apropia. Las proteinas, el perfil lipi-
dico, colesterol y fibra, no muestran diferencias signifi-
cativas (p > 0,05). En cuanto a los minerales, solo se
encuentran diferencias significativas con respecto al
magnesio (p = 0,04). En el caso de las vitaminas, las
diferencias significativas se muestran para la ribofla-
vina (p =0,03).

El estudio comparativo (test ANOVA) del aporte de
nutrientes en los mends elaborados por los centros
demuestran que no hay diferencias estadisticamente
significativas para el aporte total de energia (p > 0,05)
(fig. 1). Si aparecen diferencias estadisticamente signi-
ficativas en el aporte de proteinas (p = 0,05), segtin se
trate de centros publicos [41,16 g (DE: 7,62)], concer-
tados [37,12 g (DE: 8,55)] y privados [36,16 g (DE:
8,02)] (fig. 2). En el caso de los minerales, se observan
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Tabla I
Contenido de energia y macronutrientes de los meniis analizados, diferenciando entre meniis elaborados en el propio
centro o por servicios de catering
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diferencias significativas en el fésforo (p = 0,04), cal-
cio (p =0,01) y yodo (p = 0,01). Con respecto a las
vitaminas, se muestran diferencias significativas en
cuanto a lariboflavina (p=0,01), vitamina E (p =0,04) y
acido félico (p = 0,02). En la figura 3 se resumen el por-
centaje de energia procedente de Hidratos de Carbono,
Lipidos y Proteinas en los menus de elaboracién en
cocina propia del centro. La comparacién de los mentus
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Fig. 1.—Energia aportada por los meniis de cocina propia
segiin el tipo de colegio.

elaborados por los servicios de catering se observa que
no existen diferencias significativas con respecto a nin-
gun nutriente (p > 0,05), excepto para el yodo (p =0,05).

En resumen, el aporte medio de energia y nutrientes
de los mentis escolares, ya sean elaborados en el propio
centro o por servicios de catering, quedan distribuidos
del siguiente modo: el valor medio de la energia se
sitdia en 912,76 kcal (DE: 122,95); los hidratos de car-
bono representan un 43,13% de la energia total, siendo
su valor medio de 98,09 g (DE: 20,10); los lipidos
suponen un 39,94% [40,81g (DE: 11,76)] y las protei-
nas un 16,96% [38,33 g (DE: 8,22)]. El contenido
medio y desviacion estandar del colesterol es de 163,60
mg (DE: 125,85), siendo el aporte medio de 179,23
mg/1.000 kcal. Los 4cidos grasos saturados contribu-
yen con un 10.13% a la ingesta calérica; los AGM con
17,86% y los AGP con un 5,31%. En lo que respecta a
los minerales, el sodio se sitda en 914,55 mg (DE:
423,05), el potasio en 1.244,48 mg (DE: 387,80), el
calcio en 298,78 mg (DE: 141,93), el hierro en 6,22 mg
(DE: 1,81), el zinc en 4,45 mg (DE: 1,27), el fésforo en
539,87 mg (DE: 142,75) y el magnesio en 105,83 mg
(DE: 31,64). En cuanto a las vitaminas, el acido ascor-
bico se sitda en 48,85 mg (DE: 42,43), 1a tiamina en 0,72
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Tabla II
Contenido en minerales de los meniis segiin se trate de meniis elaborados en el propio centro o por servicios de catering
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mg (DE: 0,36), la riboflavina en 0,53 mg (DE: 0,16), el
acido félico en 84,03 ug (DE: 32,82), la vitamina A en
726,63 ug (DE: 515,80), la vitamina D en 1,55 ug (DE:
3,33) y la vitamina E en 4,26 mg (DE: 2,08).

En relacién a la frecuencia con la que los alimentos
son servidos semanalmente, no existen diferencias sig-
nificativas entre la cocina propia y el servicio de cate-
ring (p > 0,05), siendo la carne el alimento proteico que
mas se utiliza en la elaboracidn de estos menus; en la
cocina propia (2,93 veces/semana) y en el catering
(3,28 v/s). En cuanto al pescado, en la cocina propia
(1,39 v/s) y catering (1,31 v/s). Para los huevos, en la
cocina propia (1,06 v/s) y catering (0,8 v/s). Los servi-
cios de catering sirven mas carne y menos pescado y
huevos. El postre mds habitual es la fruta fresca, en la
cocina propia (3,45 v/s) y catering (2,85 v/s), aunque
en ocasiones se sirven postres lacteos, en la cocina pro-
pia (2,09 v/s) y catering (1,59 v/s), como flanes, yogu-
res, natillas, etc.

Discusion

Este trabajo se disefié con el objetivo de analizar los
menus de la poblacién escolar infantil y juvenil de la
ciudad de Granada, a través del analisis de los mismos
proporcionados por los servicios de catering y cocina
propia. Se han analizado de dos a tres semanas, depen-
diendo de la frecuencia con que se repiten los menus,
de acuerdo con la informacién facilitada. Habitual-
mente pasado ese periodo de tiempo el mend se repite.

La cuantificacién de los nutrientes se realizé a partir

de la informacion recabada por los encuestadores, en
unos casos se identificaba por el responsable de la ela-
boracién de los platos mediante fotografias preparadas
para el estudio, basadas en trabajos previos del grupo y
en otros casos, si no era ficil la identificacion por ima-
genes, mediante la pesada directa de la racion servida.

A la hora de contabilizar el ndmero de raciones, se
ha considerado un plato como una racién y las guarni-
ciones como media. El segundo plato suele ser un plato
rico en proteinas (carne, pescado o huevo) y como
acompafiamiento lo mas habitual es encontrarse ensa-
lada o patatas fritas.

Hay autores? que indican que, en general, el perfil de
frecuencia de consumo de alimentos de los nifios que
utilizan el comedor escolar es, a priori, nutricional-
mente mas adecuado que el de los que comen en casa.
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Fig. 2.—Ingesta, en gramos, de proteinas, lipidos e hidratos de
carbono de los meniis de elaboracion propia, segun el tipo de
colegio.
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Tabla IIT
Contenido en vitaminas de los meniis escolares diferenciando entre meniis elaborados en el propio centro
o0 por servicios de catering

Nutriente Tipo de cocina Media (DE) Minimo Maximo F P
vy e wmesm T ma g,
Vg TR ma o ama
Gmpg  SmEm LG am B
T B S S S
a7/ = S - SR B TR
Riboflavina B, (mg) Coii;‘tiggg’ia 8:2858:%1; 8:%8 8238 477 0.03
Piridoxina B, (mg) Cocci;igf%pia gzzg Eg:gg; 8:%8 fﬁg 342 0,06
gy T mAGEma o mo

Aparecen trabajos similares en la bibliografia reali-
zados en poblacién escolar?. Presentan algunas dife-
rencias respecto a las cantidades de macro y micronu-
trientes evaluados en este trabajo. Asi se ha
contabilizado que en el presente estudio existe una
mayor cantidad de energia, hidratos de carbono, lipi-
dos, vitaminas A, D, E 'y B , fésforo, calcio, zinc, sodio
y potasio que en otros estudios?*?. En el caso de las
proteinas, fibra, vitamina B, 4cido félico, magnesio y
hierro, nuestro estudio presenta valores inferiores al de
Zabala y cols.?, y valores menores de vitamina C con
respecto al estudio de Campos y cols.?. Por tltimo, los
mends analizados por Zabala y cols.? y Campos y
cols.” muestran valores de vitamina B, superiores a los
obtenidos en nuestro estudio. En cuanto al porcentaje
de proteinas, los valores obtenidos son similares a los
ofrecidos por el estudio de Varé y cols.?. El alto conte-
nido de energia en el mend puede deberse al aporte
excesivo de lipidos, haciéndolo hipercalérico, datos
que coinciden con otros autores®.

Concertado 40,52 4352
Privado| 156 [ TE S O R
Piblico 38,1 4397
6% 26% 46% 66% 86% 106%
o Protefnas (%) ® Lipidos (%) m HC(%)

Fig. 3.—Porcentaje de macronutrientes aportados por los
mentis de elaboracion propia, segiin el tipo de colegio (HC:
Hidratos de Carbono).

Este estudio es meramente nutricional, no inclu-
yendo por tanto otros aspectos como los relativos a la
seguridad e higiene alimentaria o de calidad culinaria
de los platos elaborados en los mens.

Se informo, mediante cartas a los directores de los
colegios que habian participado, de los resultados de sus
colegios y comparando éstos con la media de los datos
obtenidos en otros centros. También se les facilitaron
una serie de recomendaciones para que la comida fuera
completa y equilibrada, indicando las raciones, por ali-
mento, que se aconsejan consumir diariamente o sema-
nalmente, asi como la forma culinaria en que preferente-
mente deben elaborarse, ya que se abusa de los fritos y
de postres lacteos en los ments estudiados, siendo acon-
sejable que el postre fuese fruta fresca, presentada de
forma que el escolar la encuentre apetecible?*.

Asimismo se les informé de la necesidad de que los
padres conocieran estos resultados, con el fin de que la esta
comida de mediodia se complementara convenientemente
con el resto de las comidas que se realizan en el hogar.

Conclusion

En conclusion, la cantidad de calorias diarias ingeri-
dasy el aporte de proteinas y grasas es alto, consumién-
dose en exceso alimentos de origen animal. El aporte
de hidratos de carbono es bajo y las grasas han susti-
tuido en gran parte a éstos como fuente de energia. Asi-
mismo, el aporte de fibra es insuficiente, salvo que los
padres en el resto de comidas suplan este potencial
desequilibrio.
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