Programa de Alimentacion Integral
Evaluacion de los comedores
escolares
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Valoracion nutricional de los
menus servidos en los comedores
escolares de Villanueva de la

Canada (Madrid)

Ciclos de menus vs. Analisis fisico  -quimico



Objetivos

Estudiar la composicion y variedad de los menus servidos en los
colegios de Villanueva de la Caihada.

Evaluar la adecuacion del aporte energético a las ingestas
recomendadas, de los menls servidos en los colegios de Villanueva
de la Canada.

-Cumplimiento de algunos objetivos nutricionales (perfil caldrico y
lipidico), de los menus servidos en los colegios de Villanueva de la
Canada.

« Estudiar la informacion suministrada a las familias en los ciclos de
menus de los colegios de Villanueva de la Cafnada.

- Estudiar de los ciclos de menus facilitados a las familias y cotejo
con el analisis fisico-quimico en laboratorio del meni recogido.



Metodologia

Muestra
N° de centros visitados 7
N° de visitas realizadas a cada centro 10
Total de visitas 70

Los seguimientos (anos 2005 y
2010) fueron realizados por
personal formado y acreditado
del ayuntamiento y
colaboradores



Durante las visitas se recoge un ciclo de

menus y la porcion duplicada del menu

completo servido a los escolares con edades

comprendidas entre 6 y 9 ahos
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Porcion duplicada del
menu

Determinacion
analitica
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i Se estudia el menu recogido para comprobar si cumple los requisitos
nutricionales recogidos en la “Guia de comedores escolares. Programa
Perseo”

Aporte energético del mend alas necesidades caldricas diarias

Ferfil caldrico

Perfil lipidico

Aporte alasingestas recomendadas de micronutrientes

Adecuacion alas necesidades segin edad y sexo

Frecuencia de los distintos grupos de alimentos

Variedad de alimentos de cada grupo

Procesos culinarios empleados (especialmente en verdurasy pescados)
Recetas [variedad]

Oferta de pan y agua durante toda la comida

Tiempo y método de conservacién del mend desde su preparacién
hasta su servicio

Fomento de la gastronomia e informacion adicional
alas familias —incluyendo ciclo mensual de mends- y alumnado




Determinaciones analiticas

DETERMINACION METODO

Valor energético

Calculo*
(kcal por de producto)
Humedad Gravimetria
Cenizas Gravimetria
Grasa Bruta Soxhlet
Proteina Bruta Kjeldahl
Hidratos de carbono por diferencia
(necesario realizar humedad, Calculo**
proteina, grasa y cenizas)
Perfil de acidos grasos
- AG Saturados
- AG Monoinsaturados Cromatografia de Gases
- AG Poliinsaturados (incluidos

los omega-3 y omega-6)

- AG Trans




Resultados

Estudiar la composicion y variedad de los menus servidos en
los colegios de Villanueva de la Caiada.

Evaluar la adecuacion del aporte energético a las ingestas
recomendadas, de los menus servidos en los colegios de
Villanueva de la Canada.

Cumplimiento de algunos objetivos nutricionales (perfil
calorico y lipidico), de los menus servidos en los colegios de
Villanueva de la Caihada.



Composicion y variedad

Cumple los
criterios de  Global | - | 5406 | 2007 2008 2009 2010
composicion y | visitas
variedad*
" 42 3 3 11 9 6 10
|
(60 %) (42,9 %)|(42,9 %)|(78,6 %)|(64,3 %)|(42,9 %)|(71,4 %)
N 28 | 4 4 3 5 8 4
(0]
(40 %) (57,1 %)|(57,1 %)|(21,4 %)|(35,7 %)|(57,1 %)|(25,6 %)

*Guia de comedores escolares. Programa Perseo, 2008

El 60% de los menus recogidos se ajustaron a los criterios de composicion y variedad

recogidos en la “Guia de comedores escolares. Programa Perseo”.




Energia de los menus recogidos

| MediaiDs WW

Energia (kcal) 759231 1360

Evolucion de |la energia de los menus recogidos (kcal)

Energia (kcal) 760 246 1034 225 878 280 638+80 647%197

Energia (kcal) 759 212 729 126 764 237 7774202 6041232



Desayuno (25 %)
Comida (30-35%)

Almuerzo de media
manana 10-15%

Merienda (15-20%)
Cena (25-30%)

Merienda 10-15%

Comida 25-35% | (Guia de comedores escolares

Programa Perseo, 2008)

Nifi@ 6-9 afios: 2000 kcal /dia*
(Comida 600-700 kcal)

*Moreiras y col, 2006

% a las necesidades caloricas
diarias de los menus
recogidos: 38*11,5 %
(maximo: 68%; minimo: 16,8%)




Perfil calorico

Recomendado*

Colegios

< < < < -
0% 20% 40% 60% 80% 100%
® Proteinas Lipidos = Hidratos de carbono

*Guia de comedores escolares. Programa Perseo, 2008



Perfil lipidico

Recomendado* 13-18%

Colegios

“ %AGS %AGM = %AGP

“Guia de comedores escolares. Programa Perseo, 2008



Resultados

Estudiar la informacion suministrada a las familias
en los ciclos de menus de los colegios de Villanueva
de la Canada.



Informacion adicional en el ciclo
n =70

H NO INFORMACION

= DESAYUNO/MERIENDA/CENA

m DESAYUNO/MERIENDA/CENA/GENERAL

H MERIENDA

B MERIENDA/CENA

B MERIENDA/CENA/GENERAL

E CENA

E CENA/GENERAL




Formato de la informacion nutricional

del menu programado
n=70

u DIARIA

DIARIA + MERIENDA

SEMANAL

= MENSUAL

m NO CICLO O
INFORMACION




Resultados

Estudiar de los ciclos de menus facilitados a las familias y
cotejo con el analisis fisico-quimico en laboratorio del
menu recogido.



Coincidencia del menu servido con lo programado
n=70

Principalmente por el
postre,acompafnamiento o
por no informacion

m COINCIDE

= COINCIDE (se puede
elegir 2° plato o postre)

m NO COINCIDE

Se puede ele

principalmente entre Sélo |9 (de los 59) dan informacién nutricional DIARIA del mend.
los 2° platos y los (recogido = programado = valorado nutricionalmente en el ciclo)

| sélo las kcal
7 dan kcaly el PC en %
Il dan kcalyel PCeng




Kcal

500
400
300
200
100

-100 -
-200 -
-300 -
-400 -
-500 -
-600

Diferencia entre la energia del menu
recogido y la indicada en el ciclo de
menus (n= 19)

(kcal laboratorio - kcal ciclo)

Diferencia de energia

Media

DS

Minimo

Maximo

-114

321

392

-534



Conclusiones

« Como media, los menus aportaron 759231 kcal, lo
que supone un 38%*11,5% de las necesidades diarias
de un nino con una edad comprendida entre 6 y 9
anos.

Es necesario seguir trabajando en la variabilidad
entredias.

» El perfil calérico de los menus analizados supero
las recomendaciones de proteinas (17,7%) y de
lipidos (36,3%), lo que es habitual en la comida del
mediodia.

» EIl perfil lipidico de los menus analizados supero las
recomendaciones para acidos grasos saturados
(11,6%) y poliinsaturados (11,2%).

Se recomienda vigilar las grasas anadidas en los
menus, empleando aceites vegetales vy
recomendando el uso de aceite de oliva rico en
acidos grasos monoinsaturados en cenas y fines de
semana.



Conclusiones

*El 58% de los ciclos de menus recogidos incluian informacion
nutricional para las familias.

Se debe seguir trabajando para que todos los ciclos incluyan
una informacién adecuada (recomendaciones nutricionales y
sugerencias para otras comidas).

‘El 30% de los ciclos de menus recogen la valoracion
nutricional sobre las comidas de forma diaria.

Se recomienda que esta informacion, sea siempre diaria e
indique la edad para la que se encuentran valorados los menus
en los ciclos.

*El 84,3% de los menus recogidos coincidian con los menus
programados.

Para educar en habitos alimentarios correctos, se recomienda
que los escolares no puedan elegir el menu. Este debe estar
ajustado a sus recomendaciones y ser unico.



Conclusiones

El comedor debe ser una parte del centro donde se
puedan ver de forma practica las ensenanzas
ofrecidas en las aulas.

Para poder trabajar en los puntos debiles detectados
en el programa, se debe contar con la colaboracion
de todos los responsables del comedor escolar
(equipo directivo, personal de cocina, empresas de
restauracion, AMPA:s,....), los cuales deben disponer
de una formacion en nutricion adecuada.




Emma Ruiz Moreno, Susana del Pozo
de la Calle, Belén Torres, José
Manuel Avila Torres



