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Resumen

Los rapidos cambios sociales acontecidos en lasadtdécadas han llevado a un
importante crecimiento del sector de la restauracidlectiva en Espafia, tanto en el
ambito comercial como los comedores colectivostutonales o de caracter social.

Durante los ultimos afios la demanda del servicicaaedor escolar ha crecido de
manera sostenida, impulsada por nuevas realidanégles. Datos recientes sugieren
que en Espafia mas del 20% de la poblacion estamdarrealiza la comida principal en
su centro de ensefianza. Esta situacion suponegéstin del 30-35% del aporte
energético diario y el aporte de un volumen comalnle de nutrientes durante al menos
9 meses al afio, a lo largo de toda la vida esdelamifio y del joven. A esta dimensién
nutricional de la restauracion colectiva escolabria afiadir el impacto cultural,
gastrondmico, educativo y de socializacion quededa participacion del individuo en
el hecho alimentario institucional.

La restauracion colectiva social en el marco dec@dros de ensefianza ha cumplido a
lo largo del tiempo una doble funcidn: aportar @mala principal a los alumnos
pertenecientes a familias con escasos recursoOmamys y ofertar también esta
prestacion a los alumnos cuyo domicilio quedabgddedel centro docente. En base a
esta premisa general se han ido introduciendo @sogimente algunas matizaciones en
las caracteristicas de los usuarios de comedocetasss, en funcién de connotaciones
de comodidad, incorporacion de la mujer al trab@jtradoméstico, utilidad de este
marco para el aprendizaje social de buenas mapenagor aceptacion de unos aportes
culinarios variados.

En nuestro entorno social y cultural, la comidardeiodia es la comida principal del
dia. Los aportes realizados en el comedor escotartanto, son de especial interés
desde el punto de vista cuantitativo y cualitativo.

El comedor escolar desempefia una funcién alimenteompleja en cuanto al
suministro de alimentos y a la composicion de losnis ofertados; una funcién
nutricional que permite satisfacer las necesidadéscionales de los alumnos usuarios;
una cualidad gastrondmica y culinaria y una funaé@ucativa, contribuyendo a la
construccion de habitos alimentarios que favorestatesarrollo y la promocién de la
salud. Para que este planteamiento operativo pliedarse a cabo de una manera
satisfactoria, es necesario adecuar entre si fesedtes elementos que lo integran:
menu, servicio, utillaje, recinto de cocina, regindel comedor en torno a las
necesidades de los usuarios y presencia daafasional de la dietéticgque disefie y
monitorice los aportes ofertados.

La comida principal debe ofertar en torno al 30-3880las necesidades de energia y
nutrientes de la poblacion usuaria. Por su cardiderestauracion social y de soporte
técnico de promocién de la salud, puede utilizassmo vehiculo de aportes de
seguridaden aquellos nutrientes que pudieran estar a ridsgogesta inadecuada en
las raciones domésticas y en el aporte globaldi&ld es recomendable la sobrecarga
de energia o de aporte graso en la comida del aiediporque podria inducir



somnolencia y pérdida en el rendimiento escolatasrntareas de primera hora de la
tarde.

La estructura basica de los menus puede estar darp@r un primer plato alternante a
base de legumbres con verdura, diversos tipos mkeingecon patatas, arroz o pasta. Un
segundo plato alternante a base de carne magtadeegariado o huevos, acompafnado
siempre de un suplemento de ensalada o guarni@dmedduras. El postre estard
formado a base de lacteos y/o una pieza de fratdnolleria y pasteleria industrial no

tienen cabida en este tipo de mendus.

Los menus de los centros de ensefianza debenmypiteg@araciones culinarias sencillas,
que permitan a los nifios familiarizarse con nuesai®res y nuevos ingredientes. En la
planificacion de los menus se tendra en cuenta@ulstos y preferencias de los nifios
usuarios, aunque siempre con un criterio de ad@ouaatricional y educativo.

El comedor escolar debe ser el laboratorio que ipefponer en practica los conceptos
gue desde el punto de vista cognitivo y concepgeglresentan en el aula y que también
se experimentan mediante el desarrollo de tallgn@sticos u otras actividades
participativas.
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