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INFORMACION

Alimentacion en las aulas

Los nutricionistas abogan por reducir

la carne en los menus escolares

Los profesionales ponen el foco en la existencia de ultraprocesados en los

comedoresy advierten de la carencia de cereales integrales en las comidas

A.FAJARDO

Reducir laingesta de carnes en ge-
neraly delas carnes procesadas en
particular. Los nutricionistas abo-
gan por seguir esta tendenciaenlos
comedores escolares tras analizar
algunos de los ments que ofrecen
centros educativos de la provincia.
Lacalidad de la alimentacién que
reciben los nifios enlos colegios es-
taen el punto de mira del Gobierno
central, pues el proximo afio entra-
ra envigor una norma para que los
centros educativos aseguren el
consumodiario de frutas y verduras
frescas, ofrezcan mas pescadoyle-
gumbres, y eliminen las bebidas
azucaradas.

Enla Comunidad, la Conselleria
de Educacién asegura haberse anti-
cipado a este decreto, entre otras
cosas, porque en los comedores es-
colares ya se ofrece al menos de un
4.0 % de frutas y hortalizas frescas
de temporada, un 3 % de productos
ecolégicos y alimentos para celia-
COS.

Sin embargo, desde el Colegio
Oficial de Dietistas-Nutricionistas
dela Comunidad Valenciana (CO-
DiNuCoVa), advierten de que toda-
viahay un margen de mejoraen la
calidad, aunque hayamas concien-
ciacién por llevar a cabo una ali-
mentacion saludable paralos nifios
ynifias en etapa escolar. De hecho,
el colectivo de profesionales confia
enquelanormaestatal ayudeaque
los centros estén obligados acum-
plir ciertas normas que hastaahora
estaban recogidas en la ley como
simples recomendaciones.

Los nutricionistas ponen el foco
en los ultraprocesados que todavia
siguen formando parte de la ali-
mentacion de los escolares: como
las albondigas, hamburguesas,
nuggets de pollo, flambres o embu-
tidos, entre otras. «Es cierto que ca-
da vez vemos menos este tipo de
productos, pero lo ideal seria que
fuese cero. La tendencia a priorizar
lacarme enlos mentsnoesalgo ex-
clusivo delos colegios, es una ten-
dencia general. La poblacién come
mas carnes y menos pescados o le-
gumbres», asegura Inma Girba,
vocal de Restauracion Colectiva del
Colegio de Dietistas-Nutricionistas.
La experta afirma que es mucho

Obligacion por ley

Rafa Arjones

Pastay ensalada como comida principal en un comedor escolar de la provincia.

Los centros educativos tendran que
ofrecer mas pescadoy legumbres

Mas de 123.000 alumnos de la Comunidad Valen-
ciana comen en los comedores escolares con ayu-
das de la Generalitat,
3.000 mas que el curso
pasado, segtin la Conse-
lleria de Educacion.

La empresas que se
encargan de este servicio en los colegios estan
obligadas, por un decreto desde 2018, a ofrecer una
dietamediterranea, a que el 40 % de la frutay las
hortalizas sean frescas y a que el 3 % de los pro-
ductos sean ecoldgicos. Asimismo, desde el pasa-
do afio, la instruccién autondmica es que el servi-
cio de comedor preste «especial atencion a la for-
macién de buenos hébitos alimenticios del alum-
nado, debiendo establecerse una planificacién de
menus variada y equilibrada». En este sentido, en
el programa anual del comedor se incluyen al me-
nos una relacién de 20 ments, que son revisados
periddicamente.

Frente alanuevaregulacién que haimpuesto el
Gobiermo central paralamejora de la alimentacion

A.FAJARDO

en los centros educativos de todo el pais, Educa-
cién se escuda en que ya implementa buena parte
de sus medidas en los comedores escolares para el
fomento de una alimentacién saludable y sosteni-
ble, sinembargo, este cursohadado ordenalos
colegios de los requisitos que para la adecuaciéon
necesaria en aquello que pueda no estar recogida
por el decreto autonémico.

Lanorma, elaborada por el Ministerio de Dere-
chos Sociales y Consumo, obliga a que los nifios
tengan cinco comidas saludables ala semana en
los centros escolares, también asegura el consumo
diario de frutas y verduras frescas, que ofrezcan
mas pescado y legumbres, y eliminen las bebidas
azucaradas. Ademas, elimina labolleria industrial
ylasbebidas energéticas, limita los precocinados y
las frituras, y fomenta los alimentos sostenibles y
de temporada, asi como la produccién local agri-
colay ganadera. Con este real decreto se quiere ga-
rantizar el derecho a una alimentacion nutritiva y
variada para todos los nifios y nifias, independien-
temente del nivel de renta de sus familias. m

mas saludable comer legumbres,
pescados y huevos como fuente de
proteinas en nuestro plato.
Otradelas carencias quehande-
tectadolos profesionales enlos me-
nus escolares son los cereales inte-
grales, en concreto en el caso del
arroz y de la pasta, los alimentos
que mas gustan a los nifios y que
mas comen fuera del colegio. «El
consumo de pan integral esta cada
vez mas aceptado e integrado en
nuestros menus y también en el de
los centros escolares. Sin embargo,
enel casodelas pastas yarroces to-
davia cuesta introducir la variedad
integral», afirma Girba, quien des-
tacalaimportancia de que asisea
porque es unamanera de reducir las
harinas refinadas en nuestra ali-
mentaciény priorizar el cereal inte-

gro.

Las ensaladas estan
presentes adiario en
las comidas pero en
algunos casos con
verduras de bote

La Generalitat obliga
aqueun3%delos
productos sean
ecologicos enlos
centros educativos

Aumentar la cantidad de verdu-
rafrescay de temporada también es
una asignatura pendiente en algu-
nos centros. Los nutricionistas ad-
vierten de que actualmente en los
comedores escolares todoslos dias
hay algo de ensalada, sin embargo,
en muchas ocasiones solo tienen
como elementos frescos la lechuga
ytomate oalgo de pepino. «Todolo
demas suele ser de bote (remolacha
debote,zanahoriasdebote...). Estas
verduras envasadas muchas veces
tienen un elevado contenido en sal
y no es verdura fresca ni aportan
muchavariedad», avisala especia-
lista.

Otra delas indicaciones que ha-
cen los nutricionistas es que hay
que mantener como minimo dos
veces por semana los platos de le-
gumbres y diversificar. Actualmen-
te enlos menus escolares se man-
tiene suingesta en muchos casos
dos veces por semana, lo apropia-
do, segtin el colegio de profesiona-
les. Sinembargo, los expertos plan-
tean, para favorecer que los nifios
las tomenmejor, servirlasen forma
de hamburguesas o croquetas de
legumbresy humus.

«Esunaforma correctade susti-
tuirlas carnesy pescados y aumen-
tar el consumo de proteina vegetal
reduciendo el de proteina animal,
que como deciamos antes, en prac-
ticamente en todos los centros es-
colares esta en exceso», concluyela
nutricionista.m



