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SALUD. LA OCU RECOMIENDA ALGUNAS CORRECCIONES EN LOS MENUS INFANTILES

¢Qué comen los niios?
El menu de los comedores necesita mejorar

Dos expertos en alimentacion ofrecen su punto de vista sobre el menu escolar de un colegio de
Malaga m En este curso, mas de 28.600 nifios de la provincia haran uso de estos servicios

I1 CARMEN L. CUETO. Mélaga

» A mediados de semana la Or-
ganizacién de Consumidores y
Usuarios (OCU) lanz6 una ad-
vertencia: los ments escolares abu-
san de la carne en detrimento
del pescado y los huevos, asi que
sus protagonistas son las grasas
saturadas y el colesterol. Y la fru-
ta se ofrece en ocasiones en al-
mibar, lo que eleva el contenido
de aztcar en la dieta infantil.

Esta [lamada de atenci6n par-
te de un estudio realizado en 934
mends escolares y no es gratui-
ta. La poblacién infantil andaluza
estd engordando. La tasa de so-
brepreso se ha doblado en 15 afios
y la obesidad infantil afecta a uno
de cada seis nifios. La batalla de
las administraciones ha comen-
zado. Y promete ser tan implaca-
ble como la lucha contra el taba-
quismo.

Y el problema es serio. En el
70% de los casos, un nifio con so-
brepeso serd un adulto en la mis-
ma situacién y sumard a ella pro-
blemas de diabetes, cardiovascu-
lares, hipertensién y colesterol. Es
mids, tres de cada diez nifios ob-
sesos presentan ya problemas de
salud de adultos.

Habitos saludables.Para fo-
mentar la alimentacién sana la
Consejeria de Educacion desarrolla
un programa escolar en el que en
2005 participaron 7.100 nifios ma-
laguefios, un porcentaje reducido
frente alos 28.600 que utilizan los
comedores a diario.

Para analizar de cerca la situa-
cién que describe el estudio de la
OCU hemos querido preguntar a
dos expertos su opinion sobre el
men de un centro de la capital.

El jefe de la Unidad de Endo-
crinologia y Nutricién del Hos-
pital Clinico Virgen dela Victoria,
Francisco Tinahones, pone mu-
cho énfasis en el hecho de quelos
menus escolares no estan indivi-
dualizados, ni en el contenido
calérico, ni en las raciones que
se sirven a comensales de distin-
tas edades y habitos de vida. Asi
que no resultan equilibrados.

Tinahones pone un ejemplo:
mientras que un nifio de 6 afios
requiere un aporte calérico diario
de unas 1.800 calorias, otro de 11
precisa 2.500 y una nifia de esa
misma edad sélo 2.200.

El facultativo indica que, aun-
que todos los mens escolares tien-
den a mantenerse en el rango de
1.700 a 2.200 calorias, son res-
puestas generalizadas a nifios de

| Lunes N Martes ¥ Miércoles W Jueves W  Viernes |

-l - Cazuela de fideos - Macarrones bolofiesa - Lentejas estofadas - Canelones con carne
t4 - Albéndigas contomate - Pescado frito - Lomo asado - Calamares a la romana
b3 - Patatas fritas - Ensalada mixta - Menestra verduras - Ensalada mixta
tl - Yogur - Fruta - Yogur - Fruta
LY - Arroz caldoso - Espirales con carne - Puchero - Coditos con tomate
il - Estofado ternera - Croquetas de pollo - Pollo asado - Palitos de merluza
b8 - Menestra verduras - Ensalada mixta - Patatas fritas - Ensalada mixta
L - Yogur - Fruta - Yogur - Fruta
P - Crema de calabaza - Canelones - Lentejas estofadas - Macarrones con carne
§ - Contramuslos al ajillo - Nuguets de pollo - Cerdo al horno - Pescado al limon
.l - Patatas fritas - Ensalada mixta - Arroz 'pilaf' - Ensalada mixta
A - Yogur - Fruta - Yogur - Fruta
), - Crema de calabacin - Paella valenciana - Sopa juliana - Espaguetis con jamén y
I - Hamburguesa con salsa - Gallo al horno - Magro encebollado tomate
§ de tomate - Ensalada mixta - Menestra verduras - Palitos de merluza
x I Patatas a lo pobre -Fruta - Yogur - Ensalada mixta

- Yogur - Fruta

distintas edades y caracteristicas.
“En general se tiende a aportar mas
calorfas de las necesarias en la cre-
encia de que ‘mas vale que sobre
que no que falte’. De hecho, se in-
siste a los nifios para que acaben
el plato como norma de conduc-
ta alimenticia y eso no es preciso.
Ningtin nifio de hoy estd malnu-
trido”, afirma el endocrino y ex-
perto en nutricién.

El pescado pierde. Para el mé-
dico el pescado es el gran perde-
dor de este ment1 probablemen-
te por su costo y dificultad de ela-
boracién, mientras que la pasta y
la carne aparecen con asiduidad
porque son baratas, ficiles de gui-
sar en cantidad y gustan a la ma-

yoria de los nifios.

“Darle al nifio lo que le gusta
no fomenta hbitos de alimenta-
cién saludables y lo hay hay que
impulsar es el cambio”, dice.

Tinahones apunta, ademas, que
el menti analizado ronda un apor-
te de 800 calorias y abusa de los
fritos, pues estos aparecen en
un 60% de las ocasiones. Ademas,
él reforzaria mis la fruta. Evi-
dentemente siempre fresca.

Rosa Espinosa es diplomada en
nutricién y asesora para un set-
vicio de catering que tiene entre
sus clientes a hospitales y resi-
dencias geriatricas. “El frito in-
crementa el aporte calérico y su
predominio en esta dieta es exce-
sivo. Ademas, hay que ver con qué

aceite se realiza la fritura. Lo ade-
cuado es que sea de oliva, pero lo
habitual es que se use otros por
economia de gasto”, indica en su
primera apreciacién sobre el ment
presentado.

Los precocinados y la sal. A Es-
pinosa también le resulta llamati-
va la cantidad de platos precoci-
nados presentes, platos que sue-
len tener mucha sal.

“El problema de un mentinoes
sélo el producto, también cémo se
cocina”, dice. Y en este caso se com-
binan ambos errores. La nutricio-
nista destaca la escasa presencia
del huevo: “Deberia reemplazar a
la carne en més ocasiones, porque
ésta aparece algunos dias dos ve-

- Cazuela patatas con ternera
- Salchichas al ajillo

- Arroz 'pilaf’

- Yogur

- Sopa de minestrones
- Tortilla de patatas

- Ensalada de tomate
- Yogur

- Sopa de picadillo

- Albondigas con tomate
- Patatas fritas

- Yogur

- Cazuela patatas con ternera
- Salchichas con tomate

- Patatas fritas

- Yogur
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ces en una misma comida, en el
primer platoy en el principal”, ma-
tiza y asegura que el abuso de
carne es notorio. “Es casi diario y
supone un exceso de calorias in-
necesario, mientas que la verdura
es muchos dias s6lo acompana-
miento. El primer plato debe ser
pasta, arroz, verdura o ensalada so-
las”, afiade.

“Todos, incluidos los padres, va-
mos a lo ficil y econémico y el re-
sultado es éste”, explica. Pero Es-
pinosa no es derrotista e indica que
todo ello se puede corregir.

A sujuicio, los padres deben te-
niendo en cuenta el menti de sus
hijos para organizar las otras co-
midas del dia en casa y evitar que
surjan desequilibrios. m

Francisco Tinahones
JEFE DE ENDOCRINOLOGIA Y NUTRICION DEL H.OSPITAL CLINICO

«El problema de los menus
escolares es que no atienden a
situaciones individualesy

Receta general. El médico pone el acento en que los mends
de comedores no se ajustan a la edad y a las caracteristicas de
cada nifio. No son individualizados y eso ya implica de por si un
problema. Ademas, incide en que no hay que forzar al nifio a
comer mucho, sino educarlo a comer lo adecuado.

Rosa Maria Espinosa
DIPLOMADA EN NUTRICION Y ASESORA DE CATERING

«Parece que este menu haya
sido uno de los elegidos por la
OCU para su analisis»

Fritos y carne. La nutricionista afirma que el menu tiene
todas las carencias evidenciadas por la OCUen su estudio.
Mucho plato preelaborado y fritura, verdura escasa y como
acompafiamiento, exceso de carne y carencia de pescado (el
azul en especial, pues es mas caro y complejo de elaborar).




