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RESUMEN: En la actualidad, el uso del servicio de comedor escolar es cada vez más 

frecuente, debido en parte a la mayor dificultad para reunirse todos los miembros de 

una familia, lo que ha llevado derivar a los colegios gran parte de la responsabilidad de 

inculcar buenos hábitos alimentarios a los niños. De ahí, la importancia de que en los 

comedores escolares de los centros docentes se cumplan unos requisitos 

fundamentales, basados en pautas nutricionales recomendadas por el Programa Piloto 

Escolar de Referencia para la Salud y el Ejercicio contra la Obesidad (PERSEO). El 

objetivo principal de este Proyecto de Investigación es valorar las características 

nutricionales de los menús ofertados en los colegios privados y concertados de 

Tenerife (Islas Canarias, España), al tiempo que se podrán comparar los resultados 

obtenidos con otros estudios similares realizados en los colegios públicos de esta isla. 

Para llevar a cabo este trabajo de investigación se propone un estudio descriptivo, 

observacional, prospectivo y transversal en colegios concertados y privados de la isla 

de Tenerife, centrándonos en los escolares con edades comprendidas entre los 6 y 10 

años. Como instrumentos de medida se emplearán técnicas como la pesada y la 

observación: en cada colegio se valorará el menú completo de cada escolar, antes y 

después de su consumo, observando tanto los ingredientes utilizados en su 

preparación, como pesando las raciones alimentarias ofertadas y las consumidas, y 

calculando el porcentaje de nutrientes que contiene cada plato. Para el análisis 

estadístico de los datos se usará el programa estadístico informático IBM Statistic 

SPSS para Windows 22.0. 

 

PALABRAS CLAVE: Nutrición, comedor escolar, colegios privados, colegios 

concertados, programa PERSEO. 



 
 

ABSTRACT: Nowadays, the use of School Dining Service is becoming more common, 

partly due to the greater difficulty to gather all family members, which has been derived 

to schools much of the responsibility to instill good eating habits to the kids.  Hence, the 

importance of that in School Dining of these Teaching Educational Centers some basic 

requirements are met, based on nutritional guidelines recommended by the School 

Pilot Program Reference for Health and Exercise against Obesity (PERSEO). The main 

objective of this Research Project is to evaluate the nutritional characteristics of the 

menus offered in Private and Charter Schools of Tenerife (Canary Islands, Spain), 

while the results can be compared with other similar studies performed in public 

schools of this island. 

To carry out this research project a descriptive, observational, prospective and cross-

sectional study, in charters and privates schools on the island of Tenerife is proposed, 

focusing on schoolchildren aged between 6 to 10 years. As measuring instruments 

some techniques will be used such as “the weighing on the balance” and “the 

observation”: in each school, the full menu of each schoolchild will be evaluated before 

and after consumption, to observe the ingredients used in their preparation, the weight 

the food rations offered and consumed, and to calculate the percentage of nutrients 

which every dish contains. For the statistical analysis of data IBM Computer Statistical 

Program SPSS for Windows 22.0 Statistic will be used. 

 

KEYWORDS: Nutrition, School Dining, Private Schools, Charter Schools, PERSEO 

Program. 
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1. INTRODUCCIÓN 

En la actualidad, la importancia que ha adquirido llevar a cabo una 

alimentación saludable es cada vez más notable. Según la Organización Mundial de la 

Salud (OMS) (1), los dos aspectos fundamentales para tener un estilo de vida saludable 

son una alimentación equilibrada y sana, y el ejercicio físico diario, sobre todo para 

prevenir cualquier tipo de enfermedad no transmisible en el futuro (diabetes, obesidad, 

cardiopatías, etc.). (1) Por tanto, éstas van a ser las claves sobre las que se debe 

actuar para evitar diversos problemas de salud que están directamente relacionados 

con la alimentación y la actividad física. 

La mayoría de las personas incorporan muchos de los hábitos y prácticas 

alimentarias antes de los cinco años de edad, por lo que el aprendizaje y las 

experiencias vividas en ese periodo de tiempo deben ser lo más adecuadas posibles. 

En este caso, la familia juega un papel primordial en la educación y transmisión de 

pautas alimentarias saludables a sus hijos. (2) Sin embargo, es importante tener en 

cuenta los cambios sociales que se han producido en los últimos años. Hoy en día, es 

muy difícil llevar a cabo de manera familiar cada una de las comidas diarias, puesto 

que se debe tener en cuenta los horarios laborales de cada uno de los miembros de la 

familia, otras actividades que se desarrollan a lo largo del día, la necesidad de reunirse 

en un lugar para realizar las comidas, lo cual supondría el traslado del lugar de trabajo 

o de realización de las actividades propias, la necesidad de tener que elaborar una 

comida para todos los miembros de la familia, lo cual implicaría tener más tiempo por 

parte de los miembros para su realización, etc. (2) Por todas estas razones, con mayor 

frecuencia la reunión de todos los miembros de la familia para realizar las distintas 

comidas del día es muy dificultosa, y son otros modelos los que toman protagonismo, 

como son la escuela, los programas televisivos, etc. 

El comedor escolar es un servicio cada vez más demandado por los padres 

para sus hijos. Es importante tener en cuenta que los comedores escolares van a ser 

el primer punto de referencia y el primer ejemplo de estos niños para adquirir sus 

hábitos alimentarios. De ahí, la importancia de que los menús que se elaboren en 

estos comedores cumplan con unas características adecuadas para estos grupos de 

edad, donde se aporten los nutrientes y la energía necesarios, basándose en las 

pautas nutricionales recomendadas por los expertos en salud. Los aportes realizados 

por los menús de los comedores escolares son especialmente importantes desde los 

puntos de vista cuantitativo, cualitativo y formativo. (3) 
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Como señala la OMS, el centro educativo es un espacio significativo para la 

adquisición de conocimientos teóricos y prácticos sobre la salud y nutrición, por la 

cantidad de tiempo que permanecen los niños/as en él, convirtiéndose en uno de los 

pilares básicos para la prevención de la obesidad, incidiendo sobre la modificación de 

los hábitos alimentarios inadecuados que se están instalando en la sociedad actual. La 

escuela cuenta con numerosos instrumentos para favorecer y enriquecer la educación 

para la salud de los niños/as. Uno de esos instrumentos es el comedor escolar, lugar 

donde los escolares pueden adquirir todos aquellos hábitos alimentarios e higiénicos 

beneficiosos para su estado nutricional, al ser éste uno de los servicios que usan los 

cinco días de la semana para realizar la comida principal del día. (4) 

Según establece la Ley Orgánica de Educación [L.O.E. (2/2006)] y Ley de 

Educación Autonómica [L.E.A. (17/2007)], la educación sanitaria de los niños/as es 

fundamental, por eso los familiares y educadores juegan un papel importante en este 

aspecto. Una alimentación saludable establecida desde la infancia es fundamental 

para una vida sana en el futuro. Los familiares y educadores escolares no sólo deben 

inculcar correctos hábitos alimenticios, sino también cuáles son los hábitos 

inadecuados para su salud, como por ejemplo, comer entre horas, abusar del 

consumo de azúcares y comidas rápidas, el sedentarismo, etc. 

El acto de comer es un procedimiento comunicativo y afectivo, por lo que será 

importante que el educador/a consiga establecer y desarrollar un clima cordial entre 

los escolares para garantizar la consolidación de estos hábitos. La correcta 

alimentación en la infancia favorece al buen desarrollo físico y el crecimiento, tiene una 

importante acción sobre la reproducción, el rendimiento físico e intelectual, etc. Por 

todo ello, son evidentes los beneficios que pueden aportar una buena educación y que 

los niños/as posean un amplio conocimiento en temas de nutrición. 

Pero no sólo se trata de conocer las pautas adecuadas de la dieta, también 

es necesario centrarse en cada uno de los grupos de edad y valorar las peculiaridades 

de cada uno de ellos. La educación para la adecuada alimentación es una de las 

bases importantes para que el niño/a consiga un buen estado de salud, tanto en el 

presente como en el futuro. (5) 

Al buscar información sobre las pautas consideradas adecuadas para una 

alimentación saludable, podemos encontrar un sinfín de recomendaciones sobre los 

distintos grupos de nutrientes, de alimentos, etc.; no obstante, es necesario partir de 

una base para saber diferenciar una dieta de otra. En España, esa dieta base se 

corresponde con la denominada “Dieta Mediterránea”, la cual es sinónimo de dieta 
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prudente y saludable, según se establece en el Programa Piloto Escolar de Referencia 

para la Salud y el Ejercicio contra la Obesidad (PERSEO) (Figura 1.1). (6)  

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 1.1. Dieta Mediterránea 

Fuente: Organización De las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura, 2010. 

 

Según la Estrategia de Nutrición, Actividad Física, Prevención de la Obesidad 

y Salud (NAOS), las necesidades de energía necesarias para una persona se estiman 

aproximadamente en 80 Kcal/kg de peso y día, contando a partir de los 3 años. 

Además de esto, se debe considerar que dichos aportes de energía deben  ser 

capaces de cubrir las siguientes necesidades: 

― Energéticas: para el mantenimiento de la temperatura corporal en torno 

a los 37º C. 

― De crecimiento: puesto que los gastos energéticos son muy elevados en 

los primeros años de vida, aunque después disminuyen ligeramente 

para volver a elevarse poco a poco hasta la adolescencia. 

― Ligadas a la actividad física: dichas necesidades son muy altas,  

especialmente si se practican deportes. Aunque en el caso de ser 

niños/as sedentarios, se debe hacer hincapié en la práctica de alguna 

actividad física para mantener un peso saludable. (6) 

Por otro lado, las técnicas culinarias empleadas durante la elaboración de los 

alimentos deben ser apropiadas y regirse por las recomendaciones establecidas por el 

Programa Perseo. En uno de sus capítulos, este programa destaca la importancia del 

mayor uso de verduras en los menús, siendo éstas cocinadas preferentemente 

mediante técnicas como la cocción, a la plancha, al horno, etc., antes que otras 
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técnicas. Además de eso, aporta consejos para la estimulación de los escolares al 

consumo de verduras, cómo conseguir hacerlas más atractivas y más apetecibles a la 

hora de presentarlas y recomienda el menor empleo de otros alimentos como las 

patatas fritas u otras frituras. (6) 

También, en los comedores escolares es de suma relevancia contar con unas 

pautas específicas para aquellas personas que poseen alergias o intolerancias 

alimentarias. Consejos como los alimentos que se pueden utilizar y los que no, la 

forma de elaboración de las comidas, los detalles a tener en cuenta, disponer de 

alimentos aptos para estas personas, usar distintas herramientas o materiales para la 

elaboración de los menús de estos escolares, etc., son primordiales para una correcta 

actuación, puesto que se están teniendo en cuenta las necesidades de los niños/as sin 

alergias o intolerancias alimentarias y las de los que si las padecen. (6) 
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2. ANTECEDENTES Y ESTADO ACTUAL DEL TEMA 

La alimentación y la nutrición son procesos que están influenciados por 

aspectos biológicos, ambientales y socioculturales, contribuyendo durante la infancia a 

un crecimiento y desarrollo óptimo, así como a una maduración biopsicosocial, de ahí 

la importancia que tiene que los niños adquieran hábitos alimentarios saludables. Para 

ello, es necesario considerar una serie de factores que van a influir en la adquisición 

de estos patrones de conducta; éstos son de tipo fisiológico, social y familiar, siendo 

éste último en la actualidad, el más importante por su mayor contribución a la hora de 

conseguir esos hábitos de alimentación adecuados. Sin embargo, en numerosas 

ocasiones se ve alterada la dinámica familiar por determinadas causas como la menor 

dedicación a los hijos por el trabajo o la falta de tiempo para cocinar, y la pérdida de 

autoridad en cuanto a la cantidad y calidad de los alimentos que se consumen. 

Por otro lado, la publicidad televisada también está influenciando actualmente  

en la modificación de los hábitos alimentarios del niño, por ser un grupo social más 

fácil de manipular en lo que se refiere al consumo de nuevos alimentos industriales, en 

la mayoría de los casos no saludables. (7) 

Considerando la problemática presente, puede concluirse que la escuela 

juega un papel fundamental en la adquisición de valores alimentarios. Para ello, se 

debe utilizar una herramienta capaz de lograr dicho objetivo, y la más indicada es la 

Educación para la Salud (7). No obstante, además de la educación que reciben los 

niños sobre los correctos hábitos alimentarios en sus clases teóricas, se podría 

reforzar este hábito actuando por medio de los comedores escolares. 

En nuestro país, la comida del mediodía es el principal aporte alimentario 

diario, y en general, se trata de una comida tradicional. No obstante, los horarios 

laborales y de otras actividades que pueden desarrollarse a lo largo de la semana, la 

necesidad de compatibilizar familiarmente los horarios, la incorporación de la mujer al 

mundo laboral, entre otros muchos factores, son los responsables de que cada vez 

sea menor la posibilidad de realizar una comida familiar durante el almuerzo (2,3). Por 

esta razón, cada vez es mayor el número de usuarios que requieren del comedor 

escolar para sus hijos.  

Los comedores escolares desempeñan una función nutricional y educativa 

muy importante, porque contribuyen tanto a la adquisición de hábitos alimentarios 

adecuados como a la socialización y la convivencia. Durante los últimos años, la 

demanda del servicio de comedor escolar ha crecido de forma sostenida, 
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principalmente por las nuevas realidades sociales. Datos recientes en España, 

apuntan que más del 20% de la población escolarizada realiza la comida principal del 

día en su centro de enseñanza, cifra que se eleva hasta el 32% para los estudiantes 

de Educación Primaria. Esta información supone que durante al menos 8 meses al 

año, los escolares ingieren entre el 30-35% de su aporte energético diario y el aporte 

de un volumen considerable de nutrientes en su centro educativo. (2) 

El número de centros docentes que ofertan el servicio del comedor escolar ha 

experimentado un progresivo crecimiento en los últimos años, tanto en colegios 

públicos, como privados y concertados. En el curso 2013-2014, según el 

Departamento de Estadística del Ministerio de Educación y Ciencia (MEC), el 71.4% 

de los centros públicos de Educación Primaria ofertaban los servicios del comedor 

escolar, mientras que el porcentaje de centros privados y concertados de Educación 

Primaria se estimaba en un 63.8% y 77.8% respectivamente. (2)  El 20% del alumnado 

escolarizado en centros de enseñanza de Educación Infantil, Primaria y Secundaria 

Obligatoria (ESO) consume habitualmente la ración de comida en el comedor del 

colegio, sin embargo, suele ser más frecuente la presencia de comedores escolares 

en los centros de Educación Infantil y Primaria, contando con alumnos y alumnas de 

edades comprendidas entre 6 y 12 años, los cuales realizan la comida principal todos 

los días en su centro docente. (3)  

Por todo ello, es de vital importancia que en estos comedores los alimentos 

que se empleen sean seguros y las raciones adecuadas, para que cubran 

cuidadosamente con las necesidades de energía y nutrientes. Los menús de los 

comedores escolares deben de están fundamentados en las orientaciones de 

promoción de la salud de la comunidad autónoma de la que se trate, y al mismo 

tiempo contribuir a la educación nutricional de los niños y jóvenes. (4) 

En los primeros años de vida, la alimentación desempeña un papel 

fundamental en la vida de los niños y niñas. Según Grande Covián, F. (1983), por 

medio del proceso alimenticio, el niño/a evoluciona hacia la búsqueda y desarrollo de 

su propia identidad, realiza un esfuerzo en realizar por sí mismo gestos y conductas 

que observa en los adultos, desarrolla su propia autonomía, aprende a distinguir 

sabores, se desarrollan las sensaciones más primarias (del gusto, olfato, tacto,…), etc. 

Según el Comité de Nutrición de la Asociación Española de Pediatría (AEP), “El 

comedor escolar debe fomentar hábitos, actitudes y estilos de vida saludables. Los 

primeros años de vida son cruciales en el aprendizaje de buenos hábitos alimentarios 

y la implantación de pautas adecuadas de conductas alimentarias serán decisivas a lo 
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largo de la misma”. (9) Así pues, una correcta alimentación debe comenzar desde la 

infancia. (5) Todo ello, no sólo para que el niño/a tenga un adecuado desarrollo de su 

persona, sino también para disminuir la posibilidad de convertirse en un niño con 

sobrepeso u obesidad, pudiendo desarrollar de este modo enfermedades crónicas 

durante su edad adulta. La alimentación de un niño o niña debe ser equilibrada, rica en 

vitaminas y proteínas, además de educativa en relación con el acercamiento hacia 

aquellos alimentos que son menos agradables para ellos, como son las verduras, 

legumbres, frutas y lácteos (Figura 2.1). (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2.1. Pirámide Alimentaria Saludable. 

Fuente: Sociedad Española de Nutrición Comunitaria (SENC), 2004. 

 

 

 

Según la OMS, la obesidad infantil se está convirtiendo en un problema de 

Salud Pública cada vez más importante a nivel mundial. Comparado con otros países, 

en España el porcentaje de población infantil con obesidad presenta una de las cifras 

más altas. El estudio Enkid (obesidad infantil y juvenil en España), realizado en el año 

2005, afirmaba que el pico máximo de obesidad infantil en España, en niños con 

edades comprendidas entre los 6 y 12 años, era del 13.9% y para el sobrepeso del 

12’4%. (10,11,12) Datos más recientes, en concreto del año 2012, estiman que la 

prevalencia de obesidad en España es del 12’6% y la de sobrepeso del 26%, todo ello 

en niños con edades comprendidas entre los 8 y los 17 años. (13)  

 

En el 2004, se aprobó por parte la OMS la “Estrategia global sobre dieta y 

actividad física”, de la cual han surgido distintas iniciativas por parte de numerosos 

países del mundo. Así, en lugares como Brasil se han creado acciones importantes 

para la obesidad, problema que coexiste en muchos otros países con otro problema 

mayor, que es la malnutrición. Una de esas acciones creadas por Brasil fue la 

Estrategia de promoción de prácticas de alimentación saludable y estilos de vida, 

basadas en el Programa Nacional de Alimentación Escolar (PNAE). También tenemos 
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el ejemplo de países como Australia, Nueva Zelanda, Canadá y Estados Unidos, que 

también han desarrollado estrategias de acción.  Si nos centramos en la Comunidad 

Europea, cabe destacarse la Plataforma de Unión Europea para la prevención de la 

obesidad. Y, en numerosos países de Europa se pueden apreciar también distintas 

iniciativas orientadas a la promoción de la alimentación saludable. (11) 

Concretamente en España, han sido importantes los diversos programas de 

alimentación saludable, actividad física y prevención de la obesidad, destacando el 

Programa Piloto Escolar de Referencia para la Salud y el Ejercicio contra la Obesidad 

(PERSEO) (11,14), aprobado en el año 2006 y que va dirigido a la población escolar. 

Para ello, cuenta con la colaboración de las distintas administraciones educativas y 

sanitarias de las distintas Comunidades Autónomas. Este programa está financiado 

por el Ministerio Español de Sanidad y Consumo en colaboración con distintas 

asociaciones científicas, basándose en los objetivos recogidos en la Ley Orgánica de 

Educación 2/2006  y en la Estrategia para la Nutrición, Actividad Física y Prevención 

de la Obesidad (NAOS). (6,15) La finalidad de esta estrategia es la mejora de los hábitos 

alimentarios y el impulso de la práctica regular de ejercicio físico en toda la población, 

aunque con especial atención en la población infantil. (15)  

Este programa está siendo aplicado en los comedores escolares de centros 

educativos públicos, privados y concertados de las diferentes Comunidades 

Autónomas de España, en escolares con edades comprendidas entre 6 y 10 años. (11) 

Uno de los capítulos del Programa PERSEO consiste en una guía en la que se aporta 

toda la información necesaria para poder elaborar dietas saludables para los 

escolares. Entre los principales aspectos que se desarrollan en dicho programa, 

aparecen las disposiciones legales en materia de seguridad alimentaria y la frecuencia 

de consumo recomendada para los distintos grupos de alimentos con respecto a cada 

grupo de edad. (6) Otro de los capítulos, se centra en explicar el valor energético de los 

distintos macronutrientes y micronutrientes: las kilocalorías que aportan cada uno de 

los macronutrientes (proteínas, lípidos e hidratos de carbono) y los micronutrientes 

(vitaminas y minerales) por gramo de peso, nos permitirán valorar la cantidad 

adecuada para consumir en cada tipo de nutriente (Tabla 2.1). (6) 

Tabla 2.1.Rendimiento energético (Kcal) por la oxidación de los alimentos
 

Fuente: Guía de Comedores Escolares. Programa Perseo. Estrategia NAOS. 2008
(6) 

 

Rendimiento energético (Kcal) por la oxidación de los alimentos 

Lípidos 9kcal/g 
Proteínas 4kcal/g 
Hidratos de carbono 4kcal/g 
Vitaminas y minerales 0kcal/g 
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 Los hidratos de carbono deben aportar, al menos, entre el 50% y el 60% 

de la energía total consumida diariamente en la infancia. 

 Las proteínas deben aportar entre el 12% y el 15% de la energía total 

consumida diariamente. 

 Los lípidos no deben superar el 30-35% del total de la energía consumida 

diariamente. 

 Los minerales son micronutrientes que no aportan energía al organismo, 

pero que tienen importantes funciones reguladoras y forman parte de 

muchos tejidos. 

 Las vitaminas son otro grupo de micronutrientes que tampoco aportan 

energía al organismo, pero sí ayudan en la transformación de los 

alimentos en energía y en estructuras corporales, además de intervenir en 

la regulación del metabolismo. (6) 

También, dicho programa dedica un apartado a describir las características 

de todos los grupos de alimentos existentes y su frecuencia de consumo adecuada. El 

Programa PERSEO propone pautas de actuación a la hora de elaborar los menús 

escolares (Tabla 2.2). 

 

Alimentos Recomendaciones Peso de ración** 

Arroz*, 
cereales*, 
pasta* y 
patatas 

 
2-3 raciones/día 

40-70 g de arroz, pasta 
30 g de cereales 

80-150 g de patatas 

Pan * 2-4 raciones/día 25-50 g de pan 

Frutas  

 5 
raciones/día 

 2-3 
raciones/día 

 
50-80 g de frutas, verduras y 

hortalizas. Verduras  2-3 
raciones/día 

 
Lácteos 

 
2-4 raciones/día 

100-200 g de leche, 
125 g de yogur 

20-60 g de queso 

Legumbres 2-3 raciones/semana 35-50 g de legumbres 

Pescados  4 raciones/semana 50-85 g de pescados 

Carnes 3-4 raciones/semana 50-85 g de carnes 

Huevos 3 raciones/semana 1 huevo 
*Incluir integrales; ** Los pesos indicados se refieren a peso neto crudo listo para cocinar. 

Tabla 2.2.Raciones recomendadas para la población infantil. 
Fuente: Guía de Comedores Escolares. Programa Perseo. Estrategia NAOS, 2008. Fundación Española 

de la Nutrición (FEN). 
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También son importantes las recomendaciones aportadas por la Guía para 

Comedores Escolares sobre las técnicas culinarias. Durante la preparación de las 

verduras y hortalizas, aconseja el empleo de técnicas como la cocción y a la plancha, 

las cuales si se emplean de la manera adecuada, permiten conservar un mayor 

número de nutrientes y de propiedades, y las convierten en alimentos más atractivos 

para su consumo. Acompañarlas con otros alimentos es muy recomendable porque 

estimula aún más su ingesta. Si a esto se le añade, la originalidad a la hora de 

presentar las verduras en el plato, utilizando verduras de distinto color y textura, se 

asegura un aumento del consumo por parte de los escolares. (6) 

 

Por otro lado, se tienen en cuenta las necesidades de los niños con alergias o 

intolerancias alimentarias. Los comedores escolares que tengan algún niño o niña con 

alergias o intolerancias alimentarias deben seguir unas pautas muy importantes para 

atender el caso de estos niños/as. En primer lugar, se debe exigir un certificado 

médico que verifique la existencia de esta patología. En segundo lugar, los padres 

deben de estar informados en todo momento de los alimentos que ha consumido su 

hijo en el comedor escolar. En tercer lugar, los cocineros o encargados del comedor 

escolar siempre deben conocer los ingredientes con los que elaborar los alimentos, su 

composición por si hubiese elementos de algún alérgeno, cocinar el menú de los 

alérgicos primero para evitar contaminaciones, manipular correctamente los utensilios 

de cocina, siendo lo ideal el uso exclusivo de utensilios para el alérgico, higienizar 

todas las zonas de trabajo, etc. (6) 

 

No obstante, muchas Comunidades Autónomas españolas además de 

implantar las pautas del programa PERSEO en sus comedores escolares, también han 

creado programas para la evaluación de la adecuación de estos menús escolares. Por 

un lado, tenemos el caso de la Junta de Andalucía, la cual ha desarrollado el programa 

de Evaluación de Menús Escolares de Andalucía. (11) En otras comunidades como 

Cataluña, se ha elaborado el programa PReMe (Programa de Revisión de menús 

escolares), que empezó en el año 2006, y que tiene como objetivo ofrecer a los 

centros educativos de Cataluña un informe de evaluación de la programación de los 

menús que sirven en el comedor escolar, con la finalidad de mejorar la calidad de la 

oferta. (16) Por otro lado, se encuentra la Comunidad de Madrid, donde se consideró 

necesario realizar un estudio sobre las condiciones básicas que garantizan una dieta 

completa y equilibrada y que, por tanto, deben ser las condiciones que deben reunir 

los menús que se sirven en los colegios públicos. La Fundación Española de Nutrición 

(FEN) junto con el equipo del Departamento de Nutrición de la Universidad 
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Complutense de Madrid (UCM) fueron los encargados de elaborar las bases 

nutricionales que debían cumplir dichos menús. (17) También cabe destacar, los 

programas que se han realizado en la Comunidad de Canarias, como es el Proyecto 

Delta de Educación Nutricional, el cual tiene como finalidad el fomento de la 

alimentación saludable y de la actividad física, en un marco integral de promoción de 

la salud. (18)  

No obstante, la evidencia científica de la que se dispone no hace demasiado 

hincapié en estudiar por separado los colegios públicos de los concertados y privados. 

Al contrario, en la mayoría de las comunidades autónomas españolas se establecen 

pautas de actuación generalizadas, para la correcta elaboración de menús escolares, 

tanto para los centros de educación pública como privada y concertada. Pero a la hora 

de evaluar si dichos requisitos se han llevado a cabo correctamente, se suele centrar 

más el estudio en los colegios públicos que en los concertados y privados, de manera 

que se aportan numerosos datos sobre el cumplimiento de dichas bases en los 

colegios públicos, pero existe una escasez de datos que verifiquen si también se 

cumplen en los centros privados y concertados. 

Uno de los estudios realizados en España, donde se comparaba la calidad de 

los menús ofertados en centros escolares públicos, privados y concertados, fue el 

realizado por el Departamento de Nutrición y Bromatología, Toxicología y Medicina 

Legal de la Facultad de Farmacia, Universidad de Sevilla, en el año 2016. En este 

estudio, se apreciaban importantes diferencias en cada uno de los menús ofertados. 

No obstante, la investigación concluía que los colegios públicos parecían ser los que 

más se ajustaban a las recomendaciones aportadas por el programa PERSEO, con 

respecto a la frecuencia mensual de los alimentos. (11) Este dato es de suma 

importancia, puesto que al valorar el contenido dietético y nutricional de los menús 

escolares de los distintos colegios públicos, concertados y privados, podría valorarse 

si el aporte energético contenido en la comida principal de los niños sería uno de los 

responsables de la alta prevalencia de obesidad en España. Se estima que la 

prevalencia de obesidad en España es del 12’6% y la de sobrepeso del 26%, todo ello 

en niños con edades comprendidas entre los 8 y los 17 años. (13) Además, se ha 

estipulado que las tasas de obesidad y sobrepeso más elevadas se observan en la 

Comunidad de Canarias y en la región sur de España, tanto en los chicos como en las 

chicas y en todos los grupos de edad. (12) 

De ahí, la importancia de desarrollar un estudio en el que se valoren las 

características de los menús escolares en centros docentes públicos, privados y 



12 
 

concertados, verificando así si su elaboración se rige por las pautas establecidas por 

los distintos programas de promoción y prevención de la salud diseñados por cada 

comunidad autónoma. Sin embargo, no hay evidencias científicas que nos aporten 

datos comparativos sobre los menús de los diferentes tipos de centros escolares de la 

Comunidad Canaria, siendo este archipiélago una de las zonas geográficas con 

mayores tasas de obesidad y sobrepeso de España. 

El Área de Medicina Preventiva y Salud Pública de la Facultad de Medicina de 

la Universidad de la Laguna, realizó en el año 2008 un estudio en el cual se evaluaba 

el contenido nutricional de los menús escolares en los colegios públicos de la isla de 

Tenerife, en los alumnos con edades comprendidas entre los 6 y los 10 años. En este 

estudio se comprobó que el aporte de energía de dichos menús escolares era 

adecuado, aunque se superaba ligeramente el contenido porcentual de proteínas 

considerado apropiado para ese grupo de edad, además de un déficit en el aporte de 

iones como el yodo, zinc, hierro, vitaminas D, E y Riboflavina, sobre todo para los 

niños de mayor edad. (8) No obstante, no se ha realizado ningún estudio que evalúe los 

centros educativos privados y concertados con el que se puedan comparar los datos 

de ambos tipos de centros educativos. 
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3. JUSTIFICACIÓN Y OBJETIVOS 

Existen muchas pautas, programas de intervención e incluso leyes que 

contribuyen a la elaboración de menús escolares que incluyan hábitos alimenticios e 

higiénicos saludables. No obstante, no siempre los menús escolares ofertados por los 

centros educativos cumplen o se basan en dichos patrones nutricionales. Cada vez 

son más frecuentes los aportes insuficientes de verduras, hortalizas, frutas y 

pescados, junto con el empleo excesivo de grasas añadidas en las preparaciones 

culinarias. (2) Por tanto, y debido a la importancia de que la comida del mediodía es la 

ración principal del día en los escolares, así como la alta prevalencia de la obesidad y 

sobrepeso en niños/as y adolescentes, se hace necesario el cumplimiento estricto de 

los patrones nutricionales considerados adecuados para inculcar correctos hábitos 

alimentarios a los escolares.  

Este hecho es un dato que se debe valorar de forma continuada en los 

distintos centros educativos, tanto públicos como privados y concertados, y por medio 

de los estudios de investigación se crea conciencia de la importancia de la regulación 

en la elaboración de dichos menús escolares. Las altas tasas de obesidad y 

sobrepeso en comunidades autónomas españolas como Canarias y Andalucía, 

convierten estas zonas demográficas en lugares clave para llevar a cabo este tipo de 

estudio científico. Por esta razón, este Proyecto de Investigación pretende centrarse 

en estudiar las características nutritivas de los menús ofertados en los comedores de 

los colegios privados y concertados de la isla de Tenerife, para compararlos con los 

datos obtenidos en anteriores estudios realizados en los colegios públicos. 

Como objetivo general de este proyecto, se propone valorar si los menús 

escolares de los colegios privados y concertados de Tenerife, se ajustan a las 

recomendaciones dadas por el documento de consenso sobre la alimentación en los 

centros educativos (Ministerio de Educación, Política Social y Deportes, Ministerio de 

Sanidad y Consumo – Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición, 

Estrategia NAOS). 

Y como objetivos específicos: 

― Cuantificar la proporción en que los menús escolares objeto de estudio, se 

ajustan a las recomendaciones nutricionales por grupos de alimentos. 

― Determinar si las técnicas culinarias empleadas siguen las 

recomendaciones de la Estrategia NAOS. 
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― Comparar los resultados obtenidos con estudios similares llevados a cabo 

en los centros públicos de la isla de Tenerife. 

― Comprobar si en los comedores escolares sujetos a estudio, se llevan a 

cabo técnicas culinarias especiales y se disponen de alimentos adecuados 

para los niños/as que presentan alergias o intolerancias alimentarias. 
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4. MATERIAL Y MÉTODO 

 

4.1. Diseño de Estudio 

Estudio descriptivo y observacional, de tipo cuantitativo y cualitativo, de corte 

transversal y prospectivo, que se llevará a cabo en un periodo de 8 meses, 

comenzando en el mes de septiembre de 2016 y finalizando en el mes de abril de 

2017. 

 

4.2. Población y muestra 

El estudio de las características nutricionales, dietéticas y energéticas de los 

diferentes menús escolares ofertados se va a realizar en todos aquellos centros 

escolares privados y concertados de la Provincia de Santa Cruz de Tenerife que 

cuenten con servicio de comedor escolar, y que impartan Educación Primaria, puesto 

que el grupo de edad elegido para el estudio ha sido entre 6 y 10 años. Se ha 

encontrado un total de 11 Colegios Privados y 46 Centros Escolares Concertados 

(19,20), incluyendo tanto aquellos que presentan comedores escolares de gestión directa 

como aquellos de gestión contratada.(Anexo 9.1.) 

La muestra objeto de estudio serán los colegios privados y concertados 

localizados en la Isla de Tenerife, que dispongan de servicio de comedor escolar e 

impartan Educación Primaria a menores con edades comprendidas entre los 6 y los 10 

años. Son un total de 10 colegios privados y 45 colegios concertados seleccionados 

para la realización de este estudio. 

 

4.3. Criterios de inclusión 

Los criterios de inclusión son todos aquellos colegios privados y concertados 

de la Isla de Tenerife, que cuenten con servicio de comedor escolar, 

independientemente de si se gestionan de manera directa o contratada, previa 

autorización de la Consejería de Educación y Universidades del Gobierno de Canarias, 

así como de la dirección de los centros objeto de estudio (Anexo 9.2). A los centros se 

les hará entrega de un documento de consentimiento en el que se indica que aceptan 

las condiciones del estudio. En dicho documento se explicará además a los 

profesores, educadores y padres, en qué consiste el estudio, las razones por las que 

se lleva a cabo, los beneficios que aportaría, etc. Así mismo, el estudio se centrará en 
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los escolares con edades comprendidas entre los 6 y los 10 años, presentes en el 

comedor escolar el día elegido para la toma de muestras. 

 

4.4. Variables e instrumentos de medida 

Las variables incluidas en este estudio son:  

― Presentación de la comida: variable cualitativa en la cual se debe tener 

en cuenta si la presentación de los alimentos se realiza utilizando platos, 

bandejas o si se hace de forma separada, con un primer, segundo y tercer 

plato. De cualquier forma, la proporción de cada grupo de alimentos debe 

ser igual para cualquiera de los utensilios utilizados, siempre basadas en 

las recomendaciones de la Guía de Alimentación para Comedor Escolar 

propuesta en el Programa PERSEO. 

― Cantidad de alimentos y nutrientes: variable cuantitativa con la que se 

pretende valorar si la proporción de cada uno de los grupos de alimentos 

es adecuada en los menús ofertados. 

Según expertos en nutrición de la Escuela de Salud Pública de 

Harvard y los editores en Publicaciones de Salud de Harvard, las 

proporciones adecuadas de cada grupo de alimentos en un plato de 

comida deben ser las siguientes: los vegetales y las frutas deben ocupar la 

mitad del plato, los alimentos proteicos corresponderán a un cuarto del 

plato y el grupo de farináceos ocupará otro cuarto del mismo. Además, el 

aporte de aceites vegetales saludables como el aceite de oliva, girasol, 

maíz, etc., el consumo de agua y la práctica regular de ejercicio físico son 

elementos fundamentales para llevar a cabo una estilo de vida saludable 

(Figura 4.1). (3) 
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Figura 4.1. El plato para comer saludable 

Fuente: Harvard T. H. Chan School of Public Health 

Por otro lado, si los alimentos se ofrecen a los escolares en 

distintos platos (primer plato, segundo plato y postre), se valorará si las 

cantidades ofertadas cumplen con los dados recogidos en la Tabla 4.1. 

 

Alimento Plato principal* Guarnición* 

Verduras y hortalizas 80 – 150 g 20 – 40 g 

Patatas 80 – 150 g 20 – 38 g 

Pasta 40 – 70 g 10 – 18 g 

Arroz 40 – 70 g 10 – 18 g 

Legumbres 35 – 50 g 9 – 12 g 

Pan 25 – 50 g  

Carne Sin huesos 50 – 85 g  

Con huesos 65 – 110 g  

Pescado (limpio y sin espinas) 50 – 85 g  

Huevos 64 g  

Fruta 80 – 150 g  

 
Lácteos 

Leche 100 – 200 ml  

Yogur 125 g  

Queso 20 – 60 g  
*Los pesos indicados se refieren a peso neto crudo listo para cocinar. 

Tabla 4.1.  Tamaño recomendado de porciones para la población infantil en el comedor 

escolar. 

Fuente: Fundación Española de la Nutrición (FEN), 2008.  
 

 

Unos ejemplos de menús escolares basados en las 

recomendaciones dadas por  la FEN sería el propuesto en la Tabla 4.2. 
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Primer menú Segundo menú 

- Primer plato: verduras y 
hortalizas 

- Segundo plato: carne o 
pescado o huevos 

- Guarnición: patatas, pasta, 
arroz, legumbres, maíz, etc. 

- Postre: fruta y/o lácteo. 

- Primer plato: patatas, pasta, arroz, 
legumbres, maíz, etc. 

- Segundo plato: carne o pescado o 
huevos 

- Guarnición: verduras y hortalizas 
- Postre: fruta y/o lácteo. 

Tabla 4.2. Estructura ideal de un menú saludable 

Fuente: Fundación Española de la Nutrición (FEN), 2008. 

 

 

En relación con la proporción de nutrientes que debe aportar cada 

alimento, se estudiará si el menú presentado ante los escolares cumple 

con los criterios establecidos por la Estrategia NAOS, que indica el 

porcentaje adecuado que deben contener los distintos macronutrientes en 

cada plato de comida. 

 

― Técnica culinaria: variable cualitativa para el estudio de las técnicas 

empleadas en la manipulación de los alimentos. Se evaluará el empleo de 

técnicas de cocción que permitan mantener lo máximo posible las 

propiedades nutricionales y energéticas de los alimentos (horneado, a la 

plancha, guisado, hervido, etc.), y si de esta manera se siguen las 

recomendaciones del Programa PERSEO. 

― Situaciones especiales: variable cualitativa en la que se valora si los 

colegios ofrecen menús especiales para niños/as que padezcan alergias e 

intolerancias alimentarias. El personal deberá estar debidamente 

informado sobre el contenido de alérgenos en los distintos alimentos y 

deberá conocer las diferentes maneras de preparar los alimentos de forma 

aislada al resto de los menús, para evitar cualquier contaminación y por 

tanto la manifestación de una reacción alérgica alimentaria. 

― Organización del comedor: variable cualitativa gracias a la cual se 

observará la organización del servicio de comedor escolar, es decir, se 

observará la vigilancia de los educadores hacia los escolares durante el 

almuerzo, comprobando si los hábitos alimentarios de los escolares son los 

adecuados y corrigiendo los inadecuados.  

 

Como instrumentos de medida se empleará la pesada y la observación:  
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― La pesada es un método que consiste en pesar cada uno de los alimentos 

que incluya un menú, antes y después de su consumo, para así calcular el 

peso de las sobras y restárselo a la cantidad anterior, obteniendo el valor 

real de lo que ha consumido el escolar.  

― En cuanto a la observación, en el caso de los centros de gestión directa, 

consistiría en valorar la elaboración del menú escolar, desde la elección de 

los ingredientes hasta las distintas técnicas culinarias empleadas, además 

de su presentación en los platos o bandejas, y la cantidad de los diferentes 

grupos de alimentos empleados y nutrientes contenidos en el menú. 

También se tendrá en cuenta la preparación de menús especiales para 

niños/as con alergias e intolerancias alimentarias. Con respecto a los 

comedores de gestión contratada donde los menús serían preparados por 

una empresa de catering, se pesarían las raciones aportadas a los 

alumnos de cada alimento antes y después de su consumo, y para conocer 

la composición de los menús se le pedirá a la empresa el desglose de 

todos los ingredientes utilizados durante la preparación de la comida. 

Para calcular la cantidad de nutrientes que posee el menú, se utilizará el 

programa Dietsource V1.0., el cual nos permite realizar la conversión de los alimentos 

en nutrientes, pudiendo obtener el desglose del menú con las proporciones en 

principios activos. Una vez obtenidos estos datos con el programa informático, y 

utilizando como referencia las recomendaciones nutricionales y alimentarias para los 

distintos grupos de alimentos en la población infantil (Guía para el Comedor Escolar, 

PERSEO) (6), se realizará una comparación entre los valores obtenidos y los 

considerados normales, valorando así la calidad de los menús escolares. 

 

4.5. Recogida de datos 

La recogida de datos se llevará a cabo en cada uno de los centros privados y 

concertados, una vez se haya obtenido la previa autorización por parte de la 

Consejería de Educación y Universidades del Gobierno de Canarias, así como de los 

directores/as y Consejos Escolares de los centros docentes sujetos de estudio. En 

diferentes fechas acordadas con el centro, se acudirá a los colegios con el fin de 

observar y valorar la dinámica de los comedores escolares (Anexo 9.3).  
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4.6. Análisis estadístico de los datos 
 

El análisis estadístico de los datos se va a llevar a cabo con el programa 

estadístico informático IBM Statistic SPSS para Windows 22.0. Las variables 

cualitativas se expresarán mediante frecuencias o porcentajes, mientras que las 

variables cuantitativas lo harán mediante la media ± desviación estándar y percentiles, 

si siguen una distribución normal, y en el caso contrario mediante la mediana y rango 

intercuartil. Para establecer las relaciones entre las variables cuantitativas se empleará 

la prueba t-Student o ANOVA, y para relacionar variables cualitativas la prueba del 

Chi-Cuadrado (2) de Pearson o test de Fisher (datos no paramétricos). Por otro lado, 

para establecer relaciones entre las distintas variables, se usarán modelos de 

regresión múltiple o multivariante.  
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5. CRONOGRAMA 
 

Mes Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril 

Semana 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 

Entrega 
de 

solicitud 
de 

permisos 

                                   

Recogida 
de 

solicitud 
de 

permisos 

                                   

Recogida 
de datos 

                                   

Análisis 
de datos 

                                   

Informe 
preliminar 

de los 
resultados 

                                   

Informe 
definitivo 

de los 
resultados 

                                   

Difusión 
de los 

resultados 
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6. LOGÍSTICA 
 

  
Material 

 
Cantidad 

Precio/ 
unidad 

Precio 
total 

 
 

Recursos 
materiales 

para la 
recogida de 

datos 

 

 Fotocopias 
 

 Papel/folios 
 

 Bolígrafos 
 

 Pesa/báscula 
 

 
446 

 
446 

 
10 
 
2 

 
0.25 €/hoja 

 
3.75 €/paquete 

 
1 € 

 
10.99 € 

 
111.5 € 

 
3.75 € 

 
10 € 

 
21.98 € 

 
Recursos 
humanos 

 
 Contratación de un 

becario 
 

 
1 

 
600 €/mes 

 
7200 €/año 

 
Recursos para 

el 
procesamiento 

de los datos 
 

 

 Papel/folios 
 

 Impresión 
 

 Encuadernación 
 

 
548 

 
548 

 
3 

 
3.75 €/paquete 

 
0.25 €/página 

 
2.50 € 

 
7.5 € 

 
137 € 

 
7.5 € 

 
 

Otros recursos 

 
 Costos de 

desplazamiento 
 
 Alimentación  
 

 
28 

semanas 
 

31 
semanas 

 
20 €/semana  

 
 

100 €/mes 

 
560 € 

 
 

3100 € 
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7. BENEFICIOS DEL TRABAJO 
 

Los beneficios que podría aportar este Proyecto de Investigación son 

varios:  

― Optimizar la calidad de los menús para que los escolares usuarios de los 

comedores escolares obtengan una alimentación saludable adecuada a 

su edad, así como mejorar la imagen y reputación de los centros 

docentes, sirviendo de referencia cara a la promoción de los mismos.  

― Para aquellos centros que muestren unos resultados desfavorables, 

servir de estímulo para alcanzar un status óptimo, y ofrecer menús de 

calidad. 

― Indirectamente y mediante la promoción de una alimentación saludable, 

se estará incidiendo sobre la alta prevalencia de obesidad y sobrepeso 

en Canarias, para reducirla. 

― También es importante señalar, que la publicación y difusión de los 

resultados obtenidos en este estudio, favorecerá una mayor implicación 

de los padres en la alimentación de sus hijos, ya que podrán estar más 

informados acerca de los menús elaborados en el comedor escolar y 

podrán compartir sus opiniones con los educadores responsables del 

servicio, siempre con la intención de mejorar. 

― Y por último, aunque no menos importante, la realización de este 

proyecto de investigación permitirá comparar la calidad de los menús 

escolares entre los colegios públicos y los privados y concertados, 

valorando así cuáles ofrecen los alimentos y proporciones más 

adecuadas para la alimentación de niños/as que se encuentran dentro 

de este grupo de edad, y cuáles deben seguir trabajando para alcanzar 

este objetivo. 
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ANEXO 9.1. LISTADO DE CENTROS DOCENTES PRIVADOS Y 

CONCERTADOS DE LA PROVINCIA DE SANTA CRUZ DE 

TENERIFE. (19,20) 

CENTROS DOCENTES CONCERTADOS 

Tenerife – Santa Cruz de Tenerife 

- CPEIPS Adonai 

- CPEIPS Cervantes 

- CPEIPS Chamberí 

- CPEIPS Dominicas Vistabella 

- CPEIPS Dominicas 

- CPEIPS Echedey I 

- CPEIPS Escuelas Pías 

- CPEIPS Hispano 

- CPEIPS Hispano – Inglés 

- CPEIPS Hogar Escuela María Auxiliadora 

- CPEIPS La Salle San Ildefonso 

- CPEIPS Montessori 

- CPEIPS Pureza de María 

- CPEIPS Rodríguez Alberto 

- CPEIPS Virgen del Mar 

Tenerife – San Cristóbal de La Laguna 

- CPEIPS Acaymo – La Candelaria 

- CPEIPS Cisneros Álter 

- CPEIPS Decroly 

- CPEIPS Echedey II 

- CPEIPS La Salle. La Laguna. 

- CPEIPS Luther King 

- CPEIPS Mainlop 

- CPEIPS Mayex 

- CPEIPS Nuestra Señora del Buen Consejo 

- CPEIPS Nuestra Señora del Rosario 

- CPEIPS Pureza de María 

- CPEIPS Ramiro de Maeztu 

- CPEIPS San Jerónimo 

- CPEIPS San Juan Bosco 
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- CPEIPS San Pablo 

- CPEIPS Santa Rosa de Lima 

- CPEIPS Unificado Isabel La Católica – San Antonio 

- CPEIPS Nuryana 

- CPEIPS Colón Grama 

Tenerife – Arona 

- CPEIPS Echedey III 

Tenerife – Güímar 

- CPEIPS Santo Domingo  

Tenerife – San Miguel de Abona 

- CPEIPS Luther King Sur 

Tenerife – El Rosario 

- CPEIPS Rodríguez Campos 

Tenerife – Tacoronte  

- CPEIPS Tacoronte 

Tenerife – La Orotava 

- CPEIPS La Milagrosa 

- CPEIPS San Isidro- Salesianos 

- CPEIPS Casa Azul 

Tenerife – Los Realejos 

- CPEIPS Nazaret 

- CPEIPS Pureza de María 

Tenerife – Icod de los Vinos 

- CPEIPS Nuestra Señora del Buen Consejo 

La Palma – Santa Cruz de La Palma 

- CPEIPS Santo Domingo de Guzmán  

 

 

 

 



31 
 

CENTROS DOCENTES PRIVADOS  

Tenerife – Santa Cruz de Tenerife 

- CPDEAEE Alemán 

- CPDEAEE Lycée Français Jules Verne de Tenerife 

Tenerife – San Cristóbal de La Laguna 

- CPEIPS Hispano – Británico 

- CPEIPS Mayco 

- CPEPS Seminario Diocesano 

Tenerife – Puerto de La Cruz 

- CPDEAEE British Yeoward School 

- CPDEAEE Colegio Alemán 

Tenerife – Los Realejos 

- CPDEAEE Trinity School 

Tenerife – El Sauzal 

- CPDEAEE St Andrew’s School 

Tenerife – Arona 

- CPDEAEE Wingate School 

La Palma – Llanos de Aridane  

- CPEIPS Sagrada Familia. Misioneros de Nazaret. 
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ANEXO 9.2. CARTAS DE SOLICITUD DE PERMISOS 

 

San Cristóbal de La Laguna,     de septiembre de 2016. 

 

D/Dña.: 

Director del Centro Docente  

 

Estimado/a y Distinguido/a Señor/a: 

Sirva la presente para solicitarle que la estudiante a término del 4º Curso de Grado en 

Enfermería por La Universidad de La Laguna, Dª. Ana María Martín Padilla, pueda 

tener el debido permiso de usted para obtener de su centro unos datos que formarán 

parte de mi Trabajo de Fin de Grado que lleva por título: Valoración nutricional de 

los menús escolares de los colegios privados y concertados de Tenerife. 

El Proyecto consistirá en analizar las características alimentarias y nutricionales de los 

menús ofertados a los escolares de Educación Primaria de los centros docentes 

privados y concertados, gestionados tanto de manera directa como por medio de una 

empresa de catering, realizando una medición exhaustiva de cada uno de los 

ingredientes empleados en la elaboración del menú, y observando el proceso de 

preparación de dichos menús, además de la organización del comedor escolar. 

Se le informa de antemano que el estudio tendrá carácter confidencial, de tal manera, 

que los resultados obtenidos serán difundidos públicamente, pero siempre se 

conservará el anonimato de los colegios correspondientes. Además, se le aportará a 

su persona un documento donde figuren los datos obtenidos tras la realización del 

mismo.  

Este Proyecto de Trabajo de Fin Grado aportará beneficios a su Centro Docente, 

desde que la notificación de los resultados permitiría la optimización de la calidad de 

los menús ofertados. 

Se le adjunta memoria de Propuesta de Proyecto de Investigación.  

Sin más por el momento y agradeciendo de antemano su atención. 

Atentamente,  

 

 

Ana María Martín Padilla 

Estudiante de 4º de Grado en Enfermería 

Tel.: 637158766, anamartin_94@outlook.com 

  

mailto:anamartin_94@outlook.com
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D/Dña.: Soledad Monzón Cabrera 

Consejera de Educación y Universidades  

Gobierno de Canarias 

 

 

San Cristóbal de La Laguna,     de septiembre de 2016. 

 

Estimada y Excelentísima Señora Monzón Cabrera. 

Reciba un cordial saludo académico. 

Sirva la presente para solicitarle que la estudiante a término del 4º Curso de Grado en 

Enfermería por La Universidad de La Laguna, Dª. Ana María Martín Padilla, pueda 

tener el debido permiso de usted para obtener de los centros privados y concertados 

de la provincia de Santa Cruz de Tenerife, unos datos que formarán parte de mi 

Trabajo de Fin de Grado que lleva por título: Valoración nutricional de los menús 

escolares de los colegios privados y concertados de Tenerife. 

El Proyecto consistirá en analizar las características alimentarias y nutricionales de los 

menús ofertados a los escolares de Educación Primaria de los centros docentes 

privados y concertados, gestionados tanto de manera directa como por medio de una 

empresa de catering, realizando una medición exhaustiva de cada uno de los 

ingredientes empleados en la elaboración del menú, y observando el proceso de 

preparación de dichos menús, además de la organización del comedor escolar. 

Se le informa de antemano que el estudio tendrá carácter confidencial, de tal manera, 

que los resultados obtenidos serán difundidos públicamente, pero siempre se 

conservará el anonimato de los colegios correspondientes. Además, se le aportará a 

su persona un documento donde figuren los datos obtenidos tras la realización del 

mismo.  

Este Proyecto de Trabajo de Fin Grado aportará beneficios a los Centros Docentes, 

desde que la notificación de los resultados permitiría la optimización de la calidad de 

los menús ofertados. 

Se le adjunta memoria de Propuesta de Proyecto de Investigación.  

Sin más por el momento y agradeciendo de antemano su atención. 

Atentamente,  

 

 

Ana María Martín Padilla 

Estudiante de 4º de Grado en Enfermería 

Tel.: 637158766, anamartin_94@outlook.com 

  

mailto:anamartin_94@outlook.com


34 
 

ANEXO 9.3. RECOGIDA DE DATOS 

a) Datos relativos al colegio 

 

Nombre del Centro: _______________________________________________ 

 

Tipo de Colegio: 

 Concertado 

 Privado     

             

Gestión del Comedor Escolar 

 Autogestión   

 Gestión Contratada 

 

b) Datos relativos al Menú Escolar 

 

b.1) Presentación de la comida 

 Bandejas 

 Platos (1er, 2º y 3er) 

 

            b.2) Cantidad de alimentos 

    Gramos iniciales           Gramos sobrantes 

 Verduras                             …………………..              …………………. 

 Frutas                                 …………………..               …………………. 

 Alimentos proteicos            …………………..               …………………. 

 Farináceos                          …………………..              ………………….. 

 Aceites                                …………………..              ………………….. 

 Sal                                      …………………..               ………………….. 

 Lácteos                                             

 Sí 

 No 

 

            b.3) Nutrientes (Porcentaje) 

 Energía total………………….   

 Hidratos de carbono…………………. 

 Grasas totales……………… 

 Grasas saturadas…………….. 

 Grasas monoinsaturadas……………… 

 Grasas poliinsaturadas……………… 

 Colesterol…………… 

 Proteínas……………….. 

 Vitaminas………………. 

 Minerales………………….. 

 Fibra…………………. 



35 
 

 

b.4) Técnicas Culinarias 

 

 Hervido 

 Cocción 

 A la plancha 

 Horneado 

 Asado 

 Ahumado 

 Guisado 

 Salteado 

 Fritura 

 Otros……………. 

 

           b.5) Menús especiales (alergias e intolerancias alimentarias, etc.) 

 Sí 

 No  

 

           b.6) Organización del comedor  

 Presencia de un educador: 

 Sí            

 No  

 


