El negocio de los comedores escolares

El servicio de comedor escolar, fundamental para nuestras familias,
recibe con frecuencia quejas por la calidad de los alimentos, la escasez
de las raciones o el incumplimiento de los mendus.

Para muchas empresas del sector, los comedores escolares son s6lo un
negocio, y descuidan la atencién al alumnado vy la calidad de las comi-
das. El comedor no se considera un espacio educativo integrado en el
Plan de Centro.

Prima la reduccion de costes frente a cualquier otro aspecto, y gran
parte del negocio queda en manos de unas pocas empresas con capaci-
dad para comprar a bajo precio grandes cantidades de alimentos prove-
nientes de cualquier parte del Planeta. Esto perjudica tanto al medio
ambiente (produccion, transporte, almacenamiento...) como al empleo

En CEAPA, nos preocupa la salud de nuestras hijas y nuestros hijos.
La importancia de comer sano

El 41,3% de nifios y nihas padecen obesidad o sobrepeso segun el
ultimo Informe Aladino sobre obesidad infantil.

Comer sano es fundamental para un adecuado desarrollo. La Dieta Medite-
rranea se asocia a una mejor salud. Incluye frutas, legumbres, verduras,
frutos secos, cereales, aceite de oliva, poca carne y pescado ocasional.

Sin embargo, en muchos casos, nuestras familias no se alimentan correctamente. ..

La alimentacién es una gran via de exposicién a sustancias toéxicas (grasas
saturadas, plaguicidas, envases inadecuados...), y el acceso a alimentos
saludables resulta mas dificil para las familias con menos ingresos.

Las autoridades deben garantizar que los alimentos que consumen nuestras
hijas e hijos sean sanos y estén libres de sustancias y aditivos que puedan
tener un efecto negativo en su crecimiento, aplicandose el “principio de pre-
caucion” en caso de duda.

Una excelente manera de mejorar la alimentacion desde la infancia es mejo-
rar la calidad de los menus de los comedores escolares. Pero también hay
que lograr que los alimentos méas sanos sean asequibles. Segln los expertos,
subiendo los impuestos a los alimentos con alto contenido de grasas, azlcar
y sal, y bajando o eliminando los impuestos aplicados a las frutas y verduras,
se reducirfa enormemente la desigualdad y ganarfamos en salud.
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Analizad vuestro comedor, pensad coémo podria mejorar y unfos al
trabajo de CEAPA.
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Otra alimentacion es posible 5. Conseguir que se reduzca el nimero ¢Como es tu comedor escolar?

de colegios incluidos en cada lote
que sale a concurso y el nimero

La movilizacién de las familias puede cambiar las cosas. Ha ocurrido con maximo de lotes al que puede optar Ten en cuenta estos aspectos para hacer un seguimiento del servicio de
la retirada de panga o la tilapia de los comedores escolares de varios una misma empresa. comedor escolar:
territorios.

6. Reclamar que las empresas dispon- 1. Gestion e instalaciones

CEAPA estd trabajando para: gan, como minimo, de un centro de Quién lo gestiona? iEs de linea fria? ¢Se cocina en el centro? (A qué distan-
produccién en cada provincia en la cia del centro esta la cocina? ¢Hay un plan para minimizar los desperdicios
1. Sensibilizar sobre la importancia de la alimentacién para la salud, que estén situados los centros cuyo (embalajes, raciones sobrantes)? ¢Hay plazas suficientes para cubrir ade-
iIntroducir cambios en nuestros habitos alimenticios y evitar el seden- comedor gestionan. cuadamente la demanda?
tarismo.

7. Conseguir que los menus incorporen 2. Transporte, almacenamiento y menaje

2. Lograr que los Consejos Escolares dispongan de la informacion nece- mas verduras frescas y de tempora- Comprueba si los vehiculos estan refrigerados y el transporte es diario, de
saria para ejercer su papel en la gestién y control de los comedores da, ecoldgicas en la medida de lo qué material es el menaje (vasos, platos y cubiertos), si se usan barquetas
escolares. Una medida imprescindible es la existencia de comisiones posible. de acero inoxidable en lugar de plastico o aluminio.
mixtas de comedor en todos los ambitos: escolar, local, provincial y
autonémico. 8. Poner fin al modelo de linea fria 3. Precio

(menuUs elaborados en cocinas cen- .Cudnto paga cada comensal? (Paga otra parte la Administracion? ¢Cudndo

3. Facilitar y promover otros modelos de gestién mediante convenios con trales y recalentados en el centro), pagan los usuarios esporadicos? (Hay ayudas (becas) suficientes?
administraciones locales o instituciones sin animo de lucro, que apostando por las cocinas "in situ”.
apuesten por productos de proximidad, ecolégicos y de temporada 4. Personal
propios de la Dieta Mediterranea, y por una reducciéon de los envases 9. Garantizar que se atienda a todas .Se forma adecuadamente al personal (también en resoluciéon de conflictos,
y el transporte. las familias que lo necesitan, por etc.)? ¢éCuéntos comensales por monitora/o hay en los diferentes niveles edu-

motivos econdmicos, sociales o de cativos (infantil, primaria...)? ¢Cuanto personal de cocina? (Realizan activida-

4. Exigir que la Administracion incluya clausulas sociales y medioam- conciliacion. des de tiempo libre antes o después de las comidas? ¢Con qué criterios?
bientales en la contratacion del servicio de comedor. Se deben incluir
criterios de proximidad que impidan definitivamente el consumo de 10.Exigir que se tomen medidas acti- 5. Materias primas
alimentos producidos en lugares donde no se cumplen las condiciones vas para combatir la actual epide- Comprueba si se sirven: precocinados, precalentados, congelados, alimentos
necesarias. Ademas, los pliegos deberan estipular que las mejoras que mia de obesidad y evitar enferme- enlatados, bollerfa industrial, fritos, aceite de oliva para alifiar, productos de
se ofrecen en las ofertas repercutan en la calidad de los alimentos. dades crénicas asociadas a la mala proximidad, productos de temporada, productos con denominacién de

origen, pescado al menos dos veces por semana, panga u otras especies con-
flictivas (tilapia, perca del nilo...), pescado descongelado en camara, produc-
tos con el sello de pesca sostenible, fruta de temporada al menos tres veces
por semana, productos sin aceite de palma o con certificacion de aceite de
palma de produccién sostenible, verdura todos los dias (como plato o guarni-
cion), carne de 12 categorfa o suprema, productos ecoldgicos, productos
libres de organismos modificados genéticamente, pan de calidad, etc.

alimentacion.

6. Participacion y transparencia

.Puede el Consejo Escolar elegir como se gestiona el comedor y quién lo
hace? éControla periédicamente el funcionamiento del servicio? éPueden
acceder las familias a las instalaciones? ¢Se conoce el menU antes de que
empiece el mes? (Estd aprobado por nutricionistas colegiados? ¢Se informa
a las familias sobre los cambios en el men(? éHay menuUs especiales (para
diferentes tipos de alergias, menus vegetarianos, menus respetuosos con
diferentes religiones, etc.)?

iOs animamos a participar de manera activa en la mejora de la
alimentacion de vuestras familias!

Forma un grupo de personas concienciadas en tu AMPA, investiga y contac-
ta con tu federacion o con CEAPA.




