Resultados de la encuesta de satisfaccion con el comedor
escolar

Alumnado

Caracteristicas de la muestra

Tamafio de la muestra: 314.

Etapa escolar: EP 76,2%; Inf 13,5%; ESO 7,7%; Bto 2,3%; FP 0,3%.
Centro: Montserrat 51%; Lourdes 25,6%; Hipatia 23,4%.

Conclusiones

El tamafio de la muestra es algo bajo (aproximadamente un 14% de las y los comensales) y
probablemente solo sea realmente representativa en primaria de Montserrat.

Complicidad y conocimiento del proyecto de comedor ecolégico y saludable

;Sabias que en nuestro comedor se sirve comida ecologica, de cercania y de temporada,
que se estan reduciendo los residuos y que hay una apuesta fuerte por menus saludables?

312 respuestas

@ si.
® nNo.

Y para acabar. ;Te parece importante que tengamos un comedor ecologico y saludable?

306 respuestas
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50

47 (15,4 %)
34 (11,1 %)

27 (8.8 %)
87 19.(6,2 %)



Site parece importante que los menus estén realizados con ingredientes ecoldgicos, jqué
razones tienes? (puedes escoger mas de una respuesta)

308 respuestas

Es mas barata. 23 (8,1 %)

Es buena para la naturaleza,

202 (83,6 %
porgue no usa productos tdxico. .. ( )

Es mas sana para las personas. 208 (67,2 %)

Es mejor para los y las

) ) 103 (33,4 %)
agricultoras, que reciben un pr...

No es muy importante. 32 (10,4 %)
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;Habéis realizado actividades especiales sobre alimentacién saludable o comida ecologica?
(puedes poner mas de una respuesta)

304 respuestas

No hemos hecho actividades

sobre ese tema. 219(72%)
Si, hemos hecho actividades en 80 (26.3 %)
clase.
Si, hemos hecho actividades L
durante el tiempo de comedor. 22 (7.2 %)
0 50 100 150 200 250

En caso de haber realizado actividades, ;que te han parecido?

140 respuestas

40

33 (23,6 %)
0 30 (21,4 %)

26 (18,6 %)

20 T 22 (15,7 %)

10

9 (6,4 %)




Una dieta con un alto consumo de carne, pescado y huevos es poco saludable para las
personas y para el planeta. Por eso, en FUHEM en los primeros platos no ponemos esos
productos y, un dia a la semana, tampoco en el segundo. jConsideras que tendriamos que
reducir mas la carne, el pescado y los huevos que servimos en el comedor (garantizando
servir todos los nutrientes que necesitas)?

304 respuestas

® si.
® No.

De las medidas que se estan llevan a cabo para reducir los desperdicios sefala las que
consideras que se estan realizando correctamente (puede ser mas de una).

270 respuestas

Autoservicio por parte del al...
Comprar los productos a gra...
Hacer una buena separacio...

129 (47,8 %)
134 (49,6 %)

178 (65,9 %)

Conclusiones

El alumnado presenta un aceptable nivel de conocimiento del proyecto de comedor y de sus
razones. Ademas, de forma muy mayoritaria, lo valora positivamente. Sin embargo, esto no
parece deberse a que se realicen muchas actividades sobre alimentacion sostenible y saludable
ni que, cuando se hacen, tengan una buena valoracién de ellas.

Por ello, el potencial educativo del comedor no parece que se esté aprovechando
suficientemente. Esta puede ser una de las causas de que medidas de profundizacion del
proyecto, como una mayor reduccion de la proteina animal, tengan una amplia opinidon en
contra. En todo caso, esta opinidn se repite en todos los publicos (familias y profesorado) y es
seguro que responde también a otra serie de factores culturales.

Finalmente, la autopercepcién del alumnado de su separacion de residuos es relativamente
buena.



;Te gusta la comida del comedor?

309 respuestas

80

60

40

20

45 (14,6 %)

24 (7.8 %)

Sefala los primeros platos que Si te gustan:

307 respuestas

Arroz con verduras
Judias blancas guisa...
Crema de verduras
Guisantes rehogados
Sopa de ave con fide...
Macarrones gratinados
Garbanzos rehogados
Crema de puerros

Arroz blanco con to...
Lentejas guisadas
Calabaza guisada

Pasta con tomate
Lentejas estofadas
Patatas guisadas co...
Sopa de verduras co...
Judias verdes saltea...
Sopa de cocido
Espaguetis con sals...
Fideua de verduras
Crema de zanahoria
Gazpacho
Vichyssoise

Pisto manchego
Ensalda de pasta
Ensalada de garban...
Patatas a lo pobre
Arroz hortelano
Salmorejo

111 (36,2 %)
93 (30,3 %)
112 (36,5 %)
90 (29,3 %)
192 (62,5 %)
188 (61,2 %)
99 (32,2 %)
92 (30 %)
285 (92,8 9
152 (49,5 %)
42 (13,7 %)
241 (78,5 %)
132 (43 %)
63 (20,5 %)
91 (29,6 %)
87 (28,3 %)
221 (72 %)
134 (43,6 %)
100 (32,6 %)
96 (31,3 %)
129 (42 %)
57 (18,6 %)
46 (15 %)
121 (39,4 %)
65 (21,2 %)
92 (30 %)
88 (28,7 %)
113 (36,8 %)



Senala los primeros platos que NO te gustan:

291 respuestas

Arroz con verduras
Judias blancas guisadas
Crema de verduras
Guisantes rehogados
Sopa de ave con fideos
Macarrones gratinados
Garbanzos rehogados
Crema de puerros

68 (23

Arroz blanco con tomate 12 (4,1 %)
Lentejas guisadas
Calabaza guisada
Pasta con tomate 28 (9,6 %)

Lentejas estofadas
Patatas guisadas con...
Sopa de verduras con...
Judias verdes salteadas

Sopa de cocido
Espaguetis con salsa...
Fideua de verduras
Crema de zanahoria
Gazpacho

Vichyssoise

Pisto manchego
Ensalda de pasta
Ensalada de garbanzos
Patatas a lo pobre
Arroz hortelano
Salmorejo

123 (42,3 %)
164 (56,4 %)
141 (48,5 %)
170 (58,4 %)

4 %)
75 (25,8 %)

152 (52,2 %)
152 (52,2 %)

93 (32 %)

225 (77,3 %)

105 (36,1 %)
166 (57 %)

138 (47,4 %)
158 (54,3 %)

51 (17,5 %)

108 (37,1 %)
142 (48,8 %)
135 (46,4 %)
147 (50,5 %)
177 (60,8 %)
188 (64,6 %)
113 (38,8 %)
170 (58,4 %)
113 (38,8 %)
120 (41,2 %)
138 (47,4 %)

Senala los segundos platos que Si te gustan del siguiente listado:

309 respuestas

Lomo a la plancha con...
Pizza casera de verdu...
Huevos fritos con pata...
Pollo asado con ensal...
Bacalao orly con ensalda
Magro estofado

Tortilla de verduras
Jamoncitos de pollo e...
Merluza a la romana c...
Croquetas de calabaci...
Albéndigas a la madril...
Tortilla de patatas con...
Filete de pollo al horno...
Boquerones a la andal...

193 (62,5 %)
153 (49,5 %)
269 (87,1 %)
246 (79,6 %)
126 (40,8 %)
115 (37,2 %)
112 (36,2 %)
209 (67,6 %)
141 (45,6 %)
117 (37,9 %)
270 (87,4 %)
236 (76,4 %)
192 (62,1 %)
158 (51,1 %)



Cocido de verduras (g...
Estofado de pollo al cu...
Pastel boloriesa vegental
Cocido madrilefio
Bacalao al horno con...
San jacobo casero de...
Brécoli gratinado con...
Caballa en salsa

Jamon empanado con...
Hamburguesa de tern...
Lomo a la plancha con...
Pastel gratinado de pa...
Paella de verduras
Ragut de ternera
Calabacin gratinado
Boquerones rebozado...

116 (37,5 %)
155 (50,2 %)
72 (23,3 %)
214 (69,3 %)
125 (40,5 %)
264 (85,4 %)
70 (22,7 %)
74 (23,9 %)
143 (46,3 %)
238 (77 %)
168 (54,4 %)
54 (17,5 %)
131 (42,4 %)
139 (45 %)
52 (16,8 %)
105 (34 %)

Senala los segundos platos que NO te gustan del siguiente listado:

284 respuestas

Lomo a la plancha con...
Pizza casera de verdu...
Huevos fritos con pata...
Pollo asado con ensal...
Bacalao orly con ensalda
Magro estofado

Tortilla de verduras
Jamoncitos de pollo e...
Merluza a la romana c...
Croquetas de calabaci...
Albondigas a la madril...
Tortilla de patatas con...
Filete de pollo al horno...
Boquerones a la andal...
Cocido de verduras (g...
Estofado de pollo al cu...
Pastel bolofiesa vegenta
Cocido madrilefio

Bacalao al horno con...
San jacobo casero de...
Brécoli gratinado con...
Caballa en salsa

Jamdn empanado con...
Hamburguesa de temn...
Lomo a la plancha con...
Pastel gratinado de pa...
Paella de verduras

Ragut de ternera
Calabacin gratinado
Boquerones rebozado...

61 (21,5 %)
137 (48,2 %)
22 (7,7 %)
35 (12,3 %)
126 (44,4 %)
129 (45,4 %)
141 (49,6 %)
48 (16,9 %)
103 (36,3 %)
151 (53,2 %)
25 (8,8 %)
42 (14,8 %)
55 (19,4 %)
110 (38,7 %)
123 (43,3 %)
81 (28,5 %)
194 (68,3 "
46 (16,2 %)
101 (35,6 %)
21 (7.4 %)
192 (67,6
164 (57,7 %)
88 (31 %)
44 (15,5 %)
67 (23,6 %)
171 (60,2 %)
110 (38,7 %)
91 (32 %)
197 (69,4
135 (47,5 %)



Conclusiones

Un comedor escolar es un espacio en el que es imposible que todo el mundo esté satisfecho.
Por un lado se sirve la misma comida a cientos de personas con paladares diversos. Por otro se
apuesta por un menu equilibrado, lo que implica una ingesta importante de alimentos que para
el alumnado, en general, no son agradables, como es el caso de las verduras. Un indicador de
este Ultimo hecho es que la valoracion del sabor de la comida es notablemente mejor entre el
profesorado, mas receptivo a la ingesta de verduras, que entre el alumnado. Ademas, este tipo
de alimentos, de acuerdo a las encuestas sobre las dietas de la poblacidon espanola, no se
sirven de manera regular en sus casas Yy, por lo tanto, resultan extrafos al paladar de una
parte importante del alumnado. En todo caso, aun considerando estos factores, la evaluacion
general del sabor de la comida es deficiente, con solo un 42,1% de comensales con mas
satisfaccion que disgusto.

Entrando al detalle de los platos con mayor y menor aceptacion hay pocas sorpresas. Entre los
que gustan mas destacan los que encajan mas con dietas desequilibradas (huevos fritos con
patatas, San Jacobo, hamburguesa) o los clasicos infantiles (arroz, pasta, sopa). Entre los
primeros, es interesante destacar la buena aceptacion de las lentejas y del gazpacho (a pesar
de que este cuenta también con notables detractores y detractoras).

Los platos que mas disgustan son los que tienen como base las verduras y, en menor medida,
el pescado. Los de verdura tienen poca solucion que no sea encontrar recetas mas apetecibles.
Pero si hay cambios que se podrian estudiar como sustituir la calabaza guisada, las judias
blancas, los guisantes, la ensalada de garbanzos y el magro de cerdo por platos
nutricionalmente equivalentes con mejor aceptacién. Esto se podria hacer incluso aunque se
repitan.

Las y los educadores del comedor, ;jos ayudan a entender la importancia de comer de forma
equilibrada y con productos ecologicos?

308 respuestas

80

73 (23,7 %)
60

40 48 (15,6 %)

45 (14,6 %) 43 (14 %)

20

;Cual es tu relacion con las y los educadores de comedor?

307 respuestas

100

95 (30,9 %)

75 RED)

50

25

15 (4,9 %)



Conclusiones

La valoracién del equipo de monitores y monitoras es claramente positiva, aunque no estan
teniendo una funcién pedagdgica percibida por el alumnado muy grande.

Muchas respuestas piden mas tiempo para comer.

Hay una peticion abundante de que no se abuse tanto de las verduras, porque aparecen en
todos los platos.

Entienden que los platos son ecoldgicos y saludables, pero piden que se busque un equilibrio
con el sabor.

Se pide que se introduzca mas carne en el menu.

Piden que se eliminen del menu los platos menos valorados como la calabaza guisada vy el
pastel gratinado.

Piden que si un plato no funciona, que no se le cambie el nombre y se intente enmascarar, sino
que se cambie por otro diferente.

Demandan que haya "platos normales" cuando hay platos como pizza, o que las lentejas y el
cocido vayan con chorizo.

Conclusiones

Aungue, como muestran las respuestas en las que todo el alumnado se expresa, la satisfaccion
con el proyecto alimentario es mayoritaria, hay criticas especificas que deben ser tenidas en
consideracion, como la sustitucién de algunos platos ya sugerida anteriormente.

Otras propuestas lanzadas en las preguntas abiertas chocan con el sentir mayoritario del
alumnado de complicidad con las bases del proyecto y, ademas, ahora mismo no estan en fase
de discusion. Es el caso de la reduccién de las verduras o al aumento de los productos de
origen animal. Por ello, estas propuestas se tienen que vehicular intentando mejorar el sabor
de los preparados.

Es necesario considerar la viabilidad de ampliar los tiempos de comida.



Familias

Caracteristicas de la muestra

Tamafo de la muestra: 554.

Etapa escolar: EP 58,7%; Inf 26,3%; ESO 14,1%; Bto 1,2%.
Centro: Hipatia 37,8%; Montserrat 36,1%; Lourdes 25,2%.

El 85,9% de las respuestas es de personas usuarias del comedor.

¢Tus hijos o hijas utilizan el servicio de comedor durante este curso?

555 respuestas

@ si.

® No.

@ Lo han utilizado en cursos anteriores
\\ pero en este ya no lo hacen

-\ @ Puntualmente por necesidades de org...

@ No lo han utilizado nunca

® si.

@ Lo han utilizado en cursos anteriores. ..

@ Puntualmente (por necesidades de or...
@ No lo han utilizado nunca.

Conclusiones

El tamafo es de aproximadamente un 25% de las y los comensales que, considerando las
familias con mas de una criatura en el centro, corresponde a un porcentaje mayor de familias.
Ademas, la muestra esta equilibrada entre los tres centros, por lo que se puede calificar de
representativa.

Funcionamiento general del comedor

Durante este curso se han implantado toda una serie de medidas de higiénico-sanitarias
para prevenir la propagacion de la COVID-19 durante este servicio. ;Como valoras esas
medidas?

511 respuestas

@ Insuficientes.
@ Adecuadas.
@ Excesivas.




La valoracién general que hacéis del comedor es...

510 respuestas

200
178 (34,
150 9 %)
133 (26,
100 U]
50 - 64 (12,5 %)
1427 %) 51 (10 %)
0

Lo que considerais que funciona BIEN del comedor es:

493 respuestas

El sabor de la comida. 122 (24,7 %)

El equilibrio del menu. 369 (74,8 %)
La calidad de la materia prima. —289 (58,6 %)
El trabajo de las y los educador... 232 (47,1 %)
La reduccion y gestién de resid... 158 (32 %)
La gestion de altas y bajas. 148 (30 %)
La comida para dietas especial... 121 (24,5 %)
La limpieza. 131 (26,6 %)

El ambiente general del comed... —41 (8,3 %)

La atencion al alumnado. 152 (30,8 %)

0 100 200 300 400

Los elementos que se considera que funcionan mal son:
« El sabor de la comida: 43,2%.
» El ambiente general del comedor (ruido, iluminacién, mobiliario, etc.): 40,8%.
« El trabajo de las y los educadores: 23,7%.
» El equilibrio del menu: 13,3%.
* La calidad de la materia prima: 12,3%.
« La reduccion y gestion de residuos: 5,9%.
* La comida para dietas especiales: 5,6%.
+ Lalimpieza: 5,1%.

+ La gestion de altas y bajas: 2,4%.

Conclusiones

Las medidas sanitarias frente a la COVID-19 se valoran por una amplia mayoria como
adecuadas. Esto valoracidn coincide con la del personal de comedor, y el profesorado y PAS.



La valoracion general del servicio de comedor es buena, con un 74,7% de las respuestas
netamente positivas. Los elementos que mas contribuyen a esta valoracion son el equilibrio del
menu, la calidad de la materia prima y el trabajo de las y los educadores (aunque este aspecto
también es criticado por un 23,7% de las familias).

Entre los elementos que hay que mejorar despuntan el sabor de la comida y el ambiente
general, probablemente el ruido.

Respecto al primer aspecto, un comedor escolar es un espacio en el que es imposible que todo
el mundo esté satisfecho con el sabor. Por un lado se sirve la misma comida a cientos de
personas con paladares diversos. Por otro se apuesta por un menu equilibrado, lo que implica
una ingesta importante de alimentos que para el alumnado, en general, no son agradables,
como es el caso de las verduras, y que muchas familias no sirven en sus casas (atendiendo a
las encuestas de cdmo se alimentan las familias espafiolas). A pesar de eso, el sabor de los
platos es un elemento que claramente tenemos que trabajar para mejorar.

En lo que concierne al ruido, también hay un problema estructural. Nuestra cultura concibe la
comida como un momento de alta socializacidon en el que lo normal es charlar. Cuando esto se
produce en un espacio cerrado en el que concurren muchas decenas de personas, la
conversacion solo puede mantenerse alzando el tono de voz y, con ello, generando una
atmosfera de ruido. En todo caso, hay cosas que se pueden hacer, como colocar paneles que
absorban el ruido y elementos en las patas de las sillas como pelotas de tenis para que no
hagan ruido al arrastrase.

Comunicacion con el comedor

La informacion recibida sobre el comedor considerais que es...

508 respuestas

150
142 (28 %)
128 (25,
2%)

100 109 (21,
5 %)

50

17 (3,3 %)
1 2 3 4 5 6

:Qué cauces de informacion considerais mas adecuados? (puede sefalarse mas de una
respuesta)

503 respuestas

El mend. 348 (69,2 %)

Comunicaciones a las familias. 351 (69,8 %)
Reuniones especificas sobre

‘ 141 (28 %)
temas relacionados con el com...

Charlas informativas. —89 (17,7 %)

Comentarios y conversaciones

0,
con mi hijo o hija. 294 (58,4 %)

0 100 200 300 400



Aunque este curso no ha sido posible, los colegios FUHEM ofrecen la posibilidad de que las
familias puedan asistir en alguna ocasion al comedor para conocerlo de primera mano.
(Conocias esta posibilidad?

511 respuestas

® Si. he comido alguna vez.

@ Si, me interesa pero no he tenido
ocasion.

@ Si, pero no me parece muy interesante.
@ No la conocia.

Conclusiones

Aunque necesita de una mejora, la comunicacidon en general estd funcionado bien y los
principales cauces preferidos por las familias son el menu y las circulares informativas.

Complicidad y conocimiento del proyecto de comedor ecolégico y saludable

Si te parece importante que la comida sea ecologica, ;quée razones tienes? (puedes escoger
mas de una respuesta)

505 respuestas

Salud y nutricionales. 411 (81,4 %)

Ambientales. 366 (72,5 %)

Educativas. 296 (58,6 %)

Comercio mas justo con los y las

0,
productoras. 338 (66,9 %)

No es muy importante.

0 100 200 300 400 500



Una dieta con un alto consumo de carne, pescado y huevos es poco saludable para las
personas y para el planeta. Por eso, en FUHEM en los primeros platos ho ponemos esos
productos y, un dia a la semana, tampoco en el segundo. ;Consideras que tendriamos que
reducir mas la carne, el pescado y los huevos que servimos en el comedor (manteniendo una
ingesta de nutrientes adecuada)?

502 respuestas

® Si.
@ No.

En tu centro escolar se cred un grupo de consumo para facilitar la compra colectiva de
productos agroecolagicos. ; Sabias que existio o existe todavia (dependiendo del centro)
esta iniciativa?

511 respuestas

® si.
@® No.

@ Me gustaria participar en uno.

:Os parece interesante que exista dicha posibilidad?

510 respuestas

300

200

100

13 (2,5 %) 14 (2,7 %) 65 (12,7 %)




Conclusiones

El proyecto es compartido por una amplia mayoria de familias que consideran importante la

comida ecoldgica por distintas razones. En todo caso, no quieren reducir mas la proteina
animal que se sirve en los comedores.

La posibilidad de que exista un grupo de consumo es bien valorada por las familias.

Familias no usuarias del comedor
;Sien el proximo curso se hubiera normalizado la situacion sanitaria, tus hijos e hijas harian
uso del servicio de comedor?

40 respuestas

® si.
® No.

@ No lo tengo claro.

Si tu respuesta anterior ha sido NO, ; podrias indicarnos el motivo (puedes marcar mas de
uno)?

24 respuestas

No me puedo permitir el precio. T (29,2 %)

No comparto los criterios del pr... 4 (16,7 %)

No nos gusta el sabor de la co... 5(20,8 %)

La atencién al alumnado no no... 4 (16,7 %)
Por incompatibilidad de horarios. 3(12,5 %)
Por no considerar suficientes ... 1(4,2 %)

Aunque valoro el comedor, pref... 8 (33,3 %)



¢Usarias el servicio de comedor si, en lugar de contratar el servicio de manera mensual, se
pudiese contratar por semanas, por bonos o dias suelos al mes?

37 respuestas

® si.
@ No, sequiria sin usar el servicio.
@ Lo tendria que valorar.

Conclusiones

La cantidad de respuestas y su dispersién no permiten orientar ningdn tipo de decisién.

Servicio para llevar

De cara al curso proximo, estamos valorando abrir un servicio en el que se entregaria la
misma comida que se sirve cada dia en el comedor en un formato para llevar a casa. Se
podrian comprar tantas raciones como se quisiese por persona. ;jTe interesaria este servicio?

553 respuestas

® si.
® No.

@ No lo tengo claro.

Conclusiones

Probablemente existe una masa critica para lanzar el servicio (149 familias han respondido que
si usarian el servicio). A estas se sumaria también una parte del profesorado.

Cuestiones abiertas

Se han realizado propuestas de nuevos platos de muy distinta indole. Por un lado, estan las
propuestas que refuerzan el consumo vegetariano de alimentos y por otro los que plantean la
incorporacién de platos que incluyan pescado y carnes. Es dificil concretar al haber propuestas
tan variopintas.



El sabor en general de la comida es mal valorado en las preguntas abiertas.

Algunas personas expresan que los menls son excesivamente radicales en cuanto a la
ausencia de producto animal y que esto, unido al mal sabor, produce en el alumnado un efecto
contrario al deseado.

Otras aportaciones afirman que existe un gran problema con las cantidades que se ofrecen.

Se pide mayor informacion del comedor a las familias. Mayor contacto con las profesionales del
comedor.

También una reduccion del ruido en el espacio del comedor.
Mayor formacién de los y las cuidadoras.
Alguna persona considera que los menus estan descompensados.

Hay comentarios que refuerzan el comedor y que apuestan por una eliminacién mayor de la
proteina animal: refuerzo de platos veganos.

Se plantea la conveniencia de compartir las recetas con las familias.

Algunas aportaciones valoraran la posibilidad de vender comida para las familias.

Conclusiones

Valoraremos la posibilidad de introducir todos los platos propuestos que encajan con el
proyecto alimentario saludable y ecolégico.

Del mismo modo, es necesario recoger la demanda de formacién para el personal de sala, de
reduccién del ruido y de mejora del sabor de los alimentos.



Personal de sala y de cocina

Caracteristicas de la muestra

¢En el comedor de qué centro educativo desempenas tu actividad?

57 respuestas

@ Lourdes.

@ Hipatia.
& Montserrat.

iCual es tu labor?

57 respuestas

@ Eguipo de cocina.
@ Equipo de sala o patio.

Conclusiones

La muestra es representativa.



Funcionamiento general del comedor

La valoracion general que haces del comedor es...

57 respuestas

20

13

15 (26,3

10

;Quée es lo que consideras que funciona BIEN en el comedor?

56 respuestas

El sabor de la comida.

13 (26.8 %)
El equipo de cocina. 35 (62,9 %)
El equilibric del menu. 16 (28.6 %)

16 (28,6 %)

La calidad de la materia prima.

El trabajo del equipo de educa... 40 (71,4 %)

La reduccian y la gestidn de lo... 10 (17,9 %)

Los mends para dietas especia. .. 16 (28.6 %)

La limpieza. 32 (971 %)

El ambiente general del comed. .. —9 (16,1 %)

La atencion a ninas y ninos 1(1.8 %)

0 10 20 30 40

;Qué es lo que consideras que funciona MAL en el comedor?

46 respuestas

El sabor de |la comida.

El equipo de cocina.

El equilibrio del menu.

La calidad de la materia prima.
El trabajo del equipo de edu...
La reduccidn y la gestion de...
Los menus para dietas espe...
La limpieza.

El ambiente general del com...

15 (32,6 %)
4 (8,7 %)
18 (39,1 %)
9 (19,6 %)

4(8.7 %)
10 (21,7 %)
7 (15.2 %)

18 (39,1 %)



Durante este curso se han implantado toda una serie de medidas de sequridad para evitar la
propagacion de la COVID-19 durante la comida. ; Como valoras esas medidas?

57 respuestas

@ Insuficientes.
@ Suficientes.
@ Excesivas.

Conclusiones

La valoracién del funcionamiento del comedor en general es buena, pero por razones
marcadamente distintas de las que sefialan las familias. Lo que le personal de comedor valora
que funciona bien es lo directamente relacionado con su trabajo.

Entre lo que funciona mal destaca el ambiente general, el sabor (coincidiendo con las familias
y el alumnado) y el equilibrio del menu (en discrepancia con las familias).

Seria necesario realizar entrevistas con el equipo de sala y de cocina para obtener una
informacién mas detallada de estas valoraciones.

Sabor de la comida

Senala los primeros platos que Si le gustan al alumnado:

57 respuestas

Arroz con verduras 18 (31,6 %)
Judias blancas guisadas 12 (21,1 %)
Crema de verduras 35 (61,4 %)
Guisantes rehogados 5 (8,8 %)
Sopa de ave con fideos 46 (80,7 %)
Macarrones gratinados 48 (84,2 %)
Garbanzos rehogados 10 (17,5 %)
Crema de puerros 19 (33.3 %)
Arroz blanco con tomate —55 (96,5 %)
Lentejas guisadas 27 (47 4 %)
Calabaza guisadall—1 (1,8 %)
Pasta con tomate 47 (82,5 %)
Lentejas estofadas 24 (42,1 %)
Patatas guisadas con verd... -1 (1,8 %)
Sopa de verduras con fideos 17 (29,8 %)
Judias verdes salteadas 8 (14 %)
Sopa de cocido 54 (94,7 %)
Espaguetis con salsa alfredo 15 (26,3 %)
Fideua de verduras 18 (31,6 %)
Crema de zanahoria 25 (43,9 %)
Gazpacho 18 (31,6 %)
Vichyssoise 8 (14 %)
Pisto manchego 2 (3,5%)
Ensalda de pasta 12 (21,1 %)
Ensalada de garbanzos 4 (7 %)
Patatas a lo pobre 7(12,3 %)
Arroz hortelano 10 (17,5 %)
Salmorejo 11 (19,3 %)



Senala los primeros platos que NO le gustan al alumnado:

57 respuestas

Arroz con verduras

Judias blancas guisadas
Crema de verduras
Guisantes rehogados

Sopa de ave con fideos
Macarrones gratinados
Garbanzos rehogados
Crema de puerros

Arroz blanco con tomate
Lentejas guisadas

Calabaza guisada

Pasta con tomate

Lentejas estofadas

Patatas guisadas con verd...
Sopa de verduras con fideos
Judias verdes salteadas
Sopa de cocido

Espaguetis con salsa alfredo
Fideua de verduras

Crema de zanahoria
Gazpacho

Vichyssoise

Pisto manchego

Ensalda de pasta

Ensalada de garbanzos
Patatas a lo pobre

Arroz hortelano

Salmorejo

16 (28,1 %)

Senala los segundos platos que Si le gustan del siguiente listado:

57 respuestas

Lomo a la plancha con za...
Pizza casera de verduras
Huevos fritos con patatas
Pollo asado con ensalada
Bacalao orly con ensalda

Magro estofado

Tortilla de verduras
Jamoncitos de pollo en sal...
Merluza a la romana con...

Croquetas de calabacin c...
Albdndigas a la madrilefia

Tortilla de patatas con ens...

Filete de pollo al horno co. ..

Boquerones a la andaluza...

Cocido de verduras (garb...

Estofado de pollo al curry. ..
Pastel bolofiesa vegental

Cocido madrilefio

Bacalao al horno con pata...

San jacobo casero de pav...

Brocoli gratinado con ens...

Caballa en salsa

Jamon empanado con cha...
Hamburguesa de ternera...
Lomo a la plancha con pa...
Pastel gratinado de pasta...
Paella de verduras

Ragut de ternera

Calabacin gratinado
Boquerones rebozados co...

22 (38,6 %)
9 (15,8 %)
29 (50,9 %)
1(1,8 %)
5 (8,8 %)
27 (47,4 %)
15 (26,3 %)
0 (0 %)
7(12,3 %)
47 (82,5 %)
0 (0 %)
11 (19,3 %)
35 (61,4 %)
16 (28,1 %)
29 (50,9 %)
0 (0 %)
13 (22,8 %)
15 (26,3 %)
9 (15,8 %)
22 (38,6 %)
32 (56,1 %)
33 (57.9 %)
16 (28,1 %)
22 (38,6 %)
14 (24,6 %)
17 (29,8 %)
19 (33,3 %)
29 (50,9 %)
16 (28.1 %)
54 (94,7 %)
52 (91,2 %)
26 (45,6 %)
21 (36,8 %)
13 (22,8 %)
47 (82,5 %)
33 (57,9 %)
13 (22,8 %)
47 (82,5 %)
46 (80,7 %)
36 (63,2 %)
23 (40,4 %)
14 (24,6 %)
31 (54,4 %)
4(7 %)
39 (68,4 %)
17 (29.8 %)
52 (91,2 %)
2 (3.5 %)
2 (3,5 %)
34 (59,6 %)
40 (70,2 %)
27 (47,4 %)
4(7 %)
19 (33,3 %)
21 (36,8 %)
2 (3.5 %)

13 (22,8 %)



Senala los segundos platos que NO le gustan del siguiente listado:

56 respuestas

Lomo a la plancha con za... 12 (21.4 %)
Pizza casera de verduras 33 (58,9 %)
Huevos fritos con patatas—1 (1,8 %)
Pollo asado con ensaladal—0 (0 %)
Bacalao orly con ensalda 13 (23,2 %)
Magro estofado 16 (28.6 %)
Tortilla de verduras 29 (51,8 %)
Jamoncitos de pollo en sal...[—0 (0 %)
Merluza a la romana con... 4(7,1 %)
Croguetas de calabacin c... 27 (48,2 %)
Albéndigas a la madrilefia 1 (1,8 %)
Tortilla de patatas con ens... 2 (3.6 %)
Filete de pollo al horno co... 4(7.1%)
Boguerones a la andaluza. .. 19(33,9 %)
Cocido de verduras (garb... 17 (30,4 %)
Estofado de pollo al curry... 3 (5.4 %)
Pastel bolofiesa vegental 45 (80,4 %)
Cocido madrilefiol—1 (1.8 %)
Bacalao al horno con pata... 11 (19,6 %)
San jacobo casero de pav...[—0 (0 %)
Brécoli gratinado con ens... 44 (78,6 %)
Caballa en salsa 42 (75 %)
Jamoén empanado con cha...l—1 (1,8 %)
Hamburguesa de ternera... 1(1.8
Lomo a la plancha con pa... 5(8.9 %)
Pastel gratinado de pasta... 38 (67,9 %)
Paella de verduras 9 (16,1 %)
Ragut de ternera 9 )
Calabacin gratinado 38 (67.9 %)
Boguerones rebozados co... 15 (26.8 %)

Conclusiones

En general hay una percepcién bastante compartida entre el alumnado, y las y los
profesionales. Destaca, en positivo, la valoracién de la buena aceptacion de la crema de
verduras por parte del personal de sala.

Complicidad y conocimiento del proyecto de comedor ecolégico y saludable

:Es importante la introduccién de alimentacién ecolégica en los menus escolares?

56 respuestas

SI, por motivos de salud y

. 49 (87,5 %)
nutricionales.

S, por motivos ambientales. 20 (35,7 %)

SI, por motivos de comercio mas

justo con las y los productores. 19(33.9 %)

Mo es muy importante. 3 (8,9 %)

[4] 10 20 30 40 50



:Como consideras que el proyecto de alimentacion sostenible y saludable es percibido por el
alumnado?

56 respuestas

No es muy consciente de &l. 40 (71,4 %)

Es consciente de él y lo
comparte.

Es conciente de &l y no lo

-}
comparte. 11 (19,6 %)

Desde el equipo de educadores y educadoras de comedor, ;jse han desarrollado actividades
ludicas/formativas relacionadas con la alimentacion ecolégica y saludable?

54 respuestas

@ Ninguna vez.

@ Una vez.

@ Varias veces de forma puntual.
@ Con periodicidad mensual.

@ MNolose

@ Niidea

@ Mo tengo ni idea

:Como se ha reforzado la apuesta por un comedor ecolégico y saludable desde el equipo de
educadoras y educadores de comedor donde participas? (més de una respuesta posible)

50 respuestas

Explicando y justificando al alu... 28 (56 %)
Realizando periddicamente acti... 3 (6 %)

Aunque lo hemos intentado, no... 21 (42 %)



(Qué necesidades especificas tienes para sumarte de forma mas efectiva a la promocion de
un comedeor ecolégico y saludable?

50 respuestas
Mas informacion del proyecto.
Motivacion.
Formacion.

Disponibilidad de tiempo.

Conclusiones

La identidad principal del proyecto para el servicio de comedor es la nutricional a mucha
distancia de la ambiental. Esto contrasta con la percepcién de las familias, el profesorado y el
PAS, y del alumnado, que equilibran mucho mas ambos aspectos.

En una linea confluente, el personal de comedor considera que el alumnado no es consciente
del proyecto y que cuando lo es, es mayoritariamente reacio. La expresion del alumnado no
coincide con esta percepcion.

También hay discrepancia entre lo que expresa el alumnado (que estos temas no se abordan
casi desde el comedor) con lo que plantea el personal, afirmando que esto si sucede, aunque
sea esporadicamente.

Probablemente sea necesario acometer una labor de formacion e informacion del personal en
horario laboral, como él mismo reconoce, que equilibre la mirada sobre el proyecto de comedor
y, con ello, puedan transmitirla mejor al alumnado.

Informacion y formacion

La informacién que recibes para poder desempenar adecuadamente tu trabajo es...

57 respuestas

30

20

10 S— 12 (21,1 %)




¢ Como valoras la Ultima formacion recibida?

52 respuestas

@ Muy bien.
@ Bien.
Regular.
@ Mal.
& Muy mal.
@ No pude asistir.
@ Mo hemos tenido en este ultimo afio f...

@ No se nos ha dado ninguna formacién

wz'W

Conclusiones

El colectivo valora positivamente la informacién y la formacién recibidas.

Preguntas abiertas
Hay personas que plantean los siguientes cambios en el menu:
» Que haya pizza normal en el menu.

* Que el acompafiamiento de los segundos platos sean también patatas fritas de vez en
cuando, por que se cansan de la ensalada.

» El estado de la fruta: la mayoria de las veces estd demasiado dura. Demandan que esté
mas madura para que cueste menos comerla.

* Se propone otro tipo de hamburguesas, como las de pollo.
* No poner tantas verduras troceadas.

En varias aportaciones se pide mas colaboracion por parte de las familias a la hora de animar a
sus hijos e hijas a que coman platos que no les gustan tanto.

Piden un aumento de educadores por aulas.

Solicitan, que se hagan actividades en el patio, porque tienen mucho tiempo y se le hace muy
largo al alumnado.

Conclusiones

Tenemos que seguir trabajando para que la fruta esté en su punto adecuado de maduracién.
La formacion al personal debe dotarles de herramientas para el trabajo en patio.

Es necesario revisar las ratios.

Los elementos que supondrian pasos atras en los menus ahora mismo no estan en discusion y
deben encauzarse en mejoras en el sabor de los platos. Sin embargo, hay cambios concretos
en el menu que deben valorarse.



Profesorado y PAS
Caracteristicas de la muestra

¢ A qué centro educativo perteneces?

107 respuestas

@ Montserrat.
@ Hipatia.
@ Lourdes.

En caso de ser profesor o profesora, ;de qué etapa escolar?
101 respuestas

Infanti.

Primaria. 91 (50,5 %)

Secundaria.

Bachillerato.

FP.

60



iComes al menos un par de dias a la semana en el comedor?

106 respuestas

$ si
i No.

Conclusiones

La muestra parece representativa del colectivo docente de los tres centros.

Funcionamiento general del comedor

:Qué valoracion general haces del comedor?

101 respuestas

40
30
20

10

En caso de asistir al comedor, jqué es lo que consideras que funciona BIEN? (se pude marcar
mas de una respuesta)

92 respuestas

El sabor de la comida.

El equilibrio del mend.

La calidad de la materia prima.
La reduccion y la gestion de...
La comida para dietas espec...
La limpieza.

36 (39,1 %)
47 (51,1 %)
49 (53,3 %)

16 (17.4 %)
47 (51,1 %)



En caso de asistir al comedor, ;qué es lo que consideras que funciona MAL? (se pude marcar
mas de una respuesta)

75 respuestas

El sabor de la comida.

El equilibrio del men.

La calidad de la materia pr...
La reduccién y la gestion...
La comida para dietas esp...
La limpieza.

20 (26,7 %)

35 (46,7 %)

14 (18,7 %)
14 (18,7 %)

3 (4 %)

Durante este curso se han implantado toda una serie de medidas de seguridad para evitar la
propagacion de la COVID-19 durante la comida. ;Como valoras esas medidas?

102 respuestas

@ Insuficientes.
@ sSuficientes.

Excesivas.

Conclusiones

La valoracion del comedor es en general buena, destacando la calidad de la materia prima, la
limpieza y el equilibrio del mend. En todo caso, sobre este ultimo aspecto hay una fuerte
discrepancia en el colectivo pues, a la vez, es el elemento mas sefialado que funciona mal.
Probablemente, esto se deba a distintos criterios nutricionales entre el profesorado y a que el
menu esta disefiado para la alimentacion infantil, mas que para la adulta.

Es resefiable que a este colectivo le parece que el sabor de la comida es mejor que lo que
considera el alumnado. Probablemente, esto se deba a que la critica del alumnado se base, al
menos parcialmente, no en el sabor en si de los preparados, sino en que les disgustan los
ingredientes (verduras en primer lugar, pero también los pescados).

Las medidas ante la COVID-19, como en el resto de colectivos, se consideran adecuadas.



Comunicacion con el comedor

La informacion sobre el comedor consideras que es...

106 respuestas

40
30
20

10

Conclusiones

Aunque el resultado indica que hay que mejorar en la comunicacién, en general esta
funcionando adecuadamente.

Complicidad y conocimiento del proyecto de comedor ecolégico y saludable

En caso de que seas profesora o profesor, jhas realizado actividades formativas en relacion
al proyecto de comedor saludable y ecologico?

98 respuestas

@ si

@ No.

@ No ha habido ocasion para ello.
@ sSoy orientadora

@ Apoyo con actividades relacionadas con
los datos resultantes del desperdicio
alimentario.




Si te parece importante que la comida sea ecologica, ;qué razones tienes? (puedes escoger
mas de una respuesta)

106 respuestas

Salud v nutricionales. 86 (81,1 %)

Ambientales. 86 (81,1 %)

Educativas. 69 (65,1 %)

Comercio mas justo con los y las 84 (79,2 %)
productoras.
Mo es muy importante. 94,7 %)

0 20 40 G0 80 100

En tu centro escolar hay (o hubo dependiendo del centro) un grupo de consumo para
comprar colectivamente productos agroecologicos. ; Sabias que existia esa iniciativa?

107 respuestas

& si
& No.

iTe parece interesante que exista dicha posibilidad?

106 respuestas

&0

40

20

10 (9.4 %)




Una dieta con un alto consumo de carne, pescado y huevos es poco saludable para las
personas Yy para el planeta. Por eso, en FUHEM en los primeros platos no ponemos esos
productos y, un dia a la semana, tampoco en el segundo. ;Consideras que tendriamos que
reducir mas la carne, el pescado y los huevos que servimos en el comedor (manteniendo una
ingesta de nutrientes adecuada)?

104 respuestas

® =i
@ No.

Conclusiones

El profesorado comparte las razones que estan detras del comedor ecoldgico y saludable, pero
sin embargo no usa casi su potencial en el aula. Probablemente, esto requiera volver a lanzar
las herramientas que se crearon para ello y pensar nuevas estrategias.

Como el resto de colectivos, el profesorado y el PAS no considera necesario una mayor
reduccion en el contenido de proteina animal de los menus.

El profesorado y el PAS valoran de manera muy positiva la existencia de un grupo de consumo
en el centro escolar.

Servicio de comida para llevar

Estamos valorando abrir un servicio en el que se entregaria la misma comida que se sirve en
el comedor todos los dias en un formato para llevar a casa. ;Te interesaria este servicio?

107 respuestas

@ si
@ No.
@ Mo lo tengo claro.

Conclusiones

Habria una masa critica de profesorado que utilizaria el servicio de comida para llevar.



El plato que mas solicita el personal de los centros que se expresa en este apartado es el
cocido madrilefio y la supresion del cocido de verduras.

Hay interés por parte de varias personas en que haya una mayor variedad de ensaladas:
ensaladas de garbanzos, de alubias, ensalada campera, ensalada con aguacate, ensaladas con
frutos secos, etc. y piden mas presencia de tomate en las ensaladas.

También se solicita mas variedad en los pescados, como el salmédn, y que el pescado esté sin
rebozar.

En cuanto a las verduras que algunas personas solicitan que se incluyan en el menu se repiten
las acelgas, las judias verdes y la berenjena. En los platos como el arroz con verduras, piden
gue la verdura tenga un tamafio mayor.

Hay interés en que el menu incluya mas carne de ternera y chuletas, al igual que haya mas
platos con huevos revueltos o tortilla y de postre arroz con leche.

Varias personas alaban el trabajo que se realiza desde el comedor, dando la enhorabuena al
esfuerzo hecho por los equipos de sala y cocina.

En relacion a la comida, hay que destacar que hay varias respuestas que hacen referencia a la
baja calidad de la comida durante el presente curso académico, la cantidad de comida servida
se percibe como minima y hacen especial hincapié en que las necesidades nutricionales de un
adulto no son las mismas que las de el alumnado.

Algunas intervenciones solicitan mas variedad en el menu, ya que este resulta poco atractivo y
que se valore la posibilidad de poner un segundo plato alternativo como se hacia en cursos
pasados.

Hay varias respuestas que sefialan el exceso de patata en los platos, en concreto en las
cremas, también exponen que la calidad del pan ha empeorado y que la variedad de fruta es
escasa.

Conclusiones

Algunos de los platos solicitados por el profesorado (como las ensaladas de legumbres o la
campera, el salmon, las acelgas, el pescado no rebozado o introducir mas verduras enteras)
chocan con las demandas del alumnado, que justo rechazan esos platos. Como el publico
central del comedor es el alumnado y, ademas, es quien no puede escoger si realiza el
almuerzo en el centro, sus demandas son prioritarias. En todo caso, eso no implica que no
sigan ofreciéndose verduras enteras o acelgas, sino que no seria conveniente aumentar su
frecuencia por ahora.

Presentar el pescado en formato no rebozado merece un comentario a parte. Se han ido
reduciendo los fritos en el comedor hasta casi ese alimento. Pero el pescado rebozado es la
forma en la que mejor admite el alumnado ese ingrediente, que en general es rechazado y es
importante nutricionalmente. En todo caso se puede intentar reducir algun plato de pescado
frito.

Por otra parte, algunas de las demandas chocan con el proyecto alimentario (comidas distintas
al profesorado respecto al alumnado como un segundo a elegir, arroz con leche, ensaladas de
aguacate o de tomate, en caso de que este sea de fuera de temporada), pues rompen sus
bases de ingredientes de temporada, cercania y produccion ecolégica, ademas de Ia
eliminacion de productos azucarados.

Respecto al exceso de patata en los platos es un aspecto sobre el que se viene trabajando y
que habra que profundizar recogiendo las demandas del profesorado. También en el pan.



Conclusiones generales

Del resultado de las encuestas se pueden obtener una serie de conclusiones generales:

La valoracidon generalizada es que los comedores funcionan razonablemente bien,
aunque hay aspectos a mejorar.

Todos los agentes comparten de forma claramente mayoritaria el proyecto. Aunque hay
peticiones de replantear algunas de sus bases (cantidad de verduras y de productos
animales, por ejemplo), parecen minoritarias y, en todo caso, es una discusién que
ahora mismo no esta abierta.

Aunque es probable que una parte de la critica al sabor de la comida venga de que se
usan ingredientes que el alumnado no quiere de forma mayoritaria (verduras y, en
menor medida, pescado), hay que mejorar el sabor de la comida. Ademas, hay platos
que se podrian sustituir como la calabaza guisada, las judias blancas, los guisantes, la
ensalada de garbanzos y el magro de cerdo por platos nutricionalmente equivalentes
con mejor aceptacidén. Esto se podria hacer incluso aunque se repitan. Ademas, se
deberia reducir mas el aporte de patata en los purés y estudiar la de algin pescado
rebozado. También analizar la calidad del pan.

Seria necesario poner medidas para el control del ruido en los comedores, como colocar
paneles que absorban el ruido y elementos en las patas de las sillas como pelotas de
tenis para que no hagan ruido al arrastrase.

Es necesario considerar la viabilidad de ampliar los tiempos para comer.

No se esta aprovechando suficientemente ni en las aulas ni en los tiempos de comedor
el potencial educativo del comedor. Seria necesario recordar las herramientas que
hemos creado para ello.

Es necesaria mas formacién al personal de comedor en horario laboral sobre las bases
del comedor, sobre todo en su vertiente ambiental. Probablemente también en la
gestién de conflictos relacionados con la comida.

Todos los agentes son claramente reacios a reducir la proteina animal servida, por lo
gue este aspecto del comedor permaneceria como hasta ahora.

El servicio de comida para llevar parece que podria tener demanda.
Las medidas COVID-19 se valoran por todos los agentes como suficientes.

La posibilidad de que exista un grupo de consumo estda muy bien valorada por las
familias y el profesorado.

Los principales cauces de comunicacion preferidos por las familias son el menud vy las
circulares informativas. En todo caso, seria necesario mejorarlos.



