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Vidre i mirall: seleccié d'iniciatives presentades a la 5a Jornada del Pla de salut de Catalunya (9)

Satisfaccio envers els menjadors escolars: aspectes estructurals,

funcionals i sensorials
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Introduccio

En el marc de I'Estrategia PAAS (Pla integral per a la promocid
de la salut mitjangant I'activitat fisica i I'alimentacié saludable)
deI’Agencia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT) i paral-le-
lament a I'Estratégia NAOS (Estrategia para la nutricién, activi-
dad fisica y prevencion de la obesidad)', 'any 2006 es va iniciar,
mitjangant un conveni entre els Departaments de Salut i d’En-
senyament de la Generalitat de Catalunya, una oferta de revisi6
de programacions de mends de centres docents anomenada Pro-
grama de revisié de ments escolars (PReME). Aquest programa,
liderat per TASPCAT, té com a objectiu oferir a tots els centres
educatius un informe d’avaluaci6 de la programacié de ments
que el centre serveix al menjador escolar, amb la finalitat de
millorar la qualitat de I'oferta.

A les regions sanitaries de Lleida i I'Alt Pirineu i Aran, el
PReME es va desenvolupar a través de la coordinacié de ' ASP-
CAT amb la participacié del Departament d’ Ensenyament i dels
professionals dels equips territorials de TASPCAT i de les in-
fermeres i infermers del Programa Salut i Escola. Els informes
d’avaluacio de les programacions de mens son elaborats per un
equip de dietistes-nutricionistes de la Subdireccié de Promocid
de la Salut de TASPCAT.

Els principals aspectes que s'avaluen en les programacions
de mends es basen en la guia de I'alimentacié saludable en 'eta-
pa escolar (2012)% També es tenen en compte els criteris con-
sensuats entre els professionals que elaboren els informes i les
recomanacions del Documento de consenso sobre la alimentacion
en los centros educativos® elaborat el 2010 pel Consejo Interterri-
torial del Sistema Nacional de Salud seguint les recomanacions
de I'Estrategia NAOS.

Alguns dels estudis publicats* fan referéncia al grau de com-
pliment de les recomanacions i estan basats en el full de progra-
maci6 del menu de I'escola’. El menjador escolar és un espai on
mengen habitualment molts infants i per saber el grau de satis-
facci6 global, a més del compliment de les recomanacions per
garantir la qualitat nutricional, és necessari coneixer la percep-
ci6 organoleptica o sensorial dels menus per part dels alumnes,
aixi com d’altres aspectes estructurals i funcionals del servei de
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menjador. Els objectius de I'estudi van ser determinar el grau
de satisfaccid dels alumnes i la seva associacié amb aspectes
estructurals i funcionals del menjador escolar i amb la qualitat
sensorial dels menus aixi com coneixer els aspectes de millora
proposats pels alumnes.

Metodes

Dins l'execucié del programa PReME a les regions sanitaries
Lleida, Alt Pirineu i Aran, d’abril a juny de 2013 es va aplicar
una enquesta transversal als alumnes de 5¢ i 6¢ d’ensenyament
primari d’'una mostra d’escoles, a partir d’'aquelles que seguien
aquest programa. La inclusi6 dels centres a la mostra va ser per
criteris raonats (densitat de poblacid, titularitat del centre, titu-
laritat i gesti6 del menjador i la cuina, linia de la cuina) i es van
incloure tots els alumnes usuaris del menjador escolar dels cur-
sos abans esmentats.

La variable dependent va ser el grau de satisfaccié mesurat
de manera quantitativa d’'1 a 10 i les variables independents es
van agrupar en aspectes funcionals i estructurals del menjador
escolar, percepcions sobre aspectes organoleéptics dels diferents
aliments, discordances amb els aliments consumits al seu domi-
cili i propostes de millora. Un avaluador extern (graduat en nu-
tricié6 humana i dietética) va aplicar lenquesta autoemplenada
als alumnes abans de dinar i a ell mateix i va recollir la informa-
cio referent al centre, al menjador i a la cuina.

Les variables qualitatives es presenten a través de percentat-
ges i les quantitatives a través de la mitjana aritmetica i la desvi-
aci6 estandard (X+ DE). La mitjana es presenta acompanyada de
Iinterval de confianca del 95% (IC 95%). Lassociacio del grau de
satisfaccio amb les diferents variables es va mesurar a través de
les proves: t de Student, ANOVA d’un factor i correlacio lineal
de Pearson. En els casos que va ser necessari es van aplicar les
corresponents proves no parameétriques. El grau de significaci6
estadistica acceptat va ser de p < 0,05. El nivell de concordanga
entre la temperatura actual i recomanada dels diferents plats es
va mesurar a través de I'index kappa. El paquet estadistic emprat
va ser I'SPSS v. 20.

Resultats

Es van escollir, i hi van participar, 39 escoles de les 177 que se-
guien el programa PReME, és a dir, el 22,0% del total. D’aquestes,
35 (89,7%) eren publiques i 4 (10,3%) concertades; 26 (66,7%)
amb cuina al centre i 13 (33,3%) amb catering (12 de linia calen-
ta il de freda). Es va obtenir 'enquesta de 582 escolars. Ledat
dels alumnes va ser de 10,9 + 0,9 anys i 298 (51,2%) eren nens.
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TAULA 1. Nivell de satisfaccioé dels alumnes segons els aspectes estructurals i funcionals dels menjadors escolars, la qualitat sensorial dels menus
i la seva opinio sobre aquests

Distribucié Satisfaccié (0-10 punts)
Caracteristica —
n % X DE* p
Aspectes estructurals i funcionals
Tipus de cuina Cuina propia de lescola 292 50,2 6,6 2,3
Empresa que cuina a lescola 194 33,3 5,9 2,6
< 0,001
Catering linia calenta 78 13,4 7,4 1,9
Catering linia freda 18 3,1 8,4 2,1
El menjar se serveix en Plats 216 37,1 7,5 1,8
< 0,001
Safates 366 62,9 6,0 2,6
Material dels vasos Vidre 67 11,5 7,3 2,2
< 0,01
Plastic 515 88,5 6,5 2,4
Lloc demplatat Taula 254 43,6 7,3 2,0
< 0,001
Cinta 328 56,4 6,0 2,6
Temps disponible per menjar Adequat 500 86,2 6,7 2,4
Excessiu 30 5,2 6,1 2,6 < 0,001
Insuficient 50 8,6 53 2,4
Quantitat de menjar Adequada 473 81,4 6,9 2,2
Excessiva 67 11,5 4,9 2,7 < 0,001
Insuficient 41 7,1 5,3 2,6
Qualitat sensorial dels ments
Valoracié del gust Molt bo 109 18,8 8,6 1,3
Bo 150 25,8 7,6 1,6
Normal 225 38,7 6,2 2,0 < 0,001
Dolent 67 11,5 3,9 2,0
Molt dolent 30 5,2 2,5 2,0
En comparacio a casa, el menjar és... Més bo 36 6,2 8,5 1,4
Igual 133 22,9 8,3 1,4 < 0,001
Menys bo 412 70,9 5,8 2,4
Verdura adequada/satisfactoria Si 315 54,3 7,5 1,9
< 0,001
No 265 45,7 5,4 2,5
Pasta i arros adequats/satisfactoris Si 461 79,2 7,0 2,1
< 0,001
No 121 20,8 4,8 2,8
Llegums adequats/satisfactoris Si 329 56,9 7,4 2,0
< 0,001
No 249 43,1 5,4 2,5
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Distribucio Satisfaccié (0-10 punts)
Caracteristica —
n % X DE* P
Carn adequada/satisfactoria Si 390 67,0 7,2 2,1
< 0,001
No 192 33,0 52 2,5
Peix adequat/satisfactori Si 335 57,6 7,5 1,9
< 0,001
No 247 42,4 53 2,5
Amanida adequada/satisfactoria Si 380 65,9 7,3 2,1
< 0,001
No 197 34,1 52 2,4
Postres adequades/satisfactories Si 405 70,1 7,2 2,1
< 0,001
No 173 29,9 5,0 2,5
Opinid i aspectes a millorar
Es pot millorar la presentacié globalment No 339 58,3 7,5 1,9
< 0,001
Si 242 41,7 5,2 2,4
Es pot millorar el gust No 289 49,7 7,9 1,6
< 0,001
Si 293 50,3 53 2,4
Es pot millorar la varietat No 350 60,1 7,2 2,2
<0,001
Si 232 39,9 5,6 2,5
Es pot millorar lolor No 369 63,6 7,5 1,9
< 0,001
Si 211 36,4 5,0 2,4
Es pot millorar la quantitat No 381 65,7 7,0 2,2
<0,001
St 199 34,3 5,7 2,5
Es pot millorar activitats No 462 79,5 6,7 2,3
< 0,01
Si 119 20,5 59 2,6
Es pot millorar el soroll No 312 53,6 6,3 2,5
< 0,05
Si 270 46,4 6,8 2,3
Aspectes estructurals i funcionals
Es pot millorar la il-luminaci6 No 514 88,3 6,7 2,4
< 0,05
Si 68 11,7 5,7 2,8
Es poden millorar taules i cadires No 372 64,0 7,0 2,2
< 0,001
Si 209 36,0 5,7 2,5
Es pot millorar la temperatura No 460 79,3 6,9 2,2
< 0,001
Si 120 20,7 5,4 2,7
Es poden millorar els monitors No 367 63,1 7,3 2,0
< 0,001
St 215 36,9 53 2,5

*DE. Desviacio estandard
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TAULA 2. Nivell de satisfaccio de I'avaluador segons els aspectes estructurals i funcionals dels menjadors escolars i la qualitat sensorial dels ments

Distribucié Satisfaccié (0-10 punts)
Caracteristica —
n % X DE* P
Aspectes estructurals i funcionals

Tipus de cuina Cuina propia a lescola 12 30,8 7,3 1,1
Empresa que cuina a lescola 14 359 6,4 1,2 <0,01

Catering 13 33,3 5,9 1,0

Material dels vasos Vidre 6 15,4 8,0 0,6
< 0,01

Plastic 33 84,6 6,2 1,1

Lloc demplatat Taula 17 43,6 6,9 1,2
< 0,05

Cinta 22 56,4 6,1 1,1

Contractant AMPA 23 59,0 7,1 0,9
Ajuntament 13 33,3 58 1,1 < 0,01

Altres 3 7,7 5,7 0,7

Qualitat sensorial dels ments

Temperatura recomanada segon plat Fred 12 30,8 5,3 0,8
Calent 22 56,4 7,2 1,0 < 0,001

Temperatura ambient 5 12,8 5,2 0,8

Temperatura recomanada guarnicid Fred 11 30,6 5,3 0,6
Calent 12 33,3 7,5 0,5 < 0,001

Temperatura ambient 13 36,1 6,8 1,1

Gust primer plat Molt bo 3 7,7 8,3 0,6
Bo 12 30,8 7,5 0,5 < 0,001

Normal 24 61,5 5,8 0,8

Gust segon plat Molt bo 4 10,3 8,3 0,5
Bo 13 33,3 7,0 0,9 < 0,001

Normal 22 56,4 5,9 0,9

Gust guarnicidé Bo 9 24,3 7,9 0,6
< 0,001

Normal 28 75,7 6,1 1,0

Gust postres Bo 20 51,3 82 1,0
< 0,01

Normal 19 48,7 5,8 1,0

Textura primer plat adequada Si 24 61,5 6,9 1,0
< 0,01

No 15 38,5 58 1,1

Textura segon plat adequada Si 27 69,2 7,0 0,9
< 0,001

No 12 30,8 53 0,8
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Distribucié Satisfaccié (0-10 punts)
Caracteristica —
n % X DE* P
Textura guarnici6 adequada Si 24 66,7 7,0 1,0
<0,01
No 12 33,3 5,9 1,1
Presentaci6 primer plat adequada Si 24 61,5 7,0 1,1
< 0,001
No 15 38,5 5,6 0,8
Presentaci6 segon plat adequada Si 18 46,2 7,4 0,8
< 0,001
No 21 53,8 59 0,9
Presentaci6 guarnici6 adequada Si 19 50,0 7,4 0,8
< 0,001
No 19 50,0 5,6 0,8
Presentaci6 postres adequada Si 31 79,5 6,7 1,2
< 0,01
No 8 20,5 55 0,8
Tres colors Si 24 61,5 7,0 1,1
<0,01
No 15 38,5 5,7 0,9

*DE. Desviaci6 estandard

Globalment, el nivell de satisfaccié dels alumnes va ser de 6,6
+ 2,4 punts amb un IC del 95% de 6,4 a 6,8 punts. El 81,1% del
infants (466) va donar una qualificacié d’aprovat o superior. A
la Taula 1 es presenta el nivell de satisfaccié dels alumnes segons
els aspectes estructurals i funcionals dels menjadors escolars, la
qualitat sensorial dels menus i la seva opinio6 sobre aquests.

Globalment, el nivell de satisfaccié de 'avaluador dels men-
jadors va ser de 6,5 + 1,2 punts amb un IC del 95% de 6,1 a 6,9.
El 97,4% dels menjadors (38) van rebre una qualificacié d’apro-
vat o superior. A la Taula 2 es presenta el nivell de satisfaccio
de l'avaluador segons els aspectes estructurals i funcionals dels
menjadors escolars i la qualitat sensorial dels menus.

La concordanga entre la temperatura recomanada i la real
va ser bona per al primer plat (0,789), débil per al segon (0,253),
moderada per a la guarnicié (0,577) i absoluta per als postres
(1,000). Tant en el segon plat com en la guarnici6 es van trobar
temperatures per sota de la temperatura recomanada.

Discussio

Lacte de menjar, a més de ser un procés nutritiu, té connotaci-
ons importants —satisfaccio i plaer, relacions afectives i espai
de comunicacié familiar, identificacid, social, cultural i religiosa,
etc.— que, a la llarga, configuren el comportament alimentari i
que poden repercutir en I'estat de salut de I'individu®. Caccepta-
ci6 real del menjar és el resultat dels diferents factors i circums-
tancies que tenen influéncia en I'experiencia de menjar el dinar
de I'escola i, particularment, en I'experiéncia del plaer global de
menjar. Dins d’aquests factors n’hi ha d’estructurals i de funci-
onament com son, entre altres, la normativa, 'organitzacio i el
funcionament, la relaci6 entre els estudiants i els monitors, la
seva ratio i el seu rol en fer que els infants provin nous aliments,

aixi com les caracteristiques de 'entorn del menjador, i d’altres
organoleptics i sensorials com el gust, la textura i I'olor.

Els menjadors escolars estan sotmesos a diferents tipus de
gestio i tipus de cuina i aixo dona lloc a diferents graus de satis-
faccio per part dels alumnes. Segons els alumnes, més de qua-
tre cinquenes parts 'aproven, tot i que la nota és un aprovat alt.
Aquesta nota coincideix amb la de 'avaluador extern.

Més de quatre cinquenes parts dels alumnes consideren que
el temps disponible per menjar és adequat i una proporcié sem-
blant considera que la quantitat servida és adequada. Possible-
ment, els alumnes troben poca quantitat d’aquells aliments que
més agraden i massa dels que no son tan ben acceptats.

Els alumnes valoren millor els centres on mengen en plats
que en safates compartimentades. Segons un estudi, per als nens,
les plates sén massa pesades, lletges, semblen brutes i semblen
les utilitzades en centres penitenciaris®. També els agrada més
beure en gots de vidre que de plastic, tot i que molts centres op-
ten pels de plastic pel perill que comporten els de vidre en cas
de trencar-se.

Es inevitable que els estudiants facin comparaci6 entre
el menjar de l'escola i el de casa i, tal i com era previsible, la
majoria de nens troben més bo el menjar de casa. Probablement,
a casa es dona menjar que agrada més als infants perqué mengin
bé i rapid, sense haver-hi d’invertir massa temps ja que moltes
families no en disposen per diverses raons, entre d’altres, labo-
rals. Contrariament al que pugui semblar, els alumnes saben
apreciar la diferéncia entre una amanida de I'escola que, segon
ells, només té enciam i una de casa on la seva mare hi posa pas-
tanaga, ceba, olives, formatge, etc.”. Un altre aspecte que agrada
als estudiants és que el menjar se serveixi a la taula i no en cinta,
possiblement perqué s'assembla més a casa 0 a un restaurant i
aix0 hi déna un valor afegit.
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Als alumnes els agrada la varietat i, de fet, és un dels punts
que manifesten que caldria millorar. De totes maneres, en moltes
ocasions és dificil que els alumnes vulguin provar nous aliments
i aix0 requereix una major atencié per part dels monitors del
menjador. Els monitors juguen un paper important en aquest
espai de menjador, ja que el fet que un monitor tingui major
nombre d’infants (ratio infants/monitor elevada) al seu carrec
implica menys atenci6 individualitzada i aixo es reflecteix també
en una menor valoracié global per part dels alumnes.

Tot i que a 'hora de valorar el menjar el gust és el princi-
pal factor i, de fet, és el que els alumnes consideren que és el
primer que hauria de millorar, s'observa que quatre cinquenes
parts consideren que el gust és de normal a molt bo i gairebé
dues terceres parts d’alumnes consideren que el menjar fa bona
olor. Quant a la textura i la consisténcia del menjar, és més ben
valorada en els aliments que més agraden. En relacié amb les
preferéncies d’aliments, els resultats son els previsibles.

La satisfaccié global per part de I'avaluador coincideix forca
amb la dels alumnes, excepte amb relaci¢ al tipus de cuina. En
aquest cas, 'avaluador prefereix la cuina al propi centre vers el
servei de catering. També considera que tant la textura com el
gust del menjar servit és adequat en la majoria dels casos, aixi
com la temperatura a la qual s’ha servit cada plat.

El fet de trobar diferéncies ens porta a pensar que hi ha as-
pectes a millorar tant a nivell estructural i de funcionament dels
menjadors escolars com organoléptics i sensorials dels ments
servits.

La principal limitaci6 de I'estudi rau en el fet que els men-
jadors escollits per a realitzar-lo podrien no ser representatius
del conjunt de menjadors, especialment d’aquells no acollits al
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PReME. De tota manera, a 'hora d’escollir els menjadors que
van entrar a formar part de la mostra es van aplicar criteris de
maxima representativitat dels diferents tipus de menjadors. Per
altra part, i per tal que els menus oferts el dia de 'enquesta no
influissin de manera important en 'opinio, les enquestes es van
passar abans de dinar.
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