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n Francia, alrededor de 8,5 millones de niflos y nifias
almuerzan cada dia en comedores escolares. La composicion
de estos menus debe ajustarse a lo dispuesto en la orden y el
decreto n.° 2011-1227 de 30 de septiembre de 2011 “relativo a

e la normatlv?’actual apllcgble a la calidad nutricional de los menus que se sirven en la restau-
la rest':?lfram.o’n escolar eXIQ? queen racion escolar”. Asi, los menus que se ofrecen a los escolares
la planlfllc?cmn seman.a’l seincluya, deben incluir cuatro o cinco platos (entrante y/o postre, “plato
como minimo, tna racmn.de carne proteico”, guarnicion, lacteo). También se deben respetar
rojano Plcada y una comida reglas de frecuencia de servicio en funcién del tipo de platos. La
vegetariana. frecuencia se calcula por cada 20 comidas consecutivas. Por su parte,

© Enel contexto escolar, la eleccién los tipos de platos se definen en funcién de: .
del plato considerado “proteico” 1) el tipo de plato en cuestion (ejemplo: entrante); R€Vision de la
resulta determinante en términos 2) el contenido en determinadas categorias de  pormativa sobre
de impacto medioambiental pero alimentos (por ejemplo, legumbres); 3) el conte- nutricién en la
apenas afecta a la calidad nido en determinados nutrientes (como lipidos L,
nutricional del ment. Los mens o calcio, por ejemplo); y 4) otras caracteristicas restauracion
en los que el “plato proteico” es como crudo/cocinado, picado/no picado, etc. escolar: ;qué papel
vegetariano generan un impacto La combinacion [criterio, frecuencia asociada] iugaran los mens
negativo sobre el medioambiente constituye un “criterio frecuencial”. Aunque no Jug .
mucho menor que aquellos que hay nada prohibido, si que se promueven deter- Vegeta”anOS?
incluyen un “plato proteico” a base minados platos por medio del establecimiento
de carne o pescado. de una frecuencia minima. Por ejemplo, es obligatorio servir ensa-

@ Servir 12 comidas vegetarianas de lada, verdura o fruta como entrante al menos en 10 de cada 20 comi-

cada 20 (enlugarde 405, queesel
minimo que impone la normativa
actual), alternando carne y pescado
con otros “platos proteicos”
vegetarianos, permitiria disminuir
considerablemente los impactos
medioambientales (en particular,
con una reduccion de entre el 25 y el
50% de las emisiones de gases de
efecto invernadero), y garantizaria
al mismo tiempo una adecuada
calidad nutricional.

das. Y al contrario, también se restringe la oferta de determinados
platos estableciendo una frecuencia maxima. Es el caso, por ejemplo,
de los entrantes que contengan mas de un 15% de lipidos, que se debe-
ran servir en menos de 4 comidas por cada 20. En total, la normativa
impone quince criterios frecuenciales para cada serie de 20 comidas
consecutivas.

La aplicacion del conjunto de estas reglas garantiza que la calidad
nutricional de la oferta de menus en la escuela primaria sea alta. Estas
comidas cubren cerca de la mitad de las cantidades diarias recomen-
dadas en cuanto a nutrientes protectores (fibras, vitaminas, minerales,
etc.) y casi un tercio de las necesidades energéticas diarias de los nifios
y ninas (Vieux et al., 2019).
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MAS MENUS ESCOLARES VEGETARIANOS PARA AUNAR CALIDAD NUTRICIONAL Y PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE

El papel de la restauracion escolar mas alla
de la calidad nutricional

La restauracion escolar desempefia un papel crucial
ante diversos desafios, no sélo en relacién con la
nutriciéon o la salud, loégicamente, sino también
en materia de educacién, cultura, economia o
medioambiente. Desde este dmbito se educa el

METODOLOGIA

Este estudio' ha sido realizado en estrecha colaboracién con
el colectivo de profesionales e investigadores EnScol. A partir
de las fichas técnicas de 2316 platos servidos en diferentes
escuelas primarias de Francia metropolitana, se creé una
base de datos (Poinsot et al,, 2022b). En ella se incluyen:

1) el tamaio de la porcién que se sirve de cada uno de los
platos; 2) la composicién nutricional de los mismos a partir de
la tabla CIQUAL de la Anses?; 3) sus impactos
medioambientales (emisiones de gases de efecto invernadero
(GEI), potencial de acidificacion de los sistemas terrestre y de
agua dulce, consumo de agua y recursos fésiles, eutrofizacién
de agua dulce y de mar y utilizacién de tierras).

En total, se simularon dieciocho escenarios de evoluciéon de la
normativa sobre la composicién de los menus escolares, por
medio de la activacién, de manera aislada o combinada, de
cuatro factores relativos a la composicién de los mens: 1)

el nimero de platos que componen el menu (cuatro o cinco);
2) el cumplimiento de los veinte criterios frecuenciales (si o
no); 3) la frecuencia de menus vegetarianos (0, 4, 8,12, 16 o
20 menus de cada 20); 4) la sustitucién del criterio que exige
que se sirvan 4 menus con carne roja no picada por un
criterio que obligue a servir 4 menus que incluyan carne
blanca (cerdo o aves de corral) o menus con mayor diversidad
de carnes (cordero, ternera, aves de corral, cerdo)®. Para cada
escenario, se generaron 100 series de 20 menus
consecutivos. En total, se crearon 36 000 mendus, de los
cuales 32 000 estaban compuestos por cinco platos.
Posteriormente, las series de 20 menus que se generaron a
partir de los diferentes escenarios se compararon entre ellas
y con un escenario de referencia. La calidad nutricional se
evalué calculando la adecuacién nutricional media (ANM) por
2000 kcal, y para la estimacion del impacto medioambiental
se utilizaron una serie de indicadores de analisis del ciclo de
vida (ACV) disponibles en la base Agribalyse®. El escenario de
referencia comprende 20 menis compuestos por cinco
platos, cumple los 20 criterios frecuenciales, e incluye

4 menus vegetarianos. El ANM de este escenario fue del 95%.
Para los 32 000 menus de cinco platos que se generaron para
los diversos escenarios se establecié una categorizacion
segun el tipo de “plato proteico” (cordero, carne de vacuno,
cerdo, pescado, ave de corral, vegetariano con queso,
vegetariano con huevo y/o lacteo que no sea queso, vegeta-
riano), que permitia comparar su calidad nutricional y sus
impactos medioambientales medios.

1. Estudio disponible en linea: https://rdcu.be/cIM80

2.Agencia Francesa de Seguridad y Salud Alimentaria, Ambiental y Ocupacional. La base de datos
CIQUAL se puede consultar aqui: ciqual.anses.fr

3. Este (ltimo escenario fue elaborado especificamente para esta publicacion.

4, agribalyse.ademe.fr

paladar de los mas pequefios y se promueve el gusto
por las dietas equilibradas; se fomenta la convivencia
y se difunde el patrimonio gastronémico; y se favo-
rece la prevencion del despilfarro y la proteccion del
medioambiente.

La restauracion escolar también puede impulsar la
transicion hacia sistemas alimentarios mas sostenibles
por medio de practicas como la tarificacion social, la
estructuracion de los sectores de abastecimiento loca-
les o la propuesta de una oferta con menor impacto
ambiental, entre otras. En Francia, la ley “EGalim”,
aprobada en 2018, abri6 la puerta a muchas de estas
innovaciones. En particular, establecié la obligacion
de servir menus vegetarianos, es decir, sin carne ni
pescado, al menos una vez a la semana (es decir, en
4 o 5 comidas de cada 20). Aunque en un principio
se adopto con caracter experimental, esta disposicion
se hizo permanente en 2021 gracias a la ley “Clima y
Resiliencia”. Por su parte, el Consejo Nacional de Res-
tauracion Colectiva (CNRC) recomienda cinco reglas
de frecuencia especificas para los platos vegetarianos.
Por ejemplo: de cada cinco platos vegetarianos, sélo
uno deberia ser un “plato proteico procesado a base
de proteinas vegetales”. El hecho de servir una mayor
diversidad de platos vegetarianos permite variar a su
vez los aportes nutricionales (Poinsot et al., 2020).
Como resultado, la composicion de las comidas esco-
lares se ve sujeta a un total de veinte criterios frecuen-
ciales: los quince que establece el decreto de 2011 y
los cinco criterios especificos a los platos vegetarianos
que recomienda el CNRC.

No obstante, la voluntad de avanzar hacia una res-
tauracion escolar mas sostenible inscrita en el marco
de la ley “EGalim” podria entrar en contradiccion
con determinados criterios frecuenciales que apare-
cen recogidos en la normativa de 2011. Por ejemplo,
se promueven las “carnes no picadas de vaca, ternera,
cordero y despojos” (es decir, las obtenidas a partir de
rumiantes y denominadas también “carnes rojas”),
mediante el establecimiento de una frecuencia
minima de 4 comidas sobre 20. Mientras que, con-
trariamente, la oferta de “platos proteicos” con canti-
dades reducidas de carne/huevo/pescado (menos del
70% del gramaje recomendado) se restringe impo-
niendo una frecuencia maxima de 4 sobre 20. En un
primer momento, el objetivo de estos criterios fre-
cuenciales respondia a limitar la oferta de suceda-
neos de carne de mala calidad desde el punto de vista
nutricional, cosa que se ha conseguido. Sin embargo,
a dia de hoy, estos criterios plantean un problema
debido a los impactos negativos para la salud y el
medioambiente que acarrea un consumo demasiado
alto de carne roja, ampliamente reconocidos. Y por-
que, ademds, intentar limitar la oferta de platos con
bajo contenido en productos de origen animal puede
parecer incoherente con la ley “EGalim”, que busca
incentivar los menus vegetarianos.
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Figura 1. Impactos medioambientales promedio y adecuacion nutricional media para un menii de cinco platos

en funcion del “plato proteico”.
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Figura 2. Adecuacion nutricional media y emisiones de gases de efecto invernadero de los mends de las series
de 20 comidas (n =100 series por escenario) generados, para una seleccion de 5 escenarios entre los 18 evaluados
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Leyenda: “REF 4Veg 4P 4VR": escenario de referencia, es decir, 4 men(s vegetarianos, 4 con pescado, 4 con carne roja; “20Veg": 20 mends vegetarianos; “12Veg
4P 4VR": 12 menUs vegetarianos, 4 con pescado, 4 con carne roja; “12Veg 4P 4VB": 12 mends vegetarianos, 4 con pescado, 4 con carne blanca; “12Veg 4P 4VD":
12 mends vegetarianos, 4 con pescado, 4 con carnes de diferentes especies. Para comparar las ANM y los GEI se ha utilizado la prueba de Student. Todas las

diferencias entre escenarios son significativas salvo las que aparecen indicadas como

Por todo ello, se hace necesaria una revision de la
normativa en materia de restauracion escolar, mision
que llevara a cabo el CNRC, que deberd presentar sus
conclusiones en otoio de 2022. Con vistas a informar
la decisién publica, se ha llevado a cabo una investi-
gacion para identificar el punto de equilibrio entre
nutricién y medioambiente, que ha consistido en la
simulaciéon de una serie de escenarios de evolucion
de la normativa que rige la composicion de los ments
escolares (Poinsot et al., 2022a).

Proteger el medioambiente sin renunciar
a la calidad nutricional

Los resultados del analisis de los ments demuestran
que el tipo de “plato proteico” tiene una influencia
determinante sobre el impacto medioambiental
—en especial sobre las emisiones de GEI— y rela-
tivamente baja sobre la calidad nutricional. Los
menus que incluyen carne de oveja o vacuno son los
que presentan un mayor impacto desde el punto de
vista ambiental, mientras que los de menor impacto

ot

ns.

son aquellos que no incluyen ni carne ni pescado
(Figura 1).

En cuanto a las series de ments, el hecho de que con-
tengan cuatro platos en lugar de cinco implicaria un
aumento del tamafio de las porciones, con vistas a evitar
que el contenido energético de los menus resulte insufi-
ciente para algunos de los comensales. Los resultados que
se muestran en la Figura 2 indican también que: respecto
al escenario de referencia, servir 20 menus vegetaria-
nos sobre 20 reduciria los impactos medioambientales
(con un 61% menos de GEI), pero implicarfa tam-
bién una menor calidad nutricional (con una ANM
del 88%); servir 12 mendus vegetarianos, 4 con pescado
y 4 con carne roja no picada —tal y como estipula la
normativa actual— permitiria reducir los impactos
medioambientales (con un 25% menos de GEI) y man-
tener a la vez una buena calidad nutricional (con una
ANM del 94%); servir 12 menus vegetarianos, 4 con
pescado y 4 con carne blanca —incumpliendo la nor-
mativa actual— permitiria reducir ain mas los impac-
tos medioambientales (con un 50% menos de GEI) y
mantener a la vez una buena calidad nutricional (con
una ANM del 94%); servir 12 menus vegetarianos,
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4 con pescado y 4 con carnes de diferentes tipos
—incumpliendo la normativa actual— seria la solu-
cién intermedia entre los dos escenarios anteriores
en cuanto a impactos medioambientales (con un 35%
menos de GEI) y permitiria mantener una buena cali-
dad nutricional (con una ANM del 94%).

Del conjunto de impactos medioambientales anali-
zados, el unico que no sigue la misma tendencia que
los GEI seria el agotamiento de recursos hidricos, que
se ve menos afectado por el tipo de “plato proteico”
(Figura 1) y por los diferentes escenarios.

Limitaciones del estudio

La primera limitacion que presenta el analisis es su
caracter tedrico: no tiene en cuenta determinadas
realidades que se dan sobre el terreno, como el despil-
farro de alimentos y su impacto sobre los aportes
nutricionales de los nifios y nifas, la capacidad
econdmica para llevar a la practica las series simu-
ladas, la adecuacion gustativa de las combinaciones
de platos, su viabilidad técnica, etc.

La segunda limitacion estd relacionada con los datos
utilizados. De hecho, los valores de analisis del ciclo
de vida disponibles en la base Agribalyse no refle-
jan integramente el rendimiento medioambiental de
los alimentos e ingredientes. Mds concretamente, los
aspectos potencialmente favorables de la ganaderia de
rumiantes, como por ejemplo su papel en el mante-
nimiento de los prados y los servicios ecosistémicos
que prestan, no aparecen recogidos en dichos analisis.
Ademas, esta evaluacion medioambiental tampoco
contempla el hecho de que las ganaderias porcina y

avicola entran en competencia con la alimentacién
humana, dado que, en la practica, estos animales se
alimentan de producciones vegetales que podrian
ser consumidas por el ser humano, algo que no ocu-
rre en la misma medida con las reses que se alimen-
tan de pasto. Esta es precisamente la razon por la que
se sometio a prueba el escenario que incluye carnes de
diferentes especies. Por otro lado, en los casos en los
que se sirven 12 menus vegetarianos y 4 menuds con
pescado, pareceria légico autorizar una diversidad
de carnes para los 4 menus restantes, lo que requiere
una modificacién del criterio frecuencial que exige 4
menus con carne roja no picada.

Segtin los resultados de un estudio reciente de la
Anses (Anses, 2021), atendiendo a la alimentacion que
consumen en promedio los nifios y nifias que viven en
la Francia metropolitana, la sustitucion sistematica de
las comidas del mediodia por menus vegetarianos no
afectaria al nivel de cumplimiento de las recomenda-
ciones en materia de aporte de nutrientes. El mismo
estudio concluye que “no es pertinente, por lo tanto,
proponer una frecuencia mdxima de mentis sin carne
ni pescado” en la restauracion escolar. No obstante,
dado que la simulacién de la Anses toma como punto
de partida el consumo medio infantil, resulta imposi-
ble evaluar el impacto nutricional que se derivaria de
la supresion total de la carne y el pescado en los cole-
gios para un gran nimero de menores que no reciben
una alimentacion equilibrada en sus hogares, funda-
mentalmente por razones de econdmicas. El estudio
se cifie a la calidad nutricional intrinseca de la res-
tauracion escolar y, en este sentido, concluye que una
frecuencia de 12 menus vegetarianos de cada 20 resul-
taria mas propicia desde el punto de vista nutricional
que una restauracién integramente vegetariana.

CONCLUSIONES

Segun sus autores, este seria el Gnico estudio en el que se
cuantifican conjuntamente los impactos nutricionales y
medioambientales de diferentes escenarios de modificacion
de los criterios frecuenciales que se imponen a la restaura-
cidén escolar en Francia. El escenario que comprende

12 mends vegetarianos, 4 con pescado y 4 con carnes de
diferentes especies de cada 20 menus podria representar
un buen punto de equilibrio entre calidad nutricional y
proteccién del medioambiente. Al proponer una variedad de
carnes, este escenario aplica el principio de precaucidn,
habida cuenta de las controversias acerca de la superiori-
dad medioambiental de la produccién de carnes de
animales monogastricos (aves de corral o cerdo) frente a la
produccién de vacuno. Desde el punto de vista nutricional,
es importante recordar que reducir el consumo de carne
sélo resulta beneficioso cuando ésta se sustituye por una
variedad de productos vegetales con una buena densidad
nutricional (una diversidad que en el estudio se ve garanti-
zada gracias al cumplimiento de los criterios frecuenciales).
En cualquier caso, dicho escenario no seria conforme a la
normativa vigente, cuya revision por parte del CNRC esté
en curso y se espera con mas interés que nunca.
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