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Informe de la visita a los comedores de las Escuelas 

Infantiles de la Comunidad de Madrid 

 

Nombre del centro: NANAS DE LA CEBOLLA 

Dirección: C/ FERNANDO TRUEBA, 6 

Localidad: RIVAS VACIAMADRID 

Gestión: Indirecta X    Empresa de restauración: ENASUI 

Fecha de la visita: 12 de Diciembre de 2013 

Expertos: Vanesa García Iglesias   

Recibidos y atendidos por:  

• Directora del centro: Inmaculada Ávila Portillo 

• Secretaria del centro: Soraya González Pérez 

• Encargada de ENASUI en la escuela infantil: Adelina Álvarez  

Total de niñ@s matriculados en la Escuela Infantil: 147  

Nº aproximado de inmigrantes que acuden al centro: 2  

Número de niñ@s que asisten al servicio de comedor: 147  

Número de años que lleva la empresa de restauración trabajando en el centro: 3 años 

¿Están contentos? SI 

 ¿Han tenido algún problema alguna vez? NO 

Comidas servidas en la Escuela Infantil: 

 SI NO HORARIO 

DESAYUNO X  7,3h-9h 

MEDIA MAÑANA  X  

COMIDA X              11,45h  

MERIENDA X  16h-17,3h 
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ASPECTOS EVALUADOS 

 

1. En relación a los ciclos de menús:  

- Diseño y revisión 

       Los menús son elaborados por la empresa de catering y son revisados por el 
personal de la escuela infantil.  

- ¿Son facilitados a los padres? Sí X No F 

- Información nutricional adicional sobre otras comidas Sí X No F 

- Otra información nutricional Sí X No F 

2. Horario de comedor: 

- Seguimiento del comportamiento en relación a la comida 

de los niñ@s e información a los padres sobre esta Sí X No F 

- Realización de juegos relacionados con la nutrición Sí X No F 

- Decoración relacionada con la nutrición Sí X No F 

3. Elaboración y cocinado de los platos en la escuela Sí F No X 

4. Coincidencia con el menú programado Sí X No F 

5. Agua como bebida de elección Sí X No F 

6. Pan (según edad) Sí X No F 



3 
 

7. Tipo de aceite y su utilización 

 Oliva Girasol Otros 

Freidora  X  

Otros procesos culinarios X   

Crudo X   

8. Posibilidad de menús alternativos: 

Para alérgicos Sin gluten Sin cerdo Dieta “blanda” Otros 

X X  X  

9. En relación al menú servido el día de la visita (nin@s de 2 a 3 años) 

9.1. ESTUDIO MACROSCÓPICO DEL MENÚ RECOGIDO 

• Composición del menú: 

 

 Nombre  Ingredientes Peso (g) 

Primer plato Arroz con tomate Arroz, tomate frito (tomate, 
aceite de girasol, cebolla, 
azúcar, sal, acidulante-ácido 
cítrico), aceite de girasol alto 
oleico, azúcar, laurel, ajo y 
agua. 

     124 g 

Segundo plato Pollo al jugo de 
limón 

Contra muslo de pollo, agua, 
caldo de pollo, ajo, orégano, 
limón exprimido y maicena. 

88 g 

Postre Yogurt  120 g 
Pan  Blanco  12 g 
Bebida Agua   

 

Se sirvió leche en el menú el día de la visita                                     Sí F No X 

  Opcional F 
  

Tamaño de las raciones adecuado al niño                                        Sí X  No F 
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9.2. RESULTADOS ANALÍTICOS DEL MENÚ RECOGIDO 

• Contenido de energía del menú recogido: 

Energía (Kcal) % IR % Recomendado 

                516                 41,3 30-35% 
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• Perfil calórico (aporte de los macronutrientes al total de la energía en %): 

 

 Menú Recomendado 

Proteínas (%) 10,1 12-15 

Lípidos (%) 29,4 <30-35 

Hidratos de carbono (%) 60,3 Resto 
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• Perfil lipídico (aporte de las familias de ácidos grasos al total de la energía en 
%): 

 

 Menú Recomendado 

AGS (%) 9,7 < 10 (ideal <7) 

AGM (%) 14 >13-18 

AGP (%) 5,7 <7-10 
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• Ácidos grasos trans:  

Menú Recomendado 

0,11 <6 g 

 

•••• Contenido de sodio y sal del menú recogido 

 Menú 

Sodio (mg) 584,8 

Sal (g) 1,46 
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OBSERVACIONES E IMPRESIONES DE LA VISITA 

• Línea fría. 

En esta escuela infantil tienen un sistema de catering de línea fría. En la cocina central 
elaboran la comida de la siguiente manera: 

o Viernes de cada semana: cocinan la comida que se va a servir el lunes y 
martes de la semana siguiente. 

o Martes de cada semana: cocinan la comida que se va a servir miércoles, 
jueves y viernes de esa misma semana. 

La cocina central entrega los menús a la escuela infantil los lunes y miércoles. La 
comida elaborada los viernes para ser entregada el lunes, se queda en la cocina central 
almacenada para poder controlarla hasta su recepción en la escuela infantil el lunes y 
así evitar posibles problemas. 

La comida se regenera unos 60 o 70 minutos antes de servirla y la mantienen en 
caliente hasta entonces. 

Los envases con la comida están debidamente cumplimentados: nombre del plato, 
ingredientes, lote, fecha de caducidad, conservación y modo de empleo.  

• En relación con el ciclo de menús. 

Aspectos positivos a destacar: 

o Incluyen menús para alergias, intolerancias y dieta blanda. 

Recomendaciones: 

o Indicar en el ciclo de menús mensual las unidades de macronutrientes –

proteínas, hidratos de carbono y grasas- (g o %), además de especificar 

el grupo de población al que se destina el menú. 
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• En relación a las actividades realizadas en el horario de comedor. 

o Las profesoras motivan en gran medida a los niños para que coman lo 
que les sirven y les enseñan buenas costumbres como comer bien 
sentados y lavarse las manos antes de comer. 

• En relación al menú servido el día de la visita. 

o El menú del mediodía debe aportar aproximadamente el 30-35% de la 
energía diaria. Se recomienda disminuir la ración servida para que el 
aporte de energía de una sola comida no represente el 41% de las 
necesidades diarias. 

o El perfil calórico hay que considerarlo teniendo en cuenta la ingesta de 
todo el día y podría estar compensado si los niños aumentan el 
consumo de proteínas en el resto de las comidas. 

• Otros aspectos de interés. 

o Disponemos de todos los ingredientes con los que ha sido elaborada la 
comida porque nos entregaron las etiquetas de las bandejas donde 
viene el menú servido. 

o Los niños comen en la misma clase donde pasan el resto del día, con lo 

que se sienten cómodos y se crea un ambiente relajado y en un tiempo 

suficiente para permitir a los alumnos disfrutar tranquilamente de este 

momento del día. 
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*Como información complementaria al informe, se adjunta fotografía del menú servido,  
ciclo de menú mensual y análisis bromatológico/nutricional del menú recogido el día de 
la visita (analizado por Laboratorios Aquimisa). 

 

MENÚ SERVIDO EL DÍA DE LA VISITA 
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ANEXO I. Menú de Diciembre (I) 
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ANEXO II. Menú de Diciembre (II) 
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ANEXO III. Informe del Laboratorio. 
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