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	1. Tema 1
EL COMEDOR  EN EL ÁMBITO EDUCATIVO
 


	2. 1. EL COMEDOR  ESCOLAR COMO ÁMBITO EDUCATIVO
Introducción a los comedores escolares
Hoy en día, los comedores constituyen un espacio importantísimo dentro de los centros escolares, tanto como espacio
educativo, como vía de conciliación familiar. Actualmente, los ritmos de vida y las jornadas laborales de los padres y
las madres hacen muchas veces imposible la posibilidad de compaginar sus trabajos con la vuelta a casa para comer
con sus hijos. De esta forma, nos encontramos ante una creciente demanda del servicio de comedor, tanto a la hora
de la comida de medio día, como en aulas matinales para desayunar antes de comenzar la jornada lectiva. En este
sentido, los comedores escolares desempeñan una gran función nutricional y educativa, fomentando conductas y
hábitos alimentarios entre los alumnos y son marco de socialización y convivencia
Situación actual de los comedores a través de cifras – Datos generales
 58% de los colegios públicos ofrecen servicio de comedor
 84% de los colegios concertados ofrecen servicio de comedor
 62% de los colegios privados ofrecen servicio de comedor
Tabla. Número de usuarios de comedores escolares en España.
Cuatro de cada diez colegios cuentan con cocina propia, mientras que el resto recurre a empresas externas.
Los precios máximos de los menús oscilan entre 3,50 y 11 €. Aunque casi 300.000 estudiantes obtuvieron becas de
comedor (un 32,86%) muchas familias tienen problemas para pagar el precio del comedor. A pesar de todo, los
comedores resultan vitales para los niños de familias en situación de vulnerabilidad.
Gestión del comedor escolar
Un 60% de los menús ofrecidos a los niños proceden de una subcontratación a empresas que elaboran platos en
cocinas centrales y los distribuyen a los comedores. Llama la atención que un 58% del mercado de restauración
colectiva en los comedores escolares en España está en manos de tan solo cuatro empresas. La externalización se une
a una tendencia de privatización y oligopolización en el que el servicio a comedores queda en manos de un grupo
reducido de empresas.
 


	3. La nutrición
Actualmente la  sociedad muestra interés hacia la calidad nutricional de las comidas, sobre todo en el caso de la
infancia.
Esa preocupación se debe, entre otros motivos, a que en España hay un problema real de obesidad infantil. Según una
investigación de la OMS, entre 1975 y 2016, la prevalencia de la obesidad en España ha aumentado en niños del 3% al
12% y en niñas, del 2% al 8%; es decir, los casos de obesidad infantil se han multiplicado por cuatro en los últimos 40
año.
Por ello, se han empezado a seguir las recomendaciones de muchas asociaciones e instituciones que cuentan con el
respaldo de pediatras y nutricionistas, para diseñar menús que se adapten a las diferentes edades velando siempre
por la medición del aporte nutricional y la combinación equilibrada de alimentos variados.
Controversias en los comedores escolares
Los centros educativos en nuestro país contratan servicios de catering para abastecer la demanda y en muchas
ocasiones, las adjudicaciones de estos servicios a las distintas empresas se basan más en conseguir precios
competitivos, que, en una buena calidad nutricional, buscando ajustar presupuestos.
De esta forma, se busca rediseñar el sistema alimentario para que tanto en el centro educativo como en las casas,
tanto los niños y niñas, como el resto de la familia pueda desarrollar una dieta correcta.
El papel educativo de los comedores
Es vital la función educativa de los comedores para los alumnos. Pensemos que es un espacio de interacción diaria
entre el alumnado y de este con los alimentos, por lo que se generan relaciones y comportamientos muy importantes.
Por ello, el comedor no debe relegarse a un servicio de comidas al margen del proyecto educativo del centro y
desarrollará tareas como:
 Desarrollar hábitos alimentarios saludables.
 Adquirir hábitos de higiene, orden y saber estar en la mesa.
 Promover la adaptación del alumnado a una diversidad de menús, así como a cierta disciplina a la mesa,
incluyendo la cortesía, la tolerancia, la solidaridad y, en definitiva, fomentar la convivencia.
 Ofrecer una planificación alimentaria que aporte los nutrientes necesarios para el correcto desarrollo del
alumnado.
 Colaborar y respetar al personal encargados de su funcionamiento, como el personal de cocina y limpieza,
monitores/as, bedeles, etc.
Así, no solo sirve como área de alimentación para los escolares, sino que supone un medio favorecedor de la
socialización de los pequeños. De hecho, más que de comedores escolares, en algunos casos se plantea hablar de
sistemas alimentarios vinculados a toda la comunidad escolar
 


	4. El monitor
La función  del monitor/a consiste, ante todo, en otorgar un valor educativo al comedor escolar. Por ello, supervisará
a los estudiantes e interactuará con ellos, dándoles confianza y actuando como protector de estos.
También enseña a comer correctamente, controlando el comportamiento desde el momento de la entrada al comedor
hasta la salida. Así mismo, aporta conocimientos sobre una comida saludable, así como sobre los métodos de higiene
necesarios. Es decir, inculcar unos valores sanos y una actitud positiva hacia la comida, sin olvidar que es un momento
de socialización y distensión que ha de resultar agradable y no un mero trámite.
Necesidades especiales
Cada vez se está cuidando más la personalización del cuidado de niños con necesidades especiales, y resulta muy
importante la figura del monitor/a de comedor. Por una parte, son muchas las intolerancias y alergias que pueden
desarrollar los niños hacia ciertos alimentos, por lo que en ocasiones se les deberá rediseñar su menú con las variantes
pertinentes. A la vez que se vigilará que entre los alumnos no se compartan los alimentos (en el caso de los de menor
edad) que puedan suponer un riesgo. Por otro lado, el alumnado con discapacidad o con problemas de conducta,
también precisará en muchos casos de una atención especial para desarrollar su hora de la comida de una forma
adecuada.
Las familias y el comedor
Es muy importante la relación directa entre el comedor y las familias, a través de una buena comunicación y
coordinación. La colaboración entre ambos es fundamental para la educación integral, ya que permite mejorar la tarea
educativa en favor del alumnado. Por ello, esta colaboración debería ser:
 Implicativa: Las vías establecidas deben favorecer la implicación de las familias como ente individual y como
colectivo, en conjunto con el resto de los padres de otros alumnos.
 Abierta: Con el objetivo de establecer medios (reuniones, talleres, recogida de sugerencias) para aportar
nuevas ideas en cuanto a hábitos y alimentación y ponerlas en común en la comunidad escolar.
 Responsable: Se consensuan normas y valores para toda la comunidad, que mejoran la calidad educativa y un
mayor compromiso a largo plazo de la acción formativa.
Es recomendable aportar materiales orientativos para las familias y que estas colaboren con las siguientes acciones:
 Leer atentamente la información sobre los menús que reciben de la escuela.
 Valorar si la información facilitada por el centro es clara y concisa.
 Poner atención a la variedad y carácter nutritivo de los alimentos incluidos en los menús.
 Complementar el menú del comedor con una dieta equilibrada en el resto de las comidas del día realizadas en
casa.
 Aportar información relevante del alumno que permitan una mejor planificación del comedor (preferencias,
Página 8 de 11 algún alimento que deteste, preferencias o comportamientos, intolerancias, si necesita tomar
algún medicamento, etc.)
 


	5.  Informar de  si existe la necesidad de una dieta especial de forma habitual (intolerancias y alergias) o en algún
momento puntual (por ejemplo, por una afección estomacal).
 Controlar otros alimentos, como el aperitivo o algún snack que el niño/a pueda ingerir en la escuela. Colaborar
con el resto de las familias.
 Aportar y hacer saber en el centro si cuenta con información o formación profesional que pueda ayudar al
mejor funcionamiento del servicio de comedor.
 Conocer que actividades acompañan a la comida.
 Preocuparse por el estado de las instalaciones del comedor y el lavabo, haciendo saber al centro y al personal
si se ha detectado algún aspecto que pudiese interferir en el correcto desarrollo de las comidas.
 Empatizar y ser consciente de la labor del personal de comedor, colaborando con su trabajo.
Regulación de los comedores
La normativa sobre comedores escolares en España es compleja, al estar las al estar las competencias descentralizadas
y gestionadas principalmente por los organismos de las Comunidades autónomas, aunque en ocasiones con la
intervención en su gestión por parte de los Ayuntamientos.
Medición de calidad
Existen exigencias cualitativas para servicios ofrecidos por empresas de catering. Las compañías de este sector que
siguen procesos productivos y de control de calidad adecuados pueden optar a las certificaciones ISO-9000 e ISO-9002,
concedidas por la Asociación Española de Normalización y Certificación (AENOR). Para optar a estas certificaciones la
empresa debe incorporar a su sistema de trabajo un protocolo de análisis de riesgos y puntos críticos para el control
de la higiene y seguridad alimentaria en su empresa.
A su vez, deben diseñarse estrategias y herramientas que permitan realizar un seguimiento y la evaluación tanto de la
calidad y cantidad de los alimentos y sus características nutricionales, como del nivel de satisfacción de todos sus
usuarios y sus necesidades.
 


	6. Tema 2
PERFIL PROFESIONAL  DEL MONITOR DE
COMEDOR
 


	7. 2. PERFIL PROFESIONAL  DEL MONITOR DE COMEDOR
Introducción
Los monitores y monitoras de comedor son profesionales que atienden y supervisan a los escolares durante el tiempo
de comedor y recreo posterior. Se encargan de ayudarles a crear y aplicar hábitos y actitudes positivas para una
correcta conducta alimentaria, así como para conseguir una buena salud e higiene y fomentar la participación y
convivencia.
Además, sobre todo entre los más pequeños, los educadores y monitores se convierten en referentes y modelos a
seguir.
Funciones del monitor de comedores escolares
 Supervisar y atender al alumnado en el comedor y recreo.
 Colaborar en la creación de un clima agradable en el comedor, potenciando el respeto, la comunicación y la
buena convivencia.
 Conocer los problemas de salud de los comensales, como intolerancias y alergias a determinados alimentos.
 Estimular el consumo de los alimentos que se ponen en la mesa.
 Emitir mensajes relacionados con el saber estar en la mesa y potenciar el interés por la cultura relacionada
con los alimentos y bebidas.
 Fomentar la estima por el propio cuerpo y el cuidado de la salud a través de la alimentación y la higiene. Para
ello se buscará capacitar al escolar para que adopte hábitos de vida saludables.
 Sensibilizar sobre la importancia de un consumo respetuoso con el medio ambiente, fomentando el uso
responsable del agua, papel, luz, etc.
 Proponer juegos y actividades constructivos.
 Escuchar las sugerencias y aportaciones de los niños en el comedor y recreo.
 Formar equipo de trabajo con los demás cuidadores-educadores. Conocer los intereses y sugerencias del
personal docente y no docente del centro educativo respecto a la función y actividades en el comedor y recreo.
 Informar a las familias, de acuerdo con la dirección del centro, de aquellas conductas relevantes en el comedor
y recreo
De la misma forma, existen ciertas normas que los monitores/as deben cumplir:
 Es importante exponer y comentar los avances en el aprendizaje para favorecer la motivación y consolidar los
buenos hábitos. Para ello será muy recomendable elogiar y reforzar las buenas conductas.
 Hemos de tener cuidado y no avergonzar a los niños, pues podemos generarle una imagen negativa de sí
mismo. Hemos de evitar hacer comentarios despectivos o realizar comparaciones.
 Se debe contribuir a la creación de un ambiente cordial y agradable cuidando la comunicación verbal y no
verbal a través de las expresiones y los gestos.
 


	8.  Es importante  favorecer la comunicación entre los y las escolares que están en la mesa, generando el
intercambio tanto de experiencias. Así, se realizarán comentarios sobre los alimentos que hay en la mesa,
familiarizándolos con expresiones culinarias, así como con la importancia de los sabores, texturas,
masticación, etc.
 Tener habilidad para ofrecer al niño o niña el juego, dinámica o actividad que crea más conveniente, evitando
que se sienta coaccionado.
Intervención educativa
De 0 a 2/3 años
Los niños de 0 a 3 años aprenden de lo que observan, escuchan, tocan. Es decir, aprenden a través de la experiencia.
En el primer año de vida son totalmente dependientes de sus cuidadores. Lo fundamental es que reciban la atención
y cuidados necesarios y que desarrollen sentimientos de confianza a través de las personas adultas más cercanas.
Durante el segundo año de vida, empiezan a ser autónomos/as en algunas actividades como el desplazamiento.
De 2/3 años a 6 años
Correspondientes a la edad de Educación Infantil, empiezan a controlar su atención. Esto se traduce en que son más
capaces de desarrollar su iniciativa y mantenerse realizando una misma actividad.
Es importante que en estas edades actuemos como referentes, ya que aprenden a través de la observación y la
imitación de modelos.
De 6 a 12 años
En estas edades los escolares de Educación Primaria son más reflexivos y pueden coordinar a la vez diferentes
informaciones e ideas. Además, empiezan a buscar apoyo, no solo en los adultos y cuidadores, si no en otros
compañeros/as, ya que se empiezan a forjar lazos de amistad más estables.
A partir de los 13 años
Una vez entran en la edad adolescente, es cuando se empieza a formar su identidad, van dejando a un lado a sus
adultos más cercanos y centrándose en referentes del mundo de la música, el deporte, etc.
En este momento dan gran importancia a la imagen personal y suelen participar en actividades de grupo.
Control diario e información a las familias
Es interesante que los niños de Educación Infantil dispongan de un cuaderno individual de incidencias de comedor,
que funcione como una agenda o diario. Así, pueden llevar a su casa las anotaciones y comentarios que se consideren
oportunos respecto a su historial dietético de cada, comentarios, sugerencias, etc., con un pequeño apartado para
realizar anotaciones por parte de los padres y madres
 


	9. Recursos para el  trabajo de los monitores
Es importante que los profesionales que trabajan en los comedores escolares cuenten con herramientas y recursos
para desarrollar correctamente sus tareas.
En primer lugar, nos encontramos con la programación, es decir, organizar y planificar las acciones que se van a llevar
a cabo con flexibilidad, pero sin improvisar. Para ello es recomendable conocer bien al grupo, para saber cómo
reacciona ante los cambios o a las actividades propuestas.
Las actividades que se propongan en estas planificaciones, tanto durante la hora de comer como en el tiempo de
recreo, deberán diseñarse con objetivos generales y específicos, para otorgarle una finalidad. De igual manera deberán
medirse los resultados para comprobar si están funcionando correctamente.
El comedor y la socialización del alumnado
Las personas somos seres sociales, por lo que aprender a crear relaciones sanas con nuestro entorno es uno de los
factores más determinantes de la vida.
De esta forma, después de los primeros años en familia, poco a poco la escuela y por consiguiente el comedor, se
convierte en un entorno primordial para que los escolares aprendan a relacionarse con sus compañeros y compañeras.
De hecho, estos vínculos serán en gran medida definitorios para la creación de su personalidad e identidad.
Socialización: “el proceso por el cual aprendemos a ser miembros de la sociedad interiorizando las creencias, normas
y valores de esta y aprendiendo a realizar nuestros roles sociales”
Según van creciendo, los niños encuentran en los medios de comunicación y en los contenidos online nuevos
elementos de socialización. Así, muchas veces incluyen en su lenguaje y comportamiento elementos que tienen su
origen en estas fuentes (series de dibujos animados o infantiles, contenidos de YouTube referentes a juegos y
productos para la infancia, la publicidad, etc.)
El papel de la escuela y el comedor como agente socializador
Se tiene como objetivo:
 Servir como canal para transmitir pautas de comportamiento, convivencia y aspectos culturales, así como
valores para el desarrollo social.
 Actuar como integrador social, al incluir niños de diversa condición en un mismo espacio y contexto y
permitir a los padres y madres compaginar su vida laboral con la educación de sus hijos dejándolos en
manos de profesionales.
Relaciones entre compañeros de clase
Cuando el alumnado se relaciona entre sí se adquieren habilidades cognitivas, lingüísticas y socioemocionales, muy
influyentes en el desarrollo. En este sentido cuando se produzca alguna discusión o conflicto se inculcará siempre que
se resuelva desde el respeto, el diálogo la comprensión y el afecto.
 


	10. La creación de  amistades durante la infancia supone grandes beneficios:
 Estimula el desarrollo de la competencia social.
 Aporta seguridad en sí mismo y ayuda al desarrollo del autoconcepto y de la autoestima.
 Favorece el desarrollo de la empatía y el compañerismo, así como el valor de la ayuda mutua, imprescindible
para llevar a cabo proyectos de equipo tanto durante la infancia como en la vida adulta
Inadaptación social
Estas relaciones sociales no siempre se producen de forma “estandarizada”, dando lugar a casos de inadaptación
social. Esta se define como la dificultad o incapacidad para adecuarse a las condiciones y circunstancias que impone el
entorno en el que se encuentra la persona.
Podemos encontrarnos con adaptación social por defecto o por exceso. En el primer caso se puede manifestar de la
siguiente manera:
 Retraimiento social: En este caso, el niño no reacciona suficientemente a las demandas que exigen las
interacciones que se producen en su entorno. Suele deberse a un déficit de habilidades sociales o a que,
aunque las tenga, no las ponga en práctica por otras causas, como pueda ser la ansiedad.
 Conductas pasivas: El alumno se muestra conformista con todo aquello que se le imponga sin ofrecer su punto
de vista. En muchos casos suelen caer en la coacción de otros compañeros y compañeras.
 Exclusión: Los estudiantes pasan desapercibidos para el grupo, hasta el punto de que el resto no les tiene en
cuenta para desarrollar las actividades.
 Aislamiento: Es similar a la exclusión, pero en este caso es el niño quien rechaza la interacción con el grupo,
lo que acaba traduciéndose en la soledad. Por ello, si detectamos algunos de estos comportamientos desde el
comedor tendremos que favorecer su participación en el grupo, así como seguir las pautas necesarias en caso
de que, desde la escuela o la familia, se nos haya informado de la situación o diagnóstico del niño.
Tan problemáticas pueden resultar las conductas por defecto como por exceso. En este último caso suelen traducirse
en comportamientos agresivos y dificultad para canalizar la rabia.
Podemos encontrar violencia física como agredir o escupir y violencia verbal a través de insultos y amenazas. Estas
conductas se pueden dirigir en tres direcciones principales:
 Hacia si mismos produciéndose autolesiones.
 Hacia los adultos y sus compañeros, agrediéndolos de forma física y/o verbal.
 Hacia el entorno, destrozando objetos y material escolar.
Cómo actuar ante estas actitudes
 Refuerzos positivos: Siempre que el niño actúe correctamente, se lo haremos saber inmediatamente y le
mostraremos nuestro entusiasmo, así será más probable que repita ese comportamiento en el futuro. Será
especialmente recomendable cuando haga avances por muy pequeños y que supongan una mejora de su
actitud.
 


	11.  Moldeamiento: Se  basa en descomponer una conducta o aprendizaje que pueda ser complicada para el niño
en otras más simples, para que las afiance con mayor facilidad. Estas deben combinarse con el refuerzo
positivo.
 Preparación del ambiente: Crear un ambiente más propicio para la realización y desarrollo de una conducta
concreta para que luego sea reforzada positivamente también por sus compañeros y compañeras. El refuerzo
del grupo hará que el niño gane en confianza, algo muy útil para integrar a algún alumno que acabe de llegar
y le esté costando integrarse.
 Estimulación: Buscaremos que el niño desarrolle conducta adecuadas que conoce pero que no suele aplicar y
las reforzaremos positivamente.
 Refuerzo de conductas incompatibles: Se aplica cuando el alumno realiza una conducta adecuada y una
inadecuada. En este caso, reforzaremos la buena conducta e ignoraremos la mala.
 Atención contingente: Consiste en mostrar atención al niño solo cuando desarrolla conductas adecuadas,
ignorándolo cuando se comporta mal. Se suele aplicar a rabietas.
 Economía de fichas: Funciona a través de la acumulación de refuerzos simbólicos para el alumno (puntos,
insignias, etc.) por cada conducta adecuada que desarrolle. Cuando se llegue a una cantidad determinada, se
compensará con un refuerzo, ya sea material, social, etc.
 Contrato conductual: Se basa en un acuerdo entre el monitor y el niño en el que este se compromete a
desarrollar una conducta concreta. Para ello se establecerán unos objetivos y las consecuencias que conllevará
su cumplimiento o no. Este acuerdo estará aceptado por ambas partes.
 Extinción: Si a una conducta no le sigue un refuerzo, tiende a desaparecer. Hemos de considerar unos límites
para esta técnica, ya que en caso como comportamientos violentos no podemos aplicarlos y tendremos que
atajarlos de raíz.
 Tiempo fuera: Consiste en privar al niño de recibir ningún refuerzo o de participar en la actividad que se esté
desarrollando como respuesta a una mala conducta. Para ello, se le aislará durante un tiempo en un espacio
neutro donde no reciba estímulos hasta que se calme.
 Coste de respuesta: Cuando se produzca una conducta inadecuada, privaremos al alumno de algo que le guste
a cambio de devolvérselo si realiza una buena conducta.
Es recomendable que estas técnicas se acompañen de un proceso de diálogo que busquen comunicar al niño y
hacerle entender las causas y las consecuencias de su aplicación. Será especialmente fructífero si conseguimos un
razonamiento por su parte y una comprensión total del proceso.
Estilos educativos
Características pedagógicas
El servicio de comedor se considera un servicio de comida y a su vez, un servicio de atención educativa.
Elaboración de un programa anual que debe atender a los siguientes objetivos y actuaciones:
 Objetivos relativos a la educación para la salud.
 


	12.  Objetivos educativos  que fomenten actitudes de colaboración, solidaridad y convivencia.
 Actividades que desarrollen hábitos de correcta alimentación e higiene.
 Actividades que fomenten actitudes de ayuda y colaboración entre los compañeros.
 Actividades de expresión artística y corporal.
 Actividades de libre elección y lúdicas.
 Recursos materiales y espacios necesarios para el cumplimiento de los objetivos y actividades.
 Modelos e instrumentos de evaluación del programa anual con las posibles mejoras.
Formación en cuanto a la alimentación
La alimentación es eje central del comedor, por lo que como monitores/as tendremos que trabajar para conseguir
llevar a cabo las siguientes tareas:
 Durante la comida prestaremos atención al ritmo de cada niño sensibilizándolo para que adopte un ritmo
adecuado.
 Haremos saber a los escolares que deben tener cuidado al comer, recogiendo enseguida los alimentos que
caigan fuera del plato.
 Si se mancha, debe cambiarse cuando termine de comer.
 Si se ensucia las manos, deberá lavarse cuando se levante de la mesa. Evitaremos dar al comensal la comida
en la boca, aunque según los alimentos y sus necesidades, podemos ayudarle.
 No se debe triturar el alimento para evitar esfuerzos o dificultades. Cuando el niño tienen dientes debe
masticar y comer trozos pequeños.
 No debemos coger los alimentos directamente con los dedos e intentaremos mantener siempre las medidas
de higiene.
 A partir de los cinco años les ayudaremos a mejorar la técnica del uso de los cubiertos y la corrección en la
mesa. Esto se consolida hacia los doce o treces años.
 No debemos olvidar inculcarles cómo beber de forma correcta, controlando la cantidad y calidad de la bebida.
 Daremos información sobre el consumo de alimentos y bebidas, por encima de los gustos y reforzando los
conocimientos de los/as escolares sobre su valor nutricional o propiedades.
Formación en cuanto a la higiene
Es importante crear hábitos que acompañen a la rutina de la alimentación, siendo la higiene uno de los más
importantes. Por ello los monitores trabajarán para conseguir que los escolares afiancen una serie de conductas:
 Hacerles comprender que, junto a la alimentación, es necesario cuidar el cuerpo para garantizar la salud.
 Ayudarles a acostumbrarse mediante acciones repetitivas, constantes y sistemáticas a tener cuidado y estima
de su cuerpo.
 Procurar que no se lleve a la boca lo que ha estado en el suelo.
 Encadenar conductas como: antes de sentarse en la mesa ir al aseo, lavarse las manos; después de comer,
lavarse los dientes y las manos, etc.
 


	13.  Los niños  deben ir al baño antes de entrar en el comedor para evitar que se levanten durante la comida y
evitar posibles escapes de orina.
 Recordar a los alumnos que en casa deberá llevar a cabo higiene específica de orejas, oídos, dientes, pelo,
uñas, etc.
Hábitos y habilidades sociales en la mesa
En primer lugar, educarle en el ejemplo, comportándonos como nos gustaría que se comporte, cuidando nuestro
lenguaje, gestos y actitudes, ya que tenderán a imitarlos. Será importante que como monitores reforcemos el trabajo
realizado en casa, recurriendo a la repetición de conductas para convertirlas en hábito, así como sabiendo atajar
aquellas que no sean del todo correctas.
Es importante que los niños no reciban estas órdenes como algo impuesto arbitrariamente, si no que comprendan que
tienen un sentido. Evidentemente es algo complicado que tendremos que trabajar y adaptar a las capacidades propias
de cada edad.
Buenos modales – objetivos a conseguir
 Sentarse bien, con la espalda recta y utilizando el respaldo. Saber colocar y utilizar la servilleta y los cubiertos
de forma correcta.
 No jugar con la comida ni tirarla, así como tampoco ingerirla una vez se haya caído al suelo. Así mismo,
trabajaremos en que los alimentos se mastiquen con la boca cerrada y se hable con la boca vacía.
 Aprender a comer ingiriendo pequeños bocados de forma calmada y a no atropellarse bebiendo, así
evitaremos atragantamientos.
 Evitar meterse el dedo (o cualquier objeto que se utilice en la comida) en la nariz y en los oídos, tanto por
higiene como por seguridad. Por los mismos motivos intentaremos que no se muerdan las uñas.
 Evitaremos que se beba o se enjuague la boca directamente del grifo, fomentando el uso de vasos o botellas
individuales.
 Lavar aquellos alimentos que se vayan a ingerir crudos, por ejemplo, las frutas sin pelar.
 A nivel de cortesía, se trabajará en no interrumpir a los demás cuando hablan, esperar a que todos los
compañeros y compañeras estén servidos para empezar a comer y que hayan acabado antes de levantarse,
taparse la boca mientras se bosteza y mantener un tono de voz no elevado.
 Muchas de estas conductas se van inculcando a lo largo de las clases lectivas, convirtiéndose el comedor en
un espacio ideal para reforzarlas.
Los trastornos alimenticios
Aunque progresivamente se está trabajando en los medios de comunicación y en industrias como la moda en dar
visibilidad a modelos de cuerpo variados, sigue existiendo un modelo estético en el que se prima la delgadez.
 


	14. En esta etapa,  los jóvenes muestran inseguridades, problemas de autoestima y una alteración de la autoimagen, lo
que los hace especialmente sensibles a caer en dietas extremas o comportamientos que acaban derivando en
problemas graves de salud, principalmente en forma de anorexia y bulimia.
Es importante por ello que desde el comedor prestemos atención al nivel de ingesta, así como a el comportamiento
posterior a la comida. Si vemos que puede ser preocupante, lo ideal es comunicarlo a las familias o al tutor de su clase
para que se lo haga saber a aquellas y acordar unas medidas adecuadas. Lo imprescindible es detectarlo pronto por si
fuese necesario recurrir a ayuda profesional, en este caso psicológica que les permita crear una buena relación con los
alimentos.
El juego como estilo educativo
Los juegos pueden desempeñar funciones muy variadas
 Nos ayuda a consolidad conductas positivas con relación a los valores que queremos trasladar en el comedor
con respecto a la higiene y la socialización.
 Se busca que resulte agradable y estimulante para el alumnado, acogiendo todas las habilidades y
capacidades.
 Favorecer el desarrollo de las áreas afectiva motora, cognitiva y social.
 Al contrario que en el trabajo, el juego se realiza más por el desarrollo de la acción que por la consecución de
objetivos concretos, manteniendo el carácter lúdico.
 Implica una participación y fomenta en trabajo en equipo por parte de los niños. Ayuda a los alumnos a
expresarse y a descubrirse a sí mismos y al mundo exterior.
 A pesar de su carácter educativo, no tiene las finalidades y métodos del trabajo, dando más importancia a
todo el proceso que a los objetivos.
Actividades educativas del comedor
 Deberán ser actividades de corta duración y variadas, ya que solemos contar con un tiempo limitado.
 Se adaptarán a cada edad y capacidad de los alumnos.
 Intentaremos que se alternen actividades colectivas e individuales.
 Fomentarán que los más mayores participen en su planificación.
 Hemos de ser conscientes del espacio tanto en exterior como interior, contando con alternativas en caso de
lluvia.
 Intentaremos en la medida de lo posible que satisfagan las demandas e intereses de los niños.
Franjas de edad:
 De 0-3 años: reclaman como compañeros de juegos a sus familias, profesores y monitores, ya que les ofrecen
más seguridad y confianza.
 De 3-6 años: comienzan a jugar con sus compañeros, aceptando ciertas pautas y reglas. Aun así, siguen
recurriendo al juego con los adultos de su círculo familiar y escolar.
 


	15.  De 6-9  años: Aunque no rechazan a los adultos, empiezan a preferir jugar con sus amigos y empezar a tener
su independencia.
 De 9-14 años: ya desarrollan y muestran su personalidad y prefieren relacionarse con grupos de su misma
edad o mayores.
Tipos de juegos a desarrollar
 Simbólico: s se representa la realidad de los adultos desde la visión de los pequeños quienes ensayan esa
realidad plasmando lo que ven. Además, fomentan la imaginación y la creatividad creando sus propias
historias y desarrollando roles. Algunos juguetes con los que habitualmente se desarrolla el juego simbólico
son las cocinas, los coches, los muñecos, etc.
 De mesa: generalmente requieren el uso de un tablero y unas fichas y que de desarrolla de forma tranquila
alrededor de una mesa. Se trata de juegos reglados en los que el azar se combina la estrategia y la lógica, lo
que los hace atractivos para las franjas de mayor edad. Entre los más conocidos y tradicionales destacan el
ajedrez o el parchís, aunque actualmente existe un amplio catálogo de nuevos juegos.
 Dramático: En estos juegos se potencia su protagonismo, ya que les permite expresarse y contar historias a
través de sí mismos. Así se fomenta la expresión corporal, la creatividad y la afirmación personal, tal como
ocurre con las dinámicas de teatro infantil. En este sentido podemos hablar de disfraces, maquillaje o
marionetas.
 De construcción: Son aquellos en los que se utilizan bloques y piezas de distintos colores tamaños y formas
para construir diferentes estructuras, tanto copiadas como inventadas. Este tipo de juegos son muy
recomendables para fomentar la psicomotricidad y la creatividad
 De pruebas: Son actividades desarrolladas en grupo y en las que se deben superar una serie de retos para
conseguir el objetivo final. Resultan muy adecuadas para mejorar la relación entre los compañeros a través de
la colaboración y el trabajo en equipo. Algunos ejemplos pueden ser las carreras de relevos, las yincanas, etc.
 De patio: Se practican generalmente al aire libre o es espacios amplios como los gimnasios de las escuelas. En
estos casos, es el propio cuerpo el instrumento de juego, por lo que favorece la psicomotricidad y ayuda a la
canalización de la energía. Aquí podemos hablar de pilla pilla, el escondite, la comba, la goma, etc.
 Tradicionales: Tienen un origen cultural y sirven de vector de unión entre generaciones. Para desarrollar este
tipo de juegos se utilizan elementos básicos que se pueden encontrar en la naturaleza como palos o piedras y
se desarrollan en espacios amplios. Algunos ejemplos son la rayuela, la llave, la cuerda o la rana.
Juegos relacionados con el entorno del comedor y los alimentos
 Jugamos a poner la mesa: Su objetivo es crear el hábito de colaborar en casa, promover la independencia y el
aumento progresivo de responsabilidades de los niños a partir de 5 años
o Desarrollo: El primer día los padres o madres le enseñarán cómo colocar correctamente la mesa y le
hará salir de la cocina/comedor para prepararle una sorpresa (flores, velas, dibujos, lo que sea más
llamativo para el niño). A continuación, se llama al niño para que vea la sorpresa y se le pedirá que al
 


	16. día siguiente él  o ella coloque la mesa y añada una sorpresa para sus progenitores. Se estimulará al
niño o niña para que guarde diferentes cosas que haga o encuentre, para los próximos días
 Yo como solo: El objetivo es que el niño relacione la hora de comer como algo divertido y necesario y no como
una obligación (a partir de 1 año).
o Desarrollo: Pensaremos en la comida que menos le guste al escolar, luego su padre o su madre dirán
el nombre de alguno de los miembros y al que le toque tendrá que comer una cucharada y cada uno
comerá cuando le llegue el turno. Cada vez que le toque a los padres o madres harán hincapié en lo
sabroso que les resulta. Se intentará no darle de comer en la boca a los niños, sino que cada uno
termine su plato. Al finalizar el juego, se les premiará con algún alimento que sí les guste, sin recurrir
a dulces o chucherías
 Toca toca: El objetivo es detectar ante que alimento se encuentra a través del tacto.
o Desarrollo: se acerca un alimento a cada alumno, preferentemente frutas y hortalizas para que, a
través del tacto y con los ojos cerrados, consiga saber cuál es. Además, podremos recurrir a pistas para
ayudarle, así conseguirá retener datos como su color, sus características (seco, jugoso, dulce, salado)
o en qué preparaciones culinarias se utiliza.
 Vamos de compras: El objetivo es crear conciencia en los niños de la importancia que tiene comer todo tipo
de alimentos (a partir de los 3 años)
o Desarrollo: Decir que iremos de compras, pero que ellos serán los encargados de elegir los alimentos
(frutas y verduras). La consigna será que de los alimentos que le ofrezcamos, elijan cuatro de cada
clase y cada uno de diferente color.
 Macedonia: El objetivo es identificar de que alimento se trata a través del sabor.
o Desarrollo: Creamos equipos para que cada uno de ellos prepare una fruta (lavar, pelar, cortar o
exprimir) para crear una macedonia. Cada equipo identificará las características de su fruta. Una vez
preparada, y los niños deberán detectar por el sabor y la textura que fruta están ingiriendo.
 La campana nos llama: El objetivo es lograr que los niños atiendan a nuestras indicaciones de forma positiva,
acudiendo a nuestra llamada a la primera vez que lo hagamos, obteniendo constancia a la hora de adquirir el
hábito.
o Desarrollo: Conseguiremos una campana u otro objeto sonoro similar, que haremos sonar para avisar
a los niños que la comida está servida o cualquier otra tarea (lavarse las manos, lavarse los dientes,
recoger, etc.). Es muy importante no utilizar el lenguaje verbal y que solo actúe la señal sonora.
 Hacemos el menú: Su objetivo es que los niños se impliquen a la hora de pensar en la alimentación de toda la
familia, aprendiendo los diferentes grupos alimentarios necesarios para una buena nutrición (a partir de los 6
años para realizar en casa).
o Desarrollo: El sábado, se les propondrá que planifiquen el menú de las cenas de la semana para toda
la familia. Para ello se les explicara que deberán incluir: verdura, pescado, carnes, legumbres, pastas,
frutas y lácteos. Después de que los niños preparen los menús solos, los padres y madres los
supervisarán, harán las correcciones si fuera necesario y, entre todos, se preparará la lista de la
compra.
 


	17.  Arco iris:  El objetivo es ayudar a conocer el mayor número de alimentos tomando como referencia los colores.
o Desarrollo: Creamos un gran mural en el que se dibuje un arco iris y formamos un equipo para cada
color (excluiremos el azul por la poca presencia de alimentos de este tono). Los miembros de cada
grupo intentarán buscar alimentos para cada tonalidad y escribirán su nombre, lo dibujarán o incluirán
una muestra (por ejemplo, en el caso de pastas y legumbres) en el arco iris.
Actividades que se pueden realizar en familia
 Trocear las verduras con las manos limpias y útiles aptos para el uso de los niños para hacer un arroz.
 Hacer salsas vinagretas saludables: de mostaza, de almendras, de albahaca, etc.
 Pelar los huevos duros fríos para hacer unos huevos rellenos.
 Batir los huevos para una tortilla.
 Hacer conjuntamente recetas que salgan de lo convencional, como puede ser cocina del mundo o vegetariana
(pimientos rellenos de setas, hamburguesas de arroz y garbanzos, bizcocho de zanahoria, albóndigas de
legumbres).
 Elaborar macedonia con zumo de frutas o yogur.
 Jugar a realizar ensaladas de colores escogiendo para cada día un color diferente. De forma muy similar al
juego del arco iris, el niño tiene que escoger de qué color quiere la ensalada y pensar con qué alimentos podrá
realizarla.
Huerto escolar
En muchas ocasiones es imposible contar con uno en el colegio o las inmediaciones, pero puede crearse en forma
figurada, a través de fichas o juegos de alimentos. A través de esta iniciativa, se pueden ir resolviendo las dudas que
les puedan surgir y los hacemos protagonista al alumnado del cambio que se origina en cada tipo de alimento.
Objetivos generales:
 Promover la educación ambiental.
 Conocer las tareas agrícolas y las técnicas de cultivo.
 Sensibilizar hacia el medio ambiente y la naturaleza.
 Disfrutar del trabajo del huerto de una forma lúdica.
 Valorar la importancia del cuidado de plantas y animales.
 Facilitar la adquisición de hábitos y actitudes saludables y sostenibles.
Objetivos específicos:
 Realizar trabajos para conocer el funcionamiento del huerto y las necesidades de cada una de las diferentes
especies.
 Clasificar las diferentes plantas y dedicar cada estación del año al cultivo de estas.
 Conocer y usar las herramientas para trabajar el huerto.
 


	18.  Potenciar y  valorar la importancia de una alimentación sana, consumiendo en los comedores escolares
hortalizas y frutas, algunas de ellas, plantadas en nuestro huerto.
 Conocer la dieta mediterránea.
Dinámica de grupos y talleres
Es un conjunto de fenómenos que se desarrollan durante la convivencia de un grupo, teniendo en cuenta su carácter
dinámico desde que se crea y pasando por las distintas fases de desarrollo.
Es imprescindible en estos casos tener en cuenta las interrelaciones que se generan entre las personas, ya que en el
momento que alguna se rompe o se modifica, afecta a funcionamiento de todo el equipo.
Para que las dinámicas de taller sean un éxito, será necesario que se den las siguientes condiciones:
 Las dinámicas y talleres requieren una atmósfera cordial Suelen utilizarse con adolescentes
 Deben ayudar a desarrollar actitudes de cooperación, intercambio, responsabilidad, autoestima.
 Deben ayudar a vencer temores e inhibiciones, superar tensiones y crear sentimiento de seguridad.
 El centro de atención es el grupo, no el monitor, se trata de facilitar experiencias y vivencias personales.
Ayudan al análisis y reflexión contrastada con la del resto de participantes.
Tipos de dinámicas
 Las que promueven el intercambio de ideas y opiniones (discusión).
 Las que favorecen el conocimiento mutuo (entrevista).
 Las que hacen comprender vivencialmente las situaciones (juego de roles).
 Las que promueven la participación de forma rápida (debate, asamblea).
 Las que desarrollan el pensamiento creador (tormenta de ideas).
 Las que producen materiales (talleres de máscaras, reciclaje, cocina, etc.)
Técnicas de trabajo en grupos
 Técnicas de sensibilización de integración: Estas sirven para fomentar el conocimiento entre los alumnos y
mejorar entre otras, las relaciones interraciales. En general tienen una estructura flexible y se centran en las
interrelaciones de los sujetos y su presente.
 Técnicas de resolución de conflictos: se intentan resolver problemas grupales. De esta forma, se plantea una
situación/problema, a la que entre todos los participantes se propondrán varias soluciones y se acordará la
selección de la mejor.
 Técnicas de participación y creatividad: Se busca fomentar la opinión y participación de los miembros de un
grupo a través de acciones como el brainstorming o los debates.
 Técnicas de representación o dramatización: Estas actividades suelen enfocarse a mejorar las habilidades
sociales de los/as miembros del grupo. Así, destacan el roleplay o el soliloquio.
 


	19.  Técnicas para  formación de grupos: Se realiza una subdivisión del grupo en varios más pequeños. Esta
operación se realiza de forma aleatoria y resulta muy útil para gestionar de mejor manera los grupos muy
grandes.
El papel del dinamizador del grupo:
Cuando hablamos de la faceta de dinamizador, será recomendable que el profesional presente una serie de aptitudes:
 Encontrarse en un estado de equilibrio y madurez psíquica, ya que será imprescindible para poder gestionar
correctamente las emociones de las personas a su cargo.
 Tener y mostrar confianza en las capacidades de los miembros del grupo, así como establecer expectativas
positivas de lo que se va a lograr, nos ayudará a transmitir seguridad, algo que nos permitirá conseguir mejores
resultados al final de la dinámica
 Mantener una mente flexible y una actitud tolerante hacia las emociones que puedan experimentar los
participantes de la dinámica. Por ello, es imprescindible ser empático e intentar comprender todas las posturas
que puedan tomar los participantes.
 Ofrecer siempre colaboración y tolerancia hacia los demás, por lo que el monitor mantendrá siempre accesible
al grupo abriéndose a cualquier duda o sugerencia que le quieran hacer llegar.
 Establecer relaciones funcionales con terceros, o lo que es lo mismo, desarrollar competencias
interpersonales. Por ello es importante trabajar las habilidades sociales, así como cierta capacidad de
persuasión para sacar lo mejor de los demás.
 


	20. Tema 3
FUNCIONAMIENTO DEL  COMEDOR
 


	21. 3.FUNCIONAMIENTO DEL COMEDOR  ESCOLAR
Función educativa
Es imprescindible que los niños adquieran y pongan en práctica actitudes alimenticias e higiénicas saludables en el
comedor escolar, para lo que se trabajará en el buen uso de los cubiertos y en el fomento de normas relacionadas con
la comida.
Complementa en muchos aspectos a las dinámicas puestas en marcha durante el tiempo lectivo, como es potenciar la
integración de alumnado en riesgo de exclusión o que presenta necesidades especiales. Con ello se busca que se
sientan en igualdad y que el resto de los niños favorezcan su participación en las diferentes actividades.
Función compensatoria
El comedor escolar desarrolla una función imprescindible con los niños que se encuentren en núcleos familiares
vulnerables. Por ello, que opten a un servicio gratuito de comedor, es algo que no se debe considerar una concesión,
sino un derecho que debe presentar todos los niveles de calidad. Además, también resulta imprescindible para la
compensación geográfica con respecto al alumnado que tiene que desplazarse desde núcleos rurales donde no existe
centro escolar para cursar sus estudios en otro.
Función social
Capacidad que tienen los monitores y el propio servicio de comedor para garantizar la organización de la vida familiar
y laboral de los padres y madres que, como comentábamos, se deben principalmente a las jornadas laborales y a las
distancias que separan los lugares de trabajo, los centros educativos y los hogares.
Administración y normativa en la gestión de los comedores escolares
Legislación en España
La normativa sobre comedores escolares en España es compleja, ya que las competencias están descentralizadas, a
excepción de los comedores de las ciudades autónomas de Ceuta y Melilla, que dependen del Gobierno central. El
servicio de comedor puede ofrecerse:
 Mediante concesión del servicio a una Empresa del sector.
 Contratando el suministro diario de comidas elaboradas y, en su caso, su distribución y servicio con una
empresa del sector.
 Gestionando directamente el servicio desde las cocinas del Centro, contratando personal al efecto por el
órgano competente, adquiriendo los correspondientes suministros y utilizando sus propios medios
instrumentales.
 Concertando el servicio con los respectivos Ayuntamientos que estén interesados en ello, diseñando los
oportunos convenios con el Ministerio de Educación y Ciencia, los cuales podrían tener cabida dentro de
marcos de cooperación más amplios.
 


	22.  A través  de conciertos con otros establecimientos abiertos al público, Entidades o Instituciones que ofrezcan
garantía suficiente de la correcta prestación del servicio.
No obstante, no todas las comunidades autónomas contemplan en sus legislaciones los cinco tipos de gestión ni
promueven de la misma manera la gestión directa y la subcontratación. Así, algunas regiones han permitido un mayor
grado de autonomía a los consejos escolares para decidir las características de los comedores, mientras otras reservan
al Gobierno autonómico el derecho de decidir las empresas concesionarias en adjudicaciones realizadas por lotes.
Organización y administración en el Centro educativo
La organización y administración del comedor, ya sea de forma económica o en cuanto a su gestión, corresponde al
consejo escolar, por lo que le competen las siguientes tareas:
 Definir las directrices para la programación y desarrollo del servicio.
 Contemplar el proyecto de presupuesto que se presente para el comedor escolar y aprobarlo como parte del
presupuesto general anual del Centro.
 Colaborar con la Dirección del centro y con la Administración Local y Autonómica en cuanto a los contratos de
servicios, en el caso de que no se produzca una adjudicación por concurso.
 Supervisar los aspectos administrativos y funcionales del servicio, así como certificar las partidas de gasto del
comedor incluyéndolas en las cuentas del Centro.
 Aprobar los menús de acuerdo con criterios nutricionales y facilitar la oferta del comedor a alumnado de otros
centros que no dispongan de él. Siempre se hará garantizando un transporte seguro y la aprobación de la
Administración competente.
Competencias del director del Centro
 Elaborar, junto al equipo directivo, el plan anual del servicio incluyéndolo en el plan general del Centro. Es
recomendable que esté presente algún representante del equipo del comedor, sobre todo si se cuenta con un
servicio de comedor interno y el personal es contratado por el centro
 Coordinar el servicio de comedor y a los trabajadores adscritos, sin perjuicio de las relaciones laborales
existentes entre las empresas concesionarias y su personal
 Velar por el cumplimiento de las normas sanitarias e higiénicas.
Competencias del secretario
 Ejercer de conformidad con las directrices del director las funciones de interlocutor con los usuarios,
Administraciones, empresas y demás proveedores.
 


	23. Normas higiénicas y  ambientales
Preparación APPCC – Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos
Teniendo en cuenta que los alimentos pueden ser una posible causa de enfermedades, se deben implantar medidas
encaminadas a evitarlas y prevenirlas, siendo el sistema APPCC el más eficaz para asegurar la inocuidad de los
alimentos que la industria ofrece a los consumidores.
Este sistema permite identificar los peligros específicos (biológicos, químicos y físicos) susceptibles de afectar a la
seguridad de un producto. En este sentido, la higiene de los alimentos estudia cómo producir alimentos de una calidad
higiénico-sanitaria elevada, de forma que estos sean inocuos para la salud del consumidor.
Para ello, el centro debe contar con unas bases (prerrequisitos) que son: plan de formación de manipuladores, plan
de mantenimiento, plan de limpieza y desinfección, plan de desinsectación y desratización, plan de control del agua,
plan de trazabilidad, buenas prácticas de manipulación, homologación de proveedores y tratamiento de basuras.
Tratamiento y cocinado de los alimentos en el comedor
Introducción al tratamiento de los alimentos
Los alimentos contienen bacterias de una forma natural, las cuales son destruidas “en su mayoría” durante el cocinado
de los alimentos. Para evitar que las bacterias que hayan podido sobrevivir al tratamiento térmico se multipliquen (el
rango de temperaturas que favorece la multiplicación bacteriana va de 10 a 55º C), el control higiénico en los servicios
de catering es muy completo y exhaustivo. Para ello, se diseña sistemas de acuerdo con los principios del APPCC, en
los que se controla todo el proceso desde la preparación de las materias primas, tratamiento térmico, mantenimiento
(en frío o caliente), el transporte y, por último, la distribución y el servicio al comensal.
Distribución en caliente
Este proceso trata de evitar que los alimentos desciendan de temperatura tras el cocinado. En este caso la comida se
elabora en las cocinas de la empresa que suministra los menús y recibe un tratamiento distinto según el proceso de
cocinado.
Así, los platos comienzan a elaborarse a primera hora de la mañana (5 am) y se almacenan en recipientes térmicos,
aislándolos de la temperatura exterior, la cual podría favorecer la proliferación de bacterias. De este modo se
mantienen y se transportan por encima de los 65ºC durante la distribución a los centros escolares, donde se
consumirán ese mismo día.
Un par de horas antes de la comida, se descargan los menús ya preparados en el colegio donde el personal de cocina
tendrá que comprobar su temperatura, la cual debe seguir por encima de los 65º C.
Así mismo, en ese momento se tendrá que tomar y guardar una muestra del menú, para que en el caso de que se
produzca alguna intoxicación, pueda saberse si el origen está en algunos de estos alimentos. Finalmente, todos los
alimentos se dejan entorno a 65º C en el horno hasta la hora de la comida.
 


	24. Distribución en frío
En  este caso la elaboración se suele realizar un poco más tarde y la distribución a las escuelas suele hacerse dos veces
a la semana. La temperatura de distribución de los alimentos elaborados mediante línea fría debe ser inferior a 4º C,
temperatura muy alejada del rango que favorece la multiplicación bacteriana. Este descenso de temperatura se debe
hacer lo más rápido posible (máximo 2 horas), para evitar que el alimento pierda sus propiedades, para ello se utilizará
un abatidor de temperatura.
Para evitar que los alimentos se puedan contaminar, se envasan en barquetas selladas y se transportan hasta los
centros donde se almacenan en el frigorífico, utilizando como el caso anterior recipientes térmicos. De nuevo, en este
caso el personal de cocina también comprueba la temperatura. Antes de consumir estos menús, se introducen en el
horno a 140º C durante alrededor de una hora.
De esta forma, en la distribución en caliente los alimentos son elaborados, distribuidos en caliente y consumidos en el
mismo día. En cambio, en la línea fría se puede posponer el consumo de los alimentos hasta varios días después de su
elaboración. Gracias a ello, la comida puede ser almacenada (stock de seguridad) y tener pocas pérdidas por comida
sobrante, ya que solo se abren las barquetas que se van a consumir.
Las empresas que se decantan por el sistema de línea fría realizan estudios microbiológicos para poder definir la “fecha
de consumo preferente”. Además, pueden aplicar el proceso de pasteurización, que consiste en un tratamiento
térmico suave que elimina los patógenos (bacterias que causan enfermedad). Para ello, se cocina el alimento a
temperaturas por debajo de 100ºC (los grados concretos dependen de cada tipo de alimento) y se consigue una
conservación de este de 2 a 9 semanas. Esta pasteurización puede realizarse durante el cocinado (requiere envases
con válvula) o después del cocinado (requiere un equipo de pasteurización).
Cocinado en el centro
El cocinado en el centro hace más personal y directa la tarea del comedor, permitiendo incorporar algún cambio de
última hora, lo que se traduce en mucho más trabajo y responsabilidad. En este caso las labores comienzan desde el
momento de proveerse de los alimentos, ya que son los trabajadores de cocina quienes deben tener en cuenta las
necesidades y el género necesario para satisfacerlas. Por ello, desde el inicio de la jornada escolar, comienza su trabajo,
en primer lugar, comprobando si se dispone de todos los ingredientes.
Posteriormente, el trabajo desarrollado, sigue las líneas de la distribución en caliente, prestando atención al
mantenimiento de la temperatura del cocinado. De la misma forma, las materias primas deberán ser comprobadas al
llegar y aquellas que no se reciban diariamente, serán almacenadas y refrigeradas de forma adecuada.
 


	25. Organización del trabajo  del personal de comedor
El número de profesionales para atención al alumnado dependerá principalmente de la edad de este. Por ello, suelen
darse las siguientes correspondencias. Un monitor/a de comedor por cada:
 40 comensales o fracción superior a 201 en caso de Educación Secundaria Obligatoria (ESO).
 30 alumnos o fracción superior a 15 en Educación Primaria.
 20 alumnos o fracción superior a 10 en Educación Infantil de cuatro y cinco años o Educación Especial.
 15 alumnos o fracción superior a 8 en Educación Infantil de tres años.
En el caso del alumnado de Educación Especial con ausencia de autonomía personal, se seguirán las directrices
enviadas desde las Administraciones que adecuará estos módulos según los casos específicos.
Profesorado y alumnado en el trabajo de comedor
Existirán casos, dependiendo del tipo de contrato que se establezca para el servicio de comedor, en los que podrán
participar de forma voluntaria los profesoras y profesoras del centro para realizar las labores del monitor. En este caso,
suelen contar con derecho a comer gratis y a una compensación económica. Además, igual que ocurría con los
monitores y monitoras, pueden desarrollar tareas tanto durante las comidas como en el tiempo de recreo posterior.
Así mismo se considera competencia para este profesorado la educación para la salud y la higiene, el trabajo en
materia de socialización de los niños, así como el comportamiento en la mesa.
De la misma forma, en función del carácter educativo del comedor, se fomentará la colaboración del alumnado a partir
de 5º de Primaria para la puesta y recogida del servicio de mesas. De la misma forma, a partir de 1º de la ESO los
alumnos también podrán hacer dichas tareas, así como colaborar en la atención de los más pequeños.
Rutina diaria del comedor
Antes de la comida
 Desplazarse por los pasillos del Centro sin hacer alboroto.
 Acudir al aseo y lavarse las manos.
 Entrar en el comedor en fila india y dejar sus mochilas y chaquetas en el lugar designado.
 Sentarse en su mesa correspondiente. Los primeros días serán los responsables de comedor quienes les
indiquen el sitio que deben ocupar.
Durante estos procesos supervisaremos a los alumnos y prestaremos ayuda si lo necesitasen.
Durante la comida
 Mantener una postura adecuada y utilizar los cubiertos correctamente.
 Comer de todo, aunque sea en pequeña cantidad.
 No levantarse de la mesa durante el periodo de comida, a no ser que tengan.
 Una tarea encomendada.
 


	26.  Esperar con  paciencia a que todos acaben.
 Colaborar en conseguir un ambiente relajado y mantener un tono de voz moderado.
Una vez finalizada la comida, volver al baño a lavarse las manos, la cara y los dientes. Para ello, cada niño tendrá una
bolsita con su cepillo y un vaso, siendo opcional una toallita y la pasta dentífrica (puede que el dentífrico, sobre todo
en cursos de Infantil, sea comunitaria para todos y administrada por el monitor) según el centro.
En el tiempo de ocio el monitor deberá velar porque se sigan las siguientes actitudes:
 Salir y entrar de forma ordenada, en fila y en silencio.
 Circular con orden por los pasillos evitando gritos y carreras.
 Recoger chaquetas, prendas de abrigo que se queden olvidadas y fomentar entre el alumnado que presten
atención a sus enseres personales.
 No trepar y subirse al mobiliario y otros elementos del patio: barandillas, bancos, ventanas, rampa, escaleras
que puedan ser un riesgo potencial de lesiones.
 Pedir permiso para ir al baño y supervisar este espacio continuamente, intentando que no se junten grupos.
 Delimitar un espacio dentro del patio para jugar con la pelota para dejar un margen para otras actividades y
evitar golpes. En este sentido, se utilizarán prioritariamente balones blandos o de plástico frente a los de
cuero.
 Se inculcará el cuidado de estos materiales que pertenecerán al centro del centro, para darles un uso
apropiado y compartirlos.
 No tolerar palabrotas, insultos, amenazas y demás agresiones verbales.
Normas de convivencia
Son las mismas que en el resto de horario escolar y deben centrarse en el respeto a los compañeros, al personal de
comedor y cocina, así como a los materiales e instalaciones.
 Son exigibles a todos los alumnos y en todas las circunstancias, pero aplicaremos distintas metodologías para
que se cumplan según la edad de cada niño.
 Las faltas graves de disciplina o comportamientos negativos reiterados deben recogerse para hacérselo saber
al profesor responsable.
 Los problemas surgidos en el comedor deben solucionarse en este horario. No podemos delegar en el profesor
que desconoce las circunstancias de los hechos, la responsabilidad de mediar para solucionar los conflictos,
aunque sí informar de los hechos.
Es muy importante conseguir una buena compenetración con el resto de los monitores y con personal de cocina,
siendo empáticos y comprensivos en las situaciones en las que el trabajo pueda ser desbordante. Además, trabajar
bien cohesionados nos permitirá ser más ágiles y que el servicio sea más sencillo.
 


	27. Comunicación con familias  y profesorado
Reuniones con familias
Previamente al inicio al servicio del comedor, es recomendable que el personal realice una reunión informativa para
las familias del nuevo alumnado, en la que resolverá todas las dudas de estos y les explicará el funcionamiento general
del servicio de comedor. Al inicio del servicio de comedor, los monitores realizarán otra reunión con las familias en la
que les explicarán las normas específicas en cuanto a turnos de comida, rutinas, actividades planificadas y
competencias a desarrollar. Además, estas reuniones servirán para recabar información sobre cada niño en particular
y sobre su contexto familiar en general, ya que nos ayudará a tener una mejor atención al alumnado.
Si algún alumno rechaza sistemáticamente, y durante unos días la comida programada en el comedor, se pasará un
informe a la familia y se estudiará la conveniencia de su continuidad. En ningún caso se le obligará a ingerir los
alimentos, lo cual no quiere decir que no se le deba animar a comer, o al menos probar, algo de lo servido en el plato.
Comunicación con profesores tutores
Es fundamental la comunicación entre los monitores y el tutor de cada grupo. Por ello, el servicio de monitores del
comedor rellenará un documento en el cual dejarán constancia de las observaciones diarias que se hayan producido
durante el desarrollo del servicio (problemas de disciplina, alumno que ha abandonado el centro acompañado de sus
familias, etc.)
Aula matinal
Algunos centros educativos no solo ofrecen servicio de comida, sino que también sirven los desayunos de aquellos
niños que acudan al aula matinal. Se trata de un servicio de apoyo a las familias que consiste en la atención educativa
a los niños de la Infantil y Primaria en una franja horaria que oscila desde las 7:30 a las 9 de la mañana (antes de la
apertura de los centros educativos). El aula matinal está ideada especialmente para cubrir las necesidades de las
familias en los horarios laborales de padres y madres no coincide con los de la escuela y no pueden atender a los niños
hasta la hora de inicio de las clases. Durante este período de tiempo monitores realizarán actividades no regladas con
los alumnos, y les ayudarán a la ingesta del desayuno en dicha aula. Posteriormente los monitores acompañarán a los
alumnos a sus clases para que comiencen la jornada escolar.
 


	28. Ubicación y características  del comedor
Condiciones ambientales
Es importante que el comedor se convierta en un espacio agradable para la comida del alumnado, un lugar en el que
disfrutar del momento de la comida en un ambiente relajado y con tiempo suficiente para su consumo.
 Iluminación: El comedor escolar dispondrá preferiblemente de luz natural, buscando el máximo
aprovechamiento de esta. En caso de no disponer de ella se tendrá que asegurar suficiente luz artificial que
permita la fácil visión de mobiliario y paramentos, así como de los alimentos.
 Suficiente ventilación: Puede ser natural o forzada, pero que asegure la suficiente renovación del aire para el
volumen del comedor y para la capacidad de personas en el mismo.
 Control de ruido: El comedor deberá estar protegido de ruidos desagradables o con excesivo volumen o
sensación de eco que impida la normal comunicación entre los comensales.
 Temperatura: Deberá cuidarse especialmente que la temperatura sea agradable en cualquier época del año,
evitando frío o calor excesivo que impida el bienestar de los comensales y el personal profesional.
 Olores: Es importante que el comedor no tenga fuerte olor a comidas preparadas o a otros elementos
(combustibles, productos de limpieza, etc.) que hagan desagradable el desarrollo de la actividad.
 Disponer de buzón de sugerencias: Estará situado al alcance de cualquiera y con fácil acceso al mismo.
Siempre que se crea posible se dispondrá de encuestas de satisfacción a disposición de los comensales.
 Mensajes educativos: La emisión de mensajes relacionados con el uso de prácticas correctas en el comedor
es un instrumento útil y recordatorio de las normas que cualquier escolar debe aplicar en el comedor.
Mobiliario y menaje del comedor
El mobiliario del comedor debe ser adecuado para cada franja de edad, teniendo en cuenta el tamaño de los niños.
Habitualmente, en el comedor escolar participan niños escolarizados desde enseñanza infantil hasta enseñanza
secundaria obligatoria o incluso bachillerato dependiendo del tipo de centro y niveles educativos impartidos. Así
mismo, adultos que conforman el profesorado o trabajan en el centro también son usuarios del comedor.
Este abanico tan amplio de edades implica la necesidad de organizar el servicio en diferentes turnos y en ocasiones
incluso espacios diferenciados y acondicionados a las peculiaridades de los comensales en cada caso.
Por otra parte, los vasos, vajilla, bandejas y cubiertos se renovarán periódicamente asegurando el buen estado de
todos los utensilios. Para los comensales más pequeños puede ser de interés emplear vasos de material resistente
como el plástico y de diseño que asegure su estabilidad. Esto evitará que los niños se mojen bebiendo o que puedan
hacerse alguna herida en el caso de la rotura de algún elemento.
Necesidades de movilidad especial
En determinados casos puede ser necesario incorporar al mobiliario sillas y mesas de tamaño especial para algunos
usuarios que lo requieran para mejorar su comodidad. Para facilitar que personas con movilidad reducida mantengan
o adquieran autonomía para consumir alimentos y bebidas solos o con mínima ayuda.
 


	29. La seguridad en  el comedor. Plan de emergencia
 Decidir la evacuación del centro cuando se considere que su causa no está controlada y puede provocar que
se extienda.
 Reaccionar cuando el sistema de comunicación general que transmita la señal de evacuación se active (sirena,
campana, mensaje pregrabado, etc.). Al oír esta señal colaborar para que todos los ocupantes se dirijan al
punto de encuentro, que es el espacio exterior seguro designado en el Plan de Evacuación y que debe ser
conocido también por los monitores.
 La evacuación comenzará en la planta afectada por el peligro, siguiendo después por el resto del edificio, de
la más baja a la más alta y de la zona más cercana a la salida a la más alejada.
 Fomentar el salir ordenadamente sin correr, no volver atrás a recuperar pertenencias y no usar los ascensores.
 Divulgar y fomentar que toda la comunidad escolar (profesorado, alumnado y demás trabajadores del centro)
conozca el Plan de Emergencia y Evacuación.
 Participar en los simulacros que se hagan (al menos uno al año) y aprender de los errores que se puedan
apreciar, así como expresar y aclarar las dudas que puedan surgir.
 Tener presente las figuras de jefe de emergencia, que habitualmente será el director del centro y que
determinará las pautas a seguir, activará el Plan de Emergencia y actuará como intermediario con los equipos
de rescate y seguridad. Así como la del jefe de planta, que será el docente que se encuentre en el aula más
alejado de la salida en cada planta y que comprobará que puertas y ventanas quedan cerradas.
 Además, existirán responsables (una o más personas, ya sean de profesorado o de alumnado, en el caso de
los más mayores) de las personas con discapacidad, que prestarán ayuda a quien tenga problemas de
movilidad.
 Habrá una persona responsable de desconectar las instalaciones que tendrá que bloquear el ascensor y el
montacargas después de comprobar que estén vacíos, así como de bajar los automáticos de la luz y cerrar la
llave general de gas. Estas últimas también serán cerradas en la cocina por el personal que trabaja allí.
Los extintores
 Determinaremos que tipo de fuego se está originando, que dependerá de si se está originando por estos tipos:
o Combustibles sólidos
o Combustibles líquidos
o Gases combustibles
o Metales especiales combustibles
 Para ello, comprobaremos qué tipo de extintor tenemos y a cuál de los tipos anteriores de fuego se pueden
aplicar:
o Extintores de agua: combustibles sólidos
o Extintores de polvo seco: combustibles líquidos y gases combustibles
o Extintores de polvo antibrasa (polivalente): combustibles sólidos, líquidos y gases combustibles
o Extintores de polvo especial: metales especiales combustibles
 


	30. o Extintores de  espuma: combustibles líquidos y aceptables para madera, papel y tejidos.
o Extintores de CO2 (nieve carbónica): pequeños fuegos de combustibles líquidos y para instalaciones
eléctricas.
Es vital que los trabajadores del centro escolar se hayan formado en su uso, que a grandes rasgos y de forma teórica,
deberán seguir los siguientes pasos:
 Descolgar el extintor cogiéndolo por la maneta y dejarlo de pie en el suelo. Posteriormente se retirará la anilla
de seguridad y se hará una prueba de la salida de la carga.
 Acercarse lentamente al fuego dejando una distancia de un metro, en exteriores lo haremos a favor de la
dirección del viento.
 Dirigir el chorro a la base de las llamas, en forma de barrido. En el caso de los líquidos lo haremos más
superficialmente para evitar “soplar” y empujar los líquidos combustibles con el chorro del extintor.
 


	31. La nutrición en  la infancia y el comedor escolar
Conciencia social ante la alimentación saludable
La población está cada vez más sensibilizada frente a la necesidad y el deseo de mantener la salud, somos más
receptivos a todo lo relacionado con la nutrición y esto nos convierte también en mucho más vulnerables ante
información engañosa. Por todo ello, es necesario establecer y difundir claramente las normas generales que hay que
tener en cuenta para diseñar, preparar y consumir una dieta saludable.
La importancia de una buena nutrición se debe en esencia a que el ser humano renueva continuamente sus estructuras
corporales por lo que es necesario ingerir energía a través de los nutrientes, que son sustancias esenciales que el
organismo no es capaz de sintetizar para vivir. Los nutrientes que se encuentran en mayor cantidad en los alimentos
reciben el nombre de macronutrientes (proteínas, lípidos e hidratos de carbono), mientras que los que constituyen
una pequeña parte se denominan micronutrientes (vitaminas y minerales).
Nutrición infantil
Esta preocupación se hace mucho más patente cuando hablamos de alimentación infantil. La infancia constituye una
etapa de la vida en la que tiene un papel esencial una correcta alimentación. Cualquier tipo de malnutrición, por exceso
o por defecto, puede tener importantes repercusiones en el desarrollo y el estado de salud a corto y largo plazo.
Las necesidades de energía se estiman aproximadamente en 80 kcal/kg de peso y día (a partir de los 3 años) y hasta la
adolescencia no existen diferencias entre sexos. La necesidad de energía está ligada a la actividad física que, en este
periodo, es elevada (muy especialmente si se practican deportes). Es necesario luchar contra la vida sedentaria para
mantener un peso adecuado, pues no basta reducir el aporte calórico si la actividad es escasa. De hecho, no solo es
una cuestión de peso, la actividad física favorece el correcto desarrollo de estructuras óseas y musculares, así como a
gestionar el estrés y mejorar el sueño.
Obesidad infantil
Los índices de obesidad en España han sufrido un fuerte incremento en los últimos años, potenciado principalmente
por el cambio del modo de vida, mucho más sedentario, a la mala calidad nutricional de los alimentos y a los malos
hábitos. En el caso de la infancia existen diversos aspectos determinantes en el desarrollo de la obesidad:
 La antigua concepción de que un niño “rellenito” o “fuerte” es sinónimo de sano.
 El sedentarismo. Actualmente muchos niños pasan demasiado tiempo dedicando su tiempo a los medios
digitales y dejando de lado la actividad física propia de su edad.
 Aspectos biológicos. Existen parámetros como la genética o los trastornos hormonales que pueden afectar a
ganar peso con mayor facilidad. De todas formas, estos no son determinantes y una alimentación correcta y
ejercicio físico pueden prevenir y combatir la obesidad en estos casos.
 Aspectos psicológicos. Patologías como el estrés o la ansiedad, también presentes en los más pequeños,
puede traducirse en una ingesta nerviosa que deriva en un sobrepeso. En este caso se habrán de buscar las
causas de esa situación y paliarlas de raíz.
 


	32. Por otra parte,  existe mucha publicidad engañosa y atractiva que intenta vender productos de dudosa calidad como si
fuesen saludables. Etiquetas como “light”, “artesano” o “de masa madre” son un reclamo para el comprador, pero al
leer el etiquetado encontramos grasas y harinas de mala calidad y grandes cantidades de azúcar, edulcorantes y sal.
Nutrición en el comedor
Aporte nutritivo en el comedor
se han empezado a seguir las recomendaciones de muchas asociaciones e instituciones como la OMS, para fomentar
la buena alimentación de los niños. En España, la Estrategia NAOS, incorpora medidas en relación con el sector de
restauración colectiva, como son los acuerdos con diferentes empresas del sector con el fin de incorporar
progresivamente medidas que contribuyan a proporcionar una oferta de alimentos y bebidas que permitan poner en
práctica hábitos alimentarios saludables. Teniendo esto en cuenta, la oferta alimentaria en el marco del comedor
escolar debe suministrar entre el 30 y el 35 % de las necesidades energéticas y proteicas diarias de todos los usuarios.
También debe cuidar la densidad nutricional de vitaminas y minerales, especialmente para los aportes de hierro,
calcio, cinc, magnesio y vitamina A y E. Esto se debe a que resultan importantes para el desarrollo de los más pequeños
y en el caso de perfiles pertenecientes a grupos más vulnerables, se observa un déficit de estos en su alimentación.
Educación nutricional
La familia es el primer y principal agente sobre el niño, sus hábitos alimentarios son la influencia mayor que este recibe,
por eso es necesaria la formación sobre alimentación, nutrición y cocina, así como el conocimiento de las diferentes
texturas y propiedades organolépticas de los distintos alimentos. Además, los centros educativos y por tanto el
comedor son un entorno social fundamental para los niños y los adolescentes, y se han realizado múltiples intentos
para utilizarlos en la promoción de conductas saludables en la juventud, incluyendo hábitos alimentarios saludables y
la práctica de actividad física.
Por otra parte, si este trabajo no se sigue en casa, poco podremos conseguir. De nada sirve que se potencie el consumo
de legumbres y verduras en el comedor si después en las casas, ante el rechazo que pueda tener el niño ante algunos
platos, se opta por alimentos menos saludables o “premio” (postres azucarados, dulces o precocinados).
Esto solo consigue la animadversión del alumno hacia el comedor, así como el rechazo hacia la comida saludable que
empezará a sentir como una imposición del ámbito escolar.
El monitor y los hábitos saludables
Los primeros años de vida son vitales para adquirir buenos hábitos de alimentación y recibir una correcta alimentación
para el desarrollo físico y mental que se produce en la infancia, así como para cubrir el reclamo energético que se tiene
en esta etapa de la vida. Por ello, el monitor debe trabajar en una serie de objetivos:
 Fomentar los hábitos alimentarios saludables, dando importancia al consumo de hortalizas y frutas enteras.
Recomendando evitar las chucherías, refrescos y demás productos azucarados, intentando reservarlos a
momentos puntuales como por ejemplo fiestas y cumpleaños.
 


	33.  Establecer un  horario regular para las ingestas diarias que habitualmente serán desayuno, media mañana,
comida, merienda y cena, evitando el picoteo entre horas.
 Dar importancia a desayunar todos los días (ya sea en casa o en el servicio de comedor) así como al tentempié
de media mañana, el cual evitaremos de nuevo que sea bollería u otro producto azucarado o procesado.
 Fomentar la variedad de alimentos, compaginando las ingestas realizadas en el colegio y en casa para que no
se repitan en exceso. De la misma forma, en el comedor se exigirán menús que incluyan alimentos variados
que respondan a las necesidades nutricionales del alumnado.
 Cuidar adecuadamente y con seguridad a los niños con necesidades especiales en su dieta o que presenten
alguna discapacidad psíquica o física.
 Recomendaremos que en las casas las cenas sean ligeras y no se realicen poco antes de irse a dormir para
favorecer el sueño y la digestión.
 Fomentaremos el agua como la bebida que debe acompañar las comidas.
Menús especiales
La normativa sobre comedores escolares establece que el menú será el mismo para todos los comensales que hagan
uso del servicio (alumnos, profesores o personal no docente), pero que se ofrecerán menús alternativos para aquellos
comensales que, por prescripción médica, requieran un menú especial o tengan intolerancia a ciertos alimentos. En
estos casos, los interesados han de presentar el correspondiente informe médico en el Centro.
En general, solo es necesario realizar pequeños cambios en la preparación o en los ingredientes para hacer posible
que estos niños puedan participar del comedor escolar junto con todos sus compañeros, sin que conlleve un coste
añadido o una diferenciación llamativa del resto. Del mismo modo es importante concienciar al resto de compañeros
y compañeras, ya que en muchas ocasiones pueden descuidarse y compartir alimentos que resulten peligrosos.
Los menús y la alimentación
Esquema del menú escolar
El menú aportado en el comedor escolar por tratarse de la comida principal del día puede presentar una tendencia a
un aporte elevado de proteínas y grasas que deberá compensarse, teniendo en cuenta la conservación de la
palatabilidad de los platos.
Así, un ejemplo de menú que contenga las propiedades anteriormente mencionadas consistirá en:
 Un primer plato de legumbres, pasta o arroz, con un mayor protagonismo de las verduras.
 Un segundo plato que reporte proteína (carne, pescado o huevo). Se debe tener en cuenta el contenido de
mercurio de ciertas clases de pescado, no aptas para niños muy pequeños.
 Acompañamiento de agua y pan.
 Un postre basado en un lácteo y/o fruta.
 


	34. Recomendaciones para ingredientes  y elaboraciones
Todos los días debe ofertarse la posibilidad de consumir verduras y hortalizas cocidas o crudas en ensalada, ya sea
como ingrediente del primer plato (principal o complementario) o como guarnición del segundo plato.
Las legumbres se servirán 1 o 2 veces por semana. Los alimentos del grupo de los cereales: arroz, pasta alimentaria y
las patatas serán el ingrediente principal del primer plato 2–3 veces por semana. Preferentemente, se combinarán en
preparaciones culinarias con verduras.
Las carnes magras, pescados variados y huevos se alternarán como elemento principal del segundo plato, acompañado
siempre de un suplemento de ensalada o guarnición de verduras y hortalizas. Los pescados estarán presentes en el
menú al menos 1 o 2 veces por semana. Los postres consistirán en una pieza de fruta y/o un lácteo, preferentemente
yogur natural. Como bebida se servirá agua o agua embotellada y opcionalmente un suplemento adicional de leche
desnatada en colectivos de riesgo. Así mismo, sería deseable que se introdujera al menos una vez por semana la
posibilidad de elegir entre pan blanco y pan integral.
Técnicas, presentación y recetas
 En primer lugar, para aliños, aderezos, salteados y demás preparaciones se recomendará el uso de aceite de
oliva, si es virgen extra, mucho mejor.
 En las verduras cocidas es fundamental asegurar un punto correcto de textura y un aderezo preciso.
 


	35.  La combinación  de verduras con otros elementos realza su sabor, modifica su aspecto y las hacen más
atractivas para el comensal. Utilizar después de la cocción técnicas como el salteado o el rehogado con
complementos como el aceite de oliva, los sofritos o tacos de alguna carne magra hacen que el plato resulte
mucho más agradable desde el punto de vista del gusto y de su aspecto.
 La mayor utilización de verduras en las guarniciones, en detrimento de otras más comunes como las patatas
fritas u otras frituras, son una forma muy recomendable de estimular y potenciar el consumo de verduras en
la infancia. Tanto carnes como pescados combinan perfectamente con salteados de verduras y resultan muy
saludables.
 Los purés, cremas combinadas con bases de patatas o las menestras de distintos tipos de verduras también
resultan muy agradables de comer, siempre y cuando se elaboren de forma correcta, tanto en su sabor como
en su aspecto. Además, las hortalizas de color naranja o rojo como calabaza, zanahoria o tomate aportan un
color y sabor al puré que suele ser mejor aceptado por los más pequeños.
 La originalidad en las presentaciones de los platos y la combinación de verduras de distinto color y textura son
también un aliciente desde el punto de vista gustativo y de aspecto del plato. Sin duda estimularán el consumo
de este tipo de platos.
 Se recomienda no llenar el plato hasta arriba, no debe rebosar. Esto se debe a que un plato muy lleno hace
que sea más fácil que se produzcan derrames o vuelcos y da una sensación de agobio y de gran cantidad de
comida que puede desmotivar al niño.
 Acompañar el pescado con salsas y guarniciones apetitosas ayudará a la ingesta, ya que ayuda a mantener una
temperatura agradable de los alimentos y hace quesean más jugoso y fácil de tragar.
 Aunque las frutas suelen tener gran aceptación entre los más pequeños, en ocasiones estos la rechazan por
su dificultad para masticarlas o pelarlas, por lo que hemos de optar por fruta en un buen estado de maduración
e intentar que sea de fácil ingesta. El plátano, las mandarinas, las manzanas, las fresas y el melón se encuentran
entre las variedades preferidas. Además, la fruta troceada o en macedonia es más fácil de ingerir.
Los platos ofertados deberían invitar a los comensales a familiarizarse con nuevos sabores y texturas despertando la
cultura gastronómica y la variedad nutricional.
Recomendaciones para el desayuno y almuerzo a media mañana
 Desayunar a diario realizando un desayuno completo, variado e intentando que no se repita siempre el mismo.
Tomar en el desayuno entre el 20 y el 25% de las necesidades de energías diarias.
 Incluir en el desayuno, al menos, 3 grupos de alimentos distintos. Cambiar el planteamiento de que el
desayuno tiene que ser “dulce”. Podemos optar por tostadas de pan con aceite y tomate, o jamón o huevo
cocido, tortilla francesa, aguacate, etc.
 Dado que el problema habitual es la falta de tiempo, podemos reservar para los fines de semana la
introducción de nuevos desayunos y ver cuales gustan más, cuales resultan menos prácticos, aprovechar para
incluir las frutas troceadas en lugar del zumo, etc.
 


	36. Recomendaciones para merienda  y cena
 En relación con el resto de las comidas del día, es importante complementar con la cena y merienda la comida
servida en el centro, evitando repetir los alimentos tomados en el colegio y que aportará el 10-15% de las
necesidades de energía diarias.
 El momento de la merienda puede ser utilizado para incluir alimentos como frutas, lácteos o bocadillos. Estos
últimos, y tal como apuntábamos con los consejos para monitores, tendrán que ser saludables y de
proporciones adecuadas a la edad del pequeño.
 Retomando de nuevo la problemática de los horarios y la conciliación familiar, la cena puede ser un momento
en el que la familia se reúna para comer unida. Es cierto que muchas veces se tiende a hacerlo de forma
informal, ante la tele incluso en el sofá o en tandas diferenciadas entre adultos y niños para compaginar
horarios. Frente a esto, numerosos estudios muestran su asociación a patrones de ingestas más saludables:
mayor consumo de frutas y verduras y, por consiguiente, mayor contenido en nutrientes (vitaminas,
minerales, fibra, etc.)
 


	37. Tema 4
LA HIGIENE  BUCAL Y PRIMEROS
AUXILIOS BÁSICOS
 


	38. Introducción
Durante la infancia,  la boca y los dientes sufren varios cambios notables que se resumen, salvo casos concretos, en las
siguientes fases:
 0 a 2 años: Tiene lugar la erupción de los dientes temporales, también llamados dientes de leche.
 De 2 a 6 años: Durante esta etapa los niños ya tienen todos los dientes de leche y no se produce ninguna
erupción dental.
 6 a 12 años: Los niños tienen la llamada dentición mixta, ya que comienza la erupción de los dientes
permanentes a la vez que conviven con los dientes temporales.
Aunque los dientes de leche son «reemplazados» con el tiempo por los dientes permanentes, no debemos
descuidarlos, ya que intervienen en el aprendizaje de funciones muy importantes como la masticación, la respiración
o el habla.
Higiene bucal
Pautas para el lavado de los dientes
La higiene bucal debe comenzar en el entorno familiar, ya que, desde el nacimiento de las primeras piezas, será
recomendable que los padres y madres se los limpien con un pañito húmedo o con un cepillo suave. Además, hasta
los 4 años, es importante la ayuda de las familias y los monitores para que la limpieza sea correcta, dándoles más
autonomía a partir de esta edad.
 Los elementos necesarios individuales y personales del alumno serán un cepillo de dientes y un vaso para
enjuagarse. Este último será recomendable que sea de plástico y fácil de agarrar para evitar caídas y roturas.
 La pasta de dientes también podrá ser personal de cada alumno o ser administrada por el monitor/a.
Generalmente no se recomienda el uso de dentífrico hasta los 6 años y se valorará aquel que incluya flúor.
 Para los niños más pequeños se utilizará únicamente el cepillo o pastas especiales, ya que es muy habitual su
ingesta involuntaria. Los niños de más de 8 años se lavarán los dientes de forma autónoma, mientras que los
menores tendrán una supervisión más directa por parte del monitor que les recordará los pasos a seguir y
hará hincapié en aquello que más complicado les resulte.
 Por otro lado, en el caso del alumnado que utilice ortodoncia, será muy importante poner especial cuidado a
su limpieza ya que es más fácil que se acumule suciedad, así como que se deteriore algún elemento del
aparato.
Procedimiento
 Cepillar la cara oclusiva de los molares y premolares (la parte superior, la masticatoria) de atrás hacia delante.
 Cepillar la parte interior de las piezas, con movimientos cortos y suaves. En los dientes de parte de abajo, el
cepillo entrará de punta y el movimiento será de arriba hacia abajo.
 Finalmente, la cara externa de los dientes y molares se lavará inclinando el cepillo hacia la encía y realizando
movimientos circulares. Cepillaremos de 1 a 2 dientes a la vez e iremos pasando a otros de forma consecutiva.
 


	39. Hemos de trasladar  a los niños estas pautas, recordándoles ejercer una fuerza moderada para no dañar las encías. En
total, el proceso de lavado de los dientes debe durar alrededor de 3 minutos y realizarse después de cada comida. La
lengua también precisa ser limpiada, para lo que aplicaremos un suave cepillado de atrás hacia delante. Se
complementará la higiene en las casas, utilizando con precaución el hilo dental y aplicando enjuague bucal adecuado
para la edad infantil.
Enfermedades vinculadas a la higiene bucal
Caries
La caries es la principal causa de pérdida de dientes en niños, e implica la destrucción localizada de los tejidos duros
de las piezas como consecuencia de los ácidos que producen las bacterias presentes de forma natural en la boca al
metabolizar los azúcares. Cuando este proceso se repite de forma continuada en el tiempo, se produce la cavitación
(un agujero en el diente). Este se desarrolla inicialmente mediante la destrucción localizada del esmalte y, una vez que
llega a la dentina, se extiende y puede afectar al interior de la pieza.
Además, es un indicativo de una mayor probabilidad de padecerlas en los dientes permanentes. Los principales
factores de riesgo son las bacterias que producen la caries, una incorrecta higiene bucal y una dieta rica en hidratos
de carbono (azúcares principalmente). Por tanto, para disminuir el riesgo de caries se deberá actuar sobre los
siguientes factores:
 Bacterias: Evitar la transmisión temprana de bacterias mediante la contaminación por saliva de padres a hijos,
con acciones como soplar la comida para enfriarla, probar la comida con sus cubiertos, meter su chupete en
la boca, etc. Mantener una correcta higiene bucal.
 Hidratos de carbono: Se debe tener en cuenta la cantidad y, sobre todo, la frecuencia de ingesta de este tipo
de alimentos.
Gingivitis
La gingivitis es una enfermedad infecciosa que provoca el enrojecimiento, la inflamación y el sangrado de las encías.
En España, sólo el 48,2% de los niños de 12 años tiene las encías sanas, y este porcentaje disminuye en la adolescencia.
Para mantener la salud dental es importante también visitar periódicamente al dentista. Según la edad, se hará con
mayor o menor frecuencia, pero cada 6 meses puede ser lo adecuado.
 


	40. Primeros auxilios en  el comedor
Reacción ante una emergencia P.A.S. (Proteger, alertar y socorrer)
 Antes de actuar debemos asegurarnos de que la escena no es peligrosa, ni para el niño que ha sufrido el
accidente ni para ninguno de sus compañeros o nosotros mismos.
 Según cual sea la situación, en principio avisaremos a otro adulto del centro para que colabore en la protección
o para avisar a los servicios de emergencia si fuese necesario. En este caso, desde el 112, nos pedirán una
valoración de la situación para actuar de la mejor forma posible y para considerar que equipo médico será
necesario enviar al centro escolar.
 Este tercer paso será en el que mayor calma necesitemos. En este momento tranquilizaremos y hablaremos
con el niño hasta que lleguen los servicios médicos.
Botiquín
Es imprescindible que en el comedor se tenga acceso a un botiquín y que todas las personas responsables del servicio
sepan que existe y donde se encuentra. Entre los elementos imprescindibles que debe incluir encontramos:
 Guantes de un solo uso
 Tijeras y pinzas
 Desinfectantes y antisépticos
 Gasas estériles y algodón hidrófilo
 Apósitos adhesivos
 Vendas y esparadrapo
 Medicamentos básicos
Antisépticos
Los antisépticos son sustancias que, aplicadas sobre las lesiones y heridas, previenen la infección, ya que evitan la
proliferación de los gérmenes que aparecen en estas situaciones. Suelen distribuirse en recipientes de plástico de
diversos tamaños, así como en sobres individuales con pañitos impregnados del líquido correspondiente, lo que
facilitan su transporte.
 Yodopovidona: Actúa contra los gérmenes de forma rápida, por lo que se utiliza sobre las heridas abiertas
para su limpieza. Es una de las sustancias que pueden producir alergias cutáneas, por lo que tendremos
especial cuidado con aquellos alumnos sensibles al yodo.
 Agua oxigenada: Se utiliza para limpiar heridas sucias, por ejemplo, de tierra o polvo, pero no tienes las
mismas propiedades que la povidona.
 Clorhexidina: Actúa contra bacterias (es un bactericida) y se recomienda para desinfectar heridas y
quemaduras. No es recomendable para personas con hipersensibilidad a esta sustancia ni para aplicarse en
áreas extensas.
 


	41.  Alcohol al  70%: Se utiliza principalmente para la limpieza y desinfección de elementos como pinzas,
termómetros, etc. así como para limpiar la piel antes de aplicar una inyección. No se recomienda para heridas
abiertas, ya que irrita los tejidos.
 Suero fisiológico: Se utiliza para limpiar o lavar heridas y quemaduras. También se utilizan en los más
pequeños para la descongestión nasal.
 Jabón: Puede ser en pastilla o líquido (este es más recomendable ya que resulta más higiénico) y nos permite
lavar heridas, material y las manos antes de realizar curas y tocar el material del botiquín.
Materiales de curas
 Gasas: Las más recomendables son las que vienen en sobres estériles individuales (de 7,5 x 7,5 cm), ya que
suelen ser suficientes para tratar una lesión, limpiando y cubriendo una herida. En el caso de las quemaduras,
utilizaremos gasas con furacina.
 Compresas: Son porciones de gasas estériles orilladas de mayor tamaño (aprox. 40 cm) para extenderla más
allá del borde de la herida o quemadura, muy útiles también para controlar hemorragias.
 Apósitos: Son almohadillas de gasa y algodón absorbente, disponibles en varios tamaños según la lesión a
cubrir. Si no disponemos de apósitos, podremos elaborarlos con varias capas de gasa, cuidando que los hilos
finales de los bordes no entren en contacto con la herida.
 Vendas: Es imprescindible contar con un rollo de vendas en el botiquín para tratar lesiones en articulaciones
como, por ejemplo, los esguinces. Las vendas triangulares serán muy útiles para colocar brazos en cabestrillo.
 Algodón: Lo utilizaremos impregnado en alcohol para la desinfección de material o de la piel antes de aplicar
una inyección, pero nunca sobre una herida abierta ya que las pelusas que genera se adhieren. Así mismo,
funciona como forro de tablillas o inmovilizadores.
 Esparadrapo: Se utiliza para fijar gasas, apósitos y vendas. Hemos de ser cuidadosos con su colocación y con
la presión que ejerzamos, buscando el punto medio entre que el vendaje quede flojo y que esté demasiado
apretado.
 Férulas: Será muy útil que las tengamos, ya que permiten inmovilizar fracturas y luxaciones de dedos de la
mano.
Medicamentos
 Analgésicos: Será muy útil que las tengamos, ya que permiten inmovilizar fracturas y luxaciones de dedos de
la mano.
 Suero oral: Es imprescindible para el tratamiento de diarreas, así como para otras situaciones en las que el
niño pueda presentar deshidratación, evitando que entre en shock.
 Antihistamínicos: No son imprescindibles, pero pueden ser un buen recurso cuando nos encontramos ante
alergias graves producidas por picaduras de insecto y no tenemos un centro de salud cerca.
Para la administración de los medicamentos y demás higiene superficial, es recomendable contar con vasitos y
pañuelos desechables, así como con toallitas húmedas. Además, hemos de tener en cuenta los siguientes aspectos:
 


	42.  El botiquín  debe incluir todo aquello imprescindible para los primeros auxilios siempre que el personal sepa
utilizarlo correctamente. Además, los materiales utilizados deben reponerse y se vigilará la fecha de caducidad
de los productos.
 Debe estar en un lugar seguro, fuera del alcance de los niños y a poder ser, protegido de agentes externos que
modifiquen las características de los elementos y productos.
 Debe tener un listado del contenido pegada en el frontal para saber con qué productos y materiales contamos.
Esta debe ser comprobada y actualizada al menos dos veces al año.
 Es importante guardar todos los prospectos de los medicamentos para conocer las posibles reacciones
adversas, así como alguna contraindicación. En este sentido es importante tener un historial de cada uno de
los alumnos en el que se recojan las posibles alergias a medicamentos y productos curativos.
Situaciones ante las que aplicar los primeros auxilios
Parada cardiorrespiratoria. Maniobra de reanimación cardiopulmonar.
Se define como “la situación potencialmente reversible de pérdida de las funciones ventilatorias y circulatorias
espontáneas”. En este caso se produce un cese del riego sanguíneo y, por consiguiente, la falta de oxigenación de los
órganos vitales, fundamentalmente a nivel cerebral, pudiendo llegar a provocar la muerte.
Atragantamiento. Maniobra de Heimlich.
Es muy común que los niños se atraganten durante la comida. Aunque lo habitual es que a través de la tos se solucione,
en ocasiones deberemos intervenir para evitar la asfixia.
Cuerpos extraños en nariz, ojos y oídos
Como en todos los casos en los que se produzca un incidente de este tipo, será vital transmitir tranquilidad al niño y
mantener la calma. A continuación, evaluaremos la situación y el grado de la lesión y recurriremos a asistencia sanitaria
si lo anterior no funciona. En el caso de que solventemos la situación, es recomendable una evaluación médica
posterior del paciente para comprobar que se ha llevado a cabo correctamente y que no existen riesgos.
 Nariz: Si existe un objeto en el interior de la nariz, evitaremos hurgar para no introducirlo más, sobre todo si
no lo vemos. Le indicaremos al niño que respire por la boca y presionando suavemente el lateral contrario a
la fosa en la que se encuentre el elemento extraño, le invitaremos a soplar por la nariz. No utilizaremos pinzas
ni herramientas similares para intentar retirar el objeto ya que podemos crear más daños en los tejidos.
 Ojos: En estos casos nos enfrentamos generalmente con pequeños elementos como arena, pestañas, etc. o
sustancias como jabón. La mejor solución en estos casos es la lágrima natural del ojo y su distribución a través
del parpadeo. Le indicaremos al niño que no se frote el ojo, ya que podría arrastrar el objeto y causar lesiones.
Acto seguido nos lavaremos bien las manos y con ayuda de una buena luz, abriremos los párpados y
exploraremos el ojo para localizar la causa de la lesión. Lavaremos el ojo con suero fisiológico y si no fuese
posible con abundante agua, para favorecer la salida del objeto.
 Oídos: En el caso del oído, evitando que el niño se lo toque y llevándolo al médico será como mejor podamos
solucionarlo, evitando infecciones y lesiones auditivas.
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