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PRESENTACION

Los estilos de vida actuales han sufrido importantes transformaciones que se traducen, entre otros aspectos, en
grandes cambios en los habitos alimentarios, fundamentalmente por la falta de tiempo para comprar alimentos,
preparar los ingredientes, cocinar y comer en familia. Estos cambios se hacen alin mas patentes en las grandes
ciudades.

Una de las consecuencias es que los madrilefios frecuentan, cada vez mas, los establecimientos de hosteleria,
restauracion y catering, donde se consume mas del 30% de los alimentos y bebidas, con perspectivas de un rapido

crecimiento en los proximos afos.

Estos condicionantes propician que mas de la tercera parte de los madrilefios mayores de edad coma frecuen-
temente fuera de casa, normalmente por motivos laborales o de estudios, y que lo haga en forma de menu del dia

en bares, restaurantes, cafeterias u hoteles fundamentalmente.

Este tipo de consumo tiene unas connotaciones distintas al consumo convencional de alimentos, pues el con-
sumidor tiene poca informacion y control sobre lo que come, el consumo se realiza directamente en el punto de
venta, no en el hogar, y los circuitos de aprovisionamiento son muy distintos.

Con este estudio, desde la Consejeria de Sanidad, se pretende profundizar en el conocimiento de ciertos
habitos de consumo extradoméstico que permita valorar la posibilidad de realizar una alimentacién saludable
comiendo frecuentemente fuera de casa de menus del dia. A través del analisis de la oferta y la demanda en estos
establecimientos se pueden conocer las practicas habituales de compra y preparacion de alimentos de los restau-
radores, asi como los habitos y opiniones de los consumidores que comen de menu del dia.

Confiamos en que este documento pueda ser de interés tanto para los profesionales de la restauracion y las
asociaciones de consumidores como para los propios consumidores y pueda servir como punto de reflexion sobre
el tema, asi como para potenciar una estrecha colaboracion entre todos los agentes implicados, de manera que la
dieta de los madrilefios pueda ajustarse, lo mas posible, al patron de la dieta mediterranea.

Manuel Molina Muiioz Agustin Rivero Cuadrado
Director General de Ordenacion e Inspeccion Director del Instituto de Nutricion y Trastornos
Alimentarios de la Comunidad de Madrid
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I. INTRODUCCION

En un estudio realizado en 2006 por el Observatorio de
Alimentacién' se detectd que mas de un tercio de los ma-
drilefios comia algun dia fuera de casa de lunes a viernes, y
que su perfil era el de un hombre de clase social media-alta
de 18 a 30 afios.

Posteriormente, otro estudio del mismo Observatorio
realizado en 20077 sefiala que el consumo fuera del hogar o
extradoméstico representa entre el 30% y el 33% de todo el
consumo de alimentos y bebidas que realizan los espafioles,
con prevision de superar el 50% en 15 6 20 afios. Desde el
punto de vista economico y empresarial la Comunidad de
Madrid destaca por la extraordinaria amplitud de puntos
de venta de hosteleria y restauracion, con mas de 34.500
establecimientos, que representan casi el 11,5% del total de
Espafa.

Mas de la mitad de los madrilefios (61,6%)° opina que
se sigue poco o nada una dieta saludable como la medite-
rranea, sobre todo por la falta de tiempo para realizar la
compra de alimentos y cocinarlos en casa y por el habito de
comer fuera del hogar.

Es indudable que los habitos alimentarios de los madri-
lefios, como los del resto de los espafioles, estan cambiando
hacia un mayor consumo extradomeéstico, condicionados
fundamentalmente por los cambios en los estilos de vida,
como pueden ser la falta de tiempo para realizar la compra
de alimentos, para preparar los ingredientes y cocinarlos, asi
como para comer en familia. Estos cambios se dejan notar
mas en las grandes ciudades que en los nucleos rurales, de-
bido entre otras cosas, a los grandes desplazamientos a que
se ven obligados a realizar diariamente muchos madrilefios
para llegar a sus lugares de trabajo o de estudio.

Teniendo en cuenta estos antecedentes, la Consejeria
de Sanidad, por medio del Observatorio de Alimentacidn,
Medio Ambiente y Salud y del Instituto de Nutricion y Tras-
tornos Alimentarios de la Comunidad de Madrid (INUTCAM)
ha llevado a cabo este estudio para analizar los habitos de
consumo extradomésticos (sin incluir el sector de las ins-
tituciones ni los establecimientos de comida rapida) de los
ciudadanos de nuestra region.
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2. OBJETIVOS Y METODOLOGIA

2.1. OBJETIVOS

El estudio aqui planteado trata de abarcar, en mayor o
menor profundidad, la mayoria de los aspectos relaciona-
dos con un sector tan complejo como el de la restauracion
colectiva, por ello los objetivos son multiples y podemos
resumirlos en los siguientes:

» Valorar la posibilidad de realizar una alimentacion
saludable comiendo frecuentemente de menu del dia
en bares, restaurantes, cafeterias, hoteles y comedores
de empresa de la Comunidad de Madrid por medio del
analisis de la oferta y la demanda de estos estableci-

mientos y la valoracion nutricional de ambas.

» Conocer las practicas habituales de compra y prepara-
cion de alimentos de los restauradores.

» Conocer los habitos y las opiniones de los comensales
que comen menu del dia en estos establecimientos.

2.2. METODOLOGIA

El analisis de la oferta y del consumo de los menus del
dia se ha planteado con dos enfoques, por un lado analizan-
do la oferta de los menus del dia en nuestra Comunidad y
por otro los menus mas consumidos por los clientes de los
distintos establecimientos:

» A partir del hostelero-restaurador se ha recogido
informacion con el objetivo de profundizar en los
habitos de compra de las materias primas, los habitos
de preparacion de alimentos, los menus ofertados y
el mend mas consumido cada dia de la semana en su
establecimiento.

» A partir del consumidor (panel de consumidores), se ha
analizando informacién sobre los habitos de consumo
fuera del hogar y los menus del dia consumidos en
establecimientos de hosteleria y restauracion.

Asimismo, se ha realizado la valoracién nutricional de los
menus ofertados y consumidos en los establecimientos de
hosteleria y restauracion.

2.2.1. Hosteleria y restauracion

En esta primera parte del estudio se analizaron los datos
que nos ofrecen los restauradores, tanto de oferta como
de consumo de menus del dia, sus habitos de compra y de
preparacion de alimentos.



2.2.1.1. Analisis de la oferta y consumo

de menus del dia

Para analizar la oferta completa de los restaurado-
res, asi como el menu mas consumido, se ha utilizado
una ficha de recogida de menus del dia ofrecidos de
lunes a viernes en 376 establecimientos (Anexo 1). En
esta ficha se recogian las siguientes variables:

» Todos los primeros y segundos platos (incluyendo
la guarnicion) y los postres ofertados cada dia
de la semana (de lunes a viernes)

» Nimero de comidas servidas diariamente
» Numero de postres servidos diariamente
» Precio del menu

» Tipo de establecimiento

» El plato mas consumido dentro de cada grupo
de platos ofertados (1°, 2° y postre)

2.2.1.2. Codificacion y agrupacion de platos

El principal dato recogido en este estudio es el plato
ofertado o servido a los comensales, que como es obvio,
es muy variado. Aunque se ha tratado de reducirlo
asimilando platos con elaboracion muy parecida,
el numero de ellos es muy elevado: 96 primeros,

124 seqgundos platos, 17 guarniciones y 15 postres.
Para un mejor manejo y agrupacion y, sobre todo,
para poder compararlos con las recomendaciones
nutricionales, estos se han agrupado en un total de
27 subgrupos de alimentos (ej: verduras, pescado
blanco, carne de cerdo, carne de ternera, etc.). A su
vez, estos subgrupos de alimentos se han agrupado
en los grandes grupos de alimentos tradicionales de
las piramides nutricionales: patatas, pasta, arroz, ver-
duras, frutas, pescado, carnes, etc. (Anexo IV).

El analisis de los datos, y por tanto los resultados
ofrecidos, contempla estos tres niveles de detalle
de mayor a menor agrupacion: grupos de alimentos
(14), subgrupos de alimentos (27) y platos (252).

2.2.1.3. Analisis de la compra de alimentos y
bebidas

Como se ha comentado, el estudio también ha
analizado los habitos de compra de alimentos y
bebidas de los responsables de los establecimientos.
Para esta fase se han seleccionado 80 establecimien-
tos distintos a los examinados en el analisis de los
menus.

La recogida de informacion se ha basado en una
ficha de compra (Anexo Il) en la que se recogian las
siguientes variables:

» Frecuencia de compra de cada uno de los ali-
mentos y bebidas analizados

» Cantidades y unidades compradas (kilos, litros,
docenas, etc.) en la Ultima compra

» Valor gastado en la Ultima compra
» Lugar habitual de compra

Se han contemplado un total de 28 categorias de
alimentos y 8 de bebidas, buscando los mas significa-
tivos y principales en este tipo de establecimientos.
Evidentemente se asume que no todas las compras
de alimentos y bebidas se destinan a los menus del

dia, pero es una aproximacion interesante.

2.2.1.4. Analisis de los habitos de preparacion

de alimentos

Desde el punto de vista nutricional, es importante
conocer no solo la composicion de los platos que
se ofertan en los establecimientos, sino también
algunos otros datos relacionados con los tipos de
productos que se utilizan para determinados platos,
como por ejemplo, los aceites de las freidoras, el uso
de productos frescos, congelados o precocinados,
las patatas para freir, hortalizas, pescados, platos
precocinados y macedonias de frutas, etc. Para este
cometido se confecciono6 un pequefio cuestionario
que recoge estos habitos de preparacion (Anexo Il1),
recogiéndose los datos en 230 establecimientos.
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2.2.1.5. Recogida de informacion

La recogida de informacion se realizo a través de entre-
vista personal con el responsable del establecimiento. Dada
la dificultad de la metodologia del estudio, se realizo una
visita diaria (de lunes a viernes) al establecimiento seleccio-
nado para recabar los datos sobre el menu diario y el con-
sumo. El primer dia se cumplimentaba, ademas, las fichas de
compra de alimentos y bebidas y de habitos de preparacion
de alimentos.

Al comprobar que recabar informacion en el mismo
establecimiento de todos los aspectos analizados en el
estudio provocaba el cansancio del entrevistado llevando al
abandono, se opto por dividir la recogida de informacion en
distintos establecimientos: unos sélo facilitaban los datos
del menu y otros solo los de la compra y habitos de prepara-
cion de alimentos.

Para asegurar que se recogia informacion tanto de los
menus de invierno como de los de verano, la recogida de
datos se efectud de forma continua desde el mes de Julio de
2006 hasta el mes de Diciembre del mismo afo.

2.2.1.6. Muestreo y tamano muestral

La seleccion de los establecimientos ha sido aleatoria,
y se han agrupado en dos zonas, municipio de Madrid y
periferia (municipios de las zonas norte, sur, este y oeste de
la Comunidad de Madrid).

Para la seleccion de la ultima unidad muestral, se dieron
puntos de arranque en los distritos de Madrid y municipios
de la periferia con mayor densidad de empresas, seleccio-
nandose los establecimientos siguiendo rutas para asegurar
la aleatoriedad segun la variable precio.

Para el analisis de los menus se recogieron los menus del
dia de 376 establecimientos (bares, restaurantes, cafeterias
y hoteles), de los cuales se ha hecho un sequimiento de la
semana completa (menu diario de lunes a viernes) en 199 de
ellos. En los 177 establecimientos restantes se ha recogido
una media de 2 menus semanales. Esto ha supuesto un
total de 1.314 menus y 13.127 platos (primeros, segundos
y postres), 2.315 guarniciones y acompafiamientos y 1.314
raciones de pan (Figura 1).



Figura 1

DATOS GENERALES DE LA OFERTA

Seguimiento semanal
199

Total
establecimientos

376

Seguimiento
aproximado de dos dias
177

Para el analisis del consumo se incluyen, como se
ha detallado anteriormente, el primer y el sequndo
plato mas solicitado por los clientes en cada estable-
cimiento, junto con sus guarniciones (si las tienen) y
un postre, lo que supone una base de 1.314 menus y
el triple de platos (3.942). Respecto a las raciones de
pan, se asume el consumo de una racion por menu
servido (1.314 raciones). Por Ultimo, el total de guarni-
ciones o acompafiamientos consumidos asciende a 595:
de ellos 52 son acompaiiamientos de primeros platos
y 543 son guarniciones de segundos platos (Figura 2).

Figura 2

DATOS GENERALES DEL CONSUMO

1° platos 1.314

2° platos 1.314

Postres 1.314

1° platos 52

2° platos 543
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El margen maximo de error para el andlisis por estableci-
mientos es de £ 5,2%; en el analisis de los menus se trabaja
con un margen de error del + 2,8% y cuando se desciende
al nivel de plato el margen de error es de + 0,87%, en todos
los casos para un nivel de confianza del 95% y para el caso
mas desfavorable en el que p = q = 0,5.

2.2.1.7. Distribucion de la muestra

La distribucion de la muestra por area geografica y precio
del menu se recoge en la Tabla 1:

Tabla 1
DISTRIBUCION DE LA MUESTRA
(376 establecimientos)
Area geografica % Establecimientos
Madrid municipio 82
Periferia 18
Precio del menu % Establecimientos
Menos de 9€ 26
De9a12€ 60
Mas de 12€ 14

2.2.2. Panel de consumidores

En esta sequnda parte del estudio se analizan los datos
que nos ofrecen los consumidores que habitualmente comen
de menu del dia fuera del hogar, utilizando como metodo-
logia un panel de consumidores, tanto de consumo como de
habitos y percepcion.

2.2.2.1. Muestreo y tamaino muestral

El universo de este estudio es la poblacion residente en
la Comunidad de Madrid que habitualmente come fuera del
hogar.

La seleccion del entrevistado ha sido aleatoria, y se ha
agrupado en dos zonas, municipio de Madrid y periferia (Mu-
nicipios de las zonas norte, sur, este y oeste de la Comunidad
de Madrid).

Se ha invitado a participar en el panel de consumidores
a un total de 2.321 panelistas para conseguir una muestra
valida de 758 entrevistas de ciudadanos de la Comunidad de
Madrid que, al menos un dia a la semana de lunes a viernes,
come “menu del dia" fuera del hogar.



El margen maximo de error para el total de la
muestra es de + 3,6%, para un nivel de confianza
del 95% y para el caso mas desfavorable en el que
p=q=0,5.

La recogida de informacion se ha realizado a
través de un panel on-line de consumidores de
una reconocida empresa de consultoria, entre los
meses de Septiembre y Octubre de 2007, basada en
un cuestionario estructurado en el que se recogian
aspectos relacionados con habitos de vida y consumo
y el recuerdo de la composicion del menu del dia
consumido el dia anterior a la recogida de informa-
cion (Anexo V).

2.2.2.2. Distribucion de la muestra

La distribucion final de la muestra segun las variables
de sexo (Grafico 1), edad (Grafico 2), zona de residencia,
tipo de establecimiento donde se consume el menu
del dia y precio (Grafico 3), es la siguiente: 51% de
hombres y 49% de mujeres; 15% de personas entre
18 y 24 afos, 40% entre 25y 34 afios, 29% entre 35
y 44 afos y 16% mayores de 45 afios; 50% para cada
zona geografica (Madrid y periferia); el 85% de los
entrevistados comieron el dia anterior el menu del
dia en un restaurante o cafeteria y el 15% restante
en un comedor de empresa; el 27% de los menus
tienen un precio menor de 9€, el 41% entre 9y 12€
y el 6% mas de 12€.

Grafico 1

DISTRIBUCI(')N DE LA MUESTRA
SEGUN SEXO DEL ENTREVISTADO

Hombre
51%

Mujer
49%

Base total consumidores: 758

Grafico 2

DISTRIBUCION DE LA MUESTRA
SEGUN LA EDAD DEL ENTREVISTADO

45 6 mas De 18 a 24
16% 15%
De35a44 De 25a 34
29% 400

Base total consumidores: 758

Grafico 3

DISTRIBUCION DE LA MUESTRA SEGUN EL PRECIO
DEL MENU DEL DIA CONSUMIDO

Ns/Nc Menos de 9€
26% 27%
Mas de 12€
6% De 9 a 12€
41%

Base total consumidores: 758
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2.2.3. Valoracion nutricional

Uno de los objetivos planteados en este estudio es valorar
si el consumidor tiene a su disposicion una oferta lo sufi-
cientemente variada como para realizar una alimentacion
saludable (punto 3.1.1.5) y en seqgundo lugar, si la mayoria
la realiza o por el contrario se inclina por menus menos
variados y sanos.

La valoracion nutricional se ha planteado en dos vertientes:
1. Realizando una valoracion de energia y nutrientes de:

a. Una seleccion de 250 menus elegidos al azar de
la siguiente forma: de los 199 establecimientos
de los que se dispone del menu semanal com-
pleto (de lunes a viernes) se han seleccionado al
azar 50 establecimientos, valorando los 5 menus
mas consumidos cada dia de la semana, seguin el
restaurador.

b. El menu semanal mas consumido en la Comuni-
dad de Madrid, tanto el que indica el restaurador
como el que revela el panel de consumidores.

2. La posible adecuacion de los menus ofertados y con-
sumidos con respecto a los grupos de alimentos que
recomienda la piramide de alimentacion para ambos
casos, para los obtenidos por las dos metodologias
(entrevista al restaurador y panel de consumidores).

2.2.3.1. Valoracion nutricional de energia y nutrientes

La valoracion nutricional de energia y nutrientes de los
menus se ha efectuado con el apoyo de la herramienta
informatica "Programa DIAL, para la valoracion de dietas y
calculos en alimentacion™.

Segun el tipo de computo en raciones que ofrece el
programa utilizado en la valoracion nutricional, se ha con-
siderado que cada menu del dia de los restaurantes entre-
vistados de la Comunidad de Madrid estd compuesto por
un primer plato considerado como una racion, un sequndo
plato considerado como una racion acompanada de media
racion de guarnicion, un postre como una racion, un pane-



cillo considerado como una racion y se ha estimado
el agua como bebida por defecto (Figura 3).

Figura 3

CRITERIO DE CUANTIFICACION DE RACIONES

> Primer plato = 1 racién

> Segundo plato = 1 racién
> Guarnicion = 0,5 raciones
> Postre = 1 racion

> Pan =1 racion

> Bebida: agua

Debido al amplio abanico de establecimientos
entrevistados (376) y a la variedad de menus (1.314)
y platos (13.127), para unificar criterios de compo-
sicion de ingredientes de los platos en los distintos
restaurantes se ha considerado como base los 220
platos tradicionales que incorpora el Programa DIAL
y se han ido introduciendo nuevos platos en dicha
base utilizando como criterio un libro de cocina tra-
dicional espafiola: Ortega S. 71080 Recetas de Cocina.
Alianza Editorial. 1996.

Asimismo, se han establecido una serie de criterios
en la valoracion nutricional para aquellos platos de los
que no se conocia con detalle su composicion (se deta-
llan en el Anexo VII).

Para el tamaio de las raciones se ha considerado
el estandar de la herramienta informatica, sin tener
en cuenta criterios de edad, sexo, talla y actividad
fisica, puesto que en los establecimientos de hoste-
leria y restauracion no se modifica el tamafio de las
raciones en base a estos criterios.

Se ha contemplado el agua como bebida de
referencia en la valoracion nutricional de los menus,
ya que los consumidores entrevistados la declaran
como la bebida mas elegida. De esta forma se puede
valorar con mayor homogeneidad los menus consu-
midos sin adicionar un factor variable de energia y
nutrientes.

Una vez realizada la valoracion nutricional te-
niendo en cuenta dichos criterios, se ha comparado
ésta con las necesidades energéticas y nutricionales
correspondientes a la comida del mediodia de un
hombre tipo y una mujer tipo. Para ello se han
utilizado los datos medios obtenidos de este estudio,
es decir, de los hombres y mujeres encuestados que
comen al menos un dia a la semana de menu del dia.

El calculo de las necesidades energéticas y nutri-
cionales de este hombre y mujer tipo se detallan en
el ANEXO VI y se resumen en la Tabla 2.

Tabla 2

NECESIDADES ENERGETICAS Y NUTRICIONALES
DIARIAS DEL HOMBRE Y MUJER TIPO

MADRILENOS QUE COMEN DE MENU DEL DIA

Hombre tipo  Mujer tipo

Edad (afos) 36 33
Peso (Kg) 83 64
Talla (cm) 177 164
Energia (Kcal) 2.949 2.114
Proteinas (g) 92 66
Hidratos de carbono (g) 405 291

Fibra dietética (g) >30 >30
Lipidos (g) 106 76

Colesterol (mg) < 300 < 300

2.2.3.2. Adecuacion de los menus a la piramide de
la alimentacion

Una vez determinados los menus mas ofertados y
consumidos, se han comparado con la frecuencia de
consumo recomendada por la Sociedad Espafiola de
Nutricion Comunitaria (SENC) y se ha extrapolado dicha
recomendacion con la que debe cubrir la comida del
mediodia de lunes a viernes.

Para poder comparar la adecuacion de los menus
objeto de estudio con las recomendaciones de fre-
cuencia de consumo diario y semanal de alimentos
de la piramide de la alimentacion saludable (Figura 4),
se ha realizado una aproximacion de lo que corres-
ponderia exclusivamente a la comida del mediodia
(Figura 5), de lunes a viernes (Tabla 3).

Los alimentos de consumo ocasional, que no estan
contemplados como consumo diario o semanal, no
entraran en la comparativa de frecuencias de consu-
mo recomendadas.
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Figura 4

Piramide de la Alimentacion Saludable, SENC 2004.

Figura 5

LA COMIDA PUEDE ESTAR COMPUESTA POR

Arroz, pastas, patatas o legumbres: una racion.
Ensalada o verduras: una racion o guarnicion.

Carne o pescado o huevo alternativamente: una racion.
Pan: una pieza.

Fruta: una pieza.

Agua.

v v v v v Vv

Guia de la Alimentacion Saludable. SENC 2004.

Tabla 3

ADAPTACION DE LA FRECUENCIA DE CONSUMO
RECOMENDADA DE GRUPOS DE ALIMENTOS
PARA CINCO COMIDAS (DE LUNES A VIERNES)

Grupos de Frecuencia de Frecuencia de consumo
alimentos consumo SENC semanal recomendado de la
comida del mediodiade LaV

Patatas 2

Pasta 4-6 dia 1

Arroz 1

Pan 5

Verduras 2 dia 5

Frutas 3 dia 3

Lacteos 2-4 dia 2

Pescados 3-4 sem 2

Carne 3-4 sem 2

Huevos 3-4 sem 1

Legumbres 2-4 sem 1

Adaptacion de la Guia de la Alimentacion Saludable. SENC 2004.
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3. RESULTADOS EN HOSTELERIA
Y RESTAURACION

Recordamos nuevamente que toda la informacion de este
apartado corresponde a la informacion y la opinion suminis-
trada exclusivamente por el restaurador sobre los menus del
dia servidos de lunes a viernes, asi como a ciertos habitos de
preparacion de alimentos.

3.1. HABITOS DE CONSUMO

En este primer apartado se analizaran los habitos de
consumo de los comensales que habitualmente comen de
menu del dia a través de la informacion aportada por el
restaurador.

3.1.1. Analisis de los menus del dia

3.1.1.1. Introduccion

Esta parte del estudio analiza, desde el punto de vista del
restaurador, por un lado la oferta de menus del dia de los
establecimientos de la Comunidad de Madrid, y por otro, el
menu mas consumido, es decir, la combinacion de primer
plato, segundo plato, guarnicion y postre que el responsa-
ble del comedor considera como mas servida cada dia de la
semana en su establecimiento.



Para ello, se ha utilizado una ficha que recoge
la oferta de mends diarios (Anexo 1), en la que se
apuntaba cada dia de la semana todos los primeros
platos, sequndos platos y los postres. Asimismo, para
analizar el consumo, se preguntaba en el estableci-
miento qué primer plato, qué sequndo plato (incluida
la guarnicion) y qué postre fueron los mas consumi-
dos el dia de la visita al establecimiento.

a) Distribucion por zona

El 82% de los establecimientos muestreados corres-
ponden al municipio de Madrid y el restante 18% a la
periferia.

b) Distribucion por precio

El precio medio del menu del dia de la Comunidad
de Madrid es de 10,6€. Como se puede observar
en el Grafico 4, la mayor parte de los menus (60%)
cuestan entre 9y 12€, en un 26% de los estableci-
mientos se puede comer por debajo de los 9€ y s6lo
un 14% de ellos tienen un menu mas caro de 12<€.
Es decir, en el 86% de los establecimientos de la
Comunidad de Madrid se puede comer de menu del
dia sin pagar mas de 12€.

Grafico 4

Grafico 5

DISTRIBUCION DE LOS MENUS SEGUN
EL N° DE PRIMEROS PLATOS OFERTADOS (%)
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Grafico 6

DISTRIBUC,I(')N DE ESTABLECIMIENTOS
SEGUN PRECIO DEL MENU

Mas de 12€

14% Menos de 9€
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De 9 a 12€
60%

Base Menus: 1.314

DISTRIBUCION DE LOS MENUS SEGUN
EL Ne DE SEGUNDOS PLATOS OFERTADOS (%)
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40 37,5

30 23,7

Base Menus: 1.314

¢) Nimero de platos ofertados

En total se han analizado 4.890 primeros platos y
4.820 segundos ofertados.

El numero de platos que se ofertan en el menu os-
cila entre 1y 10, tanto en primeros como en segun-
dos, siendo lo mas habitual que se oferte entre tres
y cuatro opciones, tanto para primeros como para
segundos platos (Graficos 5y 6).
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Los menus de entre 9 y 12€ son los que tienen mayor
oferta de primeros y sequndos platos, llegando incluso en
algunos establecimientos hasta 10 de cada uno de ellos. Se
observa una gran diferencia en el patron de oferta entre
los establecimientos que ofrecen muchos platos y los que
ofrecen pocos: los primeros suelen mantener su gran oferta
fija durante toda la semana, sin cambios, mientras que los
segundos, los que ofertan entre 3 y 4, suelen cambiar todos
los platos todos los dias de la semana.

Como podemos apreciar en el Grafico 7, tanto en los
establecimientos del municipio de Madrid como en los de
la periferia, esta bastante institucionalizada la oferta de 3
primeros y 3 segundos, que llega a alcanzar casi el 60% para
los sequndos platos en la periferia, superando ampliamente
la oferta de 3 platos del municipio de Madrid. Por consiguien-
te, en Madrid municipio la oferta de 4 primeros platosy 4
segundos tiene mas adeptos que en la periferia.



Grafico 7

DISTRIBUCION DE LOS MENUS SEGUN
EL N° DE PRIMEROS PLATOS OFERTADOS
Y ZONA DEL ESTABLECIMIENTO (%)

Base Menus: Municipio de Madrid 1.075, Periferia 239.

DISTRIBUCION DE LOS MENUS SEGUN
EL N° DE SEGUNDOS PLATOS OFERTADOS
Y ZONA DEL ESTABLECIMIENTO (%)

M Municipio de Madrid M Periferia

d) Numero de guarniciones y acompaiamientos

Se han analizado las guarniciones y acomparia-
mientos, tanto de los primeros como de los sequndos
platos. Hemos tomado como guarnicion los alimen-
tos que complementan un plato, normalmente los
segundos, y que se puede separar del alimento prin-
cipal del plato, como es el caso de patatas o ensala-
das. Por su parte, los acompafiamientos forman parte
de la composicion del plato, normalmente de los
primeros, lo que suele hacer imposible su separacion
del alimento principal, como las salsas (bolofiesa,
carbonara, etc.). Sin embargo, hay alguna excepcion,
como otros tipos de salsas (mayonesa, tartara, etc.)
que pueden o no tomarse, pues normalmente acom-
panan a los primeros platos y que también hemos
contemplado como acompariamientos.

En total se han analizado 2.315 guarniciones o acom-
pafamientos: 301 acompafamientos de primeros platos
y 2.014 guarniciones de sequndos platos (Grafico 8).

Grafico 8

DISTRIBUCION DE LA OFERTA DE GUARNICIONES
Y ACOMPANAMIENTOS SEGUN PLATO

Acompafiamiento
primer plato
13%

Guarnicion
segundo plato
87%

Base: Total guarniciones/acompaiamientos 2.315
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e) Numero de postres

En la mayoria de los establecimientos se muestra la oferta
de primeros y sequndos platos, pero no se especifican los
postres que se ofrecen con el menu. En estos casos, solo se
indica que se incluye el pan, la bebida y el postre o café en
el precio del menu.

La oferta de postres es menor que la de platos, pues en
la mayoria de los menus se especifican dos postres distintos.
Este dato esta mas relacionado con los postres elaborados,
ya que la fruta y los envasados no suelen indicarse y en casi
todos los establecimientos, sin embargo, suelen tener esta
oferta de postres.

No obstante el numero de postres suele oscilar entre dos
y cuatro por menu (Grafico 9). Se han analizado un total de
3.417 postres ofertados que componian un total de 1.314 menus.

Grafico 9
DISTRIBUCION DE LOS MENUS SEGUN
EL NUMERO DE POSTRES OFERTADOS (%)
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f) Niimero de platos por dia de la semana

Casi todos los dias de la semana se oferta el mismo
numero de platos, entre tres y cuatro. Cuando se analiza la
distribucion del total de primeros y sequndos platos oferta-
dos por dia de la semana, se observa una tendencia ligera-
mente ascendente seguin transcurren los dias, de forma que
el lunes es el dia que menos primeros y sequndos platos se
ofertan (17% y 16,4% respectivamente del total para cada
tipo), mientras que los viernes la oferta de platos es mayor
que el resto de la semana (22,6% del total de primeros platos
y 23% del total de segundos platos) (Graficos 10y 11).



Grafico 10

DISTRIBUCION DE PRIMEROS PLATOS
OFERTADOS POR DIA DE LA SEMANA (%)
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Grafico 11

DISTRIBUCION DE SEGUNDOS PLATOS
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3.1.1.2. Grupos de alimentos

Como se explico en el punto 2.2.1.2., el analisis
inicial realizado se refiere al primer y mayor nivel de
agrupacion de alimentos: grupos de alimentos, simi-
lares a los grandes grupos que manejan las distintas
piramides de alimentacion recomendadas internacio-

nalmente.
a) Total (primeros, segundos platos y postres)

Dentro de este primer nivel de agrupacion, a su
vez, el primer analisis realizado se refiere a la suma
total de alimentos ofertados y consumidos en la
comida, desde el primer plato hasta el postre.

La composicion de los menus segun los grupos
de alimentos es bastante variada. Analizando los
menus en su conjunto (primeros, segundos platos,
guarniciones y postres), los grupos de alimentos mas
ofertados en los menus son las verduras y hortalizas
(18%) y las carnes y derivados (16%), sequidos de los
pescados (10%) y lacteos (10%) (Grafico 12).

Por otra parte, asumiendo que todos los consumi-
dores ingieren la racion de pan y teniendo en cuenta
el total de platos consumidos (primeros, sequndos,
guarniciones y postres), los cereales son los alimentos
mas consumidos (22%), sequidos de las verduras y
hortalizas (15%) y carnes y derivados (13%). Los pescados
pasan de la 32 posicion en la oferta a la 6 posicion

en el consumo (7%) (Grafico 13).

Estas diferencias entre la oferta y el consumo se
explican teniendo en cuenta la propia definicion
del dato que reflejan: mientras que en un estableci-
miento se pueden ofertar varios platos de verduras
y hortalizas de primero (ensalada, alcachofas, etc.) o
varios platos de carne de sequndo (ternera en salsa,
solomillo de cerdo, etc.) y cada uno de ellos computa
como un registro, en el caso del consumo soélo se
tiene en cuenta un plato, el mas consumido. Por
tanto, es logico que en primer lugar aparezcan los
cereales, por el tedrico consumo de la racion de pan
que acompafia a todos los mendus.
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Grafico 12

DISTRIBUCION DE LA OFERTA TOTAL
POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Grafico 13

DISTRIBUCION DEL CONSUMO TOTAL
POR GRUPO DE ALIMENTOS
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b) Primeros platos

Si se realiza el mismo tipo de analisis separando el primer
y el sequndo plato se obtiene informacion mas interesante.
La oferta de los primeros platos se centra sobre todo en el
grupo de las verduras y hortalizas (44%), seguido a distancia
por las pastas y arroces (25%) (Grafico 14).

Este perfil se reproduce en el consumo, siendo las verduras
y hortalizas las mas consumidas como primer plato (48%)
sequido de las pastas y arroces (27%) (Grafico 15).

Es llamativo que, tanto en la oferta como en el consumo,
el cuarto lugar lo ocupen los alimentos precocinados, pues
aunque sea en bajo porcentaje se encuentran por delante de
la oferta y el consumo de patatas y de huevos.



Grafico 14

DISTRIBUCION DE LA OFERTA DE PRIMEROS PLATOS
POR GRUPO DE ALIMENTOS
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¢) Segundos platos

Por su parte el grupo estrella en la oferta de
segundos platos es el de las carnes y derivados (54%)
sequido por los pescados (32%) (Grafico 16). También
son estos dos grupos de alimentos los mas consumidos
como segundo plato en los menus de los estableci-
mientos de la Comunidad de Madrid (Grafico 17).

Grafico 16

Grafico 15

DISTBIBUCI(')N DEL CONSUMO DE PRIMEROS PLATOS
MAS CONSUMIDOS POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Grafico 17

DISTR’IBUCI(')N DEL CONSUMO DE SEGUNDOS PLATOS
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d) Guarniciones y acompaiamientos

Las guarniciones y acompafiamientos de primeros y sequndos
platos, en conjunto, son mayoritariamente del grupo de las
patatas (47%) y las verduras y hortalizas (32%) (Grafico 18),
composicion que se repite en el analisis del consumo, pata-
tas (50%) y verduras y hortalizas (31%) (Grafico 19).

Grafico 18

DISTRIBUCION DE LA OFERTA DE GUARNICIONES Y
ACOMPANAMIENTOS POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Grafico 19

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE GUARNICIONES Y
ACOMPANAMIENTOS POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Estos complementos varian mucho dependiendo del
plato, de forma que los primeros se acompafan con salsas
(Graficos 20 y 21) y los segundos con guarniciones de patatas,
habitualmente fritas, y verduras y hortalizas (Graficos 22 y 23).



DISTRIBUCION DE LAS GUARNICIONES Y
ACOMPANAMIENTOS DE LOS PRIMEROS PLATOS

Grafico 20
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Grafico 21
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DISTRIBUCION DE LAS GUARNICIONES Y
ACOMPANAMIENTOS DE LOS SEGUNDOS PLATOS
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Grafico 22
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Grafico 23
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EN LA COMUNIDAD Respecto a los postres, la oferta se concentra en lacteos y
DE MADRID derivados (46%) y en dulces (34%), al igual que el consumo

(Graficos 24 y 25). La fruta fresca es el grupo de alimentos
menos ofertado, aunque la lectura que debe hacerse es que
normalmente no se declara cuando se pregunta por los
postres, haciéndose necesario consultar al restaurador si hay
fruta disponible como postre. La respuesta suele ser afirmati-
va, aunque no la detallen cuando hacen la oferta del postre.

Grafico 24

DISTRIBUCION DE LA OFERTA DE POSTRES
POR GRUPO DE ALIMENTOS
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Grafico 25
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f) Pan

En todos los menus analizados se incluye pan. La
oferta se centra en el pan blanco, pues unicamente
un 10% de los establecimientos afirma ofertar tam-
bién pan integral en sus menus.

g) Bebidas

Respecto a las bebidas incluidas en los menus
diarios de los establecimientos de la Comunidad
de Madrid, en todos ellos se ofrece vino de mesa,
gaseosa, agua, cerveza y refrescos. Las bebidas mas
consumidas son el vino, la gaseosa y el agua.

GRUPOS DE ALIMENTOS
» Existe suficiente variedad en la oferta semanal,
respecto a grupos de alimentos, como para realizar
una alimentacion equilibrada si los madrilefios eligen
adecuadamente sus menus, no apreciandose la carencia

de ningun grupo esencial a lo largo de la semana.

» Los grupos de alimentos mas consumidos son los

cereales, suponiendo que todos los consumidores
ingiriesen su racion de pan; las verduras y hortalizas
constituyen el grupo mas consumido de primeros
platos, las carnes de sequndos platos y los derivados
lacteos de postres.

3.1.1.3. Subgrupos de alimentos

En el sequndo nivel de analisis que se realiza descende-
mos a la categoria de subgrupos de alimentos, es decir, se
desagregan los 14 grandes grupos de alimentos (carnes y
derivados, por ejemplo) en tipos de carnes (ternera,
cerdo, pollo, etc.).

a) Total

En este primer analisis se tiene en cuenta el conjunto
de la oferta y el consumo, es decir, los primeros y sequn-
dos platos con sus guarniciones, los postres y el pan.

Algunos grupos de alimentos no se desagregan en
subgrupos, como los lacteos, los dulces o la fruta, por
lo que aparecen en los primeros lugares. Analizando
el total de platos ofertados en los establecimientos
estudiados de la Comunidad de Madrid, los subgrupos
que aparecen con mas frecuencia en los menus son
la carne de ternera, las verduras, las ensaladas, el pes-
cado blanco y la carne de pollo o aves (Grafico 26).

Por su parte, analizando el total de alimentos mas
consumidos en los establecimientos, los subgrupos
que aparecen con mas frecuencia en los menus son
los mismos alimentos, la carne de ternera, las verduras,
las ensaladas y el pescado blanco (Grafico 27).

En la mayoria de los subgrupos de alimentos la
distribucion de frecuencias es muy parecida entre
oferta y consumo, aunque se observan algunas
diferencias, como por ejemplo en las frutasy los
huevos. Se consume mas fruta fresca de la ofertada
(quiza porque no suele aparecer explicitamente en
los menus), mientras que se consumen menos huevos
de los ofertados.

Grafico 26
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Grafico 27

ALIMENTOS QUE COMPONEN EL TOTAL
DE PLATOS MAS CONSUMIDOS (%)
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b) Primeros platos

Es mas interesante, como ocurria por grupos de alimentos,
el analisis de los subgrupos de alimentos seguin se presenten
como primer o sequndo plato. Los subgrupos mas ofertados
de primer plato son las verduras, las ensaladas, las pastas y
las legumbres (Grafico 28).

Analizando la composicion de subgrupos de los primeros
platos mas demandados en la Comunidad de Madrid, tenien-
do en cuenta el total semanal, los mas consumidos son las
verduras y ensaladas, sequidos de las pastas, los arroces y las
sopas de pasta o arroz (Grafico 29). Al desagregar el grupo



de verduras y hortalizas que ocupaba el primer lugar
como grupo de alimentos, tanto en la oferta como
en el consumo, las verduras se mantienen en primera
posicion, con una ligera ventaja sobre las ensaladas.

Grafico 28
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Grafico 29

¢) Segundos platos

Respecto a los segundos platos, tanto la oferta como
el consumo se centra en la carne de ternera, el pescado
blanco, el pollo y la carne de cerdo (Graficos 30 y 31).

Grafico 30
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Grafico 31
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d) Guarniciones

La oferta de guarniciones varia segun se trate del primer
o segundo plato, como veiamos al analizarla por grupos de
alimentos. En los primeros platos, al descender al detalle de
subgrupos de alimentos, destaca la salsa mayonesa (Gréfico 32),
mientras que en los sequndos las patatas fritas son las mas
ofertadas como guarnicion (Grafico 33).

Grafico 32

PRIMEROS PLATOS
ALIMENTOS QUE COMPONEN
LOS ACOMPANAMIENTOS OFERTADOS

Otras guarniciones

/7%

Salsa tartara 5%
~

Patatas 89 Salsa mayonesa
atatas 8% 300

Ensalada 8%

Salsa de tomate
8%
Otras salsas

0,
Jamon 20%

14%

Base: Total acompaiiamientos primeros platos ofertados 301




Grafico 33

SEGUNDOS PLATOS
ALIMENTOS QUE COMPONEN
LAS GUARNICIONES OFERTADAS

Otras 10%

Verduras 4%

Arroz 5%

Patatas fritas
52%

Ensalada
29%

Base: Total guarniciones segundos platos ofertados 2.014

Grafico 34

El jamon en los primeros platos se utiliza como
acompafiamiento de las verduras (guisantes, judias,
alcachofas, etc.), que en muchas ocasiones se saltean
con este alimento. En el grupo de otras salsas se
aglutina la mayoria de las que acompafan a las pastas
como son la salsa bechamel, bolofiesa, napolitana y

carbonara.

Respecto a los sequndos platos, la ensalada es la
guarnicion tipica del pescado, mientras que las pata-
tas fritas se incluyen en los platos de carne, huevos
y precocinados principalmente. Cuando las carnes se
preparan en salsa o en su jugo, suelen ir acompaiiadas
de verduras (zanahoria, pimientos, guisantes) como
componentes de la salsa en la que se ha cocinado o
de puré de patatas, como guarnicion de las prepara-
das en su jugo.

En el consumo, como en la oferta, destaca como
acompafiamiento en los primeros platos la salsa
mayonesa, mientras que en los segundos las patatas
fritas, sequidas de las ensaladas (Grafico 34).

PRIMEROS PLATOS
ALIMENTOS QUE COMPONEN
LOS ACOMPANAMIENTOS CONSUMIDOS

Salsa de tomate
6%

Salsa tartara 10% \

Salsa mayonesa
23%

Otros
13%
Otras salsas
19%
Jamon
149%

Ensalada 15%

Base: Total acompaiiamientos mas consumidos 52

SEGUNDOS PLATOS
ALIMENTOS QUE COMPONEN
LAS GUARNICIONES CONSUMIDAS

I 0,
Arroz blanco 50/O/Verduras variadas 5%

Otras 10%
\

Patatas fritas
55%

Ensalada
25%

Base: Total guarniciones mas consumidas 543
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Se plantea la posibilidad de que haya ciertas diferencias
en la composicion de los menus ofertados dependiendo del
precio, habiéndose observado ciertas variaciones. En la Tabla 4
se presentan las diferencias observadas y en la Grafica 35 las
mas significativas:

» La oferta de verduras y de primeros platos de pasta es
mayor en los establecimientos con menus mas caros,
al contrario de lo que sucede con el arroz y las sopas,
mas abundantes en los bares y restaurante con menus
mas baratos.

» También es mayor la oferta de huevos como primer
plato segun aumenta el precio del menu.

» En los menus de mas de 12€ practicamente desapare-
ce la oferta de alimentos precocinados.

» La oferta de sequndos platos de pescado, sobre todo el
blanco, es mas alta en los menus de mas de 12€ y la
de platos de carne de cerdo, pollo y aves es mayor en
los menus mas baratos.

No se observan diferencias en la oferta de postres.




Tabla 4

PRINCIPALES DIFERENCIAS
EN EL PORCENTAJE DE ALIMENTOS OFERTADOS ;
COMO PRIMER Y SEGUNDO PLATO POR PRECIO DEL MENU

Verduras

Pastas

Arroz

Sopas

Precocinados

Huevos

Base total primeros platos

Carne de pollo/aves
Pescado blanco

Carne de cerdo

Pescado azul

Productos carnicos

Base total segundos platos

Grafico 35

PRINCIPALES DIFERENCIAS EN EL PORCENTAJE DE ALIMENTOS OFERTADOS
POR PRECIO DEL MENU

Verdura Arroz Pastas Sopas Huevos Pescado Carne de Pollo/
blanco cerdo aves

Base: Total 195 platos <9€: 1.198; 9-12€: 3.073; >12€: 619
Base: Total 295 platos <9€: 1.122; 9-12€: 3.050; >12€: 648 B <9€ W9-12€ W>12€
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Respecto al consumo se aprecian variaciones muy pareci-
das segun el precio del menu:

» Hay mayor consumo de primeros platos de verduras y
pastas en los establecimientos de mayor precio, por el
contrario el mayor consumo de sopas y arroz se produ-
ce en los establecimientos de menu mas barato, tal y
como sucedia en la oferta.

» Se observa cierto incremento en el consumo de pesca-
do blanco y de carne de cordero en los establecimien-
tos con menus mas caros.

» En el postre tampoco se encuentran diferencias en el
consumo.

f) Analisis por area geografica

Si analizamos las posibles variaciones en la oferta de menus
del dia por area geografica (periferia y Madrid municipio)
vemos una tendencia en los datos similar a la observada en
el analisis por precio, de forma que la oferta y el consumo
en los establecimientos de la periferia se asemejan a la de
los menus mas baratos y la de Madrid municipio a los mas

caros.

En la Tabla 5 se presentan las diferencias observadas y en
la Grafica 36 las mas significativas:

» La oferta de primeros platos de verdura, pasta y huevos
es mayor en el municipio de Madrid, pero también
lo es la de alimentos precocinados. Sin embargo, se
ofertan mas ensaladas, sopas y patatas en los estable-
cimientos de la periferia.

» La oferta de un segundo plato de pescado, tanto blan-
co como azul, es superior en Madrid; sin embargo la
carne de pollo y cerdo se oferta mas en la periferia.

» La oferta de fruta es mayor en la periferia y la de dulces

y tartas en el municipio de Madrid.



Tabla 5

PRINCIPALES DIFERENCIAS
EN EL PORCENTAJE DE ALIMENTOS OFERTADOS ;
COMO PRIMER, SEGUNDO PLATO Y POSTRE POR AREA GEOGRAFICA

Verduras 18 20
Ensaladas 20 18
Pastas 10 12
Sopas 9 6
Patatas 7 5
Huevos 3 5
Precocinados 2 4

Base total primeros platos

Pescado blanco

Pescado azul

Carne de cerdo

Carne de pollo/aves

Base total sequndos platos

Fruta fresca
Dulces y tartas
Base total postres

Grafico 36

PRINCIPALES DIFERENCIAS EN EL PORCENTAJE DE ALIMENTOS OFERTADOS POR AREA GEOGRAFICA

Verdura Ensaladas Pastas Sopas Pescado Carne de Pollo/ Fruta Dulces y
blanco cerdo aves tartas

Base: Total 1° platos. Municipio de Madrid: 4.076; Periferia: 814
Base: Total 2° platos. Municipio de Madrid: 3.926; Periferia: 894 B Periferia
Base: Total postres. Municipio de Madrid: 2.591; Periferia: 826 ® Municipio de Madrid
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En cuanto al consumo también se observan ligeras dife-
rencias entre los establecimientos situados en el municipio
de Madrid y en la periferia (Graficos 37 a 39):

» El consumo de primeros platos de verduras y arroces
es ligeramente superior en los establecimientos de
Madrid, mientras que en los de la periferia hay mas
consumo de pastas y sopas (Grafico 37).

» Respecto a los sequndos platos destaca el mayor consumo
de carne de ternera, de pollo y de cerdo en la periferia
y menos pescado blanco y huevos (Grafico 38).

» En Madrid se consume menos fruta y lacteos y mas
dulces que en la periferia (Grafico 39).



Grafico 37

Grafico 39

PRINCIPALES DIFERENCIAS EN EL PORCENTAJE
) DE PRIMEROS PLATOS )
MAS CONSUMIDOS POR AREA GEOGRAFICA

21,3
22 91

20

20118
15
10
5
0
Verduras Otros Pastas Arroces Crema de
Ensaladas Sopa verduras
di Legumbres
T pasta
I Periferia artos

Municipio de Madrid

Base: Total primeros platos mas consumidos
Municipio de Madrid: 1050; Periferia: 264

PRINCIPALES DIFERENCIAS EN EL PORCENTAJE DE
POSTRES MAS CONSUMIDOS POR AREA GEOGRAFICA
50— 49

45
40- 37
304 30
21
20 18
10
0_ , T T
Lacteos Dulces Fruta
[ Periferia Municipio de Madrid

Base: Total postres mas consumidos
Municipio de Madrid: 1.165; Periferia: 279

Grafico 38

PRINCIPALES DIFERENCIAS EN PORCENTAJE
DE SEGUNDOS PLATOS MAS CONSUMIDOS
27 POR AREA GEOGRAFICA

Carne Otros Pescado Carne Carne Otros Huevos

de blanco de de pescados/
ternera pollo cerdo mariscos
M Periferia

Municipio de Madrid

Base: Total sequndos platos mas consumidos
Municipio de Madrid: 1.050; Periferia: 264

SUBGRUPOS DE ALIMENTOS
» No se observan carencias en la oferta de ninguno
de los principales tipos de alimentos que forman
parte de los primeros y segundos platos ni en los
postres, ningun dia de la semana.

» Los alimentos que aparecen con mas frecuencia
en el total, tanto entre los ofertados como entre
los consumidos, son los lacteos y derivados como
postre, la carne de ternera como seqgundo plato, y
las verduras y ensaladas como primer plato.

» Las legumbres se presentan fundamentalmente como
primer plato, aunque cuando se trata del cocido, los
garbanzos se sirven como segundo plato.

» Los huevos y los precocinados se sirven tanto de
primero como de segundo plato.

» En los menus de mas de 12 euros se oferta y consume
con mas frecuencia verduras, pastas y pescado blanco
que en los otros dos tramos de precio.

» En los menus mas baratos (menos de 9 euros) son

mas frecuentes las sopas, la carne de cerdo y la de
pollo o aves.

» Hay cierto paralelismo entre los alimentos mas
ofertados y consumidos en los establecimientos de
Madrid municipio con los mas caros y entre los de
la periferia con los mas baratos.
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3.1.1.4. Platos

En este ultimo nivel de estudio la unidad de analisis son
los platos, es decir, el dato tal y como se ha recogido de las
cartas de menus ofertados por los restaurantes, sin agrupar

en categorias superiores.
a) Platos mas ofertados

El primer analisis realizado nos muestra que, tanto en
la oferta (Grafico 40) como en el consumo (Grafico 41), el
menu mas ofertado y consumido en nuestra Comunidad
es ensalada mixta, filete de ternera a la plancha y flan.

En el analisis por subgrupos de alimentos se veia que las
verduras, en conjunto, tenian mas oferta y demanda que
las ensaladas, sin embargo al desagregar las verduras (judias
verdes, acelgas, coliflor, etc.), la ensalada mixta las supera
con gran diferencia. El plato de verdura que mas se oferta
y se demanda es la menestra de verduras, sequido por las
judias verdes.

Algo parecido ocurre con los postres, al realizar el ana-
lisis por grupos de alimentos veiamos que los postres lacteos
superaban con gran diferencia a las frutas (46% tanto en
oferta como en consumo, frente a 18-20%, consumo-oferta
respectivamente). Sin embargo, en este analisis por platos,
las diferencias se acortan entre el primer postre lacteo (flan)
y la fruta fresca, ya que el primer grupo (postres lacteos) se
ha desagregado en sus distintas variedades (flan, natillas,
yogurt, arroz con leche, etc.) y la fruta no.



Grafico 40

DISTRIBUCION DE LA OFERTA TOTAL DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES (%)
PRIMEROS PLATOS

SEGUNDO PLATOS POSTRES
Filete a |
Ensalada "ﬁaenghg 4,6 Flan 20,5
Lentejas Ternera estofada Fruta del 19
. Otros pescados tiempo
Judias blancas Helados
M tra d g Merluza romana )
enestra de verduras Filete pollo Natillas
Macarror.les Huevos fritos Tartas
Sopa de cocido Entrecot Pudin
Paella Salmoén Yogurt
Esparragos Pollo pepitoria

Otros postres
Escalope de ternera

Emperador plancha
Solomillo

Espaguetis carbonara Arroz con leche

Judias verdes Cuajada

Base: Total primeros platos ofertados 4.890. Total segundos platos ofertados 4.820. Total postres ofertados 3.417.

La eleccion de platos por parte de los consumi-
dores es tan variada como la oferta y existe mucha
dispersion en cuanto a la eleccion de primeros y se-
gundos platos, asi como en la de postres (Grafico 41).

Grafico 41
DISTRIBUCION DEL CONSUMO TOTAL DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES (%)
PRIMEROS PLATOS SEGUNDO PLATOS POSTRES
Ensalz?da 15 F'Ipelgenghlg 5.4 Flan
Sopa de cocido Cocido Fruta del
Paella Filete/pechuga de pollo I_;“T”:jpo
Menestra de verduras 3,1 Solomillo €1ados
Macarrones w3 Ternera estofada Natillas
Esparragos 2,5 Otros pescados Pudin

Ensaladilla rusa
Lentejas

Judias verdes

Judias blancas
Espaguetis carbonara

Escalope de ternera Tartas

Cinta de lomo Otros postres

Merluza romana

‘ Yogurt
Huevos fritos

Arroz con leche
Emperador a la plancha

Base: Total primeros platos ofertados 1.314. Total segundos platos ofertados 1.314. Total postres ofertados 1.314.
Filete a la plancha= Filete de ternera a la plancha.
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Tabla 6
Primer plato Ensalada mixta

Filete de ternera a la plancha
con patatas fritas *

Postre Flan

* La guarnicion del segundo plato se ha extrapolado en base al apartado
3.1.1.3.D.

Segundo plato

Al analizar el consumo de los diversos platos que integran
el mend diario (Grafico 41), se observa que después de la
ensalada mixta como primer plato mas consumido, tienen
bastante peso, aunque a gran distancia, la sopa de cocido y
la paella. Estas cifras se deben, como se vera mas adelante,

a la asociacion de algunos platos tipicos de la gastronomia
madrilefia con algun dia de la semana. Vemos que hay una
gran presencia de primeros platos de verduras y hortalizas y
de pasta y arroz. En los segundos platos, después del filete de
ternera, se aprecia una gran cantidad de sequndos platos de
cocido, también asociado a un dia de la semana, sequido de la
carne de pollo, normalmente en forma de filetes a la plancha.
Destaca el peso de los platos de carne frente al pescado y mucho
mas frente a los huevos, que solo aparecen en décimo lugar.
En cuanto a los postres, se observa mucha mas diferencia en-
tre el flan y la fruta fresca en el consumo que en la oferta, lo
que puede indicar que se oferta bastante mas fruta de la que
se consume, predominando siempre el consumo de flan.

b) Plato mas ofertado y consumido en porcentaje cada
dia de la semana

El andlisis global (de toda la semana) arroja datos interesantes
sobre la oferta y el consumo de menus del dia en los restaurantes
de nuestra Comunidad, algunos de los cuales nos hacen sospe-
char ciertas asociaciones con distintos dias de la semana. Por
este motivo, hemos realizado un analisis de la distribucion en
porcentajes de cada plato ofertado y consumido por dia de la
semana, con los siguientes resultados (Graficos 42 a 46).




Grafico 42. PLATOS MAS OFERTADOS Y CONSUMIDOS
EN PORCENTAJE LOS LUNES

Primer Plato (%)

Lentejas
Ensalada mixta 8
Ensalada de la casa 7
Judias verdes 4
Menestra de verduras 4
Espaguetisftallarines 3
Macarrones 3
Judias blancas 3
Arroz a la cubana 2
Sopa castellana/de ajo 2
Sopa de pescado/marisco 2

Base: Total primeros platos ofertados 829

Sequndo Plato (%)

Filete ternera a la plancha
Merluza/pescadilla romana
Entrecot

Salmén

Pollo asado

Ternera estofada

Filete pollo/pechuga pollo
Bacalao con tomate

Cinta de lomo

Solomillo

Emperador a la plancha
Pollo en pepitoria
Escalope de ternera
Huevos fritos

W wwwww
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Base: Total sequndos platos ofertados 790

Postre (%)

Fruta del tiempo 22
Flan 22
Natillas 21
Tartas 7
Helados 7
Mousse de sabores
Arroz con leche
Yogurt
Pudin
Fruta en almibar 2

W W w w

Base: Total postres ofertados 601
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Primer Plato (%)

Ensalada mixta
Ensalada de la casa
Lentejas

Menestra de verduras
Espaguetis carbonara
Macarrones

Judias verdes

Sopa castellana/de ajo
Sopa de cocido

Judias blancas
Esparragos blancos/trigueros
Ensaladilla rusa

Paella

Base: Total primeros platos consumidos 229

Sequndo Plato (%)

Filete/pechuga pollo
Filete ternera a la plancha
Otros pescados

Cinta de lomo

Pollo asado

Entrecot

Salmon

Escalope de ternera
Ternera estofada
Merluza/pescadilla romana
Pollo en pepitoria

Lubina a la plancha
Albdndigas

Emperador a la plancha
Solomillo

Chuletas plancha

Cocido

WWWWwWw W

NNNNNNN

Base: Total sequndos platos consumidos 224

Postre (%)

Flan
Fruta del tiempo
Natillas 21
Otros postres 10
Helados 6
Tartas 6
Yogurt 3
Pudin [m2
Arroz con leche [m12

Base: Total postres consumidos 253
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Grafico 43. PLATOS MAS OFERTADOS Y CONSUMIDOS

EN PORCENTAJE LOS MARTES

Primer Plato (%)

Ensalada de la casa

Ensalada mixta 6

Judias blancas 4

Esparragos blancos/trigueros
Sopa de cocido

Macarrones

Menestra de verduras

w oW W W W

Lentejas

Patatas con costillas
Espaguetis bolofiesa
Sopa de pescado/marisco

Ensaladilla rusa

N NNNN

Espaguetis carbonara

Base: Total primeros platos ofertados 971

Segundo Plato (%)

Filete ternera a la plancha
Cocido
Merluza/pescadilla romana
Ternera estofada

Escalope de ternera
Salmén

Filete/pechuga pollo
Chuletas plancha

Bacalao con tomate

Cinta de lomo

Solomillo

Emperador a la plancha
Entrecot

Huevos fritos

Base: Total sequndos platos ofertados 969

Postre (%)

Fruta del tiempo
Flan

Natillas

Arroz con leche
Tartas

Cuajada
Helados

Pudin

Yogurt

Base: Total postres ofertados 684
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Primer Plato (%)
Ensalada de la casa 9
Ensalada mixta 5
Macarrones 4
Sopa de cocido 4
Lentejas 3
Esparragos blancos/trigueros 3
Ensaladilla rusa 3
Menestra de verduras
Espaguetis carbonara
Judias verdes
Sopa castellana/de ajo

Judias blancas

N N NN NN

Paella

Base: Total primeros platos consumidos 267

Segundo Plato (%)

Filete/pechuga pollo 5
Filete ternera a la plancha 5
Cocido 5

Escalope de ternera
Ternera estofada
Solomillo

IS

Chuletas plancha
Merluza/pescadilla romana 3
Emperador a la plancha 3
Bacalao con tomate 3

Otros pescados

Cinta de lomo

Entrecot

Mero

N N NN

Huevos fritos

Base: Total segundos platos consumidos 245

Postre (%)

Flan

Natillas

Fruta del tiempo
Otros postres
Arroz con leche
Tartas

Helados
Cuajada

Yogurt

Pudin

Base: Total postres consumidos 289



Grafico 44. PLATOS MAS OFERTADQS Y CONSUMIDOS
EN PORCENTAJE LOS MIERCOLES

B OFERTA W CONSUMO

Primer Plato (%) Primer Plato (%)
Ensalada mixta 7 Sopa de cocido 8
Ensalada de la casa 6 Ensalada de la casa 7
Sopa de cocido 5 Ensalada mixta 7
Esparragos blancos/trigueros 3 Esparragos blancos/trigueros 5
Lentejas 3 Menestra de verduras 4
Verduras rellenas 3 Macarrones 2
Judias blancas 2 Lentejas 2
Macarrones 2 Ensaladilla rusa 2
Menestra de verduras 2 Espaguetis carbonara 2
Espaguetis bolofiesa 2 Judias blancas 2
Ensaladilla rusa 2 Paella 2
Espaguetis carbonara 2 Judias verdes 1
Judias verdes 2 Sopa castellana/de ajo 1

Base: Total primeros platos ofertados 976 Base: Total primeros platos consumidos 257

Segundo Plato (%) Segundo Plato (%)

Cocido

Solomillo

Emperador a la plancha
Otros pescados

Huevos fritos
Filete/pechuga pollo
Filete ternera a la plancha
Escalope de ternera
Ternera estofada
Merluza/pescadilla romana
Bacalao con tomate

Cinta de lomo

Entrecot

Mero

Salmon

Pollo en pepitoria

Lubina plancha
Albondigas

Cocido

Filete ternera a la plancha
Ternera estofada
Escalope de ternera
Filete/pechuga pollo
Entrecot

Huevos fritos

Merluza/pescadilla romana
Salmén

Bacalao con tomate
Solomillo

Emperador a la plancha
Albondigas

Lubina plancha

Pollo asado
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Pollo en pepitoria

Base: Total segundos platos ofertados 957 Base: Total segundos platos consumidos 252

Postre (%) Postre (%)

Fruta del tiempo Flan

Flan Helados

Helados Fruta del tiempo
Yogurt
Natillas

Arroz con leche

Yogurt
Natillas

Tartas Tartas

Pudin

Otros postres

Arroz con leche
Pudin

Cuajada Cuajada

Base: Total postres ofertados 696 Base: Total postres consumidos 293 47
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Grafico 45. PLATOS MAS OFERTADOS Y CONSUMIDOS

EN PORCENTAJE LOS JUEVES

Primer Plato (%)

Paella
Ensalada mixta 7
Ensalada de la casa 5
Esparragos blancos/trigueros 3
Macarrones 3
Menestra de verduras 3

Sopa de cocido
Lentejas
Verduras rellenas
Judias blancas

Ensaladilla rusa

N N NN NN

Patatas con costillas

Base: Total primeros platos ofertados 1007
Segundo Plato (%)

Filete ternera a la plancha
Ternera estofada
Filete/pechuga pollo
Huevos fritos
Merluza/pescadilla romana
Salmén

Pollo en pepitoria
Entrecot

Solomillo

Lubina plancha

Cinta de lomo

Base: Total segundos platos ofertados 994
Postre (%)

Helados 20
Fruta del tiempo 19
Flan 19
Pudin 12
Natillas 9
Yogurt 7
Tartas 7

Macedonia de frutas 2

Base: Total postres ofertados 690
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Primer Plato (%)

Paella

Ensalada mixta
Ensalada de la casa
Sopa de cocido
Macarrones
Ensaladilla rusa
Judias verdes
Esparragos blancos/trigueros
Menestra de verduras
Espaguetis carbonara
Lentejas

Judias blancas

Sopa castellana/de ajo

Base: Total primeros platos consumidos 261

Segundo Plato (%)

Filete ternera a la plancha
Cocido

Solomillo

Filete/pechuga pollo
Huevos fritos

Ternera estofada

Cinta de lomo

Salmoén

Lubina plancha

Otros pescados
Merluza/pescadilla romana
Mero

Pollo en pepitoria
Albdondigas

Chuletas plancha

Pollo asado

w W w W w
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Base: Total segundos platos consumidos 255
Postre (%)

Helados 25
Flan 19
Fruta del tiempo 16
Pudin 14
Natillas 7
Yogurt 6
Tartas 6
Arroz con leche |11
Otros postres W1
Cuajada |m1

Base: Total postres consumidos 287



Grafico 46. PLATOS MAS OFERTADOS Y CONSUMIDOS
EN PORCENTAJE LOS VIERNES

B OFERTA B CONSUMO

Primer Plato (%) Primer Plato (%)
Ensalada mixta 7 Ensalada mixta
Ensalada de la casa 5 Ensalada de la casa
Macarrones 3 Ensaladilla rusa
Menestra de verduras 3 Menestra de verduras
Verduras rellenas 3 Sopa castellana/de ajo
Judias blancas 3 Sopa de cocido
Espaguetis carbonara 3 Macarrones
Sopa de pescado/marisco 3 Judias verdes

Esparragos blancos/trigueros Esparragos blancos/trigueros

Lentejas Judias blancas

Ensaladilla rusa Paella

Judias verdes Espaguetis carbonara

N NN NN

Sopa castellana/de ajo Lentejas

Base: Total primeros platos ofertados 1107 Base: Total primeros platos consumidos 298

Segundo Plato (%) Segundo Plato (%)

Filete ternera a la plancha

Filete ternera a la plancha
Ternera estofada

T f
ernera estofada Otros pescados

Huevos fritos 3 Solomillo 3
Filete/pechuga pollo 3

Salmén 3 Salmon 3
Escalope de ternera 3

Entrecot
Huevos fritos

Cinta de lomo
Lubina plancha
Merluza/pescadilla romana

Filete/pechuga pollo

Merluza/pescadilla romana

Pollo en pepitoria 2 Mero
Pollo en pepitoria
Escalope de ternera 2 Albéndigas

Chuletas plancha
Emperador a la plancha

Emperador a la plancha
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Base: Total segundos platos ofertados 1110 Base: Total segundos platos consumidos 282

Postre (%) Postre (%)

Flan 23

Flan 24
Helados 17 Pudin 21
Fruta del tiempo 17 Helados 15
Pudin 16 Fruta del tiempo 14
Tartas 12 Tartas 13
Natillas 8 Natillas 9
Yogurt 3 Otros postres 2

Base: Total postres ofertados 746

w
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Base: Total postres consumidos 322
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Como se puede apreciar en los graficos anteriores, a pesar
de que la mayoria de los dias se repite como mas ofertado y
consumido el menu global que hemos visto en el apartado
anterior (ensalada mixta, filete de ternera y flan), se puede
ver que algunos dias destaca claramente otro plato distinto,
por lo que podemos elaborar el Menu Semanal de la Comunidad
de Madrid atendiendo a los mayores porcentajes de consu-
mo cada dia de la semana, resultando el siguiente (Tabla 7):

Tabla 7
MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO DE LA COMUNIDAD DE MADRID

SEGUN EL RESTAURADOR

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
- Ensalada Ensalada Sopa Ensalada
Primer plato mixta casa cocido Paella mixta
Filete - . Filete Filete
Segundo plato olancha * Filete pollo Cocido olancha*  plancha *
Py Patatas Patatas Patatas Patatas
Guarnicion fritas fritas B fritas fritas
Postre Fruta Flan Flan Helado Flan
Pan Pan Pan Pan Pan Pan
Bebida Agua Agua Agua Agua Agua

* Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.

** La guarnicion se ha extrapolado en base al apartado 3.1.1.3.d

Como se puede observar este menu es bastante repetiti-
vo. Sin embargo, analizandolo junto con las graficas ante-
riores de la distribucion del consumo por dias de la semana
(Graficos 42 a 46), algunos dias se producen ciertas varia-
ciones, que aunque no llegan a cambiar este menu semanal,
deben ser tenidas en cuenta:

» Los menus del lunes y martes son practicamente iguales,
incluso en el porcentaje de consumo de filete de ter-
nera y de pollo, por lo que se ha elegido uno de ellos
cada dia, pero serian perfectamente intercambiables. El
consumo de natillas de postre es muy superior los lunes
y martes que el resto de dias, aunque el flan sigue
siendo el mas elegido.

» El lunes, aunque la ensalada mixta o de la casa es
mayoritaria, destaca el consumo de lentejas y el de
menestra de verduras sobre el resto de dias de la se-
mana. Ademas, es el unico dia en el que el porcentaje
de consumo de fruta fresca iguala al del flan, por lo
que se ha elegido el primero, ya que en el resto de dias
dominan claramente los postres lacteos y los dulces.



» El martes destacan, después de las ensaladas,
los macarrones y la sopa de cocido. De segundo,
al mismo nivel que los filetes de pollo y ternera,
se encuentra el cocido. Esto nos indica que,

» El viernes, después de las ensaladas, es el dia
de la ensaladilla rusa. Por detras del filete de
ternera a la plancha, lo que mas se consume es
la ternera estofada y otros pescados. Aunque

aunque el miércoles es mayoritariamente el dia domina el flan de postre, el porcentaje de con-
mas establecido en nuestra Comunidad para
consumir cocido, hay una parte importante de

establecimientos que lo ofertan los martes.

sumo de pudin es mucho mayor que el resto de
dias de la semana, postre que tradicionalmente
se elabora con lo que ha sobrado durante la

., . . semana de productos de bolleria y pasteleria.
» El miércoles predomina la sopa de cocido, P yp

seqguida muy de cerca por las ensaladas. De se-
gundo lo mas consumido, como cabria esperar,
el cocido, sequido de lejos por el solomillo de
cerdo. De postre, después del flan, se consume
helado en un porcentaje muy alto.

» El jueves domina la paella, sequida mas de lejos
por las ensaladas. El helado se consume sobre
todo los jueves, por encima del flan y la fruta
fresca.

PLATOS

» Los menus diarios ofertados en la Comunidad de Madrid se componen de una gran variedad de platos y, en
consecuencia, la eleccion por parte de los consumidores puede ser muy variada.

» En general, el menu mas ofertado y consumido en la Comunidad de Madrid esta compuesto por:

Ensalada mixta = Filete de ternera a la plancha con patatas fritas “+ Flan

» En nuestra Comunidad los miércoles se come cocido y los jueves paella, como se aprecia en la siguiente tabla:

MENU SEMANAL MAS CO!\ISUMIDO DE LA COMUNIDAD DE MADRID
SEGUN EL RESTAURADOR
Martes

Ensalada
casa

Lunes

Ensalada
mixta

Filete
plancha *

Patatas

Miércoles

Sopa
cocido

Jueves Viernes

Ensalada
mixta

Filete
plancha *

Patatas
fritas

Flan
Pan
Agua

Primer plato Paella

Filete
plancha *

Patatas

Segundo plato

Filete pollo Cocido

Patatas
fritas fritas fritas
Fruta Flan Helado
Pan Pan Pan Pan

Bebida Agua

Guarnicion **
Postre

Agua Agua
* Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.

** La guarnicion se ha extrapolado en base al apartado 3.1.1.3. d
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3.1.1.5. Variedad en la oferta semanal

Uno de los objetivos de este estudio es valorar si la oferta
de menus del dia disponible en nuestra Comunidad es lo
suficientemente amplia y diversificada como para que un
consumidor que coma toda o gran parte de la semana fuera de
casa de menu dia (en el mismo o en varios establecimientos),
pueda elegir un menu variado y saludable en el que se inclu-
yan los distintos grupos de alimentos. Para este analisis se
han tenido en cuenta los menus de los 199 establecimientos

de los que disponemos de la oferta semanal completa.
a) Variedad por grupos de alimentos

Primero se ha valorado el numero de dias por semana
que se oferta en cada establecimiento los principales grupos
de alimentos presentes en las piramides de alimentacion y
los resultados se reflejan en la Tabla 8.

En mas de la mitad de los establecimientos (56%) se
podria elegir cualquier dia de la semana verduras y horta-
lizas como primer plato (78% las ofertan entre 4 y 5 dias).
Sin embargo, hay un 4% que no las ofertan ningun dia de
la semana, ni en forma de platos de verduras ni siquiera en
forma de ensaladas.

Las legumbres se podrian seleccionar dos o tres dias a la
semana, ya que aproximadamente la mitad de los esta-
blecimientos las proponen en su oferta semanal con esta
periodicidad. Pero hay un porcentaje elevado de locales, un
15%, que no las ofertan ningun dia de la semana.

Las pastas y arroces se ofertan de 2 a 5 dias casi en la
misma proporcion.

Casi la mitad de los establecimientos (44%) nunca ofrece
patatas como plato principal y otro 37% sdlo las oferta un
dia a la semana.

Las carnes y sus derivados suelen estar presentes todos
los dias de la semana en la mayoria de los establecimientos
(83%). Aunque la oferta de pescado también es muy alta (el
67% lo ofertan 4 6 5 dias), esta bastante lejos de la oferta
de carne.

En una cuarta parte de los establecimientos no se ofertan
huevos en el menu semanal nunca y en otra cuarta parte
solo se ofertan un dia a la semana.

La oferta de precocinados es aun menor que la de huevos,
en un 34% de los establecimientos nunca se ofertan y en
otro 20% solo se oferta un dia.



Tabla 8

FRECUENCIA CON LA QUE SE OFERTA CADA GRUPO DE ALIMENTOS POR SEMANA
(PORCENTAJE DE ESTABLECIMIENTOS)

Grupo de Ne de dias de la semana que se oferta

alimentos Ninguno Uno Dos Tres Cuatro Cinco
Verduras y hortalizas 4 3 4 n 22

Patatas 44 37 14 3 1

Pastas/arroces 6 7 20 19 24 24
Legumbres 18 27 22 13 5
Carnes y derivados 3 0 0 2 12 83
Pescados 5 4 8 16 23 44
Huevos 23 23 17 18 8 N
Precocinados 34 20 19 13 6 8

Base: 199 establecimientos
b) Variedad por subgrupos de alimentos

También se realiz6 el mismo analisis desagregando
estos grupos de alimentos en los subgrupos que mas
frecuentemente componen los primeros platos (Tabla
9), los segundos (Tabla 10), las guarniciones (Tabla 11)
y los postres (Tabla 12). Aunque los resultados son
muy parecidos a los que hemos visto en el analisis
por grupos de alimento, se observan ciertas peculia-
ridades.

Tabla 9

Subgrupo de

alimentos Ninguno Uno
Verduras 12 4
Crema de verduras 17
Ensaladas 12 6
Patatas 45 15
Pastas 18 n
Sopa de pasta/arroz 45 9
Arroces 43 10
Legumbres 29 9
Puré de legumbres 94 4
Huevos 50 13

FRECUENCIA CON LA QUE SE OFERTAN LOS PRINCIPALES SUBGRUPOS DE ALIMENTOS
QUE COMPONEN LOS PRIMEROS PLATOS POR SEMANA (PORCENTAJE DE ESTABLECIMIENTOS)

Ne de dias de la semana que se oferta

Dos Tres Cuatro

19 16

16 14 5

n 13

24 1 3 2
25 21 17 8
20 15 8 3
15 15 14 3
22 26 9 5
1 0 0 0
19 6 5 7

Base: 199 establecimientos

Al desagregar el grupo de las verduras y hortalizas
vemos que la oferta de ensaladas es ligeramente mayor
que la de verduras (el 58% de los establecimientos
las ofertan 4 6 5 dias, frente al 49% de oferta para
las verduras). La crema de verduras no cuenta con
demasiada aceptacion, pues casi un 40% de los esta-

blecimientos no la ofertan nunca.

Las patatas como primer plato tampoco suelen estar
presentes en el menu diario, pero si como guarnicion
como se vera mas adelante. Es evidente que los tradi-
cionales guisos de patatas no estan de moda en la
oferta actual.

Al desagregar la oferta del grupo de las pastas/
arroces en pasta, sopa de pasta/arroz y arroces
sorprende comprobar que un 43% de los estable-
cimientos no ofertan ningun primer plato de arroz
en toda la semana, mientras que la oferta de pasta
esta muy repartida entre 2, 3 6 4 dias. Hemos visto
anteriormente que la oferta y el consumo de platos
de arroz se circunscribe mayoritariamente a la paella
de los jueves, practicamente no existe oferta y con-
sumo de arroz en otras preparaciones y en otros dias
de la semana. Esta circunstancia podria explicar su
aparente baja oferta como primer plato a lo largo de
la semana.
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Tabla 10

Subgrupo de
alimentos

Carne de ternera
Carne de cerdo
Carne de cordero
Carne de pollo/aves
Casqueria
Productos carnicos
Pescado blanco
Pescado azul

Otros pescados/mariscos
Huevos

Legumbres

Otros segundos
y precocinados

Uno

o Y

JEENEN
N o YN © 00NN

Ne de dias de la semana que se oferta

Dos Tres Cuatro Cinco
12 12 28 32
21 21 14 7
12 8 2
27 23 17 15
1 2 2 3
15 3 5 2
14 19 21 25
20 17 6 5
20 13 9 10
13 8 14 7

g 3 0
8 5 2 9

Tampoco las patatas, las sopas de pasta o arroz ni los
huevos son ofertas habituales entre los primeros platos de
los establecimientos analizados; casi la mitad de ellos nunca
los ofertan.

Las pastas y las legumbres enteras, no en pure, se suelen
ofertar como primer plato dos o tres dias a la semana, aunque
el porcentaje de establecimientos que no ofertan ningun dia
legumbres como primer plato aumenta hasta un 29%. Los
purés de legumbres practicamente no se ofertan al consu-
midor.

Respecto a los segundos platos la oferta semanal se dis-
tribuye tal y como se presenta en la Tabla 10:

FRECUENCIA CON LA QUE SE OFERTAN LOS PRINCIPALES SUBGRUPOS DE ALIMENTOS
QUE COMPONEN LOS SEGUNDOS PLATOS POR SEMANA (PORCENTAJE DE ESTABLECIMIENTOS)

Base: 199 establecimientos

La carne de ternera se oferta casi todos los dias (4 6 5)
en el 60% de los establecimientos. Le sigue la carne de pollo
y otras aves, que se oferta en el 50% de establecimientos,
pero 2 6 3 dias. A continuacion, la carne de cerdo, que se
oferta en el 42% de ellos 2 0 3 dias. La carne de cordero y
los productos carnicos tienen cifras muy bajas de oferta,
pues alrededor del 67% de los restauradores no la ofertan
ningun dia de la semana. Los productos de casqueria tienen
una presencia aun menor, el 74% no los ofrece nunca. La
oferta de pescado, aunque no llega a la oferta de la carne,
es bastante alta, mas en pescado blanco (el 46% lo oferta 4
0 5 dias) que en pescado azul (el 37% lo oferta 2 ¢ 3 dias).
Aun asi, todavia hay un 149% de establecimientos que no
ofertan ningun dia pescado blanco, cifra que asciende hasta
un 37% en el caso del pescado azul. La oferta de otros pes-
cados y mariscos tampoco es muy alta. La oferta de huevos,
aun siendo bastante baja, es ligeramente mayor como se-
gundo plato que como primero, un 21% de establecimientos



los ofertan casi todos los dias (4 ¢ 5), frente al 12%
que lo hace como primero con la misma frecuencia

Destaca el 19% de establecimientos que ofertan
legumbres de sequndo plato dos dias a la semana.
La concentracion de legumbres (concretamente
garbanzos) los miércoles en forma de cocido, al igual
que sucede los jueves con la paella, puede explicar su
aparente falta de oferta el resto de dias de la semana

(65% de los establecimientos no las ofertan ningin dia).

Tabla 1

FRECUENCIA CON LA QUE SE OFERTAN LOS PRINCIPALES SUBGRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN LAS
GUARNICIONES/ACOMPANAMIENTOS POR SEMANA (PORCENTAJE DE ESTABLECIMIENTOS)

Subgrupo de Ne de dias de la semana que se oferta

alimentos Ninguno Uno Dos Tres Cuatro Cinco
Verduras y hortalizas 22 17 22 15 15 9

Patatas 16 14 17 15
Pasta y arroces ‘ 10 7 3 2 0

Salsas 56 17 12 8 4 3

Otras guarniciones 87 9 2 1 1 0

Base: 199 establecimientos.

Respecto a las guarniciones y acompafiamientos
la oferta semanal se concentra bastante mas en las
patatas que en las verduras y las hortalizas: el 38%
de los establecimientos las ofertan casi todos los dias
(4 6 5) frente al 24% para las verduras y hortalizas.

La pasta y el arroz se oferta poco como guarni-
cion, el 78% de los establecimientos no las ofertan
nunca. Las salsas se ofertan algo mas, pero tampoco
estan muy extendidas. Por ultimo la oferta semanal
de postres se distribuye como se muestra en la Tabla 12.

Tabla 12

En la practica totalidad de los establecimientos se
ofrecen postres lacteos todos los dias de la sema-
na, pero no sucede lo mismo con la oferta de fruta
fresca ya que, aunque ésta es elevada y esta presente
todos los dias aproximadamente en las dos terceras
partes de los establecimientos, en el 19% de ellos no
se ofrece nunca. La oferta de dulces como postre esta
polarizada, un 45% de los establecimientos nunca ofrece
dulces en su menu diario y otro 41% los ofrece todos
los dias.

Subgrupo de

alimentos Ninguno Uno
Leche y derivados/

postres lacteos ! !
Fruta fresca 19 4
Dulces 45 1

FRECUENCIA CON LA QUE SE OFERTA LOS PRINCIPALES SUBGRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN LOS
POSTRES POR SEMANA (PORCENTAJE DE ESTABLECIMIENTOS)

Ne de dias de la semana que se oferta

Dos Tres Cuatro
3 4 6
5 4 8
1 4 8

Base: 199 establecimientos
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» La oferta de los menus del dia de la Comunidad de Ma-
drid parece lo suficientemente amplia como para poder
seguir una dieta variada y equilibrada comiendo todos
los dias en establecimientos de restauracion.

» En mas de la mitad de los establecimientos se ofertan
verduras y hortalizas todos los dias de la semana o, como
minimo, cuatro dias, principalmente en forma de ensala-
da o de verdura.

» Las pastas, los arroces y las legumbres son una alternativa
a las verduras, que pueden elegirse facilmente de primer
plato entre dos y cuatro dias a la semana.

» Los primeros platos con base de patata son escasos, limi-
tandose su oferta casi exclusivamente a las guarniciones
de los segundos platos.

» También se oferta a diario, en la practica totalidad de los
establecimientos, carne y sus derivados. Destaca la carne
de ternera, que se puede consumir todos los dias, sequida
de la de pollo y de cerdo, que se pueden elegir dos o tres
dias a la semana.

» La carne puede sustituirse facilmente por el pescado, so-

bre todo el blanco, ya que se ofrece cuatro o cinco dias a
la semana en casi las dos terceras partes de los estableci-
mientos. Mas de la tercera parte no ofrece nunca pescado
azul y mas de la mitad de los establecimientos nunca
oferta huevos como segundo plato.

» Los postres lacteos son el grupo de alimentos que se
oferta durante mas dias de la semana, y aunque exista la
alternativa de la fruta fresca de temporada casi todos los
dias, hay demasiados establecimientos que no la ofertan
nunca.




3.2. HABITOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Desde el punto de vista nutricional es importante
conocer no solo la composicion de los platos que se
ofertan en los establecimientos de la Comunidad de Ma-
drid, sino también algunos otros datos adicionales rela-
cionados con ciertos habitos de compra y de preparacion
de alimentos, como por ejemplo los aceites utilizados en
las freidoras, el uso de productos frescos, congelados o
precocinados, las patatas utilizadas para freir, el tipo de
hortalizas y de pescado, el uso de platos precocinados y
macedonias de frutas, etc. (ver cuestionario en Anexo l1).

Por este motivo, se incluyo en el estudio la recogida de
informacion sobre estos temas a partir de una muestra
de 230 establecimientos de la Comunidad de Madrid,
distintos a aquellos en los que se recogi6 el menu diario.

Debemos tener en cuenta en la valoracion de
estos resultados, que algunos de los aspectos que
aqui se recogen no se refieren a alimentos o habitos
exclusivamente relacionados con los menus del dia,
sino generales del establecimiento, que pueden estar
relacionados tanto con la preparacion de las comidas
de menl como con las de carta, con los desayunos,
las meriendas, los aperitivos o las posibles cenas que
sirva el establecimiento.

Los principales resultados a este respecto se reco-
gen en el presente capitulo.

3.2.1. Freidora y aceite usado

La practica totalidad de los establecimientos (94%)
dispone de freidora, si bien a medida que aumenta el
precio del mend, la proporcion de establecimientos con
freidora disminuye (Grafico 47).

Grafico 47

En muy pocos establecimientos se indica que usen otro tipo
de aceite 0 mezclas especiales para freidoras (Grafico 48).

Grafico 48

ACEITE EMPLEADO PARA LA FREIDORA
(% DE ESTABLECIMIENTOS)

Girasol 63
Oliva 38
Otros 9
Especial 9
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Base establecimientos con freidora 216
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100+ 97
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Total muestra  <9€ De9a12€ >12€

Base total establecimientos 230

El aceite mas consumido para la freidora es el de girasol
(63%0), siendo el segundo mas utilizado el de oliva (38%).

También aqui hay diferencias notables segun los
precios de los menus: a medida que aumenta el pre-
cio del menu se utiliza mas aceite de oliva y menos
de girasol para la freidora (Grafico 49).

Grafico 49

ACEITE EMPLEADO PARA LA FREIDORA SEGUN
PRECIO DEL MENU (% DE ESTABLECIMIENTOS)
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El aceite utilizado en la freidora se cambia entre
una y varias veces por semana, segun se afirma en el
65% de los establecimientos (Grafico 50).

Grafico 50

FRECUENCIA DE CAMBIO DE ACEITE
NS/NC 16%

Una vez
a la semana
330%

Otros 3%
Todos
los dias 4%

Una vez cada
dos semanas

12% .
Varias veces

por semana
32%
Base establecimientos con freidora 216
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3.2.2. Patatas para freir

Respecto a las patatas para freir, en la mayoria de los
establecimientos se utilizan patatas frescas, que se pelany
frien “in situ” (83%). Unicamente en un 14% de los estable-
cimientos se afirma utilizar patatas peladas, cortadas y con-
geladas de fabrica. No hay diferencias por precio de menu
y zona respecto a los que utilizan patatas frescas, pero si en
cuanto a los que usan patatas peladas, cortadas y congela-
das, ya que su uso es bastante mas elevado en los estableci-
mientos con menus de menos de 9€ (21%) y casi inexistente
en los de menus de mas de 12<€ (3%) (Grafico 51).

Grafico 51

UTILIZACION DE PATATAS CONGELADAS SEGUN
PRECIO DEL MENU (% DE ESTABLECIMIENTOS)
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3.2.3. Platos precocinados

Cuando se pregunta por la utilizacion de platos precoci-
nados para incluir en el menu del dia, la practica totalidad
de los entrevistados (94%) afirma no utilizar este tipo de
platos para sus menus diarios. En esta afirmacion no hay
diferencias segun las distintas variables analizadas (precio
del menu, tipo de establecimiento y zona).

Se trata de un dato sorprendente y en cierto modo des-
virtuado, debido a un problema en la concepcion de “plato
precocinado”, ya que la mayoria de los entrevistados no
considera las croquetas, empanadillas, San Jacobos, varitas
de merluza, etc. incluidos en esta categoria.

En los pocos establecimientos en los que se reconoce uti-
lizar este tipo de platos, se indica que se trata de pizzas, cro-
quetas, empanadillas, derivados de pescado, paellas y otros
platos precocinados. La conclusion que podemos sacar es
que, aunque existen nuevas presentaciones y formulaciones
de platos preparados o precocinados en los supermercados,
son muy poco utilizados por los restauradores en sus menus
del dia. Ciertos platos preparados “tradicionales” como las
croquetas, empanadillas, calamares, varitas de pescado,
etc. se usan bastante mas de lo declarado, sobre todo en



forma de "platos de entremeses”, pero los restaura-
dores no los identifican como platos precocinados
por terminarse la preparacion culinaria en el propio
establecimiento.

3.2.4. Hortalizas y verduras

En el 94% de los establecimientos se afirma utili-
zar hortalizas frescas de temporada para sus menus
diarios, aunque también se utilizan las congeladas
(249%) y las hortalizas en conserva (11%).

Se observa la disminucion del uso de verduras
congeladas al aumentar el precio del menu: en los
establecimientos con menus de mas de 12€ no se
utilizan. Las verduras en conserva se usan bastante
mas en los establecimientos con mends mas baratos
(Grafico 52).

Grafico 52
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3.2.5. Pescado

El pescado mas utilizado para la inclusion en el
menu del dia es el fresco comprado el mismo dia o el
dia anterior (75%). No obstante, también se utiliza
en menor medida el pescado fresco comprado unos
dias antes y congelado en el propio establecimiento
(27%) y el pescado congelado en industria (23%).

Es necesario puntualizar que este estudio se realizd
antes de la publicacion de la normativa que obligaba
a la congelacion del pescado que se vaya a consumir
crudo o practicamente crudo en este tipo de estable-
cimientos.

Los establecimientos con menus de mas de 12€
son los que menos utilizan el pescado congelado en
industria (149%), mientras que los establecimientos
con precios inferiores a 9€ son los que con mas fre-
cuencia utilizan pescado congelado por ellos mismos
(369%) (Grafico 53).

Grafico 53
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Por su parte los establecimientos situados en el
municipio de Madrid son los que mas utilizan el
pescado fresco del dia (77%) (Grafico 54).

Grafico 54
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3.2.6. Macedonia de frutas

En un 319% de los establecimientos se dice no
ofertar macedonia de frutas en sus menus diarios; en
el 57% se elabora este postre en el propio estable-
cimiento a partir de frutas naturales y en el 20% se
elabora a partir de latas de frutas en almibar. Re-
cordemos que no se trata de respuestas excluyentes,
sino de habitos de preparacion de alimentos.

En esta cuestion si se observan diferencias muy
marcadas dependiendo de los precios del menu vy la
situacion geografica del establecimiento. El por-
centaje de establecimientos en los que no se sirve
macedonia de frutas de postre aumenta con el precio
del menu y va desde un 25% en los mas baratos has-
ta un 45% en los mas caros (Grafico 55). También es
mayor la proporcion de establecimientos del munici-
pio de Madrid en los que no sirven macedonia en sus
menus (33% frente a un 22%) (Grafico 56).
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Grafico 55
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Grafico 56
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3.2.7. Pan integral

La oferta de pan integral en los menus del dia es practi-
camente inexistente. Sin embargo, en el 10% de los estable-
cimientos se sefiala que si lo ofrecen, cifra completamente
impensable hace afios. Ademas, cuando se analiza este dato
desagregandolo por precio del menu, aumenta hasta un
249% en los establecimientos de menus mas caros. También
en el municipio de Madrid hay una mayor proporcion de
establecimientos que incluyen pan integral en su oferta.

3.2.8. Consejo nutricional

A pesar de que en una tercera parte de los estableci-
mientos estudiados se dice aconsejar sobre combinaciones
saludables de primeros y segundos platos del menu y de que
este porcentaje se dobla en los establecimientos con menus
de mas de 12€ (699%), resulta ciertamente sorprendente,
quiza debido a una interpretacion demasiado amplia de la
pregunta y/o a la generalizacion de una accion que solo se
produce de formal puntual y aislada, ya que cuando trato
de indagarse en qué se concretaban esos consejos, llama la
atencion la escasez de respuestas, asi como la imprecision de
muchas de ellas.



Las recomendaciones de combinaciones saludables
de primeros y sequndos platos que mas repitieron los
entrevistados fueron las siguientes:

» “Recomendando para las carnes y pescados
guarnicion de verdura o ensaladas”

» “Combinando carnes y pescados con ensaladas”
» "Al menos un plato con vegetales”

» "Acompanar los sequndos con ensaladas si no se
consume ensalada de primero”

» "Que no repitan las comidas, que varien los
platos”

» "Que eviten las grasas”

» "Dieta Mediterranea”

» "“Muchas ensaladas y verduras”

» “Tenemos semana especial salud”

» “Colaboramos en algunos platos junto con una
persona especializada”

» "Si me preguntan recomiendo el mas fresco y ligero”

HABITOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
» En la practica totalidad de los establecimientos se
dispone de freidora, para la que se utiliza aceite
de girasol, que se cambia una o varias veces por

s€émana.

» Las mayoria de las patatas para freir y las verduras
utilizadas en los menus del dia se elaboran a partir

de productos frescos.

» El pescado mas utilizado es el fresco, comprado el
mismo dia o el dia anterior.

» En dos de cada tres establecimientos se ofrece
macedonia de frutas frescas en sus postres.

» Un tercio de los restauradores cree que ofrece
consejos a sus comensales sobre combinaciones
saludables de platos, si bien la mayoria no pueden
considerarse como tal.

» La oferta de pan integral en el menu diario es

practicamente nula.

3.3. HABITOS DE COMPRA

En el estudio también se han analizado ciertos
habitos de compra de alimentos y bebidas de los
restauradores: producto adquirido, frecuencia de
compra habitual, cantidad comprada en la ultima
compra, valor gastado y lugar donde ser realizo la

compra (ver fichas en Anexo Il).

Para esta fase del estudio se han seleccionado 80
establecimientos distintos a los seleccionados en el
analisis de los menus. lgual que en el apartado ante-
rior, hay que tener en cuenta que estas compras no
estan necesariamente destinadas a los menus del dia,
sino al suministro total del establecimiento.

Primero analizaremos por separado las variables
de frecuencia de compra (diaria, semanal/quincenal,
mensual), lugar de compra (Mercamadrid, distribui-
dor/fabricante, mayorista/cash y tienda tradicional),
asi como las cantidades compradas de los distintos
alimentos y bebidas, para posteriormente analizar
estas variables producto por producto.

3.3.1. Frecuencia de compra

Evidentemente la frecuencia de compra varia
segun se trate de productos perecederos, no perece-
deros o bebidas.

Normalmente los productos perecederos se com-
pran mayoritariamente con una frecuencia diaria.
Destaca especialmente el pan, que claramente se
sirve fresco, no congelado, ya que en el 95% de los
establecimientos se compra a diario (Grafico 57). En
esta misma grafica, podemos ver que algunos datos
coinciden con lo que manifestaban en el apartado an-
terior los restauradores (recordemos que son distintos
entrevistados): la carne, el pescado, la fruta fresca, las
hortalizas y las patatas se compran a diario, lo que
parece corroborar que el pescado se compra €l mismo
dia o el anterior, que las macedonias suelen elaborarse
con fruta fresca, que las hortalizas servidas no son
precocinadas y que la mayoria de las patatas son fres-
cas y se pelan y cortan en el propio establecimiento.
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Grafico 57
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Algunos de estos productos se compran igualmente con
una frecuencia diaria y semanal como la leche liquida (32%
diaria y semanalmente) y las patatas frescas (40% diaria y
semanalmente). Nuevamente aparecen las patatas, producto
lo suficientemente no perecedero como para no tener que
realizar una compra diaria para servirlas frescas. Por su parte,
los productos no perecederos y los huevos, la margarina,
mantequilla y derivados lacteos, se compran mayoritaria-
mente con una frecuencia semanal o quincenal (Grafico 58).

Grafico 58
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La frecuencia de compra de las bebidas es
mayoritariamente semanal, igual que los alimentos
no perecederos (Grafico 59).

Grafico 59
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La excepcion son los vinos de calidad y otras
bebidas alcohdlicas, productos que se compran con
menor frecuencia. En el caso de los vinos de calidad
la compra se realiza indistintamente con una frecuen-
cia semanal (27%) y mensual (23%). Respecto a
otras bebidas alcohdlicas, la frecuencia de compra
se reparte entre semanal (33%), quincenal (20%) y
mensual (30%). Por dltimo, hay una serie de pro-
ductos que la mayoria de los establecimientos afirma
no comprar nunca o casi nunca. Se trata, principal-
mente, de productos preparados o transformados
Grafico 60

(platos preparados, hortalizas transformadas, patatas
Vinos de mesa 57 procesadas o transformados carnicos), asi como de
alimentos congelados (carne y patatas) y otros aceites

PRODUCTOS CON FRECUENCIA DE COMPRA NULA O MUY BAJA
(% DE ESTABLECIMIENTOS)

Platos preparados 95
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A pesar de lo sorprendente de alguno de estos datos,
vemos que coinciden con lo afirmado anteriormente en
los establecimientos en los que se analizaron los menus
(recordemos una vez mas que se trata de establecimien-
tos diferentes), en relacion con la no utilizacion de platos
preparados, frutas y hortalizas transformadas y patatas
procesadas.

El pescado congelado y las conservas de marisco y pes-
cado, asi como la sidra, son productos que algo mas de la
mitad de los establecimientos afirma no comprar nunca. No
obstante, cuando se compran, la frecuencia es semanal en
el caso del pescado congelado, semanal y mensual respecto
a las conservas de pescado y mariscos y mensual en el caso
de la sidra.

3.3.2. Lugar de compra

También respecto al lugar de compra hay diferencias
dependiendo del tipo de producto. Los pescados, mariscos,
crustaceos y moluscos, asi como la carne, se compran mayo-

ritariamente en Mercamadrid (Grafico 61).

Las hortalizas, patatas y frutas frescas, también se
compran en Mercamadrid (Grafico 61), aunque en menor
medida, ya que la cuota de mercado de patatas se comparte
con el distribuidor/fabricante (Grafico 62) y la compra de
hortalizas con la tienda tradicional (Grafico 63).

Los huevos se compran indistintamente en Mercamadrid
(Grafico 61), en distribuidor/fabricante (Grafico 62) y en
supermercados.

Los arroces, las pastas, el azucar y las legumbres se com-
pran por igual en el distribuidor/fabricante (Grafico 62) y en
mayoristas/cash (Grafico 64).

La compra del resto de alimentos y bebidas se realiza fun-
damentalmente en distribuidores/fabricantes (Grafico 62).

Grafico 61
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Grafico 62
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Grafico 63
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Grafico 64

ALIMENTOS MAS COMPRADOS EN MAYORISTA/CASH
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RESTAURACION 3.3.3. Cantidades compradas
EN LA COMUNIDAD Debido a la dificultad de que los restauradores realicen
DE MADRID una estimacion de la cantidad media de compra de los

principales alimentos y bebidas, este dato se ha recogido
refiriéndolo a la ultima compra realizada de cada producto,
tanto en cantidad comprada como en gasto.

Conociendo la frecuencia de compra de cada uno de
los productos en cada establecimiento, se ha estimado la
cantidad media diaria de compra por establecimiento. Las
cantidades medias diarias compradas, aproximadamente,
por cada tipo de producto son las que se muestran en los

Graficos 65, 66 y 67.
Grafico 65
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Grafico 66
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Grafico 67
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Por ultimo, la media diaria de huevos comprados
por los establecimientos de la Comunidad de Madrid
es de 2 docenas.

3.3.4. Analisis de los habitos de compra por producto

Como se mencionaba en el apartado anterior, ante
la dificultad de realizar un seguimiento continto de
las compras de alimentos y bebidas realizadas por
los restauradores, se ha realizado una estimacion de
compra de las principales gamas de productos, pre-
guntandoles, por un lado, por la frecuencia de com-
pra mas habitual de cada uno de ellos y, por otro, por
la cantidad, el formato de las unidades de compra, el
valor gastado y el lugar de compra de cada uno de
ellos, referidos siempre a la ultima compra realizada.

Con estos datos se han realizado las estimacio-
nes del habito de la frecuencia de compra (diaria,
semanal, quincenal, etc.), cantidad media comprada,
formato habitual de compra (unidades, docenas,
litros, cajas, etc.) y el valor medio gastado.

» Patatas frescas

Las patatas frescas se compran diariamente (40%)
o semanalmente (41%). La cantidad media de la ultima
compra realizada ha sido 30 Kilos, con un gasto me-
dio de 21€. Cuando la compra es diaria la cantidad
media comprada es de 8 Kilos, ascendiendo a 79 Kilos
cuando la compra se hace semanalmente. El lugar de
compra mas habitual de las patatas frescas es Merca-
madrid (33%) y los distribuidores/fabricantes (28%).

» Patatas procesadas

El 94% de los establecimientos afirma no comprar
nunca patatas procesadas.

» Patatas congeladas

También es muy alto el porcentaje de estable-
cimientos en los que se afirma no comprar nunca
patatas congeladas (80%). Los que las compran lo
hacen indistintamente con una frecuencia diaria,
semanal o quincenal. La cantidad media comprada
es de 13 Kilos, lo que ha supuesto un gasto medio de
20€. Lo mas habitual es comprarlas en los distri-
buidores/fabricantes (44%) y en menor medida en
Mercamadrid (259%).

» Hortalizas frescas

Las hortalizas frescas suelen comprarse en Merca-
madrid (37%) o en una tienda tradicional (34%), con
una frecuencia diaria (54%) o como mucho semanal
(239%) en cantidades de 1 Kilo (22%) o de 3 6 5 Kilos
(12% cada una respectivamente). La cantidad media
comprada son 10 Kilos, con un valor medio gastado
de 22,6€. La cantidad media de compra cuando la
frecuencia es diaria es de 9,7 Kilos y asciende a 15,4 Kilos
cuando se compra semanalmente.
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» Fruta fresca

La fruta fresca se compra diariamente (54%) en Merca-
madrid (39%) y en tienda tradicional (30%). Las cantidades
compradas oscilan entre 2 Kilos (16%), 3 Kilos (18%) y 10 Kilos
(18%), resultando una cantidad media de compra de 5,8 Kilos,
y un gasto medio de 16,8€.

» Frutas y hortalizas transformadas

En un 949% de los establecimientos se afirma no comprar
nunca frutas y hortalizas transformadas.

» Platos preparados

En el 95% de los establecimientos se dice que no compran
nunca platos preparados.

» Huevos

La frecuencia de compra de huevos es semanal (31%) o

2 veces por semana (20%). Las cantidades compradas mas habi-
tualmente son 2, 5 0 10 docenas (17%, 15% y 15% respec-
tivamente). La cantidad media comprada es de 9 docenas y
el gasto medio es de 15,2€. La media de compra cuando la
frecuencia es semanal es de 11 docenas y cuando la compra
es dos veces por semana la cantidad media comprada es de
8 docenas. Se compran indistintamente en Mercamadrid (33%),
distribuidores/fabricantes (28%) y supermercados (22%).

» Carne fresca

La carne fresca se compra diariamente (58%) en Mercama-
drid (60%). Las cantidades compradas oscilan entre 10 Kilos
(20%), 3 Kilos (18%) o 4 Kilos (11%). La cantidad media de
compra es 15 Kilos, siendo el valor medio gastado 97,4€.



» Carne congelada

En el 849% de los establecimientos nunca se com-
pra carne congelada.

» Transformados carnicos

En un 72% de los establecimientos estudiados se
indica que no compran nunca transformados carnicos.
En los establecimientos en los que si utilizan estos
productos (22%) los compran semanalmente (50%) y
en cantidades que oscilan entre 1, 2 'y 4 Kilos (18%,
18% y 27% respectivamente). La cantidad media com-
prada es 6,9 Kilos y el valor medio gastado 44,2€.

Se compran en distribuidores/fabricantes (45%) y en
Mercamadrid (30%).

» Pescado fresco

Se compra mayoritariamente a diario (62%) en
Mercamadrid y en cantidades que oscilan entre los 2
y 5 Kilos o 10 Kilos con porcentajes que oscilan entre
el 17% y el 13%. La cantidad media comprada es de
6 Kilos y el gasto medio es de 40,7€.

» Pescado congelado

En el 58% de los establecimientos se afirma no
comprar nunca pescado congelado. Los que si com-
pran este producto, lo hacen mayoritariamente una
vez a la semana (68%). Las cantidades compradas
son 5y 10 Kilos (13% y 16% respectivamente). La
compra media es de 13 Kilos con un gasto medio de
57,4€. Se compra en distribuidores/fabricantes (46%)
y en Mercamadrid (33%).

» Mariscos, crustaceos y moluscos

Los mariscos, crustaceos y moluscos se compran
con una frecuencia diaria (40%) o semanal (21%)
y un 26% de los establecimientos afirma no com-
prarlos nunca. La compra mas habitual es de 2 Kilos

(39%). La cantidad media comprada asciende a 6,5 Kilos
y el gasto medio es de 45,8€. El lugar de compra habitual
es Mercamadrid (67%).

» Leche liquida

La compra de leche liquida se hace con una fre-
cuencia semanal (37%) o diaria (32%). Hay mucha
dispersion en cuanto a las cantidades compradas,
pero la mayor concentracion se da en los 5 litros
(23%), 6 litros (14%) y 4 litros (10%). La cantidad
media de compra es de 18 litros y el valor gastado
medio es 27,9€. La cantidad media comprada cuando
se hace diariamente es de 6 litros y cuando se realiza
semanalmente asciende a 67 litros. El lugar de com-
pra habitual es el distribuidor/fabricante (56%).

» Derivados lacteos/mantequilla

En la cuarta parte de los establecimientos se dice
no comprar nunca derivados lacteos y/o mantequilla
y en el resto con una frecuencia semanal (20%) o
quincenal (28%). La cantidad comprada mas habitual
es 1 Kilo (34%) o 2 Kilos (19%). La cantidad media
comprada son 4,4 Kilos y el valor medio gastado
17,7€. El lugar de compra mas habitual es el distri-
buidor/fabricante (50%%).

» Pan

El pan se compra diariamente (95%) en cantida-
des muy variables, aunque la mayor concentracion
se observa en los 9 Kilos (11%) o entre 10 y 15 barras
(5,4% y 6,8% respectivamente). La cantidad media
comprada son 18,7 barras (entre 3,9 y 4,7 Kilos) y el
valor medio gastado 14,5€. El 48% de los estableci-
mientos compra directamente al distribuidor/fabri-
cante y otro 29% lo hace en tienda tradicional.

» Bolleria, pasteleria, galletas y cereales

En casi la tercera parte de los establecimientos
(31%) se afirma no comprar nunca productos de
bolleria, pasteleria, galletas y cereales, mientras que
un 37% lo compra diariamente. Las cantidades se
especifican en Kilos, siendo lo mas habitual la com-
pra de 2 Kilos (13%), y en docenas, siendo lo mas fre-
cuente la compra de 5 6 10 docenas (9% en ambos
casos). La cantidad media de compra es 2,17 Kilos,
14,8 docenas o 5,8 cajas. El valor medio gastado es
de 30,4€. Se compra habitualmente en el distribui-
dor/fabricante (649%).
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» Conservas de pescado y marisco

En un 59% de los establecimientos no se compra nunca
conservas de pescado y marisco, en otro 16% se realiza una
compra semanal y en un 12% mas se compra mensualmente.
Las cantidades compradas oscilan entre 2 latas (17%) o 10
latas (10%) o 5 Kilos (13,8%). La cantidad media de compra es
de 6,5 latas 0 6,6 Kilos y el gasto medio es de 60<€. Se com-
pran indistintamente en distribuidores/fabricantes (32%) y
en mayoristas/cash (29%).

» Cafés e infusiones

La compra de café e infusiones se realiza semanalmente
(55%) o mensualmente (26%). Las cantidades compradas
varian entre 3 y 5 Kilos (17% cada una). La cantidad media
de compra son 6,5 Kilos y 5,8 cajas y el gasto medio son 40,8€.
La compra se realiza principalmente en distribuidores/fabri-
cantes (61%).

» Arroz

El arroz se compra semanalmente (43%) o cada quince
dias (33%). Hay mucha dispersion en las cantidades compra-
das para este producto, pero se concentran sobre todo en
los 5 Kilos y 20 Kilos (10% en cada caso). La cantidad media
de compra es de 14 Kilos y el gasto medio 23€. Se compra
en distribuidores/fabricantes (44%) y mayoristas/cash (25%).

» Pasta

La pasta se compra semanalmente (42%), quincenalmente
(29%), o mensualmente (17%). Las cantidades compradas
con mayor frecuencia son 5 Kilos y 3 Kilos (19% y 16%
respectivamente). La cantidad media de compra es de 16 Kilos
y el gasto medio de 27€. Los lugares de compra mas habi-
tuales son distribuidor/fabricante (47%) y mayoristas/cash
(22%).



» Azucar

La compra de azucar es semanal (39%) o quin-
cenal (33%). Las cantidades compradas con mas
frecuencia son 5 Kilos y 10 Kilos (13% en cada caso).
La cantidad media de compra es 8,5 Kilos y el gasto
medio es 18,5€. Los lugares de compra mas habitua-
les son distribuidores/fabricantes (61%) y mayoristas/
cash (21%).

» Legumbres

La compra de legumbres se realiza semanal (29%)
o diariamente (25%). Las cantidades compradas
con mayor frecuencia son 5y 10 Kilos (14% y 20%
respectivamente). La cantidad media de compra es 11,5
Kilos y 25 cajas, siendo el gasto medio de 13,9€. La
compra se realiza principalmente en distribuidor/fa-
bricante (39%) y en Mercamadrid (279%).

» Aceite de oliva

La frecuencia de compra del aceite de oliva es
semanal (41%), quincenal (28%) o mensual (25%). Lo
mas habitual es comprar 5 litros (30%). La cantidad
media de compra es 11 litros y el valor medio gastado
50<. El aceite se compra mayoritariamente en distri-
buidor/fabricante (619%).

» Aceite de girasol

La frecuencia de compra del aceite de girasol es
semanal (38%) o quincenal (32%). Lo mas habitual
es comprar 5 litros (23,4%). La cantidad de compra
media es 15 litros y el gasto medio 17,3€. Como el
aceite de oliva, el de girasol se compra principalmen-
te en distribuidor/fabricante (61%).

» Otros aceites/grasas

El 70% de los establecimientos afirma no comprar
nunca otros aceites/grasas.

» Margarina

La frecuencia de compra de margarina es semanal
(23%) o quincenal (29%). Algo mas de la cuarta par-
te de los establecimientos afirma no comprar nunca
este producto. Lo mas habitual es comprar un kilo
(17%). También se compra por docenas de estuches
individuales, siendo, en este caso, lo mas habitual
comprar 10 docenas (10%). La cantidad media de
compra es 2,30 Kilos y 7,9 docenas, siendo el gasto

medio de 13€. Habitualmente se compra en distri-
buidor/fabricante (37%).

» Vinos de calidad

En una cuarta parte de los establecimientos se
dice no comprar nunca vinos de calidad. Por su parte
en otro 27% se realiza una compra semanal y en otro
23% se hace una vez al mes. La cantidad de compra
habitual son 2 cajas (17%), 1 caja (14%) y 3 6 5 cajas
(12% en cada caso). La cantidad media de compra es
de 21 cajas o bien 16 litros, lo que supone un gasto
medio de 83<€. El lugar principal de compra de los
vinos de calidad es el distribuidor/fabricante (72%).

» Vinos de mesa

La compra de vinos de mesa en los establecimien-
tos de la Comunidad de Madrid es mas habitual que
la de otros tipos de vinos. En el 57% de los estableci-
mientos se compra todas las semanas, siendo ésta la
frecuencia mas habitual. Las cantidades compradas
mas habituales son 2 y 5 cajas (21% y 15% respecti-
vamente). La cantidad media comprada es de 4 cajas
0 20 litros y el gasto medio es de 48€. Al igual que el
vino de calidad, los vinos de mesa se compran mayo-
ritariamente en el distribuidor/fabricante (76%).

» Cerveza

La cerveza es la bebida que se compra en una
mayor proporcion de establecimientos con una fre-
cuencia semanal (74%). La compra mas realizada son
5 barriles (22,4%). La media de producto comprado
es de 5,9 barriles 0 100 litros, lo que supone un gasto
medio de 184<€. En la mayoria de los establecimientos
(91%), la compra se realiza a través del distribuidor/
fabricante.
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» Otras bebidas alcoholicas

El resto de bebidas alcohdlicas, diferentes a vino y cerve-
za, se compran semanal, mensual o quincenalmente casi en
la misma proporcion (33%, 30% y 20% respectivamente). Las
cantidades de compra mas frecuentes son 10 litros (35%) o
3 cajas (32%). La media de compra es 5,8 cajas 0 12,5 litros
y el gasto medio es de 133,8€. También la compra de estos
productos se hace a través del distribuidor/fabricante (54%),
aunque un 21% compra en mayorista/cash.

» Sidra

En un 54% de los establecimientos se indica que no
compran nunca sidra y en otro 24% la compra se hace una
vez al mes. Las cantidades de compra mas habituales son 2
cajas (22%) o 10 litros (17%). La cantidad media comprada es
3 cajas u 11 litros, siendo el valor gastado medio 44€. Como
la mayoria de las bebidas, la sidra se compra en distribuidor/
fabricante (729%).

» Zumo de frutas

La frecuencia de compra de los zumos de frutas es semanal
(53%) y en menor medida quincenal (27%). La compra se
realiza en cajas, siendo las cantidades mas frecuentes 1 6 2
cajas (16% en cada caso). La cantidad media de compra es
de 3 cajas 0 18,5 litros, lo que supone un gasto medio de 22,6€.
También los zumos se compran a través del distribuidor/fa-
bricante (79%).

» Agua mineral

En la mayoria de los establecimientos la frecuencia de
compra del agua mineral es semanal (63%) y se compra en
cantidades de 20 o 25 litros (12% y 11% respectivamente).
La cantidad media comprada es 28 litros u 8 cajas. El valor
gastado medio es de 39,3€. En el 85% de los establecimientos
se compra el agua mineral a través del distribuidor/fabricante.

» Gaseosa/bebidas refrescantes

En el 67% de los establecimientos la frecuencia de com-
pra es semanal. Las cantidades de compra mas frecuentes
son 2 cajas (13%) o 25, 30 o 50 litros (3,6% en cada caso).
La cantidad media comprada es 10,6 cajas o 33 litros y el
gasto medio es de 142,8€. La compra se realiza a través del
distribuidor/fabricante (87%).
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» Los productos perecederos se compran a diario,
sobre todo el pan. La excepcion son los huevos,
que se compran semanalmente.

» La frecuencia de compra mayoritaria para los
productos no perecederos y las bebidas es semanal

0 quincenal.

» Los platos preparados, transformados, procesados
o congelados son productos poco utilizados en
estos establecimientos.

» Las carnes, pescados y mariscos se compran mayo-
ritariamente en Mercamadrid.

» Las verduras y hortalizas, las patatas y la fruta fresca
se compran, indistintamente, en Mercamadrid y en
tiendas tradicionales.

» En los distribuidores o fabricantes se compran las
bebidas y los llamados “productos de ultramarinos”
(aceite, bolleria, azucar, café, etc.), asi como la

leche y derivados lacteos.

» El pan se compra con la misma frecuencia en tienda
tradicional y en el distribuidor o fabricante.

» En los mayoristas se suelen comprar las legumbres,
arroces y pastas, aunque compartiendo la compra
con los distribuidores.

» Destacan las cantidades medias compradas diaria-
mente de los siguientes productos:

PRODUCTO CANTIDAD MEDIA
DE COMPRA DIARIA

Carne 15 Kg

Hortalizas frescas 10 Kg

Cerveza 38 |

Agua mineral 281

Leche liquida 18|

Vino de mesa 3 cajas

Gaseosas y refrescos 2 cajas
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4. RESULTADOS EN CONSUMIDORES -
PANEL DE CONSUMIDORES

Como se menciono en el apartado de objetivos y
metodologia, una parte del estudio trata de cono-
cer ciertos habitos de vida, de consumo y algunas
opiniones de los comensales que utilizan frecuen-
temente la modalidad de menu del dia para realizar
la comida del mediodia fuera de casa. Por tanto, se
debe recordar que la metodologia utilizada en esta
parte de la investigacion es la cumplimentacion de
un cuestionario estructurado mediante un panel on-line
de consumidores mayores de edad que al menos un
dia a la semana, de lunes a viernes, comen "menu del
dia" fuera del hogar.

4.1. HABITOS DE VIDA Y FRECUENCIA DE
CONSUMO FUERA DEL HOGAR

A MEDIODIA DE LUNES A VIERNES

4.1.1. Frecuencia de consumo

Acorde con las cifras de otros estudios mencionados
en la introduccion, el 33% de los ciudadanos mayores
de edad de la Comunidad de Madrid afirma comer
algun dia de la semana (de lunes a viernes) fuera de
su hogar de menu del dia (Grafico 68). Teniendo en
cuenta que la poblacion madrilefia mayor de edad
a 1 de enero de 2007 era de 5.024.966 personas, se
puede convertir este porcentaje en aproximadamente
1.658.000 madrilefios que algun dia de la semana
comen fuera de menu del dia.

Grafico 68

PERSONAS QUE REALIZAN LA COMIDA DEL MEDIODIA,
ALGUN DIA DE LA SEMANA DE LUNES A VIERNES
FUERA DEL HOGAR DE MENU DEL DIA

Algun dia
de lunes a
viernes
33%
Ningun dia
67%

Base total contactos: 2.321

Si se tiene en cuenta que la media de dias que
estos madrilefios comen fuera de casa de menu del
dia es de 3,54 veces de lunes a viernes (cifra que au-
menta hasta 4,2 veces si solo se tiene en cuenta a los



que lo hacen en comedores de empresa) (Grafico 69),
se puede hacer la estimacion de que se sirven casi 6

millones de comidas semanales de menu del dia.

Grafico 69

DISTRIBUCION DE LOS CIUDADANOS SEGUN
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Por otra parte, un 37% de los ciudadanos que
afirman realizar esta comida del mediodia fuera del
hogar de menu del dia, selecciona este tipo de menu
los cinco dias de la semana, de lunes a viernes. Esto
significa que aproximadamente 610.000 madrilefios
comen todos los dias de lunes a viernes de menu del
dia (aproximadamente la décima parte de la poblacion
de la Comunidad de Madrid). Otro 37% come de menu
del dia tres o cuatro dias a la semana y el 27% restante,

selecciona este tipo de menu uno o dos dias (Grafico 70).

Grafico 70

DISTRIBUCION DE LOS CIUDADANOS SEGUN
EL NUMERO DE DIAS QUE COMEN DE MENU DEL DIA
DE LUNES A VIERNES %
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Base total consumidores: 758

El 85,2% de estas comidas de menu del dia se
realizaron en bares, restaurantes, cafeterias y hoteles
(aproximadamente 5 millones de comidas) y el resto
(14,8%) en comedores de empresa (aproximadamente
870.000 comidas).

Ademas el 41% de los consumidores de menu del
dia Ileva mas de cinco anos comiendo, habitualmen-
te, fuera del hogar, y otro 17% entre tres y cinco
anos (Grafico 71).

Grafico 71

DISTRIBUCION DE LOS CIUDADANOS SEGUN
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HABITUALMENTE FUERA DEL HOGAR
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Base total consumidores: 758

4.1.2. Motivos de consumo

La mayoria de los madrilefios que deciden comer
fuera de lunes a viernes es por falta de tiempo para
llegar a casa, comer y volver al trabajo, es decir, por
motivos laborales o por estudios (88%). Otros mo-
tivos aludidos son la comodidad (13%) y la falta de
tiempo para cocinar (11%) (Grafico 72).

Grafico 72

MOTIVOS POR LOS QUE SE COME HABITUALMENTE
FUERA DEL HOGAR
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No se encuentran diferencias significativas cuando
analizamos estos motivos por edad o sexo.
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comer de menu del dia (79%), sequramente por la falta de
tiempo y/o ganas para desplazarse mas lejos, pero siempre
teniendo en cuenta el precio de este menu (67%). En un
segundo bloque de motivaciones aparecen el tipo y la
calidad de los alimentos (alimentos frescos) y sus formas

de preparacion (tipos de recetas y formas de cocinado: a la
plancha, al horno, cocido, frito, etc.) (54%) y la variedad de
platos entre los que poder elegir (51%). En menor medida se
alude al servicio y la atencion prestada (29%) y por ultimo a
la posibilidad o no de fumar en el establecimiento (8% y 9%
respectivamente) (Grafico 73).

Grafico 73
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Por edades se observan algunas diferencias en los crite-
rios para la seleccion de un establecimiento. A partir de los
45 arios, se tiene menos en cuenta el precio, y prima mas
que en el resto de edades el poder fumar en el estableci-
miento. Los mas jovenes, hasta 24 afios, son los que menos
se fijan en aspectos relacionados con el tipo y calidad de los
alimentos y con aspectos del servicio y atencion al cliente
para seleccionar o no un establecimiento; sin embargo, son
los que mas se fijan en el precio (Grafico 74).




Grafico 74
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4.1.4. Tiempo dedicado a la comida

Desde la Organizacion Mundial de la Salud se re-
comienda que se dedique un minimo de 40 minutos
a la comida del mediodia. Los consumidores de menu
del dia de la Comunidad de Madrid muestran tener
un habito saludable a este respecto, ya que dedican
a la comida y sobremesa 55 minutos de media. Tres
cuartas partes de los consumidores de menu diario,
dedica mas de 44 minutos a la comida del mediodia,
incluyendo la sobremesa (Grafico 75).

Grafico 75

TIEMPO DEDICADO A LA COMIDA DEL MEDIODIA Y
SOBREMESA DE LUNES A VIERNES FUERA DEL HOGAR
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Este buen habito parece que se va afianzando con
la edad; sin embargo, los jovenes de 18 a 24 afios
destacan negativamente, pues dedican menos tiempo
a la comida y la sobremesa, de forma que un 45% de
ellos come en menos de 45 minutos; porcentaje que
duplica al del resto de edades (Grafico 76).
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Grafico 76
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En el tiempo dedicado a la comida también influye el
lugar donde se realice, de forma que en el comedor de
empresa se le dedica bastante menos tiempo que en un
establecimiento de hosteleria. El porcentaje de madrilefios
que dedica menos de 45 minutos para comer es del 38%
en los comedores de empresa, frente al 22% en bares y
restaurantes; mientras que el porcentaje de los que dedican
mas de 60 minutos en los restaurantes quintuplica al de los
que comen en comedores de empresa (20% frente a 4%)
(Grafico 77).

Grafico 77
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FRECUENCIA Y HABITOS DE COMIDA
DE MENU DEL DiA

» El 33% de los madrilefios come una media de
3,5 dias a la semana de lunes a viernes fuera de
su hogar de menu del dia.

» La mayoria lleva, como minimo, 3 afios comiendo
habitualmente fuera de su hogar entre semana.

» La decision de comer fuera de casa se toma por
motivos laborales o de estudios, principalmente.

» La eleccion del establecimiento tiene mas que
ver con la cercania al lugar de trabajo o de es-
tudio y con el precio, que con el tipo de comida
o la forma de elaboracion.

» Después de la cercania y el precio, la eleccion
del establecimiento se basa en la calidad y tipo
de alimentos ofertados y en la variedad de
platos para elegir.

» El tiempo medio dedicado a la comida y sobre-

mesa es bastante elevado (55 minutos), pero

los mas jovenes son los que menos tiempo le
dedican.

4.2. VALORACION DEL CONSUMIDOR

La alimentacion fuera de casa se ha asociado

tradicionalmente con una forma de comer me-

nos saludable, con alimentos elaborados con mas
cantidad de grasas, con materias primas de menos
calidad, etc., o al menos se ha pensado que la forma
de alimentarse en el hogar es mas sana y "casera”,
siempre con la sensacion de que lo que se come en
los establecimientos de restauracion se escapa al
control que uno tiene en su propia casa. Por eso, en
este capitulo hemos indagado en ciertos aspectos
relacionados con la percepcion que los ciudadanos
tienen sobre su peso actual, sobre como ha afectado
al mismo el hecho de realizar la comida del mediodia
fuera del hogar y lo saludable que es la alimentacion
que realizan fuera de casa, asi como cuales son los
menus que se ofertan en los establecimientos donde
realizan el consumo.

4.2.1. Valoracion del peso actual y las necesidades
caldricas de la comida del mediodia

Mas de la mitad de los ciudadanos de la Comu-
nidad de Madrid (56%) que come de lunes a viernes
fuera del hogar de menu del dia, considera que
actualmente tiene exceso de peso: un 48% un ligero
exceso y un 8% un gran exceso de peso. El 38%
afirma tener un peso adecuado (Grafico 78).

Grafico 78
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La proporcion de hombres que se ven a si mismos
con un ligero exceso de peso es superior a la de las
mujeres (52% frente a 45%), mientras que son las
mujeres las que en mayor medida se consideran en su
peso justo (41% frente a 34%) (Grafico 79).
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Grafico 79
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El analisis por edad es bastante enriquecedor; en térmi-
nos generales se puede decir que a medida que aumenta la
edad la imagen corporal respecto al peso se va deteriorando.
Los mas jovenes, en general, se ven con pesos mas adecuados
(51%) e incluso algo delgados (10%), mientras que el 20% de
los mayores de 45 afios, por ejemplo, se ve con gran exceso
de peso y s6lo un 25% se ve con peso adecuado (Grafico 80).

Grafico 80
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En cuanto a la sensacion de haber incrementado
el peso desde que se come fuera de casa, hay divi-
sion de opiniones al 50%. Los que piensan que han
aumentado el peso corporal valoran este incremento
aproximadamente en 6,4 Kilos (Grafico 81).

Grafico 81

Grafico 83
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Esta percepcion de haber incrementado el peso es
mayor entre los hombres que entre las mujeres (55%
frente a 46%), los cuales afirman haber incrementa-
do su peso una media de 7,2 Kilos desde que comen
habitualmente fuera del hogar. Esta sensacion de
incremento de peso va creciendo con la edad, asi el
580 de los consumidores de 45 afios 0 mas indica
que ha incrementado su peso en una media de 8,4
Kilos. En el extremo opuesto estan los mas jovenes,
dos terceras partes de ellos afirman que no han cogido
ningun kilo desde que comen habitualmente fuera
del hogar (Graficos 82 y 83).

Grafico 82

¢HA INCREMENTADO SU PESO DESDE QUE COME
FUERA DE CASA HABITUALMENTE?

Segun sexo
%
_ 55
S 16
[ 4s
No 54

M Hombres (386 casos)
Mujeres (372 casos)

Base total consumidores: 758
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EN LA COMUNIDAD peso, independientemente del sexo o la edad, es que en los

DE MADRID establecimientos en los que come habitualmente fuera de
casa se utilizan mas grasas que en la cocina casera (68%).
También se alude a la disminucion del ejercicio desde que
comen fuera de casa (49%), sobre todo entre los méas jove-
nes, y a que las raciones son mayores que en el hogar (44%),
excepto para los de 45 aflos 0 mas, para quienes este motivo
no llega a significar ni un 20%. Los mas jovenes manifiestan
tener menos tiempo para comer bien y mantener una dieta
sana y los mayores son los que mas lo achacan a haber dejado
de fumar (Grafico 84).

Grafico 84

MOTIVOS POR LOS QUE SE CONSIDERA QUE LA COMIDA HABITUAL
FUERA DEL HOGAR HA PROVOCADO UN INCREMENTO DE PESO*
%

En los establecimientos se utilizan mas 68
grasas que en la cocina casera

Ahora hago menos ejercicio 49

Las comidas fuera de casa 44
son mas abundantes

No tengo tiempo para comer bien y 25
mantener una dieta sana

He dejado de fumar 8

Otros motivos || 2

Base ha incrementado su peso: 384
* Respuesta multiple

En un estudio anterior del Observatorio de Alimentacion®
se comprueba que casi la mitad de los madrilefios desco-
noce cuanta energia, en forma de calorias, necesita ingerir
aproximadamente con la comida y la bebida a lo largo de
todo el dia y los que contestan citan de media 1.577 Kcal
En el estudio que nos ocupa hemos preguntado Unicamente
por la comida del mediodia y un 21% de los consumidores
habituales de menu del dia de la Comunidad de Madrid
considera que en la comida del mediodia se deben ingerir
unas 500 Kcal, otro 19% indica que la necesidad calorica
para esta comida es de 1.000 Kcal y el resto sugiere ci-
fras muy variadas. No obstante, la media apuntada por los
consumidores es de 937'9 Kcal. Estas calorias, segun los
expertos nutricionistas, cubririan el 38% de las necesidades
energéticas del dia, porcentaje muy cercano al 40% teorico
que deberia aportar la comida del mediodia (Grafico 85). Sin
embargo, cuando se pregunta precisamente por el porcen-




taje que deberia representar esta comida, lo sobre-
valoran, alcanzando el 51'6% de media. Unicamente
el 16% piensa que no debe aportar mas del 40%.
(Grafico 86).

Grafico 85

REQUERIMIENTOS ENERGETICOS
DE LA COMIDA DEL MEDIODIA
(Opinion del consumidor)

Mas de
1.500 calorias
8%
De 1.001 a 500 calorias
1.500 calorias 21%
15%
1.000 calorias De 501 a

19% 999 calorias
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Base total consumidores: 758
Valor medio de necesidades caloricas: 937,9 calorias

Grafico 86

CONTRIBUCION DE LA COMIDA DEL MEDIODIA
A LA INGESTA ENERGETICA DIARIA
(Opinion del consumidor)

Mas del 60% Menos del 40%
16% 16%

Del 40% al 49%
21%
Del 50% al 60%
47%

Base total consumidores: 758
Valor medio de porcentaje de energia: 51,57%

Se observan algunas diferencias por sexo: las
mujeres se decantan claramente por necesidades
caldricas inferiores a 1.000 Kcal (27% por 500 Kcal
y 42% por 501 a 999 Kcal); mientras que en los hom-
bres, aunque también se encuentran mayoritariamente
en rangos inferiores a 1.000 Kcal, hay una gran
proporcion que se decanta por mayores necesidades
energéticas, 20% entre 1.001 a 1.500 Kcal y 12% por
mas de 1.500 Kcal (10% y 4% respectivamente en
mujeres). De hecho los hombres valoran esta necesi-

dad energética, de media, 325 Kcal por encima de las
mujeres (1.179 frente a 854) (Grafico 87). Por edad
también se observan diferencias: Unicamente los me-
nores de 25 aios situan mayoritariamente su nece-
sidad energética con la comida del mediodia en 500
Kcal, mientras que las personas del resto de edades la
situan en el intervalo de 501 a 999 Kcal (Grafico 88).

Grafico 87

REQUERIMIENTOS ENERGI'ETIC'OS
DE LA COMIDA DEL MEDIODIA
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%
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Hombre 1.179,6 calorias / Mujer: 854,6 calorias

Grafico 88

REQUERIMIENTOS ENERGETIC'OS
DE LA COMIDA DEL MEDIODIA
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4.2.2. Valoracion de la propia alimentacion
y de los mendus del dia

La valoracion que hacen los madrilefios de su alimenta-
cion en general es bastante alta (7,31 sobre 10), asi como
la de sus hijos, tanto en general (7,89) como en el colegio
(7,42)". Sin embargo, cuando se pregunta en este estudio
por su opinion acerca de la alimentacion fuera de casa esta
valoracion es mucho mas baja: una media de 5,48 puntos
sobre 10. Un 30% de los encuestados la valora mas negati-
vamente, calificandola con puntuaciones de 1 a 4 sobre 10.
Otro 42% la aprueba otorgando calificaciones de 5 6 6 puntos,
un 25% mas la considera notable, emitiendo valoraciones
de 7 y 8 puntos y por Ultimo, el restante 3% la valora como
sobresaliente, calificandola con 9 6 10 puntos (Figura 6).

Figura 6

VALORACION DEL CONSUMIDOR ACERCA DEL CARACTER
SALUDABLE DE SU ALIMENTACION
FUERA DEL HOGAR

VALORACION MEDIA
5,48

CALIFICACION

Base total consumidores: 758

Si en lugar de preguntar en general por la comida fuera
de casa, centramos la pregunta en una valoracion desde el
punto de vista de lo saludable o no que son los menus del
dia, la valoracion es muy similar: una media de 5,41 sobre 10.
Sin embargo, el porcentaje de "suspensos” es ligeramente
menor, el 26% la califican entre 1y 4 puntos, y el porcentaje
de los que la aprueban con 5 6 6 puntos aumenta hasta un
50%. La consideran notable un 22% de los consumidores,
que califican los menus con 7 y 8 puntos. Por tltimo, uni-
camente un 2% los valora con sobresaliente (9 y 10 puntos)
(Figura 7).



Figura 7

VALORACION DEL CONSUMIDOR ACERCA
DEL CARACTER SALUDABLE DE LA OFERTA
DE MENUS DEL DIA

VALORACION MEDIA
5,41

CALIFICACION

Base total consumidores: 758

No hay diferencias significativas ni en funcion del
perfil del entrevistado (edad o sexo) ni del tipo de
establecimiento o precio del menu.

VALORACION DEL CONSUMIDOR

» Casi la mitad de los madrilefios que comen de
lunes a viernes de menu del dia fuera del hogar

considera que tiene un ligero exceso de peso.

» La opinion se reparte aproximadamente al 50%
entre los que perciben haber ganado peso por
comer fuera de casa y los que no, haciendo
esta asociacion sobre todo a partir de los 45 afios. El
incremento de peso se achaca a la mayor cantidad
de grasa de esta comida con respecto a la casera,
aunque también se habla de un mayor sedentarismo.

» Respecto a las necesidades caloricas atribuidas
a la comida del mediodia, el consumidor las
situa en 937,9 Kcal, lo que corresponde al 38%

de la energia diaria, dato muy aproximado al

40% que recomiendan los nutricionistas.

» Estas necesidades caldricas no se perciben igual
por parte de los hombres que de las mujeres; los
primeros indican 325 Kcal mas que las mujeres.

» Por ultimo, los consumidores de menu diario valo-
ran el caracter saludable de su alimentacion fuera
del hogar con un 5,48 sobre 10 y en particular la

que realizan de menu del dia con un 5,41.

4.3. HABITOS DE CONSUMO EN LA COMIDA

DEL MEDIODIA FUERA DEL HOGAR DE
LUNES A VIERNES

En este capitulo se analiza la percepcion de los
consumidores habituales de menu del dia sobre las
cantidades y variedad de los menus ofertados en los
establecimientos donde realizan la consumicion, asi
como sus habitos respecto a cantidades consumidas
de cada uno de los platos que se ofertan, consumo
de determinados alimentos y bebidas y preferencias
respecto a los acompafiamientos de los platos prin-
cipales.

4.3.1. Cantidades ofertadas y variedad
de la oferta de alimentos

En general se considera que las cantidades oferta-
das en los menus del dia son adecuadas (71%), solo
un 2% las considera escasas (Grafico 89).

Grafico 89

PERCEPCION SOBRE LAS CANTIDADES SERVIDAS
EN LOS MENUS DEL MEDIODIA
FUERA DEL HOGAR

Escasas
2%

Muy
abundantes
27%

Adecuadas
71%

Base total consumidores: 758




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA COMUNIDAD

DE MADRID

Se observa bastante diferencia por sexo en esta opinion,
ya que hay mas mujeres que hombres que consideran que
las cantidades ofertadas en los menus del dia son muy
abundantes (31% frente a 23%) (Grafico 90).

Grafico 90

PERCEPCION SOBRE LAS CANTIDADES SERVIDAS
EN LOS MENUS DEL MEDIODIA FUERA DEL HOGAR
Seguin sexo

%
Muy h 23

abundantes 31

[—— 4
Adecuadas 67

]

Escasas 2

. = Hombre (386 casos)
Base total consumidores: 758 Mujer (372 casos)

Si se tiene en cuenta la edad, los consumidores de 25 a
34 arios son los que consideran en mayor proporcion que las
raciones de los menus del dia son muy abundantes (349%).
Quiza los mas jovenes, hasta 24 afios, sienten poca preocu-
pacion por las cantidades ofertadas debido a la etapa de
desarrollo y crecimiento en la que se encuentran, por eso
quiza les parecen adecuadas y no consideran que sean muy
abundantes. En la siguiente etapa (de 25 a 34 afos) parece
haber una mentalizacion hacia la restriccion y resultan
raciones menos adecuadas por muy abundantes. En los
siguientes grupos de edad (35 a 44 y 45 0 mas) se intuye
cierta relajacion en cuanto a las cantidades consumidas,
hasta llegar al grupo de mas edad con el mismo porcentaje
que el de los mas jovenes en cuanto a no considerar las
raciones muy abundantes (Grafico 91).

Grafico 91

PERCEPCION SOBRE LAS CANTIDADES SERVIDAS
EN LOS MENUS DEL MEDIODIA FUERA DEL HOGAR
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Respecto a la variedad de la oferta de alimentos
que componen los menus del dia, curiosamente un
590 de los consumidores habituales de este tipo de
menu echa en falta alguno. En este apartado, las
“categorias” de alimentos por los que se ha indagado,
aunque muy parecidas, no coinciden exactamente
con los grupos de alimentos definidos en el Anexo IV.

Los alimentos que se echan en falta en el menu
del dia son principalmente los pescados y mariscos
(419%), posiblemente por la escasa oferta de mariscos.
En segundo lugar, dicen echar en falta frutas frescas,
verduras y hortalizas (36% cada uno). En un sequn-
do nivel se sefiala la carencia de frutas en conserva,
legumbres, derivados lacteos y huevos (Grafico 92).

Grafico 92
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Es mas frecuente que los hombres echen en falta algln
alimento (63% frente al 56% de mujeres) (Grafico 93). Por
edades, los menores de 35 afios son los que en mayor medida
detectan alguna carencia en la variedad de la oferta de grupos
de alimentos (Grafico 94).

Grafico 93

;ECHA EN FALTA ALGUN ALIMENTO EN EL MENU DEL DiA?
Seguin sexo
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Grafico 94

(ECHA EN FALTA ALGUN ALIMENTO EN EL MENU DEL DiA?
Segun edad
%

W De 18 a 24 (115 casos)
M De 25 a 34 (303 casos)
De 35 a 44 (220 casos)
Base total consumidores: 758 1 45 6 mas (120 casos)

Es bastante mas interesante el analisis de estas supuestas
carencias en la oferta de los menus del dia cuando se hace
por edad y sexo al analizar el alimento afectado. Las mujeres
echan de menos en mayor proporcion que los hombres
la fruta fresca, los lacteos, las verduras y el pescado. Sin
embargo, los hombres demandan algo mas de dulces que las
mujeres.

Por edades, las principales diferencias se observan en los
mas jovenes, que demandan mas patatas, pescado, huevos,
postres lacteos, frutas en conserva, platos precocinados y
dulces. El siguiente grupo de edad (de 25 a 34 afios) destaca




ligeramente en su demanda de pescados y maris-
cos y fruta fresca. El grupo de 35 a 44 afios, con
respecto al resto de grupos, destaca por echar en
falta derivados lacteos y fruta fresca. Los mayores se
pronuncian por su mayor demanda de verduras y hor-
talizas, legumbres y frutas frescas. Pero lo realmente
interesante es sefalar la gran dicotomia entre las
preferencias de los mas jovenes (18 a 24 afios) y el
resto: los mayores demandan mas verduras y hor-
talizas, legumbres y frutas frescas y los jovenes mas
patatas, huevos, postres lacteos, platos precocinados
y dulces. En la siguiente tabla se muestran las princi-
pales diferencias por sexo y edad (Tabla 13).

ALIMENTOS QUE SE ECHAN EN FALTA EN EL MENU DEL DiA *

Tabla 13
SEXO
ALIMENTOS
Hombre Mujer
Verduras y hortalizas 33
Patatas 7 5
Pastas y arroces 15 12
Legumbres 22 22
Carnes y derivados 7 5
Pescados y mariscos 39
Huevos 18 21
Derivados lacteos 17
Postres lacteos 6 7
Frutas frescas 33
Frutas en conserva 24 24
Platos precocinados 12 10
Cereales 2 5
Dulces 10 6
e — [

B Principales diferencias * Respuesta multiple.

4.3.2. Cantidades consumidas

Una vez conocida la opinion del consumidor sobre la
abundancia o escasez de los platos servidos en el menu
del dia, nos interesaba conocer en detalle la cantidad,
en porcentaje de cada plato, que los consumidores
ingieren normalmente.

El 61% de los entrevistados afirma comerse todo
el primer plato, pero casi un tercio se deja una cuarta
parte del plato.

El porcentaje de comida desaprovechada en el
segundo plato aumenta considerablemente, ya que
ni siquiera la mitad de los comensales ingiere todo
lo que le sirven y casi un 40% reconoce dejar una
cuarta parte de lo que le ponen en el plato.

%

5 7 1

EDAD

18 a 24 25a34 35a44 45 6 mas

29

18 13 16 9

22 24 16
8 5 8 4

42 36 34

27 18 20 13

18 21 18

12 4 7 4

18
30 24 22 19

20 8 9 12

5 3 6 1

18 5 8 4
ss | e | we | e

Respecto al postre, un 58% de los ciudadanos
consume el 100% de este plato. Hay que destacar
que el postre es el plato que en mayor medida se
omite en la comida del mediodia fuera del hogar, ya
que un 19% de los consumidores afirma no consu-
mirlo nunca.

Por ultimo, las preferencias por el pan son muy
variadas. Es el alimento en el que mayor disparidad
de respuestas encontramos, desde los que comen el
1000%, hasta los que no lo prueban, todas las cate-
gorias con porcentajes muy proximos al 20%. Pero
también es verdad que es el alimento, junto con el
postre, que mas personas repiten (Grafico 95).
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Grafico 95

DADES CONSUMIDAS, EN PORCENTAJE, DE CADA PLATO DE LOS MENUS DEL DiA
POR LOS CIUDADANOS QUE COMEN HABITUALMENTE FUERA DEL HOGAR
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No por esperado es menos interesante corroborar

que las mujeres comen menos cantidad de todos los

platos que los hombres, sobre todo el postre y el pan

(Tabla 14).

Tabla 14

CANTIDADES CONSUMIDAS, EN PORCENTAJE,
DE CADA PLATO DE LOS MENUS DEL DIA

Plato
Primer plato
Segundo plato

Postre

Pan

Segun sexo
Cantidad Hombre Mujer
consumida
100 71 50
75 24 39
100 61 35
75 32 46
100 70 45
No consume 12 26
100 25 15
50 26 15
No consume

1 24

Por edades, la tnica diferencia reseiable es que

hay una mayor proporcion de consumidores de 45

afios 0 mas que no toma postre (30% frente a un

maximo del 18% en las demas edades) ni pan (25%

frente a un maximo del 19% en el resto de edades).

Tabla 15

4.3.3. Consumo de legumbres

Era obligatorio profundizar en los habitos alimen-
tarios de uno de los grupos de alimentos fundamentales
de la dieta mediterranea que en los Ultimos afos ha
sufrido un gran retroceso en sus cifras de consumo.
Cuando se ofertan legumbres en el menu del dia, una
tercera parte de los consumidores afirma no consumirlas
nunca (11%) o casi nunca (menos de una vez a la semana)
(19%); otro 48% indica que las consume a veces y solo
el 22% restante las consume siempre o casi siempre
que se ofertan en el menu del dia (Grafico 96).

Grafico 96

FRECUENCIA DE CONSUMO DE LEGUMBRES
CUANDO SE OFRECEN EN EL MENU DEL DiA

1 0,
Siempre 4% Nunca 11%
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/
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A veces 48%

Base total consumidores: 758

En este caso, las mujeres muestran menos prefe-
rencia por las legumbres que los hombres, pues sue-
len elegirlas con menos frecuencia: el 37% de ellas
no las consume nunca o casi nunca cuando comen
fuera del hogar, frente al 24% de los hombres. Este
mismo habito se observa a medida que disminuye la
edad: a menor edad menor consumo de legumbres
fuera de casa (un 46% de los mas jovenes no las
consume nunca o casi nunca) y a mayor edad mayor
porcentaje de personas que las consumen a veces o
casi siempre, pero sobre todo es mucho mas bajo el
porcentaje de personas que no las consume nunca o
casi nunca (s6lo hay un 18% de mayores de 44 aios
que dice no pedirlas nunca o casi nunca) (Tabla 15).

FRECUENCIA, EN PORCENTAJE, DE CONSUMO DE LEGUMBRES

Frecuencia

Nunca

Casi nunca
A veces

Casi siempre
Siempre

CUANDO SE OFRECEN EN EL MENU DEL DiA
Sexo

Hombre

B Principales diferencias.

Mujer
14
23
44
15

4 3 3 5
IS I T I N N

Edad
18 a 24 25a34 35a44 45 6 mas
21 13 8 6
25 20 17 12
42 47 49 56
10 17 21 23
4
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Los consumidores que dicen no consumir nunca o casi
nunca legumbres aluden, como principal motivo, el no
gustarles este tipo de alimento (53%) (Grafico 97). Es decir,
que probablemente tampoco las consuman en su hogar, y
este motivo es casi exclusivo en el caso de los mas jovenes
(de 18 a 24 afios), citado por un 74%. Otro 27% afirma que
el consumo de legumbres le produce aerofagia, por lo que
no acostumbran a tomarlas en el menu del dia. Asimismo,
con un 17% de respuestas, se afirma que producen suefio
y después de comer tienen que seguir trabajando. Una vez
mas observamos la gran diferencia de habitos dependiendo
de la edad, sobre todo al comparar las extremas.

Grafico 97

PRINCIPALES MOTIVOS PARA NO CONSUMIR LEGUMBRES
CUANDO SE OFERTA EN EL MENU DEL DiA *

%
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Base no consumo legumbres nunca o casi nunca: 229.
* Respuesta multiple.

4.3.4. Consumo de fruta fresca

Otro aspecto que se analizd respecto a los habitos alimen-
tarios de los consumidores de menu del dia fue el consumo
de fruta fresca.

Si bien un 60% de los madrilefios afirma que en los esta-
blecimientos donde realiza la consumicién habitualmente si
le ofertan fruta fresca como postre sin necesidad de tener
que solicitarla (Grafico 98), un 69% afirma también, no con-
sumirla cuando come fuera del hogar. Es decir, casi un 70%
de los clientes o bien no toman postre o toman otro tipo de
postres en lugar de fruta fresca, fundamentalmente lacteos
y dulces (Grafico 99).



Grafico 98

¢HABITUALMENTE LE OFRECEN FRUTA FRESCA
COMO POSTRE SIN TENER QUE SOLICITARLA?

No 40%

Si 60%

Base total consumidores: 758

Grafico 99

(CONSUME FRUTA FRESCA DE POSTRE
CUANDO COME FUERA DE CASA?

Si 31%
No 69%

Base total consumidores: 758

Se alude a distintos motivos para no consumir
fruta fresca en las comidas diarias fuera del hogar,
pero el principal es la preferencia por otro tipo de
postres (43%). También se cita la pereza como motivo
para no tomar este alimento, mencionada por un 23%
de los ciudadanos y la falta de costumbre (22%). El
habito de sustituir el postre por el café esta bastante
arraigado (un 26%). En este caso, sefialar que “no gusta
la fruta" aparece en quinto lugar, s6lo con un 12%.
La motivacidn principal para preferir otros tipos de pos-
tres distintos a la fruta no siempre es una cuestion
puramente organoléptica, sino que ademas tiene un
componente social y practico, dada la oportunidad que
se presenta de lunes a viernes de consumir otro tipo
de postres que habitualmente no se consumen en casa
(Grafico 100).

La pereza por pelarla es mayor en los hombres que
en las mujeres (27% frente a 19%), asi como la falta
de costumbre de consumirla (25% frente a 18%) vy la

preocupacion por mancharse la ropa y/o las manos
(14% frente a 9%). Son las mujeres las que mas sue-
len sustituir la fruta por el café (28% frente a 249%).

Los més jovenes son los que mas manifiestan no
gustarle la fruta (18%) y su preferencia por otros
postres (53%). A medida que avanza la edad, se susti-
tuye mas el postre por café (40% en edades mayores
de 44 anos).

Grafico 100

PRINCIPALES MOTIVOS PARA NO CO,NSUMIB
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4.3.5. Guarniciones preferidas para los segundos platos

Casi tan importante desde el punto de vista nutricional es la
composicion del primer y segundo plato como la de las guarni-
ciones que los acompafian, debido a la gran diferencia calorica
y de nutrientes dependiendo de la eleccion del consumidor.

Las patatas fritas y la ensalada son los alimentos que mas
se citan como preferidos por los consumidores para acom-
pafar sus platos (39% y 32% respectivamente). Se reduce a
la mitad el numero de madrilefios que prefieren las verduras
como guarnicion de los platos del menu del dia (17%). Y
s6lo una minoria prefiere el arroz (9%) (Grafico 101).

Grafico 101

GUARNICIONES PREFERIDAS POR LOS CONSUMIDORES
PARA ACOMPANAR LOS SEGUNDOS PLATOS

Ninguno 3%
Arroz 9%

Verdura17%
Patatas fritas 39%

Ensalada 32%

Base total consumidores: 758

Esta preferencia por las patatas como guarnicion de los sequn-
dos platos es contundente en los hombres, pero no en las mujeres,
que prefieren las ensaladas (37%) a las patatas (31%). También
ellas manifiestan mas preferencia por las verduras que los hombres
(22% frente a 13%). Casi es nulo el porcentaje de hombres
que no quieren guarniciones de ningun tipo (Grafico 102).



Grafico 102

GUARNICIONES PREFERIDAS POR LOS CONSUMIDORES PARA ACOMPANAR LOS SEGUNDOS PLATOS

Seguin sexo .
Hombre Mujer

Ninguno 1% Ninguno 3%
Arroz 11% Arroz 7%

Verdura 13% Verdura 22% Patatas 31%

Patatas 47%

Ensalada 28% Ensalada 37%

Base total consumidores: 758

En cuanto a la edad, también hay diferencias
importantes, pues los mas jovenes son los que mas
preferencia muestran por las patatas fritas como
guarnicion y los que menos por las ensaladas y las
verduras.

4.3.6. Bebida consumida en la comida del mediodia

Si la guarnicion es importante desde el punto de
vista nutricional, tanto en su cantidad como en su
composicion, no lo es menos la bebida que acompafa
a la comida. Evidentemente no es lo mismo acom-
pafar el menu del dia con agua que con una bebida
refrescante.

La bebida habitual para acompanar la comida del
mediodia fuera del hogar es el agua, asi lo afirma
un 62% de los ciudadanos entrevistados, pero hasta
un 16% de los madrilefios elige habitualmente los
refrescos (Grafico 103).

Grafico 103

BEBIDA HABITUAL PARA ACOMPANAR LA COMIDA
DEL MEDIODIA DE LUNES A VIERNES
FUERA DEL HOGAR

Vino 6% Otras bebidas 2%

Cerveza 7%

Vino y gaseosa
7%
Agua 62%

Refrescos 16%

Base total consumidores: 758
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Lo realmente llamativo son las variaciones que sufren es-
tos porcentajes cuando se analizan por sexo y edad. Aunque
el agua es la bebida de eleccion en ambos sexos, las mujeres
muestran mas tendencia hacia esta bebida que los hombres
(70% frente al 54%) y los hombres bastante mas que Ia
mujeres hacia el vino, la cerveza y el vino con gaseosa (30%
frente al 10%). Por edades, los consumidores de 18 a 24 afios
comen, casi exclusivamente, con agua (64%) o con refrescos
(30%) y el vino solo no lo prueban. Hay que destacar que
este porcentaje de consumo de refrescos en la comida por
parte de los mas jovenes duplica al de resto de edades hasta
los 44 afos y multiplica por 10 al de los mas mayores. Los de
edades comprendidas entre 25 y 34 afios, eligen mayoritaria-
mente el agua (71%) y de 45 afios en adelante se reparten
entre el agua (44%) y el vino, vino con gaseosa o cerveza (49%)
(Tabla 16).

Tabla 16
BEBIDA HABITUAL PARA ACOMPANAR LA COMIDA DEL MEDIODIA

DE LUNES A VIERNES FUERA DEL HOGAR

Sexo Edad

Bebida

Hombre Mujer 18a24 25a34 35a44 450 mas
Agua 54 59 44
Refrescos 15 15
Vino
Cerveza
Vino y gaseosa

B Principales diferencias.
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» Los madrilefios que comen habitualmente
de menu del dia fuera del hogar, consideran
que las cantidades ofertadas son adecuadas, y
suelen comerse todo el primer plato, el 75% del
segundo y todo el postre, si bien este Ultimo es
el plato que mas se omite.

» Respecto a la cantidad de pan consumida hay
gran disparidad de respuestas y con la misma
frecuencia se consume el 100% de la racion,

como cualquier otra cantidad o incluso no se come.

» En relacion a la variedad de la oferta de grupos
de alimentos que componen los menus, hay
opiniones contrapuestas: un 41% no echa en
falta ningun alimento, mientras que el otro
590 si detecta carencias.

» Principalmente se echa en falta el pescado, la
fruta fresca y las verduras. Las mujeres afaden,
ademas, los derivados lacteos. Por su parte, los
jovenes demandan mas fruta en conserva y preco-
cinados, mientras que a los mayores de 44 afos

les gustaria encontrar mas legumbres.

» El 30% de los consumidores no elige casi nunca
legumbres cuando se incluyen en el menu del
dia, sobre todo los mas jovenes, alegando que
no es un alimento que les guste.

» Si bien la fruta fresca se oferta en la mayoria de
los mens, las dos terceras partes de los madrile-
fios que comen de menu del dia de lunes a viernes
no la consumen cuando comen fuera porque
prefieren otros postres, por pereza o falta de
costumbre. Un 26% de los que no consumen fruta
fuera del hogar es porque la sustituyen por café.

» Como guarnicion se prefiere casi por igual patatas
o0 ensalada, pero los hombres y los mas jovenes
se inclinan mucho mas por las patatas. Las mujeres
por las ensaladas.

» Se suele comer con agua, sobre todo las mujeres

y los menores de 35 afios, pero casi un tercio de
los mas jovenes elige habitualmente refrescos
cuando come de menu del dia. Los mayores de
44 arios y los hombres, optan con mayor fre-

cuencia por el vino, vino y gaseosa o cerveza.

4.4. ANALISIS DE LOS MENUS DEL DiA

En este apartado se realiza un segundo analisis
de los menus del dia, semejante al que realizamos en
el punto 3.1.1. (con la informacion aportada por los
restauradores), pero en este caso con el recuerdo de
menu del dia consumido el dia anterior (de lunes a
viernes) por los madrilefios entrevistados (n=758).

La metodologia se describe en el apartado 2.2.2.
Panel de Consumidores.

En la recogida de informacion de la semana se pedia
que anotasen detalladamente los platos consumidos
(primero y sequndo) y los postres, asi como los acom-
paflamientos y guarniciones de dichos platos. Tam-
bién se preguntd por la bebida, el pan y otras bebidas
como infusiones, café o licores. A cada entrevistado
solo se le solicito el recordatorio del dia anterior.

La metodologia utilizada en este apartado no
coincide con la utilizada con el restaurador. En este
caso, se trata de un panel de consumidores que
contestan un cuestionario via internet en base al
recuerdo del dia anterior, mientras que en el caso del
restaurador se trata de un dato (menu del dia ofer-
tado y consumido) recogido por un entrevistador “in
situ”. El perfil de ambas muestras también es distinto,
mientras que los restauradores estan distribuidos
por todas las zonas y niveles socioeconémicos de
nuestra Comunidad, los comensales son ciudadanos
que cuentan con ordenador y conexion a internet.
También debemos tener en cuenta que al sesgo que
pudiera ocasionarse por el fallo en el recuerdo del
menu consumido el dia anterior hay que sumarle el
originado al contestar, presumiblemente en ocasiones,
la respuesta “nutricionalmente correcta” en lugar del
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verdadero dato de consumo realizado. Aun asi, considera-
mos que este apartado arroja informacion suficientemente

interesante.

4.4.1. Datos generales

Se han recogido los datos de un total de 758 mendus,
constituidos por 732 primeros platos, 716 segundos platos y
543 postres, resultando un total de 1.991 platos analizados. Tam-
bién se han estudiado las 779 guarniciones de los sequndos
platos y/o los acompafiamientos de los primeros. Respecto a
las raciones de pan, se incluyen las 536 de los entrevistados
que han declarado consumir este alimento (Figura 8).

Las diferencias entre el nimero de menus (758) y de los
primeros, segundos platos y postres (732, 716 y 543 respec-
tivamente) se debe a que algunos consumidores toman sélo
el primer o sequndo plato y no todos toman postre.

Figura 8

DATOS GENERALES DE LOS MENUS CONSUMIDOS
POR LOS CLIENTES

1° platos 732

Platos .
1.991 2° platos 716

Postres 543

Guarniciones o 1° platos 153

acompafnamientos
779 2° platos 626

Raciones de pan
536

4.4.2. Grupos de alimentos

El primer nivel de analisis, tal como se hizo cuando se
analizo la informacion sobre la oferta y el consumo recabada
del restaurador, es a partir de los principales grupos de
alimentos recogidos en las piramides nutricionales clasicas,
pero esta vez con los datos de consumo aportados por los
clientes.



Los grupos de alimentos mas consumidos, teniendo en
cuenta el total consumido en los primeros y segundos
platos, postres, guarniciones y raciones de pan, se
centra en los cereales y las verduras y hortalizas
(17% y 16% respectivamente), sequido por las carnes
y derivados (15%) (Grafico 104).

Se puede observar un gran paralelismo entre los
datos de este Grafico (consumo declarado por los con-
sumidores entrevistados) y los del Grafico 13 (Distri-
bucion del consumo total por grupo de alimentos,
segun el restaurador), si bien se observan algunas di-
ferencias: los cereales aqui estdn menos representa-
dos, ya que las raciones de pan consumidas no llegan
a una por comensal (de los 758 mendus s6lo en 536 se
consumen las raciones de pan), mientras que cuando
se analiza el consumo desde la perspectiva del res-
taurador (en los datos del Grafico 13) se contabiliza
que cada menu va acompaiado de su correspondien-
te racion de pan (1.314 menus con 1.314 raciones de
pan). También sorprende en este analisis la proporcion
de patatas cuando el consumidor informa de sus
propios habitos (14% frente al 8% declarado por el
restaurador), ya que como se vio la oferta y consumo
de este alimentos resultaba escasa, especialmente
como primer plato. En los demas grupos de alimentos
hay bastante mas similitud en los porcentajes.

Grafico 104

DISTRIBUCION DEL CONSUMO TOTAL
POR GRUPO DE ALIMENTOS

Otros precocinados 2%

Legumbres 2%
Huevos 1%

Dulces 5%
Frutas 5%

Pescados 6%

Cereales 17%

Verduras y

Lacteos 7% hortalizas 16%

Pastas y

arroces 10% Carnes y

derivados 15%
Patatas 14%

Base: Total platos consumidos 1.991 +
Raciones de pan 536 + Guarniciones 863

En el analisis de los menus por tipo de plato, el
grupo de alimentos mas consumido como primer
plato son las verduras y hortalizas (44%), sequido de

las pastas y arroces (37%) (Grafico 105). De la misma
forma que se ha hecho en el apartado anterior, se puede
comparar este grafico con el Grafico 15 (Distribucion
del consumo de primeros platos por grupos de ali-
mentos, segun el restaurador). Aunque nuevamente
son datos muy similares, conviene destacar que los
clientes declaran comer menos verduras y hortalizas
(44% frente a 48%) y bastante mas pasta y arroz (37%
frente a 27%) de lo que piensan los restauradores.

Grafico 105

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE PRIMEROS PLATOS
POR GRUPO DE ALIMENTOS

Patatas 3% Hyevos 2%
Precocinados 5%

Legumbres 9%

Verduras y
hortalizas 44%
Pastas y
arroces 37%

Base: Total Primeros platos consumidos 732

Respecto a los segundos platos, las carnes y deri-
vados constituyen el grupo de alimentos consumido
principalmente por los ciudadanos (66%) (Grafico 106).
Comparando estas cifras con el Grafico 17 (Distribu-
cion del consumo de sequndos platos por grupo de
alimentos) se desprende que los comensales dicen comer
mas carne de lo que declaran los restauradores, en
detrimento, sobre todo, de los huevos y las legumbres.

Grafico 106

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE SEGUNDOS PLATOS
POR GRUPO DE ALIMENTOS

Precocinados 2%

Huevos 3% Legumbres 1%

Pescados
28%

Carnes y
derivados 66%

Base: Total Segundos platos consumidos 716
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4.4.2.4. Guarniciones y acompanamientos

En cuanto a las guarniciones y acompafnamientos, su
composicion por grupo de alimentos se basa principalmente
en las patatas (51%), las verduras y hortalizas (25%) y las
salsas (20%) (Grafico 107). Después de las patatas como
guarnicion estrella, en la que no hay diferencia de opinion
entre los restauradores y los comensales (Grafico 19), los
clientes declaran acompanar sus platos por verduras en
menor cantidad de lo que piensan los restauradores (25%
frente al 31%), a favor de las salsas (20% frente al 11%).

Grafico 107

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE GUARNICIONES /
ACOMPANAMIENTOS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Pastas y arroces 3%

\ _—

Otras guarniciones 1%

Salsas 20%

[0}
Verduras y Patatas 51%

hortalizas 25%

Base: Total Guarniciones y acompaiiamientos 779

Cuando se analizan las guarniciones y acompafiamientos
por tipo de plato, con los primeros se consumen salsas y con
los sequndos patatas principalmente (Grafico 108). Nueva-
mente coinciden estos datos con la opinion del restaurador
(Graficos 21 y 23), pero también una vez mas los consumidores
sobrevaloran los consumos de patatas y de salsas por encima
del restaurador, en detrimento de las verduras y hortalizas.



Grafico 108

Primer Plato
Pastas y arroces 1%

Patatas 50/0\ \ _— Otras 1%

Verduras y
hortalizas 19%

hortalizas 27%

Salsas 74%

DISTRIBUCION DE LAS GUARNICIONES Y ACOMPANAMIENTOS

Segundo Plato

0y
Salsas 5@ ﬁstas y arroces 4%

Verduras y

Patatas 64%

Base: Acompainamientos primeros platos 153 / Base: Guarniciones segundos platos 626

4.4.2.5. Postres

Los postres mas consumidos, segun los comensa-
les, son los lacteos, elegidos por casi la mitad de los
encuestados y en segundo lugar se seleccionan las
frutas (Grafico 109). En este caso la variacion respecto
a la opinion del restaurador (Grafico 25) es impor-
tante: si bien ambos coinciden en sefialar los lacteos
como los postres mas elegidos, y con porcentajes muy
similares, los comensales dicen consumir mas propor-
cion de fruta de lo que dicen los restauradores (30%
frente al 18%) y menos dulces (27% frente al 36%).

Grafico 109

DISTRIBUCION DEL CONSUMO DE POSTRES
POR GRUPO DE ALIMENTOS

Dulces 27%

Lacteos y derivados
43%

Frutas 30%

Base: Total postres 543

Como se observa en este primer analisis del
consumo por grupos de alimentos, los datos son
coincidentes con los aportados por los restauradores
en cuanto a la clase de alimentos consumidos y al
orden, pero no siempre coinciden exactamente las
proporciones.

4.4.3. Subgrupos de alimentos

4.4.3.1. Total

Desagregando los grupos de alimentos tratados
en el punto anterior en subgrupos de alimentos, tal
como hicimos en al punto 3.1.1.3, y analizando el
total de platos consumidos, los alimentos (subgrupos)
que se consumen con mas frecuencia son la carne
de ternera y los lacteos, sequidos por ensaladas,
frutas y dulces (Grafico 110). Comparandolo con el
Grafico 27, su homologo en cuanto a lo declarado
por el restaurador, en ese caso los lacteos y los dulces
aparecen como los subgrupos de alimentos mas
consumidos por encima de la carne de ternera, y de
las ensaladas y frutas.
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Grafico 110

SUBGRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN EL TOTAL
DE PLATOS CONSUMIDOS %

Carne de ternerafvaca/buey
Lacteos

Ensaladas

Frutas

Dulces

Pollo/aves

Pastas

Arroces

Otros pescados/mariscos
Pescado blanco
Legumbres

Carne de cerdo
Verduras

Cremas de verduras
Sopas de pasta/arroz
Huevos

Pescado azul

Patatas

Otros primeros

Otros seqgundos

Base total platos consumidos: 1991

4.4.3.2. Primeros platos

Al analizar como los distintos tipos de alimentos se distri-
buyen de primer y sequndo plato en consumo de los menus
del dia, se observa que los primeros platos mas consumidos
por los ciudadanos son las ensaladas, las pastas, los arroces y
las verduras (Grafico 111). La percepcion del restaurador sobre
los primeros platos que consumen sus clientes es ligeramen-
te distinta (Grafico 29), pues sitian las verduras en primer
lugar (219%), cuando segun los clientes aparecen en cuarto
lugar (10%). Ademas los comensales dicen consumir mas
pastas (18% frente al 11%) y mas arroz (13% frente a 7,6%).

Grafico 111

SUBGRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN
LOS PRIMEROS PLATOS CONSUMIDOS
%

Ensaladas

Pastas

Arroces

Verduras
Legumbres

Cremas de verduras
Sopas de pasta/arroz
Otros primeros
Patatas

Huevos
Precocinados

Base total primeros platos consumidos: 732




Respecto a los segundos platos, en la composicion
predomina la carne de ternera/vaca/buey, sequida
de la carne de pollo/aves, aunque en mucha menor
proporcion, y de otros pescados/mariscos y del pes-
cado blanco (Grafico 112). Si bien coinciden restau-
radores y comensales en la carne de ternera como
segundo plato por excelencia (Grafico 31), aunque
con grandes diferencias de porcentaje (24% frente
a 35% respectivamente), el pescado blanco, que es
el sequndo plato mas consumido segun los restaura-
dores, pasa al cuarto lugar segun los consumidores,
ocupando este sequndo lugar la carne de pollo/aves.
Incluso el capitulo de “otros pescados/mariscos” se
situa ligeramente por encima del pescado blanco,
segun los comensales.

Grafico 112

ALIMENTOS QUE COMPONEN
LOS SEGUNDOS PLATOS CONSUMIDOS

%
Carne de ternera/1
vaca/buey |

Pollofaves 19

35

Otros pescados/ | 12
mariscos |

Pescado blanco 12

Carne de cerdo 10

Pescado azul 4

Huevos 3

Otros segundos |1 2

Legumbres |1 1

Productos carnicos | 1

Carne de cordero |] 1

Base total segundos platos consumidos: 716

También se ha analizado, como se hizo con los da-
tos ofrecidos por el restaurador, las guarniciones que
los comensales han consumido en su menu del dia
anterior. Y aunque en esencia los datos son similares,
nuevamente se observan ciertas variaciones.

Segun los consumidores, en los primeros predomi-
na la salsa mayonesa y la de tomate como acompa-
fiamiento, mientras que en los sequndos las patatas
fritas son las principales guarniciones (Grafico 113).
Sin embargo, aunque los restauradores también situan
la salsa mayonesa como principal acompafamiento
de los primeros platos (Grafico 34), la salsa de tomate
aparece en ultimo lugar con un 6% (frente al 22%
que sefalan los comensales). En general se observa, en
la opinion del restaurador, mayor variedad y dispersion
de los acompariamientos de los primeros platos debi-
do posiblemente a una mayor facilidad para expresar
con mas precision el tipo de guarnicion de que se
trata. Sin embargo, el consumidor concentra su con-
sumo en tres: la salsa mayonesa, la salsa de tomate y
otras salsas. En cuanto a los sequndos platos no hay
ninguna duda, las patatas fritas son la guarnicion
por excelencia, incluso en porcentaje mayor de lo
que opinan los restauradores (64% frente al 55%).
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Grafico 113

SUBGRUPOS DE ALIMENTOS QUE COMPONEN
LAS GUARNICIONES Y ACOMPANAMIENTOS CONSUMIDOS
%

Primer Plato
Salsa mayonesa
Salsa de tomate

Otras salsas

Ensalada

Patatas fritas/

panaderas

Picadillo de tomate,
pimiento, pepino y cebolla
Salsa tartara

Menestra de verduras

Huevos fritos

Base total acompafamientos consumidos: 153

Segundo Plato

Patatas fritas/panaderas 64
Ensalada 20
Menestra de verduras 6
Arroz blanco |1 4
Otras salsas |12
Salsa de tomate || 1,7
Pimientos fritos | 1

Base total guarniciones consumidas: 626

4.4.4. Platos

En este ultimo nivel de analisis del consumo extrado-
méstico de los ciudadanos de la Comunidad de Madrid se
desagregan los subgrupos de alimentos en platos servidos en
la carta de menu, observando que la eleccion es muy variada
y que existe mucha dispersion en cuanto a la eleccion de
primeros y sequndos platos, asi como de postres.

De los datos se extrae que el ment mas consumido en
nuestra Comunidad, seguin los comensales, estd compuesto
por ensalada mixta, filete de ternera a la plancha y fruta fresca
(Grafico 114). Se puede destacar que este mend difiere en
cuanto a lo indicado por los restauradores en varios aspectos:
los comensales sefialan la fruta como postre mas consu-
mido (28%) en lugar del flan (16%) (Grafico 41); tanto la
paella como la sopa de cocido no destacan como primeros
platos después de la ensalada, como lo hacian en opinién
del restaurador, sino que se encuentran en sequndo lugar
con el mismo porcentaje que los macarrones, las lentejas
u otras pastas, si bien es cierto que en mayor porcentaje



que el indicado por los restauradores y que tampoco
aparece el cocido como segundo plato mas consumi-
do después del filete de ternera. También se observa,
al igual que en el andlisis realizado por subgrupos de
alimentos, la mayor dispersion de porcentajes en los
primeros y sequndos platos en opinion del restaura-
dor, y la mayor concentracion de porcentajes en me-
nor numero de platos segun los comensales. Es decir,
aunque el restaurador tiene la vision de una mayor
variedad de platos ofertados y consumidos, propia de
su profesion, el comensal se decanta por una menor
numero de ellos (puede llegar a asimilar unos con
otros cuando son muy parecidos).

Grafico 114

CONSUMO TOTAL DE PRIMEROS, SEGUNDOS PLATOS Y POSTRE

Judias blancas/fabada Arroz con leche

%
Primer Plato Segundo Plato Postre
Ensalada mixta 23 Filete plancha * 12 Fruta del tiempo
Macarrones Otra carne de ternera Flan
Paella mixta Otros pescados Yogurt
Lentejas Filete pollo
ot ) Pollo asado Tartas
e pas. * Cinta de lomo plancha Helados
Sopa de cocido Pizzalpasta 3 Natillas
Gazpacho Merluza romana 2 Otros postres
Otros arroces Ternera asada 2 Cp i
Parrillada de verduras Escalope [ 2 uajada
Judias verdes Hamburguesas [ 2 Pudin
Ensaladilla rusa Entrecot 1] 2 Mousse de sabores
Salmon 2
Ensalada de pasta Pasteles
Emperador [ 2 .
Otros purés de verduras Costillas 9 Macedonia de frutas
2

Albdndigas

Base: Total primeros platos consumidos 732. Total segundos platos consumidos 716. Total postres consumidos 543.
* Filete plancha = filete de ternera a la plancha.
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Analizando este menu por dia de la semana (Graficos 115
a 119), se observa que practicamente no cambia de lunes
a viernes, solo hay una pequefa variacion en el postre del
miércoles en el sentido de que el yogurt iguala a la fruta
fresca en preferencias. Comparando estos datos de consu-
mo con los que se obtuvieron de los restauradores, si bien
mantienen un esquema comun en general con el patron
de la ensalada de primero y el filete de ternera de sequndo,
cambia radicalmente en el postre, con un consumo muy su-
perior de fruta fresca que de flan, mientras que en opinion
de los restauradores esta situacion era justo la contraria,
dominando el flan sobre la fruta y sin tanta diferencia entre
ambos tipos de postres. Se puede construir, tal como se hizo
en el capitulo dedicado al restaurador, el menu semanal de
la Comunidad de Madrid segutin los comensales.



Grafico 115. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES
%

Primer Plato Segundo Plato Postre
Ensalada Filete plancha * 13 Fruta del tiempo
Macarrones Otra carne de ternera 11 Flan
8
Sopa de cocido Otros pescados Yogurt
Cinta de lomo 7 Tartas

Otras pastas
Pollo asado 6 Helados

Lentejas Filete pollo 5 Natillas

Ensaladilla rusa Merluza romana 5 Mousse de sabores

Judias verdes Entrecot |J 4 Otros postres

Paella mixta Pizza[pasta [ 2 Pudin

Otros purés Ternera asada |1 2 Pasteles

de verduras
Escalope [ 2 Cuajada

Solomillo de cerdo [ 2 Arroz con leche

Ensalada de arroz

Otra carne de pollo [ 2 Membrillo

* Filete plancha = filete de ternera a la plancha.

Grafico 116. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES
%

Primer Plato Segundo Plato Postre

Ensalada 19 Filete plancha * Fruta del tiempo

Macarrones 7 Pollo asado

Flan

Sopa de cocido 5 Filete pollo

Yogurt
5 Hamburguesas

Lentejas Tart
Cinta de lomo artas
Gazpacho 5
Ternera asada Helados
Paella 4 _
Pizza Natillas
Judias blancas Escal
Scatope Cuajada
Ensalada de pasta
Emperador
; Macedonia de frutas W 4
Judias verdes Albondigas
Arroz a la cubana Calamares Mousse de sabores| 2

* Filete plancha = filete de ternera a la plancha.
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Grafico 117. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS
Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES %

Primer Plato

Ensalada

Lentejas

Sopa de cocido
Paella

Parrillada verduras
Macarrones
Gazpacho

Judias verdes

Ensalada de pasta

Segundo Plato

Filete plancha *
Pollo asado
Cinta de lomo
Filete pollo
Pizza/pasta
Escalope
Albdndigas
Cocido

Ternera asada
Costillas
Salmoén
Bacalao
Merluza romana

Mero rebozado

Postre

Yogurt

Fruta del tiempo
Flan

Natillas

Tartas

Helados

Otros postres
Cuajada

Arroz con leche

Pudin

* Filete plancha = filete de ternera a la plancha.



Grafico 118. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES
%

Primer Plato Segundo Plato Postre

Filete plancha *

Ensalada 11 Fruta del tiempo

Filete pollo
Paella

Pollo asado Flan

Lentejas Pollo en pepitoria

Costillas Helados

Macarrones
Calamares a la andaluza
Codillo

Ternera asada

Sopa de cocido Yogurt

Parrillada de verduras
Tartas

Ensaladilla Bacalao

Gazpacho Merluza a la romana Otros postres
. Emperador
Judias verdes Natillas
Merluza a la plancha

Crema calabacin Solomillo

Cuajada

Menestra verduras Rape

Paella Pasteles

Arroz tres delicias
San Jacobos
Arroz abanda

NMNMNNNNNquw

Croquetas Pudin

* Filete plancha = filete de ternera a la plancha.

Grafico 119. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES
%

Primer Plato Segundo Plato Postre
Ensalada Filete plancha 12 Fr#ta del 30
Fil I I€mpo
Paclla ilete pollo 8
Pollo asado 6 Flan 20
M
acarrones Cinta de lomo 4
) Yogurt n
Lentejas Pizza 4
Sopa de Salmén [ 4 Helados 10
cocido
Ensalada Entrecot 3
de pasta Tartas 10
Parrillada de Hamburguesas 3
verduras Huevos fritos [ 3 Natillas 9
Fideua Merluza a la romana 2
Guisantes Lenguados 2 Pudin |f 2

* Filete plancha = filete de ternera a la plancha. m



HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y

RESTAURACION Se puede construir, tal como se hizo en el capitulo dedi-
EN LA COMUNIDAD cado al restaurador, el menu semanal de la Comunidad de
DE MADRID Madrid seguin los consumidores.
Tabla 17
MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO DE LA COMUNIDAD DE MADRID
SEGUN LOS CONSUMIDORES

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Primer plato Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada  Ensalada

S do plat Filete Filete Filete Filete Filete
cgundo plato — jancha* plancha* plancha* plancha*  plancha*
‘i Patatas Patatas Patatas

Guarnicion Ensalada fritas Ensalada fritas fritas

Postre Fruta Fruta Yogurt Fruta Fruta

Pan Pan Pan Pan Pan Pan

Bebida Agua Agua Agua Agua Agua

*Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.

ANALISIS DE LOS MENUS

» Los grupos de alimentos mas consumidos, segun los

clientes, son los cereales (pan), las verduras y hortalizas

(de primer plato), las carnes y derivados (de sequndo
plato) y las patatas (de guarnicion).

» En los postres prima el grupo de los lacteos. Sin
embargo, cuando desagregamos este grupo en platos
(flan, yogurt, natillas, cuajada, arroz con leche, etc.),
predomina la fruta del tiempo como postre de eleccion,
a diferencia de lo que ocurre en opinion del restaurador,
donde aun asi, domina el postre lacteo estrella: el flan.

» Los alimentos mas consumidos son la carne de ternera,
vaca o buey y los lacteos, sequido de las ensaladas y
frutas frescas.

» Analizando por tipo de plato, los primeros se componen
principalmente de ensaladas y los sequndos de carne
de ternera o vaca, yendo acompafnados los primeros de
salsa mayonesa y los sequndos de patatas fritas.

» El menu del dia mas consumido en nuestra Comunidad,
en opinion de los clientes, difiere ligeramente de la
opinion de los restauradores, y esta compuesto por los
siguientes platos, practicamente sin variacion ningun
dia de la semana:

- Ensalada
- Filete de ternera a la plancha con patatas fritas

- Fruta del tiempo
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4.5. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES
REALIZADAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS

Por ultimo, se preguntd a los consumidores si en
los establecimientos donde realizan la comida del
mediodia habitualmente, les habian dado, en alguna
ocasion, algun tipo de consejo nutricional para
orientarles en la eleccion de un menu saludable.

La mayoria de los consumidores afirma no haber
recibido ningun tipo de consejo de estas caracteristicas
(86%) (Grafico 120). Si comparamos esta opinion con
la del restaurador corroboramos que la interpretacion
que hacen del concepto de consejo nutricional, como
sospechabamos, es demasiado amplia, de forma que
los clientes no tienen la percepcidn de que se les esté
aconsejando para alimentarse de forma mas saludable.

Grafico 120

ZEN ALGUNA OCASION LE HAN DADO ALGUN TIPO
DE CONSEJO NUTRICIONAL PARA ORIENTARLE
EN LA ELECCION DE UN MENU SALUDABLE?

Si 14%

No 86%

Base total consumidores: 758

Grafico 121

Casi la totalidad de los consumidores que afirma
haber recibido algiin consejo (14%), no recuerda qué
le aconsejaron y las pocas recomendaciones ofrecidas
se centran en no abusar de las grasas, apuntar cuales
son las comidas bajas en calorias en el propio menu
y la piramide nutricional, recomendaciones sobre
elegir carne o pescado, verduras, etc. Algunos de los
consejos recogidos de las encuestas son, a modo de
ejemplo, los siguientes:

» “No comer carne tan a menudo y variar con el
pescado”

» “Calorias por plato, piramide nutricional”

» "No comer grasas”

» "Calorias por plato”

» "Comer cinco veces al dia"

» “No mezclar carbohidratos con carbohidratos”
» "Comer fruta”

» “Comer ensalada o verdura sin muchos condi-

mentos”
» "Con legumbres comer menos proteinas”
» "Comer poco pan”

>

Sin embargo, los consumidores agradecerian que en
los establecimientos les facilitasen este tipo de recomen-
daciones, principalmente para saber como combinar los
distintos platos (60%) y para ayudarles a planificar mejor
los menus del hogar (42%) (Grafico 121).

Si, me gustaria saber como combinar esos platos
que me ofrecen en el menu

Si, porque me ayudaria y orientaria también
para planificar los menus en mi casa

No, no le prestaria ninguna atencion
No, porque ya sé comer adecuadamente

No, porque me coaccionaria a la hora de comer
y me entraria cargo de conciencia

Base total consumidores: 758. * Respuesta multiple.

OPINION DEL CONSUMIDOR SOBRE RECIBIR CONSEJOS NUTRICIONALES
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RECOMENDACIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS

» No es habitual que los responsables de los estableci-
mientos den consejos nutricionales a sus clientes para

orientarles en la eleccion de un menu saludable.

» No obstante, a los consumidores les gustaria recibir ese
tipo de informacion para combinar de forma saludable
los platos del menu ofertado, asi como para orientarse
en la planificacion de los menus en el hogar.







HABITOS DE CONSUMO

EN HOSTELERIA Y ,
RESTAURACION 5. VALORACION NUTRICIONAL

EN LA COMUNIDAD ] i
DE MADRID 5.1. HOSTELERIA Y RESTAURACION

5.1.1. Valoracion nutricional de energia y nutrientes del menu
semanal mas consumido en la Comunidad de Madrid

Después de recopilar la informacion de los 13.127 platos
estudiados, resultado de entrevistar a los responsables de
376 establecimientos, se ha confeccionado el menu semanal
mas consumido en la Comunidad de Madrid en opinién de
los restauradores (Tabla 7), que nuevamente reproducimos a
continuacion (Tabla 18):

Tabla 18
MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO DE LA COMUNIDAD DE MADRID

SEGUN EL RESTAURADOR

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Primer plato Ensalada Ensalada Sopa cocido Paella Ensalada
mixta casa mixta
Filete Filete Cocid Filete Filete

Segundo plato plancha* pollo ocido plancha*  plancha*

- Patatas Patatas _ Patatas Patatas
Guarnicion fritas fritas fritas fritas
Postre Fruta Flan Flan Helado Flan
Pan Pan Pan Pan Pan Pan
Bebida Agua Agua Agua Agua Agua

* Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.
** La guarnicion se ha extrapolado en base al apartado 3.1.1.3. D
Del analisis detallado del menu y su valoracion se podrian
obtener las siguientes conclusiones:

» Si se compara este mend mas consumido con la oferta
(apartado 3.1.1.4.), se vislumbra la similitud entre
ambos, de lo que se deduce que, ldgicamente, a mayor
oferta de determinados tipos de platos, aumenta la
eleccion de los mismos por los consumidores.

» Probablemente debido a factores de seguridad alimen-
taria, no se suelen ofertar segundos platos a base de
huevos, con lo que para este grupo de poblacion que
suele comer de lunes a viernes fuera de su hogar, se
recomienda realizar alguna de las cenas de la semana
con dicho alimento.

» La opcion mas recomendable para el postre que repre-
senta la fruta fresca, se ve desplazada por el consumo
de postres lacteos, debido a la amplia oferta de estos
productos en los menus del dia.

» Las formas de cocinado elegidas en este menu semanal
en segundos platos son de plancha y coccion, conside-
rados mas saludables, frente a la fritura utilizada para
la guarnicion de patatas fritas, considerada menos
recomendable.




En base a estos datos se ha valorado nutricional-
mente dicho mend semanal (Tabla 18), para poderlo
comparar con las necesidades energéticas y nutricio-
nales de nuestro hombre y mujer tipo (Tabla 19).

Tabla 19

VALORACION NUTRICIONAL DEL MENU SEMANAL
MAS CONSUMIDO EN LA COMUNIDAD

DE MADRID SEGUN EL RESTAURADOR

Energia (Kcal) 1.233
Proteinas (g) 57.1
Hidratos de carbono (g) 99,7
Fibra dietética (g) 9,6
Lipidos (g) 65,1
Colesterol (mg) 247

Para las valoraciones nutricionales se ha utilizado el “Programa
DIAL, para la valoracion de dietas y cdlculos en alimentacion”,
Ortega RM, Lopez AM, Carvajales PA, Requejo AM, Dpto. Nutri-
cién y Bromatologia I, Facultad de Farmacia, UCM. Jun 2007.

» Las guarniciones que acompafan los segundos
platos suelen ser monédtonas y la diferencia
entre la eleccion de una guarnicion de patatas
fritas (188 Kcal) o de ensalada mixta (81 Kcal)
supone un incremento de 100 Kcal en el menu
de cada dia.

» La eleccion del postre también va a suponer
un factor clave en la valoracion de energia y
nutrientes del menu con una diferencia en el
aporte de calorias de + 300 Kcal. Una pieza me-
diana de fruta fresca aporta menos de 100 Kcal,
frente al valor calorico de una racion de pudin
superior a 200 Kcal, una racidn de arroz con
leche superior a 350 Kcal o una racion de tarta
superior a 400 Kcal.

Tabla 20

En la Tabla 20 se compara la media de la valo-
racion nutricional del menu mas consumido en la
Comunidad de Madrid con las necesidades diarias
de energia y nutrientes de un hombre y una mujer
tipo, con el fin de obtener, por un lado, el porcentaje
de energia que cada uno de ellos necesita respecto
al que destina a la comida del medio dia vy, por otro,
qué porcentaje de nutrientes ha cubierto con dicha
comida del medio dia respecto a lo que necesita
diariamente (con el fin de repartir las necesidades de
nutrientes de las demas tomas a lo largo del dia).

VALORACION NUTRICIONAL DEL MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO EN LA COMUNIDAD DE MADRID

SEGUN EL RESTAURADOR VS PORCENTAJE DEL VALOR CALORICO TOTAL (VCT) INGERIDO EN ESA COMIDA

Menu mas Necesidades
consumido CM  hombre tipo*
Energia (Kcal) 1.233 2.949
Proteina (g) 57,1 92
Hidratos de carbono (g) 99,7 405
Fibra dietética (g) 9,6 > 30
Grasa total (g) 65,1 106
Colesterol (mg) 247 < 300

% del VCT Necesidades % del VCT
ingerido hombres  mujer tipo*™ ingerido mujeres
41,8 % 2.114 58,3 %

62,1 % 66 86,5 %

24,6 % 291 34,3 %

32 % > 30 32 %

61,4 % 76 85,7 %

82,3 % < 300 82,3 %

*Hombre tipo: 36 arios, peso 83 Kg y altura 177 cm.
*Mujer tipo: 33 afios, peso 64 Kg y altura 164 cm.

17
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5.1.1.1. Valor calorico total del menu del dia mas

consumido

Segun datos del Ministerio de Sanidad y Politica Social,
se han de repartir las necesidades energéticas de cada
individuo a lo largo del dia en 4 6 5 comidas. La ingesta con
mayor relevancia, y por tanto a la que corresponde mayor
porcentaje energético, es la comida del mediodia, a la que se
debe destinar alrededor del 40% del valor caldrico total de
la dieta.

Se ha comparado este dato con los resultados obtenidos
de la valoracion nutricional del mend semanal mas consu-
mido segun el restaurador y se puede observar un exceso de
aporte energético para ambos sexos:

» En el caso de las mujeres, dicha comida supone alrede-
dor del 60% del valor caldrico total de sus necesidades
energéticas, cuando en realidad deberia suponer un
409%. Por tanto, existe un exceso importante de aporte
energético, de alrededor del 20%, para este sexo.

» En el caso de los hombres, este porcentaje de exceso
de energia seria ligero puesto que ellos tienen mayores
requerimientos, aunque se sigue observando una in-
gesta superior a la recomendada, de alrededor del 2%.

Asimismo, es cierto que el consumidor nos ha manifesta-
do que no ingiere la totalidad del menu, de forma que entre
el 31y el 39% consumen el 75% del mismo, con lo que se
prevé que el exceso energético real sea algo menor que el
tedrico.

5.1.1.2. Aporte de nutrientes con el menu del dia

mas consumido

Por otro lado, se ha realizado una comparativa de las
necesidades diarias recomendadas de nutrientes con lo in-
gerido solo en esa toma, con el fin de poder dar pautas para
repartir el resto de nutrientes no ingeridos con las demas
tomas a lo largo de la jornada.

Debido a que el porcentaje del valor calorico ha sido mayor
al previsto, los porcentaje de nutrientes en general se advierten
también superiores.

En cuanto al menud semanal mas consumido en la Comunidad
de Madrid segun el restaurador, desde el punto de vista de
la proporcion de nutrientes que aporta a hombres y mujeres res-
pecto a sus necesidades nutricionales diarias, se puede destacar
que:

» En el caso de los hombres, con so6lo esa ingesta del
mediodia, ya ha realizado un importante aporte nu-



tricional, un 62,1 % de sus necesidades diarias
recomendadas de proteinas, un 24,6 % de hidratos
de carbono, un 32 % de fibra, un 61,4 % de grasa y
un 82,3 % de colesterol. El porcentaje restan-
te de nutrientes lo debera repartir a lo largo
de su jornada. Esto significa que ha realizado
un aporte muy elevado de proteinas, grasa y
colesterol (para una Unica ingesta), con lo que
el resto de las comidas que ha de realizar a lo
largo del dia deberan ser ricas en hidratos de
carbono vy fibra, que lo conseguira eligiendo
alimentos de los grupos de los farinaceos (pan,
arroz, cereales y pastas) y de las frutas y verdu-
ras, la base de nuestra alimentacion.

» En el caso de las mujeres, dicha ingesta del
medio dia supondra un porcentaje ain mayor
de nutrientes debido a que sus necesidades de
energia y nutrientes son inferiores a la de los
hombres, como hemos visto, debido a su sexo,
peso vy talla. Ya que las raciones ofertadas en
los menus servidas en los establecimientos de
restauracion son estandares, y no se tiene en
cuenta el sexo, el estado fisioldgico, la com-
plexion, la actividad fisica, etc., se observa que
excede considerablemente los requerimientos
de la mujer tipo, obteniendo con dicho menu
entre el 82 y el 86% de sus requerimientos de
proteinas, grasa y colesterol. Se podria aconse-
jar, entre otras cosas, que en el caso de comer
habitualmente de menu, no se ingiera la tota-
lidad de cada plato ofertado, reduciendo asi el
tamano de las raciones consumidas.

En general, en los menus evaluados, se observa
un exceso de calorias, proteinas, grasas y colesterol,
traduciéndose asi en un déficit de carbohidratos y
fibra. Por ello, para equilibrar la dieta de dichos indi-
viduos, se recomienda realizar las demas ingestas del
dia con grupos de alimentos con menor densidad de
nutrientes y mayor cantidad de fibra, como las frutas
y verduras, y también con el consumo de pan, arroz,
cereales y pastas, que completaran la proporcion de
carbohidratos necesaria. Asimismo se recomienda
incluir huevos en las cenas con el fin de aportar este
alimento a la dieta semanal.

5.1.2. Valoracion nutricional de energia y
nutrientes de 250 menus

Las valoraciones nutricionales que se acaban de
exponer se basan, como se ha sefialado, en el menu
mas consumido en nuestra Comunidad, es decir, se
ha valorando el menu consumido por una persona
estandar que consumiera siempre lo que consume la

mayoria.

Otra forma de valorar la alimentacion de un
madrilefio que comiera de lunes a viernes de menu
del dia fuera del hogar, sin cefiirse en definitiva a 5
primeros y segundos platos y 5 postres, es realizando
un muestreo de los menus mas consumidos en distin-
tos establecimientos. Para ello, partiendo de los 199
establecimientos en los que se dispone del menu
de la semana completa, se toma como muestra el
menu del mediodia de lunes a viernes de 50 de ellos,
por tanto un total de 250 menus del dia y se realiza
una media de los resultados obtenidos para poderlos
interpretar (Tabla 21).

Tabla 21
Energia (Kcal) 1.302,9
Proteinas (g) 59,3
Hidratos de carbono (g) 109,7
Fibra dietética (g) 10,2
Lipidos (g) 67,3
Colesterol (mg) 283.,4

Para las valoraciones nutricionales se ha utilizado el “Programa
DIAL, para la valoracion de dietas y cdlculos en alimentacion”,
Ortega RM, Lopez AM, Carvajales PA, Requejo AM, Dpto. Nutri-
cién y Bromatologia I, Facultad de Farmacia, UCM. Jun 2007.
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Tabla 22

Energia (Kcal) .- 1.302,9

Proteina (g) 59,3

Hidratos de carbono 109,7
Fibra dietética (g) 10,2

Grasa total (g) 67,3
Colesterol (mg) 283.4

MEDIA DE LA VALORACION NUTRICIONAL DE 250 MENUS DEL DiA DE LUNES A VIERNES DE 50
ESTABLECIMIENTOS DE LA COMUNIDAD DE MADRID VS PORCENTAJE DEL VALOR CALORICO TOTAL (VCT)

INGERIDO EN ESA COMIDA

Muestra de 250
menus consumidos CM  hombre tipo* ingerido hombres mujer tipo

Necesidades % del VCT Necesidades % del VCT
** ingerido mujeres
2.949 441 % 2.114 61,6 %
92 64,4 % 66 89,8 %
405 27,1 % 291 37,7 %
> 30 34 % > 30 34 %
106 63,5 % 76 88,5 %
< 300 94,5 % < 300 94,5 %

Itura 177 cm.
tura 164 cm.

*Hombre tipo: 36 afios,
“*Mujer tipo: 33 afios, pel

Estos resultados, como se puede apreciar, estan en linea
con los obtenidos en el apartado anterior, e indican que
existe un excesivo aporte calorico, de entre el 4% vy el 21 %
aproximadamente, dependiendo del sexo.

En cuanto a los porcentajes de proteinas, grasa y colesterol
cubiertos por esta muestra de 250 menus, se observa que
son incluso mayores que los que cubria el menu semanal
mas consumido, con lo que se aprecia un claro exceso con
respecto a las necesidades del hombre y mujer tipo, que
deberia compensarse con el resto de su dieta semanal.

En estas comparativas se observan porcentajes muy bajos
de fibra y muy altos de lipidos en los mendus, con lo que
se deduce que es un patron caracteristico de este tipo de

consumo alimentario.




5.1.3. Adecuacion del menu a la piramide
de la alimentacion

Otra forma de valorar si la alimentacion de los
madrilefios fuera del hogar es mas o menos saluda-
ble y equilibrada es comparar el mend semanal mas
consumido con la piramide de la alimentacidn, es decir,
comparar el nimero de ingestas realizadas de cada
grupo de alimentos con las recomendaciones que mar-
can los expertos, adaptadas a cinco dias a la semana
y referidas solo a la comida del mediodia (Tabla 23).
De esta forma, estamos valorando la adecuacion a las
recomendaciones clasicas de las piramides de la ali-
mentacion de la dieta de un consumidor que comiera
de lunes a viernes fuera de casa y que eligiera cada
dia el menu mas consumido en nuestra Comunidad y
que se vio anteriormente en la tabla 7.

Tabla 23

INGESTA SEMANAL DE GRUPOS DE ALIMENTOS DEL MENU MAS CONSUMIDO

SEGUN EL RESTAURADOR VS RECOMENDADA (COMIDA DEL MEDIODIA DE LUNES A VIERNES)

Grupos de
alimentos

Patatas

Pasta

Arroz

Pan

Verduras

Frutas

Lacteos y derivados
Pescados

Carne

Huevos

Legumbres

Frecuencia de consumo
semanal realizada

Frecuencia de consumo
semanal recomendada

2

_= = N NN W oo = =

B Grupos de alimentos cuyo consumo excede las recomendaciones.
2 Grupos de alimentos cuyo consumo no alcanza las recomendaciones.

A pesar de que en los capitulos anteriores, en los
que se detallaba la oferta de grupos de alimentos
que se ofrecian en los centros de hosteleria y restau-
racion de la Comunidad de Madrid, se podia comprobar
que no era deficitaria en ninguno de ellos, en cambio
en el consumo se observa que, trasladando el menu
mas consumido a las recomendaciones nutricionales
de una piramide, en los sequndos platos falta la pre-
sencia del grupo de los pescados (en contraposicion

al elevado consumo de carne) que ademas suelen ir
acompanados de guarnicion de verduras, asi como se
echa en falta una mayor eleccion de frutas a favor
de lacteos y derivados.

A grandes rasgos, existe una adecuada presencia
de pan, pasta y arroz, una representacion nula por
parte de huevos y pescados, y un elevado consumo
de carnes con patatas fritas, desplazando al consumo
de pescados con ensalada o verduras.
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DE MADRID ne del menu mas consumido de lunes a viernes en opinion
del consumidor, mediante el recuerdo del menu del dia consumido
en la vispera, que también se ha valorado nutricionalmente
desde varios puntos de vista, como se detalla a continuacion.

5.2.1. Valoracion nutricional de energia y nutrientes del
menu semanal consumido

Tras preguntar directamente al consumidor qué es lo que
habia elegido entre la oferta de los distintos establecimientos
que servian menu del mediodia, se ha vuelto a disefiar un
menu semanal que nos muestra lo mas elegido entre los
consumidores cada dia de la semana (Tabla 24).

Tabla 24
MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO DE LA COMUNIDAD DE MADRID

SEGUN LOS CONSUMIDORES

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

Primer plato Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada  Ensalada

Segundo plato Filete . Filete 5 Filete . Filete . Filete N
plancha plancha plancha plancha plancha

Guarnicion Ensalada Patatas Ensalada Patatas Patatas
fritas fritas fritas
Postre Fruta Fruta Yogurt Fruta Fruta

Pan Pan Pan Pan Pan Pan

Bebida Agua Agua Agua Agua Agua

* Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.

Recordando los menus tipicos consumidos segun el
restaurador, se observa la repeticion del menu compuesto
por ensalada mixta, filete de ternera a la plancha con patatas
fritas, aunque con algunas diferencias, ya que varia el postre.
Asi pues, el menu a lo largo de la semana, segun el comensal,
se ve reproducido dia tras dia sin dejar lugar a otras combi-
naciones tipicas que se consumen en el menu del mediodia,
como puede ser la paella o el cocido madrilefio, cuando se
obtuvo la informacidon del restaurador.

Se procede a valorar nutricionalmente el menu semanal,
para estimar si un madrilefio que coma de lunes a viernes
los menus mas consumidos segun el propio consumidor
podria llevar una dieta saludable y equilibrada (Tabla 25).




Tabla 25

VALORACION NUTRICIONAL
DEL MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO

EN LA COMUNIDAD DE MADRID
SEGUN EL CONSUMIDOR

Energia (Kcal) 1.044
Proteinas (g) 48,7
Hidratos de carbono (g) 63.8
Fibra dietética (g) 9,5
Lipidos (g) 63,8
Colesterol (mg) 19

Para las valoraciones nutricionales se ha utilizado el "Programa
DIAL, para la valoracion de dietas y cdlculos en alimentacion”,
Ortega RM, Lopez AM, Carvajales PA, Requejo AM, Dpto. Nutri-
cién y Bromatologia I, Facultad de Farmacia, UCM. Jun 2007.

En la Tabla 25 se observa el menor aporte energé-
tico y de proteinas del resto de los menus semanales
estudiados. Esto favorecera para compensar el ligero
exceso de energia que aportaban los menus al hombre
y mujer tipo, acercandose en ambos casos al 40% del
valor caldrico total (Tabla 26) y por tanto, adecuandose
mas a las recomendaciones nutricionales.

Otro dato positivo a destacar de la valoraciéon nu-
tricional del menu consumido segun el comensal, es
la baja proporcion de colesterol aportada, suponiendo
un 40% de los requerimientos en una sola toma en
contraposicion de los otros menus que aportaban el
doble de dicho nutriente.

Para equilibrar el menu siguen faltando hidratos
de carbono en forma de cereales, arroz y pastas.

Tabla 26

VALORACION NUTRICIONAL DEL MENU SEMANAL MAS CONSUMIDO
EN LA COMUNIDAD DE MADRID SEGUN EL CONSUMIDOR VS

PORCENTAJE DEL VALOR CALORICO TOTAL (VCT) INGERIDO EN ESA COMIDA

Menu mas Necesidades
consumido CM hombre tipo*
Energia (Kcal) 1.044 2.949
Proteina (g) 48,7 92
Hidratos de carbono (g) 63,8 405
Fibra dietética (g) 9,5 > 30
Grasa total (g) 63,8 106
Colesterol (mg) 19 < 300

% del VCT

35,4 %
52,9 %
15,7 %
31,7 %
60,2 %
39,7 %

Necesidades
ingerido hombres mujer tipo™

2.114
66
291
> 30
76

< 300

% del VCT
ingerido mujeres
49,4 %

73,8 %

21,9 %

31,7 %

83,9 %

39,7 %

*Hombre tipo: 36 afios, peso 83 Kg y altura 177 cm.
“*Mujer tipo: 33 afios, peso 64 Kg y altura 164 cm.
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Tabla 27

5.2.2. Adecuacion del menu a la piramide
de la alimentacion

En cuanto a la adecuacion del mend consumido segun el
consumidor, coincide en lo declarado por el restaurador en
cuanto al elevado consumo de patatas fritas como guarnicion
de seqgundos platos, que desplazan al minoritario consumo
de verduras con una relacion paralela entre el déficit de
pescado por el aumento de la eleccion de carnes.

Otro dato a resefiar es el desequilibrio alimentario pro-
ducido por la monotonia en los menus mayoritariamente
elegidos por los consumidores, que advierten de una presencia
nula de pasta, arroz, pescados, huevos y lequmbres, aunque
si que haya variedad en la oferta de estos grupos de alimentos
por parte del restaurador.

INGESTA SEMANAL DE GRUPOS DE ALIMENTOS DEL MENU MAS CONSUMIDO

SEGUN EL CONSUMIDOR VS RECOMENDADA (COMIDA DEL MEDIODIA DE LUNES A VIERNES)

Grupos de
alimentos

Patatas
Pasta
Arroz
Pan
Verduras
Frutas

Pescados
Carne
Huevos

Legumbres

Lacteos y derivados

Frecuencia de consumo Frecuencia de consumo
semanal realizada semanal recomendada

) 2

(0] 1

(0] 1

5 5

5 5

4 3

1 2

(0] 2

5 2

(0] 1

(0] 1

B Grupos de alimentos cuyo consumo excede las recomendaciones.
% Grupos de alimentos cuyo consumo no alcanza las recomendaciones.



VALORACION NUTRICIONAL

» En general, en los menus consumidos se observa
un exceso de calorias, proteinas y lipidos, tradu-
ciéndose en un déficit de carbohidratos y fibra.

» Las guarniciones que acompafan los segundos
platos suelen ser monotonas y la diferencia en-
tre la eleccion de una guarnicion u otra puede
suponer un incremento de 100 Kcal en el menu
de cada dia.

» La eleccion del postre también va a suponer
un factor clave en la valoracion de energia y
nutrientes del menu con una diferencia en el
aporte energético de + 300 Kcal.

» La composicion energética del menu del me-
diodia consumido por un comensal, a igualdad
de eleccion del primer y sequndo plato, puede
aumentar notablemente si dicho consumidor
elige como postre tarta, en vez de fruta o una
bebida alcohalica, en vez de agua, asi como por
la oferta por parte del restaurador de guarni-
ciones de patatas fritas en vez de ensaladas.

» En el caso de las mujeres que coman frecuente-
mente de menu del dia fuera del hogar supon-
dra un importante exceso de aporte energético,
de alrededor del 20%.

» Se perciben porcentajes bajos de fibra y eleva-
dos en lipidos en todos los menus, con lo que se
deduce que es un patron caracteristico de este
tipo de oferta alimenticia.

» A grandes rasgos, se observa una adecuada
presencia de pan, pasta, arroz, una representa-
cion nula por parte de huevos y pescados y un

consumo superior de carnes con patatas, des-

plazando al consumo de pescados con ensalada.
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diariamente fuera de casa de menu del dia la mayor
parte de la semana y, ademas, lleva haciéndolo bastantes
anos, sobre todo por motivos laborales, eligiendo el
establecimiento para comer fundamentalmente por
cercania y precio.

» El precio medio del menu del dia de la Comunidad de
Madrid es de 10,6<.

» Los madrilefios tienen la percepcidn de que no se
alimentan muy bien fuera de casa de menu del dia,
con la sensacion de que han aumentado su peso desde
que comen fuera, achacandolo sobre todo a la mayor
cantidad de grasa con respecto a la que comen en su
hogar y al poco ejercicio que realizan.

» La oferta de los restauradores es lo suficientemente
amplia y variada, en cuanto a grupos de alimentos,
como para alimentarse saludablemente en caso de
tener que comer toda la semana en un restaurante
de menu del dia, aunque es ligeramente deficitaria en
verduras, frutas y huevos.

» Sin embargo, el consumo de patatas fritas y carne es
elevado, mientras que el de verduras, frutas y pescado
es ligeramente deficitario.

» El menu de nuestra Comunidad segun el restaurador
esta compuesto fundamentalmente por ensalada de
primer plato, filete de ternera con patatas fritas de segundo
y flan de postre, excepto los miércoles que se consume
cocido completo y los jueves paella de primero y hela-
do de postre.




» En general, los menus consumidos en nuestra
region tienen un exceso de calorias, proteinas,
grasas y colesterol, traduciéndose asi en un
déficit de carbohidratos y fibra. A igualdad de
eleccion del primer y sequndo plato, su com-
posicion energética puede aumentar notable-
mente si el consumidor elige como postre tarta,
en vez de fruta o una bebida alcoholica, en vez
de agua, asi como por la oferta por parte del
restaurador de guarniciones de patatas fritas en
vez de ensaladas.

» Los restauradores compran los productos
perecederos a diario, los no perecederos y las
bebidas semanal o quincenalmente y practi-
camente nunca compran platos preparados,
procesados o congelados. Las carnes, los pescados
y los mariscos se compran fundamentalmente en
Mercamadrid; las verduras, hortalizas, patatas y
la fruta fresca indistintamente en Mercamadrid
y en las tiendas tradicionales; mientras que

los distribuidores o fabricantes les proveen de
bebidas y productos de ultramarinos (aceite,
bolleria, azucar, cafeé, leche, etc.).

» En la elaboracion de las comidas, los restau-
radores parecen tener habitos bastante saluda-
bles: utilizan patatas frescas para freir, compran
fundamentalmente verduras y hortalizas frescas
de temporada, no utilizan platos precocinados,
el pescado la mayoria de las veces lo compran
fresco el dia anterior y la macedonia de frutas
se suele elaborar con fruta fresca.

» Los comensales en general piensan que el tamafio

de las raciones es adecuado, pero un alto por-
centaje de mujeres piensa que son excesivas. De
hecho la mayoria se come todo el primer plato,
muchos menos el sequndo, el postre es el plato
que mas personas no come nuncay en cuanto
al pan hay gran diversidad de opiniones. Las
mujeres comen menos de todos los platos, sobre
todo del postre y el pan.

» Las preferencias de los comensales no siempre coin-

ciden con el consumo: dicen preferir verduras y
hortalizas como guarnicion, pero sin embargo
consumen muchas mas patatas fritas.

» Se han detectado algunas preferencias no del

todo saludables, como por ejemplo que los mas
jévenes demandan, mas que las personas de otras
edades, platos precocinados, postres lacteos y

dulces, ademas de ser los que mas eligen comer

con bebidas refrescantes.

» También hay que resefiar como buen habito que

el madrilefio tiene, dedicar a la comida y a la sobre-
mesa una media de 55 minutos, excepto los mas
jovenes, que le dedican menos de 45 minutos.

» Los consejos nutricionales acerca de combi-

naciones saludables de platos por parte de los

restauradores son muy escasos, y sin embargo,

parece que serian bien acogidos por los consu-
midores.

» El consumidor, cuando come de menu del dia,

parece que elije frecuentemente alimentos que
en su casa no toma, sequramente por falta de
habilidades culinarias, por ser muy complejos en
su elaboracion, porque llevaria mucho tiempo
prepararlos o incluso por amortizar mas lo que
esta pagando.
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nidad es lo suficientemente amplia y variada como para
realizar una combinacion de platos, guarniciones y postres
que resulte saludable, seria aconsejable acometer ciertas
actuaciones en aras a mejorar algunos aspectos:

» Se podria colaborar con los restauradores en la mejora
de las recomendaciones para combinar platos que
resulten realmente utiles a los comensales para realizar
una alimentacion nutricionalmente saludable. Asimismo,
se deberia incidir en mejorar los acompafiamientos de
los primeros platos (reduciendo el consumo de salsas),
las guarniciones de los sequndos (incrementando el
consumo de verduras y hortalizas frescas o cocinadas)
y los postres fomentando el consumo de fruta fresca
principalmente.

» Los mas jovenes merecen una atencion especial dada
la deteccion de ciertos habitos. Dirigido especialmente
a ellos se podria promocionar el consumo de platos
mas sencillos y menos elaborados, el consumo de fruta
fresca como postre, reducir el consumo de bebidas
refrescantes en las comidas y aumentar el tiempo
dedicado a éstas.
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El 33% de madrilefios mayores de edad* come alguin
dia de lunes a viernes fuera de casa de menu del dia
(aproximadamente 1.658.000 personas) y ademas, lo hace
muy frecuentemente, una media de 3,54 veces por semana
(de lunes a viernes). Esto supone casi 6 millones de comidas
semanales de menu del dia (5.870.000), de las cuales aproxi-
madamente 5 millones (85,2%) se realizan en bares, restauran-
tes, cafeterias u hoteles y el resto, aproximadamente 870.000,
en comedores de empresa. Ademas, el 37% de las personas
que comen habitualmente de menu del dia lo hacen todos
los dias de la semana, es decir, mas de 610.000 madrilefios
comen todos los dias de menu del dia (entre 4 y 5 dias lo
hacen casi 870.000 personas, el 54%).

OBJETIVOS

Valorar si es posible realizar una alimentacion saludable
comiendo habitualmente fuera de casa de menu del dia. Conocer
en profundidad las practicas de compra y preparacion de
alimentos de los restauradores, asi como ciertos habitos y
opiniones de los comensales.

METODOLOGIA

El estudio tiene dos partes bien diferenciadas:
una enfocada hacia el restaurador y otra hacia
el comensal.

RESTAURADOR
-

De los restauradores se han recopilado los
siguientes datos:

» Todos los platos ofertados de lunes a viernes en los menus
del dia (primer y segundo plato con sus respectivas guar-
niciones y postres) de una muestra de 376 estableci-
mientos, lo que ha supuesto un total de 1.314 menus,
13.127 platos (4.890 primeros, 4.820 segundos y 3.417
postres) y 2.315 guarniciones ofertados.

» El primer plato, sequndo y postre mas consumidos por
los comensales cada dia de la semana. De esta forma
se ha recogido informacion acerca de los 3.942 platos
mas consumidos: 1.314 primeros, 1.314 sequndos y
1.314 postres, junto con sus correspondientes 595
guarniciones.

» Otros datos generales del establecimiento y relativos a
habitos de preparacion de alimentos: precio del menu
y tipo de establecimiento, uso de la freidora, tipo de
patatas utilizadas, uso de platos precocinados, tipo de

* Poblacion madrileia mayor de edad a 1 de enero de 2007: 5.024.966.
Poblacion madrilefia a la misma fecha: 6.021.578




verduras y hortalizas, etc. La muestra fue de
230 establecimientos.

» Frecuencia de compra de alimentos y bebidas,
cantidad comprada, unidades, valor gastado y
lugar de compra. Se recogieron
datos en 80 establecimientos.

COMENSAL

E—
De los comensales se ha recabado, mediante en-

cuesta realizada a 758 mayores de edad, la siguiente
informacion:

» El menu del dia consumido el dia anterior a la
entrevista: primer y sequndo plato con sus co-
rrespondientes guarniciones, el postre, la bebida
(incluyendo licores, cafés e infusiones) y el pan.

» El precio pagado por el menu y el lugar donde
se consumio: bar/restaurante/cafeteria/hotel o
comedor de empresa.

» Habitos y frecuencia de consumo fuera del hogar:
tiempo que lleva comiendo fuera de casa, mo-
tivos, criterios de eleccion del establecimiento,
tiempo dedicado a la comida, etc.

» Percepcion de su peso y posible relacion con
estas comidas fuera de casa.

» Habitos y percepcion de las comidas de menu:
cantidades servidas, cantidades consumidas,
bebidas preferidas, fruta fresca, guarniciones,
consejos nutricionales, etc.

» Sexo, edad, peso y altura.

RESTAURADOR Y COMENSAL

.
De todos estos datos, tanto procedentes del restau-

rador como de los comensales, ademas de realizar

los analisis estadisticos descriptivos de las diferentes

variables, se han realizado también distintas valora-

ciones nutricionales:

» De los datos de los restauradores se ha deter-
minado:

»» La energia y los principales nutrientes
aportados por los menus del dia a partir
de una muestra de los mas consumidos de
lunes a viernes (5 menus) en 50 estable-
cimientos elegidos al azar, lo que hace un
total de 250 menus; asi como del menu
mas consumido en la Comunidad de
Madrid de lunes a viernes.

»» La adecuacion de los menus ofertados y
consumidos a la piramide de la alimen-
tacion.

» De los datos de los comensales también se ha

valorado:

»» La energia y los principales nutrientes
del mend mas consumido en la Comunidad
de Madrid de lunes a viernes

»» La adecuacion de éste menu mas consu-

mido a la piramide de la alimentacion.

Teniendo en cuenta la gran diversidad de platos
existentes, para un mejor manejo y agrupacion de los
datos y para poder compararlos con las recomendacio-
nes nutricionales, éstos se han agrupado en diferentes
subgrupos de alimentos (ej.: verduras, pescado blanco,
carne de cerdo, carne de ternera, etc.) y éstos a su
vez en los grandes grupos de alimentos clasicos de
las piramides nutricionales: patatas, pasta y arroz,
verduras y hortalizas, frutas, lacteos, pescados, carnes,
huevos, legumbres, etc. El analisis de los datos, por
tanto, contempla estos 3 niveles de clasificacion.
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EN LA COMUNIDAD RESTAURADOR
DE MADRID I ——

Oferta

Precio de los menus

El precio medio del menu del dia es de 10,6€. El 26% de
los menus de nuestra Comunidad se oferta por menos de 9<€,
el 60% cuesta entre 9y 12€ y el 14% restante supera los 12€.

Numero de platos ofertados

Mas del 60% de los establecimientos ofertan diariamente
entre 3y 4 primeros y seqgundos platos. Aproximadamente
el 82% oferta diariamente 2 postres. La oferta aumenta
ligeramente al ir transcurriendo la semana.

Oferta semanal

Analizando el numero de dias por semana que se oferta
cada grupo de alimentos podemos valorar si el consumidor
puede tener a su disposicion una oferta lo suficientemente
variada como para realizar una alimentacion saludable co-
miendo casi todos los dias, de lunes a viernes, fuera de casa
de menu del dia, resultando que:

» Mas de la mitad de los establecimientos (56%) oferta
verduras y hortalizas (hormalmente como primer
plato) todos los dias de la semana (el 78% la oferta
entre 4 y 5 dias); sin embargo, todavia hay un 12% de
establecimientos que no las oferta ningun dia de la
semana (ni en forma de platos de verduras ni en forma
de ensaladas). Las verduras en forma de crema no son
habituales, ya que un 57% de los establecimientos las
ofrecen como mucho 1 dia a la semana. Los posibles
aportes de verduras u hortalizas como guarniciones no
estan contemplados en este computo.

» Las legumbres se podrian elegir 2-3 dias por semana;
sin embargo, casi un tercio de los establecimientos (29%)
no las incluye en el menu del dia ningln dia de la sema-
na. Los purés de legumbres son casi inexistentes, ya que el
949 de los establecimientos no los oferta nunca.

» Las pastas y arroces se ofertan 2-4 dias por semana.
Las sopas de pasta o arroz no son muy habituales, ya
que el 45% no las propone nunca como opcion.

» Casi la mitad de los establecimientos (45%) no oferta
nunca patatas como primer plato; la oferta de este
grupo se limita casi exclusivamente a las guarniciones
de los segundos platos, forma en la que un 38% las
ofrece entre 4 y 5 dias.




» La oferta de huevos es bastante escasa, ya que
casi el 50% de los establecimientos los oferta
como mucho 1 dia a la semana, tanto de primer
como de sequndo plato. Estan algo mas presentes
como segundo que como primer plato.

» La oferta de carne es diaria en casi todos los
establecimientos (83%). Esta se centra sobre
todo en la ternera y el pollo, algo menos en el
cerdo y casi nada en el cordero, la casqueria y
los productos carnicos.

» El pescado, sobre todo el blanco, se incluye
bastante en los menus del dia, pues el 67% de
los establecimientos lo oferta de 4 a 5 dias. Mas
de la tercera parte de establecimientos (37%)
no oferta nunca pescado azul. Otros pescados y
mariscos se ofertan poco: el 36% no los oferta

nunca.

» En cuanto a las guarniciones, se ofertan patatas
fritas fundamentalmente. Hay un 220% de
establecimientos que no oferta nunca verduras
y hortalizas y la pasta y arroz casi no estan
presentes.

» Hay un 19% de establecimientos que no oferta
fruta fresca ningun dia de la semana y solo el
60% la oferta todos los dias. Sin embargo, los
lacteos estan presentes como postre todos los
dias de la semana en el 85% de los estable-
cimientos. En los dulces se observa una gran
polarizacion: el 45% no lo oferta nunca y el
419% todos los dias.

Consumo

Primeros platos

Casi la mitad de los alimentos consumidos como
primer plato son del grupo de las verduras y hortalizas
(480%), seguido de las pastas y arroces (27%) y a gran
distancia las legumbres (8%). Si descendemos al detalle
de subgrupos de alimentos, los mas consumidos son
las verduras y ensaladas (21% cada uno), la pasta
(119%0), las sopas de pasta y arroz (8,2%), los arroces
(7,6%) y las legumbres (6,8%).

Segundos platos

El 58% de los segundos platos estan formados por
carnes y derivados y el 29% por pescados, mientras

que los huevos aparecen Unicamente en un 6% de
los sequndos platos. Refiriéndonos a subgrupos de
alimentos, los mas consumidos son los platos de carne
de ternera (23,7%), el pescado blanco (16,5%), la car-
ne de pollo y aves (14,9%), la carne de cerdo (11,1%),
otros pescados y mariscos (7%) y los huevos (6%).

Guarniciones

El acompafiamiento del primer plato, cuando
lo hay, suele consistir en salsas (58%) y en verdu-
ras y hortalizas (21%). Desagregando este dato en
subgrupos de alimentos resulta que el 23% es salsa
mayonesa, el 19% otras salsas, el 15% ensaladas y el
149% jamon. Las guarniciones del segundo plato fun-
damentalmente son patatas fritas (54%) y verduras y
hortalizas (32%).

Postres

En la mayoria de los establecimientos no se espe-
cifican los postres en la carta de menus y se incluye
en el precio el postre o el café. El 46% de los postres
consumidos son del grupo de los lacteos (flanes, nati-
llas, etc.), el 36% son dulces (tartas, pasteles, etc.) y
el 18% frutas.

Menu semanal

El menu mas consumido en nuestra Comunidad
esta compuesto por ensalada de primero, filete de
ternera a la plancha con patatas fritas de sequndo y
de postre flan (Tabla 28).

Tabla 28

MENU MAS CONSUMIDO

EN LA COMUNIDAD DE MADRID

Primer plato

Ensalada mixta

Filete de ternera a la
plancha con patatas fritas

Postre Flan

Segundo plato




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA COMUNIDAD

DE MADRID

Si desagregamos esta informacién por dias, los ments mas
consumidos durante la semana se reflejan en la Tabla 29.

Tabla 29
MENUS MAS CONSUMIDOS DURANTE LA SEMANA
EN LA COMUNIDAD DE MADRID
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
. Ensalada Ensalada Sopa Ensalada
Primer plato mixta casa cocido Paclla mixta
Filete Filete . Filete Filete
ST 9 A plancha* pollo Cosiely plancha*  plancha*
- Patatas Patatas _ Patatas Patatas
Guarnicion fritas fritas fritas fritas
Postre Fruta Flan Flan Helado Flan

* Filete plancha = Filete de ternera a la plancha.
** Guarnicion de los sequndos platos, excepto del cocido: patatas fritas.

Como se puede observar, casi todos los dias el primer
plato consiste en ensalada (15%), pero el resto de primeros
platos mas consumidos son los siguientes (Grafico 122): sopa
de cocido (4,2%), paella (3,4%), menestra de verduras (3,1%),
macarrones (3%), esparragos (2,5%), etc.

Los segundos platos mas consumidos son: filete de
ternera a la plancha (5,4%), cocido (3,8%), filete de pollo
(3,7%), solomillo (3,3%), ternera estofada (3,1%), otros

pescados (2,9%), escalope de ternera (2,5%), etc.

Los postres mas consumidos son: flan (21,3%), fruta fresca
(17,5%), helados (13,7%) y natillas (12,7%), etc.




Grafico 122. FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRIMEROS Y SEGUNDOS PLATOS Y POSTRES

%

Primeros Platos Segundos Platos Postres

Ensalada 15 Filete a la plancha® 54

Flan

i Cocido 3,8 .
Sopa de cocido Fruta del tiempo
Paella Filete/pechuga de pollo 37
3.4

Helados

Menestra de verduras 31 Solomillo
Macarrones 3 Ternera estofada Natillas
Espérragos 2,5 Otros pescados Pudin
Ensaladilla rusa 2,4 Escalope de ternera Tartas

Lentejas 2,4 Cinta de lomo
Otros postres

Judias verdes 2,2 Merluza romana
Judias blancas|il 2 Huevos fritos 2.2 Yogurt
Espaguetis carbonara i 2 Emperador a la plancha 2,2 Arroz con leche

Base: Total primeros platos consumidos 1.314. Base: Total segundos platos consumidos 1.314. Base: Total postres consumidos 1.314.
* Filete a la plancha = Filete de ternera a la plancha.

Valoracion nutricional » El aporte energético a partir de las grasas

i 0,
De la valoracion nutricional de este menu de la es aproximadamente del 47,3% (67 g).

semana completa (Tabla 29), haciendo la media de Como se puede observar en ambos casos (mend mas
los 5 dias, se desprende que: consumido y muestra de 250 mends), el perfil nutricional
(Grafico 123) se desvia de las recomendaciones dietéticas
(Grafico 124): 50-60% para los hidratos de carbono,
30-35% para las grasas y 10-15% para las proteinas.

» La media de kilocalorias aportadas es de 1.233 Kcal.

» El perfil nutricional es el siguiente:

»» El aporte energético a partir de las proteinas Grafico 123
es aproximadamente del 188 % (57,1 g). PERFIL NUTRICIONAL DEL MENU MAS CONSUMIDO
i~ . EN LA COMUNIDAD DE MADRID
» El aporte energético proporcionado por los
hidratos de carbono es aproximadamente 18,5%
del 32,8 % (99,7 g).
» El aporte energético a partir de las grasas 4730
3%
es aproximadamente del 48,4 % (65,1 g). 34,2%
El resultado de esta valoracion nutricional no es muy
distinto cuando valoramos una muestra de 250 menus Lipidos
, . . . . Hidratos de carbono
del dia a partir de los mas consumidos de lunes a viernes B Proteinas
(5 menus) en 50 establecimientos elegidos al azar: —
Grafico 124
» La media de kilocalorias aportadas es de 1.302 PERFIL NUTRICIONAL DEL MENU RECOMENDADO
Kcal, con un minimo de 957 Kcal y un maximo POR LOS EXPERTOS
de 1.657 Kcal. 15%
» El perfil nutricional revela que:
» El aporte energético a partir de las proteinas 300
es aproximadamente del 18,5% (59 g). 55%
» El aporte energético proporcionado por
los hidratos de carbono es aproximada- Lipidos
Hidratos de carbono
mente del 34,2% (109 g). = Proteinas

139
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En cuanto a la adecuacién de los menus ofertados y con-
sumidos a las recomendaciones dietéticas de la piramide de
la alimentacion, destaca que la oferta segun la informacion
recabada del restaurador de los distintos grupos de alimentos
se aproxima mas a una alimentacion saludable que el menu
semanal elegido por los consumidores.

La composicion energética y nutricional del menu del
mediodia consumido por un comensal, a igualdad de elec-
cion del primer y sequndo plato, puede aumentar notable-
mente si dicho consumidor elige como postre tarta, en vez
de fruta o una bebida alcohdlica, en vez de agua, asi como
por la oferta por parte del restaurador de guarniciones de
patatas fritas en vez de ensaladas.

Habitos de preparacion de alimentos (respuesta multiple
en la mayoria de las preguntas)

La practica totalidad de establecimientos (94%) dispone
de freidora, en la que se usa aceite de girasol (63%), seguido
de aceite de oliva (38%). Este aceite casi nunca supera una
semana de uso (81%).

La mayoria de los restauradores afirma utilizar patatas
frescas que ellos mismos pelan y frien (84%), solo el 14%
dice usar patatas congeladas peladas y cortadas de fabrica,
disminuyendo mucho mas a medida que aumenta el precio
del menu.

También afirman no utilizar practicamente platos preco-
cinados en los menus del dia (94%).

Algo parecido ocurre con las verduras y hortalizas, ya que
el 94% afirma utilizarlas frescas de temporada. Sin embar-
go, también hay un porcentaje alto que compra verduras y
hortalizas industriales congeladas (24%).



El pescado utilizado en los menus del dia se com-
pra fresco el mismo dia o el anterior (75%), aunque
también se utiliza, en menor porcentaje (27%), el
congelado unos dias antes en el propio estableci-
miento y el pescado congelado industrial (23%).

En la mayoria de los establecimientos se oferta
macedonia de frutas alguna vez como postre (69%),
y afirman elaborarla en el propio establecimiento a
partir de frutas frescas (849%).

En la mayoria de establecimientos no se ofrece
pan integral en el menu (90%).

Aunque en la tercera parte de establecimientos se
afirma ofrecer consejos sobre combinaciones salu-
dables de primeros y sequndos platos a sus clientes
(porcentaje que se dobla en los mends de mas de
12€), no detallan demasiado el tipo de consejos que
se ofrecen y se confunden a veces con aclaraciones
sobre el menu o la carta.

Habitos de compra de alimentos

La frecuencia de compra de alimentos evidente-
mente depende de lo perecederos que sean:

» Se compran diariamente los alimentos perece-
deros como el pan, el pescado fresco, la carne
fresca, la fruta y las hortalizas.

» Se compra semanal o quincenalmente los
huevos, la mantequilla y los derivados lacteos,
asi como no perecederos como el café y las
infusiones, el arroz, la pasta, el aceite de oliva,
el azlcar y el aceite de girasol.

» La frecuencia de compra de bebidas es sema-
nal, a excepcion de los vinos de calidad y otras
bebidas alcoholicas, que se compran con menor
frecuencia.

» La mayoria de los establecimientos afirma no
comprar casi nunca productos congelados, pro-
cesados, transformados y preparados, asi como
otros aceites y grasas.

En cuanto al lugar de compra también hay dife-
rencias atendiendo al producto:

» La carne, los pescados y mariscos, los crustaceos
y los moluscos frescos se compran mayoritaria-
mente en Mercamadrid.

» Las hortalizas, patatas y frutas frescas también
se compran en Mercamadrid, aunque en menor
medida, ya que comparte su cuota con los dis-
tribuidores/fabricantes (las patatas) y la tienda
tradicional (las hortalizas y las frutas frescas).

RESULTADOS
COMENSAL

Esta segunda parte del estudio incluye principal-
mente el recordatorio del menu del dia consumido el
dia anterior a la entrevista. Ademas se recogen otros
datos generales sobre habitos y percepcion de los
comensales.

Opinion

Habitos y percepcion (respuesta multiple en la

mayoria de las preguntas)

El 41% de los madrilerios que habitualmente come
fuera de casa de lunes a viernes lo lleva haciendo mas
de 5 afos, fundamentalmente por motivos laborales
(88%), eligiendo el establecimiento en el que comer
por cercania (79%), por el precio (67%), por el tipo
y la calidad de los alimentos (54%) y la variedad de
platos a elegir (51%).

La mayoria muestra como habito bastante saludable
el dedicarle mas de 45 minutos a la comida y a la
sobremesa (75%), con una media de 55 minutos. No
se observa esto en los mas jovenes, pues un 45% de
ellos le dedica menos de 45 minutos.

El 56% de los madrilefios que come de menu

del dia considera que tiene exceso de peso (mas los
hombres). El 51% cree que ha incrementado su peso
desde que come habitualmente fuera de casa, con-
cretamente una media de 6,4 Kilos, mas en los hom-
bres y en los mayores de 45 afos. Este aumento de
peso se achaca a que en los restaurantes la comida
se elabora con mas grasa que en casa (68%), sequido
por el sedentarismo (49%) y por el gran nimero de
comidas que hacen fuera del hogar (44%).
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Cuando se pregunta sobre las calorias que creen que de-
beria aportarles la comida del mediodia, la media es de 938
Kcal, con grandes diferencias por sexo (1.053 Kcal los hom-
bres y 817 Kcal las mujeres). Muchos polarizan sus respuestas
hacia cifras redondas de 500 Kcal (21%) 6 1.000 Kcal (19%).
La comida del mediodia deberia cubrir, segun los encuestados,
el 51,7% de las necesidades energéticas diarias, cuando la
recomendacion de los expertos es del 40%.

Los madrilefios no consideran demasiado saludable su ali-
mentacion fuera del hogar de menu del dia, pues la valoran
con 5,41 sobre 10.

Las raciones servidas se consideran adecuadas (71%), solo
un 2% las considera escasas. Las mujeres, mas que los hombres,
las consideran excesivas (31% frente a 23%).

Los grupos de alimentos que mas se echan en falta en los
menus del dia son los pescados y mariscos (41%), las frutas
frescas (36%) y las verduras y hortalizas (36%). Las mujeres
echan mas en falta que los hombres los derivados lacteos
y las frutas frescas. Los mas jovenes demandan, mas que
las personas de otras edades, platos precocinados, postres
lacteos y dulces. Los mayores de 44 afios echan en falta mas
legumbres.

El 61% de los encuestados afirma comerse el 100% del
primer plato, mientras que este porcentaje desciende a un
489 en cuanto al sequndo. El 58% consume el 100% del
postre, pero es el plato que en mayor medida se omite en
la comida (el 19% no lo consume nunca). En cuanto al pan,
hay gran diversidad de opiniones; desde los que comen el
100% e incluso repiten, hasta los que no comen nada. Las
mujeres comen menos cantidad de todos los platos, pero
sobre todo de postre y pan.



Casi un tercio (30%) no consume legumbres
habitualmente cuando se ofertan en los menus del
dia, sobre todo las mujeres (37%) y los menores de
25 afos (46%); fundamentalmente porque no gustan
(53%) o porque producen gases (27%).

En cuanto a la fruta fresca, si bien el 60% reco-
noce que se oferta junto con el resto de postres sin
necesidad de pedirla, el 69% afirma no consumirla
cuando come fuera de casa, sobre todo por preferir
otros postres (43%), por la pereza de pelarla (23%) y
por la falta de costumbre de consumir fruta (22%). El
26% la sustituye por el café.

Cuando se pregunta por las guarniciones de los
segundos platos, las preferencias de los consumidores
se decantan mas por las verduras y ensaladas (49%)
que por las patatas fritas (39%), mucho mas en el
caso de las mujeres (59% para las verduras y ensa-
ladas frente a 31% para las patatas). Sin embargo,
cuando analizamos el consumo realizado el dia
anterior, el de patatas es muy superior al de verduras
y ensaladas, incluso con porcentajes mayores que los
manifestados por los propios restauradores.

La mayoria prefiere el agua para comer (62%)
frente a las bebidas refrescantes (16%), el vino con
gaseosa (7%) o la cerveza (7%). Los hombres eligen
mas que las mujeres el vino con gaseosa, la cervezay
el vino solo. Los que mas eligen los refrescos son los
menores de 25 anos, con porcentajes que duplican al
resto de edades (30%). Los mayores de 45 afios son
los que menos beben agua y los que mas se inclinan
por el vino, la cerveza y el vino con gaseosa.

Por ultimo, el 86% afirma no haber recibido nunca
ningun consejo nutricional para orientarle en la elec-
cion de un menu saludable. Las pocas recomendacio-
nes giran en torno a no abusar de las grasas, comidas
bajas en calorias, etc. A este respecto, el 60% dice
que le gustaria recibir consejos para saber como
combinar los platos que le ofrecen y el 42% dice que
ademas le ayudaria a planificar los menus de su casa.

Consumo

Los datos obtenidos del menu del dia consumido
por los comensales el dia anterior a la entrevista no
varian sustancialmente de la informacion suministra-
da por el restaurador en cuanto a los porcentajes de

cada grupo de alimentos. Sin embargo, si se aprecia
alguna discrepancia, explicable y asumible dada la
distinta metodologia utilizada para la obtencion de
la informacidn, e incluso por el perfil del comensal
encuestado (usuario de internet).

Primeros platos

El 449% de los alimentos consumidos de primer
plato son del grupo de las verduras y hortalizas, se-
guido de las pastas y arroces (37%) y de las legumbres
(9%). Si se detalla por subgrupos de alimentos las
ensaladas son los mas consumidos (27%), sequidos
de las pastas (18%), los arroces (139%), las verduras
(10%) y las legumbres (9%).

Segundos platos

El 66% de los alimentos consumidos como segun-
do plato pertenecen al grupo de las carnes y deri-
vados, el 28% al de los pescados y el de los huevos
solo aparece con un 3%. Los subgrupos de alimentos
que componen estos grupos son la carne de ternera
(35%), la de pollo y aves (19%), el pescado blanco
(129%), otros pescados y mariscos (12%), la carne de
cerdo (10%), el pescado azul (4%) y los huevos (3%).
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Guarniciones

Cuando el primer plato va acompafado de guarnicion,
lo hace mayoritariamente de salsas (74%) o de verduras y
hortalizas (19%). Detallando estos grupos, en el 29% de los
casos es salsa mayonesa, en el 22% salsa de tomate y en el
209% otras salsas. La principal guarnicion del sequndo plato
son las patatas fritas (64%), seguido de las verduras y hor-
talizas (27%), que como puede verse, arroja cifras diferentes
a las preferencias manifestadas anteriormente (49% para
verduras y ensaladas y 39% para las patatas). Posiblemente
cuando se pregunta a los clientes “/Cual es el tipo de guar-
nicion que mds le gusta para acompafiar los sequndos
platos?”, en su respuesta influyan condicionantes relativos
la percepcion de los alimentos mas saludables que les lleve
a contestar mayoritariamente las verduras y ensaladas. Sin
embargo, la realidad de la comida diaria de menu hace que
en el momento de solicitar el sequndo plato no se planteen
esta cuestion.

Postres

Los postres mas consumidos son los lacteos (43%), sequidos
por la fruta (30%) y los dulces (27%). Aqui se observa cierta
divergencia respecto a la opinion del restaurador, que sitla
los dulces, con un 36%, en sequndo lugar (después de los
postres lacteos mayoritarios) y en ultimo lugar las frutas
con el 18%.
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FICHA DE RECOGIDA DE MENUS DIARIOS

El cuaderno contiene 5 fichas, una para cada dia de la

semana, de lunes a viernes. En cada ficha se anotara:
La fecha del dia
Hasta 10 posibles primeros platos
Hasta10 posibles segundos platos
Hasta10 posibles postres
El nimero de comidas servidas

El nimero de postres (incluyendo las variedades de
fruta que se oferten)

También se recogeran las guarniciones y salsas ofertadas

En cada uno de los grupos de platos (primeros, sequndos
y postres) se marcara con una cruz en el recuadro el
plato mas consumido

F1: TIPO DE ESTABLECIMIENTO:

Bar / Restaurante no especializado...........cccoomee.. 1
Marisqueria 2
Asador 3
Cocina internacional 4

F2: PRECIO DEL MENU DIARIO:

Menos de 9€ 1
De9a 12¢ 2
Mas de 12€ 3

F3 CODIGO POSTAL: 28 oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseeensssenee

F4 TELEFONO DE CONTACTO: «..cvreemmmmmeeesrenrenneeeeee



Menu del LUNES dia / / 2006

PRIMEROS PLATOS
(MARCAR CON UNA CRUZ EL PLATO MAS CONSUMIDO)

Guarnicion /[ Salsa

1.
2.
3.
4
5.
6.
7.
8.
9.
10.
SEGUNDOS PLATOS
(MARCAR CON UNA CRUZ EL PLATO MAS CONSUMIDO)
Guarnicion [ Salsa
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9
10.
POSTRES Numero de postres servidos (no cafés)
(MARCAR CON UNA CRUZ EL PLATO MAS CONSUMIDO)
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
10.

NUMERO DE COMIDAS SERVIDAS

FICHA DE RECOGIDA DE COMPRA

Se recogeran 2 fichas (una para alimentos y otra para bebidas). Se anotara la frecuencia de compra, los kilos,
litros o unidades compradas, el valor gastado y el lugar de la compra.

Se contemplan un total de 28 grupos o categorias de alimentos y 8 de bebidas, buscando los que son mas
significativos y principales en este tipo de establecimientos.

Utilizaremos la misma nomenclatura que el Panel de Consumo Alimentario del Ministerio de Medio Ambiente,
Medio Rural y Marino®, tanto en los lugares de compra como en las categorias de alimentos.



P.1 FRECUENCIA P.2
DE COMPRA CANTIDAD
COMPRADA
(ULTIMA
COMPRA)
Alimentos Diaria 3 veces/ | 2 veces/ | Semanal |Quincenal | Mensual | Nunca | Otra Kilos | Litros Docenas Latas
semana | semana Peso
por lata
(en Kg)

Conservas
de pescado
y marisco 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Café e
infusiones 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Arroz 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Pastas
alimenticias 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Azucar 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Legumbres 1 3 5 6 7 8 1 2 3
Aceite de
oliva 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Aceite de
girasol 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Otros aceites/
grasas
(especificar) 1 3 5 6 7 8 1 2 3
Margarina 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Huevos 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Carne
fresca 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Carne
congelada 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Transformados
carnicos 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Pescado
fresco 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Pescado
congelado 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Mariscos,
crustaceos,
moluscos 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Leche
liquida 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Derivados
lacteos/
mantequilla 1 3 5 6 7 8 1 2 3
Pan 1 3 5 6 7 8 1 2 3
Bolleria,
pasteleria,
galletas,
cereales 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Patatas
frescas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Patatas
procesadas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Patatas
congeladas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Hortalizas
frescas 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Frutas frescas 1 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Frutas/
hortalizas
transformadas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Platos
preparados 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3

TIPO DE ESTABLECIMIENTO

Bar/Restaurante no especializado........ Y TV TS P — JACY:To [0 ] SR 3

Cocina Internacional .......eeereeeeeneee. 4 Hotel




P.3 UNIDADES P.4 VALOR P.5 LUGAR DE COMPRA
GASTADO
(ULTIMA
COMPRA)
Barriles Cajas Otra Merca Distr./ | Mayor./ | Hiper Super | Tienda Otro
Litros Unidades Volumen Especificar Fabr. Cash
por por caja por unidad
barril
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
PRECIO DEL MENU
Menos de 9€ .....oveoveeereenrcinennne 1 De9al12€ ., 2 Mas de 12€ ... 3

CODIGO POSTAL

TELEFONO DE CONTACTO
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P.1 FRECUENCIA P.2
DE COMPRA CANTIDAD
COMPRADA
(ULTIMA
COMPRA)
Alimentos Diaria 3 veces/ | 2 veees/ | Semanal [Quincenal [ Mensual | Nunca | Otra Kilos |Litros | Docenas Latas
semana | semana Peso
por lata
(en Kg)
Vinos de
calidad 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4
Vinos de
mesa 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Cervezas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Otras bebidas
alcohdlicas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Sidra 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3
Zumo de
frutas 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4
Agua mineral 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4
Gaseosa/
bebidas
refrescantes 1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4
TIPO DE ESTABLECIMIENTO
Bar/Restaurante no especializado ........owweeeeeeeenennnns 1 MarisqUEria ....coeeemeeresereres 2 JAXY: o [0 R 3

Cocina Internacional 4 Hotel 5




P.3 UNIDADES P.4 VALOR P.5 LUGAR DE COMPRA
GASTADO
(ULTIMA
COMPRA)
Barriles Cajas Otra Merca Distr./ | Mayor./ | Hiper Super | Tienda Otro
Litros Unidades Volumen Especificar Fabr. Cash
por por caja por unidad
barril
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
5 7 1 2 3 4 5 6 7
PRECIO DEL MENU
Menos de 9€ .....oveeveerreennerennns 1 De9al12€ . 2 Mas de 12€ .. 3

CODIGO POSTAL oo




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA ngﬂl\l;I':g)RAlg FICHA DE RECOGIDA DE HABITOS DE PREPARACION
DE ALIMENTOS

1. ¢Pertenece a alguna asociacion de hosteleria/

restauracion?

No » 2

Si»1w
1.a. ¢Cual?:
V AMER ..ottt snseaes 1
V' LA Vil ssessssnanns 2

v Otra asociacion
(ESPECITICAN) oovvveeveeseesreesssseessssssssseesssssssssens 3

2. (Me podria decir el precio del menu diario
(de lunes a viernes)?

3. ¢Tiene freidora?
No » 1
Sir2~
3.a. (Qué aceite 0 grasa Usa?......eeenneens

3.b. (Cada cuanto tiempo lo cambia?.............

4. Normalmente cuando en el menu elabora patatas
fritas... (entrevistador leer, si mds de una opcion

anotar cudl en primer lugar y cudl en sequndo lugar)
10 20

Pela patatas frescas y 1as frie....oeoreerneesecenees | R 1

Usa patatas peladas y cortadas de fabrica
Usa patatas peladas, cortadas

y prefritas de fabrica (congeladas) .......coommmrreeens 3 s 3
Otro tipo, €SPECIfICAr ..cvueueeeeeerrereerrreeesreeesseesssesesneens 4. 4

5. ¢Utiliza platos precocinados para el menu del dia?

No » 1
Si» 2~
LN T GV T | [ S



6. Cuando en el menu hay hortalizas y verduras, ;Cuales son las que mas utiliza? (entrevistador leer, si mds

de una opcion anotar cudl en primer lugar y cudl en sequndo lugar)

e 2°
Hortalizas y verduras frescas, de temporada 1 1
Hortalizas y verduras de fabrica congeladas 2 2
Hortalizas en conserva 3 3
Otro tipo, especificar 4 4

7. Cuando en el menu hay platos con pescado, ;Qué variedad es la que mas utiliza? (entrevistador leer, si

mds de una opcion anotar cudl en primer lugar y cudl en sequndo lugar)

e 2°
Pescado congelado en una industria 1 1
Pescado comprado fresco el mismo dia o el dia anterior 2 2
Pescado comprado fresco unos dias antes y congelado por mi 3 3
Otro tipo, especificar 4 4

8. Cuando en el menu hay macedonia de frutas, fundamentalmente... (entrevistador leer, si mds de una

opcién anotar cudl en primer lugar y cudl en sequndo lugar)

1° 20

La elabora a partir de frutas naturales 1 1
La elabora a partir de latas de frutas en almibar

Otro tipo, especificar

9. ¢Ofrece a los clientes pan integral en el menu?
No » 1
Si »2

10. ¢Aconseja a sus clientes sobre combinaciones saludables de primeros y segundos platos?
No » 1
Si P2~

10.a. (Como?

F1: TIPO DE ESTABLECIMIENTO:

Bar / Restaurante no especializado 1
Marisqueria 2
Asador 3
Cocina internacional 4

F2: PRECIO DEL MENU DIARIO:

Menos de 9€ 1
De9a 12¢ 2
Mas de 12€ 3

F3 CODIGO POSTAL: 28

F4 TELEFONO DE CONTACTO:




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA COMUNIDAD i i
DE MADRID PLAN DE CODIFICACION DE PLATOS DE LOS MENUS

La codificacion de los platos se ha dividido en tres niveles.

PRIMER NIVEL: Grupos de alimentos.
1. Verduras y hortalizas

2. Patatas

3. Pastas y arroces

4. Legumbres

5. Carne y derivados

6. Pescado

7. Huevos

8. Leche y derivados / postres lacteos
10. Frutas

12. Otros precocinados

13. Cereales

14. Dulces y tartas

15. Salsas

16. Otras guarniciones

SEGUNDO NIVEL: Subgrupos de alimentos.

Cada subgrupo de alimentos estara contenido en un
grupo de alimentos del primer nivel.

Cada plato estara contenido en un subgrupo de alimen-
tos de sequndo nivel.



m PRIMEROS PLATOS 99. Ensalada de ahumados/gambas/anchoas .....

1. VERDURAS Y HORTALIZAS 94. Melén con jamon

(Grupo de Alimentos)
2. PATATAS (Grupo de Alimentos)
Verduras (Subgrupo de alimentos)

Patatas (Sub de Aliment
4. Sopa de verduras/juliana atatas (Subgrupo de Alimentos)

57. Ensaladilla rusa
10. Judias verdes

80. Patatas riojana

11. Acelgas
81. Patatas con almejas/marineras
12. Repollo
. 82. Patatas con costillas/carne
13. Coliflor

. 83. Patatas con bacalao
14. Espinacas

. 84. Patatas con bonito (marmitaco
15. Parrillada de verduras ( )

105. Purés de patata
85. Otras patatas

16. Esparragos blancos/trigueros

17. Guisantes

18. Menestra de verduras 3. PASTAS Y ARROCES (Grupo de Alimentos)
93. Champifion/setas )
Pastas (Subgrupo de Alimentos)

97. Verduras rellenas (pimientos rellenos, ) )
. 40. Espaguetis/tallarines carbonara
berenjenas rellenas)

41. Espaguetis/tallarines bolofiesa

98. Calabacin
42. Macarrones (con chorizo/carne)
101. Habas
. 43. Lasafia (de carne/pescado/verdura)
103. Pisto

104. Alcachofas 44. Canelones (de carne/pescado/verdura)

45, Lazos/tricolor/coditos
19. Otras verduras / I

46. Ot t
Cremas de verduras (Subgrupo de Alimentos) ras pastas
47. Fideua

48. Ravioliftortellini

49. Pizza (de 1er plato)

30. Crema de champifion/setas
32. Crema de esparragos

33. Crema/puré de calabacin

59. Ensalada de pasta
34. Otros purés de verduras P

Sopas de pasta [ arroz
(Subgrupo de Alimentos)

35. Espinacas a la crema

36. Gazpacho

1. Sopa d id
37. Salmorejo Opa de cocido

3.S tell de aj
38. Vichyssoise/crema de puerros opa castellana/sopa de ajo

5. Sopa de picadillo (fideos, huevo y jamon o

39. Otras cremas/purés
carne)

Ensaladas (Subgrupo de Alimentos) 9. Otras sopas
50. Ensalada mixta .

Arroces (Subgrupo de Alimentos)
51. Ensalada campera .

60. Paella mixta
52. Ensalada de cangrejo/tropical )
61. Paella valenciana
53. Ensalada de pimientos/escalibada
62. Arroz a la cubana
54. Ensalada de queso )
63. Arroz negro (con sepia o calamares)
55. Ensalada de pollo o

64. Arroz tres delicias
56. Endivias/cogollos de Tudela (roquefort, ...)

65. Arroz con verduras
58. Ensalada de la casa

66. Arroz caldoso



HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION 67. Ensalada de arroz
EN LA COMUNIDAD 68. Otros arroces
DE MADRID 69. Arroz abanda

4. LEGUMBRES (Grupo de Alimentos)

Legumbres (Subgrupo de Alimentos)
20. Lentejas

21. Judias blancas/fabada

22. Judias pintas

23. Potaje

24. Garbanzos con ...

25. Pote/caldo gallego

26. Otras legumbres

Puré de legumbres (Subgrupo de Alimentos)

31. Puré de garbanzos/lentejas

6. PESCADO (Grupo de Alimentos)

Otros pescados/mariscos (Subgrupo de Alimentos)

2. Sopa de pescado/marisco (con trozos de pescado/
marisco)

100. Langostinos cocidos

7. HUEVOS (Grupo de Alimentos)

Huevos (Subgrupo de Alimentos)
70. Revuelto de setas

71. Revuelto de gambas

72. Revuelto de esparragos

73. Revuelto de ajetes

74. Huevos rellenos

75. Huevos con mahonesa

76. Huevos encapotados

77. Otros huevos

78. Otros revueltos

79. Tortilla francesa de sabores varios

12. OTROS PRECOCINADOS (Grupo de Alimentos)

Otros precocinados (Subgrupo de Alimentos)
90. Entremeses/embutidos frios
91. Croquetas/empanadillas/entremeses calientes

95. Rollitos rellenos (primavera, oriental, sirena...)



OTROS PRIMEROS

Otros primeros

6. Consomé con huevo
7. Consomé al jerez

8. Caldo de gallina/pollo
96. Hojaldre relleno

102. Milhojas rellenas

SEGUNDOS PLATOS

4. LEGUMBRES (Grupo de Alimentos)

Legumbres (Subgrupo de Alimentos)
74. Callos con garbanzos
124. Cocido

5. CARNE Y DERIVADOS (Grupo de Alimentos)

Carne de ternera/vaca/buey
(Subgrupo de Alimentos)

1. Filete de ternera a la plancha
2. Escalope/milanesa de ternera
3. Entrecot

4. Ternera asada en su jugo

5. Ternera estofada/ragut

6. Rabo de toro

7. Chuleton de buey/ternera

8. Costillas a la brasa

9. Churrasco

10. Hamburguesas

11. Filetes rusos

12. Albdndigas

13. Ossobuco

14. Otra carne de ternera/vaca

15. Solomillo

Carne de cerdo (Subgrupo de Alimentos)
20. Chuletas plancha/salsa

21. Cinta de lomo plancha/con salsas
(roquefort, pimienta)

22. Chuleta de sajonia

23. Lacon a la gallega

24. Jamon asado

25. Codillo

26. Magro/pincho moruno
27. Presa

29. Cuchifrito/cochinillo
30. Solomillo de cerdo
31. Otra carne de cerdo
32. Escalope de cerdo
33. Lomo guisado

34. Costillas

Carne de cordero (Subgrupo de Alimentos)
40. Chuletas de cordero

41. Pierna de cordero al horno

42. Paletilla de cordero

43. Caldereta de cordero

44. Filetes de cordero (pierna)

45. Cordero asado a la sepulvedana

46. Otra carne de cordero

Pollo y aves (Subgrupo de Alimentos)
50. Filete de pollo/pechuga

51. Milanesa de pollo/filete empanado
52. Pollo asado

53. Pollo al ajillo

54. Pollo en pepitoria

55. Pollo con tomate

56. Alitas de pollo

57. Contramuslos a la plancha

58. Pechuga villaroy

59. Otra carne de pollo

60. Codorniz

61. Perdiz/pichon

62. Magret de pato

63. Pato a la naranja etc...

64. Otras aves

65. Pavo

136. Pularda

Casqueria (Subgrupo de Alimentos)

70. Filete de higado

71. Higado encebollado

72. Asadurilla/asadura

73. Callos a la madrilefia

75. Lengua estofada

76. Rifones al jerez

77. Manitas de cordero/cerdo

78. Otros platos de casqueria



HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA COMUNIDAD
DE MADRID

Productos carnicos (Subgrupo de Alimentos)

28. Salchichas al vino

48. Carne de caza (ciervo/venado)
49. Conejo

125. Otros precocinados de carne
127. San Jacobos

6. PESCADO (Grupo de Alimentos)

Pescado blanco (Subgrupo de Alimentos)
80. Merluza/pescadilla a la romana

81. Merluza/pescadilla a la plancha

83. Merluza/pescadilla en salsa/vasca

84. Dorada a la plancha

85. Lubina a la plancha

86. Besugo/breca al horno

88. Lenguadinas a la andaluza (rebozada)
89. Gallo a la andaluza

90. Platija a la andaluza

96. Mero en salsa

97. Mero rebozado

99. Rodaballo

101. Bacalao cocinado (con tomate, a la vizcaina...)
102. Bacalao rebozado

103. Bacaladitos

107. Lenguado

129. Rape

Pescado azul (Subgrupo de Alimentos)
87. Trucha a la Navarra/escabechada
94. Boquerones fritos

95. Filetes de sardina

98. Bonito con tomate/riojana ....
106. Salmon

109. Carpaccio

126. Emperador

128. Lomos de atun

139. Salmonetes

Otros pescados/mariscos

(Subgrupo de Alimentos)

91. Calamares a la andaluza

92. Calamares/chipirones en su tinta

93. Sepia a la plancha



7.

100. Fritura de pescado
104. Marisco en general
105. Otros pescados
108. Pulpo

134. Langostinos (rebozados, al curry etc...)

HUEVOS (Grupo de Alimentos)

Huevos (Subgrupo de Alimentos)

110. Huevos fritos con chorizo/jamon/bacon
111. Huevos al plato

112. Huevos rotos

113. Tortilla francesa sola

114. Tortilla francesa con jamon/queso/
chorizo/atun...

115. Tortilla de patatas
116. Tortilla paisana

117. Otros huevos

118. Huevos rellenos de 2°
119. Otras tortillas

133. Huevos estrellados

12. OTROS SEGUNDOS Y PRECOCINADOS

1. VERDURAS Y HORTALIZAS (Grupo de Alimentos)

(Grupo de Alimentos)
Otros seqgundos y precocinados
(Subgrupo de Alimentos)
66. Varitas de pescado
120. Croquetas de jamon/carne/pollo/pescado
121. Empanada de carne
122. Empanada de pescado
123. Empanadillas de carne/pescado
130. Pizza
131. Tempura de verduras
132. Parrillada de carnes mixtas
135. Paté de distintos sabores
137. Rollitos rellenos/burritos...

138. Tostas sabores varios

GUARNICIONES

Verduras (Subgrupo de Alimentos)
7. Pimientos fritos

8. Menestra de verdura

14. Verduras varias

13. Pisto manchego

ENSALADAS (Subgrupo de Alimentos)
1. Ensalada

4. Picadillo de tomate, pimiento, pepino, cebolla

2. PATATAS (Grupo de Alimentos)

Patatas (Subgrupo de Alimentos)

2. Patatas fritas/panadera

3. PASTAS Y ARROCES (Grupo de Alimentos)

Arroces (Subgrupo de Alimentos)

9. Arroz blanco

Pastas (Subgrupo de Alimentos)
16. Ensalada de pasta

15. SALSAS (Grupo de Alimentos)

Salsas (Subgrupo de Alimentos)
3. Salsa de tomate

5. Salsa tartara

6. Ketchup

10. Otras salsas

11. Mayonesa

16. OTRAS GUARNICIONES (Grupo de Alimentos)

Otras guarniciones (Subgrupo de Alimentos)
12. Purés/compotas
15. Huevos fritos

18. Jamodn

POSTRES

. LECHE Y DERIVADOS/POSTRES LACTEOS

(Grupo de Alimentos)

Leche y derivados/postres lacteos
(Subgrupo de Alimentos)

4. Arroz con leche

5. Natillas

6. Flan

9. Yogurt

10. Cuajada

13. Mousse de sabores



HABITOS DE CONSUMO

EN HOSTELERIA Y _
RESTAURACION 10. FRUTAS (Grupo de Alimentos)

EN LA COMUNIDAD Frutas (Subgrupo de Alimentos)
DE MADRID

1. Fruta fresca

8. Macedonia de frutas

12. Fruta en almibar

14. DULCES Y TARTAS (Grupo de Alimentos)

Dulces y tartas (Subgrupo de Alimentos)
2. Tartas

3. Helados

7. Pudin

11. Otros postres

14. Pasteles

15. Membrillo



CUESTIONARIO DE CONSUMO ALIMENTARIO EXTRADOMESTICO (PANEL DE CONSUMIDORES)

Buenos dias/tardes,

En estos momentos estamos realizando un estudio sobre los habitos alimentarios fuera del hogar que
tiene la poblacion madrileiia a la hora de comer en un dia laborable, de MENU DEL DIA, en un bar/

restaurante /cafeteria/hotel/comedor de empresa. Agradeceriamos que usted participase en el mismo.

P.0. Por favor, ¢me podria indicar cuantos dias suele comer fuera del hogar de lunes a viernes de MENU
DEL DiA? (sélo comida del medio dia, no incluir desayuno ni cena).
Numero de dias (deo0ab)

Si contesta 0, finalizar y agradecer su colaboracion.

P.1. Comio ayer (insertar dia de la semana) fuera de casa de MENU DEL DiA?
Si»1
No»2 ~

Finalizar y agradecer su colaboracion.

P.2. Tras confirmarnos que ud. realiza alguna comida fuera del hogar de MENU DEL DiA de lunes a viernes,
le importaria decirnos idesde cuando lleva comiendo habitualmente fuera de su casa? Respuesta unica.
Menos de 1 afio 1

Entre 1y 3 afos

2
Entre 3y 5 afios 3
Mas de 5 afos 4

P.3. Le importaria decirnos ipor qué come usted habitualmente fuera de casa? Respuesta multiple.
Por comodidad 1

Por motivos laborales
(por falta de tiempo para llegar a casa/llegaria muy tarde a comer...)

Por falta de tiempo para cocinar
Por no saber cocinar

Por realizar otras actividades por la tarde

Por ocio

N oo o b 0N

Otras razones. Especificar:




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y

RESTAURACION P.4. A la hora de elegir un establecimiento para comer
EN LA COMUNIDAD a mediodia ¢en qué criterios se suele basar para la
DE MADRID eleccion del lugar? Respuesta multiple.
Cercania con el lugar de trabajo......ccoeeemeermeereeeseesseeens 1
PrECIO e teveereeseeeererrs s s ses s 2

Variedad de platos entre los que poder elegir
(primeros y segundos platos y postres a elegir)............ 3
Tipo y calidad de los alimentos (alimentos frescos),
formas de preparacion (tipos de recetas y formas de
cocinado: a la plancha, al horno, cocido, frito, etc.)...4
Servicio y atencion al clieNte ..o 5
Porque se puede fumar en €l......neennecnneenecennens 6
Porque no se permite fumar en él

(local libre de humos)

Otras razones. ESPecificar: ....oeereerneeesneeessesssneeenns 8

P.5. ;Cuanto tiempo dedica a la comida del medio dia
fuera del hogar? (por favor, escriba sélo el tiempo que
dedica a la comida y sobremesa).

...................................................................................... minutos

P.6. En cuanto a su peso actual, {como se ve a ud. mismo/a?
Respuesta unica.

Considero que tengo un gran exceso de Peso............... 1
Considero que tengo un ligero exceso de peso............. 2
Considero que tengo un peso adecuado......ceeereeerncen. 3
Considero que estoy algo delgado ........ccvereereeenreenreeens 4
Considero que estoy muy delgado ......coocoreeerrrereeeneeereeens 5

P.6.1. ;Piensa que ha cogido algun kilo desde que come
habitualmente fuera de casa? Respuesta Unica.
Si» 1 » Pasar a P.6.2.
No » 2 » Pasar a P.7.

P.6.2. (Atencion sélo para los que hayan respondido

“Si" en P.6.1.; resto pasar a P.7.) (A qué causa o causas
achaca haber cogido algun kilo desde que come fuera de
casa habitualmente? Respuesta multiple.

Ahora hago MENO0S €JEICICI0...cwuureuserreserrssersmeeessesesneees 1
He dejado de fUMAr ..t eeseeseeiees 2
Las comidas fuera de casa son mas abundantes........... 3

En los restaurantes/bares/cafeterias/hoteles donde
como habitualmente utilizan mas grasas que en

[ COCING CASEIA coueerrereeeeeeneessseesseersesseessesssesssesssssssessaees 4
No tengo tiempo para comer bien y mantener

UNA AIETA SANA coevuveeereereeeecereeteeesseeesess e eesess e seesessaeees 5
O1r0S. ESPECITICAN w.ueeeeereeeeeeeereeeenreeeesseesssessssessssesssseseens 6

P.6.3. {Aproximadamente cuantos kilos cree ud. que ha
cogido desde que come habitualmente fuera de casa?



A TODOS

P.7. Pensando en una escala del 1 al 10 donde 1 es “Alimentacion menos saludable” y 10 es “Alimentacion
mas saludable”, ;como calificaria su alimentacion fuera de casa?

O1 O2 O3 040 5 O6 O7 O8 O9 010

Alimentacion menos saludable » Alimentacion mds saludable

Recuerde que todas estas preguntas se refieren a la comida realizada fuera de casa de lunes a viernes, de
menu del dia, en un bar/restaurante/cafeteria/hotel/comedor de empresa.

P.8. En general, las cantidades que le sirven en los platos de menu del mediodia cuando come fuera de casa
son...
Muy abundantes 1

Adecuadas

Escasas

P.9. Cuando realiza usted una comida de menu del mediodia fuera del hogar ;habitualmente qué porcentaje
se come de los alimentos que le ofertan en los siguientes platos?
P.9.a. El primer plato (incluye no sdlo la base fundamental del plato, por ejemplo, legumbres, arroz, pasta...,
sino también las salsas como mayonesa, tdrtara...)

Como mas del 100% del plato, es decir, repito

Me como alrededor del 100%

Me como entorno al 75%

Me como entorno al 50%

Me como entorno al 25%

D o0~ W N =

Me como el 0%, nada

P.9.b. El segundo plato (incluye no sélo la base fundamental del plato, por ejemplo, carne, pescado, huevo,
sino también la guarnicion-arroces, ensaladas, verduras, patatas, etc.)
Como mas del 100% del plato, es decir, repito
Me como alrededor del 100%

Me como entorno al 75%

Me como entorno al 50%

Me como entorno al 25%

D o1~ W N =

Me como el 0%, nada

P.9.c. El postre (no se incluye el café)
Como mas del 100% del plato, es decir, repito

Me como alrededor del 100%

Me como entorno al 75%

Me como entorno al 50%

Me como entorno al 25%

D o0~ W =

Me como el 0%, nada



HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y

RESTAURACION P.9.d. El pan
EN LA COMUNIDAD Como mas del 100% del plato, es decir, repito....1
DE MADRID Me como alrededor del 100%0......ccceeverrereeernerereanees 2
Me como entorno al 75%0...eeceneeseereeneessessseanees 3
Me como entorno al 5000 ......ceeeeeveerveerereeseneseseanees 4
Me como entorno al 2500.....eecereeneeneeseessessseanees 5
Me como el 000, NAAA.....coueeeeecrerreeerereeeeeseeeseesesenne 6

P.10. Para acompanar a la comida del mediodia, ;cual es
la bebida que suele elegir? Respuesta unica.

P.11. (Habitualmente le ofrecen fruta fresca como postre
sin tener que solicitarla? Respuesta unica.
Si»
No » 2
Ns/Nc » 3

P.12. ;Usted consume normalmente fruta fresca de postre
cuando come fuera de casa? Respuesta unica.
Si » 1 » PasaraP.13.
No » 2 » Pasar a P.12.1.

P.12.1. Atencion sélo para los que hayan respondido
“No" en P.12.; resto pasar a P.13. ;Por qué no
consume fruta fresca normalmente de postre?
Respuesta multiple.

Porque me da pereza pelarla .....oeeeenneeeennees 1
Por falta de costumbre de consumirla......c..c....... 2
Porque puedo mancharme la ropa y/o

T 0 L PP 3
No me gusta demasiado la fruta......cccoeeeereeee. 4
Porque prefiero 0tros postres.......eeeneeeneens 5
Porque sustituyo el postre por el café................. 6
NUNCA TOMO POSLIE...eeeeeeeereerreereerreeseeesesseeeaeens 7



A TODOS

P.13. Pensando en una escala del 1 al 10 donde 1 es “Muy poco saludable” y 10 es “Muy saludable”, ;como
considera que es la oferta de MENUS DEL DIA en bares/restaurantes/cafeterias/hoteles?

O1 O2 O3 040 5 Oe6 O7 Os 9 ™10
Muy poco saludable

» Muy saludable

P.14. ;Cual es el tipo de guarnicion que mas le gusta para acompaiiar sequndos platos? Respuesta tinica
Patatas 1

Ensalada

Verdura

Arroz

Ninguna

oD O AW N

Otros. Indicar:

P.15. Cuando le ofertan en el MENU DEL DiA legumbres sud. normalmente las elige? Respuesta unica.

Nunca las elijo 1 » Pasar a 15.1.
Casi nunca (menos de 1 vez a la semana) 2 » Pasar a 15.1.
A veces 3 » Pasar a 16.
Casi siempre 4 » Pasar a 16.
Siempre que se lo ofertan 5 » Pasar a 16.

P.15.1. ¢Por qué no suele elegir legumbres en el menu del dia? Respuesta multiple.
No me gustan demasiado

Las consumo el fin de semana

Me dan suefio y después de comer tengo que sequir trabajando
Me dan gases

No, porque engordan

Otros. Indicar:

S o0 W -

A TODOS

P.16. Aproximadamente ;cuantas calorias cree usted que deberia ingerir con la comida del mediodia?
Kcal.

P.17. Si consideramos que el 100% es la Energia (Kcal) que tiene que ingerir a lo largo del dia. Aproximada-
mente ;qué porcentaje de Energia cree ud. que debe representar la comida del mediodia?
% (ntimero de 0 a 100)




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

EN LA COMUNIDAD
DE MADRID

P.18

P.19.

. De los siguientes grupos de alimentos indique, por

favor, si echa en falta alguno de ellos en la oferta
del menu del dia. Respuesta multiple.
Verduras y hortalizas

(verduras, cremas, ensaladas, €1C.) o oreeeeeeeseesseennes 1
Patatas
(platos de cuchara, purés, guarniciones, etc.).............. 2

Pasta y Arroz

(sopas, ensaladas, pastas, arroces, etc.) .o.....ceereerrerrrenne 3
Legumbres (purés, ensaladas de legumbres,

platos de cuchara, e1C.) mmmeeeeeeeseeeeeeeeeeesssssseessessseens 4
Carne y derivados (carne de ternera, cerdo, cordero,
pollofaves, casqueria, productos carnicos, etc.)........... 5
Pescado/mariscos (sopas, pescado blanco, azul,
precocinados, Mariscos, €1C.) ...mmrreesssssseessesssanns 6
Huevos (revueltos, tortillas, huevos rellenos, etc)).....7
Derivados lacteos (yogur, cuajada, €tc.).....eeereerrereneene 8
Postres lacteos (flan, natillas, arroz con leche, etc.)...9
Frutas frescas (fruta del tiempo, macedonia de

L I 1 (ST T L S 10
Frutas en conserva (en almibar, en su jugo,
macedonia de frutas en almibar, €tc.) oo, "
Platos precocinados (croquetas, empanadillas,

pizza, lasafa, canelones, palitos de queso, etc.)....... 12

Cereales (Pan) ....weeeeeeeeeereessseseeseeessssseesssesssssssesssssssssnns 13
Dulces

(tartas, helados, pudin, bolleria, pasteles, etc.)......... 14
No echo en falta ningun grupo de alimentos........... 15

En los establecimientos donde realiza las comidas
fuera de su hogar jen alguna ocasion le han dado
o ha encontrado algun tipo de consejo nutricional
para orientarle en la eleccion de un menu saluda-
ble? Respuesta unica.
Si1»iCudl? +

Si lo recuerda, Indique el consejo recibido:



P.20. /Le gustaria encontrar en su restaurante habitual consejos dietéticos (como combinar adecuada y equi-
libradamente sus platos, contenido caldrico, etc.) para alimentarse correctamente? Respuesta multiple.

Si, me gustaria saber como combinar esos platos que me ofrecen en el menu 1
Si, porque me ayudaria y orientaria también para planificar los menus en mi casa 2
No, porque me coaccionaria a la hora de comer y me entraria cargo de CONCI@NCIA e reurreerreemeeermeeeeees 3

No, no le prestaria ninguna atencion

No, porque ya sé comer adecuadamente

Otros. Especificar:

Pensando ahora en la comida del mediodia hecha fuera de casa en el dia de ayer...

P.21. El establecimiento donde realizo ayer su comida del mediodia, ;qué tipo de establecimiento era?
Respuesta tnica.
Bar/restaurante/cafeteria/hotel 1

Comedor de empresa 2

P.22. ;Podria indicar el precio que pago por dicho menu del dia?
€

P.23. Por favor podria especificar cual ha sido el primer plato, el acompaiamiento, el segundo plato, la
guarnicion, el postre, el pan, la bebida? Atencion: Especificar lo mdximo posible.

PRIMER PLATO

Acompainamiento

SEGUNDO PLATO

Guarnicion/Salsa

POSTRE

PAN
Si consumio » 1 No consumio » 2

BEBIDA
Agua

Vino

Cerveza

Refresco

Vino+Gaseosa

S o0 W =

Otra bebida. Especificar.

OTROS
Café 1
Infusion

Licor 3
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A TODOS

F N AT T T (1)

Ocupacion del entrevistado

Profesion liberal (abogado, arquitecto, doctor)....vvvveenneee. 1
Empresario, gerente, alta direCCion .......oemecenreeerrnecessneeennne 2
Mando intermedio

(jefe departamento, maestro, enfermero) ........oeewerverrerervennes 3
Otro empleado en trabajo no manual

(personal oficing, VeNdedores).......coueervseeeesseseesessesesessennns 4
Trabajador manual

(agricultor, ganadero, artesano, obrero especializado)......... 5
Autonomo, trabaja por cuenta propia

(comerciante, transportista)

PN (P T [ = 7 I
Rehusa contestar

Otra (especificar)

En el momento actual jesta usted.... (leer opciones)

Y01 (o) - T TR 1
(6T [ T 2
Divorciado/a o separado/a
LT 16 - T

Con su pareja e hijos

S010/a CON SUS NIJOS rvrreeeeersrrreeeesssresseessssssessssessssssessssssssssssssseess 4
Con su pareja, hijos y otros familiares........eeneeenecenneens 5
Con sus padres Y NermMan0s/as ... eeeesmsmmseeessssssenseeess 6
Con 0tros N0 faMIlIArES .......ovvveeeeeeerereeerseesssessssseesssessssesssnens 7



£Qué estudios tiene usted? (leer opciones)
No sabe leer ni escribir

Sabe leer y escribir, cultura general, o estudios primarios sin terminar
Bachiller elemental, comercio, graduado escolar o EGB completos

Bachiller superior, formacion profesional, BUP o COU

Estudios universitarios

Ns/nc

En su trabajo ;qué horario realiza? (leer opciones)
Jornada partida (Mafnana/tarde)

Jornada continua en mafanas

Jornada continua en tardes

Turnos

Trabajo nocturno

Otros

No trabaja

Ns/nc

Miembro del hogar

Ama de casa

Cabeza de familia

Hijo

Familiar del cabeza de familia o ama de casa

Localidad: Cadigo postal:

Muchas gracias por su colaboracion

© N o o b W N - © oA W N =

AW N =




HABITOS DE CONSUMO
EN HOSTELERIA Y
RESTAURACION

AL Cg@”“‘jﬁ'\'.fé*.g CALCULO DE LAS NECESIDADES ENERGETICAS Y
NUTRICIONALES DIARIAS DE UN HOMBRE Y MUJER TIPO

Para poder comparar e interpretar los resultados de las

valoraciones nutricionales de los menus recopilados, se ha
definido a un hombre y mujer tipo segun los datos extraidos
de este mismo estudio a consumidores madrilefos que comen
al menos un dia a la semana, fuera del hogar, de menu del
dia y se han calculado los gastos energéticos de dichos sujetos
con el fin de obtener sus requerimientos energéticos y poste-

riormente calcular sus necesidades nutricionales diarias.

Edad Peso Estatura Actividad
(afos) (Kg) (cm) fisica
Hombre tipo 36 83 177 Ligera
Mujer tipo 88 64 164 Ligera

Calculamos la tasa metabdlica en reposo (TMR) del hombre
y mujer tipo, a partir de su peso, edad y talla con la ecuacién
de Harris-Benedict. Para obtener el calculo total de su gasto
energético, multiplicamos TMR por el coeficiente de activi-
dad fisica realizada (Fuente: FAO/WHO-OMS/UNU 1985).

Calculos Resultados
Hombre TMR = 66+(13,7 x 83)+ 2.949 Kcal
tipo (5x 177)-(6,8 x 36) = 1.843,3 Kcal

Gasto energético total =
1.843,3 x 1,6 = 2.949,28 Kcal

Mujer TMR = 655+(9,6 x 64) + 2.114 Kcal
tipo (1,8 x 164)-(4,7 x 33) = 1.409,5 Kcal

Gasto energético total = 1.409,5 Kcal x

1,5 = 2.114,25 Kcal

Los resultados obtenidos de las necesidades energéticas
para un hombre y mujer tipo se compararan con los menus

ofertados a medio dia por los distintos establecimientos de
la Comunidad de Madrid.



CALCULO DE LAS NECESIDADES NUTRICIONALES DIARIAS DE UN HOMBRE Y UNA MUJER TIPO

Tomaremos como referencia la media de los porcentajes recomendados de macronutrientes para, a partir de
ahi y junto con las recomendaciones de fibra y colesterol, calcular las necesidades de nutrientes (en gramos)
segun los requerimientos energéticos de nuestro hombre y mujer tipo.

Necesidades nutricionales diarias de un hombre y una mujer tipo en porcentaje

Recomendaciones ingesta* (%) Media recomendaciones ingesta (%)
Proteina 10-15% 12.5%
Hidratos de carbono 50-60% 55%
Fibra dietética >30¢g >30¢g
Grasa total 30-35% 32.5%
Colesterol <300 mg <300 mg

*Nutriguia. Manual de Nutricion Clinica en Atencion Primaria. Requejo, A.M., Ortega, R.M. Objetivos nutricionales a conseguir
por la poblacion espariola.

Calculo de las necesidades diarias de macronutrientes de un hombre tipo

Necesidades energéticas (Kcal) x
% energia aportada por
distintos nutrientes

Proteinas 2.949 x 12.5/100 = 369
Hidratos 2.949 x 55/100 = 1622
de carbono

Grasa total 2.949 x 32.5/100 = 890

Resultados % necesidades
energéticas nutrientes (Kcal)/Energia
aportada nutrientes (Kcal/g)

369/4
1.622/4

958/9

Resultados (g)

92

405

106

Calculo de las necesidades diarias de macronutrientes de un mujer tipo

Necesidades energéticas (Kcal) x
% energia aportada por
distintos nutrientes

Proteinas 2.114 x 12.5/100 = 264
Hidratos 2.114 x 55/100 = 1.163
Grasa total 2.046 x 32.5/100 = 687

Resultados % necesidades
energéticas nutrientes (Kcal)/Energia
aportada nutrientes (Kcal/g)

264/4

1.163/4
687/9

Resultados (g)

Necesidades energéticas y nutricionales de un hombre y una mujer tipo madrilefios

que comen a mediodia en establecimientos de hosteleria y restauracion

Hombre tipo
Energia (Kcal) 2.949
Proteinas (g) 92
Hidratos de carbono (g) 405
Fibra dietética (g) >30
Lipidos (g) 106
Colesterol (mg) <300

Mujer tipo
2.114
66
291
>30
76
< 300

173
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NO DEFINIDOS

Cuando no se especifica guarnicion se valorara como

patatas fritas si se trata de carne, o bien ensalada mixta
si se trata de pescado.

Distintos tipos de pasta - espaguetis con tomate
Distintos tipos de ensaladas - ensalada mixta

Distintos tipos de filetes, chuletas, etc.- filete de ternera
a la plancha

Distintos tipos de paella - paella mixta-paella valenciana
Distintos tipos de croquetas caseras - croquetas de pollo
Distintos tipos de caldo - caldo de cocido casero

Distintos tipos de sopas sin identificar - sopa de cocido

Distintos tipos de postres dulces sin identificar - tarta
de la casa de yema

Distintos tipos de bacalao - bacalao al ajoarriero

Distintos tipos de revueltos de huevo - revuelto de
ajetes y gambas

Si no especifica tipo de pescado - merluza
Attn- atun en conserva al natural

Pimientos del piquillo rellenos - pimientos del piquillo
rellenos de atun

Melocoton - melocoton en almibar
Judias verdes - judias verdes con jamon

Ensalada de mozzarella - ensalada de tomate con

mozzarella

Ensalada de salmon - ensalada mixta con salmén
Macedonia - macedonia de frutas en almibar
Pollo asado - pollo asado sin patata asada

Profiteroles - burnuelos de viento
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