Los bares de instituto no respetan las recomendaciones de la OMS en materia de grasas
Ninguna normativa regula la alimentación en estos establecimientos | El consejo escolar adjudica la concesión  |  Los bollos, las patatas y las chucherías acaparan las ventas y los beneficios del bar  |  Cada vez más profesores y padres plantean prohibir algunos productos

Encontrar una manzana en un bar de instituto es tan difícil como dar con un libro en un colmado. Las grasas son las reinas de la cantina. En los centros de secundaria, la bollería industrial de todo tipo, las patatas fritas, los ganchitos, los gusanitos, las chucherías de todos los colores y tamaños imaginables forman parte del menú mañanero de los adolescentes.   

El clásico bocadillo es la excepción en el reino de las grasas. Mientras en las aulas y desde la Administración se insiste cada vez más en la importancia de la dieta saludable, en los bares de secundaria no se aplica la teoría. 
El consejo escolar, donde están representados el profesorado, los padres y los alumnos de cada centro, es el organismo encargado de adjudicar la concesión del bar. La ley establece unas directrices básicas en toda España, entre ellas la prohibición de vender alcohol y tabaco, pero "cada centro puede establecer las condiciones que considere oportunas", puntualizan en el Departament d´Ensenyament de la Generalitat.

Dependiendo de la sensibilidad del profesorado y de los padres, la oferta en el bar se limita más o menos. Sin embargo, la cuestión no es sencilla: aunque crece la preocupación por los malos hábitos alimentarios de los jóvenes, la actividad en las cantinas se concentra durante la media hora de descanso de los alumnos. Y las chucherías y productos industriales acaparan las ventas y los beneficios del bar. 

"La Administración no puede escudarse en el consejo escolar porque entonces surgen las diferencias entre los centros, este tema hay que regularlo; hay que determinar qué alimentos no deberían ofertarse en un centro escolar y prohibirlos, y si hay que estudiar compensaciones para los bares, se hace", mantiene Lluís Martínez, secretario de la Federació d´Associacions de Mares i Pares d´Alumnes de Catalunya (Fapac). 
Durante los últimos años han proliferado las campañas, programas y actividades para fomentar hábitos saludables, especialmente en los comedores escolares, pero la realidad en las cantinas de secundaria o en las máquinas expendedoras es muy distinta. Las patatas fritas, los ganchitos y un amplio surtido de bollería industrial figuran entre los top ten de estos bares, y muchos de estos productos son portadores de las temidas grasas trans, aquellas que se forman cuando los aceites se procesan y se transforman en más sólidos a través del proceso de hidrogenación (también se encuentran naturalmente en algunos alimentos). 

A todo ello hay que añadir las chucherías, que no llevan grasas pero sí mucha azúcar. "Comer bollería industrial una o, como mucho, dos veces a la semana no es tan malo, el problema es cuando se convierte en un hábito casi diario como está pasando", dice Rosa Albaladejo, nutricionista de la Universitat Rovira i Virgili y coordinadora del programa Educación en Alimentación (Edal).
 Los alumnos que no llevan el desayuno de casa no tienen mucho donde escoger. Más allá de los bocadillos, la fruta, los zumos naturales, los cereales, los yogures o los frutos secos, alimentos y bebidas que recomienda los departamentos de Salut y Educació en su "plan integral para la promoción de la salud mediante la actividad física y la alimentación saludable" (PAAS), no suelen encontrarse en los institutos. "Si la oferta no es variable y no incluye las opciones saludables se están condicionando los hábitos y conducimos a las personas a un entorno obesigénico", dice Anna Bach, nutricionista de la Fundació Dieta Mediterránea. 

"El problema es que si los jóvenes tienen las chucherías y las patatas y bollos tan a mano, también las compran aunque lleven el bocadillo de casa", explica Olivier Giménez, coordinador de actividades del IES Jaume I de Salou. A medida que crece la cultura por una alimentación ecológica, cada vez son más los profesores que reclaman que se prohíban algunos productos en los bares, y piden que haya fruta y zumos naturales.

Destacan iniciativas como la del IES Jaume I, donde, previo acuerdo con los responsables del bar, se han eliminado las chucherías, se ha reducido drásticamente la oferta de bollería y las patatas chips se venden en raciones más pequeñas en sobres de papel. 
"Hay que ofrecer alternativas, pero para que los jóvenes las elijan debe haber primero un trabajo de información y formación", dice Rosaura Farré, directora del Centro de Enseñanza Superior de Nutrición y Dietética de la Universitat de Barcelona. Esta entidad participó en la campaña que Ensenyament y Salut hicieron para promover el uso racional de las máquinas expendedoras, repletas de pastas y bollos, con indicaciones sobre los productos más sanos. Con el fin de evitar el abuso que los alumnos hacen de ellas en algunos centros -donde los jóvenes se apresuraban entre clase y clase para comprar cualquier tentempié-, han decidido incluso retirarlas.
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