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Más caliente, más saludable y más 
cara. Así va a ser la comida en los co-
medores escolares del Ayuntamien-
to cuando el 1 de enero del año que 
viene –si se cumple el cronograma – 
se ponga en marcha el nuevo servi-
cio de preparación y distribución de 
desayunos y comidas mediante el 
método de línea caliente, que acaba 
de sacar a licitación el Ayuntamien-
to. El plan municipal es acabar con la 
comida ultracongelada llegada a los 
colegios desde otras comunidades 
autónomas que ha marcado el servi-
cio en los últimos años pero el inte-
rés de las familias es que éste sea un 
paso más en camino hacia las coci-
nas de proximidad: dentro del cole-
gio o no muy lejos de él. Ese es su ob-
jetivo. 

Este contrato tiene un presu-
puesto de 18,7 millones para los dos 
años y medio de su licitación inicial 
aunque su coste estimado se dispara 
a los 42,4 millones si se computan 
posibles prórrogas y modificaciones. 

No son sus únicas grandes cifras ya 
que afecta a miles de escolares de 
Primaria y 2º ciclo de Infantil repar-
tidos en 32 centros. La estimación 
diaria es de 4.130 menús al mediodía 
(3.340 de carácter fijo ) y 813 desayu-
nos. A la hora de fijar la oferta econó-
mica, el Ayuntamiento le ha puesto a 
las empresas un tope de 139,83 euros 
para los fijos que pagan al mes. Este 
precio es sin IVA y supone un incre-
mento de 45 euros sobre la actual 
base imponible. Con IVA serán 
147,34 euros. Ahora mismo se pagan 
101,10. Así que el estirón final supera 
los 46 euros. El Ayuntamiento ya 
anunció tras sus reuniones con las 
familias que ampliará las becas co-
medor para que cubran la subida y 
buscará opciones para las familias 
sin beca. 

Los precios del menú, con IVA, 
serían de 8,32 euros para los usuarios 
habituales (condición que tienen 
quienes se inscriben al menos dos 
días fijos a la semana) y de 8,96 para 
los usuarios esporádicos. Para los fi-
jos la atención temprana con desa-
yuno pasaría de 22,67 a 69,81 euros 

y la atención temprana sin desayuno 
de 14,51 a 53,10 euros. En todo caso 
son precios a partir del tope fijado 
por el Ayuntamiento y que las em-
presas podrían rebajar en sus ofertas. 

Al margen del desayuno, que se 
elaborará en el propio centro, el nue-
vo contrato fija que la comida se ela-

borará cada día y se distribuirá el día 
de su consumo. Llegará a los colegios 
en recipientes herméticos y desde su 
elaboración a su consumo su tempe-
ratura no podrá bajar de  65 grados. 
El contrato asume que, de forma ex-
cepcional, se pueda usar la línea fría 
pero solo para menús especiales, 

dietas o centros donde no se pueda 
garantizar la temperatura en el 
transporte. 

¿Y cómo serán los menús? Frutas 
y hortalizas de temporada en un 
45% de las raciones, dos principales 
al mes de alimentos ecológicos, un 
compromiso con las comidas al va-
por, al horno o a la plancha frente a 
las frituras y los rebozados, sal yo-
dada, aceite de oliva para aliñar las 
ensaladas y con carácter preferente 
para cocinar, cuatro veces al mes 
arroz o pasta integral y al mínimo el 
uso de concentrados de caldo, por 
poner unos ejemplos. Y, en los desa-
yunos, nada de bollería industrial, 
zumos industriales o margarinas. 
Pizzas, croquetas, empanadillas u 
otros precocinados se limitarán a 
una ración al mes o a eventos socia-
les de ámbito educativo. 

Cumpliendo acuerdos pactados 
con las familias, el contrato fija que 
los contenedores, recipientes y en-
vases sean de acero inoxidable y am-
plía el personal al cuidado de los es-
colares con una ratio de un monitor 
por cada 8 alumnos de Infantil en el 
comedor y por cada 14 en Primaria. 
En desayuno y atención temprana la 
ratio es de 1 monitor por cada 15 
usuarios. Si hay más de 100 comen-
sales –algo que ahora ocurre en 16 
centros– hay que sumar al personal 
un auxiliar de colectividades. El cál-
culo del Ayuntamiento es que la ad-
judicataria necesitará 130 monitores 
en el desayuno y 388 en horario de 
comedor, además de una cocina con 
una plantilla de 36 personas y cuatro 
furgonetas para el reparto. También 
se le exige un seguro de responsabi-
lidad civil por 1,5 millones. Las mul-
tas van en tres niveles de 300 a 3.000 
euros. 

Aunque el precio ofertado va a ser 
lo que más puntúe, las empresas que 
se presenten a la licitación tienen la 
obligación de plantear tres proyec-
tos: de juegos y actividades, de higie-
ne bucodental y lavado de manos y 
de apoyo a menores con necesidades 
educativas especiales..n
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La polémica de los menús en los colegios

Protestas de las familias en la plaza Mayor demandando un cambio en 
el modelo de comedor escolar.
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El comedor escolar 
se encarece 46 
euros al mes con  
el nuevo contrato 

El nuevo servicio de comida 
escolar de línea caliente se 
pondrá en marcha el 1 de 
enero de 2027. 

El contrato tiene un presu-
puesto de 18,7 millones para 
los dos años y medio de su li-
citación 

Este curso son 32 centros los 
que disponen de este servi-
cio: 4.130 menús de mediodía  
(3.340 de carácter fijo) y 813 
desayunos. 

El tope que ha puesto el 

Ayuntamiento de lo que ten-
drán que pagar los niños que 
sean comensales fijos será de 
147,34 euros. Este año estaban 
pagando 101,10 euros 

Los precios del menú por días 
sueltos será de 8,32 euros pa-
ra usuarios habituales (los 
que se inscriban al menos dos 
días a la semana) y 8,96 euros 
para los comensales esporá-
dicos. 

La atención temprana con de-
sayuno pasa de 22,6 a 69,81 
euros.

Los números del contrato

 Apuntes

La última edición de la Feria de San 
Antonio no ha sido una edición 
más. Ha sido, probablemente, la 
mejor demostración de que cuando 
hay proyecto, compromiso y con-
vicción, las cosas no solo se man-
tienen, sino que mejoran. 

Este año partíamos de una difi-
cultad evidente. La ausencia del 
Concurso Regional de Asturias de 
Raza Frisona, suspendido por mo-
tivos sanitarios, podía haber condi-
cionado el desarrollo de la feria. Sin 
embargo, ha ocurrido justo lo con-
trario. La respuesta ha sido una 
participación histórica, con más de 
8.200 visitantes en apenas tres jor-
nadas en el recinto ferial Luis Adaro. 

Y eso no es solo una cifra. Es la 
constatación de que San Antonio 
no depende de una sola activi-
dad, por relevante que sea, sino 
de una identidad mucho más 

amplia: la de una feria viva, 
abierta, capaz de evolucionar sin 
perder sus raíces. 

La clave ha estado en la capaci-
dad de ampliar miradas. En enten-
der que el mundo rural es tradición, 
pero también divulgación, cultura, 
formación y futuro. Más de 360 
animales formaron parte de esta 
edición, junto a talleres artesanales, 
actividades culturales, música y 
propuestas educativas que han lle-
nado de contenido el recinto du-
rante todo el fin de semana. 

Especialmente significativa ha 
sido la participación de los más jó-
venes, con cerca de 800 escolares 
implicados en las actividades de la 
jornada del viernes. Una oportuni-
dad para acercar el medio rural a 
nuevas generaciones que, en mu-
chos casos, lo viven con distancia, 
pero que forman parte esencial de 
su futuro. 

En este contexto, esta edición ha 
incorporado además un elemento 

especialmente relevante: la prime-
ra edición del Premio San Antonio a 
la Trayectoria Rural, otorgado a 
Angelita Alonso, un reconocimien-
to necesario a quienes han dedicado 
su vida al mantenimiento, la de-
fensa y la dignificación del medio 
rural. Un gesto que no es solo sim-
bólico, sino también una declara-
ción de intenciones sobre lo que 
queremos que sea esta feria y que 
trabajaremos para que tenga conti-
nuidad. Como concejal, me quedo 
con una idea clara: cuando se confía 
en el potencial de una feria y de su 
gente, el resultado llega. 

El sector ganadero ha demos-
trado, una vez más, responsabili-
dad y comprensión en un contexto 
sanitario complejo, anteponiendo 
siempre la seguridad de las explo-
taciones. Y la organización ha sabi-
do responder con flexibilidad, in-

corporando nuevos formatos sin 
renunciar a la esencia. Esta edición 
deja una lección importante: inno-
vación y tradición no solo no son 
incompatibles, sino que pueden re-
forzarse mutuamente. 

El reto ahora es seguir consoli-
dando este modelo, que ha funcio-
nado, y recuperar progresivamente 
los certámenes ganaderos tradicio-
nales cuando las condiciones lo 
permitan. No se trata de elegir entre 
pasado y futuro, sino de integrarlos. 

La Feria de San Antonio ha de-
mostrado que tiene recorrido, que 
tiene público y que tiene margen de 
crecimiento. Pero, sobre todo, ha 
demostrado algo esencial: que el 
mundo rural, cuando se apoya des-
de sus raíces, crece y se fortalece. 

Abel Junquera es concejal del PP de 
Atención a la Ciudadanía y Distritos
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Una feria que crece 
desde sus raíces

La trayectoria y el futuro 
de San Antonio 

El tope fijado para las empresas que vayan a 
ofrecer comida cocinada en el día pasa de 101 
a 147 euros para los usuarios fijos, y la atención 
temprana con desayuno sube de 22 a 69 euros
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