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RESUMEN

Introduccién: La pérdida y el desperdicio de alimentos es una problemética mundial, compleja y que involucra a todos los
actores de la cadena de suministro de alimentos. Debido a sus caracteristicas ha sido incluida en la agenda 2030 del desarrollo
sostenible.

Objetivo: Conocer los motivos de desperdicio de alimentos del plato principal de los alumnos de sexto grado, en el servicio de
alimentacién de una escuela de la ciudad de Gualeguaychu.

Materiales y métodos: Se desarroll¢ bajo la l6gica cualitativa y tuvo un alcance exploratorio. La unidad de analisis fueron los
alumnos de sexto grado. Se realizaron grupos focales y como complemento se implementd una gufa de observacién, fotografia
y escala heddnica.

Resultados: Los escolares prefieren las preparaciones de sus mamas y los motivos se relacionaron, principalmente, por las ca-
racteristicas organolépticas de las comidas. Preferian almorzar en el aula antes que en el comedor porque era un lugar mas
tranquilo. La aceptabilidad de los menus fue heterogénea y casi el 50% de los platos poseian algun tipo de desperdicio de ali-
mentos, con predominio del desperdicio mayor al 25% de la porcién servida.

Conclusion: El estudio permitié conocer en mayor profundidad los motivos de desperdicio de alimentos. El rol del licenciado
en Nutricion es importante para la gestion del servicio de alimentacién escolar, para la planificaciéon de menus de calidad nutri-
cional y aceptados por los escolares. De esta manera, se contribuiria a reducir los desperdicios y mejorar la alimentacién de los
escolares.
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ABSTRACT

Food loss and waste is a global, complex problem that involves all actors in the food supply chain. Due to its characteristics, it
has been included in the 2030 agenda for sustainable development.

The objective of this study was to know the reasons for wasting food from the main dish of sixth grade students, in the food
service of a school in the city of Gualeguaychu. It was developed under a qualitative approach. The unit of analysis was sixth
grade students. Focus groups were held and, as a complement, the following were implemented: observation guide, photog-
raphy and hedonic scale.

The results showed that schoolchildren prefer their mothers' preparations and the reasons were mainly related to the organolep-
tic characteristics of the meals. They preferred to have lunch in the classroom rather than in the dining room because it was a
quieter place. The acceptability of the menus was heterogeneous and almost 50% of the dishes had some type of food waste,
most of the waste was greater than 25% of the portion served.

In conclusion, the study allowed us to know in greater depth the reasons for food waste. The role of the Nutritionist is important
for the management of the school food service, for the planning of menus of nutritional quality and appealing to schoolchildren;
In this way, it would help to reduce waste and improve schoolchildren’s nutrition.

Keywords: food service, school, food waste.
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INTRODUCCION

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos significan una “reduccion de la cantidad o la calidad de los alimentos en la cadena
de suministro alimentario”'. Es una problematica mundial, con gran impacto negativo a nivel social, ambiental y econdémico;
da cuenta de la ineficiencia del sistema alimentario y afecta a la seguridad alimentaria y nutricional. Particularmente, el des-
perdicio se relaciona directamente con las conductas alimentarias de las personas.

En el servicio de alimentacién escolar, el desperdicio se clasifica segun el origen: antes o después de su consumo?. En la presente
investigacion se considerd desperdicio de alimentos al producto servido en el plato, pero no consumido por los escolares.
Desde la Facultad de Bromatologia, de la Universidad Nacional de Entre Rios, se realizd un estudio en el que se cuantificaron
los desperdicios del menu de una escuela primaria en el 2017-2018. Estos resultados mostraron que en el plato principal se
generaba el mayor desperdicio3.

Esta investigacion surgié de dicho trabajo, para comprender de manera mas profunda esta problemética. Tuvo como propoésito
conocer los motivos del desperdicio de alimentos del plato principal de los alumnos de sexto grado, en el servicio de alimentacion
de una escuela de la ciudad de Gualeguaycht en el 2018.

MATERIALES Y METODOS

El estudio siguid la logica cualitativa y tuvo un alcance exploratorio, ya que se indagd sobre una problemdtica poco investigada
en el &mbito escolar4. Se utilizé un grupo focal, como principal forma de recoleccién de informacion, en las tres divisiones de
sexto grado. Como complemento al grupo focal, se utilizd una gufa de observacion, una ficha con escala heddnica y se tomaron
fotografias a los platos para caracterizar el desperdicio.

Ingreso a campo

El primer acercamiento a la escuela fue en el ano 2017 como parte del estudio antes mencionado?. Este permitié conocer la in-
stitucion, su funcionamiento y comunidad educativa. A partir de sus resultados, surgieron interrogantes que dieron inicio al
presente estudio en 2018. Luego de tener los avales correspondientes, se realizé la primera visita a la institucion con el objetivo
de tener un primer acercamiento a los escolares de sexto grado, entregarles el consentimiento informado para que sean firmados
por padres/tutores e invitarlos a participar.

Seleccion de casos

El universo y la unidad de andlisis estuvieron conformadas por los alumnos de las tres divisiones de sexto grado, de la escuela
N°94 “Francisco Ramirez” de la Ciudad de Gualeguaychd, con el consentimiento firmado de sus padres o tutores al momento
de la recoleccion empirica. Como criterios de inclusion, se establecié que fueran escolares de sexto grado, de ambos sexos, que
asistan o no al comedor escolar y que tengan el consentimiento informado firmado por padres/tutores. Por otra parte, se ex-
cluyeron aquellos escolares que no estén cursando sexto grado y no tengan el consentimiento firmado.

Métodos de recoleccion de informacion

Las sesiones se desarrollaron en el horario del post comedor y estuvieron conformadas en dos etapas: primero se utilizé una
ficha con escala hedonica y luego una gufa con preguntas para orientar la conversacion. En la segunda se discutieron las opin-
iones de los alumnos sobre los motivos de desperdicio del plato principal escolar

Las fichas con la escala hedoénica de cinco puntos estaban numeradas y fueron distribuidas durante el almuerzo, segun el nimero
del plato. Se utilizaron para “romper el hielo”, introducir el tema e incentivar a que los participantes expusieran sus perspectivas?.
Esta ficha es un método validado para evaluar la aceptacion de la comida escolar®.

Se aplicé una gufa de observacion al inicio de cada encuentro. En su disefo se incluyeron elementos necesarios para el andlisis
del estudio, los cuales surgieron a partir de la experiencia de la investigacién anterior3.

Se utilizo la fotografia para caracterizar el desperdicio alimentario, en cuanto a cantidad y tipo de alimento. Se estim¢ el des-
perdicio mediante la escala de Comstock adaptada, que consiste en comparar dos fotografias de un mismo plato y aplicar una
serie de ftems en funcion de la cantidad de desperdicios del plato devuelto6, para lo cual fue necesario enumerar los platos. En
este estudio se adapté dicha escala resultando la siguiente: item 0 sin desperdicio; ftem 1 desperdicio menor al 25% de la
porcién servida e item 2 desperdicio mayor o igual al 25% de la porcién servida. Los platos clasificados en el item 2 eran con-
siderados con desperdicio alimentario; sin embargo, también se analizaron aquellos con el item 1 para conocer qué alimentos,
en particular, no consumian. La clasificacion del desperdicio fue en dos tipos: alimentos de la preparacién en general o alimento
especifico.

Se realizaron cinco visitas a la institucion y en cada una se trabajé con una division de sexto en particular. Cabe destacar que la
quinta visita se realizé en el comedor escolar y solo se aplicé la guia de observacién y fotografias.

Andlisis de la informacién

Las sesiones de grupo focal se transcribieron por separado y se analizaron a través del método comparativo constante. Para la
gufa de observacioén, se realizé un informe por grupo y luego un resumen general. Y, para el caso de la ficha con la escala
heddnica y de las fotografias, se confeccioné una tabla en Excel.

Para la estimacion visual del desperdicio, se tomaron fotos del plato servido, la porcién repetida y el plato devuelto. Dicha in-
formacioén se organizé en un documento Excel y luego se aplicod la escala de Comstock adaptada® para determinar si los platos
devueltos correspondfan al item 0, 1 0 2. Ademads, los desperdicios se clasificaron como: preparacion en general o alimento/s
especifico/s.
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RESULTADOS

Se realizaron cinco visitas a la escuela, en las cuales se trabajé con una division de sexto grado en cada una de ellas; en total,
el grado estaba conformado por 34 escolares. Se desarrollaron cinco observaciones y se analizé el desperdicio en los cinco en-
cuentros. Se realizaron cuatro grupos focales en los que se utilizd la escala heddnica.

A continuacion, se presentan los resultados del estudio sobre el lugar del almuerzo, la aceptacién del plato principal, la carac-
terizacion de su desperdicio y los motivos de consumo de la comida escolar.

Lugares de almuerzo: el aula y el “comedor escolar”

Los escolares almorzaban una semana en el “comedor escolar”, en la siguiente en su aula, y asf sucesivamente. A diferencia
del comedor, las aulas eran pequefas y se podia apreciar un menor nivel de ruido. Los docentes en el aula se encargaban de
recibir la fuente con la comida que repartia el personal de cocina, distribuir las porciones y acompanar a los escolares durante
el almuerzo. En el comedor, ademds de lo mencionado anteriormente, tenfan que buscar la fuente con la comida de la cocina.

Plato principal: aceptacién y caracterizacion del desperdicio de alimentos

Aceptacion del plato principal por parte de los escolares

Los escolares tuvieron una aceptabilidad heterogénea ante cada menu. La sumatoria de las 46 fichas analizadas arroj6 como
resultado que la opcion “me gust6” fue la mas elegida, con un 58,69%, luego la opciéon “indiferente”, con el 19,56%, la
opcidn “no me gustd” con el 13,04% vy las opciones “me encanté” y “odié” con el 6,52% vy 2,17%, respectivamente. En
cuanto a los menus ofrecidos, tres de los cuatro dias de recoleccién de informacion hubo fideos con relleno de empanada; el
menu restante fue fideos con salsa.

Caracterizacion del desperdicio de alimentos del plato principal

En total se analizaron los platos de 60 escolares, correspondiente a las cinco visitas. En el anélisis se excluyeron 4 platos debido
a que faltaron fotografias del plato servido o devuelto.

Los resultados de la estimacion visual del desperdicio mostraron que el 48,3% de los platos devueltos presentaron algun tipo
de desperdicio, dentro de los cuales casi el 32% fueron platos del item 2 (=225% de la porcién servida).

La clasificacion del desperdicio de alimentos en dos tipos arrojé como resultado que del 48,3% de los platos con algun tipo de
desperdicio (item 1y 2) el 55% aproximadamente correspondian a la preparaciéon en general y el 45% restante eran alimentos
especificos de la preparacion (Gréfico 1).

En el gréafico 2, se presentan ejemplos de ambos tipos de desperdicio de alimentos, en referencia a la porcion servida.

En cuanto a la clasificacion del desperdicio de los platos del item 2 (31,7 %), los resultados indicaron que el 68,4% de ellos pre-
sentaba alimentos de la preparacion en general. En los platos del item 1(<25% de la porcion servida), los resultados fueron
diferentes: el 70% de estos platos presentaron desperdicios de alimentos especificos de la preparaciéon, como, por ejemplo:
zanahoria, choclo, morrén, huevo, fideos, entre otros.

Motivos de consumo y no consumo de la comida escolar
Como resultado del proceso de andlisis de los cuatro grupos focales, surgieron las siguientes categorias:

Primeras experiencias de los escolares con la comida de la escuela

Esta categoria hace referencia a los primeros encuentros de los escolares con la comida de la escuela. Esta surge a partir de las mani-
festaciones de participantes que no consumian el almuerzo escolar y que estaban presentes de manera activa en los grupos focales.
Los escolares expresaron que la comida de la escuela no les gustaba, que le sentian gusto feo y que, particularmente, les daban
asco los fideos: “Entrevistadora: ;Y por qué no comes? Nifia 3: Porque no me gusta (Junta las manos). Le siento gusto feo.”
(Grupo 3); “Nifa 2: Le da asco, como que los fideos le dan asco asf, yo hablo por la Nahiara (nifia 3) (la sefala; risas). No le
gusta la comida.” (Grupo 3).

Uno de ellos expreso caracteristicas propias de la preparacién que, cuando probd la comida de la escuela, no le gusté: “Nifa
8: ...A veces estaba cruda, no tenfa gusto (enumeraba con los dedos), no tenia sal a veces. Pero no es que me da asco, sino
que no me gusta” (Grupo 3). Asimismo, otro destacd que solamente le gustaba la comida que preparaba su mama: “Nifa 8:
Porque nunca me gusté la comida. Me gusta la comida de mi mama no mas.” (Grupo 3).

Comida de la escuela versus comida preparada por las mamas de los escolares

Esta categoria se refiere a las comidas de la escuela y de las mamas de los escolares. Ellos expresaron que les gustaba més la co-
mida de sus mamas: “Nifio 1: A mi me gusta mas lo que cocina mi mama. Nifio 3: A mi también...” (Grupo 1). También men-
cionaron que las preparaciones de ellas eran mas ricas que la comida de la escuela, y que ambas preparaciones eran diferentes:
“Nifio 3: jQue la de la mamé es mas rica, obvio!” (Grupo 2); “Nifio 1: Nada que ver a lo que hace mi mama..."” (Grupo 3).

El aula y el comedor escolar como espacios para almorzar

Esta categoria corresponde a los lugares de almuerzo de los escolares en la institucion. Uno de ellos menciona que una semana
comian en el comedor y otra en el aula: “Entrevistadora: Bien y respecto al lugar donde comen, ;qué me pueden decir? Nifia
10: De a veces comemos acé [estamos en el aula]. De lunes a viernes comemos acé y después alla. Entrevistadora: ;Alld donde?
Nifa 10: En el comedor.” (Grupo 2).

La mayorfa manifestd que les gustaba comer en el aula: “Entrevistadora: ...¢Y dénde les gusta mas comer? Nifos (todos juntos):
iAca! (aula).” (Grupo 4). Sin embargo, un nifo expresé que le gustaba almorzar en el comedor pero que, a veces, por situaciones
de incomodidad, no le agradaba.
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Los motivos por los que preferfan el aula fueron porque el comedor era un lugar con mucho ruido: “Nifa 1: En el comedor hay
mucho ruido.” (Grupo 4); “Nifa 5: Si'y acd comes mas tranquilo (aula).” (Grupo 4).

También destacaron que el procedimiento del almuerzo era mas facil y rapido que en el comedor. Cabe destacar que, a diferencia
del aula, en el comedor los docentes se encargaban de buscar la fuente con la comida de la cocina y luego de su distribucion.

Manifestaciones de los escolares sobre la comida de la escuela y del apetito a la hora del almuerzo

Esta categoria se define como las expresiones que tienen los escolares sobre las preparaciones de la escuela, a nivel particular
y general, y del apetito al momento del almuerzo.

Los motivos por los que les gustd la comida de ese dia en particular fueron por el sabor, porque estaba rica y por la temperatura
que tenfa: “Nifa 4: Me gust6. Entrevistadora: Aja ¢y qué es lo que te gustd? Nifa 4: El sabor (bajito).” (Grupo 4); “Nifio 1:
Estaba rica...”; “Nifo 3: jEstaba bien! Ni tan caliente ni tan frio.” (Grupo 1). En referencia a lo Gltimo, uno de los escolares
destaco que la comida es mas rica si esta caliente: “Nifo 3: Es mejor, si esta caliente es mas rico.” (Grupo 2).

Los motivos por los que no les gusto la comida estuvieron relacionados también con el sabor, particularmente porque no lo sin-
tieron o porque no les gusté: “Entrevistadora: ;Vos? ;Qué opcién elegiste? Nifio 3: No me gustd mucho... Indiferente. Entre-
vistadora: ;Y por qué? Nifio 3: No le sentia mucho el sabor.” (Grupo 1).

Otros de los motivos fueron porque la comida no tenia sal, porque estaba fria al momento de consumirla y por el punto de coc-
cion de los fideos: “Nifo 4: Le faltaba cocinar al fideo... Nifa 2: jEs verdad!” (Grupo 2); “Nifio 1: ...Que a veces a los fideos ni
los cocinan porque estan duros, duros, duros” (Grupo 2). También nombraron ingredientes de la preparacion de ese dia que no
les gustaron como, por ejemplo, el morrén y el fideo.

Ademas de conversar sobre la comida del dia, también se indagd sobre las preparaciones a nivel general de la escuela. En cuanto
a la condimentacion de las preparaciones, destacaron que las comidas no siempre tienen la misma cantidad de sal: “Nifa 5: A
veces lo hacen re salado y a veces no le ponen nada de sal.” (Grupo 1).

En cuanto a la temperatura de la comida, expresaron que, por lo general, estd fria al momento de consumirla: “Entrevistadora:
...0, por ejemplo, recién hablamos de la comida de hoy, pero con respecto a otras comidas, por ahi ;qué les gusta menos?,
ipor qué les gusta menos? Nifa 7: ...y todo frio, todo frio (mueve las manos horizontalmente de un lado a otro). ...Nifa 5:
Esta fria...” (Grupo 3).

También volvieron a mencionar la coccion de los fideos, y mencionaron que hay veces que les falta o se exceden de coccién:
“Nifia 7: Los fideos a veces no sé si no se cocinan bien o no porque quedan pegados y medio pastoso (con las dos manos frota
los dedos).” (Grupo 1).

Algunos escolares expresaron no estar de acuerdo con la combinacién de ciertos alimentos en algunas preparaciones, por ejem-
plo, los fideos con atun y el salpicén de pollo que tiene papa, arroz, tomate, lechuga y pollo. También surgié un tema relacionado
con las Buenas Practicas de Manufactura. Particularmente, expresaron que habfan encontrado pelos en uno de los platos y que
el personal de cocina no usa cofia: “Nifa 4: A veces se le pasa. Ellas dos el otro dia le encontraron pelos a la comida. Nifa 5:
iEs verdad eso! Y no se ponen cofia! Nifa 4: Mucho pelo hay.” (Grupo 3).

Ademas, algunos de los escolares calificaron la comida de la escuela, a nivel general, como “bien” y otros “méas o menos”.
También destacaron que las comidas que se preparan allf son diferentes y que hay unas mas ricas que otras, por ejemplo: las
preparaciones que mas les gustaban eran la pizza y milanesa. Por el contrario, sefialaron al guiso como la comida que menos
les gustaba porque era “puro caldo”.

En cuanto al apetito a la hora del almuerzo, la mayorfa manifesté no tener hambre al momento del almuerzo y otros mas o
menos. Los motivos estuvieron relacionados con el horario, ya que para la mayoria es muy temprano para comer. También ex-
presaron que su apetito dependia de si desayunaban o no y si tenfan ganas de almorzar en ese momento.

DISCUSION

A la fecha, existen escasos trabajos con estas caracteristicas realizados en Argentina y en América del Sur. Uno de los estudios
encontrados fue el realizado en un jardin municipal de Mar del Plata; cuyo objetivo fue determinar la relacion entre la cantidad
de residuos, obtenidos en el comedor, y el grado de aceptacion del menu escolar, el cual fue evaluado a través de una escala
heddnica de cinco puntos. Los resultados obtenidos en cuanto a la aceptacion de las preparaciones fueron diversas y estuvieron
vinculadas al tipo de menu. Otro aspecto importante que sefialan en el mismo trabajo es que hay predominio de hidratos de
carbono y escasa cantidad y variedad de verduras, lo cual se asemeja al presente trabajo’.

Otros estudios realizados en comedores escolares expresan que las caracteristicas organolépticas influyen directamente en el grado
de aceptabilidad de las preparaciones y la cantidad que consumen?219. Un trabajo desarrollado en Asuncién, en el marco del Pro-
grama de Alimentacion Escolar, arrojé como resultado que la “milanesa” se encuentra dentro de los menus de mayor preferencia
de los escolares y, por el contrario, mencionaron al “guiso de mandioca y guiso de poroto con arroz” como los que menos les gus-
tarong. En otra investigacion realizada en Murcia, también tuvo como resultado que dejaban restos de fideos, probablemente por
cuestiones de preparacion y coccion''. Estos aspectos se vinculan con los resultados obtenidos en este trabajo.

En Chile, un estudio desarrollado en escolares de primaria y secundaria destaca la percepcion sobre el bajo contenido de sal.
Ademas, citan la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario para resaltar que estudiantes de ensefianza media encuentran
bajo sabor de las preparaciones, lo que esta asociado a menor contenido de sal'2. Si bien en este trabajo no surgié con tanta
fuerza dicha relacion, fueron dos caracteristicas muy mencionadas por los escolares.

En cuanto al lugar de almuerzo, hay autores que mencionan diversos factores que influyen en la cantidad de sobras: destacan
el nivel de ruido del lugar, la limpieza, horario, tiempo de almuerzo y el trato con el personal de cocina, principalmente. Ademas,
expresan gue es frecuente que los nifos realicen comparaciones entre la comida familiar y escolar, caracteristica que surgié¢ con
mucha fuerza en los grupos focales de este trabajo’.
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Otro estudio observacional realizado en una escuela de Guardamar del Segura (Alicante, Espafia), en nifios y nifias que cursaban
3° de educacion primaria, se analizé el mend de 10 dfas, que consistia en un primer plato, segundo plato y postre. Los resultados
obtenidos demuestran que casi el 30% de los platos contenfan residuos de alimentos y las verduras predominaban en los
platos6. Si bien son poblaciones de diferentes lugares, son datos que tienen puntos en comun con este estudio. En este sentido,
cabe resaltar dos cuestiones: una de ellas sobre el menor consumo de vegetales, considerando que conforman un grupo de
alta calidad nutricional y que tienen un rol clave en la prevencién de enfermedades'y, en segundo lugar, hay trabajos que de-
muestran que las formas de preparacion y coccion son determinantes en la cantidad de desperdicioss.

En cuanto a las limitaciones del estudio, una es que se realizd en un solo grado de una escuela primaria, por lo que los resultados no
se pueden generalizar a otras instituciones; otra de ellas es que se terminaron analizando la totalidad de los platos, no solo aquellos
“con desperdicio”, debido que hubo una cantidad considerable de platos clasificados dentro del item 1. Por otro lado, en cuanto al
andlisis de los platos a través de la escala de Comstock, se realizd de manera visual y no a través de un programa estadistico.

CONCLUSIONES

Los resultados principales demuestran lo importante que es trabajar en las formas de preparacion y coccion de las comidas, asf
como también el lugar en el que los escolares realizan el almuerzo. Es preocupante el desperdicio de alimentos generados en
los comedores escolares, tanto por el impacto ambiental, social y econémico que presentan como por los nutrientes y energia
que no llegan a consumir los escolares.

En este sentido, es clave la educacion alimentaria en los entornos escolares para tornarlos saludables y en la adopcién de habitos
de consumo responsable de alimentos, sobre todo, en aquellos alimentos que tienen menor aceptacion. Ademas, es importante
la incorporacion de licenciados en nutricién en los servicios de alimentacion de las escuelas para abordar el tema del desperdicio
de alimentos, la calidad y formas de preparacion de las comidas ofrecidas, utilizar de manera integral los alimentos y evitar pér-
didas econdémicas en la institucion, principalmente.

Estas acciones impactarfan positivamente en los menus ofrecidos, en el crecimiento, desarrollo y aprendizaje de los escolares, a
nivel institucional ante una menor pérdida de dinero, asfi como también en la sostenibilidad de los sistemas alimentarios y en
una reduccion del impacto ambiental y social de esta problematica.
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TABLAS Y FIGURAS

Grafico 1. Clasificacion del desperdicio de alimentos de cada grupo de sexto grado
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Grafico 2. Fotografias de: plato servido de fideos con salsa (A); plato devuelto con desperdicio de la
preparacion en general (B); plato servido de fideos y relleno de empanada (C); plato devuelto con des-
perdicios de alimentos especificos de la preparacion: fideos (D).
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