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Resumen

El desperdicio alimentario (DA) es un problema global que ocasiona importantes impactos econémicos,
sociales y ambientales, y un gran desconocido por parte de la sociedad, que ignora las consecuencias reales
y su alcance. Individualmente la ciudadania percibe que es un problema ajeno, del que no se siente ni
participe ni responsable.

En el presente trabajo se muestran los resultados de un estudio realizado en siete colegios de la Comunitat
Valenciana. Por un lado, se ha cuantificado cuanta comida se desperdiciaba en los comedores escolares,
para lo que se midi6 el DA durante dos semanas (n=4.241 servicios). Y por otro lado, se queria confirmar
el grado de conocimiento y la percepcion del DA que tenia parte de la comunidad escolar a través de un
sondeo al alumnado (n=363) y a las familias (n=438). Los datos obtenidos han permitido ahondar en esta
cuestion y ver la relacion de ciertos comportamientos en funcién de distintas variables sociodemogréficas.
Sensibilizar y concienciar sobre el problema del DA en las escuelas es una manera efectiva de introducir
buenos habitos en los hogares, incentivando el consumo responsable, algo que se traspasa del colegio a las
familias y con ello a la ciudadania en su globalidad.

Palabras clave: gestion comida, comedores escolares, comportamiento alimentario, educacion ambiental,
consumo responsable.

1. Introduccion y objetivos

En el estudio encargado por la FAO en 2011 sobre las pérdidas y el desperdicio alimentario global se sefiala
que de media un tercio de todos los alimentos producidos en el mundo se pierden o se desperdician
(Gustavsson et al, 2011), lo que asciende a 1.300 millones de toneladas cada afio. Segun el Ministerio de
Agricultura espafiol, Espafa es el séptimo pais que méas desperdicia en Europa, con una cifra estimada de
7,7 millones de toneladas de residuos de alimento al afio, lo que equivale a una media per cépita de 170 kg
(MAPA, 2019). Dada la gran envergadura de las cifras del desperdicio alimentario (DA), las grandes
organizaciones mundiales estan incluyendo desde hace afios este problema en sus principales programas de
trabajo. Es el caso de la Unién Europea que ha decidido incluir la reduccién del DA en la Agenda de la
Economia Circular, y con ello tratar de cumplir los niveles que se marcan desde la Organizacion de las
Naciones Unidas (ONU) en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Concretamente la meta 12.3 fija
una reduccién del 50% del total de residuos que se generan en la cadena para el afio 2030. Cumplir esta
meta sin duda también contribuiria al logro de la meta 2.4 que pretende asegurar la sostenibilidad de los
sistemas de produccion de alimentos.

Para tratar de concienciar a la ciudadania de la gravedad de este problema global e implicarla en un cambio
de hébitos dirigido a conseguir un consumo mas responsable y sostenible, se cree imprescindible intervenir
en los primeros niveles de su formacion, esto es, en las etapas de Educacién Infantil y Primaria. Ademas,
como lugares de restauracion colectiva que son, los comedores escolares generan cada afio un importante
volumen de DA. En realidad, trabajar para la visibilizacion, sensibilizacién y educacion del problema del
DA es una estrategia fundamental para combatirlo y el abordaje de este tema en los centros escolares supone
una gran oportunidad para provocar un cambio de habitos de consumo e influir asi en el estilo de vida de
nifios y nifias, docentes, personal laboral y familias.

El objetivo de este trabajo es analizar desde una doble perspectiva el problema del DA en siete centros de
Educacion Infantil y Primaria (CEIPs) de la Comunitat Valenciana. En primer lugar midiendo el DA que
se genera en sus comedores, y en segundo lugar sondeando entre la comunidad escolar cual era la
percepcion y nivel de conocimiento que tenian tanto el alumnado como sus familiares.

2. Metodologia

Los siete CEIPs que se eligieron estan ubicados en el sur de la provincia de Valencia y todos tenian
comedores que eran servidos a través de un catering externo. La medicion se realiz6 durante dos semanas
consecutivas en los meses de mayo y junio de 2019. En el comedor escolar Unicamente se cuantifico el
desperdicio originado en el plato siguiendo las directrices del estudio piloto realizado por el entonces
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Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (Agustin y Derqui, 2016): antes del servicio se media el
peso medio de las raciones, y se pesaba la fraccion comestible, identificando el volumen de las partes no
comestibles en el caso de haberlas (huesos, espinas, etc.). La cuantificacion del desperdicio global generado
se hizo siguiendo el método de pesado agregado selectivo, con el que se simplifica y acelera la recogida de
datos, ya que se realizaba el pesado total de los desperdicios de cada turno de comida, se separaban los
restos de comida diferenciando segun el tipo plato, y posteriormente se calculaba el promedio por comensal.
Durante el periodo de estudio se midieron un total de 4.241 mends servidos en los siete CEIPs.

El sondeo se realizé a alumnado de edades comprendidas entre los 6 y los 12 afios (n=363 respuestas),
gracias al soporte prestado por el profesorado. En aquellos casos en los que el alumnado tenia la edad
suficiente como para usar los ordenadores, eran ellos mismos quienes introducian los datos en el
cuestionario distribuido de forma virtual; en el caso del alumnado de menor edad, los cuestionarios se
distribuyeron en papel. Para recoger las respuestas de los familiares (n=438 respuestas) se aprovecharon
las visitas a tutorias habituales al final de curso, y todos los cuestionarios se rellenaron en las dependencias
del colegio y en formato papel.

3. Resultados
3.1. Cuantificacidn del desperdicio en los comedores

De la revision de los menus que se consumieron en los dias del estudio en los siete colegios, se deduce que
siguen planes de nutricidn con pautas similares. Al medir el DA generado durante dos semanas se cubre la
variedad de platos con los que suelen alternar, por lo que los resultados podrian ser equivalentes en otros
momentos del curso académico. Las raciones se consideran equilibradas, en volumen y tipologia de
alimentos, siendo habitual ofrecer los alimentos como carnes o pescados sin pieles, ni espinas ni huesos,
por lo que en la mayoria de los platos la fraccién no comestible era inexistente.

Segun el centro, la comida se servia en bandeja o plato, si bien el tamafio de las raciones era equivalente
entre alumnado del mismo turno, y ligeramente menores en el turno de Infantil respecto al de Primaria. En
la mayoria de los comedores habia posibilidad de repetir. En los centros C2 y C6, la comida se servia en un
recipiente central en la mesa, siendo repartida por uno de los comensales; en estos casos se considera que
las raciones podrian ser mas individualizadas, aunque en todos los casos habia monitores/as supervisando
que se repartiera y se ingiriera una racién minima.

Tras valorar la porcion de comida servida y desperdiciada se obtenia el desperdicio en % de cada mend.
Este valor resulto ser de media para los siete CEIPs y todos los mends servidos de un 25%. Valorando por
tipologia de plato, el entrante, que suele ser ensalada, es lo que porcentualmente mas se desperdicia, casi el
34%, y el segundo plato, el que menos, con aproximadamente el 21%. Aunque también se midié el
desperdicio generado de postre y el pan, la disparidad de medidas hace que no se incluya en la sintesis de
resultados mostrada en el Cuadro 1. Entre tipos de alimentos la diferencia fue grande, los potajes de
legumbres, cremas de verdura, o pescados solian ser mas rechazadas, mientras que croquetas, patatas fritas,
0 pastas tenian menos desperdicio.

Cuadro 1. Desperdicio alimentario cuantificado en los comedores de siete centros educativos en la Comunitat Valenciana

Desperdicio Desperdicio total

Centro Comida servida** DAenEntrante DA enPlato 1° DA en Plato 2°

generado** enel menu

Educativo (g/pers.) (g/pers.) % % % %
C1 421,87 156,09 37,0 74,2 43,6 30,0
Cc2 423,73 87,10 20,6 11,8 24,9 15,6
C3 458,87 127,73 27,8 7,9 38,3 23,7
C4 453,24 55,55 12,3 17,6 8,4 9,2

c5 428,44 133,22 31,1 60,2 30,0 17,6

C6 474,82 99,70 21,0 48,7 18,1 22,0

c7 553,56 134,73 24,3 16,4 24,0 27,2
Media 459,22 113,44 24,9 33,8 26,8 20,8

* Los Colegios de C1 a C5 estan ubicados en municipios pequefios y de carécter rural. El C6 esta en un municipio mediano de caracter urbano en la
costa, y el C7 también esta en un municipio mediano en el interior donde predomina la actividad industrial y rural.

** Se refieren valores medio, contemplando todos los turnos y dias de medicién.

Considerando una media para el conjunto de turnos, CEIPs y dias de medicion, el DA del menu expresado
en gramos por comensal resulta de 113,44 g, lo que supone algo mas que en el estudio de Agustin y Derqui
(2016) que determinaron entre 60 y 100 g de DA por estudiante y dia para una muestra menor de CEIPs.
En la bibliografia los datos oscilan bastante, y lo habitual es que cada uno utilice un protocolo y
planteamientos distintos en la forma de medir, lo que dificulta la comparativa.

3.2. Sondeo al alumnado
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El cuestionario del alumnado tenia un primer bloque de cuestiones en el que se pedian ciertas valoraciones,
sobre si tiraban alimentos durante el almuerzo (descanso de media mafiana) y en la comida principal en el
comedor, el motivo del por qué desperdiciaban alimentos y qué consecuencias veian en ese hecho. El
sondeo se completaba con preguntas relacionadas con aprendizajes que suelen adquirirse en familia.
Respecto al almuerzo, lo mas habitual es que indicaran que no lo tiraban porque se lo comian todo (49%
del alumnado), o si les sobraba se lo llevaban a casa (27%), o bien que lo tiraban puntualmente (23%). Solo
un 1% de los 359 nifios/as que respondieron, indicaron que lo tiraban todos los dias. Los motivos de porqué
tiraban el almuerzo se recogen en el Grafico 1, siendo lo mas habitual la respuesta “No tengo mas hambre”.
Respecto al comedor, tampoco reconocen que tiran alimentos (un 50% dice no tirar nunca), y cuando lo
hacen (el 33% dice tirarlos algunas veces y un 17% siempre) las respuestas mas frecuentes fueron “no me
gustan los sabores de algunos alimentos”, o bien “porque no tengo hambre”.

Grifico 1. ;Por qué tiras el almuerzo? Grifico 2. ;Por qué no te comes todo lo que sirven en el
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Cuando se les preguntaba por las consecuencias de ese desperdicio, un 25% atribuyd aspectos sociales
(“Que gente se quede sin comida”), en torno al 24% argumentd aspectos economicos (“Tirar dinero”), y
solo un 9% menciond aspectos ambientales (“Que hace dafio al medio ambiente™). En torno al 7% explicd
que era una combinacion de las tres dimensiones, ambiental, social y econdmica. El resto de alumnado dijo
desconocerlas o0 bien argumentd otras consecuencias dificilmente catalogables en esas dimensiones (un
35%). Por otra parte, se les pregunto si en casa sus familiares les hablaban alguna vez de la necesidad de
realizar ciertas practicas, como: ayudar a personas necesitadas (un 8,8% del alumnado indicé que no se
hablaba en casa); pedir o comprar solo la comida que van a comer (el 15,17% dijo que no se hablaba); como
conservar mejor los alimentos (el 21,5% dijo que no se hablaba) o la necesidad de no tirar comida (el 26%
dijo que no se hablaba), de ahorrar luz (no se hablaba en el 11,8% de los casos) o de no malgastar el agua
(el 23% dijo que no se hablaba). Y finalmente, el 15,7% dijo que no se mencionaba en casa el valor que
tiene lo que comemos. Se deduce, por lo tanto, que en cuanto a este grupo de habitos saludables para las
personas y el medio ambiente hay un amplio margen de mejora, y las familias deben asumir esta
responsabilidad, que debera ser compartida y complementada con lo que aprendan en el colegio.

3.3. Sondeo a las familias

El cuestionario que fue respondido por las familias (n=438) estaba constituido por diversos bloques que
abordaban desde habitos alimentarios, de compra y cocinado, de generacion de residuos y reciclaje, etc. Sin
embargo, a causa del reducido espacio del que se dispone en este trabajo, tan solo se muestran las respuestas
relacionadas estrictamente con el desperdicio. En el Cuadro 2 se detallan las principales caracteristicas
sociodemogréficas de los familiares encuestados para enmarcar mejor dichas respuestas.

Las familias valoraron su desperdicio entre 5y 10 euros al mes (42% de las respuestas) de entre un rango
que iba desde menos de 5 euros a mas de 20 euros, siendo la siguiente respuesta mas escogida, menos de 5
euros (29,5%). Y cuando se les preguntd qué hacian con los restos o platos de comida que les sobraban el
72% decia conservarlos con cierta frecuencia o muy frecuentemente y solo un 9,3% indicaba que los tiraba
con la misma frecuencia. Un 62% indicaba que estos restos los congelaba frente al 66% que indicaba que
nunca o solo a veces, reorganizaba las comidas y hacia nuevos platos con recetas de aprovechamiento.
Aquellos items en los que se les preguntaba si hablaba con sus hijos e hijas sobre la importancia de no tirar
comida, conservar mejor los alimentos, la necesidad de ahorrar agua o usar adecuadamente la luz eléctrica
se analizaron mediante una tabla de contingencia comparandose con las respuestas a las mismas preguntas
del alumnado. Como resultado se observd que la variable “sujeto” (alumnado y familia) y “respuesta”
(Nunca, a veces y frecuentemente) estan fuertemente relacionadas en las cuatro preguntas analizadas (P-
valor<0,001) y en todos los casos se observaba que entre el alumnado habia menos respuestas de
“frecuentemente” y mas de “nunca” o “a veces”, de lo que se esperaba, mientras que en el caso de las
familias, habia mas “frecuentemente” y menos “nunca o a veces” de lo pronosticado, situacion que apunta
gue en los hogares se deberia insistir mas en este tipo de cuestiones para que permeen en sus hijos e hijas.
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Cuadro 2. Caracteristicas sociodemograficas de la muestra

Categoria sociodemografica No Categoria sociodemogréafica N°

Madre 338 1 0

Familiar pagre 82 2 21
No declarado 18 Ne 3 103

20-30 6 personas/hogar 4 252

31-40 136 50 mas 40

41-50 188 No declarado 22

Edad

51-60 11 N° personas 1 140

61-70 1 menores de 16 2 201

No declarado 96 afios 3 18
Educacién Primaria 121 Hasta 12.000 € 148
Educacion secundaria 74 12.001 a 18.000 € 102
Formacién Profesional 94 18.001 a 24.000 € 52

Estudios  Universitarios 124 Ingresos Brutos 24.001 a 36.000 € 38
Postgrado 18 Mas de 36.000€ 18

No declarado 7 Hasta 12.000 € 148

No declarado 80

4. Discusién y Conclusiones

Del estudio realizado en siete CEIPs de la Comunitat Valenciana se han extraido ensefianzas que podrian
extrapolarse al conjunto de la comunidad escolar. Respecto al desperdicio generado en los comedores por
el alumnado, se observa que a pesar de que las raciones estan muy tasadas por las empresas de catering y
que al menos en la muestra analizada recibian la comida practicamente sin partes no comestibles, al final
el desperdicio medio del menu puede llegar al 25% de la cantidad aportada, una cifra que se considera alta.
Esta cifra aun es mayor en los alimentos que se dan de entrante (hormalmente ensaladas) y mayor en los
primeros platos que en los segundos, normalmente debido a las preferencias del alumnado, algo que en gran
medida también se marca desde los hogares. Hay practicas como la de servir de forma centralizada en la
propia mesa, de manera que se regule la cantidad de comida que se distribuye, que parecen ser positivas
para evitar el DA, aunque por logistica esto no se practica en la mayoria de centros. Un buen ambiente de
luz, temperatura o ruido en el comedor, y el hecho de que haya personas de confianza sirviendo o vigilando
el comedor, suelen ser favorables para reducir el DA. En cualquier caso hay que seguir trabajando con los
responsables del comedor y con las empresas que sirven los catering para que se haga una alimentacion lo
mas completa y atractiva para el alumnado, tanto en su aspecto como en palatabilidad. Formar en el aula
sobre el valor de los alimentos y que vivencien la comida como un momento de placer, también ayuda a
que adquieran buenos habitos. Respecto a lo que se percibe en las encuestas, la conclusién mayor es que
hay que seguir trabajando para que conozcan la importancia que tiene el desperdicio en las tres dimensiones
de la sostenibilidad. El trabajo con los centros de infantil y primaria debe ser prioritario, porque la
sensibilizacion y conocimientos que se adquieren en los mismos marcan el comportamiento futuro del
alumnado, y desde ellos se puede llegar facilmente a los hogares y al conjunto de la ciudadania.
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