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Resumen

Los programas de alimentacion escolar son una iniciativa importante implementada en numerosos
paises para mejorar la nutricion y la salud de los estudiantes; especificamente, el Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) de Medellin constituye una alternativa para favorecer la permanencia
educativa. Una de las problematicas mas relevantes en los restaurantes escolares es el
desperdicio de alimentos, el cual involucra varios factores de riesgo; por ello, la evaluacion de la
dimension del problema constituye un primer paso para alinear de mejor manera las intervenciones
dirigidas a su reduccion.

Objetivo

Medir el desperdicio de alimentos servidos y el tipo de alimentos desperdiciados en el
complemento tipo almuerzo del PAE en seis instituciones educativas oficiales

Metodologia

Se propone un estudio de tipo observacional descriptivo de corte transversal, con disponibilidad
retrospectiva del dato mediante fuente primaria. La fuente de informacion corresponde a los
registros de medicidon de desperdicio solido y liquido de los menus del PAE en seis instituciones
educativas de Medellin durante 2023, tras un proceso de capacitacién a las auxiliares de nutricion
de los servicios de alimentacion delegadas.

Resultados

El 4,9% de los alimentos sélidos fueron desperdiciados, correspondiente a un rango aproximado
entre 11 y 34 g por porcion, con variaciones entre las instituciones evaluadas. Los grupos de
alimentos que mas sobresalieron en los reportes de desperdicio fueron los cereales y los
vegetales, y en menor medida las frutas y las carnes.
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Conclusiones

Este estudio plantea una metodologia de facil implementacién para la medicién de los desperdicios
en el PAE de Medellin, evidencia la cantidad y el tipo de alimentos desperdiciados y propone los
factores a estudiar para un analisis completo de la problematica y su manejo.
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Introduccioén

La Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA) es una problematica en aumento que trae consigo
afectaciones a nivel ambiental, econémico y social, y que impacta negativamente la Seguridad
Alimentaria y Nutricional y la Soberania Alimentaria de los territorios. Se entiende por PDA la
disminucién de la masa de alimentos disponible que debié ser destinada para el consumo humano,
independientemente de la causa y en todas las fases de la cadena agroalimentaria. En cuanto a
la pérdida de alimentos, esta corresponde a la disminucién de alimentos disponibles que ocurre
en cualquiera de los eslabones de produccién, poscosecha, almacenamiento, procesamiento y
distribucién al por mayor. Por su parte, los desperdicios son los alimentos descartados que no
cumplen su fin alimentario en los ultimos eslabones de la cadena alimentaria, es decir, en la
distribucién minorista y el consumo (1).

Los incrementos de PDA hacen referencia a las desigualdades en la distribucion de los alimentos
disponibles; es decir, desigualdad social asociada a la paradoja existente de encontrar malnutricion
por exceso y por déficit. Mientras tanto, el impacto ambiental se refleja en transformaciones
negativas como el cambio climatico, la degradacién de la tierra, la escasez y contaminacion del
agua y la pérdida de biodiversidad. En cuanto al impacto econdémico, este se percibe
principalmente en el precio de los alimentos y, por ende, en mayores dificultades para acceder a
ellos de forma equitativa, lo que perpetua las situaciones de pobreza e inseguridad alimentaria,
especialmente en los sectores relacionados con la produccidon de alimentos. A su vez, en los
sectores de consumo en masa, como las empresas y distribuidores minoristas, una parte de sus
presupuestos se destina a la adquisicidon de alimentos que pueden no venderse o consumirse (2).

A nivel nacional y local, esta problematica también se presenta y es considerada de alto interés
para la salud publica. Segun el estudio llevado a cabo en 2016 por el Departamento Nacional de
Planeacion, en Colombia se pierden y desperdician anualmente 9,76 millones de toneladas de
alimentos, de las cuales el 63,8% corresponde a pérdidas y el 36,2% a desperdicios. Las regiones
con mayor pérdida de alimentos son la region Centro Oriente, la regién Caribe vy, en tercer lugar,
la region Eje Cafetero, de la cual hace parte el departamento de Antioquia, donde se encuentra la
ciudad de Medellin, que genera cerca de 1,08 millones de toneladas/afio, equivalente al 17,1% del
total nacional (3). Respecto a la cantidad de desperdicios generados, la region Centro Oriente
produce el mayor volumen a nivel nacional con un 48,3%, seguida del Eje Cafetero con un 18,3%
(646.000 toneladas/afio). Por otra parte, no se cuenta con datos especificos y oficiales para
Antioquia ni para Medellin, por lo que la falta de informacion constituye una barrera para realizar
un analisis de la situacién de forma desagregada y para plantear posibles soluciones especificas
a esta problematica (4).

En este orden de ideas, el desperdicio de alimentos es un problema al cual no es ajeno Colombia
y, para efectos de este estudio, se revisa el caso de la generacion de desperdicios en el entorno
escolar, entendido como un entorno o ambiente alimentario de gran importancia en el cual

Centro Administrativo Distrital CAD

Calle 44 N° 52-165. Cédigo Postal 50015 &

Linea de Atencion a la Ciudadania: (604) 44 44 144 Jo;/
Conmutador: (604) 385 55 55 Medellin - Colombia % SGS

CO17/7740



Alcaldia de Medellin

Distrito de
Ciencia, Tecnologia e Innovacién

intervienen paralelamente el gobierno nacional y la administracion distrital. Los programas de
complementacion alimentaria escolar conforman quiza la red de proteccién social mas amplia a
nivel mundial y mas antigua en la mayoria de los paises (Banco Mundial, 2015). Estos fueron
implementados para mejorar la nutricion y la salud de los estudiantes mediante el suministro diario
de alimentos adecuados y balanceados en las escuelas (5-7) y, para el caso de Colombia, el
Programa de Alimentacion Escolar (PAE) opera con el propdsito de reducir la desercién escolar y
el ausentismo.

La complementacion alimentaria hace parte de las agendas internacionales y gubernamentales de
la politica publica de seguridad alimentaria, lo que permite hacer aportes importantes en la
erradicacion del hambre y la reduccién de la malnutricién, brindando el beneficio a mas de 388
millones de escolares en 161 paises, y garantizando a nifios, nifias y jovenes en condiciones de
vulnerabilidad el derecho a una alimentacién saludable, a una vida sana y a una educacién con
calidad (8). En el caso de Medellin, entre los afios 2020 y 2023 han sido beneficiados 220.000
escolares ubicados en 438 instituciones educativas oficiales.

Ahora bien, se ha referido que los programas de alimentacién escolar han arrojado resultados
exitosos; sin embargo, en su implementacién también pueden generar desperdicios, hecho que es
ignorado por la sociedad e igualmente desconocido en cuanto a su alcance. En este sentido,
constituye una problematica que debe ser diagnosticada y, posteriormente, intervenida. Para lo
ultimo, se propone trabajar el conocimiento tedrico en el aula y generar acciones en el espacio
fisico en el cual se ofrece la complementacion, identificando para ello aspectos relacionados con
habitos, comportamientos y practicas alimentarias en funcién de las percepciones, gustos,
preferencias, tradiciones, aprendizaje social e incluso aspectos sociodemograficos (9), de manera
que se minimice el impacto de este problema en la sostenibilidad del sistema alimentario y en la
situacion alimentaria y nutricional (10).

Respecto al diagndstico de la problematica, es decir, la identificacion y medicion de los
desperdicios generados en el entorno escolar, se ha identificado que a la fecha no existe un
protocolo de cuantificacién de desperdicios a nivel nacional o distrital. No obstante, en los ultimos
anos diversos estudios han realizado aproximaciones. Por ejemplo, mediante una revision de los
desperdicios generados entre 2018 y 2021 en una instituciéon educativa privada y masculina de
Bogota D. C., se evidencié un desperdicio de 46.633 kg de sélidos y 19.575 L de liquidos, lo que
correspondio a un desperdicio del 34% de la racion completa servida. Sin embargo, en este estudio
el servicio de alimentacién operaba a través de buffet o de porciones estandarizadas, sin
considerar el grado escolar (11).

Considerando lo anterior, este estudio se plantea como objetivo cuantificar y describir el
desperdicio del alimento servido en el complemento tipo almuerzo en restaurantes escolares del
Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en seis instituciones educativas publicas de Medellin, en
las cuales se provee una minuta estandarizada de acuerdo con los lineamientos nacionales. En
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este sentido, se describe un proceso de estandarizacion para una medicion permanente y
unificada de los desperdicios en las instituciones, con el fin de medir un indicador de seguimiento
y formular estrategias o tomar decisiones para la reduccién de estos, constituyendo asi el primer
ejercicio de medicion llevado a cabo desde un ente territorial

Metodologia
A. Diseio

Disefio y tipo de estudio: Se realiz6 un estudio de tipo observacional descriptivo de corte
transversal, con disponibilidad retrospectiva del dato mediante fuente primaria, para
cuantificar el desperdicio de alimentos generado tras la entrega del complemento tipo
almuerzo del PAE vy el tipo de alimento desperdiciado.

Universo o poblaciéon de estudio: El universo del estudio estuvo constituido por 141
registros de desperdicios de alimentos generados en seis instituciones educativas oficiales
del area urbana de Medellin, las cuales cuentan con cobertura del PAE en diferentes
grados escolares, tras la entrega del complemento tipo almuerzo en los 20 menus.

B. Muestra

Muestreo y tamafio de la muestra: Se realizO un muestreo no probabilistico con
seleccion a conveniencia de instituciones educativas oficiales de Medellin que cumplian
con los criterios de inclusiéon. Se tomé como referencia el porcentaje global de desperdicio
de alimentos reportado en el Acompafiamiento Practico Gastronémico (APG), realizado
por el Equipo de Seguridad Alimentaria y Nutricional (ESAN) de la Alcaldia de Medellin,
seleccionando posteriormente aquellos establecimientos con mayor reporte de
desperdicio de alimentos en noviembre de 2022, de acuerdo con la medicion de residuos
de un dia. Tras aplicar los criterios de inclusion y exclusién, se obtuvieron las siguientes
instituciones educativas: Seccional Escuela Cotranal, Institucién Educativa Juan Maria
Céspedes, Institucion Educativa Horacio Muioz Suescun, Seccional Escuela Gustavo
Rodas Isaza, Institucién Educativa Javiera Londofio (sede principal) y Seccional Escuela
Las Playas — Institucion Educativa Finca La Mesa (Tabla 1).

Tabla 1. Instituciones educativas del estudio

Nombre Niveles de educacion con cobertura en el PAE Cupos Comuna
Seccional Escuela Cotranal Preescolar y educacion basica primaria 200 Comuna 6 - Doce
de Octubre

Centro Administrativo Distrital CAD

Calle 44 N° 52-165. Cédigo Postal 50015 &

Linea de Atencion a la Ciudadania: (604) 44 44 144 Jo;/
Conmutador: (604) 385 55 55 Medellin - Colombia % SGS

CO17/7740



Alcaldia de Medellin

Distrito de
Ciencia, Tecnologia e Innovacién

Seccional Escuela Gustavo Preescolar y educacion basica primaria 310 Comuna 80 - San
Rodas Isaza Antonio de Prado
Institucion Educativa Horacio | Preescolar y educacion basica primaria 337 Comuna 16 - Belén

Mufoz Suescun

Institucion Educativa Finca Educacion basica primaria, secundaria y media 324 Comuna 2 - Santa
La Mesa Cruz

Institucion Educativa Juan Preescolar, educacion basica primaria, 240 Comuna 16 - Belén
Maria Céspedes Sede Las secundaria y media

Playas

Institucion Educativa Javiera | Educacién basica secundaria y educacién media 300 Comuna 10 - La
Londofio Sede principal Candelaria

Criterios de inclusién y exclusién
Criterios de inclusién
e |Instituciones educativas con mayor porcentaje de desperdicio de alimentos, de acuerdo
con el registro realizado durante un dia de acompafamiento practico gastronémico en
noviembre de 2022.
e |Instituciones educativas oficiales que brindan complemento tipo almuerzo.

e Instituciones con un minimo de 150 cupos asignados para el complemento tipo almuerzo.

e |Instituciones educativas que cuenten con bascula de piso con certificado de calibracion
vigente.

Criterios de exclusién

Instituciones educativas que solo brinden complemento alimentario AM/PM, complemento vaso de
leche o racién industrializada.

Descripcion de variables

Para el andlisis de la informacion se consideraron las siguientes variables: nombre de la institucién
educativa, nombre y cargo de la persona responsable de tomar el dato, fecha de diligenciamiento,

semana de la minuta, numero de menu entregado, numero de cupos atendidos, peso del balde de
sobras, cantidad de sobra solida (kg), cantidad de sobra liquida (L), alimento que mas sobresale
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en las sobras liquidas y en las sobras sdlidas (solo uno por tipo de desperdicio) y observaciones,
por ejemplo, cambios en el menu. Para efectos de la capacitacidn de las operarias de los servicios
de alimentacion se incorporé el término “sobra” en lugar de “desperdicios”; no obstante, los
resultados seran desarrollados en términos de desperdicios sélidos y liquidos.

Recoleccion de la informacion

Dado que el acompafiamiento practico gastronémico se realiza una Unica vez en un periodo
determinado, para este estudio se definid un proceso de medicidon continua de los desperdicios
generados en las instituciones educativas seleccionadas. El objetivo fue registrar durante un mes
los desperdicios correspondientes a los veinte menus entregados en el PAE.

Para ello, inicialmente se diseiid un formato fisico para registrar los datos a analizar.
Posteriormente, las nutricionistas dietistas del equipo investigador capacitaron de manera practica
a una operaria por servicio de alimentacion en el proceso de medicion y registro. Asimismo, se
inform¢ a las auxiliares de nutricion sobre el propésito del estudio, con el fin de evitar que los datos
se vieran influenciados por percepciones asociadas a su labor o permanencia en el cargo.
Finalmente, los formatos diligenciados fueron recolectados directamente en cada institucién
educativa.

La capacitacion practica incluyo:

1) Explicar en qué consistian los desperdicios 0 “sobras sucias” a recolectar y cuales se
consideran sélidas o liquidas para el ejercicio investigativo.

2) Identificar los elementos necesarios para la medicion y las caracteristicas de estos, como
recipientes de medicion, su peso y la bascula de piso calibrada.

3) Explicar a la auxiliar asignada el diligenciamiento del formato.

4) Explicar a los estudiantes la disposicion de los residuos al acabar de consumir el almuerzo.

5) Revisar el correcto diligenciamiento del formato.

Para cuantificar los alimentos liquidos y soélidos entregados en los dias registrados, se calcul6 el
peso o volumen de las preparaciones, siguiendo la minuta y los cupos asignados para cada
institucién. Este célculo se realizd a partir de los porcentajes de rendimiento o pérdida de cada
preparacién, determinados por los gastrénomos del ESAN mediante el APG, asi como de los
tamafios de porcion definidos por el PAE para cada grado escolar.
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Procesamiento y analisis de datos

Los registros fisicos fueron diligenciados en una base de datos (.xIs) y posteriormente sometidos
a una revision detallada por parte del equipo investigador. Se parti6 de datos recolectados
manualmente por las auxiliares de nutricidn; estos datos no contaban con una categorizacion
preestablecida para la variable alimento que sobresale. Por tanto, los registros se organizaron
segun la categorizacion referida en los anexos técnicos del PAE. Luego, se crearon seis
categorias: cereales; platanos y tubérculos; leguminosas; carnes; frutas y verduras, y se realizd
una recategorizacion por grupo de alimentos y por tipo de preparacion.

El procesamiento se llevo a cabo mediante estadistica descriptiva, utilizando el software JAMOVI
2.3. Durante el analisis, se calcularon frecuencias absolutas y frecuencias relativas para las
variables cualitativas, y estadisticos descriptivos y frecuencias relativas para las variables
cuantitativas, utilizando el valor de p de Shapiro-Wilk para determinar la normalidad de las
variables, asi como promedios y desviaciones estandar, y medianas con rangos intercuartiles. Los
resultados se presentaron segun la cantidad de desperdicios generados en cada una de las
instituciones educativas y el tipo de desperdicio; las categorias de alimentos que sobresalen en
los desperdicios; y las preparaciones que puntualmente sobresalen en el registro, de acuerdo con
la percepcion de las operarias de los servicios de alimentacion.

Propuesta de indicador

Para el seguimiento de la cantidad de desperdicios generados en el PAE, se propone analizar la
metodologia implementada en esta investigacion. Para la recoleccién de los datos, las operarias
de los servicios de alimentacién deben estar previamente capacitadas, realizar la recoleccion de
residuos liquidos y sélidos de manera adecuada y llevar a cabo el proceso de diligenciamiento del
formato de forma clara y oportuna. Asimismo, se sugiere hallar el porcentaje de desperdicio
aplicando la siguiente férmula:

(V1/V2) * 100 = % de desperdicios de alimentos
V1: X kilogramos o litros desperdiciados de la porcién servida
V2: Estimado de los kilogramos o litros de alimentos preparados y servidos

Para lo anterior, se debera calcular la cantidad de alimentos (kilogramos de sélidos vy litros de
liquidos) entregada a los beneficiarios, de acuerdo con los cupos y la distribucion de estos en cada
institucién y para cada menu, supervisando ademas: 1) el cumplimiento de los tamafios de porcion
indicados en la minuta, a través de los procesos de supervision y acompafiamiento practico
gastrondmico; 2) la consideracién de los porcentajes de rendimiento o pérdida de los menus,
determinados por los gastronomos; y 3) la distincion de la pérdida o rendimiento de las
preparaciones sélidas en comparacion con las preparaciones liquidas de cada menu.
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Resultados

En el periodo de analisis se obtuvieron 141 registros de desperdicios liquidos y sélidos en las
instituciones educativas oficiales objeto de investigacion. El mayor numero de registros se
presenté en la Institucion Educativa Gustavo Rojas Isaza, con 28 registros, mientras que la menor
cantidad se hall6 en la Instituciéon Educativa Juan Maria Céspedes, sede Las Playas, con 17
registros de seguimiento efectivo a los desperdicios. En este orden de ideas, no se cuenta con la
medicion de todos los menus en todas las instituciones educativas. Por otro lado, se encontré que
los menus mas entregados en las instituciones fueron el nimero 13 y el numero 15, con 11y 10
registros, respectivamente, mientras que el menos entregado fue el numero 16, con solo un
registro (Tabla 2).

Tabla 2. Entrega de mendus en las instituciones educativas.

N°. Componentes Seccional LE I.E. Juan LE. Javiera
Menu Seccional Escuela e L.E. .E.

. Maria ~
Horacio Finca Londoio
Escuela  Gustavo
Cotranal Rodas

Muinoz La Ll Sede Total

Sede Las
- Suescun Mesa principal
n=(200) Isaza n=(337) Nn=(324) Playas n=(300)
n=(310) n=(240)

1 Garbanzos guisados, 1 1 1 1 1 1 6
arroz rojo, huevo cocido,
puré de papa criolla,
tomate verde en rodajas y
jugo de fruta.

2 Hamburguesa de carne 2 1 1 2 1 2 9
de res, papas a la
francesa, ensalada de
repollo y zanahoria, jugo
de fruta y yogurt griego.

3 Cazuela de frijoles, carne 1 2 1 2 1 1 8
picada, platano maduro
con queso, arroz blanco y
jugo mix de mango y
mandarina.

4 Alboéndigas en salsa 1 2 1 1 1 1 7
criolla, arroz con
zanahoria, papa cocida,
ensalada de repollo
morado, banano, yogurt y
agua.

5 Crema de verduras, arroz 1 1 2 2 1 2 9
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con cabello de angel,
tortas con atun, papa con
cilantro y jugo de fruta.

Sopa de blanquillo, arroz
blanco, huevo revuelto,
arepa frita, ensalada de
zanahoria y mango, y
sorbete de guayaba.

Sopa de ajiaco, arroz
blanco, ensalada de
zanahoria y tomate,
banano, yogurt y agua.

Frijoles, arroz con
zanahoria, torta de carne,
tajada de platano maduro,
jugo mix de pifia y fresa.

Sopa de papa, carne de
res desmechada, arroz
con espinaca, platano
maduro calado, bebida
chocolatada y fruta
entera.

Tornillos con atun en
salsa napolitana, pan
mantequilla redondo,
ensalada de repollo,
zanahoria y tomate y jugo
de fruta.

Arroz con maduro, huevo
revuelto, lentejas
guisadas, ensalada de
repollo, zanahoria y
espinaca, jugo de fruta 'y
yogurt griego.

Arroz mixto, papas
criollas fritas, ensalada de
frutas, yogurt y agua.

Bistec de carne de res,
arroz con cabello de
angel, ensalada de
pepino, zanahoria y
repollo, bebida
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1 1 1 1 0 1 5
1 1 1 1 0 1 5
1 2 2 1 0 1 7
2 2 1 3 0 1 9
2 2 1 1 1 0 7
1 0 1 0 1 0 3
2 1 2 0 1 0 6
2 2 2 2 2 0 10
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chocolatada y banano.

14 Frijoles con hogao, arepa
redonda, arroz blanco,
carne de cerdo sofrita,
tomate en cubos y
sorbete de guanabana.

15 Crema de papa, arroz con
zanahoria, atun sofrito,
torta de auyama y jugo de
fruta.

16 Goulash de res, arroz
blanco, papa chorreada,
ensalada dulce y batido
de fruta.

17 Sopa de guineo, arroz
con zanahoria, picado de
carne y maduro, ensalada
de zanahoria, tomate y
limén, fruta, yogurt y
agua.

18 Lentejas guisadas, arroz
blanco, carne de cerdo
desmechada, croqueta de
zanahoria y jugo de fruta.

19 Frijoles, arroz blanco,
huevo revuelto con alifios,
tajada de platano maduro
con queso, ensalada de
repollo, tomate y cilantro,
y jugo de fruta.

20 Sanduche de pollo, papas
a la francesa, mani
cubierto de chocolate y
jugo de fruta.

Total

Desperdicios sélidos
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26

28

2 2 2 0 9
2 2 2 2 1"
0 0 0 0 1

1 0 1 2 6
2 1 1 2 9
2 1 0 1 7

1 2 1 0 7
27 25 17 18 141

La cantidad total de alimento entregada durante los dias de registro a las instituciones fue de
17.277 kg de alimentos; por su parte, la cantidad de desperdicios generada en las instituciones
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oscilé entre 46 kg y 223 kg, encontrandose estos valores en la Institucién Educativa Juan Maria
Céspedes, sede Las Playas, que a su vez tuvo el menor nimero de registros, y en la Institucion
Educativa Horacio Mufioz Suescun, respectivamente. En total, los registros arrojaron una cifra de
838 kg de alimentos sdlidos desperdiciados, lo que corresponde al 4,9 %, como se observa en la
Tabla 3, con una mediana de 5,8 kg, 3,2 kg en el percentil 25 y 7,5 kg en el percentil 75. El
porcentaje de desperdicio estuvo entre 2,6 % en la Institucién Educativa Javiera Londofio y hasta
9,0 % en la Escuela Cotranal. Paralelamente, de acuerdo con el numero de cupos del PAE en
cada institucion educativa, se halla un rango entre 11 y 34 g de alimentos desperdiciados por
porcion, es decir, por estudiante.

De acuerdo con las cifras de desperdicio de las instituciones que tuvieron una distribucién normal,
determinada con la prueba de Shapiro-Wilk, se evidencia que la Institucion Educativa Finca La
Mesa tuvo la media inferior, con 5,62 + 4,54 kg, mientras que la Institucién Educativa Horacio
Mufoz Suescun presenté la cifra superior, con 8,26 + 4,30 kg, equivalente al 6,7 %. Asimismo,
esta institucién tuvo la mayor cifra de desperdicios en un dia respecto a las demas instituciones,
con 22,0 kg correspondientes al menu 1 (garbanzos guisados).

Ahora bien, en cuanto a las instituciones que no tuvieron una distribucion normal de los datos, se
halla que en la Institucion Educativa Juan Maria Céspedes la mediana fue de 2,5 kg, asi como
2,10 kg en el percentil 25 y 3,10 kg en el percentil 75. Contrariamente, la Institucién Educativa
Gustavo Rojas Isaza presenté una mediana de 7,0 kg, 4,86 kg en el percentil 25y 7,50 kg en el
percentil 75. Respecto a la cifra minima de desperdicios, se presenta un registro de cero alimentos
desperdiciados en la Institucién Educativa Javiera Londofio, sede principal, relacionado con la
entrega del menu 2 (hamburguesa de res). A su vez, se evidencia que el menu 20 (sanduche de
pollo y papas a la francesa) fue reportado en tres instituciones como el mend con menor
desperdicio en un dia, mientras que, de manera opuesta, el menu 13 (bistec de carne de res) fue,
en tres colegios, el mas desperdiciado en un dia.

Tabla 3. Desperdicios solidos en las instituciones educativas evaluadas.

s Institucion  Institucion
Institucion

Sl Seccional Educativa  Institucién Educatlv'a Educ_atlva
Escuela . Educativa Juan Maria Javiera
Escuela Horacio . A ~
Cotranal Gustavo Mufioz Finca La Céspedes Londofio Total
n=(200) Rodas Isaza , Mesa Sede Las Sede
n=(310) Suescun n=(324) Playas principal
n=(337)
n=(240) n=(300)
N 26 28 27 25 17 18 141
2 Cantidad
entregada (Kg) 1936 3206 3312 4249 1611 2963 17277
Desperdicios sélidos
Z Cantidad de
desperdicios solidos
(Kg) 175 177 223 141 46 76 838
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% Solidos

desperdiciados 9.0 5.5 6.7 3.3 2.8 2.6 49
Desperdicios por

estudiante (Gr) 34 20 25 17 11 14 21
Valor p de Shapiro- <0001
Wilk 0.901 0.444 0.032 0.004 0.051 0.195 ’

. 2,70+1,29 5.9413,5
Media +DS (Kg) 6,75+2,20  6,32+2,04 8,26+4,30 5,62+ 4,54 4,24+2 88 6
Mediana (Kg) 6.31 7.00 7.70 5.00 25 3.70 5.8
Percentil 25 5.86 4.86 6.00 2.00 2.10 2.67 3.2
Percentil 75 7.25 7.50 9.95 7.00 3.10 5.38 7.5
Minimo 2.9 2.2 2.1 1.0 1.0 0.0 0.0
Menu registro
minimo (N°. Menu) 20 20 12 2-13-15-20 17 2 2
Maximo (Kg) 12.9 10.9 22.0 17.0 5.5 10.4 22.0
Menu registro
maximo (N°. Ment) 13 13 1 6 13 9 1

Desperdicios liquidos

Respecto a los desperdicios liquidos, el volumen entregado fue aproximadamente de 8.476 L,
mientras que el volumen desperdiciado fue de 368,2 L, con una mediana de 2,2 L, 0,20 L en el
percentil 25y 3,90 L en el percentil 75. La cifra desperdiciada en las instituciones oscil6 entre 11,8
y 119,0 L por dia, en las instituciones educativas Juan Maria Céspedes, sede Las Playas, y
Gustavo Rojas Isaza, respectivamente. De acuerdo con el porcentaje de desperdicios liquidos, el
menor valor se hallé en las instituciones educativas Juan Maria Céspedes, sede Las Playas, y
Javiera Londofio, con un 1 %, mientras que el mayor porcentaje fue de 7 % en la Institucion
Educativa Gustavo Rojas Isaza.

Respecto a las instituciones que no tuvieron una distribucion normal de los datos, se encuentra la
mediana inferior en la Instituciéon Educativa Javiera Londofio, donde los percentiles 25 y 50 fueron
de cero litros, mientras que el percentil 75 fue de 1,13 L. Contrariamente, la mediana superior se
halla en la Institucion Educativa Horacio Mufioz Suescun, con 2,80 L, 1,50 L en el percentil 25 y
4,05 L en el percentil 75. Sumado a lo anterior, esta institucion tuvo el mayor valor de desperdicios
liquidos en un dia, correspondiente a 17,29 L de jugo de fresa.

Por su parte, entre las instituciones que tuvieron una distribucion normal de los datos de
desperdicios liquidos, la cifra superior se halla en la Institucion Educativa Gustavo Rojas Isaza,
con 4,23 + 3,12 L, y el valor inferior en la Institucion Educativa Finca La Mesa, con 3,23 + 2,13 L.
Ahora bien, en cuanto a la cantidad minima y maxima de desperdicios liquidos, se hallan registros
de ningun alimento liquido desperdiciado, correspondientes a yogur, en todas las instituciones
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evaluadas. Por otro lado, en los registros de maximo volumen se halla la bebida chocolatada en
tres instituciones educativas y el sorbete de guanabana en dos de ellas.

Tabla 4. Desperdicios liquidos en las instituciones educativas evaluadas.

Institucion Institucion o Institucion N
L. . . Institucion . Institucion
Institucion Educativa Educativa . Educativa .
. . Educativa ) Educativa
Educativa Gustavo Horacio . Juan Maria .
~ Finca La . Javiera Total
Cotranal Rodas Muinoz Céspedes _ .
. Mesa Londoio
n=(200) Isaza Suescun n=(324) Las Playas n=(300)
n=(310) n=(337) n=(240)
N 26 28 27 25 17 18 141
% Cantidad
entregada (L) 1100 1767 1887 1703 867 1152 8476
Desperdicios liquidos
> Cantidad de
desperdicios 11.8
liquidos (L) 55.9 119.0 88.5 78.2 14.8 368.2
% liquidos
desperdiciados 5 7 5 5 1 1 4
Valor p de
<0,001 0.132 <0,001 <0,001 <0,001
Shapiro-Wilk 0.012 0.053
Media +DS (L) 2,15+1,59 423+312 328+344 313+213 070%£095 (82+159 2.61£2.70
Mediana 2.42 4.00 2.80 2.70 0.20 0.00 2.2
Percentil 25 1.30 2.27 1.50 2.00 0.10 0.00 0.20
Percentil 75 2.85 5.80 4.05 4.00 0.90 1.13 3.90
Minimo (L) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Bebida registro
minimo Yogur Yogur Yogur Yogur Yogur Yogur Yogur
Maximo (L) 6.8 13.8 17.9 8.9 3.6 6.1 17.9
Bebida registro Bebida Sorbete de Jugo de fruta Bebida Sorbete de Bebida Jugo de fruta
maximo chocolatada guanabana grupo 2 -fresa chocolatada guanabana chocolatada grupo 2 -fresa

Grupos de alimentos y preparaciones que sobresalen en el desperdicio

Tras la recategorizacion de la variable de alimentos que reportan sobresalir en los desperdicios
durante el periodo de andlisis, se halla que, con mayor frecuencia, los alimentos referidos
pertenecian al grupo de los cereales, los cuales representaron un 39 %, seguidos por las verduras,
con un 22 %. Por el contrario, los grupos de alimentos que menos se reportaron en los desperdicios
solidos fueron las frutas, con un 0,7 %, y las carnes, con un 6,4 %, como se observa en la Grafica
1.
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Grafica 1. Grupos de alimentos que sobresalen en los desperdicios de las instituciones educativas
evaluadas.
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Al analizar especificamente las preparaciones que mas se reportaron en los registros como
aquellos alimentos que sobresalian en los desperdicios sélidos, se observa que el arroz ocupo el
primer lugar entre las preparaciones mas reportadas, con un 22,7 %, como se aprecia en la Tabla
5. Cabe destacar que el arroz se encuentra en la minuta con variaciones como: arroz blanco, arroz
rojo, arroz con cabello de angel, arroz con espinaca, arroz con zanahoria, entre otros. En segundo
lugar, se ubican las ensaladas, con un 19,9 %; para estas se encuentran igualmente opciones que
incluyen principalmente mezclas de verduras frescas o ensaladas con verduras y frutas, como se
observa en la Tabla 1.

Finalmente, las preparaciones que menos se reportaron como sobresalientes en los desperdicios,
pero que igualmente se desecharon, fueron muy variadas. Entre ellas se encuentran
preparaciones como croqueta de zanahoria, ensalada de frutas y huevo revuelto, que se
reportaron solo una vez en una institucion educativa, seguidas por el platano maduro y la torta de
auyama, que se registraron en dos ocasiones. En cuanto a las croquetas o tortas con vegetales,
es importante resaltar que el ingrediente de mayor proporcion en la preparacion es el vegetal. De
manera que en las preparaciones se encuentran registros en baja y alta cuantia, con diferentes
grupos de alimentos y distintas preparaciones.
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Tabla 5. Preparaciones que sobresalen en los desperdicios de las instituciones educativas
evaluadas.

Preparacion que sobresale Frecuencias % del Total
Croqueta de zanahoria 1 0.7
Ensalada de frutas 1 0.7
Huevo revuelto 1 0.7
Platano maduro 2 1.4
Torta de ahuyama 2 14
Atdn 3 2.1
Garbanzos guisados 4 2.8
Lentejas guisadas 4 2.8
Papa 3 21
Arepa redonda 5 3.5
Carne de res 6 4.3
Frijoles 12 8.5
Pan 17 121
Sopas y cremas 20 14.2
Ensalada 28 19.9
Arroz 32 22.7
Total 141 100

En cuanto a los desperdicios liquidos, se observa que las bebidas que sobresalen corresponden
a los jugos de fruta del grupo 2, que comprende: maracuya, tomate de arbol, mora, lulo, pifia,
mandarina, fresa y uva, con un 31,1 %, seguidos por los jugos de fruta del grupo 1, conformado
por jugos de mango, guayaba o guanabana, con un 27,7 %, y la bebida chocolatada, con un 16
%. Las bebidas con menor cantidad de registros corresponden a los jugos mix (11,8 %), los
sorbetes de fruta (11,8 %) y el yogur (1,7 %).

Discusion
Metodologias para evaluar la generacion de desperdicios

En este estudio se implement6 una metodologia basada en el pesaje directo de los desperdicios,
donde las operarias se encargaron de llevar un registro fisico del menu entregado, los escolares
atendidos, el peso y volumen desperdiciado y, junto con esto, el alimento que consideraron que
sobresalia mediante estimacion visual. De esta manera, se evaluaron diversos elementos de
acuerdo con el objetivo del estudio de rastrear el desperdicio y analizar una metodologia facil de
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implementar, acorde con los recursos de las instituciones educativas. Ademas, se proponen
analisis basados en la informacion disponible de la operaciéon del servicio y en medidas
estadisticas que permiten que el estudio sea comparable con evaluaciones semejantes. La
propuesta de incorporar una metodologia con elementos directos e indirectos para la medicion de
los desperdicios hace parte de los numerosos procedimientos que se han propuesto en otras
investigaciones, de manera que metodologias semejantes y otras que distan de la técnica
ejecutada se han descrito como efectivas.

Es importante mencionar que la medicién de los desperdicios en el entorno educativo es compleja,
dado el numero de definiciones en el proceso y la multiplicidad de mediciones que se pueden
realizar. En primer lugar, se debe determinar el momento en el cual se generan los desperdicios,
es decir, si en las etapas de preconsumo, comprendidas por la compra, el almacenamiento y la
preparacion, o en el posconsumo, como se llevé a cabo en este estudio, es decir, a partir de las
“sobras” de los alimentos entregados (12). Sumado a esto, se ha descrito que en esta etapa es
determinante evaluar si se entregan o no dietas especiales o incluso porciones adicionales a las
establecidas en la minuta, en caso de que los estudiantes lo soliciten (13), aspecto que constituye
un limitante para esta investigacion, al no establecer una revisién sobre ello en la metodologia.
Asimismo, se propone identificar si los desperdicios generados luego del consumo son evitables
o inevitables, como lo son las cascaras de frutas (14), y, considerando todo lo anterior, determinar
finalmente la viabilidad para evaluar preparaciones, categorias de alimentos, nimero y grado
escolar de los consumidores, entre otras variables.

Ahora bien, considerando la medicion a realizar, se han planteado metodologias fisicas y directas,
al igual que mediciones visuales indirectas, las cuales se ha descrito que son mas faciles de
implementar y que no requieren altos costos ni una alta disponibilidad de tiempo, como el método
fotografico y el cuarto de residuos. Para estos ultimos, la evidencia arroja una precision alta
respecto al gold estandar, que corresponde a la metodologia en la cual se pesa individualmente
cada plato entregado y cada uno de sus componentes (cereal, proteina, ensalada, entre otros),
asi como los desperdicios de cada plato y de cada componente (15, 16). No obstante, aun no
existe un consenso en los estudios respecto a los métodos indirectos, dado que también se ha
postulado una baja precisidon en comparacion con otras técnicas (15).

El método directo, acompafado de un método visual y de menor precision, se llevd a cabo con el
propésito de realizar una aproximacion simple a las preparaciones y categorias de alimentos
desperdiciados y, con base en esto, plantear estrategias para el manejo de la problematica. Esto
teniendo en cuenta la facilidad que debe tener el proceso, dada la disponibilidad limitada de
recursos de los servicios de alimentacién, la carga laboral, el tiempo que toma el proceso para las
operarias y el hecho de que las instituciones educativas deben poder realizarlo sin ayuda externa
posteriormente. En este sentido, se hallan estudios con metodologias semejantes. En primer lugar,
un andlisis realizado en centros educativos privados y publicos de Espafia, donde los
investigadores proponen y ponen a prueba una herramienta de auditoria para medir el peso total
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de los desperdicios y estimar visualmente, a través de una bolsa transparente, el porcentaje
aproximado del peso total por categoria de alimento, en mas de 10.000 bandejas de 2.991 nifios
(16). En segundo lugar, un estudio llevado a cabo en el afo 2020 en cinco instituciones
beneficiarias del PAE, que realiz6 el pesaje de los desperdicios de alimentos durante diez dias, el
registro de la percepcion del alimento que sobresalia en estos, asi como entrevistas a los
estudiantes.

De manera similar, se encuentran estudios en los que se determina la cantidad desperdiciada
mediante pesaje directo y se realizan adicionalmente entrevistas y ejercicios de observacion para
identificar otras variables relacionadas con la generacion de desperdicios. Por ejemplo, se halla
un estudio piloto realizado en Espana para la medicion y reduccién del desperdicio de alimentos
en comedores escolares; en este, por medio de entrevistas a responsables y operarios de las
empresas de catering, entrevistas en profundidad a actores de las instituciones educativas, visitas
y pruebas, se disefid un formato de auditoria para comedores escolares, con el cual se midieron
los desperdicios en las etapas de pre y posconsumo, estableciendo finalmente la cantidad de
gramos desperdiciados por estudiante, los alimentos mas desperdiciados y las posibles causas
(16).

En cuanto a las variables estadisticas, investigaciones como las de Vidal B. et al. y Nguyen T. et
al. plantean indices a partir del tamafio de las porciones y el nimero de comensales, asi como
indices basados en el peso total de los alimentos desperdiciados y el niumero de personas
atendidas (12, 16). De esta manera, el calculo promedio de los gramos desperdiciados por
estudiante o los kilogramos desperdiciados por institucion educativa permite realizar
comparaciones entre instituciones, asi como con otros estudios en los que el servicio de
alimentacion operaba a través de una minuta estandarizada, como lo realiza el PAE (17). Aun
cuando el énfasis del estudio no es medir la cantidad de alimentos preparados, cabe anotar que,
a diferencia de esta investigacion —que plantea un calculo a partir del rendimiento de las recetas
y los cupos atendidos—, se han propuesto otras estrategias, como el pesaje de dos a tres
porciones aleatorias por grado para calcular el promedio de la porcién entregada a cada grupo v,
con base en esto, realizar el célculo aproximado de los alimentos no consumidos (13).
Paralelamente, para cuantificar los comensales, otros estudios proponen el conteo de platos (17).

Para ilustrar mejor lo concerniente a los requerimientos que demanda la metodologia, se retoman,
para finalizar, los cuatro elementos expuestos por Derqui B y Fernandez V al momento de realizar
una evaluacién de desperdicio de alimentos (16):

1. Periodo de tiempo: se debe registrar la fecha de la toma de cada dato y las variaciones
en el menu. Para llevar a cabo la evaluacion en el PAE, se asocian variables como el menu
entregado, los intercambios en el menu y los dias en los cuales no opero el servicio o se
presentd alguna irregularidad.
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2. Cobertura: hace referencia a la geografia, la organizacion y las particularidades de esta.
En el PAE podrian asociarse, ademas, los cupos atendidos para cada grado escolar, la
variaciéon de los cupos en el tiempo, la minuta y los demas comensales que tenga el
servicio de alimentacion con el mismo mend, en caso de que aplique, como la alimentacion
de las operarias.

3. Alcance: consiste en definir el tipo de alimentos desperdiciados (cereales, frutas,
ensalada, entre otros), las preparaciones desperdiciadas (arroz rojo, frijoles, lentejas
guisadas, entre otros), el motivo (por ejemplo, sobreproduccién, deterioro, descarte del
comensal, entre otros) y la estimacién de los desperdicios, es decir, la cantidad
desperdiciada.

4. Disposicion de los residuos: hace referencia al lugar donde van los alimentos luego de
ser desechados. Para esto, se requiere contabilizar los desechos e informar a dénde se
destinan, con el fin de conocer el impacto ambiental al cual se asocian; en cuanto al PAE
operado en Medellin, los alimentos desechados se entregan al carro recolector de basura.

Cantidad de alimentos desperdiciados

La cantidad de alimentos desperdiciados disté ampliamente entre las instituciones educativas,
como se puede prever, de acuerdo con el numero de registros, el numero de cupos y la distribucion
de estos, es decir, los grados escolares de la institucion con cobertura del PAE; de manera que el
analisis de este estudio respecto a otros unicamente puede realizarse a través de las medidas de
porcentaje de alimentos desperdiciados y la cantidad de gramos desperdiciados por porcion, es
decir, por estudiante, como se observa en otras investigaciones, asumiendo para ello el sesgo de
que las comparaciones se realizan a partir de promedios y no posterior a la medicion de las
“sobras” de cada uno de los estudiantes, lo cual debe tenerse en cuenta en la interpretacion.

Los desperdicios solidos en el estudio representaron un 4,9% de los alimentos entregados. Esta
cifra difiere en gran medida de la reportada en otros estudios, donde este porcentaje oscila entre
un 20-50% de desperdicios, como plantea Wilkie (16). Especificamente, respecto al Programa de
Alimentacién Escolar (PAE) operado en Colombia, Unicamente se encuentra un analisis realizado
en el ano 2020 en cinco instituciones educativas de Medellin, donde, tras diez dias de seguimiento,
se hallaron porcentajes de desperdicio que oscilaron entre 1,3-2,6% (4). De manera que en el
PAE podria presentarse una dinamica diferente, al ser un programa de complementacién
alimentaria entregado por un ente gubernamental con el propésito de disminuir la desercién y el
ausentismo escolar, por lo cual la complementacion alimentaria podria significar, ademas, una
importante fuente de alimentos para los escolares, de acuerdo con la vulnerabilidad
socioecondémica de sus hogares.
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Para instituciones educativas en otros paises, donde se provee o se contrata el servicio de
alimentacién en modalidad de almuerzo para los estudiantes, se hallan investigaciones con valores
de desperdicio de hasta 43,5%, para lo cual los autores refieren que pueden encontrarse grandes
diferencias de acuerdo con las distintas metodologias empleadas en los estudios (18).

Tras la medicién de aproximadamente 110.000 platos en escuelas de ltalia, se determind un
desperdicio de 28,59%, el cual corresponde a unos 160,7 gr/dia/estudiante (19). Inferior a estas
cifras se encuentran los hallazgos de un estudio en escuelas primarias de Vietnam, donde el
desperdicio fue de aproximadamente 85 gr, correspondientes al 23% de los alimentos servidos
(12). Paralelamente, este mismo porcentaje se halla en un estudio llevado a cabo durante tres
meses en Suecia, con un reporte de 75 gr desperdiciados diariamente por cada estudiante (20).
Por su parte, Byker Shanks et al. informan en su estudio de 2017 un porcentaje de desperdicio
mayor al 30% en el Programa Nacional de Almuerzos Escolares (NSLP) de Estados Unidos. En
este sentido, y considerando las particularidades entre las comunas y corregimientos de Medellin,
es imperante realizar mas mediciones para comprender de mejor manera la problematica de
generacion de desperdicios y los factores asociados a esta.

Ahora bien, en cuanto a los gramos de alimentos desperdiciados por estudiante respecto a la
porcién servida, se halla en el estudio un rango aproximado de 11-34 gr desperdiciados por
porcion. Se observa también que, aunque no fue un propdsito del estudio el analisis segun los
grados escolares, se puede identificar que en las instituciones que solo atendian primaria el
desperdicio estuvo entre 20—34 gr/porcién, mientras que en los colegios con formacion en primaria
y secundaria el rango fue de 11-17 gr/porcion, es decir, menor. No obstante, en la institucién
educativa Javiera Londofio, donde solo se cuenta con el nivel de formacion secundaria y media y
donde estudian unicamente mujeres, el desperdicio fue de 21 gr/porcion. Esto pone de manifiesto
otros factores a analizar que los estudios también han referido como influyentes en la cantidad de
alimentos desperdiciados: el género, la edad o el grado escolar (17). Estos resultados fueron
semejantes a los de la prueba realizada en otras cinco instituciones de Medellin, la cual reporta
desperdicios cercanos a un rango entre 10-30 gr/porcion (4).

Adicionalmente, en cuanto a este indicador, una investigacion realizada en escuelas catalanas
arrojoé que los estudiantes de primaria desperdiciaron entre 24—47 gr/porcion, en tanto que en
secundaria el desperdicio estuvo entre 24—88 gr/porcién (21). Un analisis realizado en un municipio
de Suecia indic6 un desperdicio de 75 gr/porcion en las escuelas; por el contrario, el Programa de
Accion sobre Residuos y Recursos (WRAP) presentd en 2011 desperdicios de 17 gr/porcién en
primaria y 9 gr/porcién en secundaria en escuelas britanicas (13). Asimismo, una investigacion
realizada en escuelas de Malasia, un pais en desarrollo, hallé un valor de 6,4 gr desperdiciados
por porcion, asi como diferencias entre las escuelas, lo cual supone igualmente un factor a
considerar en el analisis de los factores asociados al desperdicio de alimentos.
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Finalmente, en cuanto a los desperdicios liquidos, todas las instituciones educativas presentaron
registros minimos o de cero desperdicios liquidos, lo cual se explica por la entrega de bebidas
como yogurt y yogurt griego, las cuales pueden ser llevadas por los estudiantes para consumir
fuera de las instalaciones del restaurante escolar; de manera que se desconoce si el consumo de
estos productos se realiza en su totalidad o no. Por otra parte, se hallan diferencias entre los
niveles formativos, ya que la cantidad desperdiciada fue superior en primaria que en secundaria,
con rangos entre 5-7% y 1-5%, respectivamente. Ademas, con menor frecuencia se reportaron
los jugos mix y sorbetes como desperdicio, pero el nimero de veces que estos se encuentran en
el menu y las diferentes opciones de jugo de fruta deben ser consideradas. La medicion del
desperdicio de alimentos liquidos no es frecuente en los estudios, por lo que esta investigacion
constituye un primer acercamiento y pone en evidencia las variables a considerar para esta
evaluacién, como el tipo de alimento liquido, la entrega de una o dos bebidas y la ingesta de agua
en las instalaciones cercanas al comedor escolar.

Tipos de alimentos desperdiciados

El tipo de alimento desperdiciado en las escuelas del PAE ha sido evaluado en Medellin mediante
una metodologia de percepcion visual y, tanto en esta investigacion como en la prueba llevada a
cabo en 2020, se indicé que el alimento que predominaba eran los cereales; en las preparaciones
se evidencia que se hace referencia especificamente al arroz (4). Los otros estudios analizados,
que predominantemente realizaron un pesaje directo de los componentes del plato, reportan el
grupo de verduras como el tipo de alimento mas desperdiciado (14), (15), (22), (23), un hallazgo
contrario, pero no distante, a lo arrojado por este estudio, donde las verduras representaron el
segundo tipo de alimento mas desperdiciado, principalmente a través de las ensaladas. En este
sentido, por ejemplo, un estudio realizado en escuelas de Francia reporta una tasa de desperdicio
de verduras cocidas entre 66—-83%; sin embargo, informa que, contrario a la cultura alimentaria de
otras regiones, la francesa se caracteriza por multiples platos y la inclusion de verduras en varios
de estos.

En este contexto, un analisis sistematico informa que los estudiantes desperdician
aproximadamente el 40% de las frutas y el 30% de las verduras que les son servidas (15);
igualmente, se hallan reportes donde especificamente preparaciones como sopas y pastas con
verduras son las mas desperdiciadas (22). En cuanto al tipo de verdura desperdiciada, un estudio
sugiere que probablemente existe un rechazo a priori de las verduras, al observar una débil
significancia estadistica entre la cantidad de “sobras” de verduras de los comensales y el tipo de
verdura servida (25).

Al igual que en otros estudios, en este se encontré que las frutas y las carnes representan los
alimentos menos desperdiciados o con mayor aceptacion (22); no obstante, los hallazgos respecto
a las frutas han sido diversos, puesto que, paralelamente, un analisis sistematico que incorporé 88

Centro Administrativo Distrital CAD

Calle 44 N° 52-165. Cédigo Postal 50015 &

Linea de Atencion a la Ciudadania: (604) 44 44 144 Jo;/
Conmutador: (604) 385 55 55 Medellin - Colombia % SGS

CO17/7740



Alcaldia de Medellin

Distrito de
Ciencia, Tecnologia e Innovacién

estudios reportd un desperdicio del 40% para este grupo. Para el caso de las carnes, aun cuando
se ha reportado un desperdicio mas bajo, también se ha descrito que la preparacion tiene una
influencia considerable; por ejemplo, un estudio determind un menor desperdicio de carne de cerdo
y de pescado, pero, al mismo tiempo, un desperdicio de una cuarta parte de la cantidad de
alimentos con alto aporte de proteina (12).

Causas y manejo del desperdicio de alimentos

Este estudio no tuvo como objetivo identificar las causas de la generacion de desperdicios, ni poner
a prueba alguna metodologia o herramienta para su reduccion; sin embargo, es fundamental
conocer los hallazgos de otros estudios al respecto, con el fin de profundizar en los limitantes que
tiene esta investigacion en cuanto a la identificacion de los desperdicios generados en las
instituciones educativas y dejar sobre la mesa elementos a revisar en futuros ejercicios
investigativos.

La problematica de generacién de desperdicios en los servicios de alimentacién escolar involucra
a diferentes actores, tales como proveedores de alimentos, operarias o auxiliares de nutricion,
docentes y directivos de las instituciones, asi como a los estudiantes, y cada uno de ellos se
encuentra asociado, de una forma u otra, a las causas descritas en la literatura existente. Entre
los factores de riesgo de desperdicio asociados a los estudiantes se encuentran: la falta de
educacion sobre el aporte nutricional de los alimentos para la salud, la resistencia a probar nuevos
alimentos (25), los habitos alimentarios (15), los gustos, la palatabilidad y las preferencias de
sabor. Al respecto, un estudio sobre el “desperdicio habitual’ realizado en escuelas primarias de
Corea determiné que existia una marcada preferencia por alimentos ultraprocesados, como
comidas rapidas, bebidas azucaradas y postres, y un menor gusto por comidas tradicionales (20).
Esto indica que la decision del escolar puede ser una de las principales causas de desperdicio,
por lo que deben implementarse acciones que mejoren las caracteristicas organolépticas de los
ciclos de menu, conservando su composicion nutricional.

Ahora bien, en cuanto a la edad o el grado de escolaridad, también se encuentran investigaciones
que reportan una mayor cantidad de desperdicios en los grados menores (25), haciendo
referencia, ademas, a la influencia de otros factores como el tiempo destinado al almuerzo, el
momento del recreo, la calidad y la presentacion de los alimentos ofrecidos (20).

Por otra parte, se identifican estudios que plantean causas asociadas a los restaurantes escolares;
sin embargo, se desconoce si las instituciones analizadas en estos operan o no a través de un
ente gubernamental. Entre las causas propuestas se encuentran la ubicacion geografica y la
localizacion de la cocina, para lo cual algunos investigadores han determinado, por ejemplo, un
mayor desperdicio cuando las cocinas son externas (24).
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En cuanto al menu entregado, la literatura hace referencia a causas posiblemente relacionadas
con los tamafios de porcion (25), el tipo de alimento, el uso de ingredientes que los estudiantes no
encuentran atractivos (12), la textura de los alimentos (26) y el hecho de servir mas de una porcién
de guarniciéon en el menu (13). Otros aspectos relacionados son la falta de seguimiento de las
preferencias alimentarias de los estudiantes (12) y el empaque o la presentacion de los alimentos,
situacién planteada por un estudio realizado en Wisconsin, que indica que los estudiantes esperan
que las frutas lleguen en paquetes o en formas precortadas.

En lo que concierne al manejo de la problematica, se requiere, en primer lugar, considerar la
multiplicidad de actores relacionados (27); en segundo lugar, comprender que una meta de
desperdicio cero probablemente no sea razonable, dadas las preferencias alimentarias, la
poblacion objetivo y la heterogeneidad de los rasgos de personalidad de los estudiantes (28); vy,
por ultimo, cuantificar y analizar los desperdicios generados para establecer un diagnéstico del
problema. Con estas consideraciones de base, la literatura sefiala opciones para el manejo de la
problematica, tales como revisar el menu, disminuir los tamafios de porcion, ofrecer alimentos
familiares para los estudiantes, entregar degustaciones de preparaciones nuevas, elaborar
carteles con mensajes relacionados con una alimentacién saludable (23), mejorar la palatabilidad
de las comidas —vinculando para ello chefs locales—, entregar fruta previamente cortada, limitar
el acceso a alimentos competitivos que influyan en el apetito, proporcionar tiempos de almuerzo
mas extensos y llevar a cabo el recreo antes del almuerzo (28). Frente a esto, un estudio realizado
en escuelas primarias determiné que el desperdicio de alimentos en nifios entre primero y tercero
disminuyé en un 10% cuando el descanso se realizaba previo al almuerzo (25).

Finalmente, cabe anotar que revisiones sistematicas sobre el manejo del desperdicio han expuesto
que técnicas tradicionales como la presentacién de platos atractivos para los estudiantes, las
indicaciones verbales para el consumo y el uso de nombres creativos para las preparaciones,
especialmente de frutas y verduras, pueden mejorar su consumo (28). De igual manera, se
resefan estrategias orientadas al cambio de actitudes y practicas alimentarias, que trascienden el
conocimiento en alimentacion, asi como proyectos que incluyen la sensibilizacion sobre
sostenibilidad ambiental, el impacto de los desperdicios en el medio ambiente y los
comportamientos proambientales, como alternativas con mejores resultados (12), (23). No
obstante, se requieren mas estudios para evidenciar la eficacia de las intervenciones
especificamente en la poblacién relacionada.

Analisis del indicador: porcentaje de alimentos desperdiciados en las modalidades de
almuerzo y complemento AM/PM del PAE

Ante la ausencia de un indicador a nivel territorial para los PAE, se propone desarrollar una
metodologia que, de forma practica, permita diagnosticar e intervenir. Esta puede ser medida por
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las auxiliares del servicio de alimentacion y permite identificar los menus y las preparaciones con
mayor y menor aceptacion, ademas de servir como referencia para su aplicacion en otros PAE.

En la busqueda de un indicador que resultara eficaz, no se encontré uno disponible; por lo cual se
plantea un indicador innovador, de gran importancia ya que, ademas de ser novedoso, es de facil
implementacion para la medicion y el seguimiento.

Limitaciones

Este trabajo tiene un caracter observacional y exploratorio, debido a algunas limitaciones como la
evaluacion a corto plazo, el grado de participacion de las operarias del servicio de alimentacién y
el numero de registros, condicionado por las dinamicas de las instituciones educativas, como los
dias sin clase o los cambios en la complementacion alimentaria, lo que a su vez no hizo posible el
analisis por menu. Otras limitaciones corresponden a la evaluacién del acumulado de desperdicios
y no de cada componente del plato, debido a la disponibilidad limitada de recursos y espacio.
Asimismo, el andlisis se realiz6 unicamente en instituciones educativas del area urbana y a partir
de la totalidad de cupos atendidos, y no por cada grado escolar o nivel educativo. En este estudio
no se evaluaron las causas del desperdicio, lo cual podria aportar al manejo de la problematica.
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Conclusiones

El desperdicio de alimentos representa un gran desafio para la sostenibilidad de los sistemas
alimentarios y conlleva efectos negativos de diversa indole. La medicion de los desperdicios
generados en las instituciones educativas constituye un paso fundamental para el abordaje de esta
problematica. En este estudio, a través de 141 registros realizados en seis instituciones educativas
oficiales donde opera el Programa de Alimentacion Escolar, se hallé que el desperdicio de
alimentos solidos alcanza el 4,9%, lo que corresponde aproximadamente a 11-34 gr de alimentos
desperdiciados por estudiante al dia. Asimismo, se determind que sobresale el desperdicio de
cereales y vegetales mediante evaluacion indirecta, mientras que, para los alimentos liquidos, se
identificé una mayor cantidad de registros de desperdicio, principalmente en la bebida chocolatada
y el sorbete de guanabana.

Este estudio proporciona una metodologia de facil implementacion para la medicién y el
seguimiento de un indicador asociado a la cantidad y el tipo de alimentos desperdiciados en el
Programa de Alimentacion Escolar de Medellin, asi como un diagndstico base para las
instituciones evaluadas. No obstante, para realizar otros analisis se requiere considerar elementos
relacionados con la medicién de los desperdicios, como el periodo de tiempo, el alcance, la
cobertura y la disposicién de los residuos. Igualmente, se pone en evidencia una posible buena
aceptacion de la complementacion alimentaria entregada. Se hace necesario evaluar las causas
e implementar y analizar estrategias orientadas a reducir la cantidad de desperdicios, asi como
desarrollar mas estudios que permitan diagnosticar, analizar e intervenir esta problematica.
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