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Resumen

Introduccion: Los comedores escolares cuentan con
normativa de gestion y supervision de meniis, sin embargo
no se ha valorado si son consumidos en su totalidad.

Objetivo: Valorar la aceptacion de alimentos mediante
pesado de restos y validacion de una metodologia visual
para su estimacién en comedores escolares de Murcia.

Metodologia: Participaron escolares de segundo y ter-
cer ciclo de educacion primaria, de 8-12 afios. La estima-
cion de restos se realizé mediante pesado de alimentos de
765 bandejas. La valoracion visual (300 bandejas) se rea-
liz6 con escala categorica: 1 =0-25%; 2 =26-50%; 3 = 51-
75% y 4 ="76-100%, por dos dietistas y se valoro la fiabili-
dad con respecto al pesado de alimentos. La concordancia
entre ambos métodos fue evaluada en dos muestras estra-
tificadas por la presencia/ausencia de cocina en la escuela.

Resultados: Los primeros platos con mas restos fueron
pasta, arroz y purés de verduras siendo mayor en aque-
llos colegios sin cocina en el centro (p < 0,05). También los
segundos platos a base de legumbres, ave y pescado y
ensaladas de guarnicion. Las frutas y el total de restos son
superiores en colegios sin cocina (p < 0,05). La concordan-
cia entre evaluadoras fue alta en platos a base de carnes y
en ensaladas, y considerable en legumbres, precocinados,
tortilla de huevo, pasta, pescado y arroz.

Conclusiones: Los restos son elevados y existieron dife-
rencias en la aceptacion de ciertos alimentos acorde al
tipo de menu ofertado. La escala visual es una herra-
mienta confiable para medir la aceptacion de forma indi-
recta, pero necesita capacitacion y entrenamiento del per-
sonal implicado.
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ASSESSING FOOD ACCEPTANCE IN SCHOOLAR
CHILDREN; QUALITATIVE VISUAL RECORD
VERSUS FOOD WASTE ANALYSIS

Abstract

Introduction: School canteens have rules of manage-
ment and supervision of menus, however has not been
assessed if they are totally consumed.

Objective: To assess the acceptance of food by weigh
food leftovers and validation of a methodology for visual
estimation in school canteens of Murcia.

Methodology: Participated pupils in the second and
third cycle of primary education, between 8 and 12 years.
The estimate of leftovers was performed by 765 food
trays. Visual estimation of 300 trays was based on a cate-
gorical scale as follow: 1 (0-25%), 2 (26-50%), 3 (51-
75%), 4 (76-100%) by two dietitians and reliability was
assessed with respect to the weighed food. The reliability
between both methods was assessed in two samples strati-
fied by presence or absence of school kitchen.

Results: The first dishes with leftovers were pasta, rice
and vegetable purees and was higher in those schools
without kitchen (p < 0.05). Also, the second dishes poultry
and fish salads and vegetables garnish. Fruit and the total
sum of leftovers was higher in schools without dining
menus (p < 0.05). The agreement between evaluators was
high in meat dishes and salads, and substantial in vegeta-
bles, pre-cooked, omelet, pasta, fish and rice.

Conclusions: The leftlovers are high and there are
differences in the acceptance of certain foods according to
the type of menu offered. The visual scale is a reliable to
measure acceptance indirectly, but training to catering
staff is needed.
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Introduccion

El andlisis de restos de alimentos ha sido tradicional-
mente utilizado para evaluar la aceptacion, sin embar-
go en los comedores escolares pesar los restos de cada
comensal individualmente requiere mucho tiempo y a
menudo es poco practico. Por lo que se plantea como
alternativa la medicién indirecta a través de la estima-
cion visual, ya que correlaciona altamente con los res-
tos, aunque sea menos precisa que un registro pesado
de alimentos. La mds utilizada es la clasificacién de
Comstock y cols., (1981), que sefiala 6 puntos de corte:
plato lleno, plato casi lleno, % partes del plato, 2 plato,
una cuarta parte del plato, plato vacio'. En Espafia esta
metodologia se ha empleado para evaluar la aceptacion
en otros tipos de servicios de alimentos como los hospi-
tales, con el propdsito de mejorar la calidad del servi-
cio, prevenir complicaciones de la nutricién incorrecta
y mejorar la estancia hospitalaria®. Se ha reportado que
tiene una buena correlacién con el método de pesada de
alimentos, sobre todo de primeros y segundos platos
servidos®. Al parecer, el tipo de menu y el grupo de ali-
mento de los platos, pueden tener una influencia sobre
el nivel de aceptacion®.

También se ha probado que el método visual es vali-
do para evaluar los programas de alimentacion escolar®.
Debido a que la evaluacién visual es facil de aplicar y
puede ser realizada durante el periodo de la comida es-
colar (requiriendo un minimo de personal), ademds, es
un medio conveniente y discreto de evaluar el consumo
de elementos especificos del mend escolar. Por lo que
este método es ideal para las evaluaciones de los progra-
mas de educacién nutricional y la vigilancia general de
los hébitos alimentarios de los escolares®. Otro método
probado, es el uso de la fotografia digital para la valora-
cién visual de los alimentos que los estudiantes se-
leccionan y realmente consumen del ment escolar, lo
que sugiere que se trata de un método preciso y fiable,
para medir el consumo real de las comidas escolares’.

Los diferentes estudios llevados a cabo mediante la
estimacion visual de los restos de alimento, han puesto
de manifiesto que la cantidad consumida de los platos
es menor a la recomendada, ya que los restos pueden
alcanzar un 26% de la cantidad total servida. Estos re-
sultados son importantes no s6lo por el costo econémi-
co del desperdicio de alimentos, sino también por las
pérdidas en energia, vitaminas, minerales y fibra®.

Resultados de otras investigaciones indican que en
nifios de tercero a sexto curso, los alimentos con mayor
cantidad de restos fueron las ensaladas (34,5%), horta-
lizas —excepto patatas— (54,3%) y el pan (54,2%). Los
restos fueron ligeramente menor en los grados 3° y 4°
que en 5°y 6° y las chicas dejan mas hortalizas que los
nifios’. Los restos de vegetales son muy elevados (ensa-
ladas y purés), a pesar de las estrategias para fomentar
su consumo®. Con respecto a las frutas, se observé que
cuando se sirve en pieza entera presentan mayor pro-
porcién de restos comparados con su version modifica-
da (puré)®.

En Espaia, los resultados de la confederacion de
cooperativas de consumidores y usuarios indican que
los alimentos en los hogares con mayor cantidad de
desperdicios son el pan, frutas, verduras, lacteos, pas-
tas, arroz y legumbres''. Datos estimados de los resi-
duos de alimentos en la restauracién colectiva indica-
ron que van desde 4%??hasta 14%?". Sin embargo, hasta
el momento poco se conoce sobre cuanto y cémo se
desperdicia la comida en los comedores escolares. Esta
deberia ser una prioridad para los gestores de los cen-
tros educativos, las empresas de catering involucradas
y sobretodo de los servicios municipales o estatales que
financian las comidas escolares. Ademas, otra estrate-
gia dentro del marco escolar, no s6lo desde el nivel nu-
tricional sino formativo, deberia incluir la promocién
del consumo de la totalidad de los ments bien planifi-
cados y asi evitar los restos de alimentos. Actualmente
la evaluacion del consumo real de comidas mediante
métodos exactos como el pesado de alimentos en los
comedores escolares presenta desafios, teniendo en
cuenta los problemas de organizacién de los diferentes
turnos de comida de los nifios, el escaso tiempo dispo-
nible de los monitores y las limitaciones de tiempo en
la organizacidn del personal docente involucrado.

Objetivos

Debido a lo anterior y a la importancia de conocer
los restos de alimentos ofertados en los comedores es-
colares, el objetivo de nuestro trabajo fue valorar el
grado de aceptacion de alimentos mediante andlisis de
restos por pesado de alimentos y validar una metodolo-
gia visual para su estimacién considerando el tipo de
gestion de los comedores.

Métodos
Diserio del estudio

La empresa de catering participante, presta el servi-
cio en 24 colegios de la ciudad, y sobre ésta lista, se so-
licit6 la participacion durante el periodo de febrero-ju-
nio de 2012. Sin embargo, respondieron a la invitacién
tnicamente 5 colegios de la ciudad, 2 concertados y 3
publicos. En vista de la poca respuesta por parte de los
centros educativos, se solicité la participacion en el ci-
clo 2012/2013, a la que respondieron 6 colegios mds, 5
de ellos publicos y 1 concertado. El principal motivo de
la poca participacion de los centros educativos fue que
en el momento de la solicitud, ya desarrollaban otras
investigaciones en el marco escolar que no permitian
atender a las necesidades de nuestro proyecto. Otro as-
pecto importante es que de los 11 colegios participan-
tes, 9 no contaban con un responsable de comedor, y las
gestiones dependian tnicamente del director. Previa
autorizacién de los centros educativos participantes y
la empresa de catering participante, se realizé la prime-
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ra valoracion en los meses de abril a junio de 2012 y la
segunda entre octubre de 2012 y enero de 2013.

En la dindmica de los comedores, el catering sirve
dos tipos de menus, uno denominado “linea fria” donde
se elaboran los alimentos en una cocina central y se
trasladan los alimentos al colegio, donde sélo se calien-
ta previo al servicio. El otro tipo de menu los alimentos
se elaboran en su totalidad en los comedores. Se eva-
luaron 51 ments, de las cuales se evalu6 15 bandejas en
promedio por mend, haciendo un total de 765 bandejas.
Los primeros y segundos platos servidos han sido clasi-
ficados por grupo de alimento en base a su componente
principal. En todos los mends, lo postres se clasificaron
en 3: fruta fresca, lacteo (leche o yogur) y otros como
helado, natillas y flanes. El pan se clasific en dos, inte-
gral y blanco.

FParticipantes

Usuarios de comedores escolares voluntarios, elegi-
dos de forma aleatoria que cursaban segundo ciclo (3°y
4° curso) y tercer ciclo (5°y 6° curso) de educacién pri-
maria, con edades comprendidas entre 8 y 12 afios. Se
solicité la autorizacién de la direccién y consejo esco-
lar de cada uno de los centros seleccionados. El proto-
colo y disefio del estudio cumple las normas de investi-
gaciéon en humanos, y se obtuvo consentimiento
informado de los padres o tutores.

Instrumentos y procedimientos
Registro pesado de alimentos

Antes de iniciar la comida, dos dietistas entrenadas
pesé cada uno de los alimentos, utilizando una balanza
digital de precision (TOPCOM 200). El tiempo estima-
do en el pesado de alimentos fue minimo procurando
no afectar el horario normal de la comida para los usua-
rios. Durante la comida se realizé observacion directa,
a fin de identificar que los nifios no intercambiaran ali-

mentos o los desecharan antes de registrar los restos.
Posterior a la comida, se pesaron los restos de cada ali-
mento de cada bandeja para calcular la cantidad neta
consumida, considerando las porciones no consumi-
bles de alimentos.

Andlisis de restos

Se calcul6 la proporcidn restos de alimentos ajustan-
do las porciones no consumibles de alimentos como po-
1lo con piel y huesos y desechos de frutas. Se considerd
para el cédlculo unicamente aquellos alimentos que pre-
sentaron restos; se valor6 a un alimento como aceptado
cuando fue consumido en el 75% de la porcion servida.

Validacion de una herramienta visual para estimacion
de restos

Se realiz6 en la primera prueba con la participacion
de 5 colegios. Para la validacién visual de los restos se
tomo fotografia a 300 bandejas antes y después de la co-
mida, con los alimentos no consumidos. Las estimacio-
nes visuales fueron realizadas por dos dietistas entrena-
das a tal fin apoydndose en unas tarjetas de registro (fig.
1). En vista de que la bandeja contiene espacios en for-
ma triangular se definieron cuatro puntos de corte: 1 =
0-25% hasta 1/4 parte (casi vacio, vacio); 2 = 26-50%
hasta 2/4 partes; 3 = 51-75% hasta 3/4 partes; 4 = 76-
100% (casi lleno, lleno). Para la validacion del método
se contrasté la valoracion visual basdandose en las foto-
graffas digitales con el porcentaje de restos calculado
mediante el pesado de cada alimento de cada bandeja.

Andlisis estadistico

Se utiliz6 el andlisis de proporciones y las diferen-
cias entre grupos se realizaron mediante la prueba no
paramétrica 2. Para la validacion de la escala visual se
us6 el andlisis de concordancia de la evaluacién visual

1 =0-25% hasta 1/4 parte (casi vacio, vacio)
2 =26-50% hasta 2/4 partes

3 =51-75% hasta 3/4 partes

4 =76-100% Casi lleno, lleno

Fig. 1.—Escala visual para
identificacion de residuos de
alimentos en bandejas.
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entre ambas dietistas evaluadoras y entre cada dietista
con el método de pesado de alimentos, mediante el coe-
ficiente Kappa'*. Todos los andlisis han considerado la
probabilidad de 95% de confianza, mediante el paquete
estadistico SPSS versién 21.0.

Resultados

Participaron escolares (8-12 afios), con proporciones
iguales de segundo y tercer ciclo de educacion primaria,
de los cuales 40% fueron nifias y 60% nifios. Los ali-
mentos que formaban parte de los dos tipos de menus se
muestran en la tabla I. Se aprecia que en el ment de li-
nea fria no se sirven guisos con pescado como primer o
segundo plato, asi como otros alimentos listos para con-
sumir como queso y fiambres. Ensaladas y legumbres
son los primeros platos mas comunes en la linea fria y
purés y ensaladas en la linea caliente. Por otro lado le-
gumbres y pastas son los segundos platos mds comunes
en lalinea friay ave y carne en la linea caliente.

En la tabla II se presentan los restos de alimentos de
acuerdo al tipo de menud y gestion del comedor. Se
apreci6 que de los primeros platos a base de pasta,
arroz, legumbres, ensaladas y purés presentaron mas
restos en comedores con linea fria. Ademds los platos
de pasta, arroz y puré de verduras en la linea fria tuvie-
ron mayor proporcién de restos por encima del 25% de
la porcion servida. Sobre los segundos platos, se en-
contré que los platos de ave tuvieron mas restos en la li-
nea caliente que la fria, pero los platos a base de legum-

bres fueron al contrario. No se encontraron diferencias
en la proporcién de restos superior al 25% en los segun-
dos platos entre los tipos de mentis.

El 84% y 79% de ensaladas de guarnicién presenta-
ron restos en el ment de linea fria y caliente respectiva-
mente. Con respecto a los postres, no se encontraron di-
ferencias entre el nimero de porciones de frutas que
presentaron restos pero si entre la proporcion de restos,
ya que en el ment de linea fria presentaron cifras supe-
riores de > 25%. Estas diferencias no se apreciaron en
los lacteos, ya que son consumidos casi en su totalidad.

Las porciones de pan blanco servidas en el menu de
linea caliente presentaron mas restos, sin diferencias en
la proporcidn en ambos tipos de pan. A pesar de no
existir diferencias significativas, se observé que el pan
integral tuvo mas restos que el blanco.

Se calcularon los gramos totales de restos de todos
los alimentos de los menus evaluados, encontrandose
que es mayor en los de linea fria que la caliente (164 +
68 vs 106 £ 96; p < 0,05). Con esto se determind la pro-
porcién global de restos con respecto a lo servido sien-
do superior en mendus de linea fria que en mendus de li-
nea caliente (34% y 22%, respectivamente; p < 0,05).

Validacion método visual

Los resultados de la evaluacion visual, —asumiendo
que, las dos dietistas realizaron un entrenamiento pre-
vio—, indicaron que existe muy buena concordancia en-
tre ambas para carnes y ensaladas; considerable para

Tabla I
Tipos de platos servidos de acuerdo al tipo de gestion del comedor

Lineafria (N = 283)

Linea caliente (N = 478)

Alimento N % N %
Primeros platos
Pasta 59 21,0 51 10,7
Arroz 25 8,8 40 8,5
Legumbres 70 24,7 70 14,7
Ensalada 115 40,5 110 23,0
Puré de verduras 14 5,0 161 33,6
Guiso de patatas con pescado — — 45 9,5
Segundos platos

Ave 52 18,5 102 21,3
Pescado 44 15,7 21 4,3
Huevo (tortillas) 37 13,1 32 6,7
Precocinado 10 3,5 38 7,8
Carne 24 8,6 94 19,6
Legumbres 60 21,2 33 6,8
Pasta 55 194 — —
Arroz — — 21 4,5
Queso — — 30 6,2
Fiambre — — 41 8,6
Guiso de patatas con pescado — — 68 14,1
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Tabla II
Residuos de alimentos de acuerdo al tipo de gestion del comedor

Linea fria Linea caliente Linea fria Linea caliente
Alimento % de platos con residuos =25% de la porcion servida
Primeros platos
Pasta 90,1 63,4 64,3 32,40
Arroz 100,0® 73,20 88,0° 57,9°
Legumbres 97,8 87,7° 76,3 73,0
Ensalada 95,7¢ 79,8° 93,9 85,8
Puré de verduras 80,0¢ 57,3° 100,0® 47,20
Guiso de patatas con pescado* 76,1 74,0
Segundos platos
Ave 70,92 98,6° 95,9 93,3
Pescado 59,8 48,6 70,7 76,4
Huevo (tortillas) 28,2 15,8 35,2 57,0
Precocinado 0 6,1 0 100,0
Carne 38,2 25,7 46,2 492
Legumbres 91,7 77,70 81,3 61,9
Pasta$§ 93,9 76,7
Arroz* 80,0 72,7
Queso* 49 100,0
Fiambre* 8,8 80,0
Guiso de patatas con pescado® 87,0 57,7
Ensaladas (guarniciones) 84,5 79,1 92,7+ 85,6
Postres
Frutas 66,3 64,8 90,6¢ 81,4
Lacteos 3,6 7,7 44,8 ,0
Otros (helados, natillas...)* 10,8 60,6
Blanco 13,42 26,2° 84,7 88,1
Integral 214 34,7 92,4 95,1

*» Indican diferencias significativas entre grupos; p < 0,05; Estadistico x2. *No servido en linea fria; §No servido en linea caliente.

platos como pasta, legumbres, huevos, precocinados y
carne y moderada para purés de verduras, guisos de pa-
tatas con pescado y platos a base de ave (tabla III).

Posteriormente se evalu6 el indice de concordancia
entre cada evaluadora y el método de referencia, es im-
portante resaltar que las pastas se separaron entre secas
y caldosas y los platos de ave con (muslo y contra-mus-
lo) y sin huesos (filetes). Los resultados mostraron que
la concordancia fue aceptable en ambas evaluadoras
para alimentos como ave con piel y huesos, moderada
para arroz y ave (general), considerable para ensaladas,
legumbres y pasta seca. Se aprecié menor concordan-
cia en aquellos platos con sobrantes naturales, como el
caso de ave, cuando llevan piel y huesos; o aquellos cu-
ya densidad dificulta la estimacién como el puré de
verduras. Algo similar ocurrié con las pastas, donde las
secas tuvieron mayor concordancia que las caldosas
(tablaIV).

Discusion

Debido a la importancia que tiene el consumo de ali-
mentos en los comedores escolares, existe una normati-
va clara sobre las condiciones de funcionamiento y ges-
tién de los mismos. Ademads se han realizado muiltiples
esfuerzos por obtener un consenso de las recomenda-
ciones nutricionales que deben cubrir los menids®. Re-
cientemente la Ley de Seguridad Alimentaria'® ha indi-
cado que los ments deben ser supervisados por un
especialista de la nutricién, sin embargo, de acuerdo
con nuestros resultados, la correcta planificacion de los
menus, no garantiza una adecuada alimentacién de los
escolares. Los restos de alimentos, modifican sustan-
cialmente el aporte de energia y nutrientes, lo cual coin-
cide con lo reportado en otros comedores escolares'”.

En este grupo de usuarios, el resto total de alimentos
fue de 34% en mentis de linea fria y 22% en caliente, ci-
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Tabla III
Indice de concordancia entre evaluadoras
Alimento N Kappa P
Carne 20 1 0,000
Ensaladas 218 0,832 0,000
Legumbres 59 0,778 0,000
Precocinado 24 0,733 0,000
Huevo (tortilla) 29 0,651 0,000
Pasta 87 0,607 0,000
Pescado (filete) 49 0,58 0,000
Arroz 15 0,575 0,002
Puré de verduras 20 0,485 0,001
Guiso de patatas con pescado 11 0,482 0,008
Ave 52 0,473 0,000
Tabla III
Indice de concordancia entre evaluadoras
Evaluadora 1 Evaluadora 2

Alimento N Kappa P Kappa P
Pasta 80 ,690 ,000 501 ,000

Pasta seca 57 720 ,000 ,682 ,000

Pasta caldosa 23 586 ,001 ,105 ns
Arroz 15 450 ,007 409 ,023
Legumbres 55 618,000 21 ,000

Lentejas 28 489 ,002 ,025 ,000

Garbanzos 27 721 ,000 ,885 ,000
Puré de verduras 20 A87 ,000 337 ,020
Guisos de patatas 11 476 ,006 185 ns
Ave 52 438 ,000 496 ,000

Pollo conpiel y hueso 25 255,009 229 043

Filete de pollo sin huesos 27 ,580 ,000 716 ,000
Pescado 48 353 ,003 ,031 ,000
Huevo 29 -,048 ns 463 013
Precocinado 24 -,091 ns -,067 ns
Carne 20 ,048 ns ,048 ns
Ensaladas 218 ,687 ,000 ,692 ,000

ns = no significativo. Indice de concordancia de Kappa; p < 0,05.

fra que es muy superior a lo reportado por otros estu-
dios realizados en comidas escolares’®, estos resultados
son importantes si ademads del costo econdmico de las
pérdidas de alimentos, se suman las pérdidas en calori-
as, vitaminas, minerales y fibra®. Por lo anterior, es ne-
cesario resaltar la necesidad de que los mends escolares
deben ser complementados en el hogar, a fin de lograr
una tedrica pauta de alimentacién adecuada.

Alimentos como pasta y arroz tuvieron muchos res-
tos, debido probablemente a la forma de preparacién ya
que, en encuestas de preferencias son de los preferidos
por los nifios'®. Las preparaciones de pasta suelen incluir
tomate y atuin y se identificé que tuvieron mas restos que
los de linea caliente, debido posiblemente a modificacio-
nes organolépticas, por coccion excesiva durante el ca-
lentamiento previo al servicio. Otro aspecto a considerar
es la cantidad en que se empaquetan estos alimentos, por
lo que se podria mejorar si los paquetes de pastas y arroz
incluyeran menor cantidad y as{ requerir menor tiempo

de exposicion a calor previo al servicio y evitar texturas
desagradables para los escolares.

En los primeros platos de la linea caliente los ali-
mentos con mayor proporcién de restos fueron legum-
bres, ensaladas y guisos con pescado; en los segundos
platos a base de ave, legumbres y pescado. Es conocido
que el pescado y las legumbres, han sido identificados
previamente como los menos preferidos en esta pobla-
cion'*. En el caso del pescado otro aspecto que puede
jugar un papel primordial es el método de preparacion,
ya que los evaluados en este trabajo, fueron elaborados
principalmente al horno, método que difiere de lo re-
portado en una encuesta de comedores escolares, don-
de el mds comun fue la fritura o rebozado?'.

Los motivos de la proporcién excesiva de los restos
de las ensaladas, pueden ser debido a la estructura del
mend, que los alimentos se sirven al mismo
tiempo, —ya que el usuario elige qué comer entre todos
los alimentos—, o bien al rechazo por los vegetales que
es comun en este colectivo'® 2. Cabe mencionar que la
supervision de la correcta planificacion de los ments
escolares (como integrar vegetales diariamente) y la
monitorizacion de los alimentos, tampoco garantiza
una adecuada alimentacién si no se cuenta con el apoyo
familiar, sobre todo de alimentos de menor consumo
como los vegetales.

Los platos a base de ave presentaron muchos restos,
sobre todo en aquellos que se sirvieron con piel y hue-
sos, —después de ajustar la porcién comestible—, por lo
cual la presentacion parece tener un efecto importante.
Quiza la opcién mds viable son aquellos de facil mani-
pulacién por los nifios como los filetes y cortes magros.

En ambos tipos de ments las porciones de frutas
ofrecidas presentaron muchos restos siendo mayor en
los de linea caliente, debido probablemente a que la
cantidad total de alimentos consumidos es mayor y la
capacidad gastrica de los escolares no les permite inge-
rir estos alimentos en el postre. Otro aspecto que puede
influir en su bajo consumo es probablemente porque se
sirven en pieza y éstas son menos atractivas; en muchas
ocasiones los nifios solicitaron al monitor que les pela-
ran la fruta, lo cual va en contra de las recomendacio-
nes de consumo.

Al parecer, si los niflos son presionados a comer
ciertos alimentos pueden mostrar disminucién de la
preferencia por los alimentos en el futuro®. Por esto, no
debe forzarse al consumo de frutas como postre, asi
que futuras investigaciones deberan considerar aspec-
tos como el grado de apetito al momento de la comida o
la capacidad gastrica del nifio, ya que esto puede afec-
tar el consumo del postre en su totalidad. También se
requiere mayor investigacion sobre el indice de sacie-
dad de los diferentes platos servidos a fin de asegurar el
consumo de la fruta y el menud completo.

El pan como un integrante del ment, es relevante por
su aporte de hidratos de carbono y en el equilibrio ener-
gético. Similar a otras investigaciones?, el pan fue bien
aceptado, sobre todo en mendus de linea fria, y en gene-
ral se evalué mejor el pan blanco que el integral. La
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proporcién de restos en el ment de linea caliente puede
deberse a varios aspectos como, los hdbitos alimenta-
rios, ya que de acuerdo con el panel de consumo ali-
mentario, el consumo de pan ha descendido®. Estos re-
sultados coinciden con el bajo consumo en este grupo
de poblacién reportado en escolares de 5 regiones de la
peninsula, donde ademas se identificé que los nifios
que consumen mds pan, tienen un mejor perfil caldrico
y nutricional®. También puede deberse a que no existe
una correcta distribucion de las cantidades servidas de
los platos principales conforme a la edad, o bien por la
combinacién que se hace de los alimentos que integran
los platos principales. Futuras investigaciones deberan
considerar el consumo de pan durante las horas previas
a la comida, ya que la ingesta de bocadillos es bastante
comun en los escolares™.

Es importante resaltar las limitaciones de este traba-
jo, ya que se realiz6 bajo condiciones reales del servi-
cio de comedores, por lo que las cantidades de restos se
refieren a la proporcidn de la cantidad servida, sin con-
siderar si ésta es adecuada o no. Ademas, futuros estu-
dios deberan analizar porque los escolares dejan tantos
residuos, asf como si son recompensados en casa cuan-
do se quedan con hambre y por tltimo, las caracteristi-
cas de las cenas y su contribucién a la alimentacién sa-
ludable.

Hemos probado una herramienta de evaluacion vi-
sual de restos ya que puede ser ttil para optimizar la ca-
lidad y el tipo de menus ofertados**. Nuestros resulta-
dos revelaron que éste método es util para identificar
los restos en los comedores escolares, principalmente
de aquellos platos como pasta seca, arroz, ensaladas,
ave (filetes) y legumbres. Se aprecié una mayor con-
cordancia entre las dietistas evaluadoras con alimentos
servidos en pieza como la carne, o raciones homogéne-
as de alimentos como ensaladas, tortilla y pasta; se
identificé una concordancia menor en algunos platos
con caldo y modificacion de la textura, como los purés
ya que, el cambio en la textura afecta la identificacién
de los restos?.

En este trabajo se usé una escala visual con 4 puntos
de corte, ya que se sirve en bandejas con cuatro espa-
cios de forma triangular y donde la escala de Coms-
tock.,1981" es poco viable ya que se ha usado para eva-
luar alimentos en platos redondos. La estimacion visual
puede ser una herramienta aplicable dentro del marco
escolar a fin de identificar de forma préctica por parte
del personal de catering, los platos con mayor propor-
cion de restos y adecuar la cantidad servida, asi como
analizar aspectos organolépticos que generan rechazo.
Ademas esto facilitaria identificar que alimentos nece-
sitan mayor promocién para favorecer su consumo.

Conclusiéon
Existen diferencias en la aceptacion de ciertos ali-

mentos acorde al tipo de menu ofertado, ya que de los
primeros platos los de mayor proporcidn de restos fue-

ron a base de vegetales como purés y ensaladas, pastay
arroz (linea frfa) y legumbres, ensaladas y guisos con
pescado (linea caliente). Los segundos platos son me-
jor valorados que los primeros platos y, de éstos, los de
mayor proporcién de restos fueron a base de legum-
bres, ave y pescado. Las frutas como postre presenta-
ron gran proporcion de restos y el pan, sobre todo el in-
tegral. Debido a lo anterior es necesario dentro del
marco escolar un programa de educacion a los escola-
res sobre la cantidad recomendada de alimentos, y con-
cienciar el consumo del 100% de la porcién servida.
Asi como también se deberian reforzar otros aspectos
que contribuyen al resultado final de la alimentacién
como, la presentacion de las comidas, las habilidades
del escolar en la mesa, sus actitudes, etc. Por otro lado,
a pesar de la variabilidad de algunos platos sobre todo
aquellos caldosos, (que indican una necesidad de estan-
darizacidn), la escala visual es una herramienta viable
para medir la aceptacion de forma indirecta, por parte
del personal del catering que supervisa la comida (mo-
nitores).
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