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) Aceptacién de un meni escolar segin la valoracion de residuos del método de
estimacion visual Comstock

PALABRAS CLAVE RESUMEN

Introduccion: Hay un gran interés en conocer el menu que se sirve en los comedores escolares,
Colegios; ya que han aumentado en ellos los nifios que realizan su comida principal. Se han empleado
distintos métodos para evaluar menus escolares, pero no permiten conocer lo que realmente in-

Nifos; . . . ., P .

! gieren los escolares. El objetivo de este estudio fue conocer la aceptacion de los menus ofrecidos
Planificacion por el comedor escolar y detectar los alimentos menos consumidos.
del mend; Material y Métodos: Se evaluaron 320 bandejas de una clase de 3¢ de educacién primaria (8-9

afos de edad). Se realizd la estimacion visual de los residuos de dichas bandejas mediante el

Preferencias ) L S
método Comstock por un dietista-nutricionista entrenado.

alimentarias;
) Resultados: La media en la estimacion de residuos segun la escala Comstock fue 1,12 (28% de
Registros residuos; 25,25% para nifios y 30,25% para nifias; p<0,05). El 17,2% de las bandejas no presenta-
dietéticos. ron residuos, el 58,4% presentaron residuos de 1-25%, el 19,7% de entre 26-50%y el 4,7% de 51-
100% de los residuos. Los alimentos mds frecuentes como residuos en bandejas fueron verduras
(24,1%), ensalada (22,5%) y lequmbres (21,6%). Huevo y yogur no se encontraron como residuos.
Las legumbres fueron los alimentos que dejan los escolares en mayor cantidad, con un 38,5% de

residuos (1,54 en la escala Comstock). Las nifias dejan mas verduras en el plato.

Conclusiones: Los menus ofrecidos en este comedor escolar son aceptados, ya que el 75,6% de
las bandejas contienen <25% de residuos. Las verduras son los residuos que mas predominan en
las bandejas y las lequmbres son los que dejan en mayor cantidad.
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Acceptance of a school menu according to the valuation of waste using the visual estimation
Comstock method

ABSTRACT

Introduction: There is a great interest to know the menu that is served in the school canteens
since children that eat their main food there have increased. Different methods have been used
to evaluate the school menus, but they do not allow knowing what really the students consume.
The aims are to know the acceptance of the menus offered by the school canteen and to detect
the least consumed foods.

Material and Methods: There were evaluated 320 trays from a class of 3 of primary education.
There was performed visual estimation of waste on the trays using the Comstock method by a
trained nutritionist.

Results: The average in the estimation of waste according to the Comstock scale was 1.12 (28%
of waste; 25.25% for boys and 30.25% for girls; p<0.05). 17.2% of the trays did not contain waste,
58.4% contained between 1-25% of waste, 19.7% between 26-50% of waste, and 4.7% contained
between 51-100% of waste. The most common wastes in the trays were vegetables (24.1%), salad
(22.5%) and pulses (21.6%). Egg and yogurt were not found as waste. The main waste were pulses
(38.5%; 1.54 in the scale Comstock). Girls leave more vegetables in the plate.

Conclusions: Menus offered at the school canteen are accepted by the students since 75.6%
of the trays contain <25% of waste. Vegetables are the most prevailing waste on the trays and

pulses are those which leave in more quantity.
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‘ INTRODUCCION

El comedor escolar es el servicio complementario mas de-
mandado en los centros escolares, ya que, por los cambios
en el estilo de vida que se han dado en nuestra sociedad
durante el siglo XXI, ha aumentado el nimero de nifios que
hace en él una de sus principales comidas del dia durante
cinco dias a la semana en un periodo de nueve meses?. Ade-
mas, la infancia es una etapa crucial para el crecimiento y
desarrollo de los nifios, en la cual una alimentacién adecua-
da es un factor indispensable

Por ello, la alimentacién en los colegios ha adquirido una es-
pecial importancia desde el punto de vista de la salud publi-
ca, produciéndose la creacién de un marco juridico general y
la reglamentacién autonédmica que regule el funcionamien-
to del comedor escolar®.

Este servicio complementario tiene la funcién de satisfacer
las necesidades diarias tanto de energia como de macro y
micronutrientes de la poblacién infanto-juvenil®. Adema3s, el
comedor es un marco educativo en el que, dia a dia, adqui-
rirdn mejores hdbitos alimentarios que seran la base de su
futura alimentaciéon como adultos>.

Debido a la gran repercusion que el servicio de comedor
tiene en la educacion nutricional de los escolares, se debe
poner de relevancia que el menu ofertado incluya una va-
riedad de alimentos que garanticen el aporte de todos los
nutrientes, especialmente de aquellos de gran interés para
la poblacién en edad de crecimiento como son el calcio, el
fosforo y vitaminas, entre otros®.

Prueba de ello son los diversos estudios que se han llevado a
cabo en los ultimos afios, para analizar los mends de distin-
tos centros escolares a nivel nacional, y ver si se aplican las
directrices nutricionales que prescriben las guias de menus
para comedores escolares’.
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En los estudios en los cuales se han analizado los menus de
diferentes centros, se ha visto que estos aportan una bue-
na variedad de grupos de alimentos y que cumplen con las
recomendaciones pautadas, entre los que hay que destacar
una elevada cantidad de verduras y hortalizas®®. También
se ha concluido que el aporte energético necesario para la
comida principal en los menUs es el adecuado segun las re-
comendaciones, y que cumple con los requerimientos nu-
tricionales medios estimados tanto para macronutrientes
como micronutrientes®. Por otro lado, se ha observado que
los tamarfios de las raciones suministradas a los escolares
son los apropiados?®.

Sin embargo, muchos de estos estudios se han enfocado
en un andlisis de la planificacién mensual de dichos menus
entregada a los padres, o de una observacion del plato con
la racién servida inicialmente. Por lo que no se conoce real-
mente qué ingieren los escolares de todo el menu que se
les sirvet?.

Por otra parte, existen diversos métodos para analizar lo
que realmente ingieren los escolares. Muchos de estos mé-
todos son poco factibles, como ocurre con el método directo
de pesada de alimentos, uno de los mas utilizados, ya que
en los comedores escolares pesar los restos de cada nifio
individualmente requiere mucho tiempoy a menudo es poco
practico'? En cambio, aquellos métodos basados en la esti-
macién visual son sistemas igual de vdlidos y fiables para la
medicion del tamafo de las porciones que otros métodos
como el de pesada de alimentos®®. Ademads, los métodos por
estimacién visual nos permiten evaluar los residuos en los
comedores escolares, ofreciendo una mayor facilidad a la
hora de conocer la aceptacién de los menus en los nifios™.

El método Comstock se basa en la medicion de los residuos
mediante la estimacién visual por cuartos. La estimacién de
residuos con este método consiste en la aplicacién de unos
items segln los residuos existentes en las bandejas, tras
comparar dos fotografias, la fotografia realizada antes de la
comida y la fotograffa tras la finalizacién de la misma?®. Se
ha visto que entre los métodos de estimacién visual de re-
siduos de alimentos en bandejas, el método Comstock es el
mas fiable, en comparacién con otros dos que son el método
de la mitad de los desechos y el método de fotografia sin
escala, ya que la escala tan precisa que incluye este método
lo hace ser el mds apropiado para calcular las cantidades
aproximadas de los residuos de la bandeja’.

Por tanto, el método Comstock es un sistema de estimacién
visual cdmodo y fiable, y ademds esta validado como método
para estudiar los residuos de los menus en los escolares,
para asi poder planificar mds concretamente los cambios
que se deben producir en el mend?. Ademds, se usa la

estimacién de los residuos dejados por los escolares, como
indicador indirecto de la aceptacién del menu escolar.

El objetivo de este estudio fue conocer la aceptacion de los
menus ofrecidos en un comedor escolar con comensales de
primaria, y detectar qué alimentos del menu son los menos
consumidos por los escolares.

‘ MATERIAL Y METODOS

Se realizé un estudio observacional transversal en una po-
blacién de nifios y nifias que cursaban 32 de educacién pri-
maria (8-9 afios de edad), durante el mes de mayo de 2016
en el colegio publico “Reyes Catélicos”, situado en Guarda-
mar del Segura (Alicante, Espafia).

La muestra de este estudio fue por conveniencia, con 320
menus escogidos de una clase de 32 escolares de ambos
sexos, con edades comprendidas entre 9 y 10 afios, descar-
tando aquellos nifios que tenian algin tipo de intolerancia o
alergia alimentaria.

Se realizé el andlisis del menu de 10 dias, para incorporar
suficiente variedad de grupos de alimentos, estructurdndo-
se cada menu diario en un primer plato, segundo plato y
postre. La evaluacion del total de bandejas de la muestra de
estudio fue realizada por un nutricionista entrenado. Para
ello, se hizo una fotografia digital a la bandeja inicial de cada
uno de los escolares, es decir, a la bandeja que contenia el
primer plato, el sequndo platoy el postre del menu justo an-
tes de que empezaran a comer, y sin que los nifios supieran
que les iban a evaluar los residuos. Y posteriormente otra fo-
tografia a la bandeja final, refiriéndose a la que entregaban
los escolares tras finalizar la comida con los restos, para asf
poder hacer un anadlisis visual mediante la escala del méto-
do Comstock. Las fotografias se identificaron en la cdamara
digital para emparejar las del mismo comensal.

La escala visual de dicho método se componia de 5 items
en funcién de los restos de comida dejados en la bandeja.
El item O corresponde al plato que no tenia residuos, item
1 cuando los residuos estaban entre 1y 25% de la cantidad
inicial de la comida en el plato, item 2 cuando en el plato
quedaba entre 26 y 50% de residuos, item 3 cuando el plato
tenia entre 51y 75% de residuos e item 4 cuando habia en-
tre 76-100% de residuos, es decir cuando, el plato estd lleno
o casi lleno.

Se utilizé el programa estadistico SPSS versién 9.0 para la
recopilacion de los datos y posterior codificacién de las va-
riables de dicho estudio. Las variables recogidas fueron el
sexo, el porcentaje de residuos y el alimento predominante
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en los residuos. Para la comparacién de proporciones segin
escala Comstock por sexo, y segun tipo de alimento que pre-
dominaba en los residuos por sexo, se realiz6 la prueba x2
Se consideraron estadisticamente significativos los valores
de p<0,05.

A la hora de codificar los alimentos principales que constitu-
yen los residuos, se tuvo en cuenta que podian clasificarse
como arroz, pasta, legumbres o verduras para el primer pla-
to, carne, pescado, huevo o ensalada para el segundo plato;
y fruta o yogur para el postre.

]
‘ RESULTADOS

Se analizaron un total de 320 bandejas, de las cuales un
46,9% de las mismas eran de nifios (n=150) y un 53,1% eran
de nifias (n=170).

La clasificacién de las bandejas segun la escala del méto-
do Comstock se refleja en la Tabla 1. La media de la escala
Comstock de los menus analizados fue de 1,12 (DE=0,74),
que se correspondié con un 28% de residuos en las bande-
jas. La media por sexo de la escala Comstock de los menus
analizados fue de 1,01 (DE=0,67) en nifios (equivalente a
25,25% de residuos), y de 1,21 (DE=0,79) en nifias (con el
30,25% de residuos), por lo que las nifias dejan mds porcen-
taje de residuos en las bandejas segln la codificacién del
método Comstock (p=0,039).

Respecto a los tipos de residuos mas frecuentes que habia
en las bandejas de los escolares, un 24,1% de las mismas
tenia como residuo las verduras (n=77). Un 22,5% de las
bandejas tenian como residuo mds frecuente la ensalada
(n=72). Un 21,6% de las bandejas presentaban como residuo
mas frecuente las legumbres (n=69). Ya en menor medida,
un 5,9% de la bandejas analizadas tenian como residuo mas
frecuente la fruta (n=19). El resto de los tipos de residuos se
reflejan en la Tabla 2.

KTabIa 1. Descriptivo de la puntuacion de la escala Comstock de las bandejas con residuos para el total y por sexos. \
items escala Comstock Total, n (%) : Nifos, n (%) | Nifias, n (%)
item O: sin residuos 55 (17,2) 30 (9,4) 25 (7,8)
ftem 1: 1-25% residuos 187 (58,4) 90 (28,1) 97 (30,3)
item 2: 26-50% residuos 63 (19,7) 28 (8,8) 35(10,9)
ftem 3: 51-75% residuos 15 (4,7) 2(0,6) 13 (4,1)
item 4: 76-100% residuos 0 0
K Total 320 (100) 150 (46,9) 170 (53,1)

n: tamano muestral

KTabIa 2. Descripcion del tipo de residuo y escala Comstock en las bandejas segun el tipo de plato.

Alimento en la bandeja ;| Bandejas, n (%) : Escala Comstock, media (DE) : Porcentaje de residuos (%)
Sin residuos 55 (17,2) 0 0
1 plato
Arroz 11 (3,4) 1,18 (0,41) 29,5
Pasta 6 (1,9) 1,17 (0,41) 29,25
Legumbres 69 (21,6) 1,54 (0,7) 38,5
22 Plato
Verduras 77 (24,1) 1,3 (0,59) 32,5
Carne 6 (1,9) 1(0) 25
Pescado 5(1,6) 1,4 (0,55) 35
Ensalada 72 (22,5) 1,32 (0,53) 33
Huevo 0 0 0
Postre
Fruta 19 (5,9) 1,26 (0,45) 31,5
Yogur 0 0 0
\_ Total 320 (100) 1,12 (0,74) 28 )

n: tamafio muestral; DE: Desviacién Estandar.
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Si tenemos en cuenta la media de la escala Comstock para
identificar la cantidad de residuos por tipo de alimentos, las
legumbres fueron los alimentos que dejan los escolares en
mayor cantidad, con un 38,5% de residuos, sequido de las
verduras (32,5% de residuos) y la fruta (31,5% de residuos)
(Tabla 2).

Al analizar los datos por sexo se observo que los alimentos
con una mayor cantidad de residuos en los nifios fueron el
pescado (37,5% de residuos), las legumbres (36,5% de resi-
duos) y la ensalada (32,25% de residuos), mientras que en
las nifias fueron las legumbres (39,75% de residuos), la ver-
dura (36,25% de residuos) y la ensalada (33,5% de residuos)
(Tabla 3). Siendo la diferencia en los residuos de verduras
significativas (p=0,039), las nifias comian menos verduras
que los nifos.

‘ DISCUSION

El men0 escolar del colegio publico Reyes Catélicos de
Guardamar del Segura tiene una buena aceptacién. La
media en la escala de Comstock para el total de bandejas fue
de 1,12 (DE=0,74) (28% de residuos), y un 75,6% del total de
bandejas analizadas se clasifican en los items O y 1 de dicha

®

escala, es decir, que presentan <25% de residuos®®. También
se ha detectado que los alimentos menos consumidos por los
escolares fueron las verduras, la ensalada y las lequmbres.

A partir de los resultados obtenidos y comparandolos con
otros estudios efectuados en la poblacién escolar, con carac-
teristicas de la muestra similares a la del presente estudio, y
utilizando el mismo método de estimacién visual, se puede
decir que al igual que en este estudio, se ha observado que
la mayoria de las bandejas de los escolares contienen un
25% de residuos aproximadamente tras finalizar la comi-
da'®?. Por lo que es mayor el nimero de bandejas del item
1, es decir, aquellas que contienen entre un 1y un 25% de
residuos. Los estudios analizados ponen de manifiesto que
la cantidad consumida en las bandejas es menor a la reco-
mendada, ya que no se consume el men( en su totalidad?.

Resultados de otras investigaciones indican, al igual que
este estudio, que los alimentos que mads predominan como
residuos en las bandejas de los escolares son las verduras y
las ensaladas???. Mds concretamente, en un estudio realiza-
do en 11 colegios cuya metodologia presentaba caracteris-
ticas muy similares a este estudio, compararon los residuos
de los mends de linea fria y linea caliente y observaron que
las ensaladas como guarnicién presentaban cantidades con-
siderables de residuos en las bandejas de ambas lineas®.

KTabIa 3.. Descripcion del tipos de residuos y escala Comstock en las bandejas segun el tipo de plato diferenciando por sexo.\

Nifios Niias
Alimento en la bandeja | Escala Comstock Porcentajede | Escala Comstock Porcentaje de
media (DE) residuos (%) media (DE) residuos (%)
1+ plato
Arroz 1,2 (0,45) 30 1,17 (0,41) 29,25
Pasta 1,25 (0,5) 31,25 1(0) 25
Legumbres 1,46 (0,64) 36,5 1,59 (0,74) 39,75
22 Plato
Verduras* 1,11 (0,32) 27,75* 1,45 (0,71) 36,25*
Carne 1(0) 25 1(0) 25
Pescado 1,5 (0,58) 37,5 1(0) 25
Ensalada 1,29 (0,46) 32,25 1,34 (0,58) 33,5
Huevo 0 0 0 0
Postre
Fruta 1,2 (0,42) 30 1,33(0,5) 33,25
Yogur 0 0 0 0
K Total 1,01 (0,66) 25,25 1,21 (0,79) 30,25

* p=0,039. Para el resto de variables las diferencias entre nifios y nifias no fueron significativas.

DE: Desviacion Estandar.




Rev Esp Nutr Hum Diet. 2017; 21(2): 148 - 154

Aceptacion de un menu escolar segun la valoracion de residuos del método de estimacion visual Comstock

Lo mismo se observa en un estudio experimental realizado
a escolares para valorar la aceptacién de los mends que se
ofrecian, realizando en los mismos las modificaciones que
consideraban que debian de hacerse para ser mas saluda-
bles®. En este estudio el alimento con mayor cantidad de
residuos es la ensalada como guarnicién, aprecidandose
un consumo por debajo del recomendado®. Estos resulta-
dos son llamativos si tenemos en cuenta que los residuos
de este grupo de alimentos generan pérdidas de calorias y
otros nutrientes como vitaminas, minerales y fibra?.

Segun diversos estudios, los alimentos que se encuentran
en mayor proporcién como residuos en las bandejas de los
escolares coinciden con los alimentos menos preferidos por
esta poblaciéon, que son las verduras y las legumbres?,
siendo también este Ultimo grupo de alimentos uno de los
que mas predomina como residuo en las bandejas de este
estudio junto con las verduras y la ensalada. Ademas en uno
de los estudios se encuentra una relacién significativa entre
el desagrado de verduras y su escaso consumo?. También,
al igual que se refleja en el presente estudio, el huevo es
uno de los alimentos que apenas se da como residuo, ya
que suele ser uno de los alimentos preferidos y de los menos
rechazados en escolares™,

En cuanto a los alimentos con mayor proporcién de residuos
en las bandejas segln la escala Comstock, que correspon-
derian a los items 2, 3y 4 (>25% de residuos), se hallan las
legumbres en el primer plato®. Aunque son escasos los es-
tudios en escolares en los cuales se observe concretamente
el alimento que predomina en dichos items con un porcen-
taje de residuos significativo.

El tipo de receta, la técnica culinaria y el grupo de alimen-
to que componen los distintos platos de la bandeja pueden
tener influencia sobre el nivel de aceptacion de los mends
por parte de los escolares®. Aunque en el presente caso, y
al seleccionar 10 menus diarios, habia variedad suficiente
como para abarcar todos los grupos de alimentos.

En cuanto a las limitaciones del estudio, una de ellas es que
a priori se pretendia analizar los alimentos mas abundantes
como residuos en las bandejas que tenian items 3y 4 segln
la escala Comstock, pero no habia suficientes datos porque
los escolares no se dejaron tanta cantidad de residuos. Por
ello se ha incluido también para dicho andlisis el item 2. Otra
limitacién es que el estudio se ha realizado en un solo co-
legio y con los alumnos de una sola clase, por lo que no se
pueden generalizar los resultados.

‘ CONCLUSIONES

Los mends ofrecidos en el colegio publico “Reyes Catélicos”,
situado en Guardamar del Segura (Alicante, Espafia) son
bien aceptados por los escolares de 32 de primaria (8-9 afios
de edad), ya que el 75,6% de las bandejas contienen <25%
de residuos. Las verduras son los residuos que mds predo-
minan en las bandejas y las lequmbres son los que dejan en
mayor cantidad.
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