PROTOCOLO PARA LA REALIZACION DE AUDITORIAS DE
DESPERDICIOS EN LOS COMEDORES ESCOLARES

Objetivo:

La comunidad educativa serd parte activa e informada y sensibilizada sobre los impactos de
nuestros desperdicios alimentarios a través de un proyecto de medicidn de restos organicos en
los comedores. A través de un proceso de aprendizaje por la experiencia y una serie de
actividades de sensibilizacidon, se trabajard para reducir el desperdicio de restos alimentarios
generados en los comedores de los centros en los que se trabaje la actividad.

Participantes:

Toda la comunidad educativa, con especial atencién al alumnado. Requiere supervision de
educadores o persona adulta encargada.

El centro elegira el o los cursos que considera mds adecuado para que lideren la actividad.
Usualmente suelen ser nifios y niflas de 52 y 62 de primaria, que organizados en grupos de
unas cinco personas se encargan de:

1. Contabilizar el nUmero de comensales que diariamente hacen uso del comedor.

2. Si se puede y/o quiere, colaborar con el personal de cocina separando restos
orgdanicos/no organicos.

3. Medir los restos alimentarios y anotarlos en la lista (normalmente con ayuda de
persona educadora responsable).

*En caso de que haya problemas para que el alumnado se encargue de la medicion,
serd el personal de cocina quien se encargue de pesarlo y comunicar a los alumnos/as
que se encargan de la actividad de los kilos desperdiciados diariamente.

4. Liderar la labor de difusidon y sensibilizacion mediante actividades: videos, teatros,
charlas por las clases, carteles, etc.

Desarrollo:

La actividad se ha pensado en base a las fichas elaboradas por el Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente, en su “Guia Practica para reducir el desperdicio alimentario
en comedores escolares”
(http://www.magrama.gob.es/imagenes/es/Gu%C3%ADa%20%20ALTA%20con%20hipervincul
0s%20 tcm7-358917.pdf). A continuacidon se adjuntan las paginas extraidas de la guia

mencionada, en la que se detallan las tablas de medicion que estimamos mas faciles de llevar a
cabo. En la misma guia, y a continuacién de los modelos que extraemos, se explica como
continuar el proceso a través del compostaje o vermicompostaje (a partir de la pagina 78 de la
guia), que puede llevarse a cabo si el centro lo estima oportuno y tiene instalaciones
adecuadas, con la finalidad de dar uso a los restos orgdnicos del comedor.



EN EL COMEDOR

AUDITORIA PARA LA GESTION
DEL DESPERDICIO ALIMENTARI0 ——~O)
EN EL COMEDOR ESCOLAR

Enel comedor escolar los alumnos, ademas de adquirir
habitos alimentarios saludables y pautas de compor-
tamiento correctas relacionadas conla corvivencia, la
responsabilidad y el ocio, deben obtener el 30-35%de sus
necesidades caldricas diarias, anadiendo un 25% si también
se fadilita el desayuno. Asi, es fundamental que la comida
cumpla las medidas higiénico-sanitarias exigidas, sea
nutritiva y atractiva para los alumnos.

‘Siel menu escolar diario no es consumido en su totalidad,
no solo puede ser que los alumnos no alcancen sus necesi-
dades nutritivas, sino que ademas se produce desperdicio
alimentario. En este punto pueden influir factores como el
tipo de ment, las condiciones ambientales del comedor (ilu-
minacion, temperatura, ruido, amplitud...), una vajilla atractiva,
el horario de la comiday si esantes o despuésde la horadel







:COMO SE PUEDE CALCULAREL
DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL
COMEDOR ESCOLAR?
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Parallevar a cabo la auditoria de una forma muy sencilla sélo serd im-
prescindible un lapiz, papel, contenedores de basura v | colabora-
cién del alumnado, aunque de forma opcional, el uso de una bascula
dara unos resultados mucho més precisos. Se proponen dos modelos
de tabla para anotar la evolucién de la cantidad de alimentos que
acaban enlabasura, aumentar la condienciacion de los alumnos y
animarles a superar el reto de disminuir el desperdicio de alimentos.
Estas tablas, junto conunexcel para facilitar los cleulos, se pueden

descargar enel siguiente enlace:

Al menos durante una semana "tipica” en |a actividad del comedar se
deben estimar o pesar diarlamente los alimentos que se quedan
en las bandejas como, por ejemplo, restos en el plato, restos de pan,
frutas o postres envasados abier tos pero no consumidos.

Como separar
Si se quiere hacer unestudio conmayar detalle respecto a la canti-
dad total de alimentos desperdiciados se pueden utilizar distintos
contenedores clasificando los alimentos no consumidos, pudiendo asi
identificar aquellos que se tiran en mayor proporcion, cuantificar por
rangode edades, etc.



COMD ACTUAR

Se propone separar los restos de la bandeja en el momento de tirar los
alimentos segln la siguiente dasificacion:
- Restos en el plato y restos de pan, por ser los causantes del mayor
porcentaje de desperdicio de alimentos en los hogares.
- Productos envasados que no se hayan abierto (como postres lac-
teos o queso en porciones), piezas de fruta enteras, etc. Si se recogen
enuna caja, mesa o similar, se hard mas visible la cantidad de alimentos
desperdiciados que siguen siendo perfectamente comestibles.
Enel caso de que el centro produzea compost v/o vermicompost, u
opte por comenzar a elaborarlo, durante la auditoria se puede llevar a
cabo la separacion de los alimentos para este fin. Para ello, se indicara
alos alumnos donde deben tirar los distintos tipos de alimentos segtin
sean o no compostables,

Como cuantificar
Para la cuantificacion existen diversas opciones:
-Utilizar como unidad de medida el volumen de los contenedores
de basura en los que se depositen los alimentos. Se puede realizar una
estimacion (2 contenedores, % contenedor..) o el cdlaulo exacto segin
sus dimensiones y el volumen libre de residuos al final de cada servicio
de comidas.
- Si el colegio dispone de bascula industrial, pesar los cubos antes de
proceder a suvaciado, considerando el pesa inicial del contenadaor
wvacio.
- Anotar el nimero de usuarios diarios del comedor para poder calcu-
lar el desperdicio medio por persona.

RECUERDA:

Para calcular el pesode los liquidos: se puede estimar
que 100 ml de liquidoequivalena 100 g




RESULTADO MENSUAL Y ANUAL -2

Para estimar unos valores mas globales e identificar laimportancia de
la problematica del desperdicio alimentario en el comedor escolar, el
resultado semanal se multiplicara por cuatro para conocer la cantidad
de alimentos desperdiciados enunmes, y por el nimero de semanas
del curso en las que esta operativo el comedor escolar para la cantidad
desperdiciada anualmente.

Comprobar la reduccion del desperdicio alimentario:

Tras una primera auditoria y llevar a cabo distintas actividades que
ayuden a condenciar sobre la problemdatica del desperdicio alimen-
tario, se puede comprabar si dichas actividades han sido efectivas
mediante una segunda auditoria, dejando transcurrir entre ambas
ciertointervalode tiermpo.

- Se pueden formar equipos de reciclaje, dentro de los cuales un grupo
de alumnos sera responsable de controlar que la auditoria se desarro-
lle de forma correcta. Para ello, deberd supervisar aspectos como que
todos los usuarios del comedor depositen adecuadamente los restos
de alimentos o que el pesaje se realice y anote correctamente.

- Se puede animar a los alumnos a gue elaboren un plan de accidn para
redudr el desperdicio alimentario. Puede encontrar unas pautasen:

. wwwischools.norfolk.govuk







Fases de la actividad:

1. Medicién (normalmente una semana): los grupos formados por los cursos encargados iran

rotando cada dia para que puedan participar todo el alumnado. Es bueno, y hasta necesario,
gue tengan la supervision de una persona responsable, ya sea un profesor o profesora, o
alguien de la empresa del comedor que quiera participar. Tras los diferentes turnos de
comidas iran registrando los kilos de restos organicos que se estan tirando a la basura. Puede
hacerse en cada turno o al finalizar todos los turnos. Los resultados, cada dia, se iran
apuntando en una tabla, que puede ser publica (por ejemplo, en un tablén a la vista de todos y
todas). Es recomendable también registrar el menu de cada dia, para ver posibles diferencias
de desperdicios segun los platos diarios.

Se consideran restos organicos todo aquello que queda en el plato, incluyendo restos de pan,
cascaras, huesos y otros restos aprovechables.

2. Sensibilizacion (normalmente 1 o 2 semanas): todas las actividades de sensibilizaciéon y

difusién de los mensajes elegidos (la comida no se tira, qué implicaciones sociales y
medioambientales tiene tirar comida, etc.) se llevaran a cabo siguiendo fichas educativas de la
campana “La comida no se tira” o bien otras que se crean oportunas, o bien creando otras
actividades, dependiendo de cada centro educativo. Algunas ideas para trabajar en la
sensibilizacidn son: videos, teatros, posters, pequefias charlas por las clases de otros cursos
y/o ciclos). Los colegios que lo han hecho han realizado videos, teatros, posters, rondas por las
clases para explicar el problema del despilfarro, etc.

*Fichas educativas campafia La comida no se tira:
http://www.aulased.org/campanas/20142015-2/
http://www.proyde.org/index.php/component/remository/Sensibilizaci%C3%B3n---
Campa%C3%Blas-Anuales/orderby,2/page,2/?ltemid=0

Desde la coordinacién del Dpto. de Incidencia Social se propone realizar la siguiente actividad:

Una vez se haya cuantificado el total del desperdicio en el centro correspondiente al total del
curso, en coordinacién con el Dpto. de Incidencia, se colocard en una o varias mesas el
equivalente en alimentos a los kilos desperdiciados. Puede realizarse tanto con la cantidad de
kilos que equivaldria a lo que tira cada alumno/a a lo largo de todo un curso o bien, para que
sea mas impactante, lo que se tira cada semana/mes/afio en el comedor. Para conseguir los
alimentos se puede hacer una campafia de recogida de alimentos no perecederos, que una vez
finalizada la actividad de sensibilizacion, pueda destinarse a un comedor social.

3. Medicién (otra semana): se vuelven a medir los desperdicios de la misma forma que en

primera fase. Lo deseable es que se reduzcan las cantidades obtenidas en la primera medicion,
aunque en muchos casos puede depender de los menus, mds o menos apetecibles para el
alumnado.

**Lo ideal seria que en las dos semanas en las que se realizan las mediciones el menu fuera
idéntico y en el mismo orden de los dias de |la semana, para asi poder dar mas fiabilidad al
estudio.



Variantes:

Si no se diera una colaboracién o interés por parte de alguna parte de la comunidad educativa
o0 empresas colaboradoras para que se lleve a cabo la actividad, podria hacerse una variacion
con los desperdicios alimentarios que se tiran en los patios de recreo del propio centro. Para
ello, se actuaria de forma similar, aunque deberian organizarse cuadrillas de limpieza tras los
recreos que recogieran en bolsas los restos alimentarios que aparecen tanto en el suelo como
en las papeleras.

En ambos casos (ya sea en los comedores o en el patio) se contara con todas las medidas
sanitarias necesarias (guantes, jabdn, etc.), que serdn proporcionadas por el centro.

Comunicacion previa y de resultados y otras cuestiones:

En todos los casos, se pondrd en conocimiento al Departamento de Estudios e Incidencia Social
de PROCLADE, PROYDE y SED, tanto para la asesoria y preparacién de la actividad como para
comunicar los resultados obtenidos tras finalizar las tres fases.

Por parte del colegio, ademas, se contestara a las siguientes preguntas, que se haran llegar en
el momento de la comunicacién de resultados.

e ¢lafruta se da pelada?

e (El comedor se organiza en self-service?

e (Cada alumno/a tiene una racidn fija/controlada o puede echarse a su gusto?
e (El pan se sirve por piezas (bollos) o en rebanadas?

e (Hay control de educadores o responsables de comedor que revisen si el alumnado
deja alimentos en el plato?

**Direccion a la que enviar datos obtenidos y caracteristicas del centro (y otras dudas que
puedan surgir, asi como solicitar apoyo en el desarrollo de la actividad):

incidenciasocial@gmail.com

(Noemi Garcia Cabezas, técnica de Incidencia Social de PROCLADE, PROYDE y SED)



