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RESUMEN EJECUTIVO

El desperdicio y las mermas alimentarias en los hogares constituyen un problema social y
ambiental que se genera principalmente durante la preparacion de los alimentos, de manera
especial en los hogares, debido al desconocimiento sobre el aprovechamiento de partes

comestibles.

El proposito es esta investigacion fue implementar practicas culinarias sostenibles para el
aprovechamiento de mermas alimentarias en la cocina privada, con el fin de reducir desperdicios,
costos y fomentar los habitos responsables. Se adopté un enfoque cualitativo, dado que busca
comprender e interpretar el fenomeno gastrondomico en su contexto natural. Se utiliz6 un disefio
exploratorio-descriptivo, debido a que se indagd inicialmente el fenomeno y posteriormente se

describi6 sus caracteristicas dindmicas y particularidades,

Para la recoleccion de informacion se empled las técnicas de observacion directa
(Mediante una guia de observacion) y entrevistas semiestructuradas (Apoyada en una guia de
preguntas), para obtener informacion detallada desde la experiencia de las personas responsables

de la preparacion de alimentos en hogares de la ciudad de Ibarra.

Los resultados evidenciaron que las mermas mas comunes corresponden a cascara, tallos,
y restos de frutas, verduras y tubérculos, los cuales son descartados en su mayoria pese a su
potencial de reutilizacion culinaria, ademas de identificarse una limitada planificacion de compras
y un bajo nivel de conocimiento sobre técnicas de aprovechamiento. Una vez obtenido los
resultados se realiz6 la elaboracion de una guia de educacion culinaria, en base a la reutilizacion
de mermas comestibles, con esto se pretende optimizar los recursos en los hogares y promover

practicas sostenibles y alinearse a la economia circular.

Palabras clave: hogares, mermas alimentarias, desperdicios alimentarios, sostenibilidad,

educacion culinaria, planificacién de compras.



ABSTRACT

Food waste and spoilage in households constitute a social and environmental problem that
arises primarily during food preparation, especially in homes, due to a lack of knowledge about

utilizing edible parts.

The purpose of this research was to implement sustainable culinary practices for utilizing
food scraps in private kitchens, in order to reduce waste and costs, and promote responsible habits.
A qualitative approach was adopted, as it seeks to understand and interpret the gastronomic
phenomenon within its natural context. An exploratory-descriptive design was used, as the
phenomenon was initially investigated and subsequently its dynamic characteristics and
particularities were described. For data collection, direct observation (using an observation guide)
and semi-structured interviews (supported by a question guide) were employed to obtain detailed
information from the experiences of those responsible for food preparation in households in the
city of Ibarra. The results showed that the most common waste items are peels, stems, and scraps
from fruits, vegetables, and tubers, most of which are discarded despite their potential for culinary
reuse. Limited shopping planning and a low level of knowledge about utilization techniques were
also identified. Once the results were obtained, a culinary education guide was developed, based
on the reuse of edible waste, with the aim of optimizing resources in households, promoting

sustainable practices, and aligning with the circular economy.

Keywords: households, food waste, food loss, sustainability, culinary education,

purchasing planning.
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Introduccion

Las pérdidas o mermas, entendidas en este estudio dentro del desperdicio de alimentos,
representan un fallo del mercado que provoca que cada afio se desechen alimentos por un valor
de més de un billén de ddlares. De acuerdo con los datos més recientes sobre el desperdicio
alimentario a nivel mundial, se calcula que en 2022 se desperdiciaron 1.050 millones de toneladas
de alimentos en los sectores minorista, alimentario y hogares, lo cual equivale a 132 kilogramos
por persona al afio, de los cuales 79 kilogramos por persona se desperdiciaron en los hogares, esto
equivale al 19% de los alimentos disponibles para el consumo tanto en el comercio minorista

como en los hogares (PNUMA, 2024).

Las pérdidas y desperdicios de alimentos representan un desafio para la sostenibilidad de
los sistemas alimentarios a nivel mundial. Estos fenomenos generan importantes pérdidas
econdémicas para los productores, incrementando los precios para los consumidores y tienen
repercusiones negativas en la nutricion y salud de las personas. Asimismo, contribuyen a la

degradacion ambiental debido al mal manejo de recursos naturales (FAO, 2014).

A nivel global, los patrones de desperdicio alimentario varian en funcién del nivel de
desarrollo de los paises. En las naciones de altos ingresos, el desperdicio se concentra
principalmente en la etapa de consumo tanto en el ambito doméstico como comercial. Por el
contrario, en los paises de ingresos bajos, las pérdidas de alimentos ocurren principalmente en las

primeras etapas de la cadena de suministro (FAO, 2012).

En este contexto, la merma de alimentos se refiere a la reduccion involuntaria de partes de
alimentos comestibles durante esas fases iniciales de gestion y preparacion, ocasionada por
factores como el deterioro, derrames o manipulacion inadecuada (Gustavsson et al., 2012;

Saeteros-Hernandez et al., 2025).
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El desperdicio alimentario relaciona la decision consciente de desechar alimentos como

resultado de la conducta de los consumidores y servicios de venta de comidas.(FAO, 2014).

Una fuente representativa de desperdicios proviene de los hogares al preparar los

alimentos, cuando se desechan partes comestibles que podrian haberse aprovechado.

Estos desperdicios representan el 64% del total de los hogares (Delgado et al., 2021b;
Garzon Mosquera et al., 2024; Nonomura, 2019). El descarte se produce por el moho, caducidad
de consumo de alimentos, permanencia prolongada de los productos en el refrigerador, ademas
de cambios en la textura y sabor. Las frutas y verduras son los més afectados cuando se trata de

desperdicios. (Martianto et al., 2024; Roy et al., 2023).

Generalmente una parte de merma de alimentos termina como desperdicio, por

desconocimiento o costumbres poco sostenibles.

Se propone las siguientes preguntas de investigacion para dar solucion a las necesidades
mas comunes en los hogares: ;Qué estrategias sostenibles podran implementarse para el
aprovechamiento efectivo de las mermas promoviendo a un consumo mas responsable en los

hogares? ;Cudles son los principales tipos de mermas alimentarias mas comunes en los hogares?

Con esta propuesta se reducira los desperdicios alimentarios en las cocinas de los hogares

de Ibarra, con practicas culinarias que se alineen con el valor integral de los alimentos.

Asimismo, la investigacion se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
de la Agenda 2030 de las Naciones Unidas, especialmente con la meta 12.3, que busca reducir a
la mitad el desperdicio per cépita de alimentos en los niveles de consumidor y minorista (Naciones

Unidas, 2018).

El objetivo general de este trabajo es implementar practicas culinarias sostenibles para el

aprovechamiento de mermas alimentarias en el hogar. A partir de este objetivo se derivan tres

15



objetivos especificos: (i) caracterizar los tipos de mermas alimentarias mds comunes en los
hogares; (ii) disefiar una guia de educacion culinaria con estrategias de gestion y aprovechamiento
adecuado de mermas alimentarias; (iii) socializar la guia de educacion culinaria con estrategias

de gestion y aprovechamiento de mermas alimentarias en los hogares estudiados.

Estos objetivos buscan proporcionar herramientas practicas que puedan ser aplicadas en

distintos contextos familiares y culturales.
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Capitulo 1: Marco Teodrico

1.1. Definicion de Mermas Alimentarias

El término “merma” de forma general puede definirse desde diversos enfoques. Desde la
perspectiva contable, la Organizacion Internacional de Trabajo (2001) define la merma como
aquellas mercancias que han desaparecido sin ser pagadas, haciendo referencia a la disminucion
que sufre una mercancia como consecuencia de robos, pérdidas, deterioros u otras causas (Garzon
Mosquera et al., 2024). Por su parte, La Real Academia Espafiola define la palabra merma como
la accidn o efecto de mermar, asi como la porcidon de algo que se consume de manera natural o se
sustrae; mientras que la palabra “alimentaria” hace referencia a algo perteneciente o relativo a la

industria alimentaria, algo propio de la alimentacion (RAE, 2025).

En el sector de los restaurantes, este concepto se define como la reduccion de la materia
prima consumible durante el proceso de la preparacion de los alimentos, es decir, aquellas partes
de los alimentos que, por varias causas, no pueden utilizarse para cocinar (Garzoén Mosquera et
al., 2024). En este contexto, el término merma se vuelve mas complejo en todos los procesos,
desde la planificacion, recepcion, control y proteccion del almacén hasta un servicio adecuado al
cliente (Garcia & Dominguez Mena, 2021). Como se puede apreciar, la merma es involuntaria

e inevitable en algunos casos dada la propia naturaleza de los productos (FAO, 2012).

En funcién de la informacion, el presente trabajo toma en cuenta la merma alimentaria a
aquellas partes de los alimentos que se sustrae de forma involuntaria durante el proceso de
preparacion de una receta y que, debido a ello, puede reutilizarse para el consumo humano, como
ejemplo las cascaras de frutas, vegetales, tubérculos y recortes carnicos. Por lo tanto, esta
investigacion se enfoca en los hogares, en los cuales la merma suele no ser aprovechada debido a

la falta de conocimiento y una gestion limitada de los alimentos.
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1.2 Definicion del Desperdicio Alimentario
Resulta importante diferenciar el concepto de merma alimentaria del de desperdicio
alimentario, con el fin de clasificar de manera adecuada los residuos de los alimentos que pueden

incorporarse en algunas estrategias de aprovechamiento culinario propuestas en este estudio.

La palabra “desperdicio” se define como un residuo del cual no se puede o no es facil de
aprovechar, o se deja de utilizar por descuido (RAE, 2025). En el contexto alimentario, el término
“desperdicio alimentario” se refiere a los alimentos y las partes no comestibles de los mismos,
que se retiran de la cadena de suministro de alimentos, ya sea por medio de digestion anaerobica

o codigestion, compost, alcantarillado o vertederos (PNUMA, 2024).

A diferencia de la merma alimentaria, el desperdicio alimentario es considerado evitable,
ya que se refiere a la reduccion de la cantidad y calidad de los alimentos causada por las decisiones
y actividades del comercio minorista, los servicios de alimentacion, los hogares y los
consumidores, especialmente durante la etapa final de la cadena de suministro de los alimentos

(Martianto et al., 2024; Saeteros-Hernandez et al., 2025).

Los componentes no comestibles o indeseables, como pieles, tallos y hojas contribuyen al
desperdicio de alimentos, cuando su desecho ocurre por causas evitables, como el mal manejo, la
sobreproducciéon o practicas inadecuadas de almacenamiento (Gustavsson et al., 2012;

Ishangulyyev et al., 2019a).

Este estudio, el desperdicio alimentario consta de aquellos residuos no comestibles como
tallos, semillas, sobras y residuos liquidos que son desechados o se deterioran por parte de los
consumidores durante la preparacion de los alimentos, cuyas partes no pueden reutilizarse en otras

preparaciones para el consumo humano.

Otro concepto mencionado en diversos estudios es el de “pérdida de alimentos” (PA) que

en algunas ocasiones se asocia con la merma alimentaria. Sin embargo, la PA se refiere a la masa
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disponible de los alimentos para el consumo humano, tanto de origen agricola como ganadero,
que de forma directa o indirecta salen por completo de la cadena de produccion o suministro
posterior a la cosecha o sacrificio, incineracion u otros medios. Esta pérdida ocurre principalmente
durante el almacenamiento, el transporte y la transformacion, y dichos desechos no son

reutilizados para otros fines, como la alimentacion animal, uso industrial, entre otros (FAO, 2014;

PNUMA, 2024).

Saeteros-Hernandez et al. (2025) describen la PA como la reducciéon en la cantidad o

calidad de los alimentos debido a las acciones de los proveedores de alimentos, excluyendo a los

minoristas, servicios de alimentacion y consumidores.

A partir de estos conceptos, la Tabla 1 muestra las principales diferencias entre merma y

desperdicio alimentario, considerando sus caracteristicas principales dentro de cada categoria.

Tabla 1

Diferencia entre Merma y Desperdicio Alimentario

Categorias Merma Desperdicio Fuente

Etapa Ocurre en el proceso de Se produce mayormente (FAO, 2014;
preparacion de los en la etapa final de la Saeteros-Hernandez
alimentos por medio de la preparacion de los etal., 2025)
manipulaciéon humana. alimentos.

Evitabilidad Usualmente inevitable Es evitable dado por mal (Garzon Mosquera et

Partes comestibles

Calidad del producto

dado por las condiciones
propias acorde a la
naturalidad del producto.

Partes consumibles que se
pierden o se retiran de

durante el proceso de
preparacion de los
alimentos.

Disminucion en el peso y
calidad de los alimentos
producidos para el
consumo humano.

manejo, sobreproduccion
o practicas inadecuadas de
almacenamiento.

Partes no comestibles para
el ser humano que salen
por completo de la etapa
final de preparacion de los
alimentos.

Alimentos adecuados para
el consumo  humano
descartados o echados a
perder por los

consumidores.

al., 2024)

(PNUMA, 2024)

(FAO, 2012;

Ishangulyyev et al.,
2019a)
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1.3. Tipos de Mermas Alimentarias

Garzon Mosquera et al. (2024) clasifican las mermas en varios tipos, las mermas positivas
y negativas. Las mermas positivas se producen al reducir de manera parcial la parte utilizable de
los alimentos como céscaras, huesos y semillas. Por el otro lado, las mermas negativas se refieren
al aumento del peso del producto por efectos de hidratacion durante la coccidn, por ejemplo, en
los productos deshidratados como champifiones y frutos secos, al igual que las pastas y arroces.
Asimismo, los mismos autores las clasifican segun su porcentaje de pérdida en peso y volumen:

mermas altas (30% o mas), medias (del 15% al 20%) y bajas (igual o menor al 15%).

Dentro de las mermas alimentarias, también se encuentran los residuos organicos, los
cuales se dividen en tres categorias: (1) residuos de proteina animal, que incluyen los residuos de
carne y pescado, asi como los subproductos animales como pieles, huesos y visceras; (2) residuos
vegetales, dentro de los cuales estan las hojas, tallos, cdscaras, entre otros; y (3) residuos de frutas,
que comprenden todos los desechos generados a partir de frutas como su cascara, semillas y otros

residuos (Saeteros-Hernandez et al., 2025).

Las mermas alimentarias son los desperdicios inevitables, que son aquellas partes
comestibles, como la céscara, pieles o huesos que se eliminan de forma natural en el proceso de
preparacion. Por el contrario, el desperdicio evitable incluye partes no comestibles descartadas
por mal manejo o desconocimiento del manipulador, por ejemplo, el desperdicio debido al

deterioro o caducidad (Delgado et al., 2021b; Garzon Mosquera et al., 2024).

1.3.1. Mermas Alimentarias mas comunes en la Cocina Privada

Segiin Nonomura (2019), las pérdidas que representan una cantidad significativa del total
de los tipos de mermas alimentarias en los hogares son aquellas que se desechan durante la
preparacion de los alimentos. Dentro de las cuales se encuentran la eliminacion excesiva de partes

comestibles que se desechan junto con partes no comestibles como, por ejemplo, los restos de
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manzana alrededor del corazdn, asi como partes del desperdicio posiblemente evitables, que son
aquellas partes que algunas personas consumen y otras no, por ejemplo, las cortezas de pan

(WRAP, 2023).

En el estudio realizado por Martianto et al. (2024) observé que los cereales, los tubérculos
y las verduras fueron los principales contribuyentes al desperdicio de alimentos no comestibles.
Por otro lado, las frutas fueron las que contribuyeron al desperdicio de alimentos comestibles en

los hogares tanto en zonas rurales y urbanas.

Con estos hallazgos, el presente trabajo de investigacion se enfoca en disefiar estrategias
de aprovechamiento de las mermas alimentarias comestibles que se generan durante la
preparacion de los alimentos en las cocinas domésticas, tomando en cuenta las mermas mas
comunes, considerando los siguientes tipos de alimentos: verduras, frutas, tubérculos y productos

carnicos.

1.4. Causas mas comunes para la Generacion de Mermas Alimentarias en el Hogar

Las causas de las pérdidas de alimentos varian en los diferentes paises del mundo segiin
su nivel de desarrollo y dependen, sobre todo, de las fechas de vencimiento ya sea por tiempo de
duracion o por mala manipulacion; cuyas causas comunes son: Fallas de packaging de los
productos, mala manipulacion en la recepcion, mala manipulacion de los productos recibidos por
los clientes, traslado de mercaderia a puntos de venta; robos detectados que viene a constituir el

término mas asociado a la palabra merma. (Pachon Manrique et al., 2020)

Entre las principales causas del desperdicio alimentario por parte de los consumidores, un
grupo de expertos sefialan la falta de planificacion y gestion de la compra, el almacenamiento
inadecuado, la mala manipulacion durante la preparacion y la escaza reutilizacion de partes de los

alimentos y comidas sobrantes (Knorr & Augustin, 2024).

21



En el contexto doméstico, Nonomura (2019) describe varias razones que contribuyen al
desperdicio de los alimentos por parte de los consumidores, entre ellas se encuentran la percepcion
de los consumidores hacia ciertas partes de los alimentos como incomestibles o porque dan por
hecho que deben ser desechadas por habito o costumbre, aunque parezcan comestibles. Las causas
mas comunes del desecho se dan debido al deterioro por moho, el vencimiento de los productos,
el olvido en el refrigerador o congelador y los cambios en la textura o el sabor, segtn el tipo de

alimento (Martianto et al., 2024).

Entre otras causas mencionadas por Garzon Mosquera et al. (2024) se dividen en tres
factores: (1) Reduccion natural al momento de retirar sus cascaras; (2) Dafios durante la

produccioén y manipulacion; y (3) Métodos de conservacion de los alimentos.

Por lo tanto, la recogida de informacion de diversas investigaciones ha servicio para

identificar las causas mas comunes de la merma alimentarias en las cocinas domésticas.

1.5. Estrategias para la Gestion Adecuada de las Mermas Alimentarias en los
Hogares

La gestion de mermas alimentarias se centra en abordar los alimentos que ya no son aptos
para el consumo o que ya han sido desechados (Martianto et al., 2024). La gestion adecuada para
evitar los desperdicios de alimentos contribuye significativamente a acortar las mermas, ademas

de intervenir en términos econdmicos, sociales y ambientales (Garzon Mosquera et al., 2024).

Garzon Mosquera et al. (2024) resumen tres conceptos dentro de los principios de gestion
de mermas, los cuales se detallan en la Tabla 2, acerca de reducir, reutilizar y reciclar. Estos
principios de gestion de mermas, contribuyen a la eficiencia en los establecimientos de
restauracion, los cuales pueden incorporarse al entorno doméstico. Por este motivo, priorizar la
reutilizacién y el reciclaje de los residuos alimentarios comestibles, en especial de frutas y

verduras, es esencial para evitar su eliminacion total (Martianto et al., 2024).
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Tabla 2

Principios de Gestion de Mermas Alimentarias

Principios Aplicacién Beneficio Autores

Reducir Implementar  porciones Compras efectivas (Garzén
adecuadas en los platillos Reducir el desperdicio Mosquera et al.,
servidos. generado por sobras. 2024)

Reutilizar Utilizar ciertas sobras para Optimizar los recursos y (Garzon
nuevas preparaciones o reducir el desperdicio. Mosquera et al.,
formar parte de ellas. 2024; Martianto
Reutilizar los residuos et al., 2024)
para piensos y compostar
las frutas.

Reciclar Separar los  residuos Reducir el impacto (Garzéon
dependiendo de su ambiental. Mosquera et al.,
naturaleza (organicos, 2024)

inorganicos, etc.).

El desperdicio alimentario en los hogares representa una parte importante del total a nivel
mundial y esta estrechamente vinculado a los habitos de consumo, la falta de planificacion y el

desconocimiento sobre como conservar los alimentos (PNUMA, 2024).

En este sentido, la presente investigacion requiere adoptar buenas practicas de
aprovechamiento de mermas alimentarias comestibles generados en la cocina doméstica, con el

proposito de mitigar este problema.

Entre las estrategias mas efectivas, se encuentra la planificacion de compras y el disefio de
menus, las cuales permiten comprar solamente lo que realmente se necesite en el hogar, evitando
la compra excesiva de productos perecederos y la sobreproduccion de la preparacion, que
usualmente, terminan siendo desechados (FAO, 2012; Ishangulyyev et al., 2019b). De la misma
manera, clasificar y almacenar los alimentos de manera adecuada, mejora su durabilidad, previene

el deterioro prematuro y reduce las pérdidas por caducidad (Martianto et al., 2024).
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En el entorno doméstico, la aplicacion de estas estrategias es necesaria para la reduccion
del desperdicio de mermas alimentarias, mediante la planificacion adecuada de las compras a
través de la elaboracion de una lista previa de los ingredientes considerando los alimentos
disponibles en el hogar, el disefio de porciones acordes a las necesidades de los integrantes en el
hogar, la reutilizacion de partes comestibles de los alimentos en nuevas preparaciones culinarias
y la implementacién del reciclaje utilizando los depositos adecuados para la separacion basica de

residuos organicos e inorgdnicos.

1.6. Aprovechamiento Culinario de Mermas Alimentarias en el Hogar

Desde una perspectiva historica alrededor del desperdicio alimentario, antes y durante la
Segunda Guerra Mundial, los restos de comida en los hogares se utilizaban e incluso se convertian
en preparaciones culinarias reconocidas socialmente. Los restos comestibles, como pieles y
visceras de los animales, se utilizaban cominmente para alimentar a los animales o para

compostar (Knorr & Augustin, 2024).

Garzon Mosquera et al. (2024) subrayan que una manera eficaz de optimizar los recursos
en la cocina doméstica, es mediante la reutilizacion de las mermas y productos alimentarios que
han sido parcialmente procesados, para la elaboracion de nuevas recetas, demostrando que es
posible reincorporar las mermas alimentarias en nuevas preparaciones culinarias, como las que se

presentan en la Tabla 3.

Tabla 3

Practicas de aprovechamiento con mermas alimentarias

Tipo de alimento Partes utilizadas Técnica de aprovechamiento culinario

Frutas y vegetales Céscaras, tallos, hojas Vinagres aromatizados, fermentos, polvos
decorativos, sales, fermentos, entre otros.

Carnicos y derivados Grasa, despojos, huesos, | Abonos organicos, comida para animales, sopas,
cascaras de huevo y fondos.

Fuente: (Garzon Mosquera et al., 2024; Knorr & Augustin, 2024).
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Con buenas practicas de manufactura e higiénicas, los residuos organicos que se merma
en la cadena de suministros de vegetales y frutas, se pueden convertir en productos con valor
afiadido mas estable, como productos fermentados y polvos aperitivos. Por su nivel de humedad
son aptos para la produccion de compostaje y energia orgénica. De esta forma se contribuye a

paliar el impacto negativo ambiental.

En cambio, los residuos de proteina animal, que tienen una alta concentracion de materia
seca, que sirven para la elaboracion de harinas y aceites. (Knorr & Augustin, 2024). De igual
forma, las sustancias bioactivas como vitaminas, fibras y antioxidantes en frutas y verduras,

pueden extraerse para su uso en alimentos funcionales (Lucera et al., 2018).

1.7. Guia de Educacion Culinaria

En el presente estudio, una guia con estrategias de educacion culinaria se entiende como
un material educativo orientado a ensefiar y dirigir a las personas responsables de la cocina en el
hogar a una mejor gestion de las mermas alimentarias comestibles a lo largo de los diferentes
procesos de preparacion de alimentos y a su aprovechamiento mediante la reutilizacion en nuevas
recetas culinarias. De esta manera, este material contribuye tanto a la reducciéon del desperdicio

alimentario como a un mayor control econdémico dentro de la gestion de los alimentos en el hogar.

Desde una perspectiva educativa acerca del aprovechamiento culinario, la educacion
alimentaria es fundamental para lograr cambios en el comportamiento del consumidor,
especialmente en el entorno doméstico, donde se produce gran parte del desperdicio global (Dora
etal., 2020; Verma et al., 2019). En este sentido, promover conocimientos culinarios relacionados
con la preparacion de los alimentos, los medios de conservacion, el reconocimiento de fechas de
caducidad y la gestién adecuada de porciones contribuye a evitar el desperdicio alimentario en los

hogares (Delgado et al., 2021b; Drabik et al., 2019).
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Por lo tanto, educar a las personas responsables de la cocina en los hogares sobre
estrategias sostenibles de gestion de mermas alimentarias a través de materiales practicos y
educativos, contribuye al cumplimiento de los objetivos de reduccion del desperdicio alimentario
a nivel mundial de acuerdo con Naciones Unidas (2018) y promueve a una reflexion consciente

sobre sus hébitos culinarios y alimentarios.

1.8. Medicion y Cuantificacion de la Merma Alimentaria

En el ambito de la investigacion y la industria alimentaria, la merma se ha llegado a
cuantificar a través de evoluciones de masa y volumen, registrando de forma precisa el peso inicial
del alimento a utilizar en comparacion con el peso final después de la preparacion (Beretta et al.,
2013; FAO, 2012). A partir de estos calculos se puede establecer el rendimiento del alimento,

para conocer la parte utilizable del mismo mediante las siguientes formulas correspondientes:

Donde:

PB = Peso bruto; PN = Peso neto; FR =Factor de rendimiento; pax =Numero de

comensales

Merma = Peso bruto — Peso neto

PB= PN/FR * pax

PN=PB*FR/ pax

Peso de la merma= PB-PN

En el entorno gastronomico, la cuantificacion de mermas alimentarias se realiza
comunmente mediante fichas técnicas que ayudan a calcular el porcentaje de merma por cada
ingrediente. De esta manera, esta herramienta es muy 1til para optimizar el rendimiento y mejorar

la planificacion de compras (Garzon Mosquera et al., 2024).
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Para cuantificar las mermas mediante la recoleccion de los residuos organicos en los
hogares, diversos estudios han hecho uso de diarios o encuestas y el pesaje de alimentos, con el
fin de estimar la cantidad de desperdicio de alimentos en los hogares, centrandose en determinar
el volumen, la calidad, la cantidad y sus posibles causas de su produccion ya sea, segun la zona,

localidad o pais (Martianto et al., 2024; Sigala et al., 2024; Silvennoinen et al., 2014).

No obstante, la determinacién del peso de la merma y sus posibles estrategias de
aprovechamiento, no se han analizado en profundidad en los estudios, ya que no se aplicaron

practicas de reutilizacion posterior a la recoleccion.

Durante la investigacion de Martianto et al. (2024) se realizo la medicion de los residuos
alimentarios domésticos mediante dos métodos: (1) el analisis de composicion de residuos (ACR)
para residuos sélidos y (2) los registros diarios para bebidas, durante ocho dias consecutivos en
los hogares tanto en la zona rural como urbana de Indonesia. De manera similar, Sigala et al.
(2024), aplicaron encuestas en linea mediante diarios para cuantificar el desperdicio alimentario,
utilizando registros semiestructurados previamente probados en los hogares griegos a nivel

nacional.

Por otro lado, es importante conocer el comportamiento de los consumidores en relacion
con factores que influyen en el desperdicio alimentario. Diversos articulos han investigado esta
problematica mediante encuestas, entrevistas y observacion directa en los hogares, con el fin de
analizar los aspectos comportamentales y sociodemograficos (Haque et al., 2022), la
manipulacion de los alimentos durante la preparacion (Nonomura, 2019), la influencia del tamafio
de los envases en la generacion del desperdicio (Williams et al., 2012) y la correlacion entre las
practicas de almacenamiento y compra con el porcentaje de desperdicio alimentario en los hogares

(Richter & Bokelmann, 2017).
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Ahora corresponde analizar la cuantificacion de merma alimentaria producida en la cocina
doméstica en el proceso de preparacion de los alimentos, para clasificar y cuantificar los tipos de
residuos obtenidos; también relacionar los hallazgos con los factores sociodemograficos y
comportamentales de las personas responsables de la cocina en los hogares. Ademas de la gestion
de mermas y las posibles practicas de reutilizacion de residuos en el hogar. Todo ello con el fin
de disenar una guia con estrategias de gestion y aprovechamiento culinario enfocada en las
mermas alimentarias mas comunes y contribuir a la reduccion del desperdicio alimentario en el

entorno doméstico.

1.9. Impacto del Desperdicio de Alimentos en la Economia Doméstica
El costo total del desperdicio alimentario a escala global se ha estimado en 1 billon de
dolares estadounidenses anuales, ademas alrededor de 700 y 900 mil millones de dolares en costos

ambientales y sociales respectivamente (Drabik et al., 2019).

Los estudios investigativos indican que los desperdicios alimenticios domésticos no solo
implican pérdida de los alimentos, sino también recursos financieros, que al final que afectan al

presupuesto del hogar. (Garzon Mosquera et al., 2024).

Roy et al. (2023) afirman que las mermas alimenticias al ser reutilizadas para nuevas
preparaciones ofrecen beneficios ambientales y mejorar la sostenibilidad econémica en el entorno
familiar. El enfoque descrito se encuentra alineado con el objetivo de desarrollo sostenible.
Especificamente en la meta 12.3, que plantea la necesidad de reducir a la mitad del desperdicio
alimentario per cépita en los niveles al por menor y consumo para el afio 2030 (Naciones Unidas,

2018).

Por lo tanto, el disefio de estrategias adecuadas y sencillas acerca de gestion alimentaria
desde el momento de la compra hasta el almacenamiento, preparacion y reutilizacion de las

mermas de alimentos en los hogares, contribuye a un mejor manejo de los gastos destinados a la
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alimentacion, promoviendo la educacion consciente de las personas sobre los posibles usos de los
residuos organicos comestibles que ocurren de manera inevitable durante la preparacion de los

alimentos.

1.10. Mermas y Sostenibilidad Alimentaria
Las leyes de economia circular en el Ecuador promueven un marco integral hacia la
reduccion de la produccion de residuos, el apoyo del reciclaje y el fomento de patrones de

produccion y consumo sostenibles (Saeteros-Herndndez et al., 2025).

A nivel mundial, segiin la FAO (2012) aproximadamente 1300 millones de alimentos
producidos en el mundo se pierde o se desperdicia, lo cual no solo representa una pérdida de
recursos econdmicos y naturales, sino también una falta de oportunidad para mejorar la seguridad

alimentaria.

El impacto de las mermas alimentarias dentro de la parte culinaria no es solo economico,
el trasfondo de ello es también de caracter social y de responsabilidad medioambiental (Garzon
Mosquera et al., 2024). Estos desechos tienen efectos negativos sobre la sostenibilidad de los
recursos, ya que implica una pérdida de insumos que han requerido energia, agua y esfuerzo para

ser producidos (FAO, 2014).

Por eso, reducir el desperdicio de alimentos es fundamental no solo para fortalecer la
seguridad alimentaria y minimizar las pérdidas econdmicas, sino también para disminuir los
impactos ambientales. Tiene el potencial para mejorar la nutricion y calidad de la dieta, mejorando

los resultados para la salud publica y medio ambiente. (Knorr & Augustin, 2024; PNUMA, 2024).

Con este analisis se quiere contribuir a la reduccion de desperdicios de alimentos a nivel

doméstico local y que las acciones aporten a la sostenibilidad alimentaria.
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Capitulo 2: Materiales y Métodos
2.1. Tipo de Investigacion
La presente investigacion fue de tipo aplicada, desarrollada con un enfoque cualitativo. La
recoleccion de informacion se realizo a través de un cuestionario de entrevistas semiestructuradas

dirigidas de manera presencial a las responsables de la cocina en cada hogar.

Asimismo, se empled un diseflo exploratorio-descriptivo mediante la observacion directa
en los hogares, donde se ejecut6 la recoleccion de las mermas alimentarias generadas durante la
preparacion del almuerzo, considerada la etapa mas significativa en la generacion de desperdicio

en el entorno doméstico (Ministerio de Sanidad, 2012).

Durante este proceso se desarrolld la clasificacion y el registro sistematico de las
cantidades e ingredientes principales utilizados en los hogares participantes, a través de una ficha
técnica de observacion, orientada para identificar y clasificar los tipos de mermas alimentarias

mas comunes en la cocina privada.

Los hallazgos obtenidos durante el estudio se integraron en una guia de educacion culinaria
que incorpor6 estrategias sostenibles de aprovechamiento tanto en el ambito educativo como en
el culinario. En el &mbito educativo, se incluyeron consejos practicos orientados a fortalecer las
acciones de las personas responsables de la cocina en el hogar con respecto a la planificacion de
compras y organizacion de los alimentos junto con la importancia de reducir el desperdicio
alimentario mediante practicas adecuadas de manipulacion de los alimentos y algunas ideas para

el aprovechamiento de las mermas comestibles generadas durante la preparacion del almuerzo.

En el ambito culinario, se recomendaron propuestas practicas enfocadas en transformar
los residuos comestibles mas comunes en los hogares en nuevas preparaciones, tomando como
referencias las técnicas de reutilizacién como la elaboracion de chips, cocteles, insecticidas y

mermeladas. (Garzon Mosquera et al., 2024; Knorr & Augustin, 2024; Lucera et al., 2018). Las

30



recetas se eligieron tomando en cuenta su nivel de dificultad en la elaboracion, siendo estas de
facil ejecucion dentro del entorno doméstico, las cuales permitieron optimizar el uso de los

residuos comestibles, en especial de frutas, vegetales y tubérculos.

La investigacion ha descrito la realidad y ha permitido aplicar el conocimiento a través de
una guia de educacion culinaria con estrategias para mejorar la gestion alimentaria en las familias,
con el fin de promover habitos sostenibles en el contexto académico. Esta guia se socializd
mediante una conversacion adaptada a los responsables de la preparacion de alimentos en las

familias.

2.2. Técnicas e Instrumentos de Investigacion
Técnicas
Se emplearon dos técnicas principales: la observacion directa y la entrevista

semiestructurada.

La observacion directa se desarrolld en los hogares participantes, la cual se estructurd
siguiendo el modelo utilizado en estudios anteriores para la recoleccion de mermas alimentarias
en los hogares a nivel local (Martianto et al., 2024; WRAP, 2023). El proceso de aplicacion de
esta técnica no requirid la presencia continua de las investigadoras durante la preparacion de los

alimentos y la generacion de las mermas alimentarias.

De esta manera, la técnica se adapto a un formato de autoobservacion guiada a las personas
responsables de la cocina en los hogares, garantizando la validez de los datos recolectados para

su posterior analisis.

Por su parte, las entrevistas semiestructuradas se aplicaron a las personas responsables de
la cocina de cada hogar participante, de manera presencial e individual previo a la explicacion del

proceso de la observacion directa.
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Esta técnica se estructuro6 bajo el modelo propuesto por Haque et al. (2022), con el objetivo
de relacionar las précticas reales registradas durante la preparacion de los alimentos con los

factores sociodemograficos y conductuales de las participantes.

Instrumentos
Para la recoleccion de la informacion se disefiaron tres instrumentos principales: el
consentimiento informado, la ficha técnica de observacion y el cuestionario para la entrevista

semiestructurada.

El consentimiento informado se realiz6 a las personas responsables de la cocina en los
hogares, con el propdsito de obtener su firma de participacion voluntaria y formal para la
aplicacion de las entrevistas semiestructuradas y el posterior trabajo de observacion directa

durante el proceso de investigacion (Ver Anexo 1).

La ficha técnica de observacion fue disefiada tomando como base los lineamientos
metodoldgicos propuestos en estudios previos sobre la recoleccion y gestion de residuos
alimentarios (Garzon Mosquera et al., 2024; Martianto et al., 2024), la cual permiti6 identificar
las causas y la cantidad de las mermas alimentarias generadas durante seis dias consecutivos en
los hogares, con el fin de realizar el aprovechamiento culinario con las mermas mas comunes

dentro del entorno doméstico.

El disefio de la ficha se desarrolld en tres etapas: (i) revision tedrica de instrumentos
similares en trabajos previos; (i1) elaboracion del formato final con las categorias definidas; y (ii1)

validacion por juicio de docentes, quienes verificaron la claridad y coherencia de las categorias.

A partir de esta informacioén se definieron las categorias de andlisis, que incluyeron
informacion general del hogar (sector, coédigo, fecha, hora de observacion, nombre del
responsable de cocina, nimero de comensales y nombre del observador), campos especificos para

el tipo de merma (residuo organico comestible y no comestible), las posibles causas (mala
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planificacion, desconocimiento culinario y almacenamiento inadecuado), la forma de disposicion
final (reutilizacion, compostaje, alimento para animales o descarte total), los indicadores de
registro (peso inicial del ingrediente y peso final de la merma generada) y un espacio para las

observaciones adicionales. (Ver Anexo 2)

El cuestionario para las entrevistas semiestructuradas se sustent6 con lo expuesto por
Martianto et al. (2024) y Sigala et al. (2024), quienes sefialan que este tipo de entrevistas son
idoneas para estudios cualitativos orientados a investigar habitos domésticos y estrategias de
sostenibilidad, ya que permiten comprender las motivaciones y actitudes que influyen en las

précticas alimentarias.

Este instrumento se disefi® con preguntas abiertas orientadas a conocer los datos
sociodemograficos de las participantes (edad, nivel educativo, nimero de integrantes del hogar y
rol de la responsable de cocina) y preguntas cerradas estructuradas en tres secciones principales:
(1) planificacion y habitos de compra, orientadas a identificar la organizacion de compras y el
gasto semanal; (ii) la generacion y gestion de mermas alimentarias enfocada en conocer las
posibles practicas de aprovechamiento; y (iii) actitudes y percepcion sobre el aprovechamiento,
con el fin de analizar las barreras para la reutilizacion de los residuos dentro del hogar, asi como
la disposicion para recibir informacion mediante capacitaciones acerca de las estrategias

sostenibles de gestion y aprovechamiento culinario (Ver Anexo 3)

2.3. Preguntas de Investigacion

La investigacion se planted con el objetivo de responder a dos preguntas principales:

(1) ¢Cuales son los tipos de mermas alimentarias mas comunes en los hogares y sus posibles

causas?

(i1) (Qué estrategias pueden resultar efectivas para transformar las mermas en recursos

sostenibles dentro del hogar?
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Estas preguntas orientaron el proceso metodologico y el disefo de los instrumentos, asi
como la interpretacion de los resultados y el planteamiento de las propuestas de aprovechamiento

culinario en el contexto doméstico.

2.4. Participantes

La recoleccion de mermas alimentarias se realizé en cuatro hogares ubicados en la ciudad
de Ibarra, provincia de Imbabura, en el barrio la Dolorosa de Priorato. Los hogares se
seleccionaron mediante un muestreo no probabilistico por juicio, tomando en cuenta cinco
criterios de seleccion: (i) personas con rol principal en la preparacion de los alimentos en el hogar;
(i1) ausencia de conocimientos profesionales en aspectos sobre gestion y aprovechamiento de los
alimentos, con el objetivo de observar practicas culinarias reales en el contexto doméstico; (iii)
disponibilidad de ingredientes y materiales necesarios para la preparacion de los alimentos; (iv)
familias conformadas entre cuatro a diez personas viviendo en el hogar con el fin de obtener una
cantidad significativa de residuos organicos para el aprovechamiento (v) disposicion voluntaria a

participar activamente en las etapas del proceso de investigacion.

La seleccion respondi6 al enfoque cualitativo de la presente investigacion, el cual busca
analizar las practicas domésticas reales relacionadas con la generacidon y aprovechamiento de
mermas alimentarias. Los hogares fueron seleccionados por sus caracteristicas socioculturales
comunes de la ciudad de Ibarra como rutinas alimentarias tradicionales, disponibilidad de

ingredientes y héabitos de cocina familiar.

2.5. Procedimientos y Analisis de datos
Procedimientos
El trabajo de campo se realiz6 durante seis dias consecutivos de lunes a sabado, entre el

15 al 20 de septiembre del 2025 en los cuatro hogares seleccionados previamente.
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En primera instancia se obtuvo la firma del consentimiento informado por parte de las
personas responsables de la cocina en cada hogar (Ver anexo 4), garantizando su participacion

voluntaria en el proceso de investigacion.

Posteriormente se aplicaron las entrevistas semiestructuradas a las participantes, esta fase

se realizd de manera individual con una duracién aproximada de 15 a 20 minutos.

A continuacidn, se brind6 una induccién practica a las responsables de la cocina sobre el
proceso de pesaje, clasificacion y almacenamiento de las mermas alimentarias que se generarian
durante la preparacion del almuerzo en cada hogar. Para ello, se les proporciond un recipiente
hermético, fundas herméticas tipo ziploc y una balanza digital, destinados a la recoleccion de las

mermas provenientes de los diferentes productos utilizados en la preparacion.

Finalmente se entregaron las fichas diarias de observacion, codificadas mediante un

sistema alfanumérico por color para cada hogar, presentados en la Tabla 4.

Tabla 4

Codificacion de Fichas Diarias de Observacion para cada hogar

Hogar Color Codificaciéon
Casa 001 Azul CA-001
Casa 002 Verde CV-002
Casa 003 Rosado CR-003
Casa 004 Morado CM-004

Durante la preparacion del almuerzo, se pidid a las participantes que pesaran la cantidad
inicial de ingredientes antes de su uso y a medida que avanzaba la preparacion separaran los
residuos organicos generados como cascaras, tallos, semillas, pieles y huesos en las fundas y el
recipiente asignado (Ver anexo 4); excluyendo sobras, residuos liquidos y desechos posteriores al

consumo.
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Posterior a la recoleccion de las mermas alimentarias por parte de las investigadoras al
finalizar el proceso de preparacion del almuerzo en cada hogar, se realizo el pesaje y clasificacion

de los residuos organicos generados bajo dos tipos principales:

(i) Residuos comestibles: restos organicos comestibles que, a pesar de ser
descartados, todavia pueden ser reutilizados en otras preparaciones culinarias, por
ejemplo: cascaras de frutas, cascaras de tubérculos, cascaras de vegetales y recortes

carnicos.

(ii) Residuos no comestibles: restos organicos no comestibles que por su naturaleza
son dificiles de reutilizar en otras preparaciones culinarias, por ejemplo: cdscaras

de huevos, tallos duros, semillas y pepas de aguacate u otras frutas).

La cantidad total de residuos generados en cada hogar se registraron en la ficha técnica de
observacion y una vez clasificados se almacenaron a -18°C en un congelador doméstico, la cual
es la temperatura estandar para conservar los residuos sin que se produzca descomposicion

durante seis dias para su posterior aprovechamiento culinario.

A partir de la clasificacion de las mermas alimentarias en residuos organicos comestibles
y no comestibles, se disefiaron las propuestas de reutilizacion con las mermas alimentarias que se
generaron en mayor cantidad durante la fase de recolecciéon en los hogares, tomando las
sugerencias de aprovechamiento validadas en estudios anteriores (Garzon Mosquera et al., 2024;

Knorr & Augustin, 2024; Lucera et al., 2018).

Las recetas fueron seleccionadas segin el tipo de residuo organico sin alterar sus
propiedades sensoriales, adaptadas a los recursos disponibles e infraestructura adecuada para los

hogares participantes.
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Adicionalmente se analiz6 toda la informacion recolectada sobre gestion alimentaria y
aprovechamiento de mermas alimentarias y se organizd en cuatro secciones principales: (i)
Consejos de planificacion de compras; (i1)) Conservacion de alimentos en el hogar; (iii)
Conservacion de mermas en el hogar; y (iv) Consejos y recetas para el aprovechamiento de

mermas alimentarias en el hogar.

De esta manera, las estrategias de gestion y las recetas de aprovechamiento culinario
fueron la base para el desarrollo final de la Guia de Educacion Culinaria para el Aprovechamiento

de Mermas Alimentarias en los hogares (Ver Anexo 12).

Una vez elaborada la guia culinaria, se procedi6 a su socializacion, el dia 24 de enero del
2026, en el Centro de Capacitacion ASUMET S.A., domiciliado en la Parroquia La Dolorosa de
Priorato del canton Ibarra, seleccionado por el espacio adecuado y cercania a los hogares que han

participado.

El procedimiento para evaluar las mermas en el contexto doméstico, estuvo dirigido a las
personas responsables de la preparacion de alimentos en los cuatro hogares participantes del
estudio; con el propoésito de presentar el material elaborado y fortalecer los conocimientos. Para
este fin, se realiz6 una convocatoria formal dirigida a la persona encargada de la cocina en cada
hogar, permitiendo ademas la asistencia de un acompanante y se elabord un documento de registro
de los asistentes (Ver Anexo 13), mediante el cual se dejo constancia de la recepcion del material
y del compromiso de las participantes de utilizarlo como herramienta de apoyo en la gestion y el

aprovechamiento de las mermas alimentarias en el hogar.

Entre las actividades realizadas, se elabor6 un jugo a partir de cascaras de pifia, el cual fue
posteriormente utilizado para la preparacion de un coctel que fue degustado por todas las personas

asistentes. De igual manera, se ofrecio una degustacion de mermelada elaborada con céscaras de
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naranja, acompafnada de galletas, asi como una torta de naranja en cuya formulacion se incorporo

polvo de céscara de naranja como una forma de aprovechamiento de este residuo (Ver Anexo 14).

Al finalizar la socializacion, se procedio a la entrega de la guia de educacion culinaria en

formato impreso a cada una de las personas responsables de los hogares participantes.

Analisis de Datos

En el andlisis de datos se utilizd dos enfoques: cuantitativo y cualitativo.

Desde el enfoque cuantitativo, las cantidades obtenidas dentro de las fichas diarias de
observacion fueron tabulados mediante el programa Excel, primero se realiz6 la transcripcion de
los datos obtenidos separados por hogar y dia de recoleccion, lo que permiti6 identificar el peso
inicial de los ingredientes, el peso de la merma generada, los porcentajes de los tipos mads comunes
(organicos comestibles y no comestibles) y la cantidad total disponible para su aprovechamiento

culinario.

Desde el enfoque cualitativo, se analizo las respuestas obtenidas de las cuatro entrevistas
semiestructuradas aplicadas a las responsables de la cocina en los hogares participantes. Las
respuestas se agruparon utilizando un modelo de flujograma en el programa Visio para interpretar

las repuestas de cada seccion del cuestionario, de acuerdo con las opciones planteadas.

La integracion de los andlisis cuantitativo y cualitativo permitié relacionar los datos sobre
las causas, la cantidad y el tipo de mermas generadas con las estrategias de gestion alimentaria

que los hogares podrian aplicar para aprovechar estos residuos alimentarios.
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Capitulo 3: Resultados y Discusion
El presente capitulo expone los resultados obtenidos a partir del trabajo de campo realizado
en los hogares participantes, con el propdsito de cumplir los objetivos planteados en la

investigacion.

En la primera parte, del apartado 3.1 se describen las caracteristicas sociodemograficas de
los hogares estudiados, con el objetivo de analizar las practicas culinarias observadas y su relacion
con la generacion de mermas alimentarias. Posteriormente, en el apartado 3.2 se ilustran los
procesos de generacion y gestion de mermas en la cocina doméstica, tomando en consideracion
todas las etapas en la preparacion de alimentos en los hogares, junto con los habitos de

planificacion de compras, preparacion y aprovechamiento de los alimentos.

A continuacién, en el apartado 3.3 se presentan los resultados correspondientes a la
caracterizacion de los tipos y cantidades de las mermas alimentarias generadas durante la

preparacion del almuerzo, clasificadas entre residuos organicos comestibles y no comestibles.

En el apartado 3.4 se presenta los resultados obtenidos, mismos que estan relacionados
con el diseno de la guia de educacion culinaria dirigida a las personas responsables de la cocina
en los hogares que participaron. En el apartado 3.5, se analiza la realimentacion del material
educativo, la participacion en el proceso de socializacion y valoracion de la guia como
herramienta para mejorar la gestion y sobre todo el aprovechamiento de las mermas alimentarias

en el hogar.

3.1. Caracteristicas Sociodemograficas de la Muestra

La presente investigacion se desarrolld en cuatro hogares ubicados en la provincia de
Imbabura, cantdn Ibarra, parroquia La Dolorosa del Priorato, especificamente en el barrio Centro,
en las intersecciones de las calles Pinan y Cubilche, Pifian y Piman, Pifian y San Marcos, y Pifian

y Mojanda.
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Las principales caracteristicas sociodemograficas de la muestra se detallan en la Tabla 5.

Tabla 5

Datos sociodemogrdficos de la muestra

Datos sociodemograficos

Hogar
Hogar 1
Hogar 2

Hogar 3
Hogar 4

Codigo Nombre Edad  Genero Tamaifio del Responsable  Nivel educativo
hogar de cocina
CA-001 Gloria 45 Femenino 4 Madre Educacion
Rodriguez Basica
CV-002 Nancy Romo 46 Femenino 5 Madre Bachillerato
CR-003 Anny Giraldo 37 Femenino 4 Madre Bachillerato
CM-004  Yomaira Loor 35 Femenino 9 Madre Educacion
Superior

En primer lugar, se identificoé que las personas responsables de la preparacion de los
alimentos se encuentran en un rango de edad entre los 35 y 45 afios. También se determind que la
gestion en el area culinaria es responsabilidad de las madres de familia; por lo que se constituye
en resultado de una organizacion tradicional, cuya responsabilidad recae en siempre en las

mujeres.

Las familias estan conformadas, el primer y tercer hogar estd conformadas por cuatro

elementos, el hogar dos por cinco personas, y el hogar cuatro integrada por nueve integrantes.

Fue muy importante para el andlisis considerar el tamafio, ya que permitid relacionar la
cantidad de mermas de alimentos generadas con el nimero de comensales y los niveles de

planificacion, almacenamiento y gestion (Parfitt et al., 2010).

Por ultimo, se determin6 que el nivel educativo de las responsables de la cocina varia entre
educacion basica y educacion superior. No obstante, debido al tamafio reducido de la muestra,
este factor no puede considerarse, por si solo, un indicador determinante del conocimiento

practico sobre técnicas de aprovechamiento culinario o gestion de mermas alimentarias.
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3.2. Generacion y Gestion de Mermas Alimentarias en los Hogares

En cuanto al proceso de generacion y gestion de mermas alimentarias en los hogares, las
respuestas obtenidas evidencian que dos de los cuatro hogares realizan una planificacion parcial
de sus compras de alimentos, mientras que los otros dos presentan compras frecuentes sin
planificacion previa, lo que incrementa el riesgo de deterioro de alimentos frescos, especialmente
frutas y vegetales. Este comportamiento coincide con lo sefialado por Delgado et al. (2021b) y
Richter & Bokelmann (2017) quienes destacan que la falta de planificacion de las compras
constituye uno de los principales factores asociados al desperdicio alimentario en el entorno

doméstico.

En relacion con el gasto semanal aproximado destinado a la adquisiciéon de alimentos, los
cuatro hogares reportaron un rango similar, entre 50 y 100 ddlares. Este gasto podria optimizarse
mediante una gestion mas eficiente de los alimentos, principalmente a través del aprovechamiento
de las mermas comestibles generadas durante las preparaciones culinarias. La reutilizacion de
estos residuos en nuevas elaboraciones permitiria obtener productos adicionales sin necesidad de
adquirirlos externamente, evitando asi un gasto semanal adicional (Drabik et al., 2019; Tamasiga

etal., 2022).

Asimismo, las respuestas revelan el grado de aprovechamiento que los hogares realizan de
las mermas que generan. Dos de los cuatro hogares indicaron que reutilizan, al menos de manera
parcial, los residuos comestibles, mientras algunos se limitan al compostaje doméstico o a la
alimentacion de mascotas, otros implementan practicas basicas de reutilizacion, como el uso de
frutas maduras para la elaboracion de mermeladas. Por el contrario, los otros dos hogares
manifestaron no realizar ningln tipo de aprovechamiento, lo que evidencia la persistencia de
practicas de descarte directo sin exploracion de alternativas de reutilizacion culinaria (Betz et al.,

2015; Ishangulyyev et al., 2019b; Knorr & Augustin, 2024).
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También se identifico que las principales barreras que dificultan un aprovechamiento

adecuado de las mermas son comunes entre los hogares estudiados.

Los participantes en su mayoria sefalaron que los factores que inciden en la falta de
reutilizacion de las mermas en el hogar son: falta de tiempo, desconocimiento de ideas culinarias
y habitos de desechar residuos. Estas limitaciones coinciden con lo mencionado por Garzén
Mosquera et al. (2024) y Haque et al. (2022) que ponen énfasis en brindar ideas culinarias
practicas que promuevan una adecuada gestion y aprovechamiento de las mermas alimentarias en

las familias.

Analizado las limitaciones, todos los representantes de los hogares manifestaron el interés
en recibir informacion, talleres o capacitaciones que les permita aprender a reutilizar las mermas
de forma eficiente. Demostraron estar dispuestos al cambio y a la incorporacion de estrategias

culinarias encaminadas a la reduccion de desperdicios alimenticios.

Proceso de Generacion y Gestion de Mermas Alimentarias en la Cocina Doméstica

El proceso de gestion de mermas alimentarias en la cocina, se representa en la Figura 1y
se sistematiza en la Tabla 6, mismas que se estructuraron con el propdsito de interpretar los
resultados obtenidos a partir de la entrevista y observacion directa realizada en los hogares de los
participantes. El proceso ayud6 a identificar las practicas tradicionales que inciden en la
generacion de mermas alimentarias, asi como las oportunidades de intervencion para su adecuada
gestion y aprovechamiento. El anélisis se proceso tomando en cuenta, tres momentos importantes

del proceso en la preparacion de alimentos.

Definicion de las Etapas del Proceso Propuesto.

Primera etapa antes de la preparacion de los alimentos: En esta etapa se identifican las

practicas relacionadas con la planificacion y adquisicion de los alimentos en el hogar. Se analizan
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aspectos como la elaboracion de listas de compra, la frecuencia de adquisicion de alimentos, la
revision de los productos disponibles antes de comprar y las condiciones de almacenamiento
adecuado. Estas acciones influyen directamente en la generacion de mermas evitables,
especialmente de alimentos perecederos, cuando no se aplican criterios de planificacion

adecuados (Delgado et al., 2021a).

Segunda etapa durante la preparacion de los alimentos: Durante la preparacion culinaria
se registra el uso de los ingredientes y la generacion de mermas alimentarias, considerando el peso
inicial de los alimentos y los residuos producidos. En esta fase se clasifican las mermas en residuos
organicos comestibles y no comestibles, de acuerdo con su potencial de aprovechamiento.
Asimismo, se observa si los residuos son separados de manera consciente o descartados junto con
la basura general, lo que permite identificar oportunidades de reutilizacion culinaria dentro del

entorno doméstico (Martianto et al., 2024)

Tercera etapa después de la preparacion de los alimentos: En esta etapa se evaluan las
practicas de gestion y disposicion final de las mermas generadas. Se analizan las acciones de
aprovechamiento aplicadas por los hogares, como la reutilizacién en nuevas preparaciones
culinarias, el compostaje doméstico o la alimentacion de animales, asi como las barreras que
limitan estas practicas, entre ellas la falta de tiempo, desconocimientos de ideas de
aprovechamiento y habitos arraigados de descarte (Garzon Mosquera et al., 2024; Knorr &

Augustin, 2024; Williams et al., 2012).
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Tabla 6

Generacion y gestion de mermas alimentarias en los hogares

PROCEDIMIENTO

Proceso de generacion y gestion de mermas alimentarias en los hogares

Nro.

Etapa

Actividad

ANTES DE LA PREPARACION

Planificacion de compras

Consejos:

Identificar previamente los alimentos disponibles en el
hogar antes de realizar la compra.

Elaborar una lista de productos organizada por secciones
(verduras, frutas, granos, carnes, entre otros).

Ajustar las porciones de los alimentos segun el nimero
de integrantes del hogar.

Planificar menus semanales priorizando el uso de
productos proximos a vencer.

* Definir un presupuesto destinado a la compra de
alimentos.

Ejecucion de Compras

Fechas de caducidad de insumos

Seleccionar frutas y verduras por grado de maduracion
Calidad de insumos, considerando frescos y de
temporada.

Considerar precios de acuerdo a necesidades del hogar.
Evitar compras impulsivas

Pesar los ingredientes de acuerdo al presupuesto semanal
y proporciones de cada ingrediente.

Medicion de ingredientes

Pesar ingrediente de acuerdo al presupuesto de menu
semanal y necesidades del hogar.

Clasificar y pesar los ingredientes segun su tipo (Carnes,
frutas, granos, vegetales).

Preservacion de alimentos

En despensa:

Regular a temperatura ambiente en un lugar fresco
Mantener a temperatura ambiente en un lugar fresco,
seco, limpio y ventilado. Sin que reciba los rayos del sol.
Guardar en recipientes herméticos y etiquetados,
considerando las fechas y caducidad.

En refrigeracion:

Mantener temperatura aprox 4°C.

Organizacion

Parte superior: lacteos y alimentos ya preparados.

Parte media: huevos y productos abiertos

Parte inferior: en la zona mas fria: carnes, pollo y pescado
crudo, debidamente tapados.

Cajones: frutas y verduras.

En congelacion:
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o Temperatura Optima: 18°C. aproximadamente: Carnes,
pollo y pescado.

e Congelar en porciones (Ejemplo para cada comida).

e Utilizar fundas o recipientes plasticos con tapa

e Etiquetar con fecha de congelacion

e Descongelar en refrigeracion, no a temperatura ambiente.

e Sobras de comida: Dejar enfriar (no més de dos horas a
temperatura ambiente).

e Etiquetar con nombre y fecha.

e Usar las mas antiguas.

DURANTE LA PREPARACION

Preparacion de alimentos

Al momento de la preparacion, se pesa la cantidad inicial de los
ingredientes necesarios para el ment preestablecido de la
preparacion del almuerzo y se registra en la ficha técnica de
observacion directa.

Generacion de mermas

Durante la preparacion del almuerzo, se pesa la cantidad inicial
de los ingredientes necesarios para el menu preestablecido y se
registra esta informacion en la ficha técnica de observacion
directa.

Organizacion de mermas

Hay que clasificar los residuos organicos comestibles y los no
comestibles.

Conservacion de la merma

Lavar las mermas y almacenar en recipientes limpios con tapa.
Conservar en congelacion para futuro uso. Rotular los envases y
mantener condiciones de higiene adecuadas.

DESPUES DE LA PREPARACION

Aprovechamiento de mermas

Las mermas pueden aprovecharse de diferentes maneras segun el
tipo de residuo organico:

o Compostaje: elaboracion de compost o insecticidas
caseros a partir de residuos no comestibles (cascaras de
huevo, partes duras, tallos y semillas).

o Alimentacidén para mascotas: uso de huesos de pollo y
recortes carnicos.

o Preparaciones culinarias: elaboracion de mermeladas,
chips, polvos comestibles y fondos de vegetales.
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Figura 1

Generacion y Gestion de Mermas Alimentarias en los Hogares

Generacion y gestion de mermas alimentarias en los hogares
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3.3. Caracterizacion de los Tipos de Mermas Alimentarias Generadas en los Hogares.
La caracterizacion de las mermas alimentarias se realizo a partir del registro de los residuos
generados durante la preparacion del almuerzo en los cuatro hogares identificados como CA-001,
CV-002, CR-003 y CM-004. Para este analisis se establecieron dos categorias principales: (i)

residuos organicos comestibles y (ii) residuos organicos no comestibles.

La categoria de residuos organicos comestibles incluyod aquellos restos potencialmente
evitables que conservan posibilidades de aprovechamiento en nuevas preparaciones culinarias o
que pueden ser consumidos dependiendo del tipo de alimento y de su forma de preparacién, como
cascaras de frutas, vegetales y tubérculos, asi como recortes carnicos. Por su parte, los residuos
organicos no comestibles comprendieron aquellos restos considerados inevitables, cuya

reutilizacidon en nuevas preparaciones culinarias resulta limitada o poco viable, como cascaras de
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huevo, tallos, semillas y partes duras de vegetales. Esta clasificacion se realizé de acuerdo con lo
planteado por Delgado et al. (2021b), Garzon Mosquera et al. (2024), Nonomura (2019) y Parfitt
et al. (2010). Este andlisis constituye el eje central del estudio, ya que permite no solo determinar
la cantidad de desperdicio alimentario generado en los hogares, sino también identificar el
potencial de aprovechamiento de las mermas producidas durante la preparacion del almuerzo. No
obstante, es importante sefialar que esta clasificacion no es uniforme en la literatura cientifica,
debido a que diversos estudios presentan inconsistencias tanto en las definiciones generales de
desperdicio alimentario como en la categorizacion de los residuos en comestibles/no comestibles

y evitables/inevitables dentro de los distintos grupos de alimentos (Sigala et al., 2024).

Figura 2

Tipos de mermas alimentarias mas comunes en los hogares
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La Figura 2 presenta la cantidad total de residuos organicos comestibles y no comestibles
generados en cada uno de los hogares analizados. En conjunto, los residuos organicos comestibles
alcanzaron un total de 11.944 gramos, mientras que los residuos organicos no comestibles

representaron 1.187 gramos del total registrado.
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En los cuatro hogares analizados, la merma corresponde a los residuos organicos
comestibles, constituyendo la mayor proporcion de residuos generados. En términos porcentuales
estos residuos representan el 78% y el 94% de las mermas totales registradas en el hogar. Este
hallazgo representa una parte significativa del desperdicio alimentario analizado y posee un alto
aprovechamiento culinario. Mismo que podrian incorporarse en nuevos menus o destinarse a usos
alternativos en los hogares, como menciona en estudios previos. (Garzon Mosquera et al., 2024;

Knorr & Augustin, 2024; Martianto et al., 2024).

En la Figura 3 se detalla las cantidades obtenidas, expresadas en gramos, para cada tipo de
residuos organicos comestibles identificados como evitables en las familias. Los residuos se
agrupan en cuatro categorias: cascara de frutas, de verduras, de tubérculos y recortes carnicos.
Esta clasificacion permitié establecer la relacion cantidad de residuos sobre numero de los
integrantes de los hogares, tomando como referencia a Parfitt et al. (2010) quienes muestran que

el desperdicio alimentario se ve significativamente influenciado con la composicion familiar.

Figura 3

Distribucion de los Tipos de Residuos Comestibles por Hogar (gramos)
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En el hogar CA-001, conformado por cuatro integrantes, las mermas orgénicas comestibles

alcanzaron un total de 3.448 g, lo que equivale a un promedio per capita de 862 g dentro del hogar.
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En este caso, se evidencio un consumo elevado de frutas citricas, destacandose principalmente la
cascara de naranja (1.965 g), lo cual explica el volumen total de residuos generados durante la
preparacion del almuerzo.

Por su parte, el hogar CV-2, integrado por cinco personas, registré la mayor cantidad de
mermas comestibles de todo el estudio, con un total de 5.611 g y un valor per capita de 1.122g.
este resultado se asoci6 a la alta cascara de papa (3.079g) y platano maduro (3.161), derivados de
preparaciones frecuentes basadas en alimentos ricos en carbohidratos, los cuales suelen generar
mayores cantidades de merma durante su procesamiento.

En contraste, el hogar CR-003, compuesto por tres integrantes, presento la menor cantidad
de mermas comestibles, con 1.214 g, lo que representa 405 g per cépita. Si bien el volumen
absoluto fue reducido, la proporcion relativa de residuos provenientes de frutas como pifia (656
g) y mandarinas (168 g) resulto significativa en relacion a la cantidad de alimentos preparados,
evidenciando un patrén de consumo especifico dentro del hogar.

Finalmente, el hogar CM-004, con nueve integrantes, gener6 1.671 g de mermas
comestibles, con un promedio per capita de 185 g, lo que refleja una mayor eficiencia en el uso
de los alimentos en comparacion con los otros hogares analizados. En este caso, se registro ademas
la Unica merma carnica del estudio, correspondiente a piel de pollo (68 g), atribuida a
preparaciones que incluyeron mayor volumen y diversidad de productos de origen animal.

En vista de que no hay residuos carnicos en los otros hogares, debido a que estdn
relacionadas con practicas culinarias comunes en la investigacion, donde es costumbre tradicional
cocinar pollo por piezas enteras o utilizar cortes de carne y pescado preparados previamente, lo
que reduce pérdidas de mermas comestibles durante el proceso culinario. Este hallazgo se
relaciona con lo dicho por Sigala et al. (2024) que mencionaron que la mayoria de los hogares no

presentan desperdicios significativos de carne.
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También se identifico los productos que producen mayor merma comestible durante el
proceso de preparacion del ment. Se identificaron principalmente cascaras de frutas como
naranja, limon, mandarina y platano seda; tubérculos, como papa, platano maduro, platano verde

y zanahoria; y vegetales como la cebolla paitefia, cebolla blanca y tomate rifion.

Estos residuos predominan por el uso frecuente de alimentos en la cocina de los hogares
de la ciudad de Ibarra. Este patron tiene relacion con lo dicho por varios autores, que mencionan
que los hogares producen grandes volumenes de residuos comestibles derivados de productos
perecederos, especialmente frutas y tubérculos (Martianto et al., 2024; Parfitt et al., 2010; Roy et

al., 2023; Saeteros-Hernandez et al., 2025; Sigala et al., 2024).

También se realizd la clasificacion de los residuos organicos no comestibles, cuyos
resultados se presentan en la Figura 4. A pesar de que este tipo de residuos tuvo un porcentaje
menor del total, su impacto en el desperdicio alimentario es importante debido a su limitado
potencial de aprovechamiento culinario. Estudios similares recomiendan priorizar su reutilizacion
y reciclaje mediante practicas como el compostaje doméstico, produccion de insecticidas o abonos
naturales, contribuyendo a una gestion mas sostenible de los residuos generados en las familias.

(Knorr & Augustin, 2024; Martianto et al., 2024).
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Figura 4

Distribucion de los Tipos de Mermas No Comestibles por Hogar (gramos)
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En relacion con los residuos orgdnicos no comestibles, los hogares registraron
principalmente tallos, semillas duras, cascaras de huevo y partes de vegetales como repollo, col y
coliflor. En términos cuantitativos, los mayores volimenes se observaron en los hogares CV-002
con 366 gy CR-003 con 341 g, superando a los valores de la CA-001 con 203 gy la CM-004 con

277 g.

Dentro de esta categoria, se determind que los tallos y semillas de frutas y vegetales
constituyeron el mayor porcentaje de mermas no comestibles, representando entre el 55 % y el 69
% del total generado en cada hogar, seguidos por las céscaras de huevo y otras partes duras de
verduras que no son aptas para el consumo humano directo. Esta distribucién concuerda con los
hallazgos de Haque et al. (2022), quienes determinaron que los residuos no comestibles como
cascaras, corazones, pieles y semillas representaron el tipo de desperdicio méas comin en los
hogares representando el 69 % de los encuestados, seguidos por verduras y hierbas frescas con el

47 %, con un promedio estimado de 1,06 tazas por persona por semana. No obstante, es importante
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sefalar que no todos los hogares generaron los mismos tipos de residuos, por su variabilidad en

el uso de determinados productos durante el periodo de observacion directa.

El analisis per cépita permiti6 identificar comportamientos diferenciales en la generacion
de mermas que no dependen exclusivamente del tamafio del hogar. En este sentido, los hogares
CA-001 y CV-002 presentaron los valores per capita mas elevados (862 g y 1.122 g,
respectivamente), lo que refleja un uso intensivo de frutas y tubérculos durante la preparacion de
los alimentos. Por el contrario, el hogar CM-004, a pesar de contar con nueve integrantes, registrod
el valor per capita mas bajo (185 g), lo que sugiere un manejo mas eficiente de los insumos
alimentarios y una distribucion mas racional de las porciones. Esta tendencia coincide con lo
sefialado por Delgado et al. (2021), quienes destacan que la experiencia culinaria, la organizacion
interna del hogar y las dindmicas familiares influyen de manera decisiva en la generacion

individual de residuos alimentarios.

3.4. Estrategias de Educacion Culinaria para la Gestion y el Aprovechamiento de
Mermas Alimentarias en los Hogares

El disefio de la guia de educacion culinaria se desarrolld como respuesta directa a los
resultados obtenidos durante el trabajo de campo, considerando las caracteristicas reales de los
hogares participantes y los tipos de mermas alimentarias identificadas como las mas comunes. En
este contexto, se evidencid que los residuos organicos comestibles, principalmente cascaras de
frutas y tubérculos generados durante la preparacion del almuerzo en la cocina doméstica,

representan una proporcion significativa de las mermas producidas.

En la Tabla Nro. 7 evidencia los residuos organicos comestibles que se identificaron en
los hogares seleccionados para evaluacion (CA-001, CV-002, CR-003 y CM-004), la cantidad en

gramos y la forma de aprovechamiento culinario y el correspondiente anexo. Los grupos de
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residuos estan en tres categorias: cascaras de vegetales, frutas, y tubérculos, que representan las

mermas comestibles mas frecuentes en el proceso de preparacion del almuerzo.

Tabla 7

Aprovechamiento de los Residuos Comestibles mds comunes en los Hogares

Residuos comestibles mas | CA-001 | CV-002 | CR-003 | CM-004 | Total (gramos) Forma de Anexo
comunes aprovechamiento

Cascaras de frutas
Cascara de naranja 1965 1987 3952 Mermelada y polvo 5y6
Céascara de limon 85 28 113 Insecticida 7
Céscara de pina 656 656 Jugo 8
Cascara de vegetales
Cascara de cebolla paitefia 168 184 352 Polvo 9
Cascara de tubérculos
Céscara de platano maduro 30 65 397 492 Vinagre 10
Céscara de papa 739 3079 507 4325 Snack 11

La guia de educacion culinaria fue estructurada en secciones previamente definidas,
tomando como base las estrategias de gestion alimentaria abordadas en investigaciones y guias
anteriores orientadas a la reduccion del desperdicio alimentario en el ambito doméstico
(Fernandez et al., 2013; Garzon Mosquera et al., 2024; Knorr & Augustin, 2024; Unilever Food
Solutions, 2025). Su disefio responde directamente a los resultados obtenidos durante el trabajo
de campo, asi como a las caracteristicas reales de los hogares participantes y a los tipos de mermas

alimentarias identificadas con mayor frecuencia.

La Figura 5 muestra la primera seccion de la guia orientada a la planificacion de compras,
promoviendo la seleccion responsable de alimentos, el control adecuado de las cantidades y la
prevencion de adquisiciones innecesarias que incrementan la generacion de mermas en el hogar.
Esta seccion busca fortalecer héabitos de consumo conscientes desde la etapa previa a la

preparacion de los alimentos.
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Figura 5

Consejos de Planificacion de Compras

Realizar compras conscientes es un paso clave para una gestién responsable
de los alimentos en el hogar. Una adecuada planificacién permite optimizar el
presupuesto familiar, adquirir (nicamente lo necesario y reducir la generacién

L
de mermas y desperdicios causados por la compra excesiva o innecesaria de
onsejos

1. Revisa tu despensa y refrigerador
*Identifica alimentos disponibles antes de comprar.
« Prioriza el uso de productos proximos a vencer.

« Evita duplicar compras innecesarias.

2. Haz una lista

* Organiza los alimentos por grupos (verduras, frutas, granos,
proteinas).

* Ajusta la lista al nimero de personas del hogar.

* Respeta la lista para evitar compras impulsivas.

3. Planea algunos mends

*Define preparaciones simples para la semana.

«Considera alimentos que puedan reutilizarse en mas de
una receta.

« Aprovecha sobras para nuevas comidas

para hacer buenas
compras PR

# Prioriza alimentos bésicos y nutritivos.

4. Define un presupuesto

* Evita productos ultraprocesados innecesarios.

La Figura 6 muestra la segunda seccion la cual aborda recomendaciones generales para
prolongar la vida util de los alimentos, incluyendo orientaciones claras sobre el almacenamiento
adecuado en el hogar. Estas recomendaciones se encuentran adaptadas a las condiciones reales y
a los recursos disponibles de las familias participantes, con el fin de facilitar su aplicacion practica

en la rutina cotidiana.
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Figura 6

Conservacion de Alimentos en los Hogares

Co’mo

almacenai

bien los productos
en casa

los ali en el hogar permite
mantenerlos en buen estado, evitar la contaminacién y
prolongar su tiempo de uso. Una adecuada organizacién de
la despensa y la aplicacién de cuidados basicos facilitan el
aprovechamiento de los productos, reducen la generacién
de mermas y favorecen una gestién mas eficiente de los
alimentos para el consumo familiar.

a) En la despensa
(temperatura ambiente)

Lugarideal:
Fresco. seco, limpio. sin sol directo, bien
ventilado.

*Granos y cereales (arroz, lentejas, fréjol,
avena, pasta):

o Guardar en frascos o recipientes
herméticos.

o Etiquetar con nombre y fecha de
compra.

o Mantener lejos de humedad para
evitar hongos o insectos.

* Harinas y azicar:

o Conservarbien cerradas en envases
herméticos.

o Evitar el contacto con agua o
humedad.

o Si aparecen gorgojos, revisar y
limpiar toda la despensa.

*Aceites

o Mantener en su envase, bien
tapados.

o Guardar en un lugar oscuro y fresco
para que no se rancie.

o Evitarel calor para que no se dafien
ni se pongan rancios.

*Enlatados

o Guardar en lugar seco.

o No consumir latas abolladas,
infladas u oxidadas.

o Unavezabiertas, pasar el contenido
a un recipiente con tapa y refrigerar.

19

Posteriormente, La Figura 7 de la tercera seccion desarrolla estrategias para la recoleccion,

clasificacion y conservacion de mermas alimentarias, mediante técnicas sencillas que permiten

mantener la calidad e inocuidad de los residuos organicos comestibles antes de su reutilizacion.

Esta seccion se complementa con consejos practicos orientados a la incorporacion de habitos

sostenibles en la gestion diaria de los alimentos dentro del hogar.
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Figura 7

Conservacion de Mermas en el Hogar

Co’mo Tecoger

y conservar las
mermas en el hogar

Para aprovechar mejor los alimentos y reducir el
desperdicio, es fundamental recoger y conservar
adecuadamente las mermas que se generan en la
cocina. El primer paso consiste en identificar aguellos
restos de comida que ain pueden reutilizarse, come
verduras, frutas, arroz, carnes o preparaciones cocidas
que se encuentren en buen estado.

Las mermas deben almacenarse en recipientes limpios y
con tapa. Los alimentos cocidos deben conservarse en la
refrigeradora y utilizarse en un corto periodo de tiempo.
En el caso de frutas y verduras, estas pueden lavarse,
picarse y guardarse en la refrigeradora o en el congelador
para su uso posterior. Ademas, es recomendable rotular
los envases con la fecha de almacenamiento y mantener
una adecuada higiene en la cocina, con el fin de
garantizar una correcta conservacién de los alimentos.

26

Finalmente, la figura 8 de la cuarta seccion presenta el inicio de las preparaciones
culinarias elaboradas durante el proceso de investigacion, detallando de manera clara y ordenada
los ingredientes, cantidades y procedimientos. El proposito de esta seccion es que las recetas sean
facilmente reproducibles y aplicables en el entorno doméstico por personas con conocimientos
culinarios basicos, promoviendo asi el aprovechamiento de mermas alimentarias y la optimizacion

de los recursos disponibles en el hogar.
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Figura 8

Recetas para el Aprovechamiento de Mermas Alimentarias para el Hogar

/gecetas

recetas practicas
y sencillas para el hogar

Las recetas que se presentan a continuacién han sido
desarrolladas a partir del aprovechamiento de mermas
alimentarias generadas en el hogar, demostrando que
muchos restos de alimentos que v se di

pueden transformarse en nuevas preparaciones Utiles y

practicas. A través de técnicas sencillas y accesibles, es
posible reutilizar frutas, verduras, cereales y preparaciones
sobrantes, reduciendo el desperdicio y optimizando el uso
de los alimentos disponibles.

Estas propuestas culinarias buscan promover una gestion mas
eficiente de los recursos en la cocina doméstica, fomentar la
creatividad y evidenciar que el aprovechamiento de mermas
puede integrarse de manera sencilla en la preparaciéon diaria
de alimentos. De esta forma, se contribuye a disminuir las
pérdidas al y a fortal practicas bl
dentro del hogar.
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3.5. Retroalimentacion de la Guia de Educacion Culinaria por parte de las Personas
Responsables de la Cocina en los Hogares

Los asistentes expresaron su conformidad con el material recibido, el documento adquirido
les permitio determinar nuevas formas de producir articulos culinarios a partir de mermas que se

producen habitualmente en sus hogares.

Expresaron que el aprendizaje resulto util y aplicable, al brindarles herramientas practicas
para hacer preparaciones variadas y reducir desperdicios alimentarios y optimizar recursos

econdmicos.
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Conclusiones
Se determind que el tipo de merma mas comun en los hogares estudiados corresponde a
residuos organicos comestibles, principalmente cascaras de frutas, vegetales y tubérculos, los
cuales representaron entre el 78% y el 94% del desperdicio total generado durante la preparacion
del almuerzo. Este resultado evidencia que la mayor parte de los residuos producidos en la cocina
doméstica poseen un alto valor culinario y un significativo potencial de aprovechamiento, frente

a una menor proporcion de residuos no comestibles e inevitables.

A partir de las mermas mas comunes recolectadas se disefid6 una guia de educacion
culinaria estructurada en cuatro secciones estratégicas que abarcan desde la planificacion de
compras y las técnicas de almacenamiento hasta métodos especificos para la recoleccion,
conservacion y reutilizacion de mermas alimentarias en nuevas recetas. La propuesta integra
preparaciones como jugos elaborados a partir de cascaras de pifia, polvos comestibles de naranja
y cebolla paitefia, mermelada de naranja y un insecticida natural con céascaras de limon,
convirtiéndose en una herramienta practica, accesible y aplicable para personas sin conocimientos
culinarios avanzados, la cual estd orientada a la optimizacion de los recursos econdmicos del

hogar.

La socializacion de la guia permitié validar su aplicabilidad en un contexto doméstico real
logrando que las personas responsables de la cocina reconocieran los residuos organicos como
recursos aprovechables dentro de la cocina en el hogar. Las valoraciones positivas expresadas por
las participantes confirmaron la existencia de una disposicion favorable hacia el cambio de habitos
y evidenciaron la necesidad de procesos de capacitacion continua para mitigar el desperdicio
alimentario en el ambito doméstico y alcanzar la meta de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
acerca de la reduccion del desperdicio alimentario para el 2030, especialmente en el comercio

minorista y en los hogares (Naciones Unidas, 2018).
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Recomendaciones
Se recomienda a las personas responsables de la cocina en el hogar implementar protocolos
de gestion de los residuos orgénicos, diferenciando de manera clara las mermas comestibles de

las no comestibles.

Asimismo, resulta importante aplicar métodos adecuados de conservacion, a temperatura
ambiente, en refrigeracion, congelacion y envasado correcto, con el fin de garantizar la inocuidad
alimentaria y conservar las caracteristicas organolépticas de los productos y las mermas

alimentarias antes de su reutilizacidon culinaria.

También, se aconseja implementar las estrategias propuestas de la guia de educacion
culinaria como una herramienta de gestion cotidiana en el d&mbito doméstico integrando las
estrategias de planificacion de compras y las préacticas de aprovechamiento culinario de residuos
orgéanicos como la elaboracion de jugos, mermeladas y polvos comestibles dentro de las rutinas
habituales de preparacion de los alimentos, contribuyendo a la optimizacion de los recursos

economicos y a la reduccion del desperdicio alimentario en el hogar.

Finalmente, se sugiere a las instituciones académicas y a los establecimientos locales
dentro de la industria alimentaria dar continuidad a esta linea de investigaciéon mediante el
desarrollo de programas de capacitacion dirigidos a la comunidad. Considerando que la
socializacion evidenci6 una necesidad de formacion, se recomienda la implementacion de talleres
practicos adicionales que profundicen en el aprovechamiento de mermas en otros momentos de
preparacion, como desayunos y cenas, asi como en el uso de las estrategias de aprovechamiento
alimentario aplicables a cada fase de los procesos culinarios antes, durante y después de la

preparacion culinaria.
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Anexos

Anexo 1: Consentimiento informado para el trabajo de campo

REPUBLICA DEL ECUADOR UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE SO IEENGT
& 3
Acreditada Resolucion Nro. 173-SE-33-CACES-2020 (5 “!-,. E
VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

DIRECCION DE INVESTIGACION

ACUERDO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

) SR sy P [l e OSSN

Le informamos que un equipo multidisciplinar de docentes investigadores y estudiantes de la
carrera de gastronomia de la Universidad Técnica del Norte, estamos realizando una investigacion
cientifica para nuestro proyecto de grado titulada “Aprovechamiento de mermas alimentarias
en la cocina privada (hogares)” con el propodsito de identificar las pérdidas alimentarias mas
comunes en la cocina del hogar, analizar los habitos de compra, planificacién y preparacion de
alimentos, y proponer estrategias de aprovechamiento que contribuyan a reducir el desperdicio
alimentario, fomentando a la vez el ahorro econémico en el hogar. Los resultados de esta
investigacion seran difundidos a través del trabajo cientifico y socializados a los beneficiarios del
proyecto.

Por consiguiente, solicito de la manera mas comedida y respetuosa, autorice mediante una firma
en el presente documento, su participacion de forma libre y voluntaria en una entrevista, asi como
permita fotografiar o filmar hechos u objetos relacionados con la investigacion (de ser el caso).

Su participacion en el presente estudio no conlleva ningin riesgo y se garantiza que sus aportes
tendran un uso y destino exclusivamente académico y cientifico. Cabe indicar que, el participante
no recibira ningun beneficio o compensacién econdémica por su contribucién. No obstante, los
investigadores nos comprometemos a retribuir de la siguiente manera:

- Compartir la publicacidén cientifica.

Si una vez iniciado el estudio, usted decidiera interrumpir su participaciéon en la entrevista,
entonces debe informar de inmediato al investigador con el fin de cerrar adecuadamente el
proceso.

Si tiene alguna pregunta sobre esta investigacion, se puede comunicar con el Dr. Carlos Aguinaga
C.I. 1002132965 Telf: 098 049 0051 email: caaguinaga@utn.edu.ec

Dr. Carlos Aguinaga
DIRECTOR/A DEL PROYECTO
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CARRERA DE GASTRONOMIA

AUTORIZACION PARA LA PARTICIPACION EN LA INVESTIGACION COMO
INFORMANTE CLAVE

He leido el procedimiento descrito en la pagina anterior, el investigador me ha explicado y he
comprendido satisfactoriamente la naturaleza y propositos de dicha investigacion, al igual que
ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi consentimiento para
la realizacion de la entrevista, toma de fotografia y observaciones necesarias en el marco de
la investigacion titulada “Aprovechamiento de mermas alimentarias en la cocina privada
(hogares)”.

Nombre del entrevistado Firma del entrevistado

Numero de cédula del entrevistado:

Fecha de la entrevista:
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Anexo 2: Cuestionario de la entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CARRERA DE GASTRONOMIA

O Entre $50 y $100
[ Entre $100 y $150
[0 Mas de $200

SECCION 2 — Generacion y gestion de mermas alimentarias

3. ;En su hogar reutiliza o transforma partes de frutas, verduras, carnes u otros alimentos que
normalmente se desechan durante la preparacion?

(Ejemplos: cascaras, tallos, huesos, frutas maduras para mermeladas, vegetales para caldos,
fermentos, etc.)

OSi ONo

Si su respuesta fue “Si”, indique de qué manera realiza ese aprovechamiento (puede marcar
varias opciones):

[0 Elaboracién de productos derivados (mermeladas, sopas, caldos, etc.)
O Conservacién mediante encurtido o fermentacion

0 Compostaje doméstico

[J Alimentacion de animales

O Otro (especifique):

SECCION 3 — Actitudes y percepcion sobre el aprovechamiento

4. ;Qué barreras considera que le impiden aprovechar mejor los restos o mermas alimentarias?
(Marque todas las opciones que apliquen)

[J Falta de tiempo

[0 Falta de conocimientos o ideas practicas

[ Falta de espacio, herramientas o condiciones adecuadas

[ Costumbre o habito de desechar

[ Otro (especifique):

5. ¢ Le interesaria recibir informacion, talleres o capacitacion sobre como reutilizar alimentos en
casa?
OSi ONo 0[OTalvez
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CARRERA DE GASTRONOMIA

CUESTIONARIO DE ENTREVISTA

Tema de investigacion: Aprovechamiento de mermas alimentarias en la cocina privada
(hogares)

Objetivo del cuestionario:

Este cuestionario tiene como finalidad identificar las pérdidas alimentarias mas comunes en la
cocina del hogar, analizar los habitos de compra, planificacion y preparacion de alimentos, y
proponer estrategias de aprovechamiento que contribuyan a reducir el desperdicio alimentario,
fomentando a la vez el ahorro econémico en el hogar.

Consentimiento informado

Su participacion es completamente voluntaria. Toda la informacién proporcionada sera
confidencial y utilizada exclusivamente con fines académicos. Los resultados seran presentados
de forma anénima.

(Esta usted de acuerdo en realizar esta entrevista?
OSi ONo

SECCION 0 — Datos sociodemograficos
Nombre (opcional):

Edad:

Género: [ Femenino [ Masculino [ Otro:

Numero de personas que viven en el hogar:

;Quién es la persona responsable principal de la cocina en su hogar?
[0 Madre [OPadre [OAmbos [ Otro (especifique):

Nivel educativo alcanzado:
[0 Educacion basica [ Bachillerato [0 Educacion superior [ Otro:

SECCION 1 - Planificacién y habitos de compra
1. ;Con qué frecuencia planifica sus compras antes de ir al mercado o tienda?

OO Nunca [Raravez [JA veces [ Frecuentemente [J Siempre

2. ;Cual es su gasto semanal aproximado en alimentos?
[0 Menos de $50
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Anexo 3: Ficha técnica de observacion
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA DE OBSERVACION DIRECTA

1. Datos Generales del Hogar Observado

. 1 Hora dela .
Barrio / Sector Fecha Codigo de casa obieiidi Responsable de cocina Niimero de Observador
comensales
3. Ficha técnica de registro de mermas generadas
Tipo de merma Causas de la merma Forma de dispocion de la merma
, Mala
Organica comestible AT S s
g planificacion Reutilizacion en otra preparacion
5t ; Desconocimiento
Organica no comestible 4 Besiaiohil
J Mal
i almacenamiento Alimento para mascotas
Peso de la cantidad inicial Peso de 1a cantidad de la merma .
. . . . Observaciones
Tipo de alimento aproximada (gramos) aproximada (gramos)
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Anexo 4: Consentimientos firmados por las personas responsables de la cocina en los

hogares

REPUBLICA DEL ECUADOR 18CNIc,
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE !" N
Acreditada Resolucién Nro. 173-SE-33-CACES-2020 ¢ A.. %
" VICERRECTORADO DE lNVESTlGAClON H I:! ..
DIRECCION DE lNVESTIGAClON 3 .

AUTORIZACION PARA LA PARTICIPACION EN LA INVESTIGACION COMO
INFORMANTE CLAVE

He leido el procedimiento descrito en la pagina anterior, el investigador me ha explicado y

he comprendidosatisfactoriamente ia naturalezay propdsitos de dicha inv&s.li gacion, ?l 19.\:1!
que ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi conser?mmcmo
la entrevista, toma de fotografia y observaciones necesanas cn el

para la realizacion de
“Aprovechamiento de mermas alimentarias en I

marco de la mvestigacion titulada
cocina privada (hogares)”.

........... Nombredel entrewsmdo Firma del entrévistado
Numero de cédula del entrevistado:  ..oeiiniiiineinenns \?S,&O—}O\CJ‘] ...........
Tl R -5

Fecha de la entrevista:
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REPUBLICA DFL ECUADOR

qec
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE o
Acreditada Resolucion Nro. 173-SE-33 CACES-2020 S
[ VICERRECTORADO DE INVESTIGACION ul'.l :
DIRECCION DE INVESTIGACION Akt

AUTORIZACION PARA LA PARTICIPACION EN LA INV ESTIGACION COMO
INFORMANTE CLAVE

He leido el procedimiento descrito en la pagina anterior, el investigadorme ha explicadoy
he comprendidosatisfactoriamente la naturalezay propésitos de dichainvestigacién, al igual
que ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi consentimiento
para la realizacion de la entrevista, toma de fotografia y observaciones necesanas en el
marco de la investigacion titulada *Aprovechamicnto de mermas alimentarias en la
cocina privada (hogares)™.

Nagy vowe

Normbre del entrevistado

Nimero de cédula del entrevistado: ... 0404092457 ...

Fecha de la entrevista: 15-0Q - 2025
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rergmuca ontewer - NIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE el Y

Acreditada Resolucién Nro, 173-SE-33-CACES-2020 N Y

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION aslima :
DIRECCION DE INVESTIGACION ak%

u, o’
e g

AUTORIZACION PARA LA PARTICIPACION EN LA INVESTIGACION COMO
INFORMANTE CLAVE

He leido el procedimiento descrito en la pagina anterior, el investigadorme ha explicado y
he comprendidosatisfactoriamente ia naturalezay propdsitos de dichainvestigacion, al igual
que ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi consentimiento
para la realizacion de la entrevista, toma de fotografia y observaciones necesarias en el
marco de la investigacion titulada “Aprovechamiento de mermas alimentarias en 1
cocina privada (hogares)”.

.......... Doch.. Gaakdo....

Nombre del entrevistado Firma del entrevistado
= oG -
Nuamero de cédula del entrevistado: /1:}JCC‘3 Z 7/(11 .....................
Fecha de la entrevista: ~ eeeenne .t s N L2 L S
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prinica pecvewss - NIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE 3
Acreditada Resolucion Nro, 173 SE-33 CACES 2020 (/ A
{ VICERRECTORADO DE INVESTIGACION u"‘r'-:n 3

] DIRECCION DE INVESTIGACION At

AUTORIZACION PARA LA PARTICIPACION EN LA INVESTIGACION COMO
INFORMANTE CLAVE

He leido el procedimiento descrito en la pagina anterior, el investigador me ha explicado y

he comprendidosatisfactoriamente la naturalezay propésitos de dicha investigacion, al igual
que ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, doy mi consentimiento
para la realizacion de la entrevista, toma de fotografia y observaciones nccesarias en ¢l
marco de la investigacion titulada “Aprovechamiento de mermas alimentarias en |a

cocina privada (hogares)”.

Nombre del entrevistado

Numero de cédula del entrevistado: . M.OQAATVIAN 2

.

B S0 fot Lo A —

Fecha de la entrevista:
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Anexo 5: Receta estindar mermelada de cascara de naranja

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PR

MERMELADA DE CASCARAS DE NARANJA

& A o
R, - OO

UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025

IVADA (HOGAR)

RECETA ESTANDAR UTN
NOMBRE DEL PLATO: Mermelada de cascaras de naranja

CATEGORIA: Preparacion dulce / Conserva

#PAX: 4

UTENSILIOS: Olla, cuchillo, tabla de cortar, bowl, frascos de vidrio

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 7 dias (en refrigeracidn)

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: 4°C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

TECNICA APLICADA:Coccidn en reduccion

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PCC ALERG MISE EN PLACE FACTOR DE DESECHO
Cascaras de naranja 200 gr
Jugo o pulpa de naranja 100 gr
Azlcar 250 gr
Agua (para coccion final) 250 gr

PROCEDIMIENTO
Desamargado:
Colocar las cascaras en una olla con 1litro de aguay hervir 10 minutos. Colary repetir el proceso una segunda vez.
Coccion de lamermelada:
En una olla colocar las céscaras hervidas, 100 g de jugo de naranja, 250 g de azucar y 200 ml de agua. Cocinar a fuego nf
Reduccion:
Cocinar entre 30-40 minutos, removiendo ocasionalmente, hasta obtener una textura espesay brillante.
Envasado:
Verter la mermelada caliente en frascos previamente desinfectados. Tapary dejar enfriar.
Almacenamiento:
Guardar en refrigeracion a 4 °C hasta por 7 dias.

El montaje se realiza en frascos de vidrio limpios y desinfectados. La mermelada se envasa caliente con ayuda de
cucharén o embudo, llenando el frasco y dejando un centimetro de espacio libre. Se limpia el borde, se colocala
tapay se deja enfriar hasta lograr el sellado adecuado

MONTAIJE BIBLIOGRAFIA

Resefia Histdrica del Plato
La mermelada de cdscaras de naranja tiene sus
origenes en las antiguas practicas de conservacion
de alimentos desarrolladas en Europa,
especialmente en la region mediterranea, donde la
naranja era uno de los frutos mas abundantes tras
suintroduccion desde Asia entre los siglos X y XII.
Para evitar el desperdicio, las familias
aprovechaban no solo la pulpa, sino también la
cascara, que al cocinarse con azucar se transformaba
en una conserva aromatica y duradera. Con el paso
del tiempo, esta preparacion se popularizé en
Inglaterray Francia, donde se perfeccionaron las
técnicas de confitado y reduccion, convirtiéndola en
una de las mermeladas tradicionales mas
apreciadas. Hoy en dia, la mermelada de cascaras de
naranja se reconoce tanto por su valor culinario
como por su aporte a las practicas de cocina
sostenible y el aprovechamiento integral de los
alimentos.

https://www.tiktok.com/@yomadrero/video/75475
37439708007698
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Anexo 6: Receta estindar polvo de cascara de naranja

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PRIVADA (HOGAR)

POLVO DE CASCARAS DE NARANJA
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UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025

RECETA ESTANDAR UTN

NOMBRE DEL PLATO: Polvo de céscaras de naranja

CATEGORIA: Condimento / Saborizante natural

#PAX: 4

UTENSILIOS:Bandeja, horno, licuadora o molino, frasco hermético, cuchillo, tabla
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 2 meses

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: Ambiente fresco y oscuro

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

TECNICA APLICADA: Deshidratado y molienda

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
cascaras e naranja 100 gr

PROCEDIMIENTO Resefia Historica del Plato

Mise en place:

Desinfectar las naranjas en solucion de yodo a 20 ppm. Desinfectar bandejas y utensilios con cloro a 80 ppm.
Preparacion de las cascaras:

retirar la cdscara sin la parte blanca en exceso (para evitar amargor) y pesar 100 g.

Deshidratado:

Distribuir las cascaras en una bandeja en una sola capa.

Hornear a 90-100 2C durante 40-50 minutos o hasta que estén completamente secas y quebradizas.
Dejar enfriar antes de procesar.

Molienda:

Colocar las cascaras secas en licuadora o molino y procesar hasta obtener un polvo fino.

amizado (opcional):

Tamizar el polvo para obtener una textura uniforme y sin grumos

Envasado:

Guardar el polvo en un frasco de vidrio hermético previamente desinfectado.

PCC MISE EN PLACE FACTOR DE DESECHO

El polvo de cascara de naranja se originé como una
forma tradicional de conservar el aroma citrico para
su uso culinario. En hogares latinoamericanos se
utilizaba para aromatizar postres, infusiones y
bebidas, aprovechando una parte del fruto que
normalmente se descartaba.

MONTAIJE BIBLIOGRAFIA

El producto se presenta en frascos herméticos de vidrio, etiquetados y listos para usarse como aromatizante en

e ) https://www.youtube.com/shorts/dUWEWSFF7Hw
recetas dulces, infusiones o mezclas de condimentos.
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Anexo 7: Receta estandar vinagre de insecticida casero de cascaras de limén

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PRIVADA (HOGAR)

INSECTICIDA CASERO DE CASCARAS DE LIMON Y VINAGRE

=&
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UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025

RECETA ESTANDAR UTN
NOMBRE DEL PLATO: Insecticida casero de cascaras de limdn y vinagre
CATEGORIA: Producto de limpieza / Control natural de plagas
#PAX: 4 (equivale a 500 ml de preparacion)
UTENSILIOS: Frasco de vidrio, atomizador, cuchillo, tabla, colador
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 30 dias
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: Ambiente fresco y oscuro
PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM
PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM
TECNICA APLICADA:Maceracién y filtrado

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PCC ALERG MISE EN PLACE FACTOR DE DESECHO
150 gr

Cascara de limdn
vinagre blanco 400 ml
agua 100 ml

Preparacion de las cascaras:

Lavar los limones, retirar la cascara con cuchillo limpio y pesar 150 g.
Maceracion:

Colocar las cascaras dentro de un frasco de vidrio esterilizado.
Agregar 400 ml de vinagre blanco.

Cerrar el frasco y dejar reposar entre 5a 7 dias en un lugar fresco y oscuro para que el vinagre extraiga los aceites nat|Las ciscaras de limdn se han utilizado

Filtrado: tradicionalmente como repelentes naturales por su
Colar la preparacion, retirando las cascaras. alto contenido de aceites citricos. Combinadas con
Agregar 100 ml de agua para suavizar la acidez y mezclar. vinagre, un conservante y desinfectante ancestral,
Envasado: se transformaron en uno de los insecticidas caseros
Verter el liquido filtrado en un atomizador previamente desinfectado. mas antiguos y populares en hogares

Tapary agitar ligeramente. latinoamericanos.

Almacenamiento:
Guardar el insecticida en un lugar fresco y alejado del sol.
Vida util: hasta 30 dias.

MONTAJE BIBLIOGRAFIA

El producto se presenta en un atomizador de plastico o vidrio, claramente etiquetado con nombre y fecha de https://www.tiktok.com/@el jardin del michi/vid
elaboracion, listo para aplicar sobre superficies o areas afectadas. €0/7376431162685705478




Anexo 8: Receta estandar jugo de cascaras de pifa

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PRIVADA (HOGAR)

JUGO DE CASCARAS DE PINA
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UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025

RECETA ESTANDAR UTN

NOMBRE DEL PLATO: Jugo de céscara de pifia con arroz

CATEGORIA: Bebida natural / Aprovechamiento de mermas

#PAX: 4

UTENSILIOS: Olla, colador, cuchillo, tabla de cortar, jarra de vidrio, cuchara de madera
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 2 dias (refrigerado)

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: 42C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

TECNICA APLICADA:Infusion y filtrado

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PCC MISE EN PLACE FACTOR DE DESECHO
Cascara de pifia 200 gr
Arroz crudo 50 gr
Agua 250 ml
AzUlcar 40 gr
Esencia de vainilla 0,50 gr
PROCEDIMIENTO Resefa Histdrica del Plato

Mise en place:

Desinfectar la pifia en solucion de yodo a 20 ppm. Desinfectar utensilios y superficies con cloro a 80 ppm
Preparacion de las cascaras:

Lavar la pifia, retirar la cascara con cuchillo limpio y pesar 200 g. Reservar.

Infusion de arroz:

Lavar el arroz y colocarlo en una olla con 1.5 litros de agua. Afiadir las cascaras de pifia. El jugo de cascara de pifia con arroz surge de
Coccion: practicas tradicionales de aprovechamiento en
Hervir la mezcla durante 15-20 minutos para extraer sabor y nutrientes. Retirar del fuego. hogares latinoamericanos, donde se buscaba
Reposo: obtener bebidas nutritivas utilizando partes no
Dejar enfriar la infusion durante 10 minutos para facilitar el filtrado. convencionales del fruto. Su preparacion se
Filtrado: mantiene como una opcién econdémica, refrescante
Colar la preparacion, separando el liquido de las cascaras y el arroz y sostenible.

Ajuste de sabor:

Agregar azlcar al gusto si se desea. Mezclar bien.

Envasado:

Verter el jugo en una jarra de vidrio previamente desinfectaday tapar.

MONTAJE BIBLIOGRAFIA

El jugo se sirve frio en vasos de vidrio limpios. Se presenta con un colado claro y, opcionalmente, una rodaja de pifia| https://www.cocinadominicana.com/pera-pina-
o0 una hoja de menta para decorar. jugo
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Anexo 9: Receta estandar polvo de cascara cebolla

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PRIVADA (HOGAR)

POLVO DE CASCARAS DE CEBOLLA PAITENA Y CEBOLLA BLANCA

UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025

RECETA ESTANDAR UTN
NOMBRE DEL PLATO: Polvo de cascaras de cebolla paitefia y cebolla blanca

CATEGORIA: Condimento/ Saborizante natural

HPAX: 4

UTENSILIOS: Bandeja, horno, licuadora o moling, frasco hermético, cuchillo, tabla

TIEMPO DE ALIMACENAMIENTO: 2 meses

TEMPERATU RA DE ALMACENAMIENTO: Ambiente frescoy oscuro

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): B0PPM

PPM DESINFECQON DE ALMENTOS (YODO): 20°PM

TECNICA APLICADA: Deshidratadoy molienda

INGREDIENTES UNIDAD

cestarasde paitefiz

CANTIDAD

MISE EN PLACE

FACTOR DE DESECHO

cescaras de cebollablance
PROCEDIMIENTO
Deshidratado:
Colocar las céscaras en unabandeja en unasola cepa
Homear a 90-1008C durante 25-35 minutos o hastaque estén completamente secasy quebradizas.
De jar enfriar.
Molienda:
Procesar las cascaras secasen licuadorao molino hasta obtener un polvofino
Tamizado (opcional):
Tamizar el polvo paralograr unatextura masuniforme.
Envasado:
Guardar el polva en un frasco de vidrio hermético previamente desinfectada.
Almacenamiento:
Conservar en lugar fresco, secoy protegido de la luz.
Vida Util aproximada: 2 meses.

MONTAIE

El polvo se presenta en frascos de vidrio he rméticos, claramente etiquetados. Se sine utilizando una cucharita secg|
paraespolvorear sobre preparaciones culinarias.

Resefia Historica del Plato

El uso de céscaras de cebollacomo condimento
proviene de practicss antiguas de cocina cam pesing,
donde se aprovechabatodo el vegetal. Con el
tiempo, el polvo de céscara se convirtidenun
saborizante natural utilizado para realzar caldos,
sopas y guisos, evitando el desperdicioy aportando
aroma intenso.

BIBLIOGRAFIA

https://www.tiktok. com /@sinculpaporfavor/video/

7363811545115086086
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Anexo 10: Receta estandar de vinagre de cascaras de platano

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PR

VINAGRE DE CASCARAS DE PLATANO

UNIVERSIDAD UTN

Fecha: 21/10/2025
RECETA ESTANDAR UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam

NOMBRE DEL PLATO: Vinagre de cdscaras de platano

CATEGORIA: Fermentado artesanal / Conserva liquida

#PAX: 4

UTENSILIOS: Frasco de vidrio con tapa, cuchillo, tabla de cortar, colador, olla (para esterilizar frascos), cuchara de magq

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 7 dias (en refrigeracion)

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: 42C

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

TECNICA APLICADA:Fermentacion alcohélica y acética

IVADA (HOGAR)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PCC ALERG MISE EN PLACE
Cascaras de platano maduras 100 gr
Agua 500 ml
AzUcar 50 gr

Mise en place:

Desinfectar las cascaras de platano en solucion de yodo a 20 ppm. Esterilizar frascos y utensilios en agua hirviendo
y desinfectar superficies y equipos con cloro a 80 ppm.

Preparacién de las cascaras:

Lavar las cascaras de platano, retirar excesos de pulpay cortar en trozos pequefios. Pesar 100 g.
Mezcla inicial:

Colocar las cascaras en un frasco de vidrio esterilizado.

Agregar 500 ml de agua potable y 50 g de azUcar.

Mezclar hasta que el azlcar se disuelva completamente.

Fermentacion (12 etapa —alcohdlica):

Cubrir el frasco con una tela y asegurar con una liga

Dejar fermentar de 7 a 10 dias en un lugar oscuro.

Remover la mezcla cada 2 dias con una cuchara esterilizada.

Envasado:

Filtrar nuevamente para retirar sedimentos.

Envasar en frascos de vidrio esterilizados y tapar.

Almacenamiento:

Conservar a temperatura ambiente (18-22 2C) en lugar fresco y oscuro.

Vida util estimada: 3-6 meses.

El vinagre se presenta en frascos de vidrio esterilizados, llenados hasta el borde y bien sellados.
El frasco se etiqueta con el nombre del producto y la fecha de elaboracién, manteniéndolo en un lugar fresco y

oscuro.

PROCEDIMIENTO Resefa Historica del Plato

El vinagre de cascaras de platano tiene su origen en
practicas domésticas tradicionales de América
Latina, donde se buscaba aprovechar todo el fruto.
Surgié como una forma econdmica y natural de
obtener vinagre mediante fermentacidn artesanal,
evitando el desperdicio. Hoy vuelve a utilizarse
dentro de iniciativas de cocina sostenible y
aprovechamiento integral de alimentos.

MONTAIE BIBLIOGRAFIA

https://www.tiktok.com/@la_abuelita ofelia/vide

0/7429110093305744646?lang=es
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Anexo 11: Receta estandar chips de cascara de papa

APROVECHAMIENTO DE MERMAS EN LA COCINA PRIVADA (HOGAR)

CHIPS DE CASCARAS DE PAPA
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UNIVERSIDAD UTN

Estudiante: Cevallos Odalis, Coral Miriam Fecha: 21/10/2025
RECETA ESTANDAR UTN

NOMBRE DEL PLATO: Chips de cascaras de papa

CATEGORIA: Snack / Aperitivo

#PAX: 4

UTENSILIOS: Sartén u horno, bandeja, cuchillo, colador, papel absorbente, bowl
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 10 dia (en recipiente hermético)
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: ambiente fresco

PPM DESINFECCION DE EQUIPOS (CLORO): 80PPM

PPM DESINFECCION DE ALIMENTOS (YODO): 20PPM

TECNICA APLICADA:Infusion y filtrado

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PCC ALERG MISE EN PLACE FACTOR DE DESECHO
cascaras de papa 200 gr
aceite de freir 300 ml
sal 5 gr
especias 2

gr
PROCEDIMIENTO Resefa Historica del Plato

Mise en place:

Desinfectar las papas en solucion de yodo a 20 ppm antes de pelarlas. Desinfectar los utensilios con cloro a 80 ppm.
Preparacion de las cascaras:

lavar las cascaras de papa 200g.

Secar bien las cascaras para evitar salpicaduras.

Fritura: Los chips de cascara de papa surgen como una
Calentar aceite en una sartén. practica de cocina sostenible, destinada a

Agregar las cascaras y freir a fuego medio hasta que estén doradas y crujientes (3—4 minutos). aprovechar las partes comestibles que

Retirary colocar sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa. tradicionalmente se descartaban. Con el tiempo, se
Opcién alternativa: hornear a 180 2C durante 12-15 minutos. convirtieron en una alternativa econémicay sabrosa
Sazonado: para reducir desperdicios y obtener snacks
Espolvorear sal y especias al gusto mientras atin estan calientes. crujientes a partir de mermas domésticas.
Envasado:

Colocar los chips en un bowl o recipiente hermético previamente desinfectado.
Almacenamiento:
Guardar en un lugar seco y fresco. Consumir en 24 horas para asegurar crocancia.

MONTAIJE BIBLIOGRAFIA

Se presentan en bowl o plato bajo, resaltando su textura crujiente. Pueden acompafiarse con una pizca adicional de | https://www.tiktok.com/@sabor3sdelperu/video/7
sal o especias para decorar. 289242281301822726?lang=es




Anexo 12: Guia de Educacion Culinaria

https://drive.google.com/file/d/1sUbHhuk7]GjlolnDNRWxRzgau6Dto7-w/view?usp=sharing

Anexo 13: Documento Firmado del Registro de Participantes durante la

Socializacion
REGISTRO DE PARTICIPANTES
NOMBRE DE LA [ "GUIA DE APROVECHAMIENTO DE MERMAS | LUGAR: CENTRO DE CAPACITACION
SOCIALIZACION: ALIMENTARIAS EN LOS HOGARES" ASUMET S.A
FACILITADORAS: CEVALLOS ODALIS Y CORAL MIRIAM | FECHA: 29 de enero éel 2026
' NOMBRES Y APELLIDOS | CEDULA DE CIUDADANIA FIRMA—7 ) OBSERVACIONES |
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https://drive.google.com/file/d/1sUbHhuk7jGjlolnDNRWxRzqau6Dto7-w/view?usp=sharing

Anexo 14: Evidencias del Proceso de Socializacion con las Participantes

Aprovechamicento
deMermas

Nota: Exposicion y entrega de la Guia de Educacion Culinaria con Estrategias de Gestion y
Aprovechamiento Culinario en los Hogares.
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