UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE POSGRADO

CARRERA DE MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON
MENCION EN GESTION E INNOVACION

TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR

TEMA:
“OPTIMIZACION DE MERMAS EN TALLERES DE
GASTRONOMIA MEDIANTE ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS
Y OPERATIVAS: CASO IST CENESTUR 2025.2”

Trabajo de titulacion previo a la obtencion del titulo de Magister en
Gastronomia con mencidn en gestion e innovacion

Linea de investigacion: Gestion, produccion, productividad, innovacion y
desarrollo socioecondémico

AUTOR:

Paul Adrian Diaz Moreta

DIRECTOR:

Pablo Xavier Lopez Egas

Ibarra — Ecuador 2026




DEDICATORIA

Dedico este trabajo, con todo mi amor y gratitud, a mi esposa, por acompafiarme
durante este proceso, por su paciencia, comprension y apoyo constante en cada etapa de
este camino académico. Su presencia ha sido fundamental para mantenerme firme frente a

cada desafio y continuar avanzando hasta alcanzar esta meta.

A mi hijo, quien representa una de mis mayores motivaciones y la razon para seguir
creciendo tanto en el ambito personal como profesional. Cada esfuerzo realizado durante
este proceso lleva también el deseo de ser para €l un ejemplo de perseverancia, compromiso

y superacion.

A mis padres, por haberme inculcado desde siempre el valor del trabajo, la
responsabilidad y la constancia. Gracias por su apoyo, sus ensefianzas y por ser parte

fundamental de mi formacidén como persona y como profesional.

Este logro también les pertenece, porque detras de cada meta alcanzada estan el

amor, el respaldo y la confianza de quienes han caminado junto a mi.



AGRADECIMIENTOS

Expreso mi més sincero agradecimiento a Dios, por brindarme la fortaleza, la salud

y la perseverancia necesarias para culminar esta etapa de mi formacion profesional.

A mi esposa y a mi hijo, por comprender las horas dedicadas al estudio y a la
elaboracion de esta investigacion, por acompafiarme durante todo este proceso y convertirse

en mi principal fuente de motivacion para continuar creciendo y alcanzar nuevas metas.

A mis padres, por su apoyo incondicional, por las ensefianzas transmitidas a lo largo
de mi vida y por haber contribuido, a través de su ejemplo, a formar los valores que hoy

orientan mi desarrollo personal y profesional.

Al Instituto Superior Tecnolégico CENESTUR, por brindarme la apertura y las
facilidades necesarias para desarrollar esta investigacion en sus talleres de Gastronomia. De
manera especial, agradezco a sus autoridades, docentes y estudiantes que participaron y
colaboraron durante las diferentes etapas del estudio, permitiendo llevar la investigacion
desde el ambito tedrico hacia una experiencia practica dentro de la formacion

gastrondmica.

Finalmente, agradezco a quienes formaron parte de mi proceso de formacién en la
Maestria en Gastronomia con mencion en Gestion e Innovacion, especialmente a los
docentes y profesionales que, mediante sus conocimientos, orientaciones y experiencias,

contribuyeron al desarrollo y culminacién de este trabajo de investigacion.



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE P
Acreditada Resolucion Nro. 173-SE-33-CACES-2020 | |
FACULTAD DE POSGRADO s o ':,;f'.

Ibarra, 05 de septiembre del 2026

PhD. Jorge Gordon Rogel
Decano
Facultad de Posgrado

ASUNTO: Conformidad con el documento final

Senior Decano:

Nos permitimos informar a usted que revisado el Trabajo final de Grado Optimizacion de
mermas en talleres de gastronomia mediante estrategias pedagdgicas y operativas: caso IST
CENESTUR 2025.2, del maestrante Paul Adrian Diaz Moreta, de la Maestria de
Gastronomia con mencion en Gestion e Innovacion, certificamos que han sido acogidas y

satisfechas todas las observaciones realizadas.

Atentamente,

Apellidos y Nombres
Director/a | MSc. Pablo Xavier Lopez Egas

Asesor/a | MSc. Mauricio Gaibor Monar

;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;

ABIAN MAURICIO
##GAIBOR MONAR




UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

- DIRECCION DE BIBLIOTECA
AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacion Superior, hago la entrega del
presente trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el
Repositorio Digital Institucional, para lo cual pongo a disposicion la siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO
APELLIDOS Y Diaz Moreta Paul Adrian
NOMBRES:
DATOS DE LA OBRA
TITULO: Optimizacion de mermas en talleres de gastronomia mediante
estrategias pedagdgicas y operativas: caso IST CENESTUR
2025.2.
AUTOR (ES): Diaz Moreta Patl Adrian

FECHA: DD/MM/AAAA 03 de septiembre del 2026

SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO

PROGRAMA: [0 PREGRADO H POSGRADO

TITULO POR EL QUE Magister en Gastronomia con mencion en Gestion e Innovacion
OPTA:

DIRECTOR /ASESOR: MSc. Pablo Xavier Lopez Egas

2. CONSTANCIAS

El autor manifiesta que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la
desarrolld, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y que es
el titular de los derechos patrimoniales, por lo que asume la responsabilidad sobre el
contenido de la misma y saldra en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por
parte de terceros.

Ibarra, a los 07 dias del mes de octubre 2026

EL AUTOR:

Firmado electronicamente por:
PAUL ADRIAN DIAZ
MORETA

Nombre: Paul Adrian Diaz Moreta



CONTENIDO

CAPITULO I PROBLEMA DE INVESTIGACION ........coouiiiiiieieeeeeeeeeeeeeseeeee e 3
1.1.  Planteamiento del problema ............cceeeiieiiieiiieiieeiieeeee e 3
1.2, ADEECEACTIEES. ..ottt sttt ettt ettt et eseeesbe e 7
8 TR © 1) 157 5 A 1S RPN 10

1.3.1. GENETAL ...ttt ettt st e 10
1.3.2. ESPECITICOS .. eiiuiiieeiiie ettt e e e e eeereas 10
L4, JUSHTICACION ...ttt ettt et e e 11

CAPITULO I1 MARCO REFERENCIAL .......cooviuiiiueeeeieeeeeeeeeeeeeeee e 13

2.1, MAICO TEOTICO ..eouviiiiiiiiiiieeiteet ettt 13
2.1.1. Objetivos de Desarrollo Sostenible: Produccion y Consumo Sostenible..... 13
2.1.2. Desperdicio Alimentario: Definicion y Factores Asociados...........ccccu.e... 16
2.1.3. Diferenciacion entre Pérdida y Desperdicio de Alimentos: Enfoque
Conceptual Y OPCIALIVO.....ccviieiieiieeiieiieeieerieeete et e steeesteeseaeebeeseseeseessseeseessseesseensnas 19
2.1.4. Impactos Ambientales, Sociales y Econémicos del PDA en Ecuador ......... 23
2.1.5. Tipos de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos en la Cadena de Suministros
de ALMENTOS (CSA) ..ttt ettt ettt et esaeeenbe e e 25
2.1.6. Causas y Prevencion de la Pérdida y Desperdicio de Alimentos: Etapa del
CONSUMIAOT ..ttt ettt ettt st st et e sbeeae e 28
2.1.7. Gestion de Desperdicios AlIMentarios ..........eccueereerieeniieeiieeneenieeesie e 35
2.1.8. Mermas, pérdidas y desperdicio de alimentos: aproximaciones conceptuales

43
2.1.9. EStado del ATt .....coveiiiiiiiiiee e 53

2.2, Marco Legal.......oooiiiiiieie e e e 58

CAPITULO Il MARCO METODOLOGICO .......ccvorrvrmrrirreireeeieessesessesssssesssessssnee 64
3.1.  Descripcion del area de estudio o el grupo humano...........cceevvveeecieeenieeenneenee, 64
3.2, Tipo de INVESHIZACION ...ccuveeeeiiiieiiieeeiieeeciteeeriteeeiteeeeeeeeeaeesaeeeesseeessseeennseesnnseesnnns 67
3.3.  Enfoque de 1a inVestigacion.........cceeeiieriieriiiiiieeie ettt 67
3.4,  Alcance de 12 INVESHZACION ........eeuieriieeiieeiie ettt ettt et seeesee e 68
3.5,  Diseflo de 12 INVESHIZACION ......ccuuievieriieeiieeiie ettt ettt sttt e e e 68
3.6.  Operacionalizacion de Variables ...........cccooceeviieniieiieniiieiece e 69
370 IMELOAOS ..ttt et et 72

3.8. TECIIICAS ..o e e et e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e aaeeeeeeeennnaan 73



3.9. TOSEIUMIEIITOS oo et e e e e e e e e e e e e e e eaans 73

3.9.1. Instrumento y procedimiento de pesaje de mermas ..........cccecvveeeveeeenveeenneen. 74
3.9.2. Revision y Validacion de 1os Instrumentos .........cc.eeeeveeeeieeeecieeeccveeeeiee e, 75
3.10.  PoODIaCiON Y MUESLIA ....cccviieiiiieiiiieeeiie et e et e et e e teeeeeee e e reeeseseeeesseeennseeensseeennns 76
3.10.1.  Seleccion de los participantes y unidades de analisis..........cccceevverveenennen. 77
3.11. Procedimiento de la INVeStIZACION........cceeviiiiieeiieiieeie et 78
3.12. Técnicas de Analisis de la Informacion...........cccoeeeverieninninieneienecceee, 78
3.13.  Consideraciones bIOCHICAS .........eeeeruirieriieriiiieeiierieeie ettt st 80
CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION ........coovmiiiiereeeeeeeeeeeeeeesseeeesee s 82
4.1. Resultados Test de DIiagnosStiCO .......c.eeriirriieriiiiieeiieiie ettt 82
4.1.1. Andlisis general del Test de DiagnostiCo .........coecveevuieeiiieiieiiiienieeieeee e 91
4.2. Resultados de la Observacion y Cuantificacion Inicial de Mermas ..........cccoceeeeeneee 95
4.2.1. Resultados de la Ficha de Observacion............ccocceeveeeiiieiieiiienieeieesee e 95
4.2.2. Tipologia de las mermas obsServadas.............cccueeeveerieeeiiienieeiienie e 97
4.2.3. Resultados del Pesaje Inicial de Mermas ..........cccceeeeeeviienieeiienieeieeneeeveeneee e 98
4.3. Resultados del Taller Piloto ........c.ooiiriieiiiniiriiiieeeeeeseeeeeeeee s 100
4.3.1. Aprovechamiento de Mermas Durante el Taller Piloto ...........cccceeeveeeiieniennnns 101
4.3.2. Resultados del Cuestionario de Valoracion del Taller Piloto ...........cccccceennee. 102
4.3.3. Andlisis general de la Valoracion del Taller Piloto..........cccoooveeiieiiiiiciniinins 106
4.4. Comparacion Antes-Después y Resultados de la Aplicacion de Estrategias de
Aprovechamiento y Revalorizacion de Mermas Alimentarias ...........ccocceeeevvenereennnenne. 107
4.5. Resultados de SeUIMIENTO .......cocuiviiriiriiiriirieeieeeee et 108
4.0, DISCUSION ..ttt ettt st ettt ettt e bt e et e bt st e sateeabeenaees 109
CAPITULO V PROPUESTA ...ttt 114
5.1. Presentacion de 1a Propuesta..........occvieeiieeiiiieiiieeieeeeeeiee et 114
5.2. Justificacion de 1a PropueSta..........cccveeeriiieiiieeiiieeeeceeeee et 115
5.3. Beneficiarios de 1a Propuesta..........ccceeeriieeiiieeiiieeiie et 117
5.4. Desarrollo de 1a Propuesta .........c.oeeueeeiieiiiiiiieiieeieeiieee e e 117
5.4.1. Estrategias PedagO@icas .........ccceriieiiiiiiiiiieeiieie ettt 117
5.4.2. EStrategias OPETatiVaS .......cccueeruieriieniieeieeiieeieeseeesteesteeeseesseesnseesseesseesseesseens 120
5.4.3. Estrategia de Gestion Circular Mediante Alianza Interinstitucional................. 141
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......oooiiiiiieereeeeeee e 156

6.1, CONCIUSIONES ...t e e e e e e e e e e e e eeee e e e e e ereaeaaeaeeas 156



6.2. RECOMENAACIONES ... e e e e e e e e e e e e e e e eee e e e e e eeeeraaaeeaeas 158

7. REFERENCIAS ...ttt sttt ettt sttt e e esteensesneesseenseas 163
8. ANEXOS ... oottt et st a et e eneeteenee e 176
8.1.  Test Diagndstico sobre Conocimientos y Practicas de Aprovechamiento de Mermas
176
8.2.  Cuestionario breve de valoracion del taller piloto.........ccceecvveeeiiieniiieeiiie e, 178

8.3.  Matriz de registro y comparacion del aprovechamiento de mermas en el taller
piloto 179

8.4.  Ficha de observacion y recoleccion de datos en talleres de cocina..................... 180

8.5.  Matriz consolidada de identificacion y cuantificacion de mermas..................... 181

8.6.  Recetas Estandar para Aplicacion del Taller Piloto ...........cccceevvieciienieecinennnnnne, 182

8.6.1. Receta Estandar Ceviche de Camardn..........occeeeeieiiiiiieniiiiienieeieee 182
8.6.2. Receta Estandar de Aprovechamiento Esencia ..........cccccccveevvieenieeennneennne, 184
INDICE DE TABLAS

Tabla 1 PDA en la Cadena de Suministros de AIImentos ...........ccccoveeverienienieenieneeniennene 27
Tabla 2 Estrategias para la Reduccion de DesperdiCios .........c.ceevveriieiienieeiieenieeieenieeieens 41
Tabla 3 Términos y Definiciones Relacionadas con el Desperdicio de Alimentos en la
LIEEIATUTA ...ttt ettt ettt et e et et e st e e bt e eabeenbeesareens 48
Tabla 4 IST de Quito que Ofertan la Carrera de Gastronomia............ccceevveerveeenieeerneennnen. 65
Tabla 5 Matriz de Operacionalizacion de Variables ..........ccccceeevieeniieeniieeniie e, 70
Tabla 6 Caracteristicas del Instrumento y Procedimiento de Pesaje.........cccccuvveevvevnneennnen. 74
Tabla 7 Participantes y Unidades Analizadas segin Fase de la Investigacion..................... 77
Tabla 8 Pesaje de IMETMAS ........ceeiuiiiiiiieiiie ettt et etee e eaee e s e e e enaeeenaeeenseeennee 100
Tabla 9 Aprovechamiento de Mermas...........cceeevvieeiiieeiiieeiieeeieeeeee e 101
Tabla 10 Resultados del del Aprovechamiento y Revalorizacion de las Mermas
ATIMENTATIAS ....vieetiieiiieiie ettt ettt ettt et e st esteesabe et tessbeesseesabe e seeenbeesssesnseenseeenne 108
Tabla 11 Mediciones de CONtrol ...........ccoeeiieiiiiiiieiie ettt 109
Tabla 12 Estrategias Pedagogicas para la Optimizacion de Mermas Alimentarias ........... 118
Tabla 13 Fases del Taller PILOtO ......ccc.oviiiiiiiniiiiiiecicieee e 123
Tabla 14 Estrategias Operativas para el Aprovechamiento y Revalorizacion de las Mermas
ALIMENTATIAS ..ottt sttt b ettt st e bttt ebe e be et sbe e beesteebeenees 127
Tabla 15 Cronograma de Actividades con la Empresa Parque recreacional y Bosque
Protector JEIUSALEN. ... .ouiiiiiiiiieeeet e 143
Tabla 16 Diagrama de Gantt para la Implementacion de la Estrategia de Gestion Circular
............................................................................................................................................ 151



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Los 17 Objetivos del Desarrollo Sostenible............ccoevieeiienieniiieiienieeieenie e 13
Figura 2 Factores que Influyen en el Desperdicio de Alimentos ............ccceveeverrienienennnene 29
Figura 3 Jerarquia de Gestion de los Residuos de Alimentos y Bebidas ..........ccccceeuvenneeee. 39
Figura 4 Ubicacion del IST CENESTUR........cccooiiiiiieieeeece e 65
R Teqh - BB Y b T TSR 82
Figura 6 DiStriDUCION POT SEXO ..c.uvviieiiieiiieeiiieesieeesiieeesreeeiveeeteeesseeessseeessseeessseeesseesseens 83
Figura 7 Conocimiento SODIe MEIrmas.........cccveerveeeriieeiiieeeiieeeieeesieeesveeesveeeseneeesereeennees 83
Figura 8 Desperdicios EVItables .........c.coiiiiiiiiiiiiie et e 84
Figura 9 Partes Comestibles Desechadas ...........cccveeviieeiiiiiciiiecieece e 84
Figura 10 Aprovechamiento en la FOrmacion ...........cccoeevvieeiiieeiiiecie e 85
Figura 11 Orientacion Sobre uso Integral ..........c.ccoceviiiiniiniiiiiiiniieecece e 85
Figura 12 Planificacion y Reduccion de DesperdiCios.........ocvevveeniiiiiienieniiienieeieesieeeans 86
Figura 13 Causas de 1as MEIMAS .........cceevuiriiriiiiiiniiniieientesieetcet ettt 86
Figura 14 Tipo de Merma FIECUSNLE .........ecvieriieeiieiieeie ettt seae e 87
Figura 15 Destino de 1as MEIMAS ..........ccveeiieiiieiiieiieeieeieeeee et eee et seee e e seeeseessneenneens 87
Figura 16 Estrategia de RedUCCION .........ccooiieiiiiiiiiiiiceciecceeee e 88
Figura 17 Uso Integral €n Talleres ........cccueevieiiieiiieiieeieeieecieeeeeee et 88
Figura 18 Organizacion ¥ ReAUCCION ........ccc.eevuieiiiiiiieciieiie ettt sene e 89
Figura 19 Mermas y Sostenibilidad...........ccccoevieiiiiiiiiiieiieeiiceceeeeeee e 89
Figura 20 Necesidad de FOrmMacioOn ...........cccueeviieiiieiiieiieeiieeieeieeeee ettt 90
Figura 21 Reutilizacion en Talleres.........c.ccovieiieriieiiieeieeiee ettt 90
Figura 22 Responsabilidad Estudiantil.............c.ceoiieeiiiiiiiiiiiiceece e 91
Figura 23 Resultados Ficha de Observacion ............cceccuveeiiieniiieeniiieeniie e 96
Figura 24 Tipologia de 1as METMAS .........cccvireiiieiiiiieeiiieeiie et e e 98
Figura 25 Pesaje de Mermas AIMENtarias .........c.eevevueerierieneeniinieneeieneeseeseeeeesie e 99
Figura 26 Edad ......coooooiiiiiiii s 102
Figura 27 DiStribUCION POT SEXO0 .....eeuviruiiriiiiiriienieeie ettt sttt 103
Figura 28 Percepcion sobre la Comprension del Valor de las Mermas..........ccccccueevenene. 103
Figura 29 Claridad de 1as EStrategias .........ccccceeeririinieneiiienieniecieeeeseee st 104
Figura 30 Utilidad para 1a FOrmacion ............cocccoeiviiriiniiiiniiniciccecccescece e 104
Figura 31 Viabilidad del Uso Integral............cocoieiiiiiiniiiiniiecccececeecee 105
Figura 32 Percepcion de Mayor Conciencia Sobre el Desperdicio.........cccevveveevierienneenne. 105
Figura 33 Aplicacion en Otras ASIZNAtUIAS. ........cc.eeeveerierieeniieeiienieeeieente e esereeeeeseee e 106
Figura 34 Pesaje de Control.........coociiiiiiiiiiiieiiieieee ettt 109
Figura 35 Induccion a Estudiantes de Tercer SEmestre.........ccvveeevveerciveenieeeniieeeeiee e 119
Figura 36 Correo Asignacion DOCENTE .........cccvieiiiieiiieeiieciieeeiee et 121

Figura 37 Control de Mermas en Talleres Practicos ..........ccooeeviiiiiiniiiiiiniiiiienieeeeee, 126



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE FACULTAD DE POSGRADO

PROGRAMA DE MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON MENCION EN
GESTION E INNOVACION

OPTIMIZACION DE MERMAS EN TALLERES DE GASTRONOMIA
MEDIANTE ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS Y OPERATIVAS: CASO IST
CENESTUR 2025.2.

Autor: Diaz Moreta Paul Adrian
Director: Lopez Egas Pablo Xavier
Aio: 2026

RESUMEN

La presente investigacion abordo la generacion y el aprovechamiento de mermas
alimentarias en los talleres practicos de Gastronomia del Instituto Superior Tecnologico
CENESTUR, donde se identifico la necesidad de mejorar la planificacion, clasificacion y
uso de materias primas para reducir el desperdicio. El objetivo fue proponer estrategias
pedagdgicas y operativas orientadas a optimizar el uso de las mermas generadas durante el
periodo académico 2025.2. El estudio fue de tipo aplicado, con enfoque mixto, desarrollado
como estudio de caso y con una intervencion de cardcter preexperimental de un solo grupo,
mediante mediciones antes y después. La unidad de estudio estuvo conformada por los
talleres de cocina caliente y estudiantes de tercer semestre participantes en las actividades
practicas. Se emplearon observacion directa, registro y pesaje de mermas, test diagndstico y
cuestionario de valoracion del taller piloto, apoyados en fichas de observacion, matrices de
registro y comparacion. Durante cinco semanas y quince talleres se cuantificaron 92,77 kg
de mermas. El diagnostico mostr6 que, aunque el 96 % de los estudiantes manifesto
conocer qué son las mermas alimentarias, el 65 % indicd no haber recibido orientacion
sobre el uso integral de los alimentos. La observacion permiti6 identificar practicas
recurrentes asociadas al descarte de partes comestibles, sobreproduccion y porcionamiento
inadecuado. Posteriormente, la aplicacion de estrategias de planificacion, clasificacion y
aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias mostrd una reduccion
superior al 28 % de las mermas generadas. Los resultados sugieren que la articulacion de
estrategias pedagdgicas y operativas puede favorecer un mejor aprovechamiento de los
alimentos en la formacidn gastrondomica y aportar a practicas alineadas con la produccion y
el consumo responsables.

Palabras clave: mermas alimentarias, desperdicio de alimentos, revalorizacion de mermas
alimentarias, educacion gastrondémica, aprovechamiento de alimentos.



ABSTRACT

This research addressed the generation and use of food trimmings in the practical
Gastronomy workshops of Instituto Superior Tecnolégico CENESTUR, where the need to
improve the planning, classification, and use of raw materials was identified in order to
reduce food waste. The objective was to propose pedagogical and operational strategies
aimed at optimizing the use of food trimmings generated during the 2025.2 academic
period. The study was applied in nature, with a mixed-methods approach, developed as a
case study with a pre-experimental single group intervention based on before and after
measurements. The unit of study consisted of hot kitchen workshops and third semester
students who participated in the practical activities. Direct observation, food trimming
recording and weighing, a diagnostic test, and a pilot workshop assessment questionnaire
were used, supported by observation forms, recording matrices, and comparison tools. Over
five weeks and fifteen workshops, a total of 92.77 kg of food trimmings was quantified.
The diagnosis showed that, although 96% of the students reported knowing what food
trimmings are, 65% indicated that they had not received guidance on the integral use of
food products. Observation also identified recurring practices related to the disposal of
edible parts, overproduction, and inadequate portioning. Subsequently, the application of
planning, classification, and food upcycling strategies showed a reduction of more than
28% in the food trimmings generated. The results suggest that integrating pedagogical and
operational strategies can promote better use of food resources in gastronomic education
and contribute to practices aligned with responsible production and consumption.

Keywords: food trimmings, food waste, food upcycling, gastronomic education, food
utilization.



CAPITULO I PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1.  Planteamiento del problema
A nivel mundial, el desperdicio de alimentos ha jugado un papel importante en el

cambio climéatico, millones de toneladas de alimentos naturales y procesados se desechan
durante la cadena de suministro, asi mismo en la etapa del consumo. La Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2024) estima que en
América Latina “se pierden un 11,6% de los alimentos. En tanto, PNUMA calcula en un 19
% el desperdicio de alimentos que se produce a nivel global en el ambito del comercio
minorista, los servicios de comidas o los hogares™ (parr.2).

Segun la FAO (como se citd en Gobierno de Aragdn, s. f.), la pérdida y el desperdicio
de alimentos hacen referencia a su merma en las etapas sucesivas de la cadena de
suministro de alimentos destinados al consumo humano [...]. Cuando los alimentos
son aptos para el consumo humano, pero no se consumen debido a que se deja que se
estropeen o son descartados por los minoristas o los consumidores, se llama
desperdicio de alimentos. Esto puede deberse a las reglas de etiquetado de fecha de
caducidad rigidas o mal entendidas, o a practicas de almacenamiento, compra o de
cocina inadecuadas.

En este mismo sentido, un instructivo de la empresa Unilever Food Solutions (2021)
precisa que las mermas corresponden a la disminucion de un producto a causa de procesos
propios de la manipulacion y elaboracion de los alimentos, mientras que el desperdicio se
entiende como el resultado de un mal aprovechamiento. De este modo, puede establecerse
una relacion entre ambos conceptos, cuando una merma potencialmente aprovechable no se
utiliza, esta se convierte en desperdicio.

En los paises de ingresos altos y medianos se desperdicia de manera desmesurada, es
decir, se tira incluso si los alimentos todavia son adecuados para el consumo humano; no
obstante, cantidades significativas de alimentos se pierden y desperdician también al
principio de la cadena de suministro de alimentos. En los paises de ingresos bajos, la mayoria
de los alimentos se pierden en las etapas de la cadena de suministro de alimentos que van de
la produccion al procesamiento (Gustavsson et al., 2012).

Ecuador, no esta tan lejos de la realidad, el desperdicio de alimentos en el territorio
registra “pérdidas anuales de 939.000 toneladas de alimentos [...] es uno de los paises de

América Latina y el Caribe con mayor indice de pérdida y desperdicio de alimentos”



(Cémara de Comercio de Quito, 2023). Segun el ranking de los 10 paises que mas
alimentos desperdician en Latinoamérica, elaborado por Forbes Ecuador en el afio 2024,
Ecuador ocupa el cuarto lugar, con un promedio de 96 kg de comida desperdiciada al afo
por hogar, después de Republica Dominicana (160 kg), México (105 kg) y Panama (101
kg) (Vivar, 2024).

En un analisis sobre las leyes y politicas de donacion de alimentos en Ecuador, asi
como en las recomendaciones para reducir el desperdicio y la inseguridad alimentaria,
realizado por la Red Global de Bancos de Alimentos y la Clinica de Politicas y Leyes
Alimentarias de la Facultad de Derecho de Harvard, la Dra. Alicia Guevara, fundadora del
Banco de Alimentos Quito, afirmé: “Vivimos en un pais megadiverso, rodeado de tierra
fértil que nos proporciona abundancia de todo tipo de frutas y verduras [...] tenemos tantos
productos disponibles que el desperdicio se ha convertido en un habito” (The Global
FoodBanking Network, 2022, parr. 6). Con esta reflexion, se subraya que gran parte de los
alimentos seguros y comestibles terminan desechados en la cadena de suministro, sin que
exista una preocupacion suficiente por destinarlos a donaciones a través de los bancos de
alimentos.

Tarsicio Granizo, director de World Wildlife Fund [WWF] (2020) Ecuador sefiala:

El desperdicio de alimentos implica que estamos produciendo mas de lo que

alcanzamos a consumir y eso tiene un impacto directo en las tasas de deforestacion.

Por eso es importante modificar nuestros habitos de consumo y no comprar mas de

lo que realmente vayamos a utilizar. (parr. 4)

El abordar el tema sobre el desperdicio de alimentos, no solo hace referencia
unicamente a la pérdida del alimento fisico, sino a una serie de factores interrelacionados
que influyen en este fendmeno como el desperdicio de recursos empleados en su
produccion, incluyendo tierra, agua, energia e insumos. Generar alimentos que no seran
consumidos conlleva tanto emisiones innecesarias de dioxido de carbono como la pérdida
del valor afiadido de los productos alimenticios. “No desperdiciamos solo alimentos, sino
todos los recursos naturales que se utilizan para producirlos” (WWF, 2020, parr. 1).

Como un medio para sostener los medios de subsistencia de las generaciones
actuales y futuras, el 25 de septiembre de 2015 la Asamblea General de Naciones Unidas

aprobd, por unanimidad, la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible: un plan de accioén



en favor de las personas, el planeta, la prosperidad y la paz universal. Cuenta con 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible [ODS] y 169 metas concretas a desarrollar con
horizonte 2030.

El consumo y la produccion sostenibles representan uno de los Objetivos de
desarrollo sostenible (ODS 12) planteados por la Organizacion de las Naciones Unidad
[ONU] en la Agenda 2030, cuyo fin primordial es el de garantizar patrones de consumo y
produccion responsables que reduzcan el uso de recursos naturales, implementando
estrategias que disminuyan la generacion de residuos y disminuyan los efectos del cambio
climatico (ONU, 2015).

E1 ODS 12 esta dirigido a todas las empresas dedicadas a la produccién y venta de
alimentos y bebidas, asi como a los consumidores. Entre estos tltimos, a pesar de no estar
implicitos de forma directa los Institutos de educacion Superior que ofertan la carrera de
gastronomia, si forman parte del sistema productivo de alimentos, ya que en sus talleres se
elaboran productos tanto para venta como para consumo interno. Por ello, resulta
fundamental prestar atencion a estas instituciones y optimizar las practicas en sus talleres
de gastronomia, con el fin de reducir el desperdicio de alimentos. La implementacion de
practicas sostenibles en estos espacios contribuye no solo a la eficiencia en la produccion,
sino también a la disminucion del impacto que tiene estas actividades al medio ambiente.

En ecuador, aunque se han establecido avances normativos en materia de
sostenibilidad ambiental, como los contemplados en la Constitucion del 2008 y la Ley
Orgénica de Educacion Intercultural [LOEI], asi como programas formativos especificos,
persiste una baja integracion de estrategias sostenibles en la educacion gastrondmica, en
especial en la fase practica de los talleres (Porras et al., 2025), es asi que, a pesar de las
iniciativas nacionales de educacion ambiental, su incorporacion eficiente en el curriculo
técnico gastronomico sigue siendo limitada, y es esta falta de implementacion la que no
solo vulnera los objetivos ambientales del pais, sino que también priva a los estudiante de
desarrollar competencias esenciales para una practica profesional sostenible (Hernandez et

al., 2024).



Problema:
La falta de précticas sostenibles en estos espacios académicos de formacion

gastrondmica es evidente, tal como ocurre en el Instituto Superior Tecnologico [IST]
CENESTUR, ubicado en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha. Esta institucion de
educacidn superior cuenta con una trayectoria de 35 afios en el ambito académico y ofrece
una amplia variedad de programas educativos, entre los cuales se encuentra la carrera de
gastronomia. Sus talleres de cocina constituyen espacios clave para la formacién técnica de
los futuros profesionales del sector gastrondémico.

Sin embargo, se ha observado que las practicas desarrolladas durante las sesiones de
los talleres practicos de cocina no cumplen con las Buenas Précticas Sostenibles. Las
mermas de alimentos generadas en las distintas preparaciones han llevado a la produccion
de desperdicios sin un tratamiento posterior ni una gestion que les otorgue un uso
alternativo, provocando que gran parte de la materia prima utilizada sea desechada como
basura. Esta situacion compromete tanto la eficiencia operativa de los talleres como la
calidad del proceso formativo, ya que limita la adquisicion de competencias vinculadas al
desarrollo sostenible (Tituada et al., 2024).

Como consecuencia se genera un desperdicio significativo de recursos, el aumento
de costos operativos y una formacion incompleta en cuanto a competencias ambientales.
Frente a este escenario, resulta indispensable identificar e implementar estrategias
pedagdgicas y operativas que integren el enfoque de sostenibilidad en los talleres
gastronomicos, a fin de fortalecer las capacidades de los estudiantes y promover una
préctica culinaria mas ética, responsable y comprometida con la sostenibilidad
gastrondmica, asi como con los objetivos del desarrollo sostenible (Caceres, 2023).

La gestion de las mermas es importante para evitar el desperdicio de alimentos,
sabiendo que ademas de intervenir temas econdmicos, interfieren también temas sociales,
mismos que radican en los ODS, objetivos que han sido implantados en colaboracion con la
ONU (Garzon-Mosquera et al., 2024). “La gestion adecuada de las mermas genera una
estrategia clave en el ahorro” (Unilever Food Solutions, 2021, p. 3).

Implementar estrategias que permitan hacer frente a esta problematica, como el
aprovechamiento de las mermas para la elaboracion de subproductos que puedan ser
reutilizados en los mismos talleres practicos o, alternativamente, emplearlas como abono en

la creacion de huertos aromadticos herbales, cuyos productos posteriormente se utilicen en la
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preparacion de recetas, no solo contribuye a reducir el desperdicio alimentario, sino que
también fomenta una cultura de sostenibilidad, optimiza recursos y fortalece la formacion
integral de los estudiantes en practicas responsables dentro del ambito gastrondémico.
Hipotesis:

Tras la implementacion de estrategias pedagogicas y operativas orientadas a la
planificacion, clasificacion y aprovechamiento de las mermas, la cantidad de mermas
alimentarias destinadas al descarte serd menor que la registrada en la fase inicial de los
talleres de cocina del Instituto Superior Tecnologico CENESTUR durante el periodo
académico 2025.2.

1.2.  Antecedentes
A nivel mundial, se pierden y desperdician alimentos equivalentes a mas de 1.000

millones de platos de comida al dia, segun el informe de PNUMA (2024). Se trata de
alimentos aptos para el consumo humano que, en lugar de ser destinados a la alimentacion
de la poblacion, terminan desechados.

La optimizacion de las mermas en el ambito educativo contintia siendo un tema
poco estudiado, especialmente en los espacios de formacion practica como los talleres de
gastronomia. Esta situacion se relaciona, en parte, con la ausencia de lineamientos claros
que orienten la aplicacion

de practicas sostenibles dentro de estos entornos. A ello se suma la limitada
supervision por parte de los organismos reguladores de la educacion superior, ya que no se
evidencia un seguimiento especifico sobre la gestion interna de residuos, desperdicios o
mermas que se genera en los talleres practicos. En consecuencia, muchas de las acciones
que podrian implementarse para mejorar el aprovechamiento de los alimentos dependen
unicamente de iniciativas aisladas de cada institucion o de sus docentes.

Si se compara esta realidad con la de varios paises de Europa y Estados Unidos, se
observa una diferencia importante en el nivel de avance. En estos contextos se han
impulsado politicas, programas y proyectos orientados a prevenir y reducir el desperdicio
de alimentos en las distintas etapas de la cadena de suministro, promoviendo ademas una
mayor conciencia sobre la responsabilidad ambiental. En contraste, los paises en desarrollo
todavia enfrentan dificultades para aplicar medidas similares de manera efectiva. Como
sefialan Benalcdzar & Valdés (2023), mientras las naciones desarrolladas han avanzado en

la implementacion de acciones concretas frente al desperdicio alimentario, en los contextos
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en desarrollo persisten desafios importantes para trasladar estas iniciativas a la practica. En
el caso ecuatoriano, el tema aun muestra un rezago considerable, pues muchas
investigaciones y propuestas no logran trascender del plano teérico hacia una aplicacion
real y sostenida.

En la ciudad de Quito existen algunos estudios que abordan la gestion de residuos,
el desperdicio alimentario y el aprovechamiento de subproductos dentro del ambito
gastrondmico. Aunque no todos se enfocan de manera directa en la realidad de los institutos
tecnologicos, si constituyen aportes valiosos para comprender como se ha investigado esta
problemadtica tanto en espacios de formacion como en establecimientos de alimentos y
bebidas.

Uno de los trabajos que mas se aproxima al tema planteado en esta investigacion es
la tesis de Candelejo (2017), desarrollada en la Universidad de Las Américas, en la ciudad
de Quito. Este estudio tuvo como objetivo disefiar un plan de manejo sostenible para los
residuos organicos vegetales generados en los talleres de cocina de la Facultad de
Gastronomia, para lo cual se aplico un diagnostico durante cuatro dias, entrevistas a
docentes y una encuesta aplicada a 80 estudiantes sobre la clasificacion y disposicion final
de los residuos. A partir de los resultados, se propuso un sistema de clasificacion,
recoleccion orientada a la instalacion de contenedores diferenciados, asimismo se considerd
alternativas de aprovechamiento como su uso en abono y en la alimentacion de los animales
de la granja universitaria.

Aunque este antecedente comparte su aplicacion en el &mbito académico
especificamente en los talleres de gastronomicos, se diferencia de la presente investigacion
porque se concentrd principalmente en el diagndstico y en la formulacion de un plan para el
manejo posterior de residuos vegetales. En cambio, el estudio planteado analiza las mermas
durante el proceso de formacion culinaria e incorpora una intervencion que articula
estrategias pedagdgicas, dirigidas al aprendizaje y sensibilizacion de los estudiantes, con
estrategias operativas para su identificacion, cuantificacion, reduccion y aprovechamiento.

De manera similar, Haro (2017), en la Universidad Tecnologica Equinoccial,
desarroll6 el disefio de un biodigestor discontinuo para tratar los residuos solidos organicos
generados en los talleres de gastronomia de la Facultad de Hospitalidad y Servicios. El

proceso metodologico consistio en identificar el tipo de residuo y cantidad producida



durante tres meses, a partir de esta informacion establecer el sistema, capacidad de
procesamiento, temperatura, tiempo de permanencia y mecanismos de control.

Por tanto, este estudio correspondid a una propuesta de caracter técnico y de disefio
orientado a la transformacion de residuos en biogas. A diferencia de dicho trabajo, la
presente investigacion no se concentra inicamente en el tratamiento tecnolégico de los
residuos después de su generacion, sino que interviene desde el origen del problema
mediante la formacion de los estudiantes, la planificacion de insumos, el aprovechamiento
integral de los alimentos y la aplicacion de procedimientos operativos dentro del propio
taller de cocina.

También se identifican investigaciones en Quito que, aunque se desarrollan fuera
del ambito educativo, guardan relacion con el desperdicio alimentario en el sector
gastrondmico. El estudio de Benalcazar & Valdés (2023), desarrollado en restaurantes de
gastronomia tipica andina del Centro Historico de Quito. Mediante la aplicacion de una
metodologia mixta, combinando entrevistas y encuestas a propietarios de establecimientos
gastrondmicos. Con la finalidad de diagnosticar las percepciones, conocimiento y practicas
relacionadas con la perdidas y desperdicios de alimentos en el &mbito comercial. Los
resultados evidenciaron que en el sector de la restauracion existe una comprension limitada
sobre los impactos sociales, econdmicos y ambientales del desperdicio alimentario, ademas
de una débil gestion en la reduccion y el control de estas pérdidas.

Si bien este antecedente coincide con la presente investigacion por la aplicacion de
una metodologia mixta, combinando informacion cualitativa y cuantitativa, se diferencia
por su unidad de andlisis y por su alcance, ya que se centrd en un escenario completamente
distinto al entorno educativo. En el estudio propuesto se busca analizar al estudiante, causas
de las posibles mermas, aplicando estrategias que permitan fortalecer las practicas dentro
de los talleres fortaleciendo sus conocimientos.

En esta misma linea, Salazar-Duque et al. (2022) analizaron la produccion y el
consumo responsable de alimentos y bebidas en la ciudad de Quito mediante una
investigacion cuantitativa, no experimental, descriptiva y transversal. Esta metodologia
permitid caracterizar las acciones ambientales, econdmicas y sociales relacionadas con la

produccion y el consumo responsable, pero no contemplé la observacion directa de



procesos culinarios, la medicion fisica de las mermas ni la aplicacion de estrategias dentro
de un escenario formativo.

En términos generales, estos antecedentes permiten reconocer que en Quito si
existen estudios relacionados con la gestion de residuos, el desperdicio alimentario y el
aprovechamiento sostenible en gastronomia. Aunque estos estudios aportan informacion
relevante sobre la clasificacion, tratamiento, percepcion y gestion de los residuos
alimentarios, ninguno integra de manera simultanea la medicion de las mermas, la
intervencion en los procedimientos del taller y el fortalecimiento del proceso de ensefianza
y aprendizaje.

En contraste, este estudio plantea una intervencién mas integral que articula la
dimension pedagogica con la operativa. La primera comprende la formacion de los
estudiantes sobre desperdicio alimentario, manejo integral de los productos, el
aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias; mientras que la segunda
incorpora el pesaje, clasificacion, control y aprovechamiento de las mermas generadas en
los talleres practicos. Esta integracion permite evaluar no solamente la reduccion de los
residuos, sino también los cambios producidos en los conocimientos y practicas de los
estudiantes del IST CENESTUR.

1.3.  Objetivos
1.3.1. General
Proponer estrategias pedagogicas y operativas para optimizar el uso de las mermas de los

alimentos generadas en los talleres de cocina del Instituto Superior Tecnologico
CENESTUR durante el periodo académico 2025.2, bloque 1y 2.

1.3.2. Especificos
e Identificar y cuantificar las mermas que se generan en los talleres de gastronomia

del IST CENESTUR en el periodo académico 2025.2, bloque 1y 2.

e Disenar estrategias pedagogicas y operativas adaptadas al contexto de los talleres de
cocina del Instituto Superior Tecnoldégico CENESTUR.

e Implementar un taller piloto que incorpore dichas estrategias en los talleres de

cocina.
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1.4.  Justificacion
El presente estudio tiene importancia en el &mbito académico de formacion

gastronomica al incorporar diferentes alternativas orientadas a mejorar el manejo de las
mermas producidas durante las operaciones culinarias en los talleres practicos del IST
CENESTUR. Esta necesidad adquiere relevancia dentro del contexto local, considerando
que en el Distrito Metropolitano de Quito se gestionan alrededor de 2.200 toneladas de
residuos diariamente, cuyo destino final corresponde principalmente al Relleno Sanitario El
Inga (Empresa Publica Metropolitana de Gestion Integral de Residuos Solidos [EMGIRS
EP], s. f.). Ademas, la caracterizacion de residuos realizada por EMGIRS EP en 2025
determind que el 53,2 % de los residuos corresponde a materia orgénica, lo que evidencia la
importancia de fortalecer acciones de prevencion, separacion y aprovechamiento antes de
su disposicion final (EMGIRS EP, 2025).

Mediante la incorporacion de estrategias pedagogicas y operativas, el estudio
propone fortalecer la planificacion de materias primas, la clasificacion de las mermas, el
control de cantidades y posible transformacion de las mermas generadas. Estas acciones
permiten integrar el aprovechamiento de los alimentos dentro de la dindmica habitual de los
talleres y promover en los estudiantes practicas mas responsables respecto al uso de las
materias primas y la reduccion de los componentes destinados al descarte.

La relevancia de la investigacion se vincula con el Objetivo de Desarrollo
Sostenible 12 de Produccion y Consumo Responsables de la Agenda 2030, particularmente
con la meta 12.3, orientada a reducir las pérdidas y el desperdicio de alimentos. Asimismo,
guarda relacion con el Plan Nacional de Desarrollo Ecuador No Se Detiene 2025-2029,
especialmente con su Objetivo 6, que promueve el uso sostenible de los recursos naturales,
la proteccion ambiental y la transicion hacia formas de gestion mas responsables y
circulares. Desde la formacion gastrondmica, estos principios pueden trasladarse a
procedimientos concretos dentro la operacion culinaria que permitan la reduccion del
desperdicio y el aprovechamiento integral de los alimentos, constituyendo estos espacios de
formacion en lugares para fortalecer las practicas con responsabilidad, conciencia social y
ambiental que posteriormente puedan ser aplicadas en los diferentes ambitos del sector
gastronomico.

Los beneficiarios directos y principales de la investigacion son los estudiantes de la

carrera de Gastronomia del IST CENESTUR, quienes participan en un proceso formativo
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que incorpora criterios relacionados con la planificacion, clasificacion, control y
aprovechamiento de materias primas durante los talleres practicos. También se consideran
beneficiarios directos los docentes de Gastronomia, al disponer de estrategias que pueden
integrarse en la ensefanza de las diferentes materias practica, y finalmente el Instituto, al
contar con alternativas orientadas a mejorar la gestion de los recursos utilizados en sus
espacios de formacion, permitiéndole apuntar hacia certificaciones verdes como institucion
sostenible. Como beneficiarios indirectos se encuentran los futuros estudiantes de la
carrera, los establecimientos gastronémicos en los que los estudiantes desarrollen
posteriormente sus practicas o actividades profesionales y, de manera més amplia, la
sociedad y el ambiente, debido a la promocion de practicas orientadas al uso responsable de
los alimentos.

En cuanto a los aportes, la investigacion integra conceptualmente las mermas
alimentarias, el desperdicio de alimentos y su aprovechamiento y revalorizacion con la
formacion gastrondmica, estableciendo una relacion entre los componentes pedagogicos y
los procedimientos operativos desarrollados en los talleres de cocina. Metodoldgicamente,
articula el diagndstico de conocimientos y practicas, la observacion directa, el registro y
pesaje de mermas y la aplicacion de un taller piloto, permitiendo analizar el fendmeno
mediante informacidn cuantitativa y cualitativa. Por su orientacion hacia la gestion de
recursos, la optimizacion de procesos y la incorporacion de alternativas innovadoras en
gastronomia, el estudio se relaciona con la linea de investigacion de la Universidad Técnica
del Norte denominada Gestion, Produccion, Productividad, Innovacion y Desarrollo Socio-
economico. La experiencia desarrollada puede servir como referencia metodologica para
investigaciones posteriores en instituciones de formacion gastrondmica con caracteristicas

similares.
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CAPITULO Il MARCO REFERENCIAL
2.1. Marco Tedrico
2.1.1. Objetivos de Desarrollo Sostenible: Produccion y Consumo Sostenible
En la actualidad, el planeta enfrenta una problematica ambiental cuya solucién aun

sigue siendo un desafio, pese a los esfuerzos de concienciacion dirigidos a los distintos
actores de la cadena de suministro de alimentos. En el 2015, la Organizacion de las
Naciones Unidas aprob6 la Agenda 2030 sobre el Desarrollo Sostenible, para hacerle frente
a la pobreza y proteger el medio ambiente, encaminando a los paises a mejorar la calidad de
vida de sus habitantes.

La Agenda 2030 esta conformada por 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (Figura
1), los cuales plantean que la erradicacion de la pobreza debe abordarse de manera
articulada con estrategias orientadas al crecimiento econdmico y a la atencion de diversas
necesidades sociales, como la educacion, la salud, la proteccion social y las oportunidades
de empleo. Al mismo tiempo, estos objetivos reconocen la importancia de enfrentar el
cambio climdtico y de proteger el medio ambiente como condiciones fundamentales para

alcanzar un desarrollo sostenible (ONU, s.f.).
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Figura 1 Los 17 Objetivos del Desarrollo Sostenible
Nota. Tomado de la Comision Econémica para América Latina [CEPAL] (s.f.). Objetivos de Desarrollo
(ODS).
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2.1.1.1. ODS 12: Produccion y consumo responsables.
El planeta enfrenta una creciente presion sobre sus recursos naturales por el

aumento sostenido de la poblacion. Se estima que, si la poblacion mundial alcanza los
9.800 millones de personas en 2050, serian necesarios casi tres planetas para sostener los
actuales niveles de consumo (Naciones Unidas, s.f.). Este escenario se ve agravado por el
crecimiento exponencial de la poblacidn, asi como por los procesos acelerados de
industrializacion y urbanizacion, los cuales han incrementado de manera significativa la
generacion de residuos.

En este sentido, un informe del Banco Mundial estimo6 que en 2012 la produccion
anual de residuos so6lidos urbanos alcanzaba aproximadamente 1,3 mil millones de
toneladas, con una proyeccion de duplicarse hacia 2025 (Das et al., 2019), mientras una
parte significativa de la poblacion atin enfrenta inseguridad alimentaria (Naciones Unidas,
s.f.). Esta situacion no solo representa un desafio ambiental, sino también econdémico,
considerando que la gestion de estos residuos implica altos costos a nivel global. De hecho,
el costo promedio mundial de gestién de residuos s6lidos urbanos se situa en 205,4 USD
por tonelada, con previsiones de incremento significativo en los proximos afos (Hoornweg
& Bhada-Tata, 2012).

Dentro de esta problematica, la pérdida y el desperdicio de alimentos se posicionan
como uno de los componentes mas criticos, debido a sus implicaciones ambientales,
econdmicas y sociales. En este contexto, el desperdicio alimentario puede entenderse
también como una expresion del consumo excesivo. A lo largo de toda la cadena de
suministro de alimentos se generan pérdidas significativas; no obstante, es en la etapa de
consumo final donde se concentra la mayor proporcion de desperdicio, especialmente en
paises industrializados (Halloran et al., 2015). Esta situacion incide de manera directa en la
contaminacion del aire, el suelo y el agua, intensificando asi los efectos negativos del
sistema alimentario actual.

En el sector gastrondmico, el desperdicio de alimentos ha cobrado especial
relevancia debido a su impacto multidimensional. En respuesta a esta problematica, la
Agenda 2030 de la ONU plantea el Objetivo de Desarrollo Sostenible 12, orientado a
promover modelos de produccidon y consumo responsables. Este objetivo busca fomentar

practicas sostenibles y una mayor conciencia ambiental entre los distintos actores de la
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cadena de suministro de alimentos, con el fin de preservar los recursos para las futuras
generaciones (ONU, s.f.).

El desperdicio de alimentos en la etapa final de la cadena de suministro esta
estrechamente vinculado a las decisiones de actores como minoristas y consumidores,
quienes intervienen en procesos de comercializacion, distribucion y consumo. En
particular, los consumidores desempefian un papel clave, ya que sus habitos y decisiones
pueden contribuir tanto a la reduccion como al incremento de esta problemadtica. En esta
linea, Acufia-Moraga et al. (2022) sefialan que las decisiones de compra deben ir mas alla
de atributos individuales del producto, incorporando criterios relacionados con la
sostenibilidad y la responsabilidad social.

Avanzar hacia modelos de consumo mas sostenibles implica necesariamente una
transformacion en los habitos actuales. Entre las medidas prioritarias se encuentra la
transicion hacia sistemas de produccion y consumo mas eficientes y responsables,
incluyendo cambios en los modelos energéticos. No obstante, factores como las crisis
globales han dificultado este proceso, evidenciado en el incremento de las subvenciones a
los combustibles fosiles en los Gltimos afios (Naciones Unidas, s.f.).

La relacion entre el Objetivo de Desarrollo Sostenible 12 y la formacion profesional
en gastronomia parte de la intervencion que tiene el profesional en este ambito para
aprovechar o desaprovechar los alimentos en la cadena de produccion. Pues las decisiones
tomadas en estas etapas determinan la cantidad de recursos utilizados y el volumen de
mermas y desperdicios generados. Por esta razon, la produccion y el consumo responsables
no deben abordarse inicamente como principios ambientales generales, sino como
competencias necesarias para la gestion eficiente de la cocina.

Dentro del ODS 12, las metas 12.2, 12.3, 12.5 y 12.8 presentan una relacion directa
con la educacion gastronémica. La meta 12.2 promueve la gestion sostenible y el uso
eficiente de los recursos naturales; la meta 12.3 plantea la reduccion de las pérdidas y el
desperdicio de alimentos; la meta 12.5 busca disminuir la generacion de desechos mediante
actividades de prevencion, reduccion, reutilizacion y valorizacion; mientras que la meta
12.8 destaca la importancia de garantizar que las personas dispongan de informacion y
conocimientos para adoptar estilos de vida sostenibles (ONU, s.f.). En el campo

gastrondmico, estas metas pueden trasladarse a procedimientos concretos como la
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planificacion de insumos, el calculo de rendimientos, el almacenamiento adecuado, el
control de porciones, el aprovechamiento integral de los productos y la correcta
clasificacion de las mermas.

Los talleres practicos de cocina constituyen espacios fundamentales para incorporar
estas competencias, debido a que reproducen, a menor escala, las condiciones operativas de
una cocina profesional. En ellos, los estudiantes no solo aprenden técnicas culinarias, sino
que también desarrollan habitos relacionados con la organizacion del trabajo, el uso de
materias primas y la toma de decisiones durante la elaboracion de alimentos. Por tanto,
cuando la ensefianza se limita al cumplimiento de una receta y no considera el rendimiento
de los ingredientes, las cantidades utilizadas o el destino de los sobrantes, se pierde la
oportunidad de formar profesionales capaces de administrar responsablemente los recursos
alimentarios.

En este sentido, Yap et al. (2024) senalan que la ensefianza sobre los residuos
culinarios debe abordarse integralmente, considerando su clasificacion, reaprovechamiento
y gestion. De manera complementaria, Yildirim et al. (2024) sostienen que la prevencion
del desperdicio en los programas culinarios debe comenzar antes de la preparacion,
mediante la planificacion de cantidades, el porcionamiento, la prevision de necesidades y la
supervision de las practicas. Estos planteamientos evidencian que la sostenibilidad
gastronomica no depende unicamente de gestionar los residuos una vez generados, sino de
formar a los estudiantes para prevenirlos desde las primeras etapas del proceso culinario.

El desarrollo de estas competencias aporta tanto a la sostenibilidad como a la
calidad del desempefio profesional. Un gastronomo formado bajo los principios del ODS 12
puede reconocer las posibilidades de aprovechamiento de cada ingrediente, reducir pérdidas
econdmicas, controlar los costos de produccion, innovar mediante el uso de subproductos y
tomar decisiones responsables frente a los impactos ambientales y sociales de su actividad.

2.1.2. Desperdicio Alimentario: Definicion y Factores Asociados
Los alimentos son recursos que satisfacen una necesidad basica para la vida y esto

determina claramente la incidencia social de su desperdicio y las politicas publicas dirigidas
a su reduccion (Mestre & Martinez, 2017). El desperdicio alimentario es una problematica
de gran magnitud y de interés creciente en los ultimos afios, segun la Organizacion de las
Naciones Unidas [ONU] (2018) un tercio de la produccion de los alimentos destinados al

consumo humano se pierde o desperdicia en todo el mundo, lo que equivale a
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aproximadamente 1 300 millones de toneladas al afo, incluso cuando una de cada nueve
personas en el mundo sufre de hambre.

Tomando en cuenta la definicion que concibe la FAO, el desperdicio de alimentos
se refiere a la eliminacion o desaprovechamiento de alimentos seguros y aptos para el
consumo humano a lo largo de toda la cadena de suministro, desde la produccién primaria
hasta el consumo final. A diferencia de otras pérdidas alimentarias, se caracteriza por estar
asociado a decisiones intencionales o a practicas negligentes (Oficina de Estudios y
Politicas Agrarias [ODEPA], s.f.). En este sentido, el desperdicio puede presentarse en
cualquier etapa desde el cultivo, procesamiento, distribucion hasta el consumo, por lo que
la responsabilidad es compartida entre los distintos actores del sistema alimentario:
productores, empresas, establecimientos de alimentos y consumidores (ONU, 2018). Desde
este punto, el desperdicio de alimentos no debe entenderse como un problema del
desaprovechamiento del alimento, sino que también refleja la ineficiencia en el sistema
alimentario, desde la organizacion, planificacién y poca conciencia sobre el valor real de
los alimentos.

Una definicion mas cercana al estudio es la que plantean Mestre Montserrat et al.
(2017), quienes mencionan que el desperdicio de alimentos comprende toda parte
comestible de un producto, o de este en su totalidad, que ha sido cultivada, recolectada y
procesada con fines de consumo humano, pero que finalmente no es ingerida, o no se
consume en las condiciones de calidad que serian posibles, siendo destinada a la gestion
como residuo o a usos no alimentarios. Desde este enfoque, el desperdicio de alimentos no
se limita unicamente al alimento que se desecha a la basura de forma fisica y visible, sino
también a aquellas partes del alimento que, aun siendo aptas para el consumo, no se
aprovechan adecuadamente, ya sea por imperfecciones, criterios estéticos o por un
conocimiento limitado sobre sus posibilidades de uso.

En este sentido, los diferentes procesos a los que se somete el alimento en las etapas
de la cadena alimentaria han generado que partes del mismo se desechen sin tener una
utilidad dentro de las preparaciones culinarias, causado muchas veces por una falta de
conocimiento en técnicas de aprovechamiento y utilidad del alimento, asimismo por
negligencia en los procesos de almacenamiento que derivan en su desecho total o parcial.

Otros factores que contribuyen de forma importante al desperdicio de alimentos son la
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escasa planificacion al momento de comprar, mala interpretacion de las fechas de consumo
y una actitud poco consciente en consumidores que, por su capacidad econémica, tienden a
no percibir el desperdicio como un problema (Gustavsson et al., 2012).

Segun las estadisticas del Programa de las Naciones Unidas para el Medio
Ambiente [PNUMA], seiala que el desperdicio de alimentos generado en el comercio
minorista, los servicios de alimentacion y los hogares representa alrededor del 19 % (FAO,
2024). Se calcula que el desperdicio per capita de productos alimenticios por
consumidor en Europa y América del Norte es de 95 a 115 kg/afio (Gustavsson et al., 2012)
y se estima que “las causas de las pérdidas y el desperdicio de alimentos en los paises de
ingresos altos y medianos provienen principalmente del comportamiento del
consumidor” (Vaqué, 2015, p. 204), asimismo, esta situacion se ve agravada por la escasa
articulacion y coordinacion entre los distintos actores que intervienen en la cadena de
suministro.

En concordancia con ello, la propia FAO (2017) advierte que una proporcion
significativa del desperdicio se concentra precisamente en los tramos finales de la cadena
como lo son la distribucioén y consumo, donde las decisiones de mayoristas y minoristas,
los servicios de venta de comida y los consumidores inciden directamente en el descarte de
alimentos que aiin conservan valor. Gustavsson et al. (2012) sefalan que, en los paises que
perciben ingresos altos y medianos, una parte considerable del desperdicio ocurre en la fase
de consumo, lo que significa que se desechan alimentos que aun son aptos para ser
consumidos. En estos tltimos eslabones, el desperdicio suele estar asociado a practicas y
decisiones cotidianas, como criterios de seleccion basados en caracteristicas organolépticas,
una planificacion deficiente de compras, porciones sobredimensionadas y una gestion
inadecuada del almacenamiento. Alzate & Orozco (2021) menciona que:

El desperdicio de alimentos en la etapa de consumo es quizas uno de los retos mas

grandes, tanto en el hogar como en los servicios de alimentacion, cafeterias o

restaurantes, pues es alli que se encuentran grandes deficiencias en relacion con la

produccion de preparaciones, estandarizacion de porciones de servida, combinacion

y formas de presentacion del plato, por mencionar algunos puntos criticos. (p. 135)

La cultura alimentaria, los gustos individuales, las preferencias de los alimentos, el

conocimiento sobre como preparar, combinar, presentar y conservar adecuadamente los

18



alimentos influyen de manera directa en la decision de las personas para comer o dejar algo
en su plato. Entonces, el consumo real de alimentos no depende unicamente de la cantidad
que se ofrece, sino que esta ligada a factores personales y culturales.

Ahora bien, si vemos desde el enfoque de los servicios de alimentos o restaurantes
se puede evidenciar que estos ofrecen cantidades que el consumidor no logra consumir, o
en ocasiones con alimentos que no son deseados por sus preferencias alimentarias, como
resultado alimentos desechados y sin utilidad alguna. Hidalgo y Martin-Marroquin (2020)
mencionan que “establecimientos proponen bufets a precio fijo que alientan a las personas
a llenar sus platos con mas comida de la que realmente pueden y deben comer” (p. 30), lo
que “incitan al consumo desmedido de productos, y que, en muchas ocasiones, terminan
contribuyendo a aumentar la cantidad de desperdicios” (Alzate & Orozco, 2021, p.135).

Los alimentos se desperdician sin control en hogares como en los diferentes
servicios de alimentacion, por eso la importancia que cumple el comportamiento del
consumidor en la generacion de desperdicios. A esto se suma el papel de la industria de la
restauracion al generar cantidades inmensurables de comida sin conocer los gustos o
preferencias alimentarias del consumidor. Comprender estos dos aspectos resulta
fundamental para disefar estrategias mas efectivas que permitan reducir el desperdicio de
alimentos.

2.1.3. Diferenciacion entre Pérdida y Desperdicio de Alimentos: Enfoque Conceptual y
Operativo
La pérdida y desperdicio de alimentos [PDA] se ha convertido en una problematica

de alcance global, nacional y local, a la cual se debe prestar atencion por los efectos que
ocasiona a nivel econdmico, social y ambiental. Si bien ambos conceptos suelen vincularse
con el desaprovechamiento de los alimentos en las diferentes etapas de la cadena de
suministros, existen diferentes posturas y delimitaciones que permiten diferenciarlos segin
la etapa en la que ocurre, causa que los origina y los actores involucrados. diferencia segiin
diferentes autores.

Alzate Yepes & Orozco Soto (2021) menciona que “si los alimentos se descartan en
cualquiera de las fases previas al consumo, se trata de pérdida de alimentos; pero si la
reduccién se produce en la fase final, de consumo, es desperdicio” (p. 133). Gustavsson et
al. (2012) indica que “Con pérdidas de alimentos nos referimos a la disminucion de la masa

de alimentos comestibles en la parte de la cadena de suministro que conduce
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especificamente a los alimentos comestibles para el consumo humano” (p. 2). Por otra
parte, Parfitt et al. (2010) establecen una distincion entre pérdidas y desperdicio de
alimentos dentro de la cadena de suministro. Desde su planteamiento, las pérdidas se
ubican sobre todo en las fases de produccion, manejo postcosecha y procesamiento,
mientras que el desperdicio de alimentos se observa con mayor claridad en las etapas
finales, especialmente en la venta minorista y el consumo, donde intervienen con mas
fuerza factores asociados al comportamiento humano.

Segun la FAO (2021) define como pérdidas a las que se generan a lo largo de la
cadena de suministro hasta el comercio minorista, sin abarcarlo. En cambio, el desperdicio
de alimentos se produce principalmente en la fase de venta al por menor y durante el
consumo final. En este sentido, puede entenderse que la pérdida de alimentos esta asociada,
sobre todo, con los desechos que se generan en las primeras etapas de la cadena de
suministro, es decir, en los procesos de produccién, manejo, almacenamiento y
transformacion industrial, sin involucrar directamente al consumidor.

Otra definicion es la propuesta por Hidalgo y Martin-Marroquin (2020), quienes
sefalan que cuando los alimentos se eliminan en alguna etapa antes de llegar al
consumidor, se considera que existe una pérdida de alimentos. En cambio, si la disminucioén
ocurre en el momento del consumo final, entonces se habla de desperdicio. Esta
diferenciacion permite identificar en qué fase de la cadena alimentaria se produce el
problema y facilita la aplicacion de estrategias especificas para su reduccion. Sin embargo,
dentro de las definiciones planteadas por la FAO desde un enfoque nutricional, resulta
fundamental sefialar que:

Los alimentos que se tienen en cuenta son los destinados al consumo humano [...],

partes de alimentos que no son comestibles no se incluyen en dichos conceptos |[...].

Tampoco se incorporan en los conceptos antes mencionados alimentos que no

cumplen con los requisitos de seguridad requeridos y que, al perder sus atributos de

seguridad, no se pueden consumir y perder o desperdiciar. (Hidalgo & Martin-

Marroquin, 2020, p. 29)

Esta aclaracion delimita el alcance del término, ya que excluye residuos inevitables
y centra el analisis unicamente en aquellos productos que podrian haber sido aprovechados

para el consumo.
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Dado que ambos conceptos estan relacionados con el desaprovechamiento de
alimentos en alguna etapa de la cadena de suministros, en términos generales se emplea la
denominacién pérdida y desperdicio de alimentos, refiriéndose de manera integral a este
fendmeno. Es relevante aclarar que el PDA se puede abordar desde dos enfoques:

Enfoque nutricional: cuando se analiza la PDA desde una vision nutricional, se

habla de que los alimentos que se pierden o desperdician no cumplen su funcion

principal de nutrir a los humanos, y por ello, lograr su reduccion puede ser un paso
importante para combatir el hambre y mejorar el nivel de nutricion de las

poblaciones mas desfavorecidas. (Alzate & Orozco, 2021, p. 133)

Dentro de las dimensiones de la seguridad alimentaria al no haber una utilizacién
biologica se incurre en la inseguridad alimentaria, si se busca minimizar el descarte de los
alimentos y generar un aprovechamiento total o parcial del alimento sin evaluar las
condiciones estéticas y de calidad se podria revertir esta situacion.

En complemento a la dimension nutricional, la PDA también debe analizarse desde
una perspectiva ambiental, dado que su impacto trasciende el ambito alimentario y se
extiende hacia la sostenibilidad de los sistemas productivos. Este fenomeno evidencia una
utilizacion ineficiente de los recursos naturales, asi como una presion creciente sobre los
ecosistemas, derivada de los actuales patrones de produccion y consumo.

Enfoque ambiental: la PDA también conlleva consecuencias ambientales y

econdmicas muy significativas, en la medida en que influye en la emision de gases

de efecto invernadero y en el consumo de agua, tierra, energia y recursos marinos,
todos ellos recursos naturales finitos utilizados para la produccion de alimentos que

no se consumen. (Alzate & Orozco, 2021, p. 134)

En la produccion de alimentos intervienen diversos recursos, entre ellos el de origen
natural, por ello, cuando un alimento es desechado, no solo se pierde el alimento, sino
también se desaprovechan los recursos invertidos. De ahi la importancia de contribuir al
cumplimiento de los ODS, especificamente el 12 de Produccion y Consumo Responsables,
meta 12.3, que busca reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cépita a nivel
mundial y reducir la PDA en toda la cadena agroalimentaria.

A partir de las definiciones revisadas, se plantea que para efectos de la presente

investigacion se adoptard la diferenciacion entre pérdida y desperdicio de alimentos
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considerando principalmente la etapa de la cadena alimentaria en la que estos se generan.
La pérdida de alimentos se entendera como la disminucioén de productos alimentarios que
ocurre principalmente durante las primeras fases de produccion, almacenamiento,
transporte o procesamiento previas al consumo; mientras que el desperdicio de alimentos
estara asociado con aquellos alimentos o fracciones de estos que son descartados sin ser
aprovechados en las etapas de preparacion, servicio o consumo.

Sin embargo, debido a que el presente estudio se desarrolla dentro de talleres practicos
de gastronomia, se establece ademas una diferenciacion operativa entre merma y
desperdicio alimentario. Para esta investigacion, se entendera como merma toda fraccion,
porcion o cantidad de un alimento que se separa del producto principal como consecuencia
de las operaciones gastronémicas, entre ellas limpieza, pelado, corte, porcionamiento,
coccion o servicio. La generacion de una merma no implica necesariamente que esta
constituya un desperdicio, ya que puede conservar caracteristicas que permitan su
utilizacion dentro de una preparacion, transformacion culinaria u otra forma de
aprovechamiento.

Otra definicion a utilizar en este estudio es el de merma aprovechable, que cumple con
las mismas caracteristicas de una merma por su forma de obtencion, solo que presenta
posibilidades técnicas de reincorporacion o transformacion dentro de una preparacion
culinaria. Para ser considerada como aprovechable debera cumplir con tres criterios
operativos: a) que corresponda a una parte comestible o susceptible de utilizacion
gastronomica; b) que haya sido separada y mantenida diferenciada de los residuos
destinados al descarte durante el proceso culinario; y ¢) que exista una alternativa técnica y
planificada para su utilizacion o transformacion dentro de una preparacion.

En consecuencia, no toda merma generada en la operacion culinaria podra ser considera
aprovechable, aquellas partes no comestibles, que por su naturaleza no son aptas para el
consumo, que tengan presencia de deterioro o que no cuenten con una alternativa razonable
de utilizacion culinaria dentro de las condiciones de los talleres de cocina seran clasificadas
como mermas no aprovechables.

Por consiguiente, una merma se considerara desperdicio alimentario cuando, pese a
presentar posibilidades de aprovechamiento conforme a los criterios operativos establecidos

en esta investigacion, no sea utilizada, transformada o valorizada en las operaciones
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culinarias y termine descartada en la basura. En cambio, todas aquellas partes que sean
recuperadas mediante estrategias de aprovechamiento y se incorporen nuevamente a una
preparacion o se destinen a la transformacion de un producto nuevo seran consideradas
mermas aprovechadas y no desperdicios.

Por tanto, esta clasificacion responde exclusivamente a criterios operativos definidos
para la investigacion y no constituye una certificacion de inocuidad o calidad del alimento,
debido a que el estudio no contempld anélisis microbiologicos, evaluacion sensorial
estandarizada ni pruebas especificas de inocuidad.

2.1.4. Impactos Ambientales, Sociales y Economicos del PDA en Ecuador
En 2019, durante la 74° Asamblea General de las Naciones Unidas, se design6 el 29

de septiembre como el Dia Internacional de Concienciacion sobre la PDA, reconociendo la
importancia clave que tienen los sistemas agroalimentarios sostenibles para garantizar la
seguridad alimentaria y una adecuada nutricion en la poblacion (FAO, 2023). Esta
declaratoria surge por la necesidad urgente de enfrentar las grandes cantidades de alimentos
que se desperdician en todo el mundo, es necesario hacer hincapi¢ en los riesgos que
implican, como el aumento del cambio climatico, la deforestacion, los problemas en la
sostenibilidad agricola, el impacto en los medios de vida de las personas y la afectacion en
el abastecimiento de alimentos.

En un mundo donde una de cada once personas sufre hambre, resulta contradictorio
que grandes cantidades de alimentos se pierden y desperdician en las etapas de produccion.
“El impacto social del desperdicio alimentario esta relacionado con el hecho que los
alimentos son una necesidad basica” (Mestre & Martinez, 2017, p. 99), obtenidos a partir
de recursos que no son infinitos y cuyo aprovechamiento deberia ser responsable, ya que
forman parte de bienes esenciales para la vida colectiva. Sin embargo, su distribucion y
aprovechamiento no ocurre de manera equitativa, mientras en algunos sectores tienen el
acceso a una variedad ilimitada de alimentos, ademas de poder darse el lujo de desechar la
comida con facilidad, en otras muchas personas no logran acceder a ella por limitaciones
econdmicas, lo que evidencia una profunda desigualdad social en torno al alimento. Es de
importancia enfrentar esta realidad y empezar a tomar acciones concretas ante esta
problematica, especialmente ante el crecimiento de la poblacion (ONU, s.f.). Lo que

implicara una mayor produccion de alimentos para cubrir las necesidades de la poblacion,
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ademas, la PDA tiende a incrementarse si no se genera conciencia de una produccion y
consumo responsable, optando por medidas eficaces que mitiguen esta situacion.

Actualmente, la PDA equivale a cerca de un tercio de los alimentos producidos para
el consumo humano, lo que representa aproximadamente 1.300 millones de toneladas de
alimentos cada afio, lo que equivale a un tercio de la produccion global. “Esto, en términos
monetarios, supone cerca de 1 billon de euros en costes economicos, 700.000 millones de
euros en costes ambientales y alrededor de 900.000 millones de euros en costes sociales”
(Hidalgo & Martin-Marroquin, 2020, p. 28). Por su parte, “en América Latina y el Caribe
(ALC) se pierden y desperdician cada afio 127 millones de toneladas de alimentos, el 34 %
de todo lo producido y el equivalente a 223 kg per capita” (Ruiz et al., 2019, p. 5).
Tomando como referencia el pais de estudio, en Ecuador se desperdician aproximadamente
939.000 toneladas métricas de alimentos cada afo, segiin datos de la FAO del afio 2019
(WWF, 2020). Esta cantidad representa una pérdida econdmica cercana a los 334 millones
de dolares anuales, situando al pais entre los que registran mayores niveles de desperdicio
de alimentos en América Latina, “aunque el 24,5% de los ecuatorianos vive en la pobreza,
la pobreza extrema, este tipo de desperdicio absurdo aun se da” (Paucar-Chimbo & Parra-
Gallardo, 2023, p. 41)

Segun la revista Forbes “Se estima que los hogares ecuatorianos malgastan 96 kg de
comida anualmente. Pese a que, segun datos de la UNICEF, la desnutricion cronica infantil
en el pais afecta al 20,1 % de los nifios menores de dos afios” (Vivar, 2024, parr. 6).
Tarsicio Granizo, director de World Wildlife Fund en Ecuador [WWF-Ecuador] menciona
que:

El desperdicio de alimentos implica que estamos produciendo mas de lo que

alcanzamos a consumir y eso tiene un impacto directo en las tasas de deforestacion.

Por eso es importante modificar nuestros habitos de consumo y no comprar mas de

lo que realmente vayamos a utilizar. La R de Reducir, tiene que ser una estrategia

que apliquemos en nuestras casas, especialmente en estos tiempos en los que la

pobreza, por efecto de la pandemia, aumenta en el Ecuador. (WWF, 2020, parr. 4)

Gustavsson et al. (2012) indica que “Las causas de las pérdidas y el desperdicio de
alimentos en los paises de ingresos altos y medianos provienen principalmente del

comportamiento del consumidor y de la falta de coordinacion entre los diferentes actores de
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la cadena de suministro” (p. 5). Agricultores como compradores pueden contribuir a evitar
la pérdida y desperdicio de los alimentos, al no exigir estandares de calidad muy elevados
que resulten en rechazo de los productos por no cumplir con forma, apariencia perfectas o
peso, asimismo, el consumidor al no contar con una planificacion de compras adecuada
puede caer en esta problematica de forma inconsciente.

La problematica ambiental que conlleva la pérdida y desperdicio de alimentos es sin
duda uno de los mas grandes interés por parte de los organismos internacionales (FAO,
ONU, WWEF, etc,.) que persiguen darle solucion a esta situacion que perjudica a toda la
poblacion mundial. Si los alimentos no se consumen y son descartados, no solo se pierde el
alimento sino se pierden los recursos naturales finitos, como el agua, la tierra o los recursos
marinos, recursos humanos y maquinaria involucrada para su produccion (Hidalgo &
Martin-Marroquin, 2020). Estas acciones contribuyen al cambio climatico por las emisiones
de CO2, como lo afirma Gustavsson et al. (2012) “Producir comida que no va a consumirse
supone emisiones innecesarias de CO2 ademas de pérdidas en el valor afiadido de los
alimentos producidos” (p. 1). En consecuencia, la pérdida y el desperdicio de alimentos no
solo representan una ineficiencia en el sistema alimentario, sino también una amenaza
directa para la sostenibilidad ambiental y el uso responsable de los recursos del planeta.

2.1.5. Tipos de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos en la Cadena de Suministros de
Alimentos (CSA)
La pérdida y el desperdicio de alimentos constituyen una problematica global que se

presenta a lo largo de toda la cadena de suministro alimentario, desde la produccion
agricola, las industrias transformadoras, la distribucion, los diferentes servicios de
alimentacion, hasta los hogares del consumidor. Pero es importante destacar que las causas
que generan las PDA, no siempre son las mismas y van variando de acuerdo a la etapa, tipo
de alimento y tipo de consumidor.

Las cantidades de pérdida y desperdicio de alimentos también varian segun el nivel
de desarrollo del pais en el que se generan. Desde este punto, los paises con un mayor
grado de desarrollo, mas tecnologia aplicada al sector agro productivo, mayor superficie
destinada a la produccion de alimentos y una industria alimentaria mas expandida, tienden a
presentar grandes pérdidas de alimentos a lo largo de la cadena de suministro. Esto se debe,

en parte, porque su capacidad tecnoldgica les permite alcanzar volimenes de produccion
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mas altos, y a su vez establecer estandares de calidad cada vez mas exigentes, relacionados
con la forma, el tamafio o la apariencia estética de los alimentos.

A pesar que en las etapas iniciales de la cadena de suministros se presentan
pérdidas, mas del 40 % de las pérdidas de alimentos se concentran con mayor fuerza en las
etapas finales de la comercializacion y el consumo (Gustavsson et al., 2012). En este
escenario, la creciente industrializacion del sector de la restauracion ha impulsado la
produccion masiva de alimentos preparados, en muchos casos generando una
sobreproduccion que al exceder la demanda terminan desechados. Esta situacion se vuelve
preocupante por el comportamiento que tiene la industria con los alimentos que se
descartan, pudiendo ser destinados al consumo de poblaciones en situacion de
vulnerabilidad.

Para comprender mejor como se generan las pérdidas y desperdicios de alimentos a
lo largo de la cadena de suministro, algunos estudios de la FAO clasifican las distintas
etapas de esta cadena e identifican las causas de pérdida o desperdicio segun el tipo de
alimento, ya sea de origen vegetal o animal. En este sentido, la Tabla 1, presenta una
sintesis de los principales tipos de pérdidas y desperdicios de alimentos, asi como de las

etapas de la cadena de suministro en las que se producen.
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Tabla 1 PDA en la Cadena de Suministros de Alimentos

Segmento de la
CSA

Definicion operativa

campo)

Productos vegetales

Productos animales
(como se identifica en (basicos y no basicos) (basicos y no basicos)

Indicadores
practicos de
medicién
(ejemplos)

1. Produccién
agricola

2. Manejo
poscosecha y
almacenamiento

El alimento no llega a la
siguiente etapa por dafio,
descarte o salida del flujo
para consumo humano
durante cosecha, cria o
captura.

Pérdidas por derrames y
deterioro durante
manipulacion,
almacenamiento y
transporte entre el origen
(finca, granja, descarga) y
la distribucion.

3. Procesamiento Pérdidas por derrames,

4. Distribucion
(sistema de
mercado)

5. Consumo
(hogar)

deterioro y descartes
durante transformacion
industrial o doméstica
(incluye paradas de
proceso y seleccion de
producto "no apto").

Pérdidas o desperdicio por
manejo, exhibicion,
caducidad, estandares de
calidad, devoluciones o
rotacion deficiente en
mayoristas o minoristas.

Alimento apto que se
descarta o no se consume
por sobrecompra, mala
planificacion, sobras no
aprovechadas o deterioro
doméstico.

Dafios mecanicos o
derrames durante la
cosecha (trilla,
recoleccion);
separacion y seleccion
de cultivos en
poscosecha temprana.

Derrames y deterioro
durante manejo,
almacenamiento y
transporte desde la
finca hacia la
distribucion.

Derrames y deterioro
en procesamiento
(zumo, enlatado, pan).
Pérdidas por

Muertes durante la cria % de merma en

(bovino, cerdo, ave);
peces desechados
durante la pesca;
disminucion de
produccion de leche
por mastitis en vacas
lecheras.

cosecha o captura;
kg descartados por
calidad; registros de
mortalidad; litros no
producidos por
enfermedad.

Muertes en transporte kg dafiados por
al matadero y animales golpes o

desechados en el
matadero (carne);
derrames y deterioro
en enhielado,
envasado,
almacenamiento y
transporte (pescado);
derrames y deterioro

temperatura; % de
producto con
pudricion o
deshidratacion;
pérdidas por ruptura
de envases; registros
de temperatura y
tiempos de cadena

en transporte, granja o de frio.

distribucion (leche).
Derrames en

Rendimiento (kg de

desbarbado, matanza y producto final por kg

procesamiento
posterior (ejemplo:

separacion de productosalchichas); pérdidas
no apto y en etapas de en enlatado o ahumado desposte; %
(pescado); derrames enreproceso; registros

lavado, pelado,
troceado y coccion;
interrupciones o
derrames accidentales.

pasteurizacion y

de insumo; kg de
recortes 0 mermas
por pelado o

de paradas y

transformacion (queso, derrames; control de

yogur).

Buenas Practicas de
Manufactura.

Pérdidas y desperdicio Pérdidas y desperdicio % merma por

en mercados

mayoristas, mayoristas,
supermercados, supermercados,
vendedores minoristas vendedores minoristas
o mercados o mercados
tradicionales. tradicionales.

Pérdida y desperdicio Pérdida y desperdicio
durante el consumo en durante el consumo en

el hogar.

en mercados

el hogar.

vencimiento; kg
desechados por
criterios estéticos;
devoluciones;
rotacion segun fecha
de ingreso y fecha de
caducidad; control
de temperatura en
vitrinas y camaras.
Auditoria de
residuos (kg por
semana); % servido
Vs. sobrante;
frecuencia de
descarte; causas
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declaradas (encuesta
breve).

Nota. Adaptado de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAO]

(2012). Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo: Alcance, causas y prevencion.

2.1.6. Causasy Prevencion de la Pérdida y Desperdicio de Alimentos: Etapa del
Consumidor
Smil (2000) advierte que, “aunque existen instituciones nacionales e internacionales

de gran magnitud orientadas al mejoramiento genético de plantas y animales para
incrementar los rendimientos, no se cuenta con una organizacion dedicada especificamente
al problema global de las pérdidas poscosecha” (p. 185). Esta observacion pone en
evidencia la escasa atencion institucional que historicamente ha recibido esta problematica,
a pesar de su impacto dentro del sistema alimentario. En la misma linea, las pocas
estimaciones publicadas en afos recientes sobre las pérdidas de alimentos rara vez se
sustentan en mediciones actualizadas realizadas en instituciones de servicio de alimentos,
hogares o establecimientos minoristas, precisamente en aquellos espacios donde se
concentra una parte importante del desperdicio de alimentos comestibles.

A diario, en hogares, industrias, comercios y otras actividades econdmicas y
sociales se generan grandes cantidades de desperdicios (Acevedo et al., 2023). Secondi et
al. (2015) sefialan que las personas que habitan tanto en pueblos como en grandes ciudades
tienden a generar una mayor cantidad de residuos, lo que pone en evidencia la necesidad de
disefiar intervenciones politicas diferenciadas a nivel local, en funcion del grado de
urbanizacion de cada territorio. Asimismo, los autores indican que factores como el nivel
educativo, las practicas de separacion de residuos, las actitudes y la preocupacion frente al
desperdicio de alimentos se encuentran estrechamente relacionados con el comportamiento

individual ante esta problematica (ver Figura 2).
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Figura 2 Factores que Influyen en el Desperdicio de Alimentos
Nota. Tomado y traducido de Aschemann-Witzel et al. (2015). Desperdicio de alimentos relacionado con el
consumo: causas y potencial de accion. https://www.mdpi.com/2071-1050/7/6/6457

La figura muestra que el desperdicio de alimentos en el consumidor es el resultado

de una combinacion de factores sociales e individuales. Por un lado, intervienen elementos
del entorno, como la influencia social y los factores macroambientales; por otro, inciden
caracteristicas propias del individuo, como los aspectos sociodemograficos y psicograficos.
Estos factores condicionan las decisiones tomadas antes y después de la compra,
especialmente en relacidon con la eleccion, manipulacion y descarte de los alimentos dentro
del hogar.

A continuacion, se analizan las causas de la pérdida y el desperdicio de alimentos
centradas en la etapa minorista: distribucién y consumo. Como se expuso en apartados
anteriores, esta problematica concentra su mayor intensidad en la fase de consumo, por ello,
resulta crucial comprender que el consumidor final tiene la tltima decision sobre qué
alimentos comprar y consumir basandose en sus héabitos alimenticios. Un estudio
etnografico realizado en el Reino Unido, sostiene que los consumidores no desperdician
alimentos simplemente por descuido. Mas bien, sefiala que este problema esta fuertemente

influido por practicas alimentarias construidas socialmente y por los contextos en los que se
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desarrollan los habitos de consumo, los cuales inciden de manera importante en la
generacion de desperdicio alimentario (Evans, 2011).

En el contexto actual, los supermercados ofrecen una diversificacion creciente de
productos producto del fendmeno de la globalizacién alimentaria que atraviesa también al
Ecuador. Hidalgo y Martin-Marroquin (2020) advierte que “Tener tal variedad de productos
aumentan las posibilidades de que muchos expiren antes de que se vendan” (p. 30), lo que
contribuye de manera directa al desperdicio en la etapa minorista al tener demasiada oferta
sin tomar en cuenta la demanda del consumidor y sus preferencias por ciertos productos.

Si bien el consumidor tiene la decision final sobre qué alimentos comprar, el
mercado influye de manera importante en esa eleccion a través de la publicidad, las
promociones y los descuentos, que muchas veces influyen condicionando las decisiones de
compra. Esto puede dar lugar a adquisiciones excesivas por falta de planificacion,
preferencia por determinados alimentos, escaso conocimiento sobre las propiedades, errores
en su conservacion, confusion frente a la informacion del etiquetado e incluso compras
experimentales impulsadas por la curiosidad de probar productos nuevos que, si no
satisfacen las expectativas del consumidor, terminan siendo desechados.

Por otra parte, los supermercados también contribuyen a esta problematica al
reforzar unos falsos “estandares estéticos” (Hidalgo & Martin-Marroquin, 2020, p. 30),
asociados a la apariencia, el tamafio o el peso de los alimentos, al ofrecer en las perchas
productos visualmente perfectos y sin defectos visibles. Esto termina construyendo en el
consumidor un falso perfil del alimento que lo lleva a tener una percepcion distorsionada de
la calidad, en la que se asume que solo los alimentos con determinadas caracteristicas
externas son aptos para el consumo. En consecuencia, cuando un alimento no responde a
ese ideal estético, suele ser rechazado o descartado, a pesar de que pueda encontrarse en
buenas condiciones. Cuando este criterio se generaliza, muchos alimentos perfectamente
aprovechables quedan fuera del consumo y pasan a formar parte del desperdicio.

Un estudio experimental realizado en Estados Unidos evidencid que los
consumidores suelen tener una baja aceptacion frente a las imperfecciones visuales de los
alimentos al momento de realizar compras, “los consumidores utilizan la apariencia como
un indicador externo que les permite evaluar la calidad intrinseca del producto. En

consecuencia, eligen de forma bastante racional el producto que les parece mas atractivo”
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(Aschemann-Witzel et al., 2015, p. 6466). Sin embargo, esta percepcion tiende a cambiar
en las personas con mayor conciencia ambiental, quienes muestran una actitud mas
tolerante hacia este tipo de caracteristicas. De manera general, los consumidores estan
dispuestos a pagar un precio menor por productos con defectos visuales en comparacion
con aquellos que presentan una apariencia considerada optima, y esta diferencia se acentia
aun mas cuando se trata de alimentos organicos frente a los convencionales (Yue et al.,
2009).

A todo esto, se suma la actitud del propio consumidor frente al uso y
aprovechamiento de los alimentos. Expresiones como “tirar es mas barato que utilizar o
reutilizar” (Gustavsson et al., 2011, p. 5) o “comprar mas porque nunca se sabe’” (Hidalgo
& Martin-Marroquin, 2020, p. 32) reflejan practicas de consumo que normalizan el exceso,
el descarte y la poca valoracion de los alimentos. Esta forma de actuar evidencia una
limitada conciencia sobre la realidad que enfrenta el planeta, especialmente en relacién con
el cambio climatico, el uso responsable de los recursos y la seguridad alimentaria.

Asimismo, la revision de las fechas de caducidad por parte del consumidor en
aquellos productos que existe riesgo de disminucion de la calidad, asi como en los
alimentos que conocen bien por su consumo habitual en el hogar, lo conduce a héabitos de
seleccion, donde la calidad se interpreta por la fecha de vencimiento o caducidad. Cuando
los consumidores interpretan las fechas de los alimentos principalmente como una sefial de
frescura, y no tanto como una referencia de salubridad o seguridad, tienden a otorgarles un
mayor valor y, en consecuencia, muestran mayor disposicion a pagar mas por ellos
(Lombardini & Lankoski, 2013). De hecho, diversos estudios sefialan que los consumidores
no comprenden con suficiente claridad el significado y uso correcto de expresiones como
“consumir preferentemente antes del” y “fecha de caducidad”. Ahora bien, el desperdicio
de alimentos se produce porque el consumidor prefiere adquirir productos con una fecha de
caducidad mas lejana, en lugar de contribuir a la salida de aquellos que estdn mas proximos
a vencer. A esto se suma el incumplimiento de la rotacion adecuada de inventarios,
especialmente del método First In, First Out [FIFO], segun el cual lo primero que ingresa
debe ser también lo primero en salir.

Otro comportamiento del consumidor que contribuye al desperdicio de alimentos se

relaciona con las practicas de almacenamiento. Wansink et al. (2000) sefialan que muchas
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personas tienden a conservar productos que probablemente no llegaran a utilizar, ya sea
porque fueron comprados para una receta especifica o para una ocasion especial que
finalmente no ocurre. Como consecuencia, estos alimentos permanecen almacenados
durante un tiempo prolongado hasta que terminan siendo desechados. Por otro lado, el
desconocimiento sobre las temperaturas adecuadas del refrigerador, el almacenamiento
prolongado de sobras, el uso de recipientes inadecuados y la falta de etiquetado de los
alimentos que se guardan también inciden de manera importante en la problematica del
desperdicio de alimentos.

En conclusion, Aschemann-Witzel et al. (2015), a partir de una revision sobre el
comportamiento del consumidor, sehalan que la raiz del desperdicio de alimentos se
encuentra, en gran medida, en la escasa planificacion y en una gestion deficiente de la
compra, el almacenamiento, la preparacion y el reaprovechamiento de los alimentos. Esta
situacion se relaciona con la falta de tiempo, la baja prioridad que muchas personas otorgan
a las practicas orientadas a reducir el desperdicio, asi como con limitaciones en
conocimientos y habilidades vinculadas al almacenamiento y la cocina.

A ello se suma una cultura marcada por el consumismo y la abundancia, junto con
el bajo precio que, en muchos casos, tienen los alimentos. Como resultado, los
consumidores tienden a adquirir mas productos de los que realmente necesitan y a prestar
poca atencion al riesgo de que estos terminen desperdiciandose en etapas posteriores. Todo
ello dificulta la adopcidn de practicas mas responsables que permitan prevenir el
desperdicio de alimentos.

Al llevar esta problematica al contexto de estudio, y considerando a los IST que
ofertan la carrera de Gastronomia como un actor mas dentro de la cadena de suministro de
alimentos, se puede evidenciar que también es un contribuyente mas en la generacion de
desperdicios alimentarios. Esto ocurre porque los talleres de cocina son espacios donde los
alimentos se producen, transforman y preparan como parte del proceso de ensefanza. Estas
preparaciones que ademas de permitir demostrar habilidades técnicas ante el docente,
sirven para el consumo de los propios estudiantes, por lo que dentro de este entorno
también existe un consumidor final.

A pesar que Alzate & Orozco (2021) desarrollan su estudio en el ambito nutricional

enfocado en los servicios alimentarios, sus aportes pueden adaptarse al presente caso, ya
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que sefialan que la generacion de desperdicios esté relacionada con la operacion interna, la
produccion no planificada y la elaboracion de alimentos que finalmente no se venden y
terminan siendo desechados, lo que representa una pérdida econémica y un impacto
negativo para el ambiente. En este mismo sentido, en los talleres de cocina también se
observa con frecuencia una sobreproduccion de preparaciones, debido a que en muchas
ocasiones se manejan cantidades mayores a las necesarias para presentar un plato al
docente. Como resultado, “los alimentos desechados se transforman en residuos que
requieren recursos adicionales para su gestion” (Hidalgo & Martin-Marroquin, 2020, p. 32),
lo que incrementa el desperdicio alimentario y refleja una pérdida de recursos que pudieron
destinarse a un uso mas eficiente.

Desde esta perspectiva, el desperdicio de alimentos en los talleres de gastronomia
no debe entenderse inicamente como una falla operativa o una practica aislada dentro del
proceso formativo, sino como una problematica que se conecta con desafios mas amplios
de sostenibilidad. En este sentido, Montesdeoca-Calderodn et al. (2020) menciona que el
desperdicio alimentario constituye un desafio para la sostenibilidad en tres dimensiones
principales. En primer lugar, la dimension econdmica, debido a las pérdidas financieras que
se generan por los alimentos que no se aprovechan a lo largo de toda la cadena de
suministro, asi como por los recursos invertidos en su produccion. En segundo lugar, la
dimension ambiental, ya que el desperdicio contribuye al aumento de impactos como las
emisiones de gases de efecto invernadero asociadas a los altos volimenes de alimentos
desechados. Finalmente, la dimension social, que pone en evidencia la gravedad de la crisis
alimentaria al profundizar situaciones de escasez y hambre. De esta manera, el desperdicio
de alimentos en los espacios de formacidn gastrondmica no solo afecta la gestion interna de
los talleres, sino que también refleja una problematica integral que exige repensar las
précticas de produccidn, ensefianza y consumo desde un enfoque mas responsable y
sostenible.

Estas consecuencias se articulan con el enfoque promovido por la FAO en el marco
del Objetivo de Desarrollo Sostenible 12 (Produccion y consumo responsables),
particularmente la meta 12.3, orientada a reducir de manera significativa las pérdidas y el
desperdicio de alimentos. En esa misma linea, aunque existe un interés creciente y diversas

iniciativas que buscan sensibilizar sobre la relevancia del desperdicio alimentario, la
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evidencia académica todavia presenta vacios importantes: persiste una escasez de estudios
empiricos que expliquen con claridad sus efectos y, sobre todo, que identifiquen las
variables y condiciones que pueden contribuir efectivamente a su disminucion. Por ello,
este campo de investigacion continia en consolidacion y demanda mayor profundizar
(Schanes et al., 2018).

Es de vital importancia la reduccion de los desperdicios de alimentos en los
diferentes sectores, por sus implicaciones ambientales, econdmicas y sociales, asi como su
aporte en la seguridad alimentaria. De acuerdo con la FAO (2024), disminuir esta
problematica permite promover un uso mas eficiente de los recursos naturales, reducir los
impactos ambientales y contribuir a una distribuciéon mas equitativa de los recursos
alimentarios a escala mundial.

En consecuencia, resulta fundamental fortalecer la sensibilizacion y el compromiso
de los distintos actores involucrados, con el fin de fomentar practicas que permitan
aprovechar de manera adecuada los alimentos inocuos que actualmente son descartados
(Gustavsson et al., 2012). “es necesario y urgente educar al consumidor desde todos los
ambitos (escuela, colegio, universidad, empresa, mercado, instituciones de salud e
industria), para que realice una compra mas consciente” (Alzate & Orozco, 2021, p. 136).
Por lo expuesto, los talleres de cocina en los IST se convierten en un espacio clave para
promover cambios concretos, ya que en ellos es posible formar no solo habilidades
técnicas, sino también criterios de responsabilidad y sostenibilidad frente al uso de los
alimentos.

El creciente protagonismo que ha adquirido el desarrollo sostenible a escala global,
impulsado por una mayor conciencia ciudadana sobre las practicas de consumo y sus
efectos. Esta realidad demanda un compromiso mas solido tanto de las organizaciones
como de los gobiernos para reducir la generacion de residuos (Cogollo & Ruiz, 2019). Bajo
esta perspectiva, corresponde a los Estados disefiar estrategias y politicas publicas que
fortalezcan una gestion mas eficiente de los residuos y permitan aprovechar de mejor
manera sus posibles beneficios (Acevedo et al., 2023). En este marco, implementar
acciones orientadas a mejorar la administracion de los desperdicios resulta indispensable
para disminuir sus efectos negativos sobre el ambiente y sobre la calidad de vida de las

personas (Sanchez & Baquero, 2015). En conclusion, abordar la pérdida y el desperdicio de
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alimentos desde espacios formativos como los talleres de gastronomia no solo responde a
una necesidad operativa o educativa, sino también a un compromiso mas amplio con la
sostenibilidad y con la construccion de practicas alimentarias mas responsables.

2.1.7. Gestion de Desperdicios Alimentarios
El desperdicio alimentario genera importantes repercusiones ambientales,

econdmicas y sociales. En el plano ambiental, la descomposicion de los residuos
alimentarios produce una gran cantidad de gases de efecto invernadero [GEI]; de hecho,
entre el 8 % y el 10 % de estas emisiones se atribuyen a la pérdida y el desperdicio de
alimentos. A ello se suma su impacto econdmico y social, ya que en la produccion y
distribucion de los alimentos intervienen recursos financieros, humanos y energéticos que
también se desaprovechan cuando estos terminan desechandose (WWF Chile, 2023). En
este contexto, durante los ultimos afios las investigaciones sobre el desperdicio de
alimentos han crecido de manera significativa, enfocandose principalmente en identificar
sus causas especificas y en proponer soluciones puntuales. Sin embargo, mientras no se
promuevan acciones mas amplias e integrales que involucren al sistema alimentario en su
conjunto, los avances continuaran siendo limitados y sus efectos s6lo tendran un alcance
parcial.

Como bien muestra Mourad (2016) las estrategias mas difundidas en el &mbito
ambiental suelen centrarse en el aprovechamiento de los residuos alimentarios, por
ejemplo, utilizandolos como alimento para animales o destinandolos a procesos como el
compostaje o la incineracion, bajo la premisa de que estas alternativas resultan preferibles
al deposito en vertederos. No obstante, son menos frecuentes las propuestas que plantean
como solucion principal disminuir tanto el consumo como la produccion de alimentos que
finalmente terminan desperdiciandose.

Contextualizando la situacion del Ecuador, la problematica de la pérdida y el
desperdicio de alimentos adquiere especial relevancia si se considera que, al mismo tiempo,
el pais mantiene importantes desafios en materia de seguridad alimentaria y nutricional. De
acuerdo con la documentacion metodologica de la ENDI 2023-2024, la desnutricién
cronica infantil afecta al 19,3 % de los nifios menores de 2 afos y al 17,5 % de los menores
de 5 afios en el Ecuador (Instituto Nacional de Estadistica y Censos [INEC], 2024). En este
contexto, el desperdicio de alimentos resulta ain mas preocupante, pues evidencia la

contradiccion entre el desaprovechamiento de alimentos aptos para el consumo y la
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persistencia de problemas nutricionales en la poblacion. Frente a esta realidad, en el ambito
social, algunas de las respuestas al desperdicio alimentario se han centrado en la
canalizacion de excedentes mediante bancos de alimentos y otras entidades similares.
Asimismo, las administraciones publicas han impulsado estas donaciones por medio de
politicas e incentivos que buscan facilitar el aprovechamiento de alimentos y reducir su
descarte (Mestre et al., 2017).

Ante esta situacion, la atencion no debe centrarse unicamente en identificar las
causas y consecuencias del desperdicio de alimentos, sino también en la manera en que este
puede gestionarse de forma mas eficiente. En este sentido, la gestion de desperdicios se
convierte en un eje fundamental para reducir impactos y promover un uso mas responsable
de los recursos alimentarios. De acuerdo con la FAO (2019), esta gestion implica disminuir
la cantidad de alimentos que se desperdician, reutilizar aquellos que no han sido vendidos y
reducir la generacion de residuos organicos.

La gestion de residuos alimentarios poco a poco ha ido cobrando cada vez mayor
relevancia a nivel global dentro de las propuestas orientadas a construir sistemas
alimentarios mas sostenibles, distintos organismos internacionales coinciden en que el
desperdicio de alimentos no solo representa una pérdida o desperdicio de alimentos, sino
también de recursos, trabajo y valor, ademas de generar efectos ambientales, sociales y
econdmicos. En esta linea, el Fondo Mundial para la Naturaleza en sus siglas en inglés
WWEF advierte que la forma en que actualmente se producen y consumen los alimentos esta
ejerciendo una fuerte presion sobre los ecosistemas, por lo que resulta necesario avanzar
hacia practicas mas sostenibles que incorporen también la reduccion del desperdicio de
alimentos (WWF, 2019).

En esa misma linea, la organizacion The Waste and Resources Action Programme
[WRAP] (2022), sostiene que para reducir los residuos es necesario que las empresas midan
de forma sistematica cudnto desperdicio generan y establezcan metas concretas de
reduccion. A través de un modelo que propone fijar metas de reduccion, medir de manera
constante las pérdidas y desperdicios, y luego tomar decisiones concretas para disminuirlos.
Lo interesante de este modelo es que no se limita a una sola etapa de la cadena de

suministros, sino que su aplicacion abarca todas las etapas, desde la produccion primaria
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hasta el consumidor, pudiendo evaluar en cada una de ellas la cantidad de desperdicio y
tomar acciones correctivas en favor de la reduccion de los desechos.

Por su parte, la FAO (2019) plantea que la reduccion de pérdidas y desperdicios de
alimentos debe entenderse como un proceso integral. No se trata inicamente de botar
menos, sino de prevenir, redistribuir alimentos que todavia son aptos para el consumo,
aprovechar subproductos y dar valor a aquellos materiales que salen de la cadena
alimentaria. Ademas, resalta la importancia de fortalecer sistemas de recoleccion,
recuperacion y aprovechamiento, porque todo esto contribuye a que los sistemas
agroalimentarios funcionen de manera mas eficiente y sostenible. En conjunto, los tres
documentos permiten entender que la gestion de residuos alimentarios va mucho mas alla
de la eliminacion final de los desechos. En realidad, implica prevenir el desperdicio desde
el origen, medir lo que se pierde, aprovechar mejor los excedentes y buscar alternativas de
valorizacion para los residuos generados.

En la actualidad, la reduccion del desperdicio de alimentos constituye un campo
normativo reciente y de alta prioridad, en el que todavia existe poca experiencia acumulada.
Es asi que en Ecuador se aprobo6 en 2022 la Ley para Prevenir y Reducir la Pérdida y el
Desperdicio de Alimentos y Mitigar el Hambre de las Personas en Situacion de
Vulnerabilidad Alimentaria. Esta normativa obliga a los actores de la cadena alimentaria,
como productores, supermercados y restaurantes, a evitar la destruccion de alimentos aptos
para el consumo, promoviendo su donacion e incorporando sanciones frente al desperdicio
evitable. Sin embargo, su sola aprobacion también deja en evidencia que las oportunidades
para reducir el desperdicio de alimentos atin no han sido plenamente aprovechadas ni
exploradas.

“La literatura existente sobre PDA muestra inconsistencia en sus datos y la
cobertura de los estudios tiene limitaciones en el aspecto temporal, geografico y de la fase
de la CSA” (Serrano, 2024, p. 50). Ademas, gran parte de las investigaciones se concentra
en un grupo reducido de paises, que en su mayoria son industrializados. A ello se afiade que
mas de la mitad de estas publicaciones recurre a datos secundarios, lo que genera una
incertidumbre considerable sobre la dimension real de la pérdida y desperdicio de alimentos
(Hoehn et al., 2023). De esta manera, la falta de informacion, el conocimiento atn

insuficiente y la escasa atencion prestada a la problematica del desperdicio alimentario, han
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influido de manera importante en la falta de accion tanto de los Gobiernos como de las
empresas que integran el sistema alimentario.

En particular, aiin existe un conocimiento limitado sobre los consumidores, sus
habitos y las circunstancias en las que generan desperdicio de alimentos. Comprender con
mayor profundidad como y por qué las personas consumen y desechan alimentos en
espacios como el hogar, la escuela, el trabajo o los restaurantes resulta esencial para
orientar estrategias, decisiones e iniciativas impulsadas por los Gobiernos y las empresas,
con el fin de promover practicas de consumo mas sostenibles (Programa de las Naciones
Unidas para el Medio Ambiente [PNUMA-DTU], 2021).

El desperdicio de alimentos por parte de los consumidores no responde a una sola
causa, sino a diversos factores que se relacionan entre si y que forman parte de la vida
cotidiana. Entre ellos se encuentran aspectos individuales, familiares y sociales, como las
actitudes, los conocimientos, las habilidades, los valores, el género, los ingresos, el nivel de
vida, asi como las dinamicas del mercado, los precios y las practicas sociales y culturales
(Alzate & Orozco, 2021; Gustavsson et al., 2011; PNUMA-DTU, 2021). Del mismo modo,
la limitada educacidn y capacitacion social sobre el manejo de los desperdicios alimentarios
constituye un obstaculo para la implementacion efectiva de las politicas (Acevedo et al.,
2023).

Sin embargo, para disefar politicas con mayor alcance y efectividad, uno de los
primeros pasos consiste en cuantificar o estimar las pérdidas y el desperdicio de alimentos
que se generan en cada pais, considerando tanto la cadena de valor como el tipo de
alimento (Ruiz et al., 2019). Por tanto, abordar esta problematica exige conocer y registrar
datos reales sobre la cantidad de alimentos que se desperdicia en las distintas etapas de la
cadena de suministro, ya que esta informacion constituye el punto de partida para disefiar y
planificar acciones orientadas a la prevencion y reduccion del desperdicio alimentario.

El poder enfrentar el desperdicio de alimentos no depende inicamente de la
intencion de reducirlo, sino también de contar con las condiciones adecuadas para
gestionarlo. En este sentido, su manejo requiere infraestructura especifica, asi como
inversion en recursos econdomicos, tecnologicos y talento humano, aspectos que suelen
convertirse en algunas de las principales limitaciones en este campo. A ello se suma la

necesidad de fortalecer la conciencia y la educacion sobre esta problematica, junto con la
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creacion de incentivos y regulaciones que promuevan la disminucion de estos residuos
(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2020). Por tanto, avanzar hacia una
gestion mas efectiva del desperdicio alimentario implica no solo disponer de recursos, sino
también consolidar un mayor compromiso social e institucional frente a esta problematica.
Antes de definir medidas concretas para reducir las pérdidas y el desperdicio de
alimentos, conviene entender como se organiza la jerarquia de gestion de los residuos en el
sector de alimentos y bebidas. De acuerdo con Ruiz et al. (2019), esta jerarquia propuesta
por WRAP (Figura 3) organiza una serie de pasos para gestionar los residuos de la cadena
agroalimentaria de manera que se reduzca su impacto ambiental. Desde esta perspectiva, las
primeras acciones frente a las pérdidas y el desperdicio de alimentos deben enfocarse en la
prevencion. Esto implica, en primer lugar, disminuir los residuos generados a partir de
materias primas y productos, luego promover la redistribucion de alimentos aptos para el
consumo humano, como ocurre con la donacion, y finalmente como tltima alternativa

considerar su uso en la alimentacion animal.

Jerarquia de gestién de los residuos de alimentos y bebidas Opcién més preferible

i - [

Prevenciéon
* Reduccion de residuos provenientes de materias primas, ingredientes y
productos finales, cuantificados respecto a la reduccion global de residuos.

* Redistribucién para alimentacién humana.

-
o
o
c
o
>
o
I
o

* Uso para alimentacién animal.

* Digestion anaerobia de los residuos.

» Compostaje de los residuos.

Recuperacion
« Incineracion de los residuos con recuperacion de energia.

Disposicion

* Residuos incinerados sin recuperacién de energia.
* Residuos enviados a vertedero.

« Vertido de residuos o productos a la red de saneamiento. v

Opcidn menos preferible

Figura 3 Jerarquia de Gestion de los Residuos de Alimentos y Bebidas
Nota. Tomado de alimento Ruiz et al. (2019, pag. 36-37). Buenas practicas corporativas en materia de
reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos en América Latina y el Caribe.

Esta jerarquia plantea que la mejor manera de enfrentar la pérdida y el desperdicio
de alimentos es actuar primero desde la prevencion. Por eso, las acciones iniciales se
orientan a reducir la generacion de residuos, promover que los alimentos aptos para el

consumo lleguen a personas que los necesitan mediante donaciones y, en una ultima
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instancia dentro de este nivel, destinarlos a la alimentacion animal. Cuando estas medidas
no son suficientes y ya se han generado residuos, entran en juego otras alternativas como el
reciclaje, por ejemplo, a través del compostaje o de la digestion anaerobia, procesos que
permiten aprovechar la materia organica.

Después se ubican las opciones de recuperacion mediante mecanismos de
valorizacion y, finalmente, la eliminacion, que incluye practicas como la incineracion, la
disposicion en vertederos o la descarga en redes de aguas residuales. En este sentido, esta
forma de organizar la gestion del desperdicio alimentario deja claro que las respuestas mas
adecuadas deberian concentrarse, ante todo, en evitar que el residuo se produzca (Ruiz et
al., 2019).

Bajo esta logica, priorizar la prevencion y la gestion adecuada del desperdicio
alimentario no solo permite reducir la generacion de residuos, sino que también aporta de
manera significativa a la sostenibilidad ambiental. Asimismo, considerando el alto impacto
ambiental de las pérdidas y el desperdicio de alimentos, su adecuada gestion representa una
contribucion importante a la sostenibilidad del planeta. Esto también brinda a las empresas
la posibilidad de integrar estas acciones dentro de sus estrategias de economia circular,
manejo de residuos, accion climdtica o disminucion de la huella hidrica (Acevedo et al.,
2023).

En este marco, se han planteado diversas estrategias vinculadas al manejo eficiente
de los residuos alimentarios, las cuales han demostrado ser utiles para minimizar esta
problematica (Cristobal et al., 2018). Entre ellas destacan la planificacion, el monitoreo y la
reduccion de la produccion, asi como la reutilizacion y el compostaje de alimentos. De
igual manera, la transformacion del comportamiento del consumidor cumple un papel clave
en este proceso, al igual que la educacion y las regulaciones orientadas a la gestion de los

residuos alimentarios, aspectos que se presentan en la Tabla 2 (Perveen et al., 2017).
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Tabla 2 Estrategias para la Reduccion de Desperdicios

Estrategia Descripciéon

Planificacion y monitoreo Seguimiento de los niveles de inventario y de la caducidad de los
alimentos para evitar el desperdicio.

Reduccion de la produccion Ajustar los niveles de produccion de alimentos para reducir la cantidad
de sobrantes y desperdicios.

Reutilizaciéon de sobrantes Reponer los alimentos no vendidos en nuevos productos o servicios.

Donacién de alimentos Donar alimentos aptos para el consumo a organizaciones benéficas o
personas necesitadas.

Compostaje y reciclaje de Transformacion de los residuos organicos en compost y otros

residuos organicos productos para su uso como fertilizantes.

Cambios en el comportamiento  Fomentar practicas de compra y almacenamiento responsables para

del consumidor reducir los desperdicios en el hogar.

Educacién y conciencia Educar a la ciudadania sobre la importancia de reducir los
desperdicios alimentarios y las formas de hacerlo.

Regulaciones y estandares Los gobiernos deben establecer y hacer cumplir regulaciones para la

gestion de desperdicios alimentarios a nivel local, estatal y nacional.

Nota. Tomado de Acevedo Correa et al. (2023). Gestion de desperdicios alimentarios: una vision desde la

politica publica colombiana.

La gestion de los desperdicios alimentarios ofrece varias ventajas, entre ellas la
reduccion de las emisiones de gases de efecto invernadero, un mejor aprovechamiento de
los recursos alimentarios y la oportunidad de generar nuevos productos a partir de estos
residuos (PNUMA-DTU, 2021), “con el fin de revalorizar productos que hoy terminan en
la basura, cuando aun estan en condiciones adecuadas para ser consumidos” (WWF Chile,
2023, p. 9). A nivel de Europa existen diversas iniciativas orientadas a la sensibilizacion
sobre el desperdicio alimentario promovidas por la Comisién Europea, tanto para hogares,
sector restaurantero y unidades educativas, entre ellas destaca Green Chef, un programa
educativo que involucra a escolares y jovenes en la elaboracion de recetas preparadas con
sobras de alimentos o con productos aprovechados de manera mas eficiente.

Situdndonos en el lugar de estudio, en Quito se desperdician aproximadamente 400
toneladas de alimentos por dia, principalmente frutas, verduras, tubérculos y otros
productos frescos (La Hora, 2026). A ello se suma que una alta proporcion de los residuos
generados en la ciudad corresponde a materia organica, mientras que una parte menor
pertenece a materiales reciclables. En este contexto, el 70 % de los residuos pueda ser
aprovechado déandoles una utilidad (Primicias, 2025), lo que pone en evidencia las
limitaciones actuales en su gestion y la necesidad de fortalecer estrategias de valorizacion y
aprovechamiento de los desperdicios.

La catedratica Maria Fernanda Soliz, coordinadora del proyecto Alianza Basura

Cero, senala que “Quito enfrenta una grave crisis de gestion de desechos. Es un problema
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que se arrastra desde hace varias administraciones, ya que es un tema que historicamente ha
sido relegado” (Diario Expreso, 2025, parr. 1). En la actualidad, aunque las autoridades han
planteado propuestas para mejorar el manejo y la gestion de los residuos mediante
proyectos ambientales bajo esquemas de concesion o privatizacion, este tipo de modelo
también genera cuestionamientos. Seguin la misma fuente, “si se privatiza como se hace en
Guayaquil, se paga por tonelada recogida, tratada. No les interesara reducir, pues a mas
residuos, mas les pagan” (Diario Expreso, 2025, parr. 8). Desde esta perspectiva, un
sistema de esta naturaleza puede ir en contra de los principios de basura cero, ya que
convierte los desechos en una mercancia que termina beneficiando principalmente a la
empresa privada. Ademas, existe preocupacion por las posibles afectaciones que este
modelo podria generar tanto en el movimiento reciclador como en diversas comunidades
vinculadas a esta problematica.

La separacion en la fuente no puede mantenerse como una practica restringida a
barrios piloto, pues ello impide consolidar habitos ciudadanos permanentes. Cuando la
clasificacion de residuos se aplica unicamente en ciertos sectores y no de forma
generalizada, se rompe la continuidad del proceso y se reducen sus posibilidades de éxito.
De hecho, este tipo de iniciativas no ha logrado avanzar de manera significativa durante
décadas (Diario Expreso, 2025). En ese contexto, resulta fundamental establecer
normativas municipales precisas y acompanarlas de informacion clara que permita a la
ciudadania conocer como debe separar sus residuos desde el origen, tal como sefiala Cecilia
Torres, directora de la Fundacion Mingas por el Mar (Ecuavisa, 2026).

A esta situacion se suma la escasa cultura de clasificacion de residuos en los
hogares y la débil aplicacion de politicas que, aunque estan contempladas en documentos y
normativas, no siempre se ejecutan de manera efectiva. En este sentido, Ecuavisa (2026),
con base en datos del INEC, sefiala que la mayoria de familias no clasifica correctamente
sus desechos y que los municipios todavia presentan limitaciones para implementar
sistemas integrales que contribuyan a reducir la contaminacion. Incluso, se indica que seis
de cada diez hogares separan los residuos organicos o reciclables, pero no lo hacen de
forma adecuada.

Asimismo, las instituciones de educacion superior no siempre cuentan con una

gestion adecuada de residuos, a pesar de que existen normativas que establecen
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lineamientos para su clasificacion, manejo y disposicion final. En base a revisiones de los
reglamentos internos de manejo de talleres de cocina de algunos institutos de educacion
superior, se puede evidenciar que la gestion de desperdicios se maneja en una clasificacion
basica: organicos e inorganicos. A pesar del interés de los IST por tener un adecuado
sistema de gestion de desperdicios, al final del dia estos terminan en el sistema comun de
recoleccion municipal, lo que reduce el impacto real de esta practica por parte de los IST,
ya que en la disposicion final los residuos suelen mezclarse organicos con inorganicos y se
limita su posible aprovechamiento.

En este contexto, resulta fundamental comenzar a disefar nuevas estrategias
pedagogicas y operativas que permitan minimizar y gestionar de mejor manera los
desperdicios dentro de los talleres de cocina de los institutos superiores tecnoldgicos. Entre
ellas, es importante fortalecer una adecuada planificacion de compras por parte de los
docentes, promover el aprovechamiento maximo de los alimentos para descartar
unicamente lo necesario y fomentar preparaciones orientadas al aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias, de manera que aquellos componentes aptos para
el uso culinario puedan reincorporarse de forma creativa en nuevas elaboraciones.

Esta realidad adquiere mayor relevancia si se considera que la recuperacion y el
aprovechamiento de alimentos aptos para el consumo también generan un efecto positivo
sobre el ambiente. Evitar que estos productos terminen en rellenos sanitarios contribuye a
disminuir la generacion de gases de efecto invernadero, uno de los impactos menos visibles
del desperdicio alimentario (La Hora, 2026). En consecuencia, en el &mbito de los institutos
superiores aiin no se evidencian mecanismos claros de control ni un seguimiento constante
sobre la manera en que se desarrolla la gestion de residuos.

2.1.8. Mermas, pérdidas y desperdicio de alimentos: aproximaciones conceptuales
El término merma no siempre es comprendido con precision, lo que genera cierta

dificultad al momento de relacionarlo con la pérdida o el desperdicio de alimentos. En la
literatura en inglés suelen encontrarse dos conceptos principales: food loss y food waste. El
primero se asocia con la pérdida de alimentos, mientras que el segundo se vincula con el
desperdicio de alimentos. Esta distincion ha sido retomada por la FAO al abordar las PDA
como parte de una misma problematica, aunque con diferencias seglin la etapa de la cadena
alimentaria en la que ocurren. En este contexto, la palabra merma no siempre ocupa una

ubicacion conceptual claramente definida dentro de los estudios sobre alimentos,
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especialmente porque puede vincularse tanto con reducciones inevitables del producto
como con descartes que podrian evitarse.

De acuerdo con la Real Academia Espanola [RAE.] (s.f.), merma proviene del
verbo mermar, qué significa “bajar o disminuir algo o consumirse una parte de ello”.
Llevado al ambito culinario, este término puede entenderse como la disminucion que
experimenta un alimento durante su proceso de transformacion en cocina. En este contexto,
la merma corresponde a aquella parte del alimento que se reduce, se separa o no resulta
utilizable dentro de la preparacion, ya sea por sus caracteristicas fisicas, por las técnicas
aplicadas o por las condiciones del procesamiento.

Bajo esta misma linea de analisis, para aproximarnos con mayor precision al
concepto de merma, resulta necesario diferenciar con claridad las nociones de pérdida y
desperdicio de alimentos. Como se abordo6 previamente, Alzate & Orozco (2021) sefialan
que “si los alimentos se descartan en cualquiera de las fases previas al consumo, se trata de
pérdida de alimentos; pero si la reduccion se produce en la fase final, de consumo, es
desperdicio” (p. 133). En concordancia con ello, Parfitt et al. (2010) plantean que las
pérdidas se concentran principalmente en las etapas de produccidon, manejo poscosecha y
procesamiento, mientras que el desperdicio se hace mas evidente en las fases finales de la
cadena, especialmente en la venta minorista y el consumo, donde inciden con mayor fuerza
factores vinculados al comportamiento humano. A su vez, Mestre et al. (2017) sostienen
que el desperdicio de alimentos comprende toda parte comestible de un producto, o incluso
el producto en su totalidad, que ha sido cultivado, recolectado y procesado para el consumo
humano, pero que finalmente no es ingerido o no se consume en las condiciones de calidad
que serian posibles, siendo destinado a la gestion como residuo o a usos no alimentarios.

En relacién con ello, diversas fuentes sefialan que el desperdicio de alimentos
comprende el descarte o la falta de aprovechamiento de productos que atin son inocuos y
aptos para el consumo humano, y que este fenomeno puede presentarse en cualquier punto
de la cadena de suministro, desde la produccion primaria hasta el consumo final. A
diferencia de otras formas de pérdida alimentaria, el desperdicio se vincula principalmente
con decisiones deliberadas o con practicas poco responsables en el manejo de los alimentos
(ODEPA, s.f.). Desde esta perspectiva, su aparicion no se limita a una sola fase, sino que

puede manifestarse durante el cultivo, el procesamiento, la distribucion o el consumo. Por
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ello, su prevencion y reduccion involucran de manera conjunta a todos los actores del
sistema alimentario, entre ellos productores, empresas, establecimientos de alimentos y
consumidores (ONU, 2018).

En contraste con estas posturas, Engstrom & Carlsson-Kanyama (2004) sostienen
que toda porcion de alimento descartada a lo largo de la cadena de suministro alimentario
constituye una pérdida, desde la produccion agricola hasta el consumo final. Bajo esta
perspectiva, el concepto de pérdida abarca todas las etapas del sistema alimentario y no se
restringe unicamente a los eslabones iniciales o intermedios, sino que también incorpora
aquellas que se producen después de la compra minorista, como las relacionadas con el
almacenamiento, la coccion y la conservacion de los alimentos en el hogar (Facultad de la
Universidad de Brown, 1990, como se citd en Engstrom & Carlsson-Kanyama, 2004).

Respaldando al argumento sobre la pérdida de alimentos, Dorward (2012) plantea
que en los paises en desarrollo la pérdida de alimentos se concentra principalmente en las
primeras etapas de la cadena de suministro alimentario, sobre todo en la produccion y la
transformacion industrial, debido a limitaciones financieras, técnicas y de gestion. En
cambio, en los paises desarrollados, este problema suele manifestarse con mayor fuerza en
las etapas finales de la cadena, donde influyen de manera més marcada decisiones de
caracter cultural, social y econdmico tomadas tanto por los productores como por los
consumidores finales. Esta diferencia permite entender que las pérdidas de alimentos no
responden a una Unica causa, sino que estan condicionadas por las caracteristicas
estructurales y los patrones de consumo de cada realidad.

Caldeira et al. (2017), sefiala que la variedad de términos y definiciones presentes
en la literatura sobre pérdida y desperdicio de alimentos refleja una evidente falta de
consenso conceptual y terminoldgico en los estudios orientados a medir y contabilizar este
fenémeno.

El primer estudio que abord6 de manera integral el desperdicio alimentario en la
Union Europea fue el denominado Estudio preparatorio sobre desperdicio alimentario en la
Unién Europea (UE-27). En este documento, lo definen de la siguiente manera:

El desperdicio alimentario, que constituye una gran proporcion de los biorresiduos,

es un residuo compuesto por materiales alimentarios crudos o cocidos e incluye los

materiales alimentarios descartados en cualquier momento entre la granja y el
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tenedor; en los hogares, se refiere al desperdicio alimentario generado antes, durante

o después de la preparacion de los alimentos, como cascaras de vegetales, recortes

de carne, ingredientes o alimentos preparados estropeados o excedentes. El

desperdicio alimentario puede ser tanto comestible como no comestible. (European

Commission, 2010, p. 199)

En este sentido, esta definicién permite comprender la amplitud del fenémeno y su
cardcter transversal a lo largo de toda la cadena alimentaria, lo que evidencia la necesidad
de abordarlo desde estrategias integrales que contemplen tanto la prevencion como la
gestion adecuada de los residuos generados.

En concordancia con esta perspectiva, estudios posteriores han ampliado el alcance
conceptual del desperdicio alimentario, incorporando no solo su generacion, sino también
su destino dentro de los sistemas de gestion de residuos. Un estudio de Tostivint et al.
(2016) del proyecto europeo FUSIONS menciona que:

El desperdicio alimentario es cualquier alimento, y las partes no comestibles del

alimento, retirados de la cadena de suministro alimentario para ser recuperados o

eliminados (incluyendo compostaje, cultivos incorporados al suelo/no cosechados,

digestion anaerobia, produccion de bioenergia, cogeneracion, incineracion, vertido

al alcantarillado, disposicion en vertedero o descarte al mar). (p. 13)

A pesar que el concepto que manejan FUSIONS es uno de los més actuales,
engloba de manera general el desperdicio de alimentos, sin considerar lo que menciona la
FAO en su estudio Global Food Losses and Food Waste: Extent, Causes and Prevention,
donde considera que el Food waste (desperdicio de alimentos) como las partes comestibles
de los alimentos destinados al consumo humano, por lo que queda excluido los productos
no comestibles (Gustavsson et al., 2011).

En la resolucion del 16 de mayo de 2017, sobre la iniciativa relativa a la eficiencia
de los recursos: reduccion del desperdicio alimentario y mejora de la seguridad alimentaria,
el Parlamento Europeo (2017) recomienda a la comision y a los estados miembros utilizar
la siguiente definicion de “desperdicio alimentario”:

Desperdicio alimentario significa alimento destinado al consumo humano, ya sea en

estado comestible o no comestible, retirado de la cadena de producciéon o suministro

para ser descartado, incluyendo las etapas de produccion primaria, procesamiento,
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manufactura, transporte, almacenamiento, comercio minorista y consumo, con

excepcion de las pérdidas en la produccion primaria. (parr. z)

Dado que atn no se ha consolidado una definicién comin y conceptualmente
consistente del término desperdicio de alimentos, ni tampoco una metodologia
estandarizada para su medicion, persisten limitaciones importantes para su delimitacion
teorica.

Segun la revision de Roodhuyzen et al. (2017), menciona que el desperdicio de
alimentos es denominado de distintas maneras, como desperdicio alimentario, despilfarro
alimentario, pérdidas de alimentos, pérdidas y desperdicios de alimentos y deterioro de
alimentos, lo que refleja diferencias en su interpretacion. Ademas, las definiciones varian
segun aspectos como la aptitud del alimento para el consumo, la etapa de la cadena de
suministro en la que se origina, su calidad o cantidad, las conductas asociadas a su descarte
y su destino final. A continuacion, la Tabla 3 resume las diferentes definiciones y enfoques

contextuales vinculados al concepto de desperdicio alimentario.
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Tabla 3 Términos y Definiciones Relacionadas con el Desperdicio de Alimentos en la Literatura

N° Referencia Definicion traducida Elementos
Pérdidas de alimentos: “alimentos que originalmente se producen para el consumo humano
Beretta, Stoessel, Baier y  pero que luego se destinan a un uso no alimentario o a la eliminacién como residuo (por . . .
1 . . ., . . . ., e, Destino previsto, destino real.
Hellweg (2013) ejemplo, alimentacion animal, biomasa para una planta de digestion y eliminacion en una
incineradora municipal de residuos sélidos)”.
FAO (1981), citado por .. . . . .
( ) P Desperdicio alimentario: “material comestible sano destinado al consumo humano que ] ) .
) Papargyropoulou et al. . . . . . Destino previsto, lugar de origen,
surge en cualquier punto de la cadena de suministro alimentario y que, en cambio, es .
(2014) y Parfitt et al. ) ) , destino real.
(2010 descartado, perdido, degradado o consumido por plagas”.
Pérdida de alimentos: “una disminucion en la masa (materia seca) o en el valor nutricional
(calidad) de los alimentos que originalmente estaban destinados al consumo humano. Estas
pérdidas son causadas principalmente por ineficiencias en las cadenas de suministro
alimentario, como infraestructura y logistica deficientes, falta de tecnologia, habilidades
insuficientes, falta de conocimientos y capacidad de gestion de los actores de la cadena, y
falta de acceso a mercados. Ademas, los desastres naturales también influyen”.
3 FAO (2013) Desperdicio alimentario: “alimentos aptos para el consumo humano que son descartados, Destino previsto, calidad, causa;

Garrone, Melacini y
Perego (2014)

ya sea después o no de haber superado su fecha de vencimiento o de haberse echado a
perder. Con frecuencia esto ocurre porque los alimentos se han deteriorado, pero también
puede deberse a otras razones, como la sobreoferta del mercado o los habitos de compra y
alimentacion de los consumidores”.

Despilfarro alimentario (food wastage): “cualquier alimento perdido por deterioro o
desperdicio. Asi, el término ‘wastage’ engloba tanto la pérdida de alimentos como el
desperdicio alimentario”.

Excedente alimentario: “alimento comestible que se produce, manufactura, comercializa o
sirve, pero que por diversas razones no se vende ni es consumido por el cliente previsto”.
Desperdicio alimentario: “el excedente alimentario que no se recupera para alimentar a
personas, alimentar animales, producir nuevos productos (por ejemplo, mermeladas o jugos),
nuevos materiales (por ejemplo, fertilizantes) o energia”.

Desperdicio alimentario desde una perspectiva social: “excedente alimentario que no se
utiliza para alimentar a personas”.

destino previsto, causa, destino real.

Fisico y nutricional, destino real;
cantidad, destino.
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N° Referencia Definicion traducida Elementos

Desperdicio alimentario desde una perspectiva zootécnica: “excedente alimentario que
no se utiliza para alimentar ni a seres humanos ni a animales”.

Desperdicio alimentario desde una perspectiva ambiental: “excedente alimentario que no
se reutiliza ni recupera de ninguna forma y que es eliminado”.

. .. Desperdicio alimentario: “alimento comestible que se descarta, se pierde o no se ) o .
5 Gjerris y Gaiani (2013) conspume” q P Fisico y nutricional, destino real.

Desperdicio alimentario generado: “residuo que es no deseado y no consumido por las

personas que adquirieron el alimento. El desperdicio alimentario generado puede recuperarse

Griffin, Sobal y Lyson Comportamiento, destino real; destino

6 (2009) mediante compostaje o donaciones a organizaciones benéficas de alimentos”. real
Desperdicio alimentario eliminado: “lo que permanece después de estas actividades de ’
recuperacion alimentaria: el alimento que realmente se tira”.
Grolleaud (2002), citado  Pérdida de alimentos: “la disminucion en la cantidad o calidad de los alimentos, que los . ) . )
7 . Destino previsto, cantidad y calidad.
por Parfitt et al. (2010) vuelve no aptos para el consumo humano”.
Pérdidas de alimentos: “la disminucion en la masa de alimentos comestibles a lo largo de
8 Gustavsson et al. (2011)  la parte de la cadena de suministro que conduce especificamente a alimentos comestibles Fisico y nutricional, lugar de origen.

para consumo humano”.

Pérdidas en la cadena de suministro alimentario: “las pérdidas y desperdicios totales
dentro de las diferentes etapas de la cadena de suministro alimentario (produccion,
poscosecha, procesamiento, distribuciéon y consumo)”.

9 K tal. (2012 .
ummu et al. ( ) Pérdidas de alimentos: “aquellas que ocurren en la produccion, poscosecha y

Lugar de origen.

procesamiento de productos”.
Desperdicio alimentario: “las pérdidas durante la distribucion y el consumo”.

Pérdida y desperdicio de alimentos: “una disminucion, en todas las etapas de la cadena

alimentaria desde la cosecha hasta el consumo, en la masa de alimentos que originalmente Destino previsto, lugar de origen;
b b

10 HLPE (2014) estaban destinados al consumo humano, independientemente de la causa”. destino previsto, lugar de origen;
Pérdidas de alimentos: “una disminucion, en todas las etapas de la cadena alimentaria destino previsto y destino real;
previas al nivel del consumidor, en la masa de alimentos que originalmente estaban calidad, lugar de origen.

destinados al consumo humano, independientemente de la causa”.
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ND

Referencia

Definicion traducida

Elementos

11

12

13

14

Lipinski et al. (2013)

Monier et al. (2010)

Nahman y de Lange
(2013)

Papargyropoulou et al.

(2014)

Desperdicio alimentario: “alimentos aptos para el consumo humano que son descartados o
dejados para que se estropeen en el nivel del consumidor, independientemente de la causa”.
Pérdida o desperdicio de calidad alimentaria: “la disminucion de un atributo de calidad
del alimento (nutricion, apariencia, etc.), vinculada a la degradacion del producto, en todas
las etapas de la cadena alimentaria desde la cosecha hasta el consumo”.

Pérdida y desperdicio de alimentos: “las partes comestibles de plantas y animales que se
producen o cosechan para el consumo humano pero que finalmente no son consumidas por
las personas”.

Pérdida de alimentos: “alimentos que se derraman, se estropean, sufren una reduccion
anormal de calidad como golpes o marchitamiento, o de otro modo se pierden antes de llegar
al consumidor. La pérdida de alimentos es el resultado no intencional de un proceso agricola

o de limitaciones técnicas en almacenamiento, infraestructura, empaque o comercializacion”.

Desperdicio alimentario: “alimento de buena calidad y apto para el consumo humano, pero
que no llega a consumirse porque se descarta, ya sea antes o después de echarse a perder. El
desperdicio alimentario es el resultado de negligencia o de una decision consciente de
desechar alimentos”.

Desperdicio alimentario: “estd compuesto por materiales alimentarios crudos o cocidos e
incluye la pérdida de alimentos antes, durante o después de la preparacion de comidas en el
hogar, asi como los alimentos descartados en el proceso de manufactura, distribucion,
comercio minorista y actividades de servicio de alimentos. Comprende materiales como
cascaras de vegetales, recortes de carne e ingredientes o alimentos preparados estropeados o
excedentes, asi como huesos, canales y 6rganos”.

Desperdicio alimentario: “pérdidas que surgen antes de que los alimentos lleguen al
usuario final (pérdidas de alimentos preconsumo), asi como alimentos descartados por los
consumidores (desperdicio alimentario posconsumo). Esta definicion incluye tanto las
porciones comestibles como las no comestibles (céscaras, huesos, etc.) del flujo de
residuos”.

Excedente alimentario: “alimento producido més all4 de nuestras necesidades
nutricionales”. Consiste en un excedente alimentario ‘deseado’, que funciona para garantizar

Fisico y nutricional, destino previsto y
destino real; calidad, comportamiento;
calidad, destino previsto,
comportamiento.

Lugar de origen, composicion.

Fisico y nutricional, lugar de origen.

Cantidad.
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ND

Referencia

Definicion traducida

Elementos

15

16

17

18

Parfitt, Barthel y
MacNaughton (2010)

Smil (2004), citado por
Papargyropoulou et al.
(2014) y Parfitt et al.
(2010)

Stuart (2009), citado por
Papargyropoulou et al.
(2014) y Parfitt et al.
(2010)

Quested y Johnson
(2009)

la seguridad alimentaria, y un excedente alimentario excesivo no deseado, que da lugar al
desperdicio alimentario.

Desperdicio alimentario: “un producto del excedente alimentario”, es decir, el resultado de
un excedente de alimentos superior al necesario para asegurar la seguridad alimentaria.

EEINT3

Pérdidas y deterioro de alimentos: “desperdicio alimentario poscosecha”,
con sistemas que requieren inversion en infraestructura”.

Desperdicio alimentario: “en etapas posteriores de la cadena de suministro alimentario”,
“generalmente relacionado con cuestiones de comportamiento”.

relacionado

Pérdidas posconsumo: “alimentos desperdiciados por actividades y operaciones en el punto
en el que los alimentos son consumidos”.

Desperdicio alimentario: igual que las definiciones de FAO (1981) y Stuart (2009), “pero
incluyendo la sobrenutricion, es decir, la diferencia entre el valor energético de los alimentos
consumidos per capita y el valor energético de los alimentos necesarios per capita”.

Desperdicio alimentario: igual que la definicion de FAO (1981), pero “incluyendo material
comestible que se destina intencionalmente a animales o que es un subproducto del
procesamiento de alimentos desviado fuera de la cadena alimentaria humana”.

Residuos de cocina: “alimentos o bebidas desechados, incluyendo el material no comestible
asociado, como huesos de carne, cascaras de huevo y partes no comestibles de frutas y
verduras, pero excluyendo los envases artificiales asociados con alimentos o bebidas, por
ejemplo, botellas de vidrio, pelicula polimérica y latas de aluminio”.

Lugar de origen.

Cantidad.

Fisico y nutricional, destino real.

Fisico y nutricional, composicion.

Nota. Adaptado de Caldeira et al. (2017, p. 11) ¥ Roodhuyzen et al. (2017).

51


https://www.zotero.org/google-docs/?kHe4gZ

En conclusion, la revision desarrollada en este capitulo permite entender que las
mermas, las pérdidas y el desperdicio de alimentos son conceptos que guardan relacion
entre si, pero que no significan exactamente lo mismo. Cada término se utiliza segun el
momento en que ocurre el descarte, el tipo de alimento que se pierde y la posibilidad real de
haberlo aprovechado. Por ello, no siempre existe una sola forma de definirlos, ya que
distintos autores los interpretan desde enfoques diferentes. Sin embargo, esta revision si
deja claro que las pérdidas suelen presentarse en las primeras etapas de la cadena
alimentaria, mientras que el desperdicio se hace més visible en las fases finales,
especialmente en la distribucion, la venta y el consumo.

Dentro de este analisis, la merma ocupa un lugar importante, ya que aparece de
manera frecuente en los procesos de preparacion y transformacion de los alimentos. En
muchos casos, forma parte natural del trabajo culinario, por ejemplo, cuando se retiran
partes no utilizables de un producto. No obstante, el problema surge cuando esas mermas
incluyen porciones comestibles o ingredientes que todavia podrian aprovecharse y, aun asi,
terminan en la basura. En ese punto, la merma deja de verse inicamente como un resultado
normal del proceso y pasa a relacionarse con el desperdicio de alimentos. Esta diferencia es
importante porque permite mirar con mas atencion qué se descarta, por qué se descarta y si
realmente ese descarte era necesario.

Esta precision resulta fundamental para la presente investigacion, porque permite
analizar con mayor claridad lo que ocurre en los talleres de gastronomia. No toda merma
puede evitarse, ya que ciertas reducciones son propias de la preparacion de los alimentos;
sin embargo, si existen otras que pueden disminuirse si se aplican mejores practicas de
planificacion, control y aprovechamiento. Por esta razon, comprender bien estos conceptos
fortalece la base del estudio y orienta de mejor manera la propuesta de estrategias

pedagdgicas y operativas para reducir el desperdicio.
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2.1.9. Estado del Arte
Entre 2021 y 2026, la literatura sobre mermas y desperdicio alimentario en

gastronomia se ha desplazado desde enfoques centrados unicamente en la disposicion final
de residuos hacia marcos mas integrales que articulan prevencion, medicion, formacion
profesional y sostenibilidad. En el caso del tema propuesto, este giro resulta especialmente
relevante porque el problema ya no se entiende s6lo como un residuo inevitable del trabajo
culinario, sino como una expresion de ineficiencias técnicas, pedagdgicas y de gestion
dentro de los espacios de aprendizaje practico (Yap et al., 2024; Lin et al., 2025).

En el plano conceptual, los estudios recientes coinciden en asociar la reduccion del
desperdicio con el ODS 12, la economia circular y la profesionalizacion del trabajo
culinario. McArthur-Floyd et al. (2024) sostienen que los laboratorios culinarios forman
futuros profesionales y, por tanto, constituyen espacios estratégicos para instalar habitos de
sostenibilidad. De manera similar, Yildirim et al. (2024) muestran que la gestion del
desperdicio en programas culinarios no puede separarse de la responsabilidad social,
mientras Yap et al. (2024) vinculan el manejo de residuos con competencias practicas de
cocina y con la necesidad de redisefar la ensefianza desde la prevencion.

2.1.9.1. Estudios Internacionales.
La literatura internacional también evidencia una ampliacion tedrica desde la simple

“reduccion de desperdicios™ hacia categorias como creatividad culinaria, alfabetizacion
alimentaria sostenible y competencias profesionales. Onur et al. (2025) demostraron que el
nivel de creatividad culinaria influye en la intencion de reutilizar residuos y en las
conductas de desperdicio, lo que introduce una lectura novedosa: no basta con ensefiar
técnicas, también es necesario estimular la capacidad de reinterpretar subproductos y
mermas como recursos. En la misma linea, Lin et al. (2025) plantean que la evitacion del
desperdicio debe asumirse como competencia profesional medible dentro de la educacion
en hospitalidad.

Otra linea de analisis se enfoca en el rol efectivo que desempefian las instituciones
educativas en la formacion de practicas sostenibles. Si bien los planes de estudio suelen
plantear la sostenibilidad como un eje transversal, en la practica su incorporacion resulta
desigual y alin se encuentra en una etapa inicial. Yildirim et al. (2024), a partir de

entrevistas con docentes de programas culinarios, identificaron estrategias concretas de
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control, porcionamiento y reutilizacion en clases practicas, pero también advirtieron la
ausencia de un curriculo especifico de responsabilidad social y desperdicio alimentario. Ese
hallazgo es especialmente pertinente para los talleres gastrondmicos, donde la practica
cotidiana puede avanzar mas rapido que la formalizacién pedagogica.

Las tendencias metodologicas de la produccion internacional muestran predominio
de disenos cuantitativos y estudios de caso aplicados a contextos de formacién o servicios
de alimentacion. McArthur-Floyd et al. (2024) trabajaron con 232 estudiantes mediante
cuestionario estructurado y hallaron que el sobreabastecimiento, la falta de planificacion y
la capacitacion inconsistente son factores decisivos en el desperdicio de laboratorios
culinarios. Por su parte, Lin et al. (2025) utilizaron encuestas comparativas, analisis de
importancia y desempefio, para examinar diferencias entre estudiantes de Shanghai y
Taipéi, mientras Onur et al. (2025) exploraron correlaciones entre creatividad y
comportamiento frente al desperdicio en estudiantes de gastronomia.

Junto a esos enfoques cuantitativos, los trabajos cualitativos han permitido
comprender cémo se forman las practicas de aprovechamiento y desperdicio en la cultura
profesional de cocina. Yap et al. (2024) introdujeron un modulo de gestion de residuos
culinarios y concluyeron que la ensefianza debe incluir clasificacion, reaprovechamiento y
reflexion ética sobre los residuos. En un plano mas amplio, Filimonau et al. (2024)
demostraron que las practicas de manejo del desperdicio en cocinas profesionales se
construyen a lo largo de la trayectoria vital y laboral, y que los centros educativos todavia
tienen un papel limitado frente a la influencia de la familia y de los chefs. Este hallazgo
abre un debate importante sobre la necesidad de fortalecer el rol formativo de las
instituciones.

Otro aporte relevante proviene de investigaciones sobre estudiantes universitarios
fuera del ambito estrictamente culinario, que ayudan a contextualizar la dimension
conductual del problema. Catalano et al. (2024), en Italia, encontraron que la conciencia
sobre desperdicio no siempre se traduce en practicas efectivas de compra, almacenamiento
y consumo, lo que refuerza la idea de una brecha entre conocimiento y comportamiento.
Aunque este estudio no se desarroll6 en talleres gastrondmicos, si confirma que la
educacion alimentaria requiere mediaciones didécticas, seguimiento y cambios en el

entorno de decision para producir transformaciones sostenidas.
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En conjunto, la literatura internacional permite identificar un patrén recurrente: el
desperdicio en contextos formativos o de servicio no obedece a una sola causa, sino a la
interaccion entre planificacion deficiente, compras excesivas, desconocimiento técnico,
fallas de almacenamiento, ausencia de medicion y escasa institucionalizacion curricular de
la sostenibilidad. McArthur-Floyd et al. (2024) y Yildirim et al. (2024) coinciden en que la
prevencion debe comenzar antes de la coccion, mediante dosificacion, prevision y
supervision. Sin embargo, Onur et al. (2025) complejizan este panorama al mostrar que la
creatividad culinaria también puede convertirse en un recurso pedagdgico para disminuir
mermas aprovechables.

2.1.9.2. Estudios Nacionales.
En Ecuador, la investigacidn reciente en este campo se caracteriza por un desarrollo

mas disperso y con un enfoque mayormente practico. Fuera de Quito, Obando (2024)
estudio los residuos alimenticios generados en la Hosteria Casa Suaya, en Ibarra, mediante
una metodologia mixta de investigacién-accion y estudio longitudinal; sus resultados
mostraron que el 75,41 % de los residuos organicos podian aprovecharse mediante cocina
de aprovechamiento, aprovechamiento de alimentos con defectos estéticos, gastronomia
circular y 4R. Este trabajo es importante porque introduce una logica de valorizacion y
cuantificacion, aunque se sitlia en un restaurante y no en un espacio educativo.

En una perspectiva igualmente aplicada, Santamaria (2023) analiz6 el manejo de
desperdicios organicos en restaurantes de Latacunga y propuso el compostaje como
alternativa de gestion. La investigacion enfatiza la dimension operativa y logistica del
problema, y evidencia que los residuos pueden convertirse en recurso si existen
procedimientos claros y continuidad institucional. De manera complementaria, Mejia &
Delgado (2025), en Lednidas Plaza, identificaron que los establecimientos reconocen la
importancia de gestionar alimentos residuales, pero mantienen brechas de capacitacion y
aplicacion préctica, lo que evidencia que el conocimiento tedrico, por si solo, no asegura su
aplicacion en la practica.

En Cuenca se observan aportes que amplian el debate hacia la economia circular y
el desperdicio en servicios institucionales. Prieto & Rivera (2023) estudiaron el consumo y
desperdicio de alimentos en el Hospital Monte Sinai y combinaron revision bibliografica

con pesaje y observacion de platos, mostrando la utilidad de medir fisicamente el
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desperdicio para reconocer causas concretas. A su vez, Vazquez (2023) propuso fortalecer
buenas practicas de economia circular en el servicio de alimentacion de la Asociacion
Mujeres con Exito, subrayando que la reduccion del desperdicio debe integrarse a la gestion
de recursos, la reutilizacion y la valorizacion de residuos. Ambas investigaciones aportan
herramientas metodoldgicas y operativas, pero no abordan de forma directa la dimension
pedagobgica.

2.1.9.3. Estudios Locales.
En Quito, la produccion académica reciente sobre desperdicio alimentario,

sostenibilidad gastrondmica y aprovechamiento de excedentes todavia es limitada, aunque
muestra sefiales de consolidacion. Entre 2021 y 2025, los estudios localizados no se
concentran de forma directa en los talleres de gastronomia de institutos tecnologicos, sino
en escenarios proximos como restaurantes, cafeterias, bares escolares y modelos de gestion
sostenible para establecimientos de alimentos y bebidas. En conjunto, estas investigaciones
revelan que la discusion local se ha orientado principalmente hacia el consumo responsable,
la eficiencia operativa, la reduccion del desperdicio y la sostenibilidad empresarial, mas que
hacia el analisis pedagogico de las mermas dentro de espacios formativos.

Uno de los aportes mas representativos es el estudio de Salazar-Duque et al. (2022),
quienes analizaron la produccion y el consumo responsable de alimentos y bebidas en la
ciudad de Quito a partir de una investigacion cuantitativa, descriptiva y transversal. Los
autores levantaron encuestas dirigidas tanto a establecimientos gastrondémicos como a
consumidores, y encontraron que las empresas priorizan acciones vinculadas sobre todo con
las dimensiones ambiental y econdmica, mientras que la dimension social aparece con
menor desarrollo. Asimismo, observaron que una parte importante de los consumidores
reconoce por qué adquiere determinados productos, pero no necesariamente los usa o
desecha de manera adecuada, lo que evidencia debilidades en la sostenibilidad real del
consumo alimentario en el contexto quitefio.

En una linea mas especifica sobre desperdicio alimentario, Benalcazar & Valdés
(2023) evaluaron restaurantes de gastronomia tipica andina ubicados en el Centro Historico
de Quito. Su estudio concluy6 que los propietarios presentan una comprension insuficiente
de los impactos sociales, econdmicos y ambientales del desperdicio de alimentos, y que

ademas existe escasa atencion a la gestion, reduccidn y registro sistematico de esta

56



problematica. Este resultado es importante porque cambia el enfoque desde una
sostenibilidad solo planteada en teoria hacia acciones reales para gestionar el desperdicio en
los establecimientos gastronomicos. No obstante, el estudio se centra en el ambito
comercial y no analiza en profundidad lo que ocurre en cocinas educativas o talleres de
formacion técnica.

A partir de 2024 se observa en Quito un giro hacia propuestas mas aplicadas e
innovadoras. Zambrano (2024) desarroll6 un modelo de negocio para una aplicacion movil
orientada a la venta de productos excedentes o de pronta fecha de vencimiento provenientes
de restaurantes y cafeterias, con el fin de reducir el desperdicio de alimentos. Sus resultados
sugieren una oportunidad favorable para implementar soluciones tecnoldgicas de
intermediacion comercial en el mercado local. Aunque este estudio aporta una vision
novedosa del problema, su interés principal se concentra en la redistribucion de excedentes
ya generados y no en la prevencién de mermas durante los procesos de produccion
culinaria.

Una aproximacion mas cercana a entornos educativos de alimentacion se encuentra
en la investigacion de Castro (2025), quien propuso la implementacion de ments
nutricionales y pedidos digitales para un bar escolar de Quito. El estudio relaciona la
planificacion alimentaria, la digitalizacion de pedidos y la prevision de la demanda con una
mejor gestion de inventarios y una disminucion del desperdicio de alimentos. Su aporte es
importante porque muestra que la reduccion del desperdicio también puede abordarse desde
la organizacion operativa y la anticipacion del consumo; no obstante, su analisis se situa en
un servicio de alimentacidn escolar y no en la formacion técnica gastronomica, donde la
merma se produce ademas durante la practica y el aprendizaje.

En el mismo horizonte aplicado, Espinoza (2024) propuso el proyecto “Sello
Verde”, orientado a promover la sostenibilidad integral en restaurantes. La propuesta
incorpora elementos como la gestion de residuos, el compostaje, la reduccion del
desperdicio, la educacion del consumidor y el fortalecimiento de précticas responsables en
el sector gastronomico. Este trabajo amplia la mirada local al vincular la sostenibilidad con
modelos de certificacion y mejora continua; sin embargo, su naturaleza empresarial y
proyectiva deja abierto el vacio sobre como adaptar estas ldgicas a contextos académicos en

los que el desperdicio se produce durante la ensefianza practica.
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En conclusion, las evidencias locales revisadas permiten identificar tres tendencias
principales. La primera es el predominio de enfoques descriptivos y aplicados, apoyados en
encuestas, entrevistas, grupos focales y propuestas de negocio. La segunda es la
coincidencia en sefalar debilidades en la planificacion, el registro de datos, la gestion de
residuos y la conciencia sobre los impactos del desperdicio. La tercera es una transicion
progresiva hacia soluciones operativas y tecnoldgicas. Sin embargo, en la revision de
estudios a nivel local no se identifico una investigacion que analice de forma directa la
cuantificacion de mermas en talleres de gastronomia dentro de institutos tecnoldgicos, ni
que integre al mismo tiempo la dimensioén pedagodgica con la operativa mediante una
intervencion piloto. Esta ausencia de estudios especificos refuerza la relevancia de
desarrollar la presente investigacion en el contexto de CENESTUR.

2.2. Marco Legal
Actualmente, el desperdicio de alimentos constituye una problematica global, que

va mas alla del desecho de la materia prima, involucra el desaprovechamiento de recursos
naturales, energia, tiempo y mano de obra. Es por eso que, desde organismos
internacionales y nacionales, se han planteado lineamientos enfocados en fomentar el
consumo responsable de los alimentos, la reduccion de residuos y la proteccion del
ambiente en beneficio del planeta.

Comprender las disposiciones normativas que respaldan y orientan la presente
investigacion en materia de gestion de residuos y desperdicio de alimentos, permite
identificar las bases juridicas que sustentan la necesidad de promover practicas mas
responsables dentro de los espacios de formacion. En el caso de Ecuador, existen diferentes
instrumentos legales que, aunque no siempre abordan de manera especifica el desperdicio
de alimentos en los talleres de gastronomia, si establecen principios y responsabilidades
relacionadas con la gestion ambiental, el manejo integral de residuos y la formacion
orientada al desarrollo sostenible.

Desde esta perspectiva, el marco legal de la presente investigacion retne las
principales normas, politicas y disposiciones que guardan relacion con la sostenibilidad, la
gestion de residuos y la responsabilidad ambiental alineadas o que pueden ser aplicadas al
ambito educativo. Su revision permite fundamentar legalmente la importancia de atender el

desperdicio de alimentos en los talleres de gastronomia, no solo como una necesidad
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operativa, sino también como un compromiso con la formacion de profesionales mas
conscientes y responsables con su entorno.

Una de las leyes mas recientes relacionadas a la reduccion del desperdicio
alimentario es la Ley para Prevenir y Reducir la Pérdida y el Desperdicio de Alimentos y
Mitigar el Hambre de las Personas en Situacion de Vulnerabilidad Alimentaria, aprobada
en 2022 por la Asamblea Nacional. El objetivo de esta ley es el “prevenir y reducir la
pérdida y el desperdicio de los alimentos; aumentar el aprovechamiento de los productos
alimenticios disponibles para el consumo humano; mitigar el desperdicio de alimentos para
contribuir a la seguridad alimentaria” (Asamblea Nacional del Ecuador, 2022, parr. 2)

Segtn el ambito de aplicacion, la Presidencia de la Republica del Ecuador (2024,

art. 2) plantea que:

Las disposiciones de este reglamento seran aplicables y de obligatorio cumplimiento

para las personas naturales y juridicas nacionales o extranjeras que se encuentren o

actlien en el territorio nacional, que participen en calidad de productores,

procesadores, distribuidores, comercializadores e importadores, de productos
alimenticios aptos para el consumo humano.

El enfoque principal que tiene esta ley es la implementacion de mecanismos para
que las empresas de alimentos sean estas, productoras, transformadoras o
comercializadoras, donen los alimentos que se encuentran en condiciones nutricionales e
inocuas para ser distribuidas a personas en condicion de vulnerabilidad a través de
organizaciones receptoras. Haciendo que la donacion se convierta en una norma, de esta
manera minimizar el desperdicio de alimentos aptos para el consumo. Para alcanzar este
objetivo, la normativa también busca promover la sensibilizacion de los actores que
participan en la cadena alimentaria, a través de campafias informativas y comunicacionales
orientadas a generar mayor conciencia sobre la reduccion de la pérdida y el desperdicio de
alimentos.

Un aspecto particularmente relacionado con la presente investigacion se encuentra
en el articulo 6, que establece los lineamientos para la formulacion de la politica publica.
En relacion con el &mbito educativo, la normativa dispone:

Promover procesos de capacitacion en coordinacion con el Sistema Nacional de

Educacion y el Sistema de Educacion Superior para el desarrollo de contenidos
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académicos respecto a los habitos de consumo responsable, rescatando practicas

culturales y culinarias que aportan a la prevencion de la pérdida y el desperdicio de

alimentos, en el marco del derecho a la alimentacidon adecuada. (Asamblea Nacional

del Ecuador, 2022, art. 6, lit. n)

Esta disposicion reconoce al sistema de educacion superior como un actor relevante
para la prevencion de las pérdidas y desperdicios de alimentos. En el &mbito de la
formacion gastrondmica, este planteamiento adquiere especial importancia, ya que los
talleres de cocina constituyen espacios donde los estudiantes desarrollan conocimientos y
habilidades relacionados con la seleccion, almacenamiento, transformacion y
aprovechamiento de materias primas.

Asimismo, la Ley establece una jerarquizacion de las acciones destinadas a reducir
la pérdida y el desperdicio de alimentos. El articulo 13 sefiala que estas acciones deben
ejecutarse siguiendo un determinado orden de prioridad y establece en primer lugar
“Reduccion: Son acciones y actividades de los sistemas alimentarios sostenibles que tienen
como objetivo crear conciencia sobre la pérdida y el desperdicio de alimentos” (Asamblea
Nacional del Ecuador, 2022, art. 13).Posteriormente, la normativa contempla la donacion
para consumo humano, la alimentacion animal, el aprovechamiento industrial de residuos
organicos, el compostaje, el relleno sanitario y, finalmente, la destruccion.

Esta jerarquizacion resulta particularmente pertinente para el enfoque de la presente
investigacion, debido a que establece una logica de actuacion en la que la reduccion del
desperdicio debe anteceder a las alternativas de tratamiento o disposicion final. Cuando
estas alternativas ya no resultan posibles, pueden ser destinadas a otros mecanismos de
valorizacién, como el compostaje. De esta manera, la propuesta desarrollada en la
investigacion mantiene una secuencia coherente con el principio de priorizacion establecido
por la normativa ecuatoriana.

El Cédigo Organico del Ambiente [COA] es la principal normativa ambiental del
Ecuador. Entr6 en vigencia en el 2018, con el objetivo de establecer el marco legal para la
proteccion y conservacion del ambiente, asi como el uso sostenible de los recursos
naturales del pais. En su contenido se definen los principios, responsabilidades y
mecanismos que deben seguir tanto el Estado como las instituciones ptblicas, privadas y la

ciudadania en general para prevenir, controlar y reducir los impactos ambientales.
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Dentro de esta normativa, en el Titulo II, referente a los derechos, deberes y
principios ambientales, literal m, senala:

Promover y garantizar que cada uno de los actores de los procesos de produccion,

distribucion, comercializacidon y uso de bienes o servicios, asuma la responsabilidad

ambiental directa de prevenir, evitar y reparar integralmente los impactos o dafios
ambientales causados o que pudiera causar, asi como mantener un sistema de

control ambiental permanente. (Asamblea Nacional del Ecuador, 2017, art. 8, p. 13).

Este primer planteamiento se alinea al estudio de caso, ya que los talleres de cocina
también forman parte de los procesos de transformacion de las materias primas y, por tanto,
también se existe una generacion de residuos alimentarios que deben ser gestionados de
forma responsable, asi como lo indica la norma.

Asimismo, en el Titulo V, relacionado con la gestion integral de residuos y
desechos, menciona que el alcance que tiene el COA el mismo que indica que “Seran de
obligatorio cumplimiento, tanto para las instituciones del Estado, en sus distintos niveles y
formas de gobierno, regimenes especiales, asi como para las personas naturales o juridicas”
(Asamblea Nacional del Ecuador, 2017, art. 225, p. 61). Dentro de este contexto, también
se destacan dos directrices que se relacionan directamente con esta investigacion. La
primera tiene que ver con la importancia de fortalecer la educacion y la cultura ambiental,
fomentando que las personas participen activamente y desarrollen una mayor conciencia
sobre como manejar correctamente los residuos y desechos. La segunda apunta a cambiar la
forma en que se ven estos residuos, promoviendo su aprovechamiento y valorizacion, es
decir, reconociéndolos como recursos que pueden tener un valor econdmico y un beneficio
social si se gestionan adecuadamente mediante herramientas y mecanismos concretos.

Un aspecto fundamental que refuerza este marco normativo es la incorporacion del
principio de jerarquizacion en la gestion de residuos y desechos, el cual orienta las acciones
hacia practicas mas sostenibles y responsables. En este sentido, el COA establece que:

La gestion de residuos y desechos deberd cumplir con la siguiente jerarquizacion en

orden de prioridad:1. Prevencion; 2. Minimizacion de la generacion en la fuente; 3.

Aprovechamiento o valorizacion; 4. Eliminacion; y, 5. Disposicion final.

La disposicion final se limitaré a aquellos desechos que no se puedan aprovechar,

tratar, valorizar o eliminar en condiciones ambientalmente adecuadas y
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tecnologicamente factibles. La Autoridad Ambiental Nacional, asi como los

Gobiernos Auténomos Descentralizados Municipales o Metropolitanos, promoveran

y fomentaran en la ciudadania, en el marco de sus competencias, la clasificacion,

reciclaje, y en general la gestion de residuos y desechos bajo este principio.

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2017, art. 226, p. 61)

Esta jerarquia que es la propuesta por la WRAP (revisar Figura 3) para la gestion de
residuos de la cadena de suministros, resulta relevante, priorizando la prevencion de los
desperdicios y dejando la disposicion final como ultima alternativa de aquellos desechos
que no se puede aprovechar para el consumo del ser humano.

Por otra parte, el COA también establece un conjunto de obligaciones generales
orientadas a promover una produccion mas limpia y un consumo sustentable, lo que amplia
el enfoque hacia una gestion mas integral de los recursos. En este sentido, se dispone que:

Todas las instituciones del Estado y las personas naturales o juridicas, estan

obligadas segun corresponda, a: Incorporar en sus propias estructuras y planes,

programas, proyectos y actividades, la normativa y principios generales
relacionados con la prevencion de la contaminacion, establecidas en este Codigo;

Optimizar el aprovechamiento sustentable de materias primas; Prevenir y minimizar

la generacion de cargas contaminantes al ambiente, considerando el ciclo de vida

del producto; Fomentar procesos de mejoramiento continuo que disminuyan
emisiones; Promover con las entidades competentes el acceso a la educacion para el

consumo sustentable; Promover el acceso a la informacion sobre productos y

servicios en base a criterios sociales, ambientales y econdmicos para la produccion

mas limpia y consumo sustentable; Minimizar y aprovechar los desechos.

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2017, art. 245, p. 65)

El Cédigo Orgénico del Ambiente ofrece lineamientos concretos respecto al
aprovechamiento, reduccion y gestion de los desperdicios alimentarios. A través de la
seleccion de estos articulos, podemos entender que la gestion de residuos no solo es un
deber del estado, sino de todos los actores que tienen participacion en cualquiera de las
etapas de la cadena de suministros. En consecuencia, estos lineamientos pueden aplicarse
en espacios formativos como los talleres de cocina. Implementar estrategias orientadas a la

gestion correcta de la materia prima, minimizando su desperdicio e impacto ambiental,
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estas acciones se alinean con los principios y disposiciones establecidos en esta normativa,
aportando al fortalecimiento de practicas mas sostenibles y con conciencia dentro de la
educacion superior.

En el ambito académico, el marco legal que regula a la educacion superior es la Ley
Organica de Educacion Superior [LOES], reglamenta el funcionamiento del sistema de
educacion superior en el Ecuador. Esta ley establece los principios, fines y funciones que
deben orientar a las instituciones de educacion superior en el pais.

En coherencia con este enfoque, la normativa incorpora dentro de los fines de la
educacion superior una clara orientacion hacia la sostenibilidad. Especificamente, en su
literal f, se establece:

Fomentar y ejecutar programas de investigacion de caracter cientifico, tecnoldgico y

pedagdgico que coadyuven al mejoramiento y proteccion del ambiente y promuevan

el desarrollo sustentable nacional en armonia con los derechos de la naturaleza
constitucionalmente reconocidos, priorizando el bienestar animal. (Asamblea

Nacional del Ecuador, 2010, art. 8, p. 9-10).

Este planteamiento refuerza la idea de que la educacion superior no solo transmite
conocimiento, sino que también debe generar impacto en la solucioén de problematicas
ambientales.

De igual manera, al abordar las funciones del Sistema de Educacion Superior, la
LOES amplia este compromiso al sefialar la necesidad, “Promover el respeto de los
derechos de la naturaleza, la preservacion de un ambiente sano y una educacién y cultura
ecologica” (Asamblea Nacional del Ecuador, 2010, art. 13, p. 12). Este lineamiento aporta
una vision mas integral, en la que la sostenibilidad se entiende como parte de la formacion
ética y ciudadana de los estudiantes.

En conclusion, si bien la LOES incorpora una base importante en materia ambiental
y establece lineamientos que impulsan la sostenibilidad desde la educacion superior, su
enfoque se mantiene a un nivel general. La ausencia de disposiciones especificas sobre la
gestion de residuos o desperdicios evidencia ciertos vacios normativos, lo que puede dar
lugar a interpretaciones diversas y a una aplicacion desigual segiin cada institucion. Esto
plantea la necesidad de fortalecer estos aspectos para lograr una integracion mas concreta y

efectiva en la practica educativa.
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CAPITULO III MARCO METODOLOGICO
3.1. Descripcion del area de estudio o el grupo humano
La presente investigacion se desarroll6 en la ciudad de Quito, capital del Ecuador,

fundada en el siglo XVI sobre las ruinas de una ciudad inca. Se ubica a una altitud de 2850
metros sobre el nivel del mar, se extiende a lo largo de las laderas del volcan Pichincha,
limitando con los cerros de Panecillo e Itchimbia. Su centro histdrico se caracteriza por la
integracion armoénica entre la arquitectura, el paisaje natural y el arte colonial (Ministerio
de Cultura y Patrimonio, s.f.).

Quito ha sido reconocida por su alto valor patrimonial, tanto a nivel nacional como
internacional. Fue declarada Patrimonio Nacional del Ecuador y también Patrimonio
Cultural de la Humanidad por la UNESCO, debido a que posee uno de los centros
historicos mas extensos, mejor conservados y menos alterados de América Latina
(UNESCO, s.1)).

En el contexto educativo, Quito es la primera ciudad del Ecuador que alberga la
mayor cantidad de IST con una cantidad de 68 entre publicos y cofinanciados, contra
Guayaquil que tiene un total de 30, segun el Consejo de Educacion Superior (s.f.). Los IST
se han vuelto una gran alternativa en la educacion teniendo la ventaja frente a las
universidades, dando las posibilidades de obtener un titulo de tercer nivel en corto tiempo
con una rapida insercion en el mercado laboral (Consejo de Educacion Superior s.f.).

Dentro de esta oferta académica, en la ciudad de Quito unicamente 7 IST ofertan la
carrera de Gastronomia, los mismo que se presentan en la Tabla 4. Como objetivo de
estudio se encuentra el Instituto Superior Tecnologico CENESTUR, una institucion de
educacion superior de caracter privado, con finalidad social y sin fines de lucro, ubicada
parroquia Belisario Quevedo, en la avenida 10 de agosto y San Gregorio, edificio Epsilon

(ver Figura 4).
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Tabla 4 IST de Quito que Ofertan la Carrera de Gastronomia

Ne Instituto Tipo Carrera ofertada Ciudad
1 Instituto Superior Tecnoldgico de Turismo Publico Arte Culinario Ecuatoriano Quito
y Patrimonio Yavirac
2 Instituto Superior Tecnoldgico Particular ~ Tecnologia Superior en Quito
CENESTUR Gastronomia
3 Instituto Superior Tecnoldégico Japon Particular ~ Tecnologia Superior en Quito
Gastronomia
4 Instituto Superior Tecnologico Particular  Tecnologia en Gastronomia Quito
Sudamericano (INTESUD)
5 Instituto Superior Tecnologico Particular ~ Tecnologia Superior en Quito
Tecnoecuatoriano Gastronomia
6 Instituto Superior Tecnologico de Técnicas ~ Particular ~ Gastronomia / Artes Quito
Empresariales y del Conocimiento INTEC Culinarias
7 Instituto Superior Tecnologico Yaruqui Particular ~ Tecnologia Superior en Quito
Gastronomia

Nota. Elaboracion propia con base en la oferta académica publicada en los sitios web oficiales de los
institutos y en la identificacion previa de los IST ubicados en el Distrito Metropolitano de Quito, segun el

Consejo de Educacion Superior (CES, s.f.).

STy e

Figura 4 Ubicacion del IST CENESTUR
Nota Google (s.f) https://n9.cl/6na647

Segun su resefia institucional, CENESTUR fue aprobado mediante el Acuerdo
Ministerial N° 2901, emitido el 26 de septiembre de 1995, y posteriormente registrado por
el extinto CONESUP con el N° 17-006, el 11 de septiembre de 2000. Sin embargo, la
propia institucion reconoce que sus inicios se remontan a 1987, ano que identifica como el
comienzo de su trayectoria formativa.

Bajo esta perspectiva, se puede comprender que CENESTUR cuenta con una

historia previa a su constitucion formal como instituto superior, y que, con el paso del
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tiempo, se ha consolidado como una institucion orientada a la formacion de profesionales
con sentido ético, vision innovadora y compromiso con el desarrollo del pais (Instituto
Superior Tecnologico CENESTUR, s.1.).

Actualmente, el instituto registra una poblacion estudiantil de 1423 estudiantes,
distribuidos en 13 carreras: Administracion, Contabilidad, Marketing Digital, Desarrollo de
Software, Big Data e Inteligencia de Negocios, Ciberseguridad, Ventas, Enfermeria,
Rehabilitacion Fisica, Gastronomia, Guia de Turismo, Turismo y Educacion Inicial. Estas
carreras se ofertan en las modalidades presencial, hibrida y en linea (G. Nipas, secretaria
del IST CENESTUR, comunicacion personal, 25 de marzo de 2026)

De este total, 234 estudiantes pertenecen a la carrera de Gastronomia, distribuidos
entre primero y quinto semestre en las modalidades regular e intensiva. De ellos, 154
cursan la modalidad regular y 80 la modalidad intensiva.

Asimismo, 96 estudiantes corresponden al tercer semestre en ambas modalidades.
De este grupo, 57 pertenecen a la modalidad regular, que constituye la poblacion
seleccionada para el desarrollo del estudio de caso (F. Rea, coordinadora de la carrera de
Gastronomia de CENESTUR, comunicacién personal, 25 de marzo de 2026). Esta
seleccion se justifica tanto por su nivel de avance académico, que permite analizar con
mayor precision las competencias adquiridas, como por ser el grupo mas numeroso en
comparacion con otros niveles, lo que aporta mayor representatividad a los resultados de la
investigacion.

Respecto a su infraestructura, la institucion dispone de tres talleres destinados a la
formacion practica: uno de panaderia y dos de cocina caliente, todos ellos dotados con los
equipos e implementos necesarios para el desarrollo de las practicas académicas.
Asimismo, cada taller posee una capacidad estimada de 20 estudiantes por sesion practica,
lo que favorece el desarrollo de actividades formativas en un entorno adecuado para la
ensefianza técnica de la gastronomia.

La investigacion se centrd en los talleres practicos de cocina caliente durante
el periodo académico 2025.2, especificamente en el bloque uno y dos. Durante cinco

semanas se llevd a cabo la recopilacion de datos a partir de los desperdicios

generados durante el desarrollo de las practicas. Posteriormente, en la semana seis y

66



siete se implementaron diversas estrategias operativas orientadas a reducir el
desperdicio de alimentos en estos espacios formativos, permitiendo evaluar su
impacto en condiciones reales de trabajo.

3.2. Tipo de investigacion

La presente investigacion se enmarco en el tipo de investigacion aplicada, debido a
que no se orientd unicamente a la comprension tedrica de la problematica, sino a la
busqueda de una solucidon concreta dentro de un contexto educativo especifico. En este
caso, el estudio partio de una situacion real observada en los talleres de cocina del Instituto
Superior Tecnolégico CENESTUR, donde se evidencio la generacion de mermas
alimentarias que podian ser mejor gestionadas mediante acciones practicas. A partir de ello,
la investigacion se dirigié a proponer estrategias pedagdgicas y operativas que permitieran
optimizar su uso, reducir el desperdicio y fortalecer una formacioén gastrondmica mas
consciente y sostenible.

El carécter aplicado de la investigacion se relacion6 con la busqueda de alternativas
que puedan incorporarse dentro de la dinamica habitual de los talleres. De esta manera, los
resultados obtenidos sirvieron como base para plantear acciones orientadas a mejorar el
manejo de las mermas dentro del contexto formativo estudiado.

3.3. Enfoque de la investigacion

La investigacion adopt6 un enfoque mixto, ya que integré procedimientos
cuantitativos y cualitativos para comprender de manera mas amplia la problematica
estudiada. Desde la dimension cuantitativa, se realizo el registro y la cuantificacion de las
mermas generadas en los talleres de cocina, lo que permiti6 identificar su frecuencia,
volumen y comportamiento dentro del periodo de observacion. Esta informacion fue
necesaria para dimensionar el problema de forma objetiva y reconocer en qué medida las
actividades practicas estaban generando desperdicio alimentario.

De manera complementaria, el enfoque cualitativo permitié interpretar el contexto
en el que dichas mermas se producian, considerando las practicas pedagogicas, la dindmica
operativa del taller y las posibilidades de aprovechamiento dentro del proceso formativo.
Esta integracion fue pertinente porque el problema de investigacion no solo implicé medir

residuos, sino también comprender como y por qué se generaban, y de qué manera podian
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plantearse estrategias de mejora adaptadas a la realidad institucional. Por ello, el enfoque
mixto resultd coherente con el objetivo general del estudio y con la necesidad de articular
medicidn, analisis contextual y propuesta de intervencion.

3.4.Alcance de la investigacion

La investigacion tuvo un alcance descriptivo. Segun Hernandez-Sampieri y
Mendoza (2018), los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades,
caracteristicas y aspectos relevantes de un fendémeno mediante la recoleccion de
informacion sobre las variables que lo conforman, con la finalidad de describirlo y
caracterizarlo. Este alcance permitio identificar y caracterizar la generacion y el manejo de
las mermas alimentarias producidas durante los talleres practicos de gastronomia del IST
CENESTUR. Para ello, se analizaron los resultados del diagnostico, las observaciones
realizadas durante los talleres y los registros de pesaje obtenidos en las diferentes fases del
estudio.

Ademas, la investigacion incorpord una fase de intervenciéon mediante la aplicacion
de estrategias pedagogicas y operativas. Los resultados obtenidos permitieron observar las
diferencias presentadas durante su aplicacion, sin establecer que estas fueran causadas
exclusivamente por la intervencion realizada.

3.5. Disefio de la investigacion

La investigacion se desarrollé como un estudio de caso, debido a que se concentr6 en
una realidad especifica correspondiente a los talleres de cocina del Instituto Superior
Tecnologico CENESTUR. El proposito fue analizar el comportamiento de las mermas
dentro de este contexto particular, considerando la dindmica de las practicas, los grupos
participantes y las condiciones propias de la institucion. Por esta razon, los resultados
corresponden al contexto estudiado y no buscan generalizarse directamente a otras
instituciones.

Dentro del estudio de caso se aplico un disefio preexperimental de un solo grupo con
mediciones realizadas antes y después de la intervencion. En una primera fase se desarrollo
el diagnostico, la observacion y el pesaje de las mermas generadas en los talleres.
Posteriormente, se incorporaron estrategias pedagogicas y operativas relacionadas con la
planificacion, clasificacion y aprovechamiento de las mermas, y se realizaron nuevos

registros que permitieron observar las diferencias presentadas después de su aplicacion.
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El disefo se considera preexperimental debido a que la intervencion se realizé con los
grupos disponibles dentro del contexto académico, sin asignacion aleatoria ni un grupo de
control. Por esta razon, las diferencias observadas después de la aplicacion de las
estrategias se analizaron de manera descriptiva y no permiten atribuir los resultados
exclusivamente a la intervencion realizada (Hernandez Sampieri et al., 2014).
3.6.0peracionalizacion de Variables

Con el propdsito de establecer la relacion entre los objetivos de la investigacion, las
variables de estudio, las dimensiones analizadas y los procedimientos utilizados para la
recoleccion de informacion, se elaboro la matriz de operacionalizacion de variables (Tabla
5). Esta permitié organizar los elementos observables y medibles relacionados con la
generacion y aprovechamiento de las mermas alimentarias, asi como con la aplicacion de
estrategias pedagdgicas y operativas en los talleres de gastronomia de CENESTUR. La
operacionalizacion se desarrollé considerando el enfoque mixto de la investigacion,
integrando indicadores cuantitativos relacionados con el registro y pesaje de las mermas e
indicadores cualitativos vinculados con los conocimientos, practicas y percepcion de los

estudiantes.
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Tabla S Matriz de Operacionalizacion de Variables

Variable Tipo Definicion conceptual Definicion Dimension Indicadores Técnica e instrumento
sustentada en revision operacional en la
bibliografica investigacion
Estrategias Variable La formacion para prevenir  En este estudio, las Pedagogica + Conocimiento Técnicas:
pedagogicas y independiente y reducir el desperdicio estrategias pedagodgicas  Operativa sobre mermas y * Test.
operativas alimentario en contextos y operativas se desperdicio * Observacion directa.
culinarios requiere operacionalizan alimentario. * Técnica experimental.

desarrollar competencias y
practicas aplicadas. Yap et
al. (2024) implementaron
un moédulo de gestion de
residuos culinarios para
capacitar a estudiantes de
artes culinarias en la
reduccion de residuos
durante el proceso de
preparacion, desde la
limpieza hasta el montaje.
Sezerel y Filimonau (2023)
sostienen que la cocina
basada en el
aprovechamiento de
recursos y la capacitacion
de chefs actuales y futuros
son relevantes para
prevenir y reducir el
desperdicio en cocinas
profesionales. Lin et al.
(2025) identifican como
competencias relacionadas
con la evitacion del
desperdicio la
manipulacion de
alimentos, el andlisis de
menus y las habilidades de
planificacion y gestion.

mediante acciones de
sensibilizacion y
formacion sobre
mermas y desperdicio
alimentario,
planificacion de recetas
e insumos, control de
cantidades, aplicacion
de técnicas de corte y
porcionamiento,
clasificacion de
mermas, criterios
operativos de
seleccion, separacion y
manipulacion de
mermas, y
aprovechamiento y
revalorizacion culinaria
de las mermas
alimentarias.

« Reconocimiento
de desperdicios
evitables y partes
aprovechables.

* Necesidad de
formacion y
conciencia sobre
sostenibilidad.

* Planificacion de

insumos y recetas.

* Control de
cantidades y
porcionamiento.

 Técnicas de corte

eficiente.

* Clasificacion de
mermas y
separacion de
residuos.

* Aplicacion de
estrategias de

aprovechamiento y

revalorizacion de
las mermas
alimentarias y,

criterios operativos

de seleccion,
separacion y
manipulacion de
mermas.

Instrumentos:

* Test diagnostico.

« Test de valoracion del
taller piloto.

« Ficha de observacion de
implementacion del taller
piloto.
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Variable Tipo Definicion conceptual Definicion Dimension Indicadores Técnica e instrumento
sustentada en revision operacional en la
bibliografica investigacion
Optimizacion Variable La FAO (2019) define la En la investigacion, la  Identificacion y e« Tipo de merma Técnicas:
delas mermas  dependiente  pérdiday el desperdicio de  optimizacion de las caracterizacion  generada. * Observacion directa.
alimentarias alimentos como la mermas alimentarias se  Cuantificacion * Causa y momento  * Pesaje.
reduccion de la cantidad o operacionaliza Aprovechamient de generacion. * Técnica experimental.
calidad de los alimentosa ~ mediante la 0 y reduccion * Merma Instrumentos:
lo largo de la cadena de identificacion y Gestion y aprovechable y no * Ficha de recoleccion de
suministro y sefiala que la  caracterizacion de las destino aprovechable. datos.

identificacion de los
puntos criticos donde se
producen las pérdidas es
fundamental para
seleccionar medidas
apropiadas de reduccion.
El PNUMA (2024)
establece que la
cuantificacion del
desperdicio permite
conocer la magnitud del
problema, establecer una
linea base y realizar
seguimiento del progreso
de las acciones
implementadas. Su
metodologia considera
ademas la medicion por
sector, el destino del
residuo y la diferenciacion
de partes comestibles y no
comestibles.

mermas generadas en
los talleres, su pesaje
en kilogramos, la
determinacion de su
condicion aprovechable
0 no aprovechable, el
registro de su destino y
la comparacion de las
cantidades generadas
antes y durante la
aplicacion de las
estrategias. La
optimizacion se valora
a partir de la reduccion
del descarte y del
incremento del
aprovechamiento
culinario de mermas
consideradas
potencialmente
aprovechables segun
criterios operativos
establecidos en el
estudio.

* Cantidad total de
mermas (kg).

+ Cantidad por
taller, grupo o
paralelo.

* Cantidad
aprovechada y

cantidad descartada.

* Porcentaje de
aprovechamiento/re
duccion.

* Elaboracion de
subproductos.

* Destino final:
aprovechamiento
culinario,
compostaje o
descarte.

* Ficha de registro y pesaje
de mermas.

* Matriz consolidada de
identificacion y
cuantificacion.

» Matriz comparativa antes
y después del taller piloto.

Nota. Elaboracion propia
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A partir de la estructura de la matriz, se definieron los criterios que orientaron la
aplicacion de las técnicas e instrumentos durante las distintas etapas que tuvo el estudio.
Los indicadores establecidos permitieron organizar el diagnostico inicial, el registro y
cuantificacion de las mermas, asi como la valoracion de las estrategias implementadas
mediante el taller piloto. De esta manera, la matriz constituyd una guia metodolédgica para
mantener coherencia entre la informacion recopilada, los objetivos especificos y el andlisis
posterior de los resultados, facilitando la comparacion entre la situacion inicial y los
cambios observados después de la intervencion.

3.7. Métodos
En el desarrollo de la investigacion se utilizaron los métodos inductivo-deductivo,

analitico-sintético e hipotético-deductivo, los cuales aportaron de manera complementaria
al analisis de la problematica y al desarrollo de la propuesta. El método inductivo-deductivo
permitio partir de la observacion de situaciones concretas registradas en los talleres de
cocina, como la generacion frecuente de mermas y desperdicios, para luego establecer
interpretaciones generales sobre su comportamiento dentro del contexto formativo.
Posteriormente, mediante la deduccion, estas interpretaciones sirvieron para orientar
decisiones metodoldgicas y estructurar estrategias de mejora coherentes con el problema
identificado.

Por su parte, el método analitico-sintético facilitd6 descomponer la problematica en
elementos especificos, tales como tipo de merma, momento de generacion, uso de materias
primas y practicas operativas vinculadas al desperdicio. Una vez examinados estos
componentes por separado, se procedio a integrarlos nuevamente para comprender el
fendmeno en su totalidad y plantear una respuesta mas articulada. Este proceso permitié no
solo reconocer las partes que conformaban el problema, sino también entender como
interactuaban entre si dentro del taller.

El método hipotético-deductivo estuvo presente en la medida en que la
investigacion parti6 de la idea de que la aplicacion de estrategias pedagdgicas y operativas
podia contribuir a optimizar el uso de las mermas alimentarias en los talleres de cocina. A
partir de esta premisa se orientd la observacion, la recoleccion de informacion y la

implementacion de acciones especificas, con el fin de verificar su pertinencia dentro del
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entorno de estudio. De esta manera, la investigacién no solo describié una realidad, sino
que puso a prueba una posibilidad de mejora sustentada en el andlisis previo.

3.8. Técnicas
Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron principalmente el test, la

observacion directa y el registro mediante pesaje. Estas técnicas permitieron obtener
informacion relacionada con los conocimientos y percepciones de los estudiantes, las
practicas desarrolladas durante los talleres y las cantidades de mermas generadas.

La observacion directa constituy6 una técnica central dentro del estudio, ya que
permitio registrar de manera inmediata y sistematica lo que ocurria en los talleres de cocina
durante el desarrollo de las practicas. A través de esta técnica se identificaron
comportamientos, procedimientos y situaciones concretas relacionadas con la generacion de
mermas, el uso de materias primas y la disposicion de residuos. Su empleo fue fundamental
porque el fendémeno investigado se producia en un entorno practico, donde era necesario
mirar de cerca las acciones cotidianas que incidian en el desperdicio alimentario.

Durante la fase de intervencion se desarroll6 un taller piloto en el que se aplicaron
las estrategias pedagogicas y operativas previamente disefiadas. Esta actividad permitio
poner en practica acciones relacionadas con la planificacion, clasificacion y
aprovechamiento de las mermas y obtener registros que posteriormente fueron analizados
junto con la informacion de las demas fases del estudio.

3.9. Instrumentos
Los instrumentos utilizados en la investigacion fueron el test de conocimientos

previos sobre conocimientos y practicas de aprovechamiento de mermas, la ficha de
observacion aplicada en los talleres de cocina, la ficha de registro y pesaje de mermas, la
matriz comparativa utilizada durante el taller piloto y el cuestionario de valoracion aplicado
posteriormente a los estudiantes. Cada instrumento respondi6 a una fase especifica de la
investigacion y permitio recopilar informacion de naturaleza cuantitativa y descriptiva
relacionada con los objetivos planteados.

Las fichas de observacion se utilizaron para registrar de manera organizada y
sistematica las situaciones identificadas durante el desarrollo de los talleres de cocina. A
través de este instrumento se documentaron aspectos como el tipo de merma generada, el

momento en que se producia, el manejo dado a los residuos y las practicas asociadas al uso
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de las materias primas. Su aplicacidon permitid estructurar la informacion obtenida en
campo, facilitar su posterior analisis y contar con evidencia concreta sobre el
comportamiento del fendmeno estudiado dentro del entorno institucional.

En conjunto, estos instrumentos respondieron a la naturaleza del estudio y a las
necesidades del proceso metodologico, ya que posibilitaron recoger informacion tanto
diagndstica como contextual. Mientras el test aportd datos iniciales sobre el conocimiento
relacionado con la temadtica, las fichas de observacion permitieron seguir el desarrollo del
problema en la practica cotidiana de los talleres. De esta manera, ambos instrumentos
contribuyeron a construir una vision integral del fenomeno y respaldaron el disefio de
estrategias acordes con la realidad observada.

3.9.1. Instrumento y procedimiento de pesaje de mermas
Durante el estudio la cuantificacion de las mermas generadas durante los talleres

practicos se llevd a cabo con una balanza electronica comercial marca CAMRY, modelo
ACS-15-JCI11. De acuerdo con la placa técnica del equipo utilizado, la balanza posee una
capacidad maxima de 15 kg, una carga minima de 100 g y una divisién minima de 5 g como
se muestra en la Tabla 6. El instrumento dispone de funciones de cero y tara, las cuales fueron

empleadas para obtener el peso neto de las mermas recolectadas durante cada sesion practica.

Tabla 6 Caracteristicas del Instrumento y Procedimiento de Pesaje

Criterio Descripcion
Instrumento Balanza electronica comercial
Marca CAMRY
Modelo ACS-15-JC11
Capacidad maxima 15 kg (33 Ib)
Carga minima indicada 100 g (0,2 1b)

Divisién minima
Unidad de registro
Plataforma de pesaje
Funciones utilizadas
Verificacion previa

Procedimiento de tara

Recipiente utilizado
Responsable de la mediciéon
Momento del pesaje
Frecuencia de medicién
Numero de registros iniciales
Repeticiones por pesaje
Registro de la informacion

5 g (0,005 kg)

Kilogramos (kg)

Acero inoxidable

Cero y tara

Comprobacion de lectura en cero y estabilidad del equipo antes de
cada medicion

Colocacion del recipiente vacio sobre la plataforma y aplicacion de la
funcion de tara antes de incorporar las mermas

Bandeja de acero inoxidable destinada a la recoleccion de mermas
Investigador

Al finalizar cada taller practico

Una medicion consolidada al finalizar cada taller

15 registros obtenidos durante cinco semanas

Una lectura por registro, una vez estabilizada la medicion

Ficha de registro y pesaje de mermas

74



Calibracion / verificacion No se realiz6 una calibracion metrologica externa. Antes de cada
pesaje se verifico la lectura en cero, la estabilidad del equipo y el
funcionamiento de la funcion de tara.

Nota. Elaboracion propia a partir de la placa técnica de la balanza.

Antes de cada medicidn, la balanza fue colocada sobre una superficie estable y se

verificd que el indicador se encontrara en cero. Posteriormente, se ubicé la bandeja de acero
inoxidable sobre la plataforma y se aplico la funcidn de tara, con el propodsito de descontar el
peso del recipiente. A continuacion, se colocaron las mermas recolectadas durante el proceso
operativo de los talleres practicos y, una vez estabilizada la lectura, se registré el peso neto
en kilogramos en la ficha correspondiente. El pesaje se realiz6 al finalizar cada taller practico.
Durante la fase inicial se obtuvieron quince registros a lo largo de cinco semanas.

Con respecto a la calibracion del equipo, durante el estudio no se efectud calibracion
alguna mediante pesas patroén o laboratorio especializado. Por esta razon, el procedimiento
utilizado fue en base a una verificacion operativa previa, comprobando la lectura en cero, la
estabilidad del equipo y el uso correcto de la funcion de tara antes de cada medicion.

3.9.2. Revision y Validacion de los Instrumentos
Para la aplicacion de los diferentes instrumentos de recoleccion de informacion, los

mismo pasaron por un proceso de revision académica y metodologica orientado a validar su
vinculo con los objetivos planteados en la investigacion. Primeramente, los instrumentos
fueron evaluados y revisador por la docente responsable de la asignatura de Metodologia de
la Investigacion y posteriormente por el tutor asignado para la tesis. La retroalimentacion
del trabajo se realizd de manera verbal durante el proceso de construccion y revision de los
instrumentos, lo que permiti6 realizar los ajustes respecto a la formulacion de las preguntas,
organizar criterios y su coherencia con la informacion requerida para el estudio.

Las revisiones de los instrumentos se centraron en tres criterios: claridad,
pertinencia y coherencia. El primer criterio estuvo relacionado con la comprension de las
preguntas, que sean entendibles al momento de leerlas; la pertinencia permitid conocer si
las preguntas aportaban informacion relevante al estudio relacionadas con los objetivos de
la investigacion; y por Ultimo la coherencia que permitié verificar la logica entre el
contenido y los instrumentos. Las observaciones recibidas fueron consideradas durante la
elaboracion de las versiones utilizadas posteriormente para la recoleccion de informacion.

Adicional, como un complemento a las revisiones, los cuestionarios fueron

presentados a la Coordinacion de la carrera de Gastronomia de CENESTUR antes de su
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aplicacion a los estudiantes objeto de estudio, con el objetivo de tener una
retroalimentacion respecto a la claridad y comprension del lenguaje utilizado, asi como de
su aplicabilidad dentro del contexto académico de la carrera, permitiendo valorar las
preguntas de acuerdo a las caracteristicas del grupo dirigido.

No se realizd una prueba piloto con los estudiantes objetivos, por esta razon, la revision
realizada por la Coordinacion de Gastronomia se considera una verificacion preliminar de
claridad y aplicabilidad. Respecto a la confiabilidad, los instrumentos fueron disefiados
para recoger distintos tipos de informacion, por lo que no se aplicé un unico indicador
estadistico para evaluarlos en conjunto. Para mantener consistencia en la recoleccion de los
datos, se utilizaron criterios previamente definidos, formatos estructurados y
procedimientos similares en cada fase de aplicacion. De esta manera, se busco reducir
variaciones en el registro de la informacion y mantener uniformidad en los datos obtenidos.

3.10. Poblacién y muestra
En la presente investigacion no se trabajo con una poblacién y muestra en el sentido

estadistico tradicional, debido a que el estudio no estuvo orientado a realizar inferencias
poblacionales ni a establecer generalizaciones a partir de una seleccion probabilistica. El
interés principal se centro en el analisis de un contexto especifico, correspondiente a los
talleres de cocina caliente del Instituto Superior Tecnoldégico CENESTUR, considerados
como unidad de estudio dentro del periodo académico 2025.2, bloque uno y dos, con una
poblacion de 57 estudiantes. En consecuencia, la atencion metodoldgica se dirigio al
fenémeno observado en ese escenario concreto y no a la representacion numérica de una
poblacion mas amplia.

Por ello, en lugar de trabajar con una muestra, la investigacion se enfoco
directamente en el espacio donde se generaba la problematica, es decir, en los talleres
précticos donde se producian las mermas alimentarias y donde posteriormente se aplicaron
estrategias de mejora. Esta decision fue coherente con el disefio de estudio de caso
adoptado, ya que permitié profundizar en la realidad institucional analizada y comprender
el fendmeno en su propio entorno. Asi, el estudio priorizo la observacion del proceso y la

intervencion contextualizada antes que la seleccion muestral tradicional.
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3.10.1. Seleccion de los participantes y unidades de andlisis
Para el estudio la seleccion de los participantes se realizé mediante un muestreo no

probabilistico de cardcter intencional, considerando grupos disponibles dentro del contexto
académico donde se desarrolld la investigacion. De acuerdo con Herndndez Sampieri et al.
(2014), en las muestras no probabilisticas la seleccion de los participantes responde a las
caracteristicas y propositos particulares del estudio, sin recurrir a procedimientos aleatorios
o formulas de probabilidad. En este caso, se consideraron los 57 estudiantes de tercer
semestre de la modalidad regular de la carrera de Gastronomia del IST CENESTUR,
debido a que durante el periodo académico 2025.2 cursaban la asignatura Patrimonio
Cultural Gastronomico Ecuatoriano, espacio en el que se desarrollaron las actividades
practicas relacionadas con la identificacion, cuantificacion y aprovechamiento de las
mermas alimentarias.

La poblacion estuvo conformada por 57 estudiantes de tercer semestre, distribuidos
en tres paralelos de la asignatura. No obstante, el nimero de participantes efectivos pudo
variar segun la fase de la investigacion debido a condiciones propias de la asistencia
académica y la aplicacion de los instrumentos (Tabla 7). Por esta razon, se diferencia entre
la poblacion total convocada y los participantes efectivos en cada actividad. La unidad de
analisis estuvo constituida por los talleres practicos de cocina, las mermas generadas
durante las preparaciones, los registros de observacion y pesaje, asi como las respuestas

obtenidas mediante los instrumentos aplicados a los estudiantes.

Tabla 7 Participantes y Unidades Analizadas segiin Fase de la Investigacion

Fase Convocados  Participantes Paralelos  Unidades analizadas
efectivos
Test diagnodstico inicial 57 estudiantes 57 estudiantes A,ByC 57 respuestas del test diagndstico
Observacion y pesaje 57 estudiantes  Segln asistencia A,ByC 15 talleres practicos y 15 registros
inicial registrada en cada de pesaje durante cinco semanas
taller
Taller piloto 57 estudiantes 54 estudiantes A,ByC Talleres de aplicacion de
estrategias pedagodgicas y
operativas
Valoracion posterior 57 estudiantes 54 estudiantes A,ByC 54 cuestionarios de valoracion
del taller piloto
Seguimiento 2026.1 14 estudiantes 14 estudiantes A 9 talleres practicos y 9 registros
de pesaje

Nota. Elaboracion propia a partir de los registros de participacion y de los instrumentos aplicados durante la
investigacion.
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3.11. Procedimiento de la Investigacion
Para dar cumplimiento al primer objetivo especifico, orientado a identificar y

cuantificar las mermas generadas en los talleres de gastronomia del IST CENESTUR, fue
indispensable la aplicacion de un test de diagndstico sobre el conocimiento y practicas de
aprovechamiento de mermas, con el fin de determinar si los estudiantes eran conscientes de
las mermas generadas en los talleres practicos. Posteriormente, durante cinco semanas se
aplicé una ficha de observacion en quince talleres practicos y se efectuo el pesaje de las
mermas al finalizar cada sesion. Este procedimiento permitio registrar su generacion,
identificar practicas asociadas al descarte y disponer de una linea inicial de referencia
expresada en kilogramos.

Para el segundo objetivo especifico, correspondiente al disefio de estrategias
pedagogicas y operativas, se analizaron conjuntamente los resultados del diagndstico, las
observaciones realizadas y los registros de pesaje. A partir de los puntos criticos
identificados se plantearon acciones relacionadas con sensibilizacion sobre desperdicio
alimentario, planificacion de cantidades, clasificacion de mermas, control de los procesos
culinarios y aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias. Las estrategias
fueron adaptadas a las caracteristicas de los talleres y a la dinamica académica de los
estudiantes participantes.

Para el tercer objetivo especifico, relacionado con la implementacion de un taller piloto,
se aplicaron las estrategias previamente disefiadas dentro de las actividades practicas de la
asignatura. La intervencion comprendi6 una fase de sensibilizacion, planificacion de
insumos, desarrollo de las preparaciones, identificacion y separacion de mermas y
aplicacion de alternativas de aprovechamiento culinario. Al finalizar se efectuaron registros
de pesaje y se aplico un cuestionario de valoracion a los estudiantes, con el proposito de
conocer su percepcion sobre la claridad, utilidad y aplicabilidad de las estrategias
implementadas y complementar esta informacion con los resultados cuantitativos obtenidos
durante el pesaje.

3.12. Técnicas de Analisis de l1a Informacion
El analisis de la informacion se realizd de acuerdo a los datos obtenidos de los

diferentes instrumentos aplicados durante el proceso de la investigacion. Para organizar los

resultados se utilizaron frecuencias, porcentajes, totales y promedios, lo que permitid
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presentar la informacion obtenida en los talleres de manera clara y reconocer las principales
reconocer las principales tendencias relacionadas con la generacion y aprovechamiento de
las mermas.

Los resultados del test de diagndstico aplicado en la primera fase del estudio, fueron
organizados de acuerdo con las respuestas emitidas por los estudiantes. En las preguntas de
opcion cerrada y seleccion multiple se calcularon frecuencias y porcentajes, mientras que
en las preguntas de valoracion se reviso la distribucion de las respuestas segun cada nivel
de la escala. Posteriormente, estos datos fueron representados mediante figuras tipo pastel y
analizados de forma descriptiva para identificar los conocimientos, practicas y percepciones
iniciales de los estudiantes sobre las mermas y el desperdicio alimentario.

La informacién que se obtuvo durante los talleres practicos de cocina a través de las
fichas de observacion, analiz6 la frecuencia con la que se presentaron las diferentes
situaciones respecto al manejo y utilizacion de las materias primas. Se revisaron aspectos
relacionados con el descarte de partes comestibles, el porcionamiento, la sobreproduccion,
la separacion de residuos y el aprovechamiento de las mermas. Los resultados evidenciados
fueron expresados mediante porcentajes de frecuencia, por lo que estos valores representan
la cantidad de veces que una situacion fue observada y no el peso de las mermas generadas.

Para el analisis de los registros de pesaje, las cantidades fueron expresadas tomando en
cuenta la unidad de medida de kilogramos y organizadas segun la fecha, el taller y el
paralelo correspondiente. A partir de estos registros se logrd calcular los valores totales vy,
cuando fue necesario, promedios y porcentajes. Durante el desarrollo del taller piloto se
diferenciaron las cantidades de merma generada, aprovechada y no aprovechada.
Posteriormente, durante la aplicacion de la estrategia de aprovechamiento y revalorizacion
de las mermas alimentarias, se compararon los registros obtenidos para identificar las
diferencias en las cantidades de mermas y los porcentajes de reduccion observados.

El cuestionario de valoracion ejecutado después del taller piloto fue analizado mediante
frecuencias y porcentajes segun las respuestas de los estudiantes participantes. Los datos
adquiridos permitieron conocer la valoracion de los estudiantes respecto a la claridad,
utilidad, viabilidad y posibilidad de aplicar las estrategias en otros talleres. Debido a las
caracteristicas del instrumento, estos resultados fueron considerados como percepciones de

los participantes y no como una medicion directa del aprendizaje adquirido.
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Finalmente, en la etapa del seguimiento los datos recabados fueron organizados
mediante los registros de pesaje, calculando el total de desechos orgénicos y el promedio
generado por taller. Debido a que esta fase se desarroll6 en otro periodo académico, en una
asignatura diferente y bajo condiciones distintas a las de la fase inicial, sus resultados
fueron analizados de manera complementaria y no como una comparacion directa. En
conjunto, la informacion obtenida mediante los diferentes instrumentos permitio relacionar
los resultados del diagndstico, la observacion, los pesajes, el taller piloto, la valoracion de
los estudiantes y el seguimiento posterior.

3.13. Consideraciones bioéticas
La investigacion se desarrolld con apego a principios bioéticos fundamentales como

el respeto, la confidencialidad, el uso responsable de la informacion y la integridad
académica. La participacion de los estudiantes estuvo limitada solo a la aplicacion de
instrumentos relacionadas con sus conocimientos, percepciones y practicas respecto a las
mermas alimentarias, asi como a la observacion de actividades desarrolladas dentro del
contexto habitual de los talleres practicos de gastronomia. Las actividades realizadas no
implicaron procedimientos experimentales ajenos a la dindmica académica regular ni
intenciones que representaran riesgos fisicos, psicologicos o sociales adicionales para los
participantes.

Con el fin de proteger la privacidad de los estudiantes, los instrumentos aplicados
fueron de manera andénima y no solicitaron nombres, direcciones de correo electronico ni
otros datos que permitieran su identificacion directa. La informacion recopilada se limit6 a
datos generales necesarios para la caracterizacion del grupo, como edad, sexo, asignatura y
paralelo, ademas de las respuestas relacionadas con el objeto de estudio. Los resultados
fueron analizados y presentados de manera agrupada mediante frecuencias, porcentajes y
registros generales, evitando la identificacion individual de los participantes. La
informacion obtenida fue utilizada exclusivamente con fines académicos dentro del
desarrollo de la investigacion.

En relacion con la observacion de los talleres y los registros de pesaje, la unidad de
analisis estuvo constituida principalmente por las practicas desarrolladas en los grupos de
trabajo y por las cantidades de mermas generadas, sin establecer evaluaciones individuales

sobre el desempefio de estudiantes especificos. De esta manera, la informacion registrada se
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oriento al analisis de las practicas asociadas con la generacion, clasificacion y
aprovechamiento de mermas dentro del contexto académico, evitando atribuir los
resultados a participantes identificables.

Asimismo, el tratamiento e interpretacion de la informacion se realizoé procurando
mantener fidelidad a los datos obtenidos y evitando afirmaciones que excedieran el alcance
de los instrumentos aplicados. En particular, las respuestas de los cuestionarios fueron
consideradas como percepciones y valoraciones de los estudiantes, mientras que los
registros de observacion y pesaje se utilizaron para describir las practicas y cantidades
identificadas durante los talleres. Esta diferenciacion permitié mantener coherencia entre la
evidencia recopilada y las conclusiones derivadas de la investigacion.

Finalmente, la informacion académica obtenida fue empleada unicamente para el
cumplimiento de los objetivos planteados en la tesis, respetando los principios de
responsabilidad investigativa y los lineamientos institucionales aplicables. La presentacion
de resultados se realizé de forma agregada y con fines exclusivamente académicos,
procurando que el desarrollo y difusion del estudio no generaran perjuicio para los

estudiantes, docentes o la institucion participante.
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CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION
En el presente capitulo se exponen los resultados obtenidos durante las diferentes

etapas del estudio realizado, en conformidad con los instrumentos y procedimientos
establecidos en el marco metodologico. Los hallazgos se presentan en secuencia al
desarrollo del estudio desde el diagnostico inicial aplicado a los estudiantes, la observacion
de los talleres, la cuantificacion de las mermas mediante registros de pesaje, aplicacion del
taller piloto, valoracion de las estrategias implementadas, comparacion de los registros
obtenidos durante la aplicacion de las estrategias de aprovechamiento y revalorizacion de
las mermas alimentarias y, finalmente, el seguimiento.

4.1. Resultados Test de Diagnostico
En una primera fase se exponen los resultados del test de diagnostico aplicado a los 57

estudiantes de tercer semestre de la carrera de gastronomia, para el desarrollo de la
investigacion denominada Optimizacion de mermas en los talleres de gastronomia mediante
estrategias pedagogicas y operativas. La informacidn analizada permitio identificar los
conocimientos experiencias y percepciones iniciales relacionadas con las mermas
alimentarias.

a. Datos Generales

Edad

2%

= |8 - 23 afos
= 24 - 29 afios

36 anos 0 mas

Figura 5 Edad
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Sexo

B Masculino

® Femenino

Figura 6 Distribucién por Sexo
b. Cuestionario

Pregunta 1.- ;Conoce qué son las mermas alimentarias en cocina?
(Conoce qué son las mermas alimentarias en cocina?

4%

= Si

® No

Figura 7 Conocimiento Sobre Mermas
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Pregunta 2.- ;Considera que en los talleres se generan desperdicios que podrian
evitarse?

(Considera que en los talleres se generan desperdicios que
podrian evitarse?

m Si

m Tal
vez

Figura 8 Desperdicios Evitables
Pregunta 3.- ;| Ha identificado partes comestibles que se desechan durante las
practicas?

(Ha identificado partes comestibles que se desechan durante
las practicas?

m Si
® No

i Tal vez

Figura 9 Partes Comestibles Desechadas
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Pregunta 4.- ;Cree que el aprovechamiento de mermas puede aplicarse en la
formacion gastronomica?

(Cree que el aprovechamiento de mermas puede aplicarse en la
formacion gastronémica?

m S{

E Tal vez

Figura 10 Aprovechamiento en la Formacion
Pregunta S.- ;Ha recibido indicaciones sobre uso integral de alimentos en el taller?

(Ha recibido indicaciones sobre uso integral de alimentos en el
taller?

E No
H Tal vez

m Si

Figura 11 Orientacién Sobre uso Integral
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Pregunta 6.- ;Considera que la planificacion previa de recetas ayuda a reducir
desperdicios?

(Considera que la planificacion previa de recetas ayuda a reducir
desperdicios?

m Si

H Tal vez

Figura 12 Planificacién y Reduccion de Desperdicios
Pregunta 7.- ;Cual considera que es la principal causa de generacion de mermas en el
taller?

(Cual considera que es la principal causa de generacion de
mermas en el taller?

H Pelado o cortes excesivos
® Mala planificacion de insumos
= Sobras de produccion

H Falta de conocimiento técnico

Figura 13 Causas de las Mermas
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Pregunta 8.- ;Qué tipo de merma observa con mayor frecuencia?

(Qué tipo de merma observa con mayor frecuencia?

2%

m Céscaras y recortes
® Partes comestibles desechadas
m Sobrantes cocidos

® No lo identifica

Figura 14 Tipo de Merma Frecuente
Pregunta 9.- ;Qué destino suelen tener las mermas en el taller?

(Qué destino suelen tener las mermas en el taller?

B Separacion
orgénica

® Basura comun

Figura 15 Destino de las Mermas
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Pregunta 10.- ;Qué estrategia considera mas util para reducir desperdicios?

(Qué estrategia considera mas util para reducir desperdicios?

B Mejor planificacion
B Recetas de aprovechamiento

= Mayor control docente

Figura 16 Estrategia de Reduccion
Pregunta 11.- (El uso integral de los alimentos deberia formar parte de todos los
talleres de cocina?

(El uso integral de los alimentos deberia formar parte de
todos los talleres de cocina?

B Totalmente de acuerdo
B De acuerdo

= Ni de acuerdo ni en desacuerdo

Figura 17 Uso Integral en Talleres



Pregunta 12.- ;En los talleres se podria reducir la cantidad de merma con una mejor
organizacion?

(En los talleres se podria reducir la cantidad de merma con una
mejor organizacion?

2%

® Totalmente de acuerdo
® De acuerdo

 Ni de acuerdo ni en desacuerdo

Figura 18 Organizacion y Reduccion
Pregunta 13.- ; Aprovechar mermas alimentarias aporta a una cocina mas sostenible?

(Aprovechar mermas alimentarias aporta a una cocina mas
sostenible?

B Totalmente de acuerdo
B De acuerdo
= Ni de acuerdo ni en desacuerdo

® En desacuerdo

Figura 19 Mermas y Sostenibilidad



Pregunta 14.- Necesito mayor formacion sobre aprovechamiento de mermas y
desperdicio alimentario.

Necesito mayor formacion sobre aprovechamiento de mermas y
desperdicio alimentario.

4%

® Totalmente de acuerdo
® De acuerdo

®Ni de acuerdo ni en desacuerdo

Figura 20 Necesidad de Formacion
Pregunta 15.- ;Estrategias como la “reutilizacion” podrian aplicarse en los talleres de

cocina?

(Estrategias como la "reutilizacién" podrian aplicarse en los
talleres de cocina?

® Totalmente de acuerdo
® De acuerdo

 Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

Figura 21 Reutilizacion en Talleres
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Pregunta 16.- ;Considera que la reduccion de desperdicios también es
responsabilidad de los estudiantes?

(Considera que la reduccion de desperdicios también es
responsabilidad de los estudiantes?

B Totalmente de acuerdo
B De acuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

Figura 22 Responsabilidad Estudiantil
4.1.1. Analisis general del Test de Diagndstico

El test de diagndstico inicial se aplico a los 57 estudiantes de estudiantes de tercer
semestre que se encontraban por cursar la asignatura de Patrimonio cultural gastronémico
ecuatoriano, este test fue aplicado a un grupo que compartia un mismo contexto académico
y venia desarrollando actividades practicas similares, lo que permitié una mejor
interpretacion de los resultados. Asimismo, las respuestas generadas reflejan los
conocimientos, experiencias y percepciones previas de los estudiantes. Esta condicion
permitid establecer una linea base para reconocer el nivel inicial del grupo antes de la
intervencion pedagogica.

La mayoria de los estudiantes se encontraba en el rango de 18 a 23 afios, mientras
que una cantidad menor correspondia a edades comprendidas entre 24 y 29 afios y solo un
participante superaba los 36 afios. Esto evidencia que el grupo estuvo conformado
principalmente por adultos jovenes que se encuentran en proceso de adquisicion de
conocimientos, habilidades y habitos profesionales. En este contexto, la formacion
académica puede influir favorablemente en la incorporacion de practicas orientadas al
aprovechamiento integral de los alimentos.

La distribucion de los participantes segun el sexo fue completamente equilibrada,
con la misma cantidad de hombres y mujeres. Esta conformacion permitio recoger

percepciones provenientes de un grupo diverso y proporcional, evitando que las respuestas
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se concentraran mayoritariamente en uno de los dos segmentos. Aunque esta variable no
determina directamente el manejo de las mermas, contribuye a caracterizar de manera
adecuada a los participantes del estudio.

La mayoria de los estudiantes manifestd conocer qué son las mermas alimentarias
en cocina, lo que demuestra la existencia de una comprension general sobre el concepto.
Sin embargo, reconocer el término no significa necesariamente que los participantes sepan
como clasificar, reducir o aprovechar las mermas dentro de los talleres. Este resultado
plantea la necesidad de complementar los conocimientos conceptuales con actividades
practicas que permitan aplicar procedimientos adecuados durante la manipulacion y
transformacion de los alimentos.

Los estudiantes reconocieron de manera generalizada que durante los talleres
gastrondmicos se generan desperdicios que podrian evitarse. Esta percepcion evidencia que
el problema es visible para los participantes y que existen practicas susceptibles de mejora
durante la preparacion de los alimentos. El reconocimiento de esta situacion constituye un
punto de partida favorable para implementar estrategias orientadas a prevenir la generacion
de mermas y mejorar el uso de las materias primas.

La mayor parte de los participantes indicé haber observado que durante las practicas
se desechan partes comestibles de los alimentos. Este resultado refleja que en los talleres se
producen descartes que podrian ser recuperados mediante una seleccion y manipulacion
adecuada. No obstante, algunos estudiantes no identificaron claramente estas partes, lo que
demuestra la necesidad de fortalecer la capacidad para diferenciar entre una merma
aprovechable, una parte no comestible y un residuo que no reune criterios operativos de
seleccion, separacion y manipulacion.

La mayoria de los estudiantes considerd que el aprovechamiento de las mermas
puede incorporarse en la formacion gastronomica. Esta valoracion demuestra que los
participantes reconocen su utilidad no solo como una accién ambiental, sino también como
una oportunidad para desarrollar creatividad, conocimientos técnicos y responsabilidad en
el manejo de los alimentos. La ausencia de respuestas negativas evidencia una disposicion
favorable para incluir esta tematica en las actividades practicas de la carrera.

Una parte importante de los estudiantes sefial no haber recibido indicaciones

especificas sobre el uso integral de los alimentos durante los talleres. Este hallazgo permite
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identificar una brecha entre el conocimiento general sobre las mermas y la orientacion
practica necesaria para aprovecharlas. Por esta razon, se requiere incorporar instrucciones
claras, demostraciones y ejercicios que permitan a los estudiantes reconocer los posibles
usos culinarios de recortes, cascaras, tallos y otras partes con posibilidades de
aprovechamiento culinario.

La mayoria de los participantes considerd que la planificacion previa de las recetas
contribuye a reducir los desperdicios. Este resultado evidencia que los estudiantes
comprenden la importancia de organizar las cantidades, los ingredientes, las técnicas y la
distribucion de las tareas antes de iniciar una preparacion. Una planificacion adecuada
puede prevenir compras innecesarias, mejorar el porcionamiento y anticipar posibles usos
para las mermas que se generen durante el proceso culinario.

El pelado y los cortes excesivos fueron identificados como la principal causa de
generacion de mermas en los talleres. También se mencionaron las sobras de produccion, la
falta de conocimientos técnicos y la planificacion inadecuada de los insumos. Estos
resultados demuestran que una parte considerable de las pérdidas se origina durante la
ejecucion de técnicas culinarias basicas. Por consiguiente, es necesario reforzar las
habilidades relacionadas con el corte, pelado, limpieza, porcionamiento y calculo de
cantidades.

Las céscaras y los recortes fueron reconocidos como las mermas observadas con
mayor frecuencia durante las practicas. En menor medida, los estudiantes identificaron
partes comestibles desechadas y sobrantes de alimentos cocidos. Este resultado indica que
la mayor generacion de mermas ocurre durante las primeras etapas de acondicionamiento
de la materia prima. Muchas de estas partes podrian incorporarse a nuevas preparaciones,
siempre que sean bajo criterios operativos de seleccion, separacion y manipulacion de
mermas.

La mayoria de los estudiantes indico que las mermas generadas durante los talleres
terminan en la basura comun. Otros participantes sefialaron que se realiza algtn tipo de
separacion organica, mientras que un grupo manifestd desconocer su destino. Esta situacion
evidencia que las mermas no reciben un tratamiento sistematico después de ser generadas.
Ademas, el desconocimiento de su disposicion final demuestra una limitada participacion

de los estudiantes en la gestion de los residuos producidos durante las actividades practicas.
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Las recetas de aprovechamiento fueron consideradas por los estudiantes como la
estrategia mas util para reducir los desperdicios. También se destaco la importancia de
mejorar la planificacion y fortalecer el control docente. La preferencia por las recetas de
aprovechamiento demuestra que los participantes valoran las acciones practicas que les
permiten transformar las mermas en nuevos componentes o preparaciones. Sin embargo,
esta estrategia debe complementarse con medidas preventivas para evitar que el
aprovechamiento se limite inicamente al tratamiento del residuo después de haber sido
generado.

La mayor parte de los estudiantes estuvo de acuerdo con que el uso integral de los
alimentos deberia formar parte de todos los talleres de cocina. Este resultado refleja una
aceptacion favorable de la incorporacion transversal de esta tematica dentro de la formacion
gastrondmica. Su aplicacidn en distintas asignaturas permitiria que el aprovechamiento de
los alimentos se convierta en una practica habitual y no en una actividad aislada
desarrollada inicamente durante una intervencion especifica.

Los participantes coincidieron ampliamente en que una mejor organizacion
permitiria disminuir la cantidad de mermas generadas en los talleres. Esta percepcion
demuestra que el desperdicio alimentario no depende inicamente de las técnicas de cocina,
sino también de la distribucion de tareas, la compra de ingredientes, el control de
cantidades y la coordinacion entre los integrantes de cada grupo. Por tanto, la organizacion
constituye una medida preventiva fundamental para mejorar el aprovechamiento de las
materias primas.

La mayoria de los estudiantes reconocid que el aprovechamiento de las mermas
contribuye al desarrollo de una cocina més sostenible. No obstante, algunos participantes
mantuvieron una posicion neutral o manifestaron desacuerdo, lo que evidencia que la
relacion entre aprovechamiento y sostenibilidad todavia no es comprendida de manera
uniforme. Este resultado plantea la necesidad de explicar con mayor profundidad los
beneficios ambientales, econdomicos y sociales derivados de la reduccion del desperdicio
alimentario.

Los estudiantes reconocieron ampliamente que necesitan una mayor formacioén
sobre el aprovechamiento de mermas y el desperdicio alimentario. Este hallazgo resulta

especialmente relevante, debido a que demuestra que, aunque conocen de manera general el
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concepto de merma, consideran insuficientes sus conocimientos para gestionarla
correctamente. En consecuencia, se justifica la implementacion de actividades pedagdgicas
relacionadas con la planificacion, clasificacion, inocuidad, aprovechamiento integral y
transformacion culinaria de las mermas comestibles.

La mayoria de los participantes considerd que las estrategias de reutilizacién pueden
aplicarse en los talleres de cocina. Esta respuesta evidencia que los estudiantes perciben
como viable la elaboracién de nuevas preparaciones a partir de componentes que
habitualmente serian descartados. La aceptacion de estas practicas favorece la
implementacion de estrategias de aprovechamiento y revalorizacion de las mermas
alimentarias, siempre que se establezcan procedimientos claros para la seleccion,
conservacion, manipulacion y transformacion de las materias primas recuperadas.

Los estudiantes reconocieron mayoritariamente que la reduccion del desperdicio
también forma parte de su responsabilidad. Este resultado evidencia que los participantes
no atribuyen la gestion de las mermas exclusivamente a los docentes o a la institucion, sino
que comprenden su participacion dentro del proceso. La responsabilidad estudiantil se
relaciona con la correcta manipulacion de los alimentos, el cumplimiento de la
planificacion, la aplicacion de técnicas adecuadas, la clasificacion de los residuos y la
busqueda de alternativas para el aprovechamiento de las partes comestibles.

En conjunto, el primer diagndstico permiti6 reconocer una percepcion favorable de
los estudiantes hacia la reduccion del desperdicio y el aprovechamiento de las mermas, pero
a su vez evidencio deficiencias relacionadas con la orientacion practica, la planificacion y
el conocimiento sobre el destino de los residuos generados en los talleres. Debido a que los
resultados obtenidos corresponden a las respuestas mencionadas por los estudiantes, es
importante complementarlo con la observacion directa en los talleres practicos y con la
cuantificacion de las mermas.

4.2. Resultados de 1a Observacion y Cuantificacion Inicial de Mermas
4.2.1. Resultados de la Ficha de Observacion
Durante las quince sesiones de talleres practicos se recab6 informacion sobre el

comportamiento de los estudiantes respecto al manejo de las materias primas. Para lo cual
se aplicé una ficha de observacion (Anexo 8.4) que permiti6 identificar practicas

recurrentes asociadas a la generacion de mermas durante el desarrollo de los talleres
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practicos. De manera general, los registros evidencian que una parte considerable de las
mermas que se pudieron observan en los grupos de trabajo, no correspondia tinicamente a
residuos inevitables derivados del procesamiento de los alimentos, sino también a
situaciones relacionadas con el manejo de la materia prima como técnica de corte,
porcionamiento y planificacion de las preparaciones. Los resultados consolidados de los

criterios evaluados mediante la ficha de observacion se presentan en la Figura 23.

Resultados generales de la ficha de observacion aplicada a los talleres
practicos

m % presencia

Desperdicio relacionado con porcionamiento inadecuado 1 00,0%
Desperdicio relacionado con la sobreproduccion 93,3%
Practicas de manipulacion asociadas al desperdicio 86,7%
Clasificacion de residuos
Separacion de residuos organicos e inorganicos
Reutilizacion de mermas aprovechables
Descarte de partes comestibles 100,0%
Sobrantes con posibilidades de aprovechamiento culinario 93,3%
Recortes excesivos 73,3%
Identificacion correcta de insumos 66,7%
Mise en place previo 93,3%

Figura 23 Resultados Ficha de Observacion
Nota. Elaboracion propia

Una de las evidencias mas notables fue el descarte de partes comestibles, situacion
que representa el 100% de las observaciones. De igual manera, en todos los talleres se
identificaron situaciones relacionadas con el porcionamiento inadecuado. Estos resultados
permiten determinar que una proporcion de las mermas generadas podria prevenirse
mediante una mejor aplicacion de técnicas de corte, aprovechamiento de la materia prima y
estandarizacion de cantidades. En este sentido, el desperdicio observado no depende
exclusivamente de la naturaleza del alimento, sino también de las practicas desarrolladas
durante la ejecucién de las preparaciones.

Otro criterio que presento un porcentaje elevado es la sobreproduccion, que registra

un 93.3%, esto evidencia que en los talleres se elaboran cantidades superiores a las
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necesarias para las actividades practicas. De forma paralela, el 93.3% de los registros
identificaron sobrantes que presentaban posibilidades de aprovechamiento culinario segin
los criterios de observacion establecidos en el estudio. Esto demuestra que una porcion
significativa de residuos generados contenia componentes que podian ser previamente
evaluados para determinar alternativas de aprovechamiento.

En el criterio sobre el aprovechamiento solo un 6.7% de los grupos observados
presentaron practicas favorables, lo que refleja una diferencia considerable entre la cantidad
de alimentos con potencial de utilizacion y su aprovechamiento. Este resultado representa
un punto clave en este estudio, ya que permite reconocer la necesidad de incorporar
estrategias orientadas a la clasificacion, recuperacion y transformacion de aquellas mermas
consideradas potencialmente aprovechables seglin criterios operativos establecidos en la
investigacion.

En conclusion, la aplicacion de la ficha de observacion permitio6 identificar las
situaciones recurrentes relacionadas con la generacion de desperdicio alimentario, entre
ellas el descarte de partes comestibles, que derivan en el desperdicio de alimentos como el
descarte de partes comestibles, el porcionamiento inadecuado, la sobreproduccion y la
limitada reutilizacion de mermas. Estos resultados corresponden a frecuencias de
observacion y no representan cantidades en kilogramos. Los hallazgos permitieron
reconocer aspectos que pueden ser atendidos mediante estrategias relacionadas con la
planificacion de insumos, el control de porciones, la clasificacion de mermas y su posible
aprovechamiento gastronémico.

4.2.2. Tipologia de las mermas observadas
A partir de la informacion obtenida en la ficha de observacion se identificaron

diferentes tipos de mermas que se presentaron durante el proceso operativo. Para analizar
este apartado se consider? la frecuencia con la que fueron observadas y registradas, de
acuerdo a las categorias expuestas para el analisis como lo son las cascaras, sobrantes

cocidos, tallos u hojas externas y grasas o recortes carnicos que se evidencia en Figura 24.
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Tipo de merma observada

m Cascaras
H Sobrantes cocidos
= Tallos u hojas externas

B Grasas o recortes carnicos

Figura 24 Tipologia de las mermas

Nota. Elaboracion propia

Las cascaras representan el 46,7 %, constituyéndose en el criterio con mayor
frecuencia, mientras que los sobrantes cocidos alcanzaron el 33,3 %. En conjunto, ambas
categorias representaron aproximadamente el 80 % de los registros. Estos porcentajes
corresponden a la frecuencia de observacion de cada tipo de merma y no a su participacion
en el peso total de las mermas generadas, debido a que durante esta fase no se realizo
ningln pesaje.

4.2.3. Resultados del Pesaje Inicial de Mermas
Como parte de los objetivos del estudio se planted cuantificar las mermas generadas

durante los talleres practicos, para lo cual se aplicd una ficha de recoleccion de los pesajes
(Anexo 8.5) al finalizar cada taller. Para obtener datos reales en el estudio, las clases
précticas se desarrollaron de manera habitual, sin modificar la dindmica normal de trabajo
de los estudiantes. La lista de ingredientes utilizada en cada clase respondi6 a la
planificacion académica de la asignatura, considerando cinco recetas por taller practico, de
acuerdo con los contenidos establecidos para el bloque correspondiente.

El control de pesaje de las mermas como se presenta en la Figura 25, se realiz6 al
finalizar cada taller practico durante un periodo de cinco semanas, lo que permiti6 recopilar

un total de quince registros de pesaje perteneciente a los paralelos A, B y C. Las cantidades
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fueron expresadas en kilogramos y posteriormente agrupadas por paralelo para determinar

el total registrado durante esta fase.

Figura 25 Pesaje de Mermas Alimentarias
Nota. Elaboracion propia

En esta etapa, el pesaje se realizd de manera consolidada al finalizar cada taller
practico. Por esta razon, no se cuantifico en kilogramos el peso correspondiente a cada tipo
de merma ni se realiz6 una separacion cuantitativa entre mermas aprovechables y no
aprovechables. La identificacion de la tipologia se realiz6 mediante la ficha de observacion,
mientras que la matriz de pesaje permitio establecer la cantidad total de mermas generadas
en cada taller y su acumulado por paralelo.

Los resultados correspondientes a los quince registros de pesaje se presentan en la
Tabla 8, en la que se detallan las cantidades generadas por taller y el acumulado

correspondiente a cada paralelo.
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Tabla 8 Pesaje de Mermas

Kg

Fecha Paralelo Hora taller Kg paralelo % total Destino merma
11/02/2026 A 12:31 6.22 Desecho organico
18/02/2026 A 13:42 5.57 Desecho organico

33.91 36.55 .
25/02/2026 A 13:33 5.57 Desecho organico
04/03/2026 A 13:57 11.30 Desecho organico
11/03/2026 A 13:40 5.25 Desecho organico
12/02/2026 B 12:40 4.57 Desecho organico
19/02/2026 B 12:43 5.58 Desecho organico

28.86 31.11 .
26/02/2026 B 14:00 4.57 Desecho organico
05/03/2026 B 14.24 9.20 Desecho organico
12/03/2026 B 14:18 4.94 Desecho organico
13/02/2026 C 11:57 3.94 Desecho organico
20/02/2026 C 12:28 5.45 Desecho organico

30.00 32.34 .
27/02/2026 C 12:45 5.38 Desecho organico
06/03/2026 C 14:26 9.94 Desecho organico
13/03/2026 C 14:23 5.29 Desecho organico

Total 92.77 kg 100%

Nota. Elaboracion propia
Durante las cinco semanas de control, se mantuvo la misma lista de insumos y

cantidades para los tres paralelos, con el fin de asegurar condiciones similares de trabajo y
facilitar la comparacion entre los registros obtenidos. En total, se registraron 92,77 kg de
mermas alimentarias durante los quince talleres.

Como se observa en la Tabla 8, el paralelo A gener6 33,91 kg, equivalentes al 36,55
% del total registrado, constituyéndose en el grupo con mayor generacion de mermas. El
paralelo C alcanz6 30,00 kg, correspondiente al 32,34 %, mientras que el paralelo B
presentd el menor registro, con 28,86 kg, equivalente al 31,11 % del total. Estos registros
posteriormente permitieron ser la base para el disefio y aplicacion de las estrategias
pedagdgicas y operativas desarrolladas en la investigacion.

4.3. Resultados del Taller Piloto
Para la siguiente etapa, una vez que identificadas las principales causas relacionadas

con la generacion y manejo de las mermas, se planteo6 un taller piloto con la finalidad de
aplicar de manera practica las estrategias de planificacion con respecto al manejo adecuado
de los insumos en cuanto a cantidades, clasificacion de las mermas en aprovechable o no
aprovechable, asi como su aprovechamiento y revalorizacién mediante nuevas

preparaciones culinarias.
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4.3.1. Aprovechamiento de Mermas Durante el Taller Piloto
Durante la fase practica se realiz6 un control sistematico de las mermas generadas,

mediante el pesaje del total obtenido a lo largo del proceso culinario. Este registro permitié
cuantificar las mermas producidas y evidenciar el nivel de aprovechamiento alcanzado
mediante la aplicacion de la estrategia de aprovechamiento y revalorizacion de las mermas

alimentarias. Los resultados obtenidos mediante este proceso se presentan en la Tabla 9.

Tabla 9 Aprovechamiento de Mermas

Receta 2 de
Criterio ' Receta 1: ) aprovechamiento Observacién
Ceviche de camarén :
Esencia
Merma 0,550 kg — Durante la elaboracion del ceviche de camaron
generada (kg) se generaron 0,550 kg de mermas, las cuales
constituyeron la materia prima disponible para
la elaboracion de la receta de aprovechamiento.
Merma — 0,381 kg La preparacion convencional no contempld el
aprovechada aprovechamiento de las mermas. En la segunda
(kg) receta se reincorporaron 0,381 kg para la
elaboracion de la receta Esencia, evidenciando
la valorizacion culinaria de materiales
inicialmente considerados como residuos.
Merma no — 0,169 kg Después del proceso de aprovechamiento
aprovechada permanecieron 0,169 kg de mermas que no
(kg) fueron incorporadas a la preparacion
desarrollada durante el taller piloto.
Separacion No Si En la receta de aprovechamiento se realizo la
de residuos identificacion y separacion de los residuos
organicos no utilizables para facilitar su manejo
y disposicion posterior.
Aplicacion No Si La receta convencional se centro en la
de criterios preparacion del producto sin incorporar
de acciones especificas de aprovechamiento. La
sostenibilidad segunda receta permitio aplicar criterios de

reduccion y valorizacion de mermas mediante
su transformacion en una nueva preparacion
culinaria.

Nota. Elaboracion propia
Con base a los registros obtenidos durante la actividad, aproximadamente el 69% de

las mermas generadas fueron incorporadas en la preparacion de aprovechamiento
previamente planificada. Este resultado permitié disminuir la cantidad de residuos
organicos destinados a la basura y evidencid que una parte importante de las mermas

producidas durante la practica culinaria puede ser recuperada cuando existe una
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planificacion previa, una adecuada clasificacion y el cumplimiento de criterios operativos
de seleccion, separacion y manipulacion de mermas.

De esta manera, el aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias se
presenta como una alternativa operativa para mejorar el aprovechamiento de las materias
primas y reducir la generacion de desperdicios. Es importante aclarar que los resultados
obtenidos corresponden al taller piloto y a las condiciones especificas de la preparacion, por
lo que no debe generalizarse el resultado generado con el conjunto de talleres practicos de
los estudiantes.

4.3.2. Resultados del Cuestionario de Valoracion del Taller Piloto
El cuestionario fue aplicado después del desarrollo del taller piloto, con la finalidad

de conocer la percepcion de los estudiantes respecto a la comprension, claridad, utilidad,
viabilidad y posibilidad de aplicar las estrategias de aprovechamiento de mermas en otros
espacios formativos. El instrumento fue respondido por 54 estudiantes y utiliz6 una escala
de cinco niveles, desde totalmente en desacuerdo hasta totalmente de acuerdo. Los resultados
obtenidos corresponden a la valoracioén expresada por los participantes y no constituyen una
medicidn objetiva del incremento del aprendizaje.

a. Datos Generales

Edad

2%

= |8 - 23 aflos

= 24 - 29 afios

36 anos o mas

Figura 26 Edad
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Sexo

H Masculino

® Femenino

Figura 27 Distribucién por Sexo
b. Cuestionario

Pregunta 1.- ;El taller piloto me ayudé a comprender mejor el valor de las mermas
alimentaria?

(El taller piloto me ayud6 a comprender mejor el valor de
las mermas alimentarias?

0% 0% 2%

® Totalmente en desacuerdo

B En desacuerdo

= Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

® De acuerdo

u Totalmente de acuerdo

Figura 28 Percepcion sobre la Comprension del Valor de las Mermas
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Pregunta 2.- ;Las estrategias aplicadas fueron claras y faciles de entender?

(Las estrategias aplicadas fueron claras y faciles de
entender?

0% 0% oy

B Totalmente en desacuerdo

B En desacuerdo

= Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

® De acuerdo

® Totalmente de acuerdo

Figura 29 Claridad de las Estrategias
Pregunta 3.- ;Las estrategias aplicadas me parecieron utiles para mi formacion?

(Las estrategias aplicadas me parecieron utiles para mi
formacion?

0% o, 2%

H Totalmente en desacuerdo

® En desacuerdo

m Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

H De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Figura 30 Utilidad para la Formacion
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Pregunta 4.- (El uso integral de los alimentos es viable dentro de los talleres?

(El uso integral de los alimentos es viable dentro de los
talleres?

0% 0%

H Totalmente en desacuerdo

® En desacuerdo

m Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

® De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Figura 31 Viabilidad del Uso Integral
Pregunta 5.- Después del taller, considero que tengo mayor conciencia sobre el

desperdicio de alimentos

Después del taller, considero que tengo mayor conciencia
sobre el desperdicio de alimentos

0% 0% 2%

m Totalmente en desacuerdo

® En desacuerdo

 Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

H De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Figura 32 Percepcién de Mayor Conciencia Sobre el Desperdicio
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Pregunta 6.- Considero que estas estrategias deberian aplicarse en otras asignaturas.

Considero que estas estrategias deberian aplicarse en otras
asignaturas.

0% 0%

® Totalmente en desacuerdo

B En desacuerdo

 Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

B De acuerdo

u Totalmente de acuerdo

Figura 33 Aplicacién en Otras Asignaturas
Las respuestas obtenidas permitieron identificar las tendencias de valoracion de los

participantes frente a la experiencia desarrollada. A continuacion, se presenta una
interpretacion conjunta de estos resultados, considerando el alcance de autopercepcion del
instrumento utilizado.

4.3.3. Analisis general de la Valoracion del Taller Piloto
Los resultados obtenidos del cuestionario aplicado después del taller piloto

muestran una valoracion favorable por parte de los estudiantes respecto a las estrategias
desarrolladas. De forma general, los estudiantes manifestaron una percepcion positiva sobre
la comprension, claridad, utilidad y aplicabilidad de las actividades. Sin embargo, estos
resultados corresponden a las valoraciones expresadas por los estudiantes y no constituyen
una medicion objetiva del incremento de sus conocimientos o de cambios permanentes en
su comportamiento.

En relacion con la utilidad y viabilidad de las estrategias, los estudiantes
manifestaron una aceptacion favorable hacia la incorporacion de practicas de
aprovechamiento dentro de los talleres. Esto permite reconocer que el uso integral de los
alimentos y la revalorizacion de las mermas alimentarias fueron percibidos como

alternativas que pueden relacionarse con la planificacion, el manejo responsable de las
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materias primas y la creatividad culinaria. Sin embargo, su aplicacion puede depender de
las caracteristicas de cada asignatura, las preparaciones desarrolladas, el tiempo disponible
y la organizacion de las actividades practicas.

Respecto a la conciencia sobre el desperdicio alimentario, las respuestas muestran
que los estudiantes percibieron una mayor atencion hacia el manejo y destino de las
mermas después de la experiencia desarrollada. No obstante, al tratarse de un instrumento
de autopercepcion, estos resultados no permiten establecer cambios permanentes en el
comportamiento de los participantes ni atribuirlos exclusivamente al taller realizado.

Finalmente, los estudiantes mostraron una disposicion favorable hacia la aplicacion
de estas estrategias en otras asignaturas de la carrera. En conjunto, los resultados permiten
sefialar que el taller piloto fue valorado positivamente en aspectos relacionados con la
comprension, claridad, utilidad, viabilidad y aplicabilidad de las actividades desarrolladas.
Estas percepciones deben analizarse de manera complementaria con los registros de
observacion y pesaje, los cuales aportan informacién sobre el comportamiento de las
mermas durante las diferentes fases de la investigacion.

4.4. Comparacion Antes-Después y Resultados de la Aplicacion de Estrategias de
Aprovechamiento y Revalorizacion de Mermas Alimentarias
Como parte de las estrategias operativas se realizaron registros de los pesajes al

finalizar los talleres practicos con el propdsito de comparar las cantidades de mermas
obtenidas durante el proceso operativo y después de la aplicacion de las estrategias de
aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias, mediante las cuales estas
fueron transformadas en nuevas preparaciones.

La experiencia en los talleres permitié observar la capacidad de los estudiantes para
aplicar técnicas y generar propuestas de aprovechamiento. No obstante, la investigaciéon no
contemplo evaluacion sensorial estandarizada, analisis microbioldgicos ni pruebas
especificas de inocuidad, por lo que los resultados se limitan a describir el proceso de
transformacion y aprovechamiento culinario realizado durante el taller.

Posteriormente, al finalizar la clase, se efectu6 el control de pesaje de las mermas
las cuales se presentan en la Tabla 10, con el proposito de valorar los efectos de la

estrategia aplicada. Los resultados obtenidos fueron favorables, ya que permitieron
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evidenciar una disminucién en la cantidad de residuos alimentarios y un mejor

aprovechamiento de las mermas comestibles dentro del taller practico.

Tabla 10 Resultados del del Aprovechamiento y Revalorizacién de las Mermas Alimentarias

Fecha Paralelo Hora Peso kg Total, Kg % Reducciéon
18/03/2026 Al 14:40 2.75 4.1 -28.63
25/03/2026 A2 15:29 1.35
19/03/2026 B1 11:19 0.625 2.53 -42.30
26/03/2026 B2 13:55 1.91
20/03/2026 Cl1 15:03 1.62 4 -64.82
27/03/2026 C2 15:06 2.38

Nota. Elaboracion propia.
En base a los registros obtenidos de los grupos analizados, se pudo evidenciar una

reduccion superior al 28%. Estos resultados muestran el potencial de la estrategia para
incorporar determinadas mermas a nuevas preparaciones culinarias dentro de los talleres
practicos de cocina. Sin embargo, el porcentaje restante correspondio a residuos no
aprovechables dentro de las preparaciones, los cuales fueron destinados a desechos
organicos.

4.5. Resultados de Seguimiento
Con el propdsito de realizar un seguimiento posterior a la intervencion, se

efectuaron nuevas mediciones orientadas a observar el comportamiento de la generacion de
desperdicio alimentario durante los talleres del bloque uno del periodo académico 2026.1,
tomando como grupo de andlisis dos talleres de la asignatura Cocina Europea. Este
seguimiento buscé identificar posibles continuidades en las practicas relacionadas con el
aprovechamiento de mermas, sin establecer una relacion causal directa entre los resultados
observados y la intervencion previamente desarrollada.

Estos talleres estuvieron conformados por estudiantes que previamente participaron
en las mediciones realizadas en la asignatura Patrimonio Gastrondémico Ecuatoriano durante
el tercer semestre, lo que permitié observar si existio continuidad en la aplicacion de los
criterios trabajados en torno al aprovechamiento de mermas y la reduccion del desperdicio

alimentario (Figura 34).
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Figura 34 Pesaje de Control

Nota. Elaboracion propia
Las mediciones se realizaron entre el 27 de abril y el 3 de junio de 2026, periodo en

el cual se registrd la cantidad de desperdicio generado en los talleres seleccionados. A partir

de este proceso, se obtuvieron los siguientes resultados (Tabla 11).

Tabla 11 Mediciones de Control

Fecha Paralelo Kg taller Destino merma

11/05/2026 A-B 1.66 Desecho organico
12/05/2026 A-B 2.66 Desecho organico
14/05/2026 A-B 2.67 Desecho organico
18/05/2026 A-B 1.35 Desecho organico
19/05/2026 A-B 2.38 Desecho organico
21/05/2026 A-B 2.44 Desecho organico
25/05/2026 A-B 1.98 Desecho organico
26/05/2026 A-B 1.44 Desecho organico
28/05/2026 A-B 2.61 Desecho organico

Total 19.19 kg

Nota. Elaboracion propia
Durante el periodo de seguimiento a los estudiantes de cuarto semestres, se

realizaron nueve mediciones que registraron un total de 19,19 kg de desechos organicos. A
partir de los datos se permiti6 establecer un promedio de 2,13 kg por taller. Debido a que
esta fase del seguimiento se realiz6 en un nuevo periodo académico, con un niimero
diferente de estudiantes, preparaciones y condiciones de trabajo, los resultados no permiten
establecer una comparacion directa con las mediciones iniciales ni atribuir las diferencias
observadas exclusivamente a las estrategias implementadas. No obstante, los registros
aportan informacién complementaria sobre el comportamiento posterior de la generacion de
mermas en el grupo analizado.

4.6. Discusion
En base a los resultados obtenidos en el diagndstico inicial, se evidencio que el 96

% de los estudiantes manifest6 conocer el concepto de merma alimentaria, asi mismo el
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94% mostro que los desperdicios generados en los talleres podrian evitarse. Sin embargo, el
65% de los estudiantes enfatizo no haber recibido anteriormente indicaciones sobre el uso
integral de los alimentos. Estos resultados coinciden con Catalano et al. (2024), quienes
encontraron que la conciencia sobre el desperdicio no siempre se transforma en practicas
adecuadas en los ambitos de compra, almacenamiento y consumo. Lo que representa que en
ambos casos el conocimiento previo sobre las mermas no garantiza el aprovechamiento
integral del producto o el uso que se pueda dar a las mermas en la operacion culinaria, pues
al no existir una instruccidon concretar no se sabe como actuar frente al problema

Existe una brecha entre el conocimiento y la aplicacion, Salazar-Duque et al. (2022)
en su investigacion sobre produccidn y el consumo responsable de alimentos y bebidas en
la ciudad de Quito, observaron que gran parte de los consumidores reconocen los alimentos
que compran sin embargo al momento de desechar no lo hacen de forma adecuada. Este
hallazgo coincide con Benalcazar y Valdés Alarcon (2023), quienes documentaron una
comprension insuficiente de los impactos del desperdicio y una atencién limitada a su
gestion y registro. En el diagnostico realizado se evidencio que el 83% de los estudiantes
identifica las partes comestibles que son desechadas durante los talleres, el 64,81 % indico
que las mermas terminaban principalmente en la basura comtn y el 16,67 % desconocia su
destino. Esto demuestra que la identificacion del tipo de alimento no determina que se lo
deseche en base a su clasificacion, asimismo el reconocer una parte aprovechable no
garantizaba su recuperacion, debido a que no existen procesos culinarios que garanticen su
recuperacion y utilizacion.

En cuanto a las causas percibidas sobre la generacion de mermas, el 44,44 % de los
estudiantes sefialo el pelado o los cortes excesivos como el principal factor, seguido de las
sobras de produccion con el 24,07 %, la falta de conocimiento técnico con el 20,37 % y la
mala planificacion de los insumos con el 11,11 %. Estos hallazgos coinciden con
McArthur-Floyd et al. (2024), quienes, a partir de un estudio realizado con 232 estudiantes,
identificaron el sobreabastecimiento, la falta de planificacion y la capacitacion
inconsistente como factores determinantes del desperdicio en laboratorios culinarios. Lo
que evidencia que la generacion de mermas dentro de los talleres practicas no responde a

una Unica causa, sino a un conjunto de deficiencias técnicas, organizativas y formativas.
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La planificacion de las recetas también fue reconocida como un criterio importante
a tomar en cuenta con un 81 %, considerd que planificar previamente las recetas ayuda a
reducir los desperdicios y el 98,15 % estuvo totalmente de acuerdo en que una mejor
organizacion disminuiria la cantidad de mermas. Este resultado coincide con McArthur-
Floyd et al. (2024) y Yildirim et al. (2024), quienes sostienen que la prevencion debe
comenzar antes de la coccion mediante la dosificacion, el control de cantidades, el
porcionamiento, la prevision de las necesidades y la supervision de las actividades
practicas. En consecuencia, la planificacion previa constituye una estrategia preventiva que
permite anticipar cantidades, porciones y posibles alternativas de aprovechamiento.

Obando (2024) determiné que el 75,41 % de los residuos organicos estudiados en
un establecimiento gastronomico podia aprovecharse mediante estrategias como cocina de
aprovechamiento, aprovechamiento de alimentos con defectos estéticos, gastronomia
circular y 4R. La necesidad de incorporar estos conocimientos en la formacion
gastrondmica también fue claramente reconocida por los estudiantes. El 96,30 % de los
estudiantes manifesto estar totalmente de acuerdo en requerir mayor formacion sobre
aprovechamiento de mermas y desperdicio alimentario, mientras que el 94,44 % considero
que el uso integral de los alimentos deberia formar parte de todos los talleres de cocina.
Esto coincide con Lin et al. (2025), quienes sostienen que la prevencion del desperdicio
debe entenderse como una competencia profesional medible dentro de la educacion
gastrondmica. La apuesta por nuevas estrategias puede considerarse un camino viable
dentro de la operacion gastrondmica, al vincular la gestion de los alimentos con las
practicas propias del ejercicio profesional.

En la valoracion obtenida respecto al taller piloto, el 98% de estudiantes
encuestados manifestd que la actividad practica permitié comprender mejor el valor de las
mermas alimentarias. Este resultado coincide con lo planteado por Yap et al. (2024),
quienes sefialan que la ensefianza sobre los residuos culinarios debe abordarse de manera
integral, incorporando procesos de clasificacion, reaprovechamiento y reflexion sobre su
gestion. Debido a que el instrumento empleado fue de autopercepcion, el porcentaje
obtenido no constituye evidencia de un incremento objetivo del conocimiento, pero si
permite reconocer que los participantes valoraron favorablemente la actividad como recurso

dentro de su formacion gastrondmica.
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Sobre la utilidad del taller para la formacion gastrondmica tuvo una valoracion
favorable del 98% de los participantes, indicando que este tipo de talleres son utiles en la
formacion académica. Este resultado coincide con Lin et al. (2025), quienes plantean que la
evitacion del desperdicio debe integrarse a las competencias profesionales de los
estudiantes de gastronomia. La valoracion alcanzada demuestra que el aprovechamiento de
mermas no fue percibido inicamente como un contenido ambiental, sino también con
aspectos propios de su formacion gastrondmica, como la planificacion, la técnica culinaria,
la creatividad y el uso responsable de los ingredientes. La intervencion permiti6 acercar el
concepto de sostenibilidad a las decisiones concretas que se toman durante la elaboracion
de una preparacion.

La aplicacion de estrategias de aprovechamiento y revalorizacion de las mermas
alimentarias durante el taller también puede relacionarse con los planteamientos de Onur et
al. (2025), quienes determinaron que la creatividad culinaria influye en la intencion de
reutilizar componentes alimentarios y en las conductas frente al desperdicio. En el
diagnéstico inicial, el 53,70 % de los estudiantes tuvo una disposicion favorable hacia
recetas de aprovechamiento y, posteriormente, el taller recibié una valoracion positiva
respecto a la utilidad de las estrategias para su formacion.

En relacion con la conciencia sobre el desperdicio, el diagndstico mostro que el
79,63 % relacionaba el aprovechamiento de las mermas con una cocina mas sostenible y el
92,59 % reconocia que la reduccion del desperdicio también era responsabilidad de los
estudiantes. Después del taller piloto, el 98,15 % de los estudiantes manifestaron una
percepcidn favorable respecto a una mayor conciencia sobre el desperdicio alimentario.
Esta diferencia muestra que la experiencia practica contribuy6 a fortalecer una percepcion
que ya existia en una parte importante del grupo. El resultado coincide con Filimonau et al.
(2024), quienes sostienen que los habitos de gestion del desperdicio se construyen
progresivamente y que las instituciones educativas deben asumir un papel mas activo en su
formacion.

En sintesis, los resultados obtenidos presentan coincidencias con los planteamientos
revisados en el estado del arte respecto a la necesidad de integrar formacion, planificacion,
supervision y experiencias practicas para abordar el desperdicio alimentario en la educacion

gastronomica. El diagndstico permitié reconocer percepciones favorables hacia el
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aprovechamiento, pero con limitaciones en la orientacion practica y en el destino de las
mermas. Por su parte, la valoracion posterior reflejé una aceptacion favorable de las
estrategias aplicadas. Esto sugiere que una intervencion pedagdgica basada en el
aprovechamiento integral y la revalorizacion de las mermas alimentarias puede fortalecer la
comprension y la conciencia de los estudiantes, aunque sus efectos cuantitativos sobre la

reduccién de mermas deberan complementarse con el analisis de los registros de pesaje.
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CAPITULO V PROPUESTA
5.1. Presentacion de la Propuesta
La presente propuesta se aloja en la ciudad de Quito Ecuador, una de las ciudades

que alberga el mayor nimero de Institutos de Educacioén Superior del pais que oferta la
carrera de gastronomia a nivel tecnoldgico. Entre los Institutos que destacan en esta
formacion profesional se encuentra CENESTUR, el cual serd sujeto de analisis en esta
investigacion respecto a la gestion de las mermas culinarias. Las propuestas se basan en la
implementacion de estrategias pedagdgicas y operativas orientadas al aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias, complementadas con acciones de gestion
circular para optimizar su manejo en los talleres de cocina de CENESTUR. Esta propuesta
surge como respuesta a una problematica ambiental, social y econdmica, como lo son los
desperdicios alimentarios generados en la transformacion de los alimentos.

Como foco de investigacion se identificaron los talleres de cocina de CENESTUR,
donde la generacion de mermas alimentarias forma parte de la dindmica habitual de las
practicas gastronomicas realizadas por los estudiantes. Si bien, en la transformacion de los
alimentos una parte de las mermas responden a este propio proceso culinario, otra parte
puede ser aprovechado o gestionado de mejor manera a través de acciones pedagogicas y
operativas que se adapten al contexto institucional, evitando que las mermas con potencial
de aprovechamiento terminen formando parte del desperdicio alimentario que tiene como
destino la basura comun.

En este sentido, la propuesta plantea un conjunto de estrategias orientadas a
fortalecer el aprovechamiento de los alimentos, reducir el desperdicio y promover una
cultura de sostenibilidad dentro del proceso formativo de los estudiantes de tercer semestre
de CENESTUR integrados al ODS 12 de produccién y consumo responsable. Las
estrategias planteadas no se limitan solamente a disminuir la cantidad de residuos
generados en los talleres de cocina, sino a sensibilizar a los estudiantes sobre el valor de las
materias primas, el uso integral, la correcta planificacion y la responsabilidad ambiental que
implica el ejercicio profesional gastronomico.

La estructura de la propuesta se basa en tres lineas principales de accion. La primera
corresponde a estrategias pedagogicas, enfocadas en la sensibilizacion, reflexion y

formacion de los estudiantes sobre el aprovechamiento de las mermas alimentarias
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generadas en los talleres practicos. La segunda linea comprende estrategias operativas
orientadas al aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias, mediante su
identificacion, clasificacion y transformacion en nuevas preparaciones gastrondémicas.
Finalmente, la tercera linea propone una estrategia de gestion circular a través de una
alianza interinstitucional con el Parque y Bosque Protector Jerusalén, perteneciente a la
Empresa Publica Mitad del Mundo. Esta accion busca aprovechar espacios adecuados para
gestionar las mermas no reutilizables en cocina, transforméndolas en compost destinado
como abono para plantas o fertilizante de suelo, asimismo, cuando sea pertinente, en
insumos para la alimentacion de animales menores.

De esta manera, se promueve una alternativa sostenible orientada a reducir
progresivamente la cantidad de desechos organicos destinados a la basura comun, a través
de la integracion del aprovechamiento, la correcta separacion de las mermas y la
implementacion de alternativas de gestion circular. Asimismo, la propuesta busca fortalecer
en los estudiantes la creatividad, la conciencia ambiental y la responsabilidad frente al uso
de los recursos.

5.2. Justificacion de la Propuesta
La contaminacién ambiental es una problemadtica que cada afio adquiere mayor

relevancia por las repercusiones econdmicas, sociales y ambientales. En este contexto, los
Institutos Superiores Tecnoldgicos, al ser espacios de formacion profesional, son
responsables de orientar a los estudiantes a través de acciones concretas que contribuyan a
enfrentar esta realidad desde sus campos de conocimientos. Ahora bien, desde este enfoque,
las propuestas planteadas responden a una necesidad especifica identificada en los talleres
de cocina de CENESTUR, que es la generacion de mermas alimentarias, que no reciben un
aprovechamiento posterior, convirtiéndose en un desperdicio alimentario que termina sin
ningln tratamiento en un botadero comun.

Es importante tener en cuenta que, en la ciudad de Quito, alin existen deficiencias
en el sistema recolector al no contar con un manejo adecuado de clasificacion de basura
organica e inorganica, asi mismo la falta de un sistema de tratamiento adecuado para los
desperdicios alimentarios. Esta situacion tiene como resultado que, todos los desechos
generados sean orgdnicos e inorganicos terminan mezclados como basura comun, sin un

proceso previo de valorizacion o aprovechamiento. En el caso de los Institutos de

115



educacidn, una alternativa para gestionar de manera adecuada los desechos solidos
generados en los talleres suele ser la contratacion de empresas privadas especializadas, pero
este servicio implica un costo que muchos institutos no desean asumir.

Por ello, resulta necesario plantear estrategias internas y alianzas interinstitucionales
que permitan hacerle frente a estas problematicas, transformando la gestion de las mermas
alimentarias en recursos utiles, fortaleciendo la sostenibilidad, la economia circular y la
responsabilidad ambiental dentro de la formacion gastrondmica, de esta manera minimizar
el impacto ambiental al reducir el volumen de desechos orgéanicos resultado de los talleres
practicos.

Mediante la integracion de dos dimensiones complementarias. Por un lado, la
dimension pedagdgica, orientada a generar conciencia, conocimiento y reflexion en los
estudiantes sobre el desperdicio alimentario. Por otro lado, la dimension operativa,
enfocada en establecer procedimientos concretos para clasificar, registrar, pesar, aprovechar
y revalorizar las mermas alimentarias mediante su transformacion culinaria. De esta
manera, se busca que la sostenibilidad no quede inicamente como un discurso teérico, sino
que se convierta en una practica cotidiana dentro del proceso de formacion gastrondémica.

La incorporacion de estrategias de aprovechamiento y revalorizacion de las mermas
alimentarias permite que los estudiantes comprendan que una merma no siempre equivale a
un desperdicio. Muchas partes de los alimentos, como céscaras, tallos, hojas, recortes,
semillas, pulpas, o sobrantes, pueden tener una segunda oportunidad culinaria cuando son
identificados y separados previamente conforme a los criterios operativos establecidos. Esta
estrategia fortalece la formacion profesional porque acerca al estudiante a una cocina mas
eficiente, responsable y creativa.

Como una parte integral que completa esta propuesta esta el acercamiento realizado
con el Parque y Bosque Protector Jerusalem de la Empresa Publica Mitad del Mundo para
generar una alianza interinstitucional, donde la entidad facilitara sus espacios para el
desarrollo de proyectos que involucren temas ambientales como la realizacion de compost y
alimentacion de animales menores de granja. Esta articulacion permite que las mermas
organicas no aprovechables directamente en cocina tengan un destino sostenible. Esta

vision contribuye a una formacion gastrondmica mas integral, donde el estudiante
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comprende que cocinar también implica gestionar, reducir, transformar y cuidar los
recursos.

5.3. Beneficiarios de la Propuesta
Las personas que se benefician de forma directa al implementar estas propuestas son

los estudiantes de tercer semestre de la carrera de Gastronomia de CENESTUR, quienes
podran fortalecer sus competencias técnicas, ambientales y reflexivas mediante la
aplicacion de practicas orientadas al aprovechamiento de mermas. A través de estas
estrategias, los estudiantes no solo desarrollaran habilidades culinarias, sino también
criterios de responsabilidad frente al uso de los alimentos y la reduccion del desperdicio.

Otros beneficiarios seran los docentes de la carrera de gastronomia, pues al darles
herramientas les permitira controlar los procesos culinarios, planificar de mejor manera las
clases, solicitando los insumos necesarios para realizar los platos de presentacion, asi
mismo orientar al estudiante a generar una conciencia sobre el uso integral del alimento.

Como beneficiarios indirectos se identifica a la institucion, ya que la propuesta
contribuye al fortalecimiento de sus procesos formativos y a la incorporacion de practicas
alineadas con la sostenibilidad. De igual manera, pueden beneficiarse futuras cohortes de
estudiantes y otras instituciones de educacion superior con oferta académica en
gastronomia, al contar con una referencia aplicable a contextos similares.

5.4. Desarrollo de 1a Propuesta
La propuesta se desarrolla se estructura bajo tres componentes complementarios:

estrategias pedagdgicas, estrategias operativas y una estrategia de gestion circular. Las
primeras se orientan a la sensibilizacion y formacion de los estudiantes; las segundas se
enfocan en la planificacion, clasificacion, control y aprovechamiento de las mermas dentro
de los talleres; y la tercera plantea una alternativa de gestion para los residuos organicos
que no puedan incorporarse al proceso culinario.

5.4.1. Estrategias Pedagogicas
Como parte fundamental del trabajo surgen las estrategias pedagogicas (Tabla 12)

orientadas a fortalecer el conocimiento sobre manejo integral del alimento y cocinas de
aprovechamiento, de esta manera aportar mayor sensibilidad frente al desperdicio
alimentario. Estas acciones buscan que el aprovechamiento de mermas sea comprendido
como parte del aprendizaje gastrondmico y no como una actividad adicional o aislada de la

préctica culinaria.
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El proposito de estas estrategias es que los estudiantes identifiquen el valor de los

alimentos desde antes de iniciar la preparacion, reconozcan las posibilidades de

aprovechamiento de cada insumo y reflexionen sobre las consecuencias econémicas,

ambientales y sociales que implica desechar alimentos que aun pueden tener utilidad.

Tabla 12 Estrategias Pedagdgicas para la Optimizacion de Mermas Alimentarias

Estrategia pedagogica

Descripcion

Finalidad pedagogica y
aplicacion practica

Induccion sobre
desperdicio alimentario

Reconocimiento de la
generacion de mermas

Manejo integral del
producto

Aprovechamiento y
revalorizacion de mermas
alimentarias en el taller
gastrondomico

Actividad inicial de sensibilizacion en la
que se explica qué es el desperdicio
alimentario, cuales son sus causas y qué
consecuencias ambientales, econdmicas
y sociales genera dentro del proceso
gastronémico.

Proceso mediante el cual los estudiantes
identifican los tipos de mermas
generadas durante las practicas
culinarias, las etapas donde aparecen y
las razones técnicas u operativas que las
producen.

Estrategia orientada al aprovechamiento
maximo de los alimentos, considerando
partes que comunmente se descartan,
como tallos, hojas, cascaras, semillas,
recortes o huesos, siempre que sean
aptas para el consumo o transformacion.

Aplicacion creativa e innovadora que
permite transformar mermas
alimentarias aptas para el consumo en
nuevos productos gastronémicos con
valor agregado, como fondos, salsas,
encurtidos, conservas, harinas, rellenos
0 snacks.

Desarrollar conciencia critica en
los estudiantes sobre la
importancia de reducir el
desperdicio desde la planificacion,
produccion y servicio de
alimentos.

Fortalecer la capacidad de
observacion, analisis y toma de
decisiones frente al uso eficiente
de la materia prima en el taller.

Promover competencias técnicas
relacionadas con el uso completo
del producto, la reduccion de
residuos y la eficiencia en los
procesos de cocina.

Estimular la innovacioén culinaria,
la creatividad, la sostenibilidad y
la valorizacion de subproductos
dentro del proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Nota. Elaboracion propia.
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La induccion sobre las temadticas vinculadas al proyecto se realiz6 a partir de una
planificacion dirigida a los estudiantes de tercer semestre de la carrera de gastronomia. En
una primera etapa se aplico un test de diagndstico sobre conocimientos y practicas de
aprovechamiento de mermas (Anexo 7.1), con el propdsito de identificar los conocimientos
previos que tenian los estudiantes respecto al manejo de mermas, el desperdicio alimentario
y las précticas de aprovechamiento dentro del &mbito gastrondomico.

Posteriormente, se llevé a cabo una jornada de induccion (ver Figura 35) en la que
se abordaron aspectos relacionados con la gestion de los desechos organicos en la ciudad de
Quito, la generacion de este tipo de residuos en los talleres de cocina de CENESTUR y las
posibilidades de intervencion desde el &mbito académico para contribuir a su reduccion.
Esta actividad permitié contextualizar la problematica y relacionarla directamente con las

dinamicas que se desarrollan durante las practicas culinarias.

Figura 35 Induccin a Estudiantes de Tercer Semestre
Nota. Elaboracion propia

A partir de esta primera intervencion permitio establecer una base conceptual previa
al desarrollo de las estrategias operativas orientadas a optimizar el uso de las mermas
generadas en los talleres de cocina. Con estos antecedentes, se dio paso a la ejecucion de las
estrategias operativas, aplicadas directamente en los talleres practicos, previa aprobacion y
coordinacion con las autoridades de la carrera de Gastronomia. Los resultados derivados de

los instrumentos aplicados se presentan en el Capitulo IV.
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5.4.2. Estrategias Operativas
Las estrategias operativas aplicadas a los estudiantes de tercer semestre de

gastronomia se orientaron a incorporar procedimientos relacionados con la planificacion de
materias primas, el control de cantidades, la clasificacion de las mermas y la identificacion
de posibles alternativas de aprovechamiento dentro de los talleres practicos. Estas acciones
buscan promover una conciencia en los estudiantes respecto al manejo integral y uso
eficientes de los alimentos, reducir la generacion innecesaria de mermas durante la
elaboracion de las preparaciones culinarias.

Asimismo, la implementacion de estas estrategias permitid poner en practica los
conocimientos abordados durante la induccion, haciéndolos participes de situaciones reales
dentro del taller, favoreciendo una participacion activa de los estudiantes en la gestion de
las materias primas y de las mermas generadas durante la operacion culinaria. Con ello, se
fortaleci6 hacia unas practicas mas eficientes y conscientes, en la que el aprovechamiento
forme parte de la planificacion y no unicamente como un producto derivado.

5.4.2.1. Aplicacion de las Estrategias Operativas.
5.4.2.1.1. Asignacion Docente.
Previo a la aplicacion de la propuesta, fue necesario coordinar con la carrera las

fechas de apertura y cierre de la asignatura Patrimonio Cultural Gastronomico Ecuatoriano.
Esta informacion, proporcionada por la coordinacion académica como se visualiza en la
Figura 36, permiti6 organizar adecuadamente las actividades planificadas, definir los
momentos de intervencion y asegurar que la ejecucion de la investigacion se desarrollara

dentro del calendario establecido para el periodo académico correspondiente.
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Asignacion de materias Recibidos x

Francia Karina Rea Romero <francia.rea@cenestur.edu.ec>
parami v

Estimado Paul

Envi6 la asignacion de materias para el BLOQUE 1y 2.
Por favor subir los PEAS actualizados en NEO, vy la planificacién en SGA lo antes posible.

[ Lunes martes ] Miércoles I Jueves | Viernes Sabado

7.00 a 9:00 |
[ 9.00211:00 |PatimonioA |IPal mor 3 Patrimonio A
\' 11.00 a 13:00 | Patrimonio C: Patrimonio A
[ 13:00a 1500 T

Saludos cordiales

Mg. Francia Rea
Coordinadora
Tecnologia Superior en Gastronomia

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

2/ \¢. CENESTUR

Figura 36 Correo Asignacion Docente
Nota. Elaboracion propia

La asignatura Patrimonio Cultural Gastronémico Ecuatoriano se desarrollé durante
el bloque uno y dos del periodo 2025.2, con una carga total de 36 horas distribuidas entre
clases teoricas y talleres practicos. El componente tedrico estuvo conformado por 12 horas,
destinadas al estudio de los fundamentos del patrimonio cultural alimentario del Ecuador,
mientras que las 24 horas practicas permitieron la reproduccion de platos tradicionales, la
identificacion de alimentos nativos y el reconocimiento de sus usos en la cocina
ecuatoriana. Esta estructura permitio articular el conocimiento conceptual con la
experiencia aplicada en taller, aspecto fundamental para el desarrollo de la propuesta.

Durante este periodo, la asignatura contd con tres paralelos de trabajo, por lo que se
proyecto la realizacion de tres talleres practicos por semana. Inicialmente, esta
planificacion representaba un total aproximado de dieciocho talleres durante el bloque
académico, de los cuales quince talleres se destinaron para la recoleccion de datos respecto
al pesaje de mermas y tres talleres para la aplicacion de las estrategias de aprovechamiento
y revalorizacion de las mermas alimentarias. Cada paralelo estuvo integrado por diecinueve
estudiantes, organizados en cuatro grupos de trabajo: tres grupos de cinco estudiantes y un
grupo de cuatro. Las actividades se desarrollaron en el taller 503, correspondiente al

espacio de cocina abierta asignado para la materia.
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5.4.2.1.2. Taller Piloto de Aplicacion de Estrategias.
Como parte de la propuesta, durante la sexta semana, se socializ6 con los

estudiantes la propuesta orientada a minimizar la generacion de mermas en los talleres
précticos de la asignatura. Para ello, se realiz6 una induccidn sobre el aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias y la cocina creativa, con el proposito de que los
estudiantes comprendieran la importancia de aprovechar los excedentes alimentarios de
manera planificada y creativa. En primer lugar, se realiz6 una fase de sensibilizacion, en la
cual se explico la importancia del aprovechamiento y revalorizacion de las mermas
alimentarias y su relacion con la sostenibilidad gastronémica.

En segundo lugar, se ejecut6 la practica culinaria, que consistio en la elaboracion de
un plato tipico de la cocina ecuatoriana, un ceviche de camardn. Durante el proceso se
planifico la cantidad de materia prima requerida, se aplicaron técnicas de corte orientadas al
aprovechamiento del producto, asimismo se llevé un registro de mermas, para que a partir
de lo generado elaborar una nueva preparacion mediante el aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias generadas durante el proceso.

En tercer lugar, para la seleccion de mermas empleadas en las preparaciones se
aplicaron criterios operativos de manejo y separacion. Aquellas partes que presentaron
contacto con residuos destinados al descarte, superficies no destinadas a alimentos o que
presentaran signos visibles de deterioro. Estos criterios fueron utilizados para delimitar las
mermas consideradas dentro de la actividad y no constituyeron una evaluacion
microbioldgica o certificacion de inocuidad.

El desarrollo del taller piloto se estructur6 en diferentes etapas, desde la
sensibilizacion inicial hasta la elaboracion y evaluacion de las preparaciones realizadas con

las mermas recuperadas. Estas fases se presentan de manera resumida en la Tabla 13.
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Tabla 13 Fases del Taller Piloto

Fase Actividad Descripcion Evidencia
Inicio Sensibilizacion Explicacion breve sobre mermas, =
desperdicio alimentario,
aprovechamiento y revalorizacion de
mermas, sostenibilidad y ODS 12.
.., Analisis de ingredientes, cantidades,
. . Revision de receta . .
Planificacion ) posibles mermas y alternativas de
¢ insumos .
aprovechamiento.
Aplicacion de técnicas de corte
, . . eficiente y operativos de seleccion
Desarrollo Practica culinaria ¢ ¥ operati ., ’
separacion y manipulacion de
mermas
Aprovechamiento .,
provechaim Y Elaboracion de subproductos
., revalorizacion de P .
Transformacion gastrondmicos a partir de mermas
las mermas
) . aptas para el consumo.
alimentarias

Revisar receta estandar (Anexo 7.6.2)
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Fase

Actividad

Descripcion

Cierre

Evaluacion

Pesaje y analisis

Valoracion del
taller

Registro y comparacion de mermas
generadas antes y después del taller
piloto.

Andlisis de pertinencia, viabilidad y
aplicabilidad de las estrategias.

Evidencia

Revisar Matriz comparativa (Anexo 7.7)

Revisar capitulo 4.2 de resultados del taller piloto

Revisar cuestionario de valoracién del taller piloto
(Anexo 7.5)

https://n9.cl/u7ves

Nota. Elaboracion propia.
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Los resultados cuantitativos obtenidos durante esta fase, asi como la valoracion
realizada por los estudiantes, se presentan y analizan en el Capitulo I'V.

5.4.2.1.3. Estrategia de Aprovechamiento y Revalorizacion de las Mermas
Alimentarias.
A partir del diagnostico inicial sobre la cantidad de mermas generadas en los talleres

practicos y de la experiencia obtenida en el taller piloto, se plantean dos estrategias
principales para la optimizacion de los residuos alimentarios dentro de la asignatura. La
primera estrategia se orienta a fortalecer la planificacion docente, mediante una estimacion
mas adecuada de las cantidades de insumos requeridos para cada practica. Esto permite
evitar solicitudes excesivas de materia prima, promover una compra mas organizada y
colaborativa entre los estudiantes, reducir costos y, al mismo tiempo, disminuir la
generacion de mermas durante el desarrollo de los talleres.

La segunda estrategia corresponde al aprovechamiento y revalorizacion de las
mermas alimentarias como alternativa pedagogica y operativa para aprovechar aquellas
mermas que se encuentren en condiciones aptas para el consumo. Su finalidad es evitar el
descarte de los excedentes de alimentos sin una previa valoracion, promoviendo el
identificar, clasificar y transformar en una nueva preparacion.

Para facilitar el control de las mermas generadas durante los talleres practicos, se
dispuso que cada grupo de trabajo utilizara bandejas de acero inoxidable destinadas
exclusivamente a la recoleccion de las mermas comestibles producidas durante el proceso
operativo. De esta manera se logré mantener las mermas separadas y visibles, facilitando la
inspeccion por parte del docente y evitando su eliminacion en la basura, como se evidencia

en la Figura 37.
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Figura 37 Control de Mermas en Talleres Practicos
Nota. Elaboracion propia

A partir de este procedimiento fue posible identificar con mayor precision el tipo de

merma generada, analizar su origen y reconocer las causas asociadas a su produccion, tales
como técnicas inadecuadas de corte, porcionamiento, limpieza excesiva, sobreproduccion o
descarte de partes comestibles. De esta manera, el control mediante bandejas se convirtid
en una herramienta practica para valorar las mermas antes de su disposicion final y
determinar cudles podian ser reincorporadas mediante técnicas culinarias orientadas a su
aprovechamiento y revalorizacion, fortaleciendo al mismo tiempo la conciencia de los
estudiantes sobre el aprovechamiento integral de los alimentos.

La aplicacion de esta estrategia operativa no solo contribuye a la reduccion del
desperdicio alimentario, sino que también fortalece la creatividad al crear nuevos productos
de alimentos que muchas veces son considerados basura, se promueve la conciencia
ambiental al buscar minimizar el desperdicio orgéanico y por ultimo incentivar al uso
integral de los alimentos dentro del proceso formativo. Las principales acciones
desarrolladas como parte de esta estrategia operativa, desde la clasificacion de las mermas

hasta su transformacion culinaria, se resumen en la Tabla 14.
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Tabla 14 Estrategias Operativas para el Aprovechamiento y Revalorizacion de las Mermas
Alimentarias

Estrategia operativa

Descripcion

Momento de
aplicacion

Resultado esperado

Planificacion de
Insumos

Control del mise en

place

Técnicas de corte
eficiente

Clasificacion de
mermas

Registro y pesaje

Disefio de
subproductos

Aplicacion de
estrategias de
aprovechamiento y
revalorizacion de

mermas alimentarias

Gestion de mermas
no utilizables

Ajustar cantidades de materia
prima segin numero de
estudiantes, preparacion y
rendimiento esperado.
Organizar previamente los
ingredientes y verificar
cantidades disponibles antes de
iniciar la practica.

Aplicar cortes que reduzcan
recortes excesivos en
vegetales, carnes y otros
productos.

Separar mermas con potencial
de aprovechamiento y
revalorizacion de aquellas que
no resulten aprovechables
culinariamente.

Medir la cantidad de mermas
generadas por preparacion o
grupo de trabajo.

Seleccionar una técnica
culinaria para transformar
mermas aptas en nuevos
productos.

Elaboracion de preparaciones
aplicando técnicas apropiadas
de acuerdo al producto.

Destinar residuos organicos no
aprovechables directamente en
cocina a los desechos
organicos.

Antes del taller

Inicio del taller

Durante la
practica

Durante y al final
del taller

Final del taller

Durante o
después del taller

Durante o
después del taller

Después del
taller

Reduccion de
sobreproduccion y compras
innecesarias.

Uso ordenado y eficiente de
los insumos.

Disminucién de mermas
evitables.

Mejor gestion de residuos y
mayor posibilidad de
aprovechamiento.

Obtencion de datos para
evaluar el comportamiento
de las mermas.

Desarrollo de creatividad
culinaria y reduccion del
desperdicio.

Generacion de valor
gastronomico a partir de
mermas aprovechables.

Clasificacion adecuada de
los desechos generados en
cocina.

Nota. Elaboracion propia.

El aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias exige un proceso
previo de identificacion y valoracion de las mermas generadas durante el taller. Para efectos
de este estudio, se consideraron aquellas partes que presentaban posibilidades técnicas de
transformacion y que habian sido mantenidas separadas de los residuos destinados al
descarte. Esta seleccion respondi6 exclusivamente a criterios operativos definidos para el
estudio y no implic6 una evaluacion microbioldgica, sensorial o de inocuidad de los
productos elaborados. A partir de estos componentes se desarrollaron preparaciones

orientadas a explorar alternativas de aprovechamiento y valorizacion.
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a) Recetas estandarizadas para el aprovechamiento y revalorizacion de mermas alimentarias

Propésito técnico vinculado al aprovechamiento de mermas

RE-MER-01 | Mousse de pescado

Mousse de pescado con masa crujiente de tallos de brécoli, crocante de piel de
remolacha y salsa agridulce de remolacha

Gramaje por porcién: 70 g aprox. por porcion

Categoria: Entrada fria / preparacion de degustacion

Base técnica de adaptacion: Farsa fina de pescado, salsa agridulce vegetal, crocante

deshidratado

Merma valorizada total estimada: 430 g aprox. de mermas comestibles valorizadas

Transformar recortes de pescado blanco y subproductos vegetales limpios en una preparacion fria de textura fina, con contraste crocante y salsa ligera.
Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible Origen dentro del taller Transformacion culinaria Cantidad Funcién técnica
aprox.
Recortes de pescado Fileteado o porcionado de Mousseline de pescado cocida 'y 180 g Proteina principal de la preparacion
blanco pescado refrigerada
Tallos de brécoli Limpieza de vegetales para Masa crujiente salada 80¢g Base seca y textura crocante
guarniciones
Piel de remolacha Pelado de remolacha Crocante deshidratado 40¢g Color, textura y altura visual
Recortes de remolacha Cortes irregulares o excedentes  Salsa agridulce 130 g Salsa de acompafamiento
de coccion
Ingredientes estandarizados para 4 porciones
Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta
MERMA Recortes limpios de pescado blanco 180 g Base proteica para mousse
SOPORTE Clara de huevo 30 g Ligante y aireacion de la mousseline
SOPORTE Crema de leche fria 70 ml Emulsién y textura fina
SOPORTE Gelatina sin sabor hidratada 2 g Estabilidad para servicio frio
SOPORTE Jugo de limén 8 ml Correccion de sabor
SOPORTE Sal fina 3 g Sazonamiento
SOPORTE Pimienta blanca 0,5 g Aromatizante
MERMA Tallos de brécoli cocidos 80 g Base de la masa crujiente
SOPORTE Harina de trigo 25 g Estructura de la masa crujiente
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SOPORTE Mantequilla fria 20 g Grasa de textura

MERMA Piel de remolacha limpia 40 g Crocante decorativo
MERMA Recortes o remolacha cocida 130 g Base de la salsa
SOPORTE Azlcar 12 g Equilibrio de acidez
SOPORTE Vinagre blanco o jugo de limén 8 ml Acidez de la salsa
SOPORTE Agua 20 ml Ajuste de textura de la salsa

Proceso técnico estandarizado

1. Clasificar los recortes de pescado antes de que se mezclen con desechos no comestibles. Retirar espinas y piel dura. Mantenerlos refrigerados hasta el
procesamiento.

2. Procesar el pescado frio con sal durante 30 segundos hasta formar una pasta. Incorporar la clara de huevo y continuar procesando hasta obtener una
emulsion homogénea.

3. Agregar la crema de leche fria en hilo fino y procesar brevemente. Incorporar jugo de limon, pimienta y gelatina hidratada y disuelta. Pasar la mezcla
por tamiz fino para mejorar la textura.

4. Colocar la mousseline en moldes pequeiios. Cocinar a bafio Maria a 80-85 °C durante 12 a 15 minutos o hasta que el centro se encuentre firme. Enfriar y
refrigerar por 30 minutos.

5. Para la masa crujiente, triturar los tallos de brocoli cocidos y escurridos. Mezclar con harina y mantequilla fria hasta obtener textura arenosa. Hornear a
160 °C durante 12 a 15 minutos, removiendo una vez durante la coccion.

6. Para el crocante, secar la piel de remolacha, disponerla sobre papel sulfurizado y hornear a 90-100 °C durante 25 a 35 minutos hasta deshidratar.
Reservar en recipiente seco.

7. Para la salsa agridulce, licuar la remolacha con agua, azucar y vinagre. Cocinar a fuego bajo durante 5 a 7 minutos hasta lograr una salsa fluida y
brillante. Colar si se requiere textura fina.

8. Montar una base de la masa crujiente, colocar la mousse fria sobre la base, decorar con el crocante de piel de remolacha y terminar con puntos de la
salsa. alrededor.
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Propésito técnico vinculado al aprovechamiento de mermas

RE-MER-03 | Mosaico
Mosaico de pesca blanca con salsa y polvo de cilantro, corteza de mashua y crujiente

de hierbas

Gramaje por porcién: 120-150 g aprox. por porcion
Categoria: Plato fuerte de degustacion
Base técnica de adaptacion: Terrina de recortes, salsa verde, polvo aromatico y crocante

andino

Merma valorizada total estimada: 450 g aprox. de mermas comestibles valorizadas

Convertir recortes pequeiios de pescado en una pieza compacta y uniforme, complementada con tallos de cilantro y piel de mashua para reforzar color,

aroma y textura.
Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible Origen dentro del taller Transformacion culinaria Cantidad Funcion técnica
aprox.

Recortes de pesca blanca  Fileteado y porcionado Terrina tipo mosaico 220 g Proteina estructural

Tallos y hojas de cilantro  Limpieza de hierbas Salsa verde y polvo 80¢g Aroma, color y acabado

Piel de mashua Pelado o limpieza del tubérculo  Corteza crujiente 90g Contraste crocante

Recortes de hierbas Mise en place de hierbas frescas  Crujiente o polvo 60 g Refuerzo aromatico

Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta
MERMA Recortes limpios de pescado blanco 220 g Base del mosaico
SOPORTE Clara de huevo 25 g Ligante

SOPORTE Crema de leche fria 55 ml Textura fina

SOPORTE Sal fina 4 g Sazonamiento
SOPORTE Pimienta blanca 0,5 g Aromatizante

MERMA Tallos y hojas de cilantro 80 g Salsa y polvo
SOPORTE Aceite vegetal o de oliva suave 50 ml Base de salsa
SOPORTE Jugo de limén 10 ml Acidez

MERMA Piel de mashua 90 g Corteza crocante
SOPORTE Maicena 15 g Capa fina para fritura
SOPORTE Agua fria con gas 35 ml Textura ligera del rebozado
SOPORTE Aceite para fritura 250 ml Medio de coccidén

Proceso técnico estandarizado

1. Separar los recortes de pescado desde el fileteado, retirar espinas y zonas fibrosas. Picar los recortes en cubos pequefios y mantenerlos frios.
2. Procesar el pescado con sal, pimienta, hasta obtener una pasta fina.
3. Formar tiras delgadas y pasarlas por un mix de polvo de hierbas como cilantro, perejil y apio, previamente deshidratados y triturados.
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4. Extender plastico film grado alimentario, y colocar las tiras de pescado, encimando una con otra formando un cilindro compacto, cerrar los extremos
con el plastico film.

5. Cocinar a vapor o en agua controlada a 80-85 °C durante 15 a 18 minutos. Enfriar y cortar en medallones.

6. Para la salsa de cilantro, blanquear 50 g de cilantro durante 10 segundos, enfriar en agua con hielo, escurrir y licuar con aceite, limon y sal. Colar.

7. Para el polvo, deshidratar 30 g de tallos y hojas de cilantro a 80-90 °C durante 25 a 35 minutos. Triturar y tamizar.

8. Mezclar maicena con agua fria con gas hasta lograr una pasta ligera. Pasar las pieles de mashua por esta mezcla y freir a 170-175 °C durante 2 a 3
minutos.

9. Montar los medallones de mosaico sobre el plato, napar con salsa de cilantro, espolvorear polvo de cilantro y acompafiar con corteza de mashua.
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RE-MER-04 | Res citrica

Res citrica con puré de tallos de coliflor, salsa de cascaras de naranja y polvo de cilantro

Gramaje por porcién: 120-150 g aprox. por porcion

Categoria: Plato fuerte de degustacion

Base técnica de adaptacion: Coccidon himeda de recortes, puré vegetal, reduccion citrica y polvo aromatico
Merma valorizada total estimada: 610 g aprox. de mermas comestibles valorizadas

g

al aprovechamiento de mermas

Aprovechar recortes de res, tallos de coliflor y cascaras de naranja mediante técnicas de coccion lenta, puré y reduccion para obtener una preparacion
equilibrada y con valor gastronomico.

Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible Origen dentro del taller Transformacion culinaria Cantidad Funcién técnica
aprox.

Recortes de res Limpieza y porcionado de Coccion humeda y desmechado 260 g Proteina principal

cortes carnicos

Tallos de coliflor Limpieza de flores de coliflor Puré liso 250 g Base cremosa

Cascaras de naranja Exprimido de citricos Salsa citrica 70 g Aroma, acidez y reduccion

Tallos u hojas de cilantro  Limpieza de hierbas Polvo aromatico 30g Finalizacion

Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta

MERMA Recortes limpios de res 260 g Proteina principal

SOPORTE Cebolla paitefia o perla 50 g Aromatico

SOPORTE Ajo 8 g Aromatico

SOPORTE Fondo de res o agua 350 ml Coccion humeda

SOPORTE Aceite vegetal 12 ml Sellado

SOPORTE Sal fina 5 g Sazonamiento

SOPORTE Pimienta negra 1 g Aromatizante

MERMA Tallos de coliflor 250 g Base de puré

SOPORTE Leche 80 ml Textura del puré

SOPORTE Mantequilla 25 g Emulsion

MERMA Cascaras de naranja 70 g Base de salsa

SOPORTE Jugo de naranja 120 ml Liquido de reduccion

SOPORTE Panela o azicar 15 g Balance

SOPORTE Vinagre o jugo de limén 10 ml Acidez

MERMA Tallos u hojas de cilantro 30 g Polvo aromético

132



Proceso técnico estandarizado

1.
2.
3.

Seleccionar recortes de res provenientes del porcionado, retirar exceso de nervio duro y cortar en cubos de 2 cm. Secar antes del sellado.

Calentar aceite en una olla. Sellar los recortes de res durante 3 a 4 minutos hasta dorar. Incorporar cebolla y ajo; sudar 2 minutos.

Agregar fondo, sal y pimienta. Cocinar tapado a fuego bajo durante 60 a 75 minutos o hasta que la carne esté blanda. Desmechar y reducir el liquido de
coccion para humectar la carne.

. Cocinar los tallos de coliflor en agua con sal durante 12 a 15 minutos hasta que estén tiernos. Escurrir y licuar con leche caliente y mantequilla. Tamizar

si se requiere textura fina.

. Retirar el exceso de parte blanca de las cascaras de naranja. Blanquearlas desde agua fria hasta ebullicién durante 2 minutos; repetir una vez.
. Cocinar las cascaras blanqueadas con jugo de naranja, panela y vinagre durante 8 a 10 minutos. Licuar y colar para obtener una salsa lisa. Reducir hasta

textura napante.

. Deshidratar cilantro a 80-90 °C durante 20 a 30 minutos. Triturar y tamizar.
. Montar una base de puré de tallos de coliflor, disponer la res desmechada compactada encima, bafiar con salsa de cascaras de naranja y finalizar con

polvo de cilantro.
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RE-MER-05 | Piedra Negra

Piedra Negra de Arroz Recuperado, Colageno de Pollo y Mani

Gramaje por porcién: 80 g aprox. por porcion

Categoria: Entrada de degustacion

Base técnica de adaptacion: Remojo y moldeado de arroz adherido, extraccion
colagenosa, reduccion y polvo vegetal

Merma valorizada total estimada: 870 g aprox. de mermas de arroz, huesos, vegetales y
pieles valorizadas

Propésito técnico vinculado al aprovechamiento de mermas

Transformar el arroz adherido a la base de las ollas, huesos de pechuga de pollo con carne residual, mermas vegetales y pieles de morrén asado en una
albondiga rellena, servida sobre salsa de mani de aprovechamiento.

Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible Origen dentro del taller Transformacion culinaria Cantidad Funcion técnica
aprox.

Arroz adherido a la base Coccion de arroz Remojo, recuperacion, trituradoy 250 g Base estructural de la albondiga

de la olla moldeado

Hueso de pechuga de pollo  Desposte o limpieza de pollo Parrilla, coccion prolongada, 300 g Relleno colagenoso

con carne adherida triturado, tamizado y reduccion

Mermas vegetales limpias  Mise en place de vegetales Fondo, refrito y salsa 270 g Base aromatica y cuerpo de salsa

Piel de morrones Retiro de piel después del Secado y molienda 50g Cobertura en polvo

tatemados tatemado

Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta

MERMA Arroz adherido a la base de la olla 250 g Base de la albondiga

SOPORTE Agua tibia para remojo 300 ml Hidratacion y recuperacion

SOPORTE Almidon de yuca o maicena 20 g Ligante estructural

SOPORTE Yema de huevo 20 g Ligante y cohesion

SOPORTE Sal fina 3 g Sazonamiento de la masa

SOPORTE Aceite vegetal para fritura 250 ml Medio de coccion

MERMA Hueso de pechuga de pollo con carne 300 g Base del relleno colagenoso

adherida

MERMA Mermas vegetales limpias para coccion 150 g Fondo aromatico

SOPORTE Agua 700 ml Extraccion de sabor y colageno

SOPORTE Ajo 5 g Aromatico

SOPORTE Cebolla blanca 40 g Aromatico

SOPORTE Sal fina 4 g Sazonamiento del fondo
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SOPORTE Pimienta 1 g Aromatizante
MERMA Mermas vegetales limpias para refrito 120 g Base de salsa de mani
SOPORTE Pasta de mani 60 g Cuerpo y sabor de la salsa
SOPORTE Fondo de coccion o agua 180 ml Ajuste de textura
SOPORTE Aceite achiotado 15 ml Refrito
SOPORTE Comino 1 g Aromatizante
SOPORTE Sal fina 3 g Sazonamiento de la salsa
MERMA Piel de morrones tatemados 50 g Polvo de cobertura
SOPORTE Sal fina para el polvo 1 g Realce de sabor
Proceso técnico estandarizado
1. Retirar el arroz adherido a la base de la olla con una espatula, evitando incorporar zonas excesivamente carbonizadas o amargas. Colocar el arroz
recuperado en agua tibia durante 15 a 20 minutos para hidratarlo y facilitar su desprendimiento.
2. Escurrir el arroz y triturarlo parcialmente hasta obtener una masa compacta, conservando una textura ligeramente granulada. Incorporar yema, almidon
de yuca o maicena y sal. Mezclar hasta obtener una masa moldeable y refrigerar 15 minutos.
3. Llevar el hueso de pechuga de pollo a parrilla o plancha caliente durante 5 a 7 minutos, hasta desarrollar notas tostadas y coloracion superficial.
4. Colocar el hueso dorado en una olla con agua, mermas vegetales, ajo, cebolla, sal y pimienta. Cocinar a fuego bajo durante 90 minutos para extraer
sabor, restos carnicos y colageno.
5. Triturar el hueso junto con la carne adherida recuperada con una parte del fondo, tamizar y llevar nuevamente al fuego hasta reducir a una pasta espesa,
brillante y con cuerpo. Enfriar para usar como relleno.
6. Formar porciones de masa de arroz de aproximadamente 60 g. Abrir una cavidad central, colocar 12 a 15 g de relleno colagenoso de pollo y cerrar
cuidadosamente hasta formar una albéndiga compacta.
7. Freir las albondigas en aceite a 170 °C durante 3 a 4 minutos, hasta que la superficie este firme y ligeramente crocante. Escurrir sobre papel absorbente.
8. Para la salsa de mani, picar las mermas vegetales limpias y elaborar un refrito con aceite achiotado durante 5 minutos. Incorporar pasta de mani y fondo
de coccion poco a poco. Cocinar a fuego bajo durante 8 a 10 minutos, procesar y tamizar.
9. Recuperar la piel retirada de morrones tatemados, extenderla sobre papel sulfurizado y secar a 90 °C durante 45 a 60 minutos. Triturar y tamizar hasta
obtener un polvo fino. Mezclar con sal.
10. Montar una base de salsa de mani en el plato, disponer la albondiga de arroz recuperado al centro y cubrir ligeramente con polvo de piel de morrén

tatemado. Servir caliente para conservar el contraste entre la corteza, el relleno y la salsa.
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RE-MER-06 | Tiradito ancestral

Tiradito ancestral de pesca blanca con base citrica, lAminas crocantes de mashua
negra, piel crujiente de pescado y polvo de cedrén

Gramaje por porcion: 80-90 g aprox. por porcion

Categoria: Entrada fria de degustacion

Base técnica de adaptacion: Corte frio de pescado, base citrica, laminas crocantes de
vegetales y crocante de piel

Merma valorizada total estimada: 460 g aprox. de mermas comestibles valorizadas

Propésito técnico vinculado al aprovechamiento de mermas

Transformar recortes de pesca blanca, residuos citricos y pieles comestibles en una entrada fria de alta precision, donde la acidez, la textura y el aroma se
integran en una propuesta de aprovechamiento.

Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible Origen dentro del taller Transformacion culinaria Cantidad Funcién técnica
aprox.

Recortes de pesca blanca  Fileteado y porcionado Laminas para tiradito 220 g Proteina principal

Cascaras y residuos de Exprimido de citricos Infusién para base citrica 40¢g Aroma y acidez

limén

Recortes vegetales limpios Mise en place de vegetales Base citrica licuada y colada 80¢g Cuerpo de salsa

Piel de mashua negra Limpieza del tubérculo Chip crocante 70 g Textura y color

Piel de pescado Limpieza del filete Crocante frito 50g Textura y aprovechamiento integral
Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta

MERMA Recortes limpios de pesca blanca 220 g Laminas para tiradito

SOPORTE Jugo de limoén fresco 120 ml Base citrica

MERMA Cascaras limpias de limén 40 g Infusion aromatica

MERMA Recortes vegetales limpios 80 g Cuerpo de salsa

SOPORTE Aji amarillo, aji criollo o pasta de aji 20 g Color y picor moderado

SOPORTE Aceite vegetal o de oliva suave 40 ml Emulsion

SOPORTE Sal fina 5 g Sazonamiento

SOPORTE Pimienta 0,5 g Aromatizante

MERMA Piel de mashua negra 70 g Chip crocante

MERMA Piel de pescado limpia 50 g Crocante

SOPORTE Maicena 15 g Capa fina para fritura

SOPORTE Aceite para fritura 250 ml Medio de coccion

MERMA Hojas o tallos de cedrén 20 g Polvo aromatico

Proceso técnico estandarizado
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1. Seleccionar recortes de pesca blanca obtenidos durante el fileteado. Retirar espinas, bordes irregulares y piel adherida. Cortar en laminas finas y
mantener en frio.

2. Infusionar el jugo de limon con cascaras limpias de limoén y recortes vegetales durante 5 minutos. Licuar con aji, sal y aceite. Colar para obtener una
base citrica fina.

3. Deshidratar hojas o tallos de cedron a 70-80 °C durante 20 a 30 minutos. Triturar y tamizar para obtener polvo fino.

4. Secar la piel de mashua negra y freir a 170-175 °C durante 2 a 3 minutos hasta que esté crocante. Escurrir y sazonar.

5. Raspar la piel de pescado para retirar humedad y restos de pulpa. Pasar ligeramente por maicena y freir a 180 °C durante 1 a 2 minutos hasta obtener una
textura crujiente.

6. Disponer las laminas de pescado en plato frio. Bafiar con la base citrica justo antes del servicio para conservar textura y frescura.

7. Finalizar con laminas crocantes de mashua negra, piel crujiente de pescado y polvo de cedron. Servir inmediatamente.
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Propésito técnico vinculado al aprovechamiento de mermas

RE-MER-02 | Texturas Andinas

de Tubérculos

Texturas Andinas de Pavo, Mandarina y Cremoso de Cortezas y Recortes

Gramaje por porcién: 120-150 g aprox. por porcion

Categoria: Plato fuerte de degustacion

Base técnica de adaptacién: recuperacion carnica + extraccion de colageno
+ cremoso de tubérculos + crocantes de piel

Merma valorizada total estimada: 790 g aprox. de mermas carnicas, citricas
y de tubérculos valorizadas

Revalorizar mermas generadas durante el desposte de pavo, el mise en place de tubérculos andinos y el procesamiento de mandarinas, transformando carne
adherida al hueso, cartilago, piel, cortezas y recortes en una preparacion con contraste de textura, acidez, cremosidad y sabor tostado.
Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Merma comestible

Origen dentro del taller

Transformacion culinaria

Cantidad aprox.

Funcion técnica

Retazos de pechuga de
pavo adheridos al hueso

Desposte o limpieza de la
pechuga

Coccidn, recuperacion y
salteado

180 g

Base proteica recuperada

Cartilago blando del hueso  Separacion de la estructura Coccidn prolongada y picado 30g Aporte de colageno y textura
de pavo osea de la pechuga fino
Piel de pavo Limpieza de la pechuga Horneado prensado y 80¢g Crocante principal del plato
deshidratacion
Cortezas de papa Pelado de tubérculos Lavado, coccion, triturado, 60 g Cuerpo y textura del
tamizado y emulsion Cremoso
Recortes de papa Corte, limpieza o torneado Coccidn, triturado y emulsion 80 g Base estructural del cremoso
Cortezas de mashua Pelado o limpieza de Lavado, coccion, triturado y 50g Aporte de sabor andino
tubérculos andinos tamizado
Recortes de mashua Corte o limpieza del Coccion, triturado y emulsion 70 g Identidad vegetal y color del
producto Cremoso
Cortezas de mandarina Pelado o exprimido de la Blanqueado, coccion y 80 g Aroma citrico y base de salsa
fruta reduccion
Sacos de zumo de Residuo posterior a la Coccion, triturado y tamizado 120 g Cuerpo natural de la salsa
mandarina extraccion del jugo
Piel fina de mandarina Pelado de la fruta Almibar ligero y deshidratado 40 g Crocante citrico de acabado

Ingredients estandarizados para 4 porciones
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Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta
MERMA Retazos de pechuga de pavo 180 g Base proteica recuperada
adheridos al hueso
MERMA Cartilago blando 30 g Aporte de colageno y textura
recuperado del hueso de
pavo
MERMA Mermas vegetales limpias 80 g Base aromatica del fondo
para coccion
SOPORTE Agua o fondo claro 450 ml Medio de coccion y
extraccion de sabor
SOPORTE Cebolla blanca 30 g Aromatico
SOPORTE Ajo 5 g Aromatico
SOPORTE Aceite vegetal 10 ml Salteado
SOPORTE Sal fina 4 g Sazonamiento
SOPORTE Pimienta negra 1 g Aromatizante
MERMA Piel de pavo limpia 80 g Crocante prensado
MERMA Cortezas limpias de papa 60 g Cuerpo del cremoso
MERMA Recortes limpios de papa 80 g Textura y estructura del
Cremoso
MERMA Cortezas limpias de mashua 50 g Sabor andino del cremoso
MERMA Recortes limpios de mashua 70 g Base vegetal del cremoso
SOPORTE Leche o fondo vegetal 130 ml Ajuste de textura
caliente
SOPORTE Crema de leche 30 ml Emulsion y brillo
SOPORTE Mantequilla 25 g Emulsion y untuosidad
SOPORTE Pimienta blanca 0.5 g Aromatizante suave
MERMA Cortezas de mandarina 80 g Base aromatica de la salsa
MERMA Sacos de zumo de 120 g Cuerpo y pectina natural
mandarina
SOPORTE Jugo de mandarina 120 ml Refuerzo citrico
SOPORTE Agua 100 ml Coccion de cortezas
SOPORTE Azlcar o panela 15 g Equilibrio de acidez
SOPORTE Vinagre blanco o jugo de 8 ml Ajuste de acidez
limén
MERMA Piel fina de mandarina 40 g Crocante citrico
SOPORTE Agua para almibar 40 ml Cocciodn corta de pieles
SOPORTE Azucar para almibar 10 g Deshidratado y brillo

Proceso técnico estandarizado

1. Separar las mermas comestibles desde el momento del mise en place, evitando que se mezclen con residuos no aprovechables o con basura

comun.
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Seleccionar los retazos de pechuga de pavo adheridos al hueso, el cartilago blando y la piel de pavo. Descartar zonas con deterioro,

contaminacion cruzada o pérdida evidente de calidad.

Lavar las cortezas y recortes de papa y mashua.

Lavar las cortezas y piel fina de mandarina. Retirar parte del albedo blanco para disminuir el amargor de la salsa.

Retirar con puntilla los retazos de carne que permanecen adheridos al hueso de pechuga de pavo. Separar el cartilago blando recuperable.

Calentar aceite en una olla y sudar cebolla, ajo y mermas vegetales limpias durante 2 a 3 minutos.

Incorporar los huesos con restos de carne, el cartilago, agua o fondo claro, sal y pimienta. Cocinar a fuego bajo durante 45 a 60 minutos, hasta

ablandar los tejidos y extraer sabor.

8. Retirar los huesos, desprender manualmente la carne cocida y el cartilago, y procesar junto con un poco de fondo hasta obtener un resultado
Cremoso.

9. Colocar las cortezas y recortes de papa y mashua en una olla con agua. Cocinar durante 15 a 18 minutos, hasta que se encuentren completamente
blandos.

10. Escurrir y procesar en caliente con leche o fondo vegetal hasta obtener una mezcla homogénea.

11. Tamizar la mezcla para retirar fibras gruesas de las cortezas y lograr una textura fina.

12. Llevar el cremoso a fuego bajo e incorporar mantequilla y crema de leche. Mezclar de forma constante hasta obtener una textura lisa, brillante y
cremosa.

13. Rectificar con sal y pimienta blanca. Mantener caliente hasta el montaje.

14. Raspar el exceso de grasa visible de la piel de pavo y sazonar ligeramente.

15. Extender la piel entre dos laminas de papel sulfurizado y colocar una bandeja encima para mantenerla plana.

16. Hornear a 160 °C durante 25 a 35 minutos, hasta obtener una textura seca y crocante.

17. Enfriar y cortar en fragmentos irregulares para aportar altura y textura al montaje.

18. Blanquear las cortezas de mandarina desde agua fria hasta ebullicion durante 2 minutos. Repetir el proceso dos veces para reducir amargor.

19. Cocinar las cortezas blanqueadas con los sacos de zumo, jugo de mandarina, agua, azlicar o panela y sal durante 15 a 20 minutos.

20. Triturar la mezcla y tamizar para obtener una salsa fina. Regresar al fuego y reducir durante 3 a 5 minutos, hasta lograr textura ligeramente
napante.

21. Incorporar vinagre blanco o jugo de limoén al final para equilibrar el dulzor y reforzar la acidez.

22. Cortar la piel fina de mandarina en tiras delgadas y cocinar en un almibar ligero de agua y aztcar durante 3 minutos.

23. Escurrir y deshidratar a 90 °C durante 40 a 60 minutos, hasta obtener una textura seca y quebradiza.

24. Reservar en recipiente seco hasta el montaje.

Noankw

Nota. Elaboraciones estudiantes de tercer semestre
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Las recetas estandar presentadas corresponden a propuestas gastrondémicas de autor
desarrolladas por los estudiantes de tercer semestre de la carrera de Gastronomia de
CENESTUR, en el marco de la aplicacion de estrategias de aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias dentro de los talleres practicos. Cada preparacion
fue disefiada a partir de una planificacion previa de las mermas que podian generarse
durante la elaboracion de las recetas principales, considerando su posible aprovechamiento
culinario, condiciones de inocuidad, valor gastronémico y pertinencia dentro del enfoque
de optimizacion de residuos alimentarios.

Estas preparaciones no responden inicamente a una reutilizacion improvisada de
sobrantes, sino a un proceso creativo y técnico en el que los estudiantes identificaron,
clasificaron y transformaron mermas que cumplen los criterios operativos de utilizacion en
nuevos componentes culinarios. Para ello, se aplicaron técnicas como coccion, reduccion,
deshidratacion, horneado, tamizado, emulsion, fritura y elaboracion de crocantes, con el
proposito de otorgar valor agregado a subproductos que normalmente habrian sido
descartados.

Cabe mencionar que las recetas presentadas constituyen ejemplos de
aprovechamiento y revalorizacion de las mermas alimentarias dentro del contexto
académico y muestran diferentes alternativas técnicas para transformar aquellas
consideradas aprovechables seglin los criterios operativos establecidos. La estandarizacion
de las recetas se realizé posteriormente con fines académicos y metodologicos, a fin de
presentar de manera ordenada los ingredientes, cantidades, procedimientos y técnicas
empleadas. De esta forma, las preparaciones evidencian la capacidad de los estudiantes para
vincular creatividad, planificacion, aprovechamiento integral de la materia prima y
sostenibilidad gastrondmica dentro del proceso formativo.

5.4.3. Estrategia de Gestion Circular Mediante Alianza Interinstitucional
Como parte de la propuesta, se plantea la implementacion de una estrategia de

gestion circular de las mermas organicas que no puedan ser aprovechadas o revalorizadas
directamente mediante preparaciones culinarias. Para su futura implementacion se han
desarrollado acciones de articulacion interinstitucional con el Parque Recreacional y
Bosque Protector Jerusalén, ubicado en la parroquia de Malchingui y administrado por la

Empresa Publica Mitad del Mund y con la EMGIRS EP.
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La estrategia permite establecer una ruta de manejo para aquellas mermas que no
pueden incorporarse nuevamente en preparaciones alimentarias buscando darles un destino
util y evitando que sean desechados como basura comun, orientandolas a alternativas de
manejo como el compostaje y otras formas de valorizacion organica. De esta manera, la
propuesta no finaliza con la separacion de residuos dentro del taller, sino que amplia su
alcance hacia una alternativa concreta de aprovechamiento externo, articulada con un aliado
institucional y con un espacio real de aplicacion.

Las actividades previstas para la articulacion con el Parque Recreacional y Bosque
Protector Jerusalén y EMGIRS-EP, asi como las acciones relacionadas con el manejo y

aprovechamiento de las mermas orgénicas, se presentan en la Tabla 15.
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Tabla 15 Cronograma de Actividades con la Empresa Parque recreacional y Bosque Protector Jerusalén

Fecha Detalle Evidencia

21 de Tema: Reunion con el Ing. Pablo Escorsa, Gerente del Bosque | ete

mayo Protector Jerusalén.

del 2026  Se realizé un primer acercamiento con la Empresa Parque
Recreacional y Bosque Protector Jerusalén, con el propdsito de
manifestar el interés de CENESTUR en desarrollar acciones
ambientales vinculadas al manejo y aprovechamiento de los

desechos organicos generados en los talleres de gastronomia.

Durante la reunion se plante6 la posibilidad de establecer un
trabajo conjunto entre ambas instituciones, orientado a
fortalecer la gestion ambiental, la educacion sostenible y el

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

aprovechamiento de residuos organicos. Asimismo, se acordo CENESTUR

realizar una visita técnica preliminar al Bosque Protector 1

Jerusalén, con la finalidad de conocer el espacio de Y o e
Ny

intervencion, evaluar sus condiciones y analizar de qué manera o P -
el proyecto podria generar beneficios académicos, ambientales
e institucionales para ambas partes.

m/file/d/1BaQclimWdNGGvPxKp6g8ryxOeptROpvF/view

—

04 de Tema: Avanzada realizada por parte de CENESTUR al Parque T T — —

junio del  Recreacional y Bosque Protector Jerusalén.

2026 Se realiz6 una visita técnica preliminar al Parque Recreacional
y Bosque Protector Jerusalén, con la finalidad de conocer el
espacio de intervencién y analizar las posibilidades de

articulacion institucional para el desarrollo del proyecto

vinculado a la gestion ambiental de los desechos organicos
generados en los talleres de gastronomia de CENESTUR.
Durante la jornada se mantuvo una reunioén con el Ing. Pablo
Escorsa, Gerente del Bosque Protector Jerusalén, y la comitiva
de CENESTUR, conformada por Juan Marin, Promotor =
Institucional; William Aguas, Vicerrector Académico; Vanessa

Coral, Coordinadora de Relaciones Interinstitucionales; Francia

Rea, Coordinadora de la Escuela de Hospitalidad; y Paul Diaz,

Docente de Gastronomia.
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En este encuentro se socializo el interés institucional de
establecer una cooperacion orientada al aprovechamiento de
residuos orgénicos, la educacion ambiental y la implementacion
de acciones sostenibles que permitan vincular la formacion
gastrondmica con practicas de economia circular. Asimismo, se
revisaron las condiciones generales del lugar y se identificaron
posibles areas de intervencion que podrian beneficiar tanto a
CENESTUR como al Parque Recreacional y Bosque Protector
Jerusalén.

Durante el reconocimiento de los espacios del Parque
Recreacional y Bosque Protector Jerusalén, se identificaron
areas y recursos disponibles que podrian articularse con el
proyecto de gestion ambiental de los desechos organicos
generados en los talleres de gastronomia de CENESTUR.
Entre los principales elementos observados se registraron los
siguientes:

- Un biodigestor utilizado con fines didacticos,
destinado a explicar su funcionamiento y su aporte
dentro de los procesos de aprovechamiento de
residuos organicos.

- Una compostera con capacidad aproximada de
400 kg, habilitada para su uso y considerada como
un recurso potencial para el tratamiento de los
desechos organicos generados en las practicas
gastronomicas.
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Se identifico un espacio aproximado de 15 m? que
podria ser destinado a la implementacion de una
compostera natural, como alternativa
complementaria para el manejo y
aprovechamiento de los desechos organicos
generados en los talleres de gastronomia.
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Dos invernaderos destinados al cultivo de plantas
ornamentales y alimenticias, los cuales podrian
articularse al proyecto como espacios de
aprendizaje  practico, aprovechamiento de
compost y fortalecimiento de la educacion
ambiental dentro del proceso formativo de los
estudiantes.

Dentro del invernadero se identificaron dos camas
de cultivo con fines educativos, las cuales, segun
los acuerdos establecidos  durante las
conversaciones mantenidas, seran concedidas a
CENESTUR para su uso en la siembra de
vegetales. Estos cultivos podran ser aprovechados
posteriormente en las preparaciones desarrolladas
dentro de los talleres de gastronomia,
fortaleciendo asi la relacion entre produccion
sostenible, aprendizaje practico y
aprovechamiento de recursos.

146



Como parte de los nuevos atractivos del Parque
Recreacional y Bosque Protector Jerusalén, se
identificO una granja de animales que podria
vincularse al proyecto como una alternativa
complementaria para el aprovechamiento de
ciertas residuos organicas no utilizadas en los
talleres de gastronomia. Entre estas se consideran
restos de tubérculos, vegetales, tallos y cascaras,
siempre que se encuentren en condiciones
adecuadas y sean aptas para el consumo animal.
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12 de
junio del
2026

Tema: Gymkana Ambiental

Como parte de las actividades de vinculacion y fortalecimiento
de la cooperacion interinstitucional, la Gerencia del Parque
Recreacional y Bosque Protector Jerusalén extendié una
invitacion al cuerpo docente y a los estudiantes de CENESTUR
para participar en una gymkana ambiental organizada por el
parque.

Esta actividad representa una oportunidad para ampliar el
alcance del proyecto, inicialmente enfocado en los talleres de
gastronomia, hacia una participacion mas integral de las
diferentes carreras de la institucion. De esta manera, se busca
fomentar la conciencia ambiental, el trabajo colaborativo y la
participacion activa de la comunidad educativa en acciones
orientadas a la sostenibilidad.

Asimismo, la gymkana ambiental permitira fortalecer el vinculo
entre CENESTUR y el Parque Recreacional y Bosque Protector
Jerusalén, promoviendo un proyecto institucional mas amplio
que beneficie no solo a la carrera de Gastronomia, sino también
a otras areas académicas mediante experiencias practicas
relacionadas con el cuidado ambiental.

GYMKANA AMBIENTAL

Educando para un Futuro Sostenible i'

#
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03 de
julio del
2026

16 de
agosto
del 2026

Tema: Acercamiento con la EMGIRS EP

Como parte de las acciones complementarias del proyecto, se
realizd un acercamiento con la EMGIRS EP, a través de su
iniciativa “Composteras Comunitarias”, orientada a promover
la conciencia ambiental y el aprovechamiento de los residuos
organicos mediante procesos de compostaje. En este contexto,
se gestiond mediante correo electrénico la posibilidad de
acceder a una compostera, con el propdsito de fortalecer las
practicas de gestion y aprovechamiento de los residuos
organicos generados en los talleres de Gastronomia del IST
CENESTUR. La solicitud recibié una respuesta favorable por
parte de la institucion, estableciéndose un plazo aproximado de
un mes para la entrega de la compostera.

Tema: Entrega de compostera al IST CENESTUR

El 16 de agosto de 2026, la EMGIRS EP se contact6 con el IST
CENESTUR para coordinar la entrega e instalacion de la
compostera previamente solicitada como parte de las acciones
complementarias del proyecto.

Como siguiente etapa, se encuentra pendiente la coordinacion
de una fecha para las capacitaciones técnicas por parte de
EMGIRS EP, relacionadas con el uso, manejo y funcionamiento
adecuado de la compostera. Se prevé que, una vez realizada esta
capacitacion, el equipo pueda comenzar a utilizarse durante el
bloque cuatro, integrando el compostaje como una estrategia
complementaria para la gestion de las mermas organicas
generadas en los talleres del IST CENESTUR.

Paul Adrian Diaz Moreta <paul diaz@cenestur edu.ec>
para composteras *

@viedp2pm ¥ QO €

Estimados representantes de la Empresa Publica Metropolitana de Gestién Integral de Residucs Sdlidos de Quito - EMGIRS EP:
Reciban un cordial saludo.

Mi nombre es Paul Diaz, con C. 2100307707, docente de Gastronom/a del Instituto Superior Tecnolégico CENESTUR. Me permito dirigirme a ustedes con el propésito de solicitar formalmentz
entrega de una compostera comunitaria, en el marco de un proyecto ico orientado a la gestion y aprovechamiento de los residuos organico: dosen los
delacarrera de gastronomia, contamos con una comunicad de 200 estudiantes enla carrera.

La propuesta tiene como finalidad fortalecer una estrategia de gestion circular dentro de la institucion, mediante |a clasificacion de residuios arganicos, el aprovechamiento de mermas alimentari
aptas para el consume y la transformacién de los desechos no utilizables en compost. Este proceso permitirs fomentar en los estudiantes una cultura de scstenibilidad, responsabilidad ambiente
manejo adecuado de los residuos generados en los espacios de formacién gastrondmica.

Para dar cumplimiento al procedimiento establecido por EMGIRS EP, adjunto a este correo la doc i6n solicitada, alos requisitos para acceder al programa de composte
comunitarias. De igual manera, quedamos atentos a cualquier observacién, validacion téenicao ceordiiacidn adicional que sea necesaria para continuar con el proceso.

Agradecemas de antemana la atencidn brindacta y el trabajo que realiza EMGIRS EP en favor de la gestion integral de residuos sdlidos y la promocion de précticas sostenibles en el Distrito
Metropolitano de Quito.

Quedo atento a su respuesta.
UBICACION DEL INSTITUTO CENESTUR: https: /maps.app.3oo.q)/PoMMALU3YegRuf59

-
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A partir de los primeros acercamientos establecidos con la Empresa Publica, se
manifestd el interés institucional de trabajar de manera conjunta con CENESTUR en el
desarrollo de acciones orientadas a la sostenibilidad y al abordaje de problematicas
ambientales. En una etapa inicial, el proyecto estuvo enfocado especificamente en la carrera
de Gastronomia, debido a la relacion directa que esta mantiene con la generacion y gestion
de mermas alimentarias dentro de los talleres practicos.

No obstante, conforme avanzaron las conversaciones con las autoridades
institucionales, se considerd pertinente ampliar el alcance de la propuesta e integrar a toda
la comunidad educativa de CENESTUR. De esta manera, estudiantes y docentes de las
distintas carreras podran formar parte activa del proyecto, el cual se podria articular dentro
de los programas de vinculacién con la sociedad, fortaleciendo el compromiso institucional
con la educacion ambiental, la sostenibilidad y la responsabilidad social.

b) Diagrama de Gantt para la implementacion de la estrategia de gestion circular
Con el fin de representar la secuencia temporal de las acciones desarrolladas y las

actividades previstas para la implementacion de la estrategia de gestion circular, se presenta
el siguiente diagrama de Gantt en la Tabla 16. La planificacion diferencia las actividades
ejecutadas de aquellas cuya ejecucion se encuentra proyectada, permitiendo visualizar el

avance de la propuesta y las etapas posteriores para su puesta en funcionamiento.
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Tabla 16 Diagrama de Gantt para la Implementacion de la Estrategia de Gestiéon Circular

Actividad Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Estado
Primer acercamiento con Parque Jerusalén Ejecutado
Visita técnica y reconocimiento de espacios Ejecutado
Participacion en Gymkana Ambiental Ejecutado
Acercamiento y solicitud de compostera a Ejecutado
EMGIRS EP

Entrega e instalacion de compostera en Ejecutado
CENESTUR

Etiquetado de compostera por parte de Planificado
EMGIRS EP

Capacitacion técnica para uso y manejo de la Planificado
compostera

Organizacion de recipientes, separacion y ruta Proyectado
interna de residuos

Inicio de recoleccion diferenciada de desechos Proyectado
organicos

Registro de pesaje de desechos organicos Proyectado
Aplicacion del compostaje en CENESTUR Proyectado
Seguimiento del funcionamiento de la Proyectado

estrategia

Evaluacion de registros y ajustes operativos Proyectado

Nota. Elaboracion propia.
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Actualmente el estudio se encuentra para la etapa de capacitacion técnica por parte
del EMGIRS EP, la cual se encuentra prevista para el mes de septiembre en base a una
coordinacién con los supervisores del proyecto de composteras comunitarias, por lo cual las
actividades operativas posteriores se proyectan a partir de este mes. Las fases proyectadas
para los meses de octubre, noviembre y diciembre deberdn ajustarse a la planificacion
académica institucional y al desarrollo efectivo de la capacitacion técnica programada para
septiembre.

¢) Presupuesto estimado para la implementacion de la estrategia de gestion
circular

Para la implementacion de la estrategia de gestion circular se identificaron los

principales recursos materiales, logisticos y operativos necesarios para su ejecucion. Los

rubros considerados incluyen elementos destinados a la capacitacion, recoleccion, pesaje,

transporte y manejo de los desechos organicos, asi como materiales requeridos para las

actividades de compostaje y cultivo previstas dentro de la propuesta. Los rubros

considerados para su ejecucion se detallan en la Tabla 17.

Tabla 17 Rubros para la Aplicacion del Proyecto

Material / Detalle Responsable Cantidad  Costo Costo
recurso unitario  total
USD USD
Inducciébn ala  Capacitacion dirigida a los estudiantes Parque 2 horas 11,00 22,00
sostenibilidad sobre sostenibilidad, manejo de Jerusalén
desechos organicos y alcance del
proyecto.
Balanza de 30  Instrumento para pesar los desechos IST 1 unidad 50,00 50,00
kg organicos generados en los talleres y CENESTUR
controlar el volumen destinado al
Parque Jerusalén.
Tanque tipo Recipiente para la recoleccion y IST 1 unidad 38,57 38,57
tambor plastico almacenamiento temporal de los CENESTUR
de 55 galones desechos organicos generados en los
talleres.
Letreros de Sefialética para identificar las plantas IST 6 5,00 30,00
madera sembradas en las camas de cultivo CENESTUR  unidades
educativo.
Manguera para  Material para instalar un sistema IST 20 metros 0,33 6,60
riego por goteo  basico de riego por goteo en el area de  CENESTUR
cultivo.
Semillas Insumo para la siembra de vegetales en IST 6 1,94 11,64
el invernadero, destinados a su CENESTUR  paquetes

posterior uso en los talleres de
gastronomia.
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Basureros para  Recipientes para la recoleccion IST 3 22,84 68,52

desechos diferenciada de desechos organicos CENESTUR  unidades
organicos durante las practicas gastronomicas.
Rastrillos Herramientas para remover impurezas IST 2 4,99 9,98
del suelo y preparar el area de cultivo. ~ CENESTUR  unidades
Palas de huerta  Herramientas para realizar los hoyos IST 2 4,29 8,58
de 3 pulgadas requeridos para la siembra de CENESTUR  unidades
vegetales.
Guantes Implementos de proteccion personal Estudiantes 5 1,79 8,95
para el manejo seguro de residuos unidades
orgénicos y actividades de siembra.
Alquiler de Servicio para movilizar los desechos IST 1 viaje 35,00 35,00
camioneta con  organicos desde el IST CENESTUR CENESTUR  mensual
balde hacia el Parque Jerusalén.

Total 289,84

Nota. Elaboracion propia
Los valores presentados corresponden a una estimacion presupuestaria y podran

ajustarse de acuerdo con las condiciones existentes al momento de ejecutar el proyecto,
tomando en cuenta la cantidad de talleres practicos que se dispongan en los bloques
académicos.

5.4.3.1. Manejo Operativo de Desechos Organicos.
Para la implementacion del proyecto, es necesario mantener un control de la

cantidad de desechos orgénicos que se generan en los talleres précticos de la carrera de
Gastronomia. Este registro permite conocer el volumen de residuos que no puede ser
aprovechado dentro de las preparaciones culinarias y establecer una ruta especifica para su
posterior valorizacion. Actualmente, CENESTUR dispone de una compostera entregada
por la empresa EMGIRS EP como parte del proyecto composteras comunitarias, la cual
esta destinada al tratamiento de los desechos organicos generados en la institucion, lo que
permite desarrollar el proceso de compostaje dentro de sus propias instalaciones y reducir
el envio de estos residuos a la basura comun.

Para efectos de esta propuesta se consideran principalmente los talleres de cocina
caliente, debido a que en estos espacios se genera una mayor cantidad de residuos
organicos provenientes del procesamiento de vegetales, frutas y otros productos organicos
utilizados durante las practicas culinarias y los cuales son necesarios para el
funcionamiento de la compostera. Previamente a su incorporacion en la compostera, los
residuos deberan ser separados y clasificados, considerando inicamente aquellos que
presenten caracteristicas adecuadas para el proceso de compostaje, en base a las

indicaciones que se mencionen en la capacitacion. De esta manera, la estrategia se articula
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con las acciones de reduccion y aprovechamiento aplicadas previamente en los talleres,
estableciendo al compostaje como una alternativa para gestionar la fraccién organica que ya
no puede ser utilizada con fines alimentarios.

Los talleres practicos de la carrera de Gastronomia se desarrollan a lo largo de los
diferentes bloques académicos establecidos en la planificacion institucional. Considerando
que la carrera cuenta con cinco semestres activos y dos talleres habilitados para la practica
gastrondmica, su utilizacion se organiza de acuerdo con la programacion académica de
cada periodo y la disponibilidad de los espacios. Adicionalmente, en la modalidad intensiva
se desarrollan actividades practicas los dias sabados, en las cuales se elabora un mayor
numero de recetas en comparacion con la modalidad regular entre semana. De manera
general, se estima un promedio de seis talleres practicos semanales dentro de la carrera.

Es importante considerar que la cantidad de desechos organicos generados puede
variar de acuerdo con factores académicos y operativos propios de cada periodo. Entre
estos se encuentran el nimero de estudiantes matriculados por semestre, la conformacion
de los grupos de trabajo, la asistencia efectiva a las clases practicas y posibles situaciones
como deserciones, retiros o baja matricula en determinados niveles. Estos aspectos influyen
directamente en la cantidad de insumos utilizados, el volumen de preparaciones
desarrolladas y, por consecuencia, en la generacion de mermas organicas. Por esta razon,
los valores estimados deben entenderse como una referencia minima de planificacion,
sujeta a ajustes seglin la dindmica real de cada semestre académico.

A partir de las mediciones realizadas en la asignatura de Cocina Europea, se obtuvo
un promedio de 2,13 kg de desechos orgénicos por taller. Considerando un promedio de
seis talleres practicos semanales, se estima una generacion aproximada de 12,78 kg de
residuos organicos por semana. Esta cantidad corresponde tinicamente a una estimacion de
los residuos generados y no al volumen final de compost obtenido, debido a que durante el
proceso de transformacion se produce una reduccion de peso y volumen de la materia
organica. Durante el proceso serd necesario mantener un registro de las cantidades
ingresadas, con el propdsito de disponer de informacion que permita evaluar
progresivamente el volumen de residuos que deja de ser enviado a la basura comtn y pasa a

formar parte de un proceso de valorizacion orgénica.
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De acuerdo con la organizacion establecida para el manejo de la compostera, cada
tres semanas se realizara el retiro del material procesado disponible. El compost obtenido
tendra dos destinos principales. Una parte permanecera en las instalaciones de CENESTUR
para ser utilizada en el desarrollo de microcultivos, permitiendo vincular el tratamiento de
los residuos organicos con actividades practicas y educativas dentro de la institucion. La
cantidad restante sera destinada al Parque Recreacional y Bosque Protector Jerusalén para
llevar a cabo las actividades de siembra y cultivo de alimentos de mediana y larga duracion
a cargo de los estudiantes de gastronomia.

Para evaluar la aplicacion de esta estrategia se deberan mantener registros
periddicos de la cantidad de residuos organicos incorporados a la compostera, el compost
obtenido y su destino final. Estos datos permitirdn determinar progresivamente la cantidad
de residuos desviados de la basura comun, asi como identificar la proporcion utilizada en
los microcultivos de CENESTUR vy aquella destinada a las actividades de siembra en el
Parque Jerusalén. De esta manera, el compostaje se integra como la tltima etapa de la
estrategia de gestion de mermas, destinada a valorizar aquellos residuos organicos que,
después de aplicar medidas de prevencion, reduccion y aprovechamiento alimentario, ya no

pueden reincorporarse al proceso culinario.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1. Conclusiones
e Este estudio, a través de la identificacion y cuantificacion de las mermas que se

generan en los talleres practicos de gastronomia del IST CENESTUR, permitio
establecer que el desperdicio alimentario constituye una situacion presente dentro de
las actividades habituales de las practicas. Durante cinco semanas se registraron
92,77 kg de mermas en quince talleres, identificindose una cantidad importante de
alimentos con potencial de aprovechamiento, los cuales se destinaron al descarte.

e Las cascaras y los sobrantes de productos cocinados representaron, en conjunto, el
80 % de las mermas registradas. Este resultado evidencia que una proporcion
importante de los residuos generados no corresponde tnicamente a elementos
inevitables del procesamiento de alimentos, sino también a componentes que
pueden prevenirse, reducirse o aprovecharse mediante una gestion adecuada durante
la operacion culinaria.

e El diagnostico realizado al inicio del estudio permitio evidenciar una diferencia
entre el conocimiento que poseen los estudiantes sobre las mermas alimentarias y la
forma en que actuan frente a ellas durante los talleres practicos. Aunque el 96 %
indicé tener conocimiento sobre las mermas y el 94 % considerd que existen
desperdicios que podrian evitarse, el 65 % mencion6 no haber recibido orientacion
sobre el uso integral de los alimentos. Esta situacion se confirmé mediante los
registros de observacion, donde el descarte de partes comestibles estuvo presente en
el 100 % de los talleres; asimismo, la sobreproduccion alcanzo el 93,3 %. Por tanto,
conocer la problematica no garantiza por si solo una modificacion de las practicas,
por lo que se requiere acompafiamiento docente y el fortalecimiento de practicas
orientadas al aprovechamiento de los alimentos.

e Laarticulacion de las estrategias pedagogicas y operativas permitié desarrollar una
propuesta acorde con las necesidades reales de los estudiantes y de los talleres de
cocina del IST CENESTUR. A través de las estrategias pedagogicas se plantearon
acciones de sensibilizacion sobre el desperdicio alimentario, reconocimiento de las
causas de generacion de mermas y uso integral del alimento. Por su parte, mediante

la estrategia operativa se incorporaron procedimientos relacionados con la
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planificacion de las cantidades de materia prima, el control, la separacion, el pesaje,
el aprovechamiento y la revalorizacion de las mermas alimentarias. La articulacion
de ambas estrategias permitio que la sostenibilidad no se abordara inicamente desde
la explicacion teorica, sino también mediante decisiones concretas durante el
desarrollo de las preparaciones culinarias.

La implementacion del taller piloto demostré la viabilidad del aprovechamiento y
revalorizacion de las mermas alimentarias como estrategia para utilizar las mermas
comestibles y otorgarles un nuevo valor culinario. De manera complementaria, las
mediciones realizadas durante la aplicacion de la estrategia registraron una
reduccion superior al 28 % en las mermas generadas. Estos resultados demuestran
que la planificacion previa del aprovechamiento puede disminuir el volumen de
residuos destinados a la basura y, al mismo tiempo, estimular la creatividad
culinaria de los estudiantes.

El seguimiento realizado posteriormente con estudiantes que participaron en la
intervencion registrd un promedio de 2,13 kg de desperdicio organico por taller, lo
que sugiere la continuidad de algunas practicas relacionadas con el
aprovechamiento y control de la materia prima. Sin embargo, al haberse realizado
este seguimiento en otro semestre, asignatura y bajo condiciones distintas en cuanto
al nimero de estudiantes y preparaciones, este resultado debe considerarse como un
indicio favorable y no como una evidencia definitiva de permanencia del cambio.
Esta situacion refuerza la necesidad de mantener las estrategias durante diferentes
periodos académicos y establecer mecanismos institucionales de seguimiento que
permitan conocer su comportamiento a mediano y largo plazo.

Finalmente, la investigacion permitid establecer que la optimizacion de las mermas
en los talleres de gastronomia requiere actuar antes, durante y después de la
preparacion culinaria. Prevenir mediante una mejor planificacion, aprovechar y
revalorizar las mermas alimentarias mediante técnicas culinarias y gestionar
adecuadamente aquellos residuos que no pueden reincorporarse en cocina
conforman una ruta integral de intervencion. En este sentido, la estrategia de gestion
circular propuesta mediante la articulacion con el Parque Recreacional y Bosque

Protector Jerusalén constituye una alternativa para dar un destino posterior a las
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mermas organicas no aprovechables gastronomicamente, mediante procesos como

el compostaje, el acondicionamiento de suelos o, cuando corresponda, la

alimentacion de animales menores. La integracion de estas acciones podria ampliar

progresivamente el nivel de aprovechamiento de los residuos generados y contribuir

a que la formacion gastronémica de CENESTUR se encuentre alineada con los

principios de produccidon y consumo responsables establecidos en el ODS 12.

6.2. Recomendaciones
Para el IST CENESTUR

Se recomienda institucionalizar progresivamente las estrategias pedagogicas y
operativas propuestas en esta investigacion dentro de las asignaturas practicas de
la carrera de Gastronomia, evitando que el manejo de las mermas dependa
unicamente de iniciativas individuales de determinados docentes. Para ello, se
puede establecer un protocolo basico que contemple planificacion de insumos,
identificacion, separacion, pesaje, registro, aprovechamiento y disposicion de las
mermas generadas en los talleres.

Es conveniente mantener un registro periddico de las cantidades de mermas
producidas por asignatura, paralelo o taller, de manera que la institucién pueda
establecer una linea base, comparar resultados entre periodos académicos e
identificar aquellas practicas que generan mayores niveles de desperdicio. Estos
registros podrian incorporarse como indicadores internos de eficiencia en el uso
de materias primas y servir de base para la toma de decisiones académicas y
administrativas.

Se recomienda fortalecer y formalizar la articulacion con el Parque Recreacional
y Bosque Protector Jerusalén para implementar la estrategia de gestion circular
planteada, definiendo responsabilidades, mecanismos de recoleccion,
almacenamiento temporal, transporte y destino de los residuos orgénicos que no
puedan ser aprovechados gastrondmicamente. Esta vinculacién permitiria
extender el proyecto mas alla del taller de cocina y generar actividades

educativas relacionadas con compostaje, huertos y economia circular.
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Para los docentes de Gastronomia

Se recomienda incorporar la prevencion de mermas desde la planificacion de
cada practica, revisando las cantidades solicitadas, el nuimero efectivo de
estudiantes, el rendimiento de los ingredientes y las porciones necesarias para
cada elaboracion. La receta estandar debe utilizarse no solamente como una guia
de produccion, sino también como una herramienta para controlar cantidades,
costos y rendimiento de la materia prima.

Durante los talleres, se recomienda supervisar el proceso de corte, limpieza,
porcionamiento y clasificacion de los alimentos, prestando especial atencion a
las partes comestibles que puedan estar siendo descartadas innecesariamente. El
uso de recipientes o bandejas exclusivas para colocar las mermas comestibles
puede facilitar su visualizacion antes de que sean eliminadas y permitir que el
docente analice junto con los estudiantes las causas de su generacion y sus
posibles alternativas de aprovechamiento.

Asimismo, se recomienda incorporar de manera planificada preparaciones y
actividades orientadas al aprovechamiento y revalorizacion de las mermas
alimentarias en las diferentes asignaturas practicas, siempre considerando
criterios operativos de seleccion, separacion y manipulacion. El proposito no
debe ser utilizar todo residuo obligatoriamente, sino ensefiar al estudiante a
diferenciar aquello que puede prevenirse, aquello que puede transformarse de
manera segura y aquello que necesariamente debe recibir otro tipo de

tratamiento.

Para los estudiantes

Se recomienda asumir una participacion activa en la prevencion y reduccion de
las mermas durante las practicas gastrondmicas, prestando mayor atencion a las
técnicas de corte, porcionamiento, manipulacion y uso integral de los
ingredientes. La reduccion del desperdicio debe comprenderse como parte de las
competencias propias del gastronomo y no inicamente como una accion

relacionada con el cuidado ambiental.
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Es importante que, antes de desechar una merma, los estudiantes analicen sus
condiciones de inocuidad y sus posibilidades de aprovechamiento culinario.
Céscaras, tallos, hojas, recortes, pulpas y sobrantes pueden convertirse en
nuevos productos cuando sus caracteristicas lo permiten y existe una
planificacion adecuada. Esta practica puede contribuir simultaneamente al
desarrollo de la creatividad, la innovacion culinaria y una mejor valoracion de la
materia prima.

Se recomienda trasladar estos criterios hacia otros talleres académicos y,
posteriormente, al ejercicio profesional. Los habitos relacionados con la
planificacion, control de cantidades y aprovechamiento integral adquiridos
durante la formacion pueden ser aplicados en restaurantes, hoteles, servicios de
alimentacion, emprendimientos y otros establecimientos gastrondmicos,

ampliando el impacto de lo aprendido dentro de CENESTUR.

Para futuras investigaciones

Se recomienda ampliar el periodo de seguimiento de las estrategias
implementadas, realizando mediciones durante varios semestres consecutivos
para determinar si los cambios observados en las practicas de los estudiantes se
mantienen a mediano y largo plazo. Un seguimiento longitudinal permitiria
diferenciar los efectos inmediatos de una intervencion de aquellos
comportamientos que realmente llegan a consolidarse como hébitos
profesionales.

Futuras investigaciones podrian aplicar la metodologia en otras asignaturas y
niveles de formacion gastrondmica, incluyendo cocina caliente, panaderia,
pasteleria y otras areas de especialidad. Esto permitiria identificar diferencias en
el tipo, cantidad y posibilidades de aprovechamiento de las mermas segun los
procesos técnicos que caracterizan a cada area.

También se recomienda incorporar indicadores econémicos y ambientales que
complementen la medicion fisica de las mermas. Variables como el costo de la
materia prima desperdiciada, ahorro obtenido mediante el aprovechamiento,

porcentaje de rendimiento, cantidad de residuos desviados de la basura comtn o
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impacto ambiental permitirian dimensionar con mayor precision los beneficios
de las estrategias propuestas.

Finalmente, seria pertinente replicar el estudio en otras instituciones de
educacion superior que oferten carreras de Gastronomia, utilizando
procedimientos similares de medicion. La comparacion entre instituciones
permitiria identificar patrones, establecer valores de referencia y determinar
hasta qué punto las estrategias desarrolladas en CENESTUR pueden adaptarse o

transferirse a otros contextos educativos.

Para las politicas publicas

Se recomienda que las politicas orientadas a la prevencion y reduccion de
pérdidas y desperdicios de alimentos consideren de manera mas especifica a las
instituciones de educacion superior que desarrollan actividades practicas
relacionadas con la produccion y transformacion de alimentos. Los talleres de
gastronomia representan espacios de formacién donde pueden generarse habitos
profesionales que posteriormente seran trasladados al sector de alimentos y
bebidas, por lo que la educacion constituye un punto estratégico para prevenir el
desperdicio desde la formacion.

Los organismos responsables de la educacion superior y de la gestion ambiental
podrian promover lineamientos para que las carreras vinculadas con alimentos
incorporen procedimientos de prevencion, medicion, clasificacion,
aprovechamiento y disposicion de residuos organicos dentro de sus laboratorios
y talleres. Esto permitiria avanzar desde acciones voluntarias o aisladas hacia
practicas institucionales con criterios comunes de seguimiento.

Asimismo, se recomienda fortalecer programas publicos y alianzas entre
instituciones educativas, gobiernos locales, empresas publicas, gestores
ambientales y organizaciones vinculadas con compostaje, agricultura urbana o
aprovechamiento de residuos. Estas articulaciones permitirian crear rutas de
gestion para los residuos orgédnicos que no puedan ser utilizados directamente en
las cocinas académicas y evitar que la separacion realizada en los talleres pierda

su finalidad al mezclarse posteriormente con la basura comun.
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Finalmente, resulta pertinente promover mecanismos de capacitacion,
reconocimiento e incentivos para aquellas instituciones educativas que
desarrollen proyectos orientados a la prevencion del desperdicio alimentario,
aprovechamiento integral de alimentos y economia circular. El fortalecimiento
de este tipo de iniciativas contribuiria a trasladar los principios del ODS 12 y del
marco nacional de prevencion y reduccion de pérdidas y desperdicios de

alimentos hacia acciones concretas dentro de la formacién profesional.
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8. ANEXOS
8.1. Test Diagnostico sobre Conocimientos y Practicas de Aprovechamiento de
Mermas

JECNIC,
<) 4
%,

T UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

36~/ \ l éf‘}q (1%'
Q FACULTAD DE POSGRADO Xl
MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON MENCION EN GESTIONE
INNOVACION

Test diagndstico sobre conocimientos y practicas de aprovechamiento de mermas

Dirigido a: Estudiantes de tercer semestre de Cocina Patrimonial

Presentacion del instrumento

Reciba un cordial saludo. Mi nombre es Paul Diaz, estudiante de la Maestria en
Gastronomia con mencion en Gestion e Innovacion. Actualmente me encuentro
desarrollando una investigacion académica relacionada con el desperdicio alimentario y el
aprovechamiento de mermas en los talleres de cocina. En este contexto, solicito de manera
atenta su colaboracion para responder el presente instrumento, cuya finalidad es recopilar
informacion relevante para el estudio. Las respuestas seran tratadas con confidencialidad y
utilizadas exclusivamente con fines académicos.

Objetivo del instrumento

Identificar el nivel de conocimiento, las practicas habituales y la percepcion de los
estudiantes sobre el desperdicio alimentario y el aprovechamiento de mermas, con el fin de
sustentar el disefio de estrategias pedagdgicas y operativas.

Datos generales

Fecha:
Asignatura:
Edad:
Sexo:
Paralelo:
Instrucciones

Marque con una X la opcidén que mejor represente su respuesta. El instrumento es anonimo
y su informacidn sera utilizada inicamente con fines académicos.

Seccion A.
N° tem Si  No
1 (Conoce qué son las mermas alimentarias en cocina? O O
(Considera que en los talleres se generan desperdicios que podrian O O
evitarse?

3 (Ha identificado partes comestibles que se desechan durante las practicas? [ O

4 (Cree que el aprovechamiento de mermas puede aplicarse en la formacion O O

gastronomica?
5 (Ha recibido indicaciones sobre uso integral de alimentos en el taller? 0 m
6 (Considera que la planificacion previa ayuda a reducir desperdicios? O O
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Seccion B.

7. (Cual considera que es la principal causa de generacion de mermas en el taller?
e [ Pelado o cortes excesivos

e [ Mala planificacién de insumos

e [ Sobras de produccion

e [1Falta de conocimiento técnico

8. (Qué tipo de merma observa con mayor frecuencia?

e [JCascaras y recortes

e [ Sobrantes cocidos

e [ Partes comestibles desechadas

e [ No lo identifica

9. ;Qué destino suelen tener las mermas en el taller?

e [J Basura comun

e [ Separacion orgénica

e [ Reutilizacion en otra preparacion

e [1No sabe

10. ;Qué estrategia considera mas util para reducir desperdicios?
e [ Mejor planificacion

e [ Mayor control docente

e [ Recetas de aprovechamiento

e [ Clasificacion detallada de residuos

Seccion C.

Marque una sola opcion segun la siguiente escala: 1 = Totalmente en desacuerdo, 2 = En

desacuerdo, 3 = Ni de acuerdo ni en desacuerdo, 4 = De acuerdo, 5 = Totalmente de
acuerdo.

N°  Enunciado 1 2 3 4
11 El uso integral de los alimentos deberia formar partedetodos 0O O O O
los talleres de cocina.
12 En los talleres se podria reducir la cantidad de mermaconuna O O 0O O
mejor organizacion.
13 Aprovechar mermas alimentarias aporta a una cocina mas O 0O O O
sostenible.

14 Necesito mayor formacion sobre aprovechamientodemermas O O O O
y desperdicio alimentario.

15 Las estrategias de reutilizacién podrian aplicarse en Cocina O 0O O O
Patrimonial.

16 La reduccion de desperdicios también es responsabilidad de O 0O 0O O
los estudiantes.
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8.2.Cuestionario breve de valoracion del taller piloto
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

TECN/
() Ca 4

» . FACULTAD DE POSGRADO mAﬁ
MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON MENCION EN GESTION E '”“,0
INNOVACION
Cuestionario breve de valoracion del taller piloto
Dirigido a: Estudiantes participantes del taller piloto
Objetivo del instrumento: Conocer la percepcion de los estudiantes sobre la utilidad,
claridad y aplicabilidad de las estrategias implementadas.
A. Datos generales
Edad
L] 18 a 23 anos
[1 24 a 29 afos
[] 36 afnos o mas
Sexo
L1 Masculino
[J Femenino
B. Valoracion del taller piloto
Instrucciones: Marque con una X la opcidén que mejor represente su opinion sobre cada
enunciado.
Escala de valoracion:
1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo
3 = Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4 = De acuerdo
5 = Totalmente de acuerdo
N° Enunciado 1 2 3 4 5

1 El taller piloto me ayud6 a comprender mejor el valor de las OO0 O O
mermas alimentarias.

2 Las estrategias aplicadas fueron claras y faciles de entender. O 0O 0O O O

3 Las estrategias aplicadas me parecieron Utiles para mi O 0O 0O O O
formacion

4 El uso integral de los alimentos es viable dentrode lostalleres. 0 O O O O

5 Después del taller, considero que tengo mayor conciencia O 0O 0O 0O 0O
sobre el desperdicio de alimentos.

6 Considero que estas estrategias deberian aplicarse en otras O O 0O g o
asignaturas.
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8.3.  Matriz de registro y comparacion del aprovechamiento de mermas en el taller

TECN/G
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ERE

piloto
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
N FACULTAD DE POSGRADO
Q MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON MENCION EN GESTION E

INNOVACION

Matriz de registro y comparacion del aprovechamiento de mermas en el taller piloto

Objetivo del instrumento: Registrar y comparar las mermas generadas durante la

preparacion inicial y su posterior aprovechamiento y revalorizacion mediante su

incorporacidon en una nueva preparacion culinaria durante el taller piloto.

Criterio Receta 1: Receta 2: Observacion
Preparacion inicial Preparacion de
aprovechamiento
Merma generada kg — Registrar la cantidad total de
(kg) mermas generadas durante la
preparacion inicial.
Merma — kg Registrar la cantidad de
aprovechada (kg) merma incorporada en la
preparacion de
aprovechamiento.
Merma no — kg Registrar la cantidad que
aprovechada (kg) permanecio sin ser utilizada
después de la actividad.
Separacion de OSi ONo OSi ONo Registrar si existié separacion
residuos de los residuos generados.
Aplicacion del OSi ONo OSi ONo Registrar si las mermas

aprovechamiento y
revalorizacion de
mermas
alimentaria

aprovechables fueron
utilizadas o transformadas en
una nueva preparacion.
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8.4. Ficha de observacion y recoleccion de datos en talleres de cocina

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE POSGRADO
MAESTRIA EN GASTRONOMIiA CON MENCION EN GESTION E
INNOVACION

Ficha de recoleccion de datos en talleres de cocina

Objetivo del instrumento: Registrar las practicas relacionadas con la generacion,

separacion y aprovechamiento de las mermas, asi como identificar los tipos de mermas

observadas durante los talleres practicos de Gastronomia.

Fecha: Paralelo:

A. Aspectos observados

TECNIC,
o 2

5,
<

@ :
8 >
5@
3. s
aguo®

5y
1.
3

UNiig

N.° Aspecto observado Si No

1 Se realiz6 el mise en place previo a la preparacion. O O

2 Los estudiantes identificaron correctamente los insumos a utilizar. O O

3 Se observaron recortes excesivos durante el pelado o limpieza. O O

4 Se generaron sobrantes con posibilidades de aprovechamiento culinario. O O

5 Se descartaron partes comestibles de los alimentos. | O

6  Sereutilizaron mermas aprovechables en otra preparacion. O O

7  Se separaron los residuos orgéanicos € inorganicos. O O

8  Serealizo la clasificacion de los residuos. O O

9  Se observaron practicas de manipulacion que favorecieron la generacion O O

de desperdicios.
10 Se evidenci6 desperdicio relacionado con la sobreproduccion. O O
11 Se evidenci6 desperdicio relacionado con un porcionamiento inadecuado. [ O
B. Clasificacion de la merma observada
Instruccion: Marque con una X el tipo de merma predominante observado durante el taller.
Tipo de merma observada Marque

con X
Cascaras O
Tallos u hojas externas O
Grasas o recortes carnicos O
Huesos o espinas O
Sobrantes cocidos O
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8.5. Matriz consolidada de identificacion y cuantificacion de mermas

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE s,
FACULTAD DE POSGRADO D
MAESTRIA EN GASTRONOMIA CON MENCION EN GESTIONE
INNOVACION

Matriz consolidada de identificacion y cuantificacion de mermas
Objetivo: Organizar y consolidar los registros de pesaje de las mermas generadas en los talleres
practicos, de acuerdo con la fecha, paralelo, cantidad registrada y destino final.

Fecha Paralelo Hora del Merma Total, por Porcentaje del Destino de la
pesaje registrada paralelo (kg) total (%) merma
por taller (kg)
kg

Total, general de mermas registradas:
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8.6. Recetas Estandar para Aplicacion del Taller Piloto
8.6.1. Receta Estandar Ceviche de Camaron

Foto de montaje
Mermas alimentarias planificadas en la preparacion

RE-PILOTO-01 | Ceviche de Camarén
Ceviche de camarén con gestion planificada de
mermas para preparacion complementaria
Rendimiento: 4 porciones
Gramaje por porcion: 350 g aprox. por porcion
Categoria: Entrada fria / sopa fria ecuatoriana

Merma Origen dentro del Transformacion Cantidad . o
. c . Destino técnico
comestible taller culinaria aprox.
, Limpi . (e
Cascaras de tmpieza y Lavado, escurrido, Polvo aromatico
, desvenado del . 120 g .
camarén ; tostado y molienda para receta Esencia
camaron 25/30
Placg nta y Elaboracién de , Triturado, reduccion y Base de reduccion
semillas de tomate tomate concassé y . 300 g
o tamizado de tomate
rifiéon cubos
Hojas externas y N .
recortes de cebolla Limpieza y corte en Brunoise fina y sofrito 80¢g Refuerzo aro.{n&ltlm
. pluma de la reduccion
paitena
Corte.zas de Extracmgn del zumo Rallado 15¢g Aroma citrico
naranja de naranja
Cortezas de limon Exqac?lon del zumo Rallado 25¢g Aroma écido y
de limon fresco
Picado de hojas para Triturado e
Tallos de cilantro Jas p incorporacion amezcla 30 g Sabor herbal

el ceviche

aireada

Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta

PRINCIPAL Camar6n 25/30 limpio y 520 g Base proteica del ceviche
desvenado

PRINCIPAL Tomate rifién para 300 o B’;as§ de sabor y color del
concassé y pulpa liquido del ceviche

PRINCIPAL Tomat~e rifiéon en cubo 180 o Textur'a fresca dentro del
pequefio montaje

PRINCIPAL ggl;olla paitefia en pluma 120 g Contraste aromatico y textura

SOPORTE Zumo de naranja 160 ml Equilibrio citrico y dulzor

natural

SOPORTE Zumo de limén 80 ml Ajuste de acidez

SOPORTE Cilantro picado fino 8 g Aroma herbal

SOPORTE Salsa de tomate 20 g Refuerzo de color y cuerpo

SOPORTE Mostaza 8 g Ligero picor y emulsion

SOPORTE Sal fina c/n - Sazonamiento

SOPORTE Pimienta negra molida c/n - Condimentacion

SOPORTE Agua con sal para coccion 800 ml Medio de coccion del camaron

SOPORTE Agua con hielo 800 ml Corte de coccién
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Proceso técnico estandarizado

1

e ]

10

11

Clasificar los ingredientes antes de iniciar el mise en place. Separar desde el inicio las mermas aptas para
valorizacion: cascaras de camaron, placenta y semillas de tomate, hojas externas de cebolla, cortezas
citricas y tallos de cilantro.

Limpiar y desvenar los camarones. Reservar las cascaras en un recipiente limpio, separadas de residuos
no comestibles, para su uso posterior en la preparacion Esencia.

Cocinar los camarones en agua con sal a hervor suave durante 2 a 3 minutos, hasta que cambien de color
y estén firmes. Retirar y colocar en agua con hielo durante 2 minutos para cortar la coccion. Escurrir y
reservar en refrigeracion.

Realizar tomate concassé: escaldar los tomates, retirar piel, separar placenta y semillas, y reservar estas
mermas en recipiente limpio. Triturar la pulpa principal y tamizar hasta obtener una base fina.

Cortar una parte del tomate en cubo pequefio y reservar. Mantener separados los recortes internos y
semillas para la preparacion complementaria.

Cortar la cebolla paitefia en pluma fina. Reservar hojas externas limpias y recortes aptos. Colocar la
cebolla cortada en agua fria durante 5 a 8 minutos para suavizar su intensidad; escurrir.

Exprimir naranja y limon. Reservar las cortezas limpias para ralladura.

Picar las hojas de cilantro en haché fino.

En un bowl frio, mezclar la pulpa de tomate tamizada, zumo de naranja, zumo de limén, salsa de tomate
y mostaza. Integrar con batidor hasta obtener una base homogénea.

Agregar camaro6n cocido, tomate en cubos, cebolla escurrida y cilantro picado. Rectificar sal y pimienta.
Mantener refrigerado hasta el montaje.

Servir en plato hondo. Finalizar con cilantro fresco y elementos de decoracion si se requiere.
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8.6.2. Receta Estandar de Aprovechamiento Esencia
9 RE-PILOTO-02 | Esencia

Foto de montaje
Mermas alimentarias valorizadas en la preparacion

Esencia de ceviche: bizcocho aireado de mermas
con reduccion de tomate y citricos

Rendimiento: 4 porciones
Gramaje por porcién: 45 g aprox. por porcion
Categoria: Entrada de degustacion / preparacion
complementaria de aprovechamiento

Merma Origen dentro del  Transformacion Cantidad P
. c . Funcion técnica
comestible taller culinaria aprox.
Cascaras de Limpieza del Horneado, secado y Polvo marino
, . . . 120 g
camaron camarodn del ceviche molienda fina concentrado
Placenta y Concassé y cubos Triturado, reduccion y Base humeda y
. . 300 g
semillas de tomate  de tomate concentracion color de la salsa
Hojas externas y N
recortes de cebolla Limpieza y corte de Brunoise fina y sofrito 80 g Aroma y dulzor de
o~ cebolla base
paitena
Corteza de limoén Extracgon de zumo Ralladura 15¢g Nota citrica fresca
del ceviche
Corteza de naranja Extracgon de zumo Ralladura 25¢g Nota citrica dulce
del ceviche
Tallos de cilantro Separacion de hojas  Triturado con mezcla 30g Color y sabor herbal

para el ceviche

base

Ingredientes estandarizados para 4 porciones

Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Uso técnico en la receta
MERMA (.Iésc.aras de camar6n 120 o Basg para polvo aromatico
limpias marino
MERMA Placenta y semillas de 250 o Reduccion concentrada de
tomate tomate
MERMA HOJ as externas o recoTt ©s 80 g Refrito aromatico
limpios de cebolla paitefia
MERMA Corteza de limoén 15 g Ralladura para aroma citrico
MERMA Corteza de naranja 25 g Ralladura o crocante citrico
MERMA Tallos de cilantro limpios 30 g Sg bor y color de la mezcla
aireada
SOPORTE Huevos enteros 125 g Estructura del bizcocho aireado
SOPORTE Harina de trigo tamizada 30 g Soporte estructural
SOPORTE  Azicar 30 g Balance de acidezy
caramelizacion de reduccion
SOPORTE Aceite vegetal 15 ml Sofrito de cebolla y textura
SOPORTE Sal fina c/n - Sazonamiento
SOPORTE Pimienta negra molida c/n - Condimentacion
SOPORTE Cépsula de sifon N.O 1 unidad Aireacion de la mezcla
Proceso técnico estandarizado
1 Seleccionar unicamente las mermas limpias y separadas durante el mise en place del ceviche.
Mantenerlas en recipientes independientes para evitar contaminacioén cruzada con residuos no

comestibles.
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11

12

Lavar las cascaras de camaron y escurrirlas. Extenderlas en una bandeja y hornear a 180 °C durante 15
a 18 minutos, hasta que estén secas, tostadas y aromaticas.

Triturar las cascaras horneadas hasta obtener un polvo fino. Tamizar para retirar fragmentos gruesos y
reservar en seco.

Triturar la placenta y semillas de tomate. Llevar a una sartén con azucar y cocinar a fuego bajo hasta
obtener una reduccién espesa, brillante y concentrada.

Cortar las hojas externas o recortes de cebolla paitefia en brunoise fina. Sofreir en aceite vegetal durante
4 a 5 minutos, hasta cristalizar y concentrar dulzor.

Incorporar la cebolla sofrita a la reduccion de tomate. Afadir una parte del polvo de céscaras de
camaron y cocinar 2 minutos adicionales para integrar sabores. Reservar como base de montaje.

Rallar finamente las cortezas de limoén y naranja. Reservar una parte para aromatizar la mezcla aireada y
otra para decoracion o deshidratado ligero.

En un vaso medidor, colocar tallos de cilantro, huevos, harina tamizada, sal, pimienta, ralladura citrica.
Procesar con mixer hasta obtener una mezcla fina y homogénea.

Tamizar la mezcla para evitar particulas grandes. Cargar en un sifoén de 0,5 L, colocar una cépsula de
N:0, agitar y refrigerar durante 10 minutos.

Perforar la base de vasos desechables resistentes al microondas. Llenar cada vaso hasta un tercio de su
capacidad con la mezcla del sifon.

Cocinar en microondas durante 30 a 40 segundos, hasta que el bizcocho aireado se expanda y conserve
estructura. Retirar y dejar los vasos boca abajo durante 1 minuto para evitar colapso.

Desmoldar el bizcocho aireado y porcionar en fragmentos irregulares. Montar sobre una base de
reduccion de tomate y cebolla, terminar con polvo de camaron.
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