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RESUMEN

En Quito Ecuador, segiin el municipio, cada dia llegan hasta el relleno sanitario 2 000 toneladas
de basura, de las cuales el 53% son desechos organicos.(Jacome E.2018, 08 septiembre) Esto
es por la falta de conocimiento en como aprovechar nuestros alimentos y el alto consumo en
una familia que contribuyen a un gran desperdicio de estos. Una receta comun incluye los
ingredientes y los pasos a seguir para prepararlos, pero ninguna ensefia qué hacer con los
residuos sobrantes.

Renace es un proyecto que ofrece un universo de diferentes recetas practicas, faciles y
divertidas que te ensefian cémo utilizar tus alimentos en su totalidad. Proponemos una
educacion continua a través de videos, gif y una biblioteca digital dividida por categorias y
dando una opcidén mas alla de la cocina. Su contenido estd basado en como se puede utilizar
las partes de frutas, verduras, granos y otros ingredientes adicionales dentro de la cocina o en
el huerto de la casa, asi nuestro usuario se reducird sus desperdicios a través de diversos

contenidos didacticos.

Palabras clave: Alimento, Desperdicios, Recetas, Frutas, Verduras, Educacion, Organico,

Huerto, Cocina, Aprovechar.



ABSTRACT

In Quito, Ecuador according to the municipality every day, 2 000 tons of garbage reache the
landfill, 53% is organic. (Jacome E.2018, 08 September) This is due to lack of knowledge and
high consumption in a family that contribute to a large waste of food. A common recipe
includes the ingredients and the steps to follow to prepare them, but none teaches what to do

with the leftover waste.

Renace offers a universe of different practical, easy and fun recipes that teach you how to use
your food in its entirety. We propose a continuous education through videos, gifs and a digital
library divided by categories and giving an option beyond the kitchen. Its content is based on
how you can use the parts of fruits, vegetables, grains and other additional ingredients within
the kitchen or in the home garden, so our user will reduce their waste through various

educational content.

Key words: Food, Waste, Recipes, Fruits, Vegetables, Education, Organic, Garden, Kitchen,

Harness.
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INTRODUCCION

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) indica
que el desperdicio de alimentos en los hogares continiia siendo un problema latente a nivel
mundial. Este desperdicio sucede todos los dias en casa, pero una de las principales
preocupaciones es que muchos subestiman el impacto que esto tiene en sus vidas y pocos logran
notarlo. De igual manera, la FAO indica que cada afio a nivel mundial se pierden un tercio de
todos los alimentos producidos, lo que refleja después estragos productivos y econdmicos
(Atanasvski R.2018, 16 octubre). Otra causa subyacente es el descarte de partes nutritivas de
frutas o verduras sin remordimiento por desconocimiento de sus propiedades viables, color,
tamano y forma. En la reduccion de estas pérdidas todos somos una parte implicada como
consumidores, ya que nuestros habitos de consumo pueden delatar la falta de responsabilidad
alimentaria familiar e individual.

Segun una investigacion levantada, durante el confinamiento por COVID-19, muchas familias
cayeron en la falsa sensacion de seguridad al comprar alimentos de forma excesiva para no
tener que arriesgarse a salir después. Sin embargo, los habitos de consumo dentro de este grupo
demografico, que cayo en esta falsa sensacion de seguridad, no son los mejores puesto que la
comida adquirida se consume parcialmente dado su alto volumen. Como consecuencia de esta
compra compulsiva, los alimentos perecibles con fecha de caducidad son mas faciles de
descartar, mientras que en el caso de frutas, vegetales y otros alimentos, son descartadas al

superar su maduracion y que su aspecto se vuelve menos apetitoso.



DESARROLLO DEL TEMA
PROBLEMA

En 2019 en un articulo de la BBC se indic6 que a nivel mundial se generaba 2.100 millones de
toneladas de desechos al afio. De igual manera, en un reportaje de la Organizacion de las
Naciones Unidad (ONU), en 2018 Latinoamérica generd el 10% de los desechos mundiales
con 541.000 toneladas al dia. En 2020, de acuerdo con el Diario El Universo, Ecuador generd
375 mil toneladas de residuos, solamente en zonas urbanas (El Universo-Ecologia.2020, 30
diciembre). Las familias ecuatorianas consumen y desperdician alimentos en gran cantidad,
pues no consideran 100% ttil el alimento, por ello en Quito se producen diariamente 2.200
toneladas de desecho, de las cuales el 60% de este, es desecho orgéanico que se origina en los

hogares.(Manchado J. 2020, 17 febrero).

Cada persona en Ecuador es capaz de desperdiciar hasta 72 kilos de alimentos por afio, 60%
del desperdicio general en el pais proviene de los hogares. En el mundo, segin el Indice de
desperdicio de alimentos de 2021 del Programa de las Naciones Unidas para el Medio
Ambiente (PNUMA), una quinta parte de toda la comida termina en la basura. En la ciudad de
Quito mas del 20% de los rellenos sanitarios son alimentos, la mayoria de los casos en los que
aumenta este desperdicio es por frutas maduras, residuos de alimento, que son desechados o
alimentos que quiza se compro en exceso y terminan dafidndose. Para el desarrollo de este
proyecto se estudiaron los habitos de consumo de las familias y personas independientemente

de los tipos de alimentos.

Los factores que se tomaron en cuenta son:

e Numero de integrantes por familia.
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e Habitos dentro de la cocina familiar e individual.
e (Cantidad de alimentos de desperdicio por encuestado.
e Conocimiento que tienen sobre los métodos de aprovechamiento de cada ingrediente al

momento de cocinar el alimento.

e Interés de encuestados por obtener informacion para aprovechamiento de alimentos.

e Medios, formatos y canales de difusion para contenido didactico.

Para este proyecto, se clasificaron los residuos de alimentos en dos categorias: frutas y
vegetales, ya que de estos alimentos es de donde proviene la mayor cantidad de residuos y

cuentan con mas opciones para su reutilizacion y aprovechamiento.

INVESTIGACION

La investigacion de campo fue realizada a través de una encuesta digital y por teléfono dirigida
a familias o grupos de personas que conviven juntos y personas que viven solas. Las preguntas
se enfocaron en su consumo diario de frutas y vegetales, dando asi un andlisis sobre los
desechos que generan. Por ultimo; se evalud la solucion al problema, su opinioén sobre la
propuesta del proyecto y cudles son sus visiones o recomendaciones para el mismo. De esta
forma, pudimos constatar nuestras hipotesis durante el proceso, y recoger las citas mas
importantes sobre la propuesta planteada para exponerlas como evidencias que guian el

desarrollo de la propuesta.

Los resultados arrojaron informacion interesante donde gran cantidad de personas

reflexionaron, se interesaron y opinaron sobre el desperdicio alimentario. El 91.2% de los
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encuestados estan dispuestos a cambiar, pero no tienen idea de como empezar, buscan una guia

entretenida asi como amigable, que sobre todo los motive de forma variable.

Los resultados analizados reflejan que es evidente la falta de conocimiento sobre la
reutilizacion del alimento en su totalidad ya que el 53% de los encuestados no conocen que hay
recetas donde pueden aprovechar los desperdicios de otros productos. De igual manera, el
consumo en exceso se ve claramente en gran cantidad de desechos reportados por cada hogar

al que entrevistamos.

Tabla # 1: ;Sabias que hay desperdicios de alimentos que puedes aprovechar para hacer nuevas

recetas?

100%

53%

50%

0%

Si No
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INSIGHTS

Para realizar la investigacion se partio por generar los siguientes insights a ser validados

mediante las encuetas:

e Eldesperdicio en casa esta estrechamente ligado al desconocimiento de todas las
partes utiles que poseen las frutas y verduras.

e El consumo de estas en la mayoria de encuestados es frecuente y descartan cantidades
importantes que podrian ser utilizadas

e Pocos tienen algin conocimiento sobre como reutilizarlos.

De acuerdo a la informacion recopilada de las encuestas, se puede constatar los insights

fueron validados.

Tabla #2. Encuesta de Conciencia, Consumo y Conocimiento.

100%
NO: 10%

50% si
90%

0%

. Tira los residuos ;Consumen a diario
organicos? frutas y verduras?
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Al analizar las respuestas surge una oportunidad de aprovechar esta necesidad de conocimiento
para atacar este problema mediante contenido digital de facil acceso. Las familias se sienten
motivadas por la idea de practicar recetas de cocina diferentes, que les ensefie una nueva
utilidad de sus alimentos organicos. De igual forma, las mujeres emprendedoras y las madres
de familia fueron quienes contestaron por la opcion de nuevas recetas reutilizables sin que esto
descarte la participacion de hombres dentro de la cocina. A través de la educacion continua
apostamos por cambiar los habitos de uso de los ingredientes de las familias. Dada la actual
pandemia de COVID-19 y aprovechando que las familias se mantienen en casa, la solucion

digital fue muy bien aceptada por los encuestados.

Como usuario principal dividiremos nuestro grupo demografico en familias y personas
independientes, como grupo primario y secundario dentro del target respectivamente. Quienes
tienen la capacidad de medir el nivel de consumo en sus hogares de forma directa al tener
contacto con los alimentos, no solo al momento de comprar, sino al de preparar y decidir como

se los utiliza.

PROPUESTA

El objetivo de esta propuesta es mostrar y ensefiar de forma ludica y educativa, como combinar
opciones culinarias y no culinarias para crear consciencia, reflexion y a su vez generar nuevos
habitos de consumo para aprovechar al méximo los desechos organicos que se producen en el
hogar. El contenido que se brinda mediante la plataforma estd enfocado en: generacion de
nuevas recetas usando residuos de otros ingredientes cominmente desechados como lo son las
cascaras, entre otros; contenido para el aprovechamiento de ingredientes prontos a vencer y
contenido para la produccion de materiales compostables. Dicho contenido cuenta con usos

tanto para familias de varios integrantes como para personas que viven solas, brindando un



14

mayor alcanza al todos los usuarios sentirse tomados en cuenta. Para dar y asegurar una

experiencia ludica, divertida y relajante dentro de nuestro portal, tanto los disefos, colores y la

marca se basaron en tonos llamativos, modernos y que psicoldgicamente representen y sean

asociados a las categorias antes indicadas, frutas y verduras.

La plataforma Renace, cuenta con distintos formatos para el contenido:

Testimonios de familias: tradicionalmente que ya aprovechaban el desperdicio creando
nuevos alimentos o creando abono organico.

Producciones audiovisuales: Videos en los cuales se analiza la informacion estadistica
respecto al mal uso de los desechos producidos al nivel mundial y nacional. De igual
manera, existe contenido explicando como elaborar recetas caceras y saludables a partir
de los residuos organicos y por ultimo te ensefia como crear abono para tu huerto en
casa, dando asi una variedad de ejemplos sencillos para aplicarlos en la cotidianidad.
Produccion de imagenes: Sesion de fotos exponiendo distintas formas de consumo de
los alimentos aprovechando los residuos.

E-Books Virtuales: Al ingresar en este contenido se despliega dos tipos de categorias.
La primera se trata acerca de la elaboracion de platos para el dia a dia. La segunda
categoria, te recomienda como utilizar estos residuos para darles doble uso como, por

ejemplo; hacer repelente de insectos, mascarillas faciales organicas, entre otras.
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CONCLUSIONES

Cada ecuatoriano al afo llega a desperdiciar 72 kilos de sus alimentos, los cuales podrian ser
aprovechados. Tras realizar una investigacion mediante el uso de encuesta en linea, se
determino que el 91.2% de los encuestados estan dispuestos a cambiar el habito de manejo de
sus alimentos para reducir el desecho. Dado que el 93% de los encuestados aprobaron la
creacion de una plataforma virtual de contenido didactico para maximizar el uso de los
alimentos y que sobre el 96.9% solicitaron que tenga contenido digital y descargable se propuso
generar el proyecto RENACE. Renace ofrece recetas culinarias y no culinarias que rompen la
rutina de la cocina, ya que ofrece nuevas maneras de como cocinar el alimento y
como aprovecharlo en su totalidad. Cuenta con diferentes formatos de entrega de contenido
para satisfacer 3 ejes principales: la re-utilizacion de residuos; la generacion de material
compostable; recetas para aprovechamiento de ingredientes varios que estan proximos a vencer
y uso de residuos como productos no culinarios. Si bien hay libros de cocina, éstos te ensefian
recetas que producen basura orgdnica; nuestra propuesta es una experiencia educativa virtual
donde ensenaremos como aprovechar en su totalidad el alimento. El 53% de los encuestados
confirmaron que desconocen de la existencia de recetas para el aprovechamiento de los
ingredientes y productos, pero casi la totalidad de los encuestados mostraron un gran interés y
motivacion por RENACER vy ser parte del cambio. Esta motivacion debe ser cultivada para

seguir generando un mayor impacto social en el mundo.
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ANEXO A: NARRATIVA

Temal: Video de la contaminacion we': contar una historia de como las

anteriores generaciones tenias recetas
que aprovechaban la totalidad de los
alimentos y como esta tradicién

se ha ido perdiendo. (como si mi
abuelita me estaria contando )

o 0

Dato informativo Testimonio sentimental

Cuanto residuo organico se produce en
Latinoamérica, en Ecuador y en Quito

o“pSlf e
grante oty como
N rdic
desp®
crea

Mostrar el problema claro y mostrar un futuro
donde que pasaria si no cambiamos la manera de cocinar

Temod: Creacién de un portafolio

Brindar un pdf de recetas donde te muestra diferentes recetas apra
aprovechar la totalidad del alimento

Call to action



ANEXO B: STYLESHEET

‘Aenace
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ANEXO C: RECETARIO COCINA

=
R DESAYUNO MEDIO DIA ) ‘«

Omellet con verduras Snack con gucamole
10 minutos/ facil 8 minutos/ facil

1 it st

Preparacién

i PLATO FUERTE

Fajitas de pollo
30 minutos/ Normal




Aprovechemos
nuestros
alimentos

en su totalidad

‘ABNAGEe
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ANEXO D: RECETARIO RESIDUOS

‘ CASCARAS

Cascara de limén ~
igestion g

Tip:

AROMATIZANTE

Aromatizante de

café. ‘

Preparacién

Tip:

|

CASCARAS

Cascara de naranja P

hormigas 3 .
\
" b

LIMPIEZA
Bolsas de té
negro.
Preparacién
T

et com iy s s 5t 4 s

Tip:
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MASCARILLA FACIAL

Cascara de
banano.

1. Ciscar de bansro

Preparacion

1.-Ls céscara e banans e rics en nutentesy resuha
muy Gl pararosizarun mascarlafacil casea.

2.Solamente sa debo ava o rosro con 3gua y abi.

3. Luago frotarse I ciscars (scén pelac) por 3 parte
intora sobre o rostr,

8-Con movimientos rculars suaves consantes, s0
debseaplicar durante I mayor cantidad do iempo,
posisl (o idealson 30 minutos).

5-lueg lavar el rostrocon squa this.

piel quemads o imitads, ya que consegui hidkatar a s,
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ANEXO E: VIDEO DE CONTAMINACION

LINK: HTTPS:/WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=FEBGAHIMVSQ

ANEXO F:VIDEO DE SNACK DE CASCARA DE PAPA

LINK: HTTPS:/WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=95KYQP63IWG

ANEXO G: VIDEO DE VINAGRETA DE CASCARA DE MANZANA Y PERA

LINK: HTTPS:/WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=UCH3EZRSI8Y

ANEXO H: VIDEO DE RECETA DE VERDURAS

LINK: HTTPS:/WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=EO0AUZPBNKOI

ANEXO I: VIDEO DE ABONO ORGANICO

LINK: HTTPS:/WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=8CBKHHCAMXY




