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Resumen 

Introducción: Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO), más de 800 millones de personas en el mundo sufren de hambre 

crónica y malnutrición. Al mismo tiempo, se estima que un tercio de los alimentos 

producidos para el consumo humano se pierde o se desperdicia cada año, lo que equivale 

a unos 1.300 millones de toneladas. Una forma de reducir el desperdicio de alimentos y 

mejorar la seguridad alimentaria es a través de los bancos de alimentos, que son 

organizaciones sin fines de lucro que recogen, almacenan y distribuyen alimentos 

excedentes o donados a personas necesitadas. 

Objetivo: Elaborar un modelo de gestión de recolección de alimentos en la UIDE para 

personas con inseguridad alimentaria en el periodo septiembre - enero 2024. 

Metodología: En vista de la factibilidad de un banco de alimentos para la sociedad 

general se da la elaboración de un modelo de gestión de recolección de alimentos en la 

Universidad Internacional del Ecuador, el cual tendrá la colaboración de la comunidad 

universitaria y ayudará a fundaciones y personas en estado de vulnerabilidad con 

alimentos no perecibles recolectados en base a una base de alimentos y con una sólida 

organización de recolección, selección, almacenamiento y distribución, así de esta 

manera se contrarrestará el desperdicio de alimentos y la inseguridad alimentaria dando 

como resultado la reducción de la malnutrición en pequeñas cantidades a nivel local. 

Resultados: Se elaboró una base de alimentos organizados por grupos de alimentos con 

su respectivo almacenamiento y tiempo de vida útil que se recolectarán para el banco de 

alimentos; también se comparó los modelos de bancos de alimentos existentes en el país 

con el de la UIDE con el fin de mejorar la gestión a realizarse. Por último, se elaboró una 

guía nutricional en base a los alimentos a recolectarse con el fin de ayudar a la población 

con información para su correcta alimentación y estilo de vida. 
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Conclusión:  La creación de un banco de alimentos en la UIDE es una iniciativa solidaria 

que busca reducir el desperdicio de alimentos y mejorar la seguridad alimentaria de las 

personas en situación de vulnerabilidad, también contribuye a la disminución de la 

emisión de gases efecto invernadero asociados a la producción y transporte de productos 

que no se consumen y contribuye con ayuda social, ambiental y económica de las 

comunidades.  

Palabras clave: Inseguridad alimentaria, seguridad alimentaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

15 
 

Abstract 

Introduction: According to the Food and Agriculture Organization of the United Nations 

(FAO), more than 800 million people in the world suffer from chronic hunger and 

malnutrition. At the same time, it is estimated that one third of the food produced for 

human consumption is lost or wasted each year, equivalent to about 1.3 billion tons. One 

way to reduce food waste and improve food security is through food banks, which are 

nonprofit organizations that collect, store, and distribute surplus or donated food to people 

in need. 

Objective: Develop a food collection management model in the UIDE for people with 

food insecurity in the period September - January 2024. 

Methodology: In view of the feasibility of a food bank for the general society, a food 

collection management model is developed at the International University of Ecuador, 

which will have the collaboration of the university community and will help foundations 

and people in a state of vulnerability with non-perishable food collected based on a food 

base and with a solid organization of collection, selection, storage and distribution, thus 

counteracting food waste and food insecurity resulting in the reduction of malnutrition in 

small quantities at the local level. 

Results: A base of foods organized by food groups with their respective storage and shelf 

life was created to be collected for the food bank; The existing food bank models in the 

country were also compared with that of the UIDE in order to improve the management 

to be carried out. Finally, a nutritional guide was developed based on the foods to be 

collected in order to help the population with information for their correct diet and 

lifestyle. 
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Conclusion: The creation of a food bank in the UIDE is a solidarity initiative that seeks 

to reduce food waste and improve the food security of people in vulnerable situations. It 

also contributes to the reduction of greenhouse gas emissions associated with the 

production and transportation of products that are not consumed and contributes to social, 

environmental and economic support for communities. 

Keywords: Food insecurity, food security. 
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Introducción 

La inseguridad alimentaria es una situación en la que las personas no tienen acceso 

suficiente a alimentos nutritivos y seguros para satisfacer sus necesidades básicas. Según 

la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), 

más de 800 millones de personas en el mundo sufren de hambre crónica y malnutrición. 

Al mismo tiempo, se estima que un tercio de los alimentos producidos para el consumo 

humano se pierde o se desperdicia cada año, lo que equivale a unos 1.300 millones de 

toneladas. Este desperdicio de alimentos tiene consecuencias negativas para el medio 

ambiente, la economía y la sociedad, ya que implica un uso ineficiente de recursos 

naturales, una generación de gases de efecto invernadero y una pérdida de ingresos y 

oportunidades para los productores y consumidores.  

Una forma de reducir el desperdicio de alimentos y mejorar la seguridad alimentaria es a 

través de los bancos de alimentos, que son organizaciones sin fines de lucro que recogen, 

almacenan y distribuyen alimentos excedentes o donados a personas necesitadas. Los 

bancos de alimentos contribuyen a evitar el desperdicio de alimentos, a aliviar el hambre 

y la pobreza, a promover la solidaridad social y a sensibilizar sobre el problema de la 

inseguridad alimentaria. (Basilico & Figueroa, 2020a) 

Es por eso por lo que se plantea la creación de un banco de alimentos en la Universidad 

Internacional del Ecuador ubicada en la ciudad de Quito, donde se receptará, seleccionará, 

almacenará y distribuirá los alimentos a las entidades benéficas para la ayuda a las 

personas y comunidades vulnerables de la ciudad.  
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Antecedentes 

En el mundo se da la idea del origen del Banco de alimentos en 1960 por el empresario 

local John Van Hengel, en la ciudad de Phoenix, Arizona, Estados Unidos, quién a través 

de esta ideó la manera de conectar el exceso de producción de la industria alimentaria con 

las personas que padecen hambre.(Basilico & Figueroa, 2020b) En 1967 nació el St. 

Mary´s Food Bank, el primer Banco de alimentos en el mundo. (Warshawsky, 2010)  

Asimismo, en 1979 nació Second Harvest, que con los años fue evolucionando y 

actualmente cambió su nombre a Feeding America (FA), años más tarde en Europa, 

Bernard Dandrel y André Hubert fundaron los primeros Bancos de alimentos de Francia 

y Bélgica, y crearon European Food Banks Federation (FEBA) en 1986, un par de décadas 

más tarde en Argentina, Canadá y México nació en el 2006 The Global Food Banking 

Network (GNF) el mismo que cuenta con personas de diferentes continentes. (Basilico & 

Figueroa, 2020b) 

La FEBA es una red de 351 Bancos de Alimentos en 30 países de Europa que previene el 

desperdicio de alimentos y la inseguridad alimentaria salvando 876,316 toneladas de 

comida y asistiendo a 12,4 millones de personas con inseguridad alimentaria con la 

asistencia de 97,940 voluntarios. (FEBA.) 

Así como la idea de Bancos de Alimentos se extendió en Europa, en América Latina 

también se dio paso a la formación en 14 países como son: Argentina, Brasil, Chile, 

Ecuador, El Salvador, Guatemala, Honduras, México, Panamá, Paraguay, Perú, y 

República Dominicana. (Basilico & Figueroa, 2020b)  

Hace 12 años se instauró una red de Bancos de Alimentos en Argentina dónde 

contribuyen a disminuir el hambre y la malnutrición, aportando también educación sobre 

la naturaleza del hambre y como la nutrición es importante para el crecimiento y 

https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2395-91692020000100136#B61
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2395-91692020000100136#B19
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desarrollo del ser humano. Los Bancos de Alimentos que conforman esta red son: 

Asociación civil BAR Rosario, Asociación civil Nutrirnos Bahía Blanca, Banco 

Alimentario de la Plata.  (Alimentos, 2020) 

Ecuador es uno de los países con más 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 aún se da. (Paucar-Chimbo& Parra-Gallardo, 2023). El país cuenta 

con dos entidades de Bancos de alimentos como son: Banco de Alimentos de Quito 

(BAQ) y Banco de Alimentos DIAKONÍA los cuales pertenecen a The Global 

FoodBanking Network. (Basilico & Figueroa, 2020b) 

BAQ trabaja junto a 200 pequeños productores agrícolas en las zonas rurales de las 

afueras de Quito ofreciendo ayuda técnica para conectar los alimentos que podrían ser 

desperdiciados por sus clientes y así obtener alimentos frescos y a la vez se reduce el 

desperdicio. Esto ha beneficiado a 78 organizaciones y da asistencia a comunidades 

desatendidas donde se encuentran agricultores que representan el 43% de la mano de obra 

en el mundo. (Lutz, 2021) 
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Justificación 

Dada a la situación del mundo en donde la inseguridad alimentaria es un gran factor de 

peso para el acceso y disponibilidad de alimentos principalmente. (Objetivos de 

Desarrollo Sostenible, 2023). Esta problemática genera que personas en el mundo sean 

menos abastecida con alimentos por ende poniéndolas en riesgo de contraer enfermedades 

no transmisibles. (Félix-Verduzco et al., 2018) 

Por eso es necesario entablar políticas públicas con programas enfocados en seguridad 

alimentaria, estrategias, en donde se capacite sobre buenas prácticas de manufactura para 

así disminuir cualquier riesgo de proliferación de bacterias en los alimentos y disminuir 

el potencial riesgo de contraer ETAS. (Félix-Verduzco et al., 2018) 

Por estas razones la elaboración de un banco de alimentos contribuye con 3 de los 

objetivos de desarrollo sostenible, estos son 1: Objetivo Fin de la pobreza, 2: Objetivo 

Hambre Cero y el Objetivo número, 12: Producción y consumo responsable. Los mismos 

que son necesarios para poner fin a la pobreza a nivel mundial y proteger al planeta con 

el fin que las personas disfruten para el año 2030 de paz y prosperidad según la meta de 

la FAO. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 

Por este motivo se busca que la UIDE se vuelva cede de un banco de alimentos instaurado 

y funcionando el cual almacene, mantenga y distribuya alimentos con la finalidad de que 

estos logren ser redistribuidos en zonas donde más lo necesiten. Teniendo en cuenta que  

este tendrá como base fundamental el voluntariado de estudiantes en donde estos 

contribuyan en las actividades del banco de alimentos, además con esta iniciativa la 

Universidad sumará acciones de responsabilidad social y de sostenibilidad., considerando  
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que la institución universitaria desempeña un papel crucial en la sociedad al educar, 

moldear y capacitar a los individuos para convertirlos en profesionales mediante la 

creación y comunicación de conocimientos; además, ejerce una significativa influencia 

en el progreso y desarrollo de un país. Más allá de la transmisión de conocimientos, la 

formación universitaria debe impregnarse de una perspectiva ética humanista y 

comunitaria, buscando generar un impacto positivo tanto a nivel personal como colectivo. 

(Fernández Pérez, 2018) 

La responsabilidad social universitaria (RSU) es una política de calidad ética del 

desempeño de la comunidad universitaria a través de la gestión responsable de los 

impactos educativos, cognitivos, laborales, sociales y ambientales que la universidad 

genera, en un diálogo participativo con la sociedad para promover el desarrollo humano 

sustentable. (René Aguirre, 2012) 

Las instituciones universitarias, al ser centros de formación para las nuevas generaciones, 

desempeñan un papel esencial en la consecución de los Objetivos de Desarrollo 

Sostenible (ODS) a través de sus funciones clave: educativa, investigativa y de 

transferencia de conocimiento a la sociedad. También tienen la responsabilidad de liderar 

la transición hacia una sociedad alineada con dichos objetivos. 

En términos prácticos, los especialistas enfatizan la necesidad de que las universidades: 

1. Equipen a los estudiantes con conocimientos, habilidades y motivación para 

comprender y abordar los ODS. (Fernández Pérez, 2018) 

2. Empoderen y movilicen a la juventud. (Fernández Pérez, 2018) 
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3. Ofrezcan una formación académica o vocacional integral para implementar 

soluciones. (Fernández Pérez, 2018) 

4. Desarrollen las capacidades de estudiantes y profesionales para enfrentar los 

desafíos vinculados con la sostenibilidad global. (Fernández Pérez, 2018) 

Con esto también contribuimos con el Objetivo 2 de desarrollo sostenible (hambre cero), 

y ayudamos a que la comida no se desperdicié y se pierda, dándole una segunda 

oportunidad de llegar a personas que realmente la necesitan contribuyendo con la 

seguridad alimentaria de estas personas y asumiendo la responsabilidad social ya 

mencionada. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 

Si en el mundo se lograra instaurar bancos de alimentos los cuales lleguen a las 

poblaciones se vuelve una solución ecológica en donde se combatirían la sostenibilidad 

y el hambre cero de forma directa. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 

Dado que la UIDE cuenta con una de las mejores Escuelas de Nutrición la vuelve a esta 

una iniciativa cien por ciento aplicable ya que los estudiantes de nuestra escuela brindarán 

todo el apoyo que necesite el banco en todos sus ámbitos ya que manejan buenas prácticas 

de manufactura, conceptos de seguridad alimentaria y como evitar la proliferación de 

microrganismo, de esta manera este programa tiene todas las posibilidades de ser exitoso. 
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Marco teórico. 

1. CAPÍTULO I 

1.1.Seguridad alimentaria  

1.1.1. Definición 

Según el Instituto de Nutrición para Centroamérica y Panamá (INCAP), la Seguridad 

Alimentaria Nutricional ¨es un estado en el cual todas las personas  

gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso físico, económico y social a los 

alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y utilización 

biológica, garantizándoles un estado de bienestar general que coadyuve al logro de su 

desarrollo”.(“Panorama de La Seguridad Alimentaria y Nutricional En América Latina y 

El Caribe 2020”) 

1.1.2. Pilares 

Los pilares básicos de la Seguridad Alimentaria y Nutricional son la disponibilidad, la 

accesibilidad, la aceptabilidad y consumo, y la utilización biológica de los alimentos. Los 

alimentos, de adecuada calidad, deberían estar disponibles en cantidades suficientes para 

el 100 por ciento de la población. (Instituto de Nutrición de Centroamérica y Panamá, 

2009) 

1.1.2.1.Disponibilidad: Es un requisito primordial para la seguridad alimentaria y para 

una población en crecimiento, esto depende estrechamente de la agricultura en 

países en desarrollo en las zonas rurales, ya que es la forma directa de obtener 

alimentos, así también como el grado de suficiencia de la oferta se refiere a la 

capacidad para producir, almacenar e importar alimentos suficientes para atender 

las necesidades básicas de toda la población.  (Castillo-Melgarejo et al., 2021) 

https://www.sica.int/incap/san_breve.aspx?IdEnt=29
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1.1.2.2.Accesibilidad: El acceso a los alimentos, que se refiere principalmente a la 

capacidad de las personas para comprar los alimentos disponibles, es considerado 

la principal causa en los cuadros de Inseguridad Alimentaria y Nutricional de la 

mayoría de los países en desarrollo. (Aulestia-Guerrero & Capa-Mora, 2020). 

Para medir la accesibilidad a los alimentos en América Latina se usa la canasta 

familiar, esta se elaboró tomando en cuenta las necesidades de alimentos  

básicos de la población, su fabricación debe basarse en aspectos económicos, 

culturales y nutricionales. (Aulestia-Guerrero & Capa-Mora, 2020). 

Otro tipo de acceso a los alimentos es el físico, se refiere a la disponibilidad 

alimentaria que existe en los hogares donde más lo necesitan, va de la mano con 

el acceso a una dieta saludable y estable de las personas, así también, la falta de 

acceso a los alimentos puede ser ocasionada por la incomunicación de las 

comunidades y la falta de subestructuras, que da como resultado el obstáculo de 

contar con alimentos de manera continua. (Troncoso Pantoja, 2022)  

1.1.2.3.Estabilidad: Aborda que la población no sea muestre amenazada en la dotación de 

alimentos, ya sea por cambios climáticos, fluctuaciones de precios o desastres 

naturales. (Salazar & Muñoz, 2019) 

El comercio se ve afectado por la fluctuación en los costos de los alimentos que 

se genera por el impacto del cambio climático en la producción, el transporte, la  

logística y la cadena de suministros, afectando de tal manera a la estabilidad de la 

seguridad alimentaria. (Salazar & Muñoz, 2019) 

1.1.2.4.Utilización biológica: Tiene como referencia al uso que hace el organismo de los 

nutrientes de los alimentos ingeridos, y de la condición de salud de la persona que 

puede afectar la absorción, y la biodisponibilidad. (Lucas A. Garibaldi1 et al., 

2018) Esto está condicionado por los servicios de salud y por los servicios básicos 
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como agua potable, eliminación de excretas; también por la inocuidad  

en la preparación de los alimentos. (Lucas A. Garibaldi1 et al., 2018) 

Existen tres aspectos importantes a considerar que pueden intervenir en el 

aprovechamiento biológico: 

- Morbilidad relacionada con nutrición: Se pone a consideración las 

enfermedades que se relacionan con la absorción de nutrientes y provocan 

un aumento en las necesidades nutricionales, tomando en cuenta que la 

relación de comorbilidad se basa en la porción de personas enfermas 

dentro de una población determinada. (Lucas A. Garibaldi1 et al., 2018) 

- Cobertura de los servicios de salud: Se basa en el número de personas que 

cuentan con acceso a la salud y saneamiento en un tiempo determinado,  

en una población específica. (Lucas A. Garibaldi1 et al., 2018) 

- Fortificación de alimentos: Se hace una adición de uno o más nutrientes 

esenciales a un alimento con el objetivo de corregir o prevenir una 

deficiencia en una población estudiada. (Lucas A. Garibaldi1 et al., 2018) 

1.2.Seguridad alimentaria en América Latina. 

Según la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación (FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentación (CMA) de 

1996, la Seguridad Alimentaria ¨a nivel de individuo, hogar, nación y global, se 

consigue cuando todas las personas, en todo momento, tienen acceso físico y 

económico a suficiente alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus 

necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto de llevar una vida activa 

y sana”. (FAO, 2022) 

Desde su origen las Naciones Unidas han establecido el acceso a una alimentación 

adecuada como derecho individual y responsabilidad colectiva. (FAO, 2022) La 
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Declaración Universal de Derechos Humanos de 1948 proclamó que "Toda  

persona tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, así como a su 

familia, la salud y el bienestar, y en especial la alimentación..." (FAO, 2022) 

América Latina y el Caribe entre 1990 y 2015 fue la región que alcanzó el objetivo 

de desarrollo del milenio que redujo la población con desnutrición a la mitad. Mas, 

sin embargo, en el 2016 la cantidad de personas con hambre se disparó en 2,4 

millones, llegando asi a una cifra de 42,5 millones estrechamente relacionado con 

la pobreza que está en aumento y la producción de alimentos está baja. (Salazar 

& Muñoz, 2019) 

Asimismo, tomando en cuenta las metas de la Agenda 2030 de Desarrollo 

Sostenible relacionadas con la seguridad alimentaria y la nutrición no podrán 

alcanzarse mientras en algunos territorios de América Latina y el Caribe sigan 

viviendo poblaciones con niveles de malnutrición que, como mínimo, duplican 

los promedios nacionales. (“Panorama de La Seguridad Alimentaria y Nutricional 

En América Latina y El Caribe 2020,”)  

Este escenario es preocupante, el Banco Internacional de Desarrollo (BID) está 

arraigando un enfoque multisectorial que prioriza a la seguridad alimentaria desde 

la perspectiva de los sistemas alimentarios en los que interviene los procesos de 

siembra, cosecha, procesamiento, empaquetado, transporte, distribución, 

mercadeo, comercio, consumo y eliminación de desechos, así también 

considerando el estado nutricional de la población. (Salazar & Muñoz, 2019)  

El enfoque además implica el facilitar una adecuada intervención entre los 

sectores involucrados que tienen como fin la seguridad alimentaria; además estos 

deben abarcar varias dimensiones como la producción agrícola, la salud, la 

nutrición, la protección social, el agua y saneamiento, estas líneas de acción deben 
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estar alienadas con los cuatro pilares de la seguridad alimentaria.(Salazar & 

Muñoz, 2019) 

1.3. Políticas públicas. 

Hablar de seguridad alimentaria es marcar dos grandes diferencias como el 

derecho a estar protegidos contra el hambre y el derecho a tener una alimentación 

adecuada los cuales se diferencian en: El estado tiene como obligación 

fundamental asegurar que los ciudadanos no mueran de hambre, ya que está  

relacionado plenamente con el derecho a la vida, dado que se debe promover el 

disfrute de tener alimentos adecuados e inocuos en su región, por ende, la personas 

deben tener en todo momento acceso físico y económico en alimentos de calidad 

y en cantidad adecuada para una vida saludable y activa. (“Panorama de La 

Seguridad Alimentaria y Nutricional En América Latina y El Caribe 2020,” 2020) 

Debemos tomar en cuenta dos principios generales como la disponibilidad, 

enfatizado en el lado de la oferta real de alimentos, así como el acceso,  

refiriéndonos al lado de la demanda, es decir, como los hogares y la población en 

general aseguran el acceso a los alimentos, tomando en cuenta que estos dos 

principios son necesarios, pero no son suficientes para lograr una seguridad 

alimentaria. (Arellano-Esparza, 2022) 

En temas alimentarios desde la visión de las políticas públicas hay rutas que se 

denominan enfoque directo que incluyen características básicas como 

intervenciones combinadas o independientes. 

a) Programas específicos de alimentación directa, como comidas escolares, 

atención de salud a las gestantes, madres lactantes y niños menores, adicional  
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alimentos elaborados y entregados a través de los comedores. (Arellano-

Esparza, 2022) 

b) Programas de alimentos dirigidos a personas en comunidades rurales que 

subsisten a la par del desarrollo de infraestructura relacionada con la 

producción, la educación y salud. (Arellano-Esparza, 2022) 

c) Como aporte a los ingresos ya sea en especie como bancos de alimentos, 

productos con subsidio o en efectivo para tener una mejora en la adquisición 

y la ingesta de alimentos. (Arellano-Esparza, 2022) 

Estas subdivisiones suelen ser de carácter transitorio que ayudan a atenuar los 

efectos de la inseguridad alimentaria, pero es poco probable que puedan resolver 

el problema existente de una dieta insuficiente ya que la población que cuenta con 

un déficit en el acceso a los alimentos no permanece en el programa por mucho  

tiempo siendo porque los niños ya salen de la escuela, las madres gestantes dan a 

luz o los individuos se van de la comunidad. (Arellano-Esparza, 2022) 

Suficiente se debe tomar en cuenta los regímenes políticos prevalecientes de los 

países que regulan el sector agrícola, estos están sujetos a restricciones 

significativas como impuestos a la tierra improductiva y la imposición de 

subsidios hacia productos dirigidos y vitales. (Pozo Estupiñán et al., 2021) 

El sector agrícola en países en desarrollo y desarrollados dependen masivamente 

de procesos políticos por lo que, las investigaciones empíricas sobre alimentos  

exponen dos crisis alimentarias, la primera se dio en el 2008 y la segunda entre 

2010-2011, ya que en el primer año los precios de los alimentos aumentaron más 

de un 50% y más de un 40% en el segundo. (Llanos Hernández & Santacruz de 

León, 2018) Por lo tanto, se expone que la inflación en el precio de los alimentos 
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tiene un impacto masivo en la situación económica de los individuos en los países 

que dependen de influencias externas. (Paz-García et al., 2018) 

1.4. Indicadores de seguridad alimentaria a nivel hogar. 

El acceso a la alimentación se mide para tener la noción de la capacidad que tiene 

un hogar para obtener alimentos disponibles en un periodo de tiempo, no se puede 

definir un solo indicador estándar para obtener dicha información sino este debe 

ser adaptado de acuerdo con las estrategias de subsistencia como reserva de 

alimentos, riqueza patrimonial y gastos. (Mundo-Rosas et al., 2019) 

En muchos hogares dependen del empleo del día para tener ingresos, estos 

ingresos los invierten en la compra de alimentos, por lo que los indicadores de 

acceso a los alimentos deben reflejar el poder de compra de los hogares, basándose 

en:  

- Precios de productos clave. (Mundo-Rosas et al., 2019) 

- Valor del salario. (Mundo-Rosas et al., 2019) 

- Con que frecuencia los trabajadores logran encontrar empleo.(Mundo-

Rosas et al., 2019) 

Se debe contar con el conocimiento de los medios de vida de las personas y 

sus familias para identificar las estrategias de acceso a los alimentos, como: 

- Los hogares de agricultores pueden obtener sus alimentos mediante una 

combinación de su propia producción y compras, usando el 

ingreso proveniente de la venta de sus productos. (Mundo-Rosas et al., 

2019) 
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- Los hogares de pastores pueden consumir productos animales tales como 

leche y vender animales para comprar granos y satisfacer otras 

necesidades. (Mundo-Rosas et al., 2019) 

- Los hogares de jornaleros pueden comprar todos sus alimentos en el 

mercado, utilizando el dinero que ganan en diversos empleos. (Mundo-

Rosas et al., 2019) 

Un hogar se abastece con alimentos a través de la asistencia alimentaria 

suministrada por un organismo humanitario internacional, pero la fuente se 

considera pobre porque no es fiable ni sostenible, por ende, la combinación de 

fuentes pobres de alimentos con fuentes pobres de ingresos lleva a la 

conclusión de que el hogar tiene un pobre acceso a los alimentos. (Mundo-

Rosas et al., 2019)   

1.5. Inseguridad alimentaria. 

Una persona padece inseguridad alimentaria cuando carece de acceso regular a 

suficientes alimentos inocuos y nutritivos para un crecimiento y desarrollo 

normales y para llevar una vida activa y saludable. (Agricultura, 2023). Esto puede 

deberse a la falta de disponibilidad de alimentos y/o a la falta de recursos para 

obtenerlos es así que la inseguridad alimentaria puede experimentarse a diferentes 

niveles de severidad por eso la FAO mide la inseguridad alimentaria utilizando la 

Escala de experiencia de inseguridad alimentaria (FIES). (Agricultura, 2023) 

Las personas que perciben inseguridad alimentaria moderada ven reducida la 

calidad y/o cantidad de sus alimentos y no están seguras de su capacidad para 

obtener alimentos debido a la falta de dinero u otros recursos. (Agricultura, 2023) 

La inseguridad alimentaria moderada puede aumentar el riesgo de algunas formas 
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de malnutrición, como el retraso en el crecimiento en los niños, las carencias de 

micronutrientes o la obesidad en los adultos. (Agricultura, 2023) 

Las personas en situación de inseguridad alimentaria severa se han quedado sin 

alimentos y, en el peor de los casos, han pasado días sin comer. Este grupo de 

personas son las que llamamos “hambrientos”. (Agricultura, 2023) 

“Durante el año 2019, la inseguridad alimentaria moderada o grave afectó a 2 000 

millones de personas en el mundo, más de un cuarto de la población mundial. Por 

otro lado, 746 millones de personas, sufrieron inseguridad alimentaria grave 

durante el mismo período. En América Latina, 191 millones de personas se vieron  

afectadas por inseguridad alimentaria moderada o grave en el 2019. De ellos, casi 

dos terceras partes (122 millones) viven en Sudamérica y 69,7 millones, en 

Mesoamérica.” (“Panorama de La Seguridad Alimentaria y Nutricional En 

América Latina y El Caribe 2020,” 2020) 

Los nuevos datos de la FIES también revelan desigualdades persistentes entre 

hombres y mujeres, la inseguridad alimentaria es más frecuente entre las mujeres 

adultas que entre los hombres en todas las regiones del mundo, aunque la brecha 

se redujo considerablemente a nivel mundial de 2021 a 2022. (“Versión Resumida 

de El Estado de La Seguridad Alimentaria y La Nutrición En El Mundo 2023,” 

2023) En 2022, el 27,8 % de las mujeres adultas padecían inseguridad alimentaria 

moderada o grave, frente al 25,4 % de los hombres, y la proporción de mujeres 

que hacían frente a inseguridad alimentaria grave era del 10,6 %, frente al 9,5 % 

de los hombres. (“Versión Resumida de El Estado de La Seguridad Alimentaria y 

La Nutrición En El Mundo 2023,” 2023) 
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El hambre, la inseguridad alimentaria y las distintas formas de malnutrición 

reflejan la distancia que nos separa de realizar el derecho humano a la  

alimentación adecuada y a la salud. (“Panorama de La Seguridad Alimentaria y 

Nutricional En América Latina y El Caribe 2020,” 2020) El logro de las metas 

relacionadas con la alimentación del ODS2, Hambre Cero, y el ODS3, Garantizar 

una vida sana y promover el bienestar para todos a todas las edades, constituyen 

una hoja de ruta que facilita la realización de dichos derechos y el logro del resto 

de Objetivos de la Agenda 2030. (“Panorama de La Seguridad Alimentaria y 

Nutricional En América Latina y El Caribe 2020,” 2020) 

2. CAPÍTULO II 

2.1.Métodos para prevenir riesgos de inseguridad alimentaria. 

A nivel global, uno de cada cuatro niños sufre un retraso en el crecimiento, también se 

evidencia un aumento en el sobrepeso y obesidad en todo grupo etario, esto tiene como  

causa principal la reducción en las cosechas, mermando la disponibilidad de alimentos 

sanos y nutritivos. (Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) 

Como solución a esto se optó por la utilización de los objetivos de desarrollo sostenible 

(ODS) que forman parte de la Agenda de Desarrollo Sostenible hasta el 2030, siendo 7 

los que tienen una relación estrecha como son: 1) Fin de la pobreza; 2) Hambre cero; 3) 

Salud y bienestar; 6) Agua limpia y saneamiento; 10) Reducción de las desigualdades; 

11) Ciudades y comunidades sostenibles y 12) Producción y consumo responsables. 

(Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018)  
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Los países miembros de la Organización Mundial de la Salud (OMS), incluido Ecuador, 

tienen como objetivos globales la mejora del estado nutricional de toda la población 

general, asi también metas como:  

1) Reducir en 40% el retraso en el crecimiento en niños menores de 5 años.  

2) Reducir en 50% la anemia en mujeres fértiles. 

3) Reducir un 30% el bajo peso al nacer. 

4) Mantener por debajo del 5% la emaciación en niños. 

5) Incrementar en un 50% la lactancia materna exclusiva en los primeros 6 meses de 

vida. 

6) Evitar que la prevalencia de sobrepeso y obesidad en niños no vaya en ascenso. 

(Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018)  

2.2.Objetivos de desarrollo sostenible 

Fin de la pobreza: Cerca de 700 millones de personas viven en situación de extrema 

pobreza, las mismas que con menos de $1,90 dólares al día no logran satisfacer las 

necesidades básicas como la educación, la salud y acceso a agua limpia y saneamiento, 

estas personas en cuanto al área rural el índice de pobreza es del 17,2%. (Objetivos de 

Desarrollo Sostenible, 2023) 

Hambre cero: Cerca de 690 millones de personas a nivel global sufren hambre estas cifras 

han ido en aumento, según el Programa Mundial de Alimentos 135 millones de personas 

sufren hambre severa como resultado de cambios climáticos y problemas económicos a 

nivel global. Como meta hacia el 2030 se desea terminar con el hambre en personas 

vulnerables y en niños en todas sus edades con una alimentación completa. (Objetivos de 

Desarrollo Sostenible, 2023) 
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Salud y bienestar: Promover el bienestar en todas las personas y garantizar una vida sana 

es uno de los objetivos sostenibles para el 2030; antes de cursar la pandemia se logró 

varios resultados como aumentar la esperanza de vida y reducir la muerte de niños y de 

las madres como resultado de este suceso se quiere reducir la tasa de muertes a nivel 

mundial de al menos 70 por cada 100.000 nacidos vivos. (Objetivos de Desarrollo 

Sostenible, 2023) 

Agua limpia y saneamiento: En el área rural hay millones de personas que aún carecen de 

agua potable, dando cifras de 2 de cada 5 personas no disponen de una conexión adecuada 

para lavarse las manos y 673 millones aun defecan a la intemperie. Para el 2030 se quiere 

mejor la calidad el agua y lograr asi su acceso global minimizando la contaminación. 

(Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 

Reducción de las desigualdades: Existe desigualdad en países en cuanto a los ingresos y 

en el estatus comercial, la pandemia que cursamos hace 4 años ha dado como resultado 

desigualdades económicas y sociales en cuanto a la seguridad eso hace que haya personas 

vulnerables y sufran la consecuencia de la crisis. Para el 2030 se quiere incentivar la 

inclusión social, política y económica de las personas independientemente de su 

condición o sexo. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 

Ciudades y comunidades sostenibles: Se quiere lograr un avance del 60% para el 2030 en 

ciudades para que las personas accedan a vivir en ellas ya que contribuyen al 60% del 

PIB a nivel global, asimismo representan un daño por emisiones de carbono, por ende, la 

urbanización está dando un crecimiento fuera de lugar en barrios pobres y mal 

estructurados. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 2023) 
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Así para el 2030 se quiere asegurar el acceso de las personas a viviendas adecuadas, 

transportes seguros y mejorar la seguridad vial. (Objetivos de Desarrollo Sostenible, 

2023) 

Producción y consumo responsables: Cada año cerca de 1300 millones de toneladas de 

comida se desperdicia debido al transporte y mala manipulación en su recolección, por 

ende, se quiere concientizar a un consumo responsable para asi mitigar la pobreza y 

ayudar al medio ambiente con la baja producción de carbono. (Objetivos de Desarrollo 

Sostenible, 2023) 

2.3.Programas nacionales. 

Ecuador ha tomado acciones en cuanto a nutrición y alimentación desde los años 90 con 

programas importantes en respuesta a los retos mundiales, regionales y nacionales. 

(Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) Los programas que más destacan son: 

Programa Integrado para el Control de las Deficiencias de Micronutrientes expedido en 

el año 1995, el Sistema de Vigilancia Alimentaria Nutricional SIVAN en 1996 y la Ley 

de Maternidad Gratuita en 1999; con el fin de contribuir a la reducción de la deficiencia 

de vitamina A en niños menores de 5 años; dar seguimiento al crecimiento de los niños 

con la toma de medidas antropométricas en los centros de salud, y otorgar atención 

primaria en salud de manera gratuita a niños menores de 5 años y sus madres. (Ministerio 

de Salud Pública del Ecuador, 2018) 

Así también desde el año 2000 por medio del Ministerio de Inclusión Económica y Social 

(MIES) se lanzaron programas enfocados en la distribución de alimentos y protección 

social de niños menores de 5 años y a sus familias, así, los programas fueron: Programa 

Aliméntate Ecuad2or, Operación Rescate Infantil, Instituto Nacional del Niño y la 

Familia (INNFA) y el Fondo de Desarrollo Infantil (FODI), de la misma manera el 
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Ministerio de Educación inició el Programa de Alimentación Escolar, con el fin de 

entregar alimentos en dos etapas como: el desayuno escolar y almuerzo escolar. 

(Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) 

A partir del 2009, el Ministerio Coordinador de Desarrollo Social (MCDS) inició con un 

programa multisectorial cuyo enfoque fue erradicar la desnutrición crónica denominado 

Intervención Nutricional Territorial Integral (INTI), en donde para el 2012 se convertiría 

en el Programa Acción Nutrición. (Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) El 

Ministerio de Salud Pública (MSP) se basó en el contexto de estos dos programas y 

comenzó el programa Desnutrición Cero en 2010, teniendo como finalidad eliminar la  

desnutrición en niños hasta el primer año de vida por medio de la entrega de un bono que  

garantizaba la atención a mujeres desde el embarazo, durante el parto y los tres primeros 

meses de postparto.(Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) 

2.4.Malnutrición. 

Para hablar sobre malnutrición debemos tener claro tres determinantes como la 

educación, el empleo y género a esto también podemos añadir la diferencia 

étnica.(Bautista-Robles et al., 2020). La doble carga de malnutrición se define como la 

coexistencia de desnutrición, el déficit de macronutrientes, el sobrepeso y obesidad a 

nivel mundial y de hogares; en Ecuador ya existen antecedentes ya que los programas y 

estrategias a nivel nacional solo se han fijado en frenar la desnutrición crónica, más sin 

embargo la evidencia radica en atender la malnutrición en todas sus formas. (Ministerio 

de Salud Pública del Ecuador, 2018) 
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2.5.Desnutrición infantil. 

Las causas semejantes a la desnutrición infantil suelen ser directas e indirectas; como un 

consumo inadecuado de la dieta, asi también la presencia de infecciones que obstruyen a 

la utilización correcta de los nutrientes, y de forma indirecta se relaciona con el índice de 

pobreza de modo que no hay acceso a los alimentos, insuficiencia en la disponibilidad de 

los alimentos en cuanto a calidad y cantidad. (Moncayo et al., 2021) 

Figura 1. Doble carga de la malnutrición 

 

Tomado de (Ministerio de Salud Pública del Ecuador, 2018) 

2.6.Gestión de recolección de alimentos. 

El problema de la gestión de residuos ha ido en crecimiento con el pasar del tiempo, ha 

ocasionado cambios en el estilo de vida de la población que da como resultado la 

generación de residuos, así como la preocupación en su manejo. (Herrera-Uchalin et al., 

2023) 
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Las Naciones Unidas actualmente tiene como prioridad exigir a las autoridades 

nacionales, regionales y locales incluir en los planes de gobierno la concreción de 

objetivos encaminados al desarrollo sostenible, de esta manera tiene como finalidad 

disminuir los problemas de desigualdad y pobreza, construir paz prosperidad, conservar 

y proteger los ecosistemas, aprovechamiento consciente de los recursos naturales, fijar 

una vida saludable, educación con inclusión y de calidad, y promover el uso de 

tecnologías limpias. (Armesto Céspedes & Vallejos Armas, 2021) 

La administración inadecuada de los residuos puede dar como resultado la contaminación 

del agua, suelo y aire, y los individuos están expuestos a niveles altos de contaminación 

y ambientes insalubres, es por esta razón que las autoridades locales deben actuar  

rápidamente en la planificación de ciudades y comunidades sostenibles, saludables e 

inclusivas. (Herrera-Uchalin et al., 2023)  

En lugares donde se expenden alimentos y en la industria alimentaria la inocuidad es 

sumamente importante en la calidad de los alimentos, de acuerdo con el Codex 

Alimentarius de la FAO, la inocuidad de los alimentos se define como “La garantía de 

que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o consuman de 

acuerdo con el uso a que se destinan” (Rodríguez Palleres et al., 2022) 

Para la prevención de ETAs y cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad de los 

alimentos, se acogió un sistema de aseguramiento de calidad como el Sistema de Análisis 

de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), siendo útil para la prevención de 

problemas asociados a la producción y manipulación de alimentos. (Rodríguez Palleres 

et al., 2022) 
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2.7.Alimentación y el agro. 

Hoy en día se conoce que el agro es importante para una buena alimentación y que con 

este se logra también una buena parte de seguridad alimentaria, parte de esto se da 

teniendo en cuenta las condiciones de la tierra, que sea apta para el cultivo, las plagas, 

semillas, clima, y la producción y consumo de las cosechas. (Bautista-Robles et al., 2020) 

Según (Bautista-Robles et al., 2020) la agricultura esta enlazada a la salud ya que en los 

países en desarrollo el método de subsistencia está estrechamente ligada a la producción 

de sus tierras para el consumo familiar y de la población con alimentos sanos y nutritivos 

evitando asi las enfermedades ligadas al uso de agroquímicos como el cáncer, 

enfermedades del hígado, huesos, etc.  

Los mercados de alimentos son los que conforman la parte principal del sistema 

agroalimentario siendo asi que marcan su propia evolución, por ejemplo, indican como 

se da el proceso de producción, su distribución, comercialización y el consumo de 

alimentos de largas cadenas de distribución como empresas o de pequeñas cadenas como 

los agricultores. (Martínez & Zárate Baca, 2020) 

Una producción sostenible se basa en hacer más y mejores cosas con menos recursos, así 

podemos detallar que se debe consumir alimentos producidos y cosechados por las 

propias poblaciones logrando asi reducir los desechos de alimentos en buenas condiciones 

y aumentamos el consumo de una dieta rica y balanceada y evitamos la prolongación de 

enfermedades frecuentes. (Bautista-Robles et al., 2020) 
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3. CAPÍTULO III 

3.1.Banco de alimentos. 

Son organizaciones que tienen como misión la reducción del hambre, la malnutrición y 

el desperdicio de alimentos, teniendo como base sólida el acopio de donaciones; estas 

recolectan y almacenan alimentos que no han perdido su valor comercial y son aptos para 

el consumo humano, como alimentos mal etiquetados, dañados de cierta manera o cerca 

de expirar, así al final las reparte a instituciones no lucrativas que ayuda a personas en 

estado de vulnerabilidad. (Basilico & Figueroa, 2020a)  

Dichas asociaciones tienen como misión alimentar a las personas, reducir el hambre y los 

desperdicios a través del apoyo de los países donde se encuentran las organizaciones de 

los Bancos de alimentos. (Basilico & Figueroa, 2020a)  

3.2.Historia 

Su origen se remonta a 1960 en la ciudad de Phoenix, Arizona, Estados Unidos, donde el 

empresario Jhon Van Hengel tuvo la idea de conectar los desperdicios de alimentos con 

la donación a personas que lo necesitan, de esta manera se fundó el primer banco de 

alimentos llamado St Mary’s Food Bank en el cual el primer año de funcionamiento 

acopió 113.00 kilos de alimentos y entregó a 36 organizaciones locales en Phoenix. 

(Basilico & Figueroa, 2020a) Años después en Francia y Bélgica se creó una red de 

Bancos de alimentos llamados European Food Banks Federation (FEBA) de igual forma 

en el 2006 nació The Global Foodbanking Network (GFN), que quienes lo conforman 

son miembros de distintos continentes; de esta manera existen las asociaciones de Bancos 

de alimentos más importantes del mundo: FEBA y GFN (Basilico & Figueroa, 2020a).  
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3.3.Bancos de alimentos en el mundo. 

En Canadá se promovió el primer Banco de Alimentos en Edmonton que se desarrolló el 

primero de enero de 1981, debido a una crisis por la recesión de la industria petrolera es 

asi que se dio la apertura de varios Bancos de Alimentos en Vancouver, Calgary y Regina 

todos guiándose de los bancos de alimentos existentes ya en Estados Unidos. (Cándido 

Casal, 2020) Su lema es “A Canada where no one goes hungry” algo muy ambicioso, es 

así como en 1999 se ayudó a 718.292 personas con alimentos y años más tarde en el 2016 

fueron 863.492. (Cándido Casal, 2020) 

México creó su primer Banco de alimentos en 1989 en el estado de Nuevo León llamado 

“Caritas de Monterrey”, en 1995 se dio la iniciativa de formar la Asociación Mexicana 

de Bancos de Alimentos (AMBA) que agrupa a todos los bancos de alimentos de México, 

como el de Guadalajara. (Cándido Casal, 2020) 

En México se da el desperdicio de 20,4 millones de toneladas de alimentos que hace 

referencia a un 72% de pérdidas y un 28% de despilfarro siendo asi que casi el 60% de 

los alimentos rescatados son frutas y hortalizas y el 40% restante son granos y cereales 

según (Cándido Casal, 2020) y la AMBA. Otros graves problemas que se presentan en 

este país son la desigualdad y la presencia de inseguridad alimentaria como el hambre y 

la existencia de población vulnerable que un 41,9% están en pobreza y uno de cada dos 

niños viven en pobreza. (Cándido Casal, 2020) 

La creación del Banco de Alimentos de Guadalajara se dio porque se evidenció el 

desperdicio que sucedía en el mercado de abastos del estado y posteriormente se 

estableció un lugar para recolectar las verduras y hortalizas que se recogen del 

desperdicio, con la ayuda de Caritas de Guadalajara se dio con la ubicación de las 

personas vulnerables para la entrega de los productos. (Cándido Casal, 2020) 
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Ecuador al ser un país de América Latina, es uno de los que más desperdicios de comida 

tiene, además de un 24,5% de pobreza, por ende, existen organizaciones que ayudan a 

personas en estado de vulnerabilidad como el Banco de alimentos de Quito que pertenece 

a la Escuela Politécnica Nacional, Idónea y Diakonía, estás son entidades que forman 

parte de The Global FoodBanking Network (GFN). (Basilico & Figueroa, 2020a)  

3.4.Banco de alimentos en Ecuador – BAQ Y BAD. 

3.4.1. Banco de alimentos de Quito (BAQ) 

El Banco de alimentos de Quito (BAQ) perteneciente a la Escuela politécnica Nacional 

es una organización sin fines de lucro creada para ayudar a mejorar la seguridad 

alimentaria de las personas vulnerables que no tienen el acceso a los recursos necesarios 

para la obtención de alimentos completos que aseguren una buena nutrición. (Sarahy & 

Giler, 2020.) El BAQ nació el 12 de abril del año 2003, con el fin de lograr la reducción 

del desperdicio alimentario con productos que por alguna razón no pueden ser 

comercializados, asi también busca sensibilizar a varios sectores tanto públicos como 

privados para que donen sus productos; desde su creación su directiva se ha reunido con 

comercializadores de alimentos y ha hecho visitas a las industrias alimentarias con la 

finalidad de incentivarlas a unirse a la noble causa de esta organización. (Sarahy & Giler, 

2020) 

En el BAQ se menciona que entre el 2003 y 2022 se ha entregado más de 6 millones de 

kilos de alimentos en donación que se convirtió en más de 19 millones de platos para 

ofrecer un beneficio a más de 3 millones de personas, así también en el año 2022 se ayudó 

a 80 organizaciones con la ayuda de 700 voluntarios al mes gracias a la colaboración de 

varias empresas las cuales son De Pratti, Toscana, Pronaca, Café Minerva, Quifatex, 

DHL, Familia S.A, Cordialsa y el mercado mayorista más sin embargo esta ayuda no es 
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suficiente ya no que no se logra cubrir por completo las necesidades de alimentos para 

donar (Sarahy & Giler, 2020) 

Según (Sarahy & Giler, 2020) el BAQ también comercializa los alimentos recolectados 

en donación con el fin de obtener dinero para adquirir los productos no perecibles que no 

les son donados por los comerciantes, así pues cada kilo de frutas y verduras cuesta 10 

centavos, también el azúcar, la harina entre otros productos los venden al 10% del precio 

fijado de esta manera sigue en funcionamiento dicha organización con la ayuda de 

empresas nacionales y el apoyo económico de la Escuela Politécnica Nacional.  

Como entidad capaz también ofrece capacitaciones a sus beneficiarios para orientarlos a 

emprender dándoles herramientas para mejorar su el estilo de vida, tomando en cuenta 

que la mayoría de estos hogares son disfuncionales; por ejemplo: una madre soltera 

cabeza de hogar es la única persona que sustenta económicamente y no alcanza a los 

recursos suficientes para asegurar un buen estilo de vida y una buena alimentación 

desempeñando labores como; lavandera, vendedora ambulante, empelada doméstica, etc. 

(Giler, 2020)  

3.4.2. Banco de alimentos de Guayaquil – Diakonía (BAD). 

Es el segundo Banco de Alimentos que se fundó en el 2011 en la ciudad de Guayaquil 

bajo la tutela del Arzobispo de Guayaquil y empresarios, trabaja con el objetivo de ayudar 

a reducir el hambre en las personas vulnerables, es una entidad sin fines de lucro poniendo 

en práctica la recolección de alimentos con la ayuda de la iglesia y con el sector 

empresarial distribuyendo los alimentos a instituciones beneficiarias plenamente 

constituidas. (Sarahy & Giler, 2020). 

Como entidad, Diakonía busca llegar a un sinnúmero de posibles donantes mediante 

campañas para fortalecer y aumentar las colectas de alimentos para mejorar las canastas 
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de productos, asi también cuenta con varias empresas benefactoras como Pronaca, Toni, 

Nestlé, Supan, Kellogg’s, Cervecería Nacional, San Carlos, etc. (Sarahy & Giler, 2020). 

Dicha ayuda llega a más de 40 organizaciones beneficiarias y a 12.000 personas 

vulnerables, según (Dominique & Vera, 2009) en el 206 se ayudó al centro de 

rehabilitación Jesús es mi esperanza, Consuelo para niños y jóvenes, El buen Pastor, 

Hogar de Cristo, etc.  

El modelo de este Banco de Alimentos es muy particular ya que no tienen acercamientos 

con las personas que van a ser beneficiadas, sino con las instituciones que los ayudan, 

también trabajan de la mano con el sector empresarial, asi también reciben financiamiento 

de los convenios que realizan con instituciones y grandes empresas para llegar con 

donativos a personas que necesitan asi como niños, adultos mayores y personas con 

capacidades diferentes. (Sarahy & Giler, 2020) 

3.5.Pérdida y desperdicio de alimentos 

La pérdida y desperdicio de alimentos es sin duda una de las grandes afectaciones que 

tenemos a nivel global, cerca de 1,300 millones de toneladas de comida se desperdicia 

anualmente, mientras que un 8,9% de la población padece hambre, esto da a conocer que 

tenemos un sistema deficiente e insostenible que no cumple la meta de nutrir a la 

población. (Cáceres-Rodríguez et al., 2021)  

El desperdicio de alimentos es considerado un impacto ambiental ya que no solo reduce 

la disponibilidad alimentaria sino también da como resultado una pérdida de nutrientes y 

energía, asimismo esto está determinado por factores como la economía, valores y 

compromiso de las personas. (Cáceres-Rodríguez et al., 2021)  

Según (Chen et al., 2020) a nivel global hay un desperdicio por persona de 273 kcal al 

día proveniente de 178 gramos de alimentos, los cuales se derivan un 25% de vegetales, 
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24% de cereales y 12% de frutas, como resultado tenemos que una de cada cuatro 

kilocalorías destinadas a las personas no se está consumiendo. También recalca (Chen et 

al., 2020) que de forma global se da el desperdicio de 3,5 gramos de fibra, 2,2 miligramos 

de hierro, 323 mg de potasio y en cuanto a las vitaminas C, K, B6, zinc y cobre su 

desperdicio es del 25 – 50% del requerimiento energético diario.  

En Argentina, especialmente en los mercados se da la pérdida y desperdicios de alimentos 

en un 12,5% del total de la producción de alimentos, que equivale a 16 millones de 

toneladas al año, así entre los alimentos que más se da al descarte son las hortalizas y 

frutas, por eso es que (Bruno et al., 2023) realizó un estudió en el Mercado de Pilar, 

Buenos Aires, donde efectuó entrevistas a los operadores para investigar cómo se 

abastecían de alimentos, como se seleccionaban y descartaban los productos. Cada 

operador era independiente por lo que el descarte de alimentos se hacía conforme iba 

saliendo el producto a la venta y los residuos los depositaban en un contenedor de 6 

metros, orgánicos e inorgánicos, donde al final una empresa privada se llevaba, a su vez 

los sábados asociaciones y el banco de alimentos se acercaban a los comerciantes a retirar 

alimentos en buen estado que quieran ser donado y asi reducir un poco la pérdida y 

desperdicio de alimentos.(Bruno et al., 2023) 

3.6.Pobreza: Se define como una condición caracterizada por la falta de recurso básicos 

para satisfacer las necesidades esenciales de las personas como la vivienda, 

alimentación, salud y educación esto representa aún un desafío global que afecta a 

millones de personas en el planeta, así mismo según (J. G. Rodríguez & Sánchez-

Riofrío, 2017) en América Latina aún existe cifras altas de desigualdad social y 

económica, entre estos países que lo conforman están Argentina, Brasil, Chile y 

Ecuador aquellos países viven con menos de cinco dólares al día.  
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3.7.Nutrición: Se considera como el proceso mediante el cual cada organismo obtiene y 

utilizan los nutrientes necesario para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento del 

mismo, en cuanto a los humanos la nutrición se refiere a la ingesta, absorción y 

utilización de los alimentos que proporcionan los nutrientes esenciales como 

proteínas, carbohidratos , grasas, minerales y vitaminas, según (Carmen Elisa 

Abadeano Sanipatin, 2019) una nutrición es esencial para el correcto funcionamiento 

del cuerpo y la prevención de enfermedades.  

3.8.Hambre: En términos generales el hambre es la sensación fisiológica de necesitar 

alimentos para satisfacer las demandas energéticas del cuerpo, también en términos 

globales el hambre es la falta crónica de alimentos nutritivos, lo que puede resultar en 

desnutrición y afectar negativamente la salud de las personas, según (Bernal & 

Agudelo Martínez, 2020) el hambre es la consecuencia más severa de inseguridad 

alimentaria y nutricional que afecta a 820 millones de personas en el mundo. 

4. CAPÍTULO IV 

4.1. Alimentación saludable. 

Una alimentación correcta y saludable es sumamente importante para cada etapa de vida, 

desde los niños hasta los adultos mayores, esta debe ser completa, variada, adecuada, 

equilibrada y segura dándonos como resultado la protección ante múltiples enfermedades 

como la diabetes tipo 2, sobrepeso, obesidad e hipertensión. (Reyes Narvaez & Canto, 

2020) 

A mediados de vida, en los jóvenes existe un cambio drástico en el consumo de alimentos 

y su estilo de vida donde el estrés y la falta de tiempo los lleva al consumo de comida 

rápida y con pocos nutrientes asimismo esto depende de sus costumbres y vicios que 

hayan adquirido a lo largo de su vida. (Reyes Narvaez & Canto, 2020) El bajo consumo 
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de frutas y verduras conlleva al desarrollo de enfermedades cardiovasculares, el 

desarrollo de diabetes y el sobrepeso. (Reyes Narvaez & Canto, 2020) 

En Ecuador la producción alimentaria es adecuada y eficiente ya que al ser un país 

megadiverso por su clima existe la variedad de productos sembrados y cosechados, más 

sin embargo lo que impide al ecuatoriano tener una alimentación saludable es la falta de 

recursos económicos para conseguir el alimento esto los hace ser parte de las cifras de 

inseguridad alimentaria teniendo asi el riesgo a la desnutrición y malnutrición. (Andrade 

Albán María José et al., 2022) 

4.1.1. Pilares 

4.1.1.2.Alimentación completa: Debe cubrir las necesidades de energía con macro y 

micronutrientes como: Carbohidratos, proteínas y grasas además de 

vitaminas, minerales y agua. (Teresita Alzate Yepes., 2019) 

4.1.1.3.Alimentación equilibrada: Se basa en poder incluir alimentos de los 7 grupos 

de alimentos existentes en porciones adecuadas sin sobrepasar su consumo, 

como ejemplo la grasa que representa un riesgo para la salud. (Teresita Alzate 

Yepes., 2019) 

4.1.1.4.Alimentación suficiente: Se refiere a consumir alimentos adecuados para 

mantener un peso saludable de acuerdo con su edad, género y talla para lograr 

un desarrollo apropiado.(Teresita Alzate Yepes., 2019) 

4.1.1.5.Alimentación variada: Debe ser una alimentación atractiva e inocua para las 

personas, con diversidad de olores, sabores, texturas y colores para la hora de 

comer varíen las preparaciones y asi se obtengan los nutrientes necesarios de 

los alimentos. (Teresita Alzate Yepes., 2019) 
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4.2. Guía nutricional de alimentos 

Las guías alimentarias son recomendaciones que proporcionan pautas sobre hábitos de 

alimentación saludables, estas incluyen información sobre la cantidad y tipo de alimentos 

que se deben consumir para mantener una dieta equilibrada es por eso por lo que su 

relación se da en países con problemas de desnutrición y malnutrición. (Azañedo-Vilchez 

& Hernández-Vásquez, 2017)  

El objetivo de las guías alimentarias es ayudar a las poblaciones por grupos etarios a su 

buena alimentación con alimentos que los nutran, de esta manera y al pasar de los años 

los países que cuentan con GA han tenido buenos resultados como en Perú, los niños 

tienen una dieta de mayor calidad y con menos riesgo de tener obesidad a futuro, también 

disminuye el riesgo de enfermedades cardiovasculares y cáncer.(Azañedo-Vilchez & 

Hernández-Vásquez, 2017)  

4.3. Guías alimentarias basadas en alimentos del Ecuador. 

En el Ecuador las guías alimentarias fueron prioridad del Gobierno Nacional por ende su 

creación se dio para enfrentar el reto de la doble carga de malnutrición que afecta al país, 

las GABA priorizan el derecho a una alimentación completa y adecuada con alimentos 

sanos y culturalmente aceptados acorde a las exigencias entabladas en la Carta de las 

Naciones Unidas, así también va de la mano con el cumplimiento de la Agenda 2030 de 

los objetivos de desarrollo sostenible. (Plan Nacional de Implementación de Las Guías 

Alimentarias Basadas En Alimentos (GABA) Del Ecuador, 2021) 

Las GABA en Ecuador consta de una portada dónde se puede observar cómo imagen 

principal la cuchara saludable donde se enmarca a simple vista la producción de alimentos 

locales, la comensalidad, el consumo de agua segura, los grupos de alimentos, la actividad 

física y alimentos que deben evitarse, además, para fortalecer su promoción se dio la 
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creación de varios personajes, entre ellos una niña de 9 años llamada GABA que es la 

protagonista para difundir los 11 mensajes mediante actividades que propone el manual. 

(Plan Nacional de Implementación de Las Guías Alimentarias Basadas En Alimentos 

(GABA) Del Ecuador, 2021) 

4.4. Canasta básica. 

La canasta básica es un conjunto de servicios y alimentos que ayudan a cubrir los 

requerimientos de energía en un grupo familiar, así también ayuda a identificar familias 

en estado de pobreza extrema a partir de datos que se recogen en censos. (Quito Bure et 

al., 2021). 

En el Ecuador la canasta básica ha sufrido varios cambios desde la dolarización en el año 

2000, por ende, el país aumento sus índices de inequidad y pobreza, la población no podía 

acceder a la canasta básica afectando así a las comunidades indígenas y a las zonas rurales 

del país donde la pobreza ya bordeaba el 73%. (Quito Bure et al., 2021). El salario básico 

se ubicó en $80,30 dólares y el precio de la canasta era de $170 dólares, de tal manera 

que los ecuatorianos no podían acceder ni a la mitad de los productos. (Quito Bure et al., 

2021). 

En el transcurso de los años en cada gobierno presidencial el valor de los alimentos y 

servicios que conforman la canasta básica subía sin cesar, desde el gobierno del 

expresidente Gustavo Noboa (2000 – 2003), hasta el gobierno del expresidente Lenin 

Moreno (2017 – 2019) el ingreso de las familias no cubría el acceso a esta. (Quito Bure 

et al., 2021). 

En el último censo en el año 2018 dio como resultado el costo de la canasta básica siendo 

de $715,16 dólares y que para acceder a estas dos personas por familia debían tener acceso 

a un trabajo estable con el salario mínimo para poder cubrir todos los gastos de 
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alimentación y servicios, de esta manera el 50% de las familias han podido mejorar y 

acceder a los servicios de salud, vivienda, educación y ahorro, cubriendo asi el 98% de la 

canasta básica. (Quito Bure et al., 2021). 

4.4.1. Alimentos contemplados en la canasta básica. 

Tomando en cuenta la información dada anteriormente podemos mencionar que la 

canasta básica familiar en el Ecuador se compone de cuatro grupos de los cuales nos 

centramos en alimentación y bebidas que se señalan a continuación: 

- Cereales y derivados. 

- Pescados y mariscos. 

- Carne y preparaciones. 

- Grasas y aceites comestibles. 

- Leche y productos lácteos. 

- Huevos. 

- Verduras frescas. 

- Frutas frescas. 

- Tubérculos y derivados. 

- Leguminosas y derivados. 

- Azúcar, sal y aliños. 

- Café, té. 

- Alimentos y bebidas fuera del hogar. 

- Otros productos alimenticios. 

Cabe señalar la importancia de la composición de la canasta familiar básica para los 

ecuatorianos ya que su rol es vital y depende de la demanda de la sociedad en algunos 
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productos determinados por el precio de los alimentos, el dinero disponible y la clase 

social. (Jerez Villacís Johanna Alejandra, 2021) 

4.5. Almacenamiento de alimentos. 

Para iniciar con un buen almacenamiento alimentario se debe desarrollar una serie de 

inventarios que son indispensables para la logística, esto permite que los productos 

almacenados reflejen la ganancia que se va a obtener a futuro, así se ve obligado a llevar 

una contabilidad de los productos que hay disponibles. (MSc. Gretel Martínez Curbelo et 

al., 2017)  

Esto se lleva a cabo de la mano con el ARCSA que es el ente encargado de verificar el 

proceso de ingreso de la materia prima o alimentos hasta su distribución al consumidor, 

según (MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 2017) es asi que cuando no se cuenta con 

almacenes estables según las resoluciones emitidas por la entidad hay sanciones por mala 

conservación, las fallas más comunes en las bodegas son: 

- Ausencia o poca iluminación en las áreas de almacenamiento y despacho. 

(MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 2017) 

- Los estantes de productos no cumplen con la separación establecida con 

techos y pisos. (MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 2017) 

- Hay productos vencidos. (MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 2017) 

- No existe un área para la merma. (MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 

2017) 

La importancia de un almacén bien estructurado es el resultado de un buen manejo ya que 

en el se encuentran los alimentos o productos; de manera puntual una bodega esta 

físicamente estructurada de paredes resistentes de concreto, un techo de zinc, una altura 

de 7 metros, ventanas grandes para su ventilación natural, debe existir una sola puerta, 
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también debe estar dividida por áreas como recepción, almacenamiento, despacho, área 

de conservación de los productos. (MSc. Gretel Martínez Curbelo et al., 2017) 

Para el diseño de la iluminación se optan por luces led o tenues para evitar de tal manera 

que los alimentos sufran una alteración en su composición, afectando su sabor, textura y 

valor nutricional, en el caso de los productos lácteos y grasas como aceites que son 

sensibles a la luz pueden terminar rancios con mayor rapidez, por lo que mantenerlos 

alejados de la luz pueden alargar su vida útil. (Jiménez Delgado et al., 2023) 

4.5.1. Características de almacenamiento. 

Temperatura: Es necesario que los alimentos sean almacenados a temperaturas adecuadas 

para evitar la prolongación y crecimiento de bacterias como la refrigeración de 0° - 4°C 

y a congelación a -18°C. (Jiménez Delgado et al., 2023) 

Humedad: Se requiere el control de humedad para evitar la proliferación de moho ya que 

algunos alimentos necesitan ambientes secos. (Jiménez Delgado et al., 2023) 

Almacenamiento por separado: Deben ser almacenados los alimentos por separado para 

evitar la mezcla de olores fuertes que puedan afectar los unos a los otros. (Jiménez 

Delgado et al., 2023) 

Rotación de existencias: Existe el principio de FIFO, lo primer en ingresar, primero en 

salir, con esto se asegura que los productos antiguos se utilicen y se evite el desperdicio. 

(Jiménez Delgado et al., 2023)  

Condiciones de luz: Se debe proteger los alimentos de la luz solar para evitar la pérdida 

de nutrientes, textura y sabor. (Jiménez Delgado et al., 2023) 
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Fecha de caducidad: Debe tomarse en cuenta las recomendaciones de los fabricantes y 

seguir las fechas de caducidad para garantizar la seguridad alimentaria. (Jiménez Delgado 

et al., 2023) 

4.5.2. Características organolépticas. 

Sabor: Los cambios en el sabor de alimentos se da por la degradación de los ingredientes 

o la absorción de olores no deseados. (Jiménez Delgado et al., 2023) 

Aroma: El almacenamiento de productos de manera adecuada repercute en la experiencia 

gustativa de los alimentos, almacenarlos de manera adecuada ayuda a preservar los 

aromas naturales y evitar la contaminación de olores ajenos. (Jiménez Delgado et al., 

2023) 

Textura: El almacenamiento erróneo puede alterar la textura de productos, como la 

aparición de cristales de hielo en alimentos congelados y la pérdida de frescura. (Jiménez 

Delgado et al., 2023) 

Color: La apariencia física de los alimentos es primordial para su aceptación por lo que 

cambios en su color pueden indicar la pérdida de calidad. (Jiménez Delgado et al., 2023) 

Consistencia: Se conoce como la suavidad o dureza del alimento, almacenar los productos 

de manera adecuada ayuda a mantener la consistencia y evitar su deterioro prematuro. 

(Jiménez Delgado et al., 2023) 

Temperatura de consumo: Mantener la temperatura adecuada durante el almacenamiento 

ayuda a que el consumidor tenga una buena experiencia con el productor adquirido. 

(Jiménez Delgado et al., 2023) 
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Planteamiento del problema 

En todo el mundo se desperdicia una cantidad importante de alimentos que, según la 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), 

podrían alimentar a 1.260 millones de personas, y según el último informe, el número de 

personas afectadas por el hambre aumentó hasta 828 millones en 2019. En 2021, existió 

un aumento de alrededor de 46 millones de personas en comparación con 2020, y 150 

millones de personas en comparación con 2019. En total, se estima que 3.100 millones 

de personas no tienen acceso a alimentos saludables. (FAO, 2022) 

Se estima que cerca del 14% de la producción de alimentos a nivel mundial se desperdicia 

después de su recolección y antes de llegar a la distribución en tiendas, mientras tanto el 

Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA) nos indica que el 

17% de los alimentos son desperdiciados en la venta a los consumidores, específicamente 

en los hogares. (FAO, 2022) 

La pérdida y desperdicio de alimentos son un impacto en la sostenibilidad alimentaria, el 

6% de los alimentos desperdiciados a nivel mundial corresponden a América Latina y el 

Caribe, anualmente se pierde alrededor del 15% de la producción disponible. (FAO, 2022) 

Solo con el desperdicio que se da en la región desde la cosecha, el almacenamiento y la 

distribución hasta llegar a los hogares se puede alimentar al 64% de quienes sufren 

hambre. (FAO, 2022) 

En Ecuador se desperdicia 939.000 millones de toneladas anuales de alimentos, lo cual 

tiene un costo de 334 millones de dólares, dando como resultado uno de los países que 

más alimentos desperdicia en América Latina. (Organización de las Naciones Unidas para 

la Agricultura y la Alimentación, 2019) Así mismo, se  

expone el desperdicio de insumos que hay detrás de la producción alimentaria, ya que se 
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produce más de lo que se consume. El panorama es preocupante ya que a nivel país 

estadísticamente se cuenta con la segunda tasa de Desnutrición Crónica Infantil (DCI), la 

problemática de malnutrición representa el 4,3% del Producto Interno Bruto (PIB). 

(Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, 2019) 

Según datos de la Organización de las Naciones Unidas (ONU), el mayor desperdicio de 

alimentos se da en los hogares con el 61% y el 39% se da en los servicios de alimentación. 

(Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, 2019) 

Objetivo general. 

Elaborar un modelo de gestión de recolección de alimentos en la UIDE para personas con 

inseguridad alimentaria en el periodo septiembre - enero 2024. 

Objetivos específicos. 

1. Elaborar una base de alimentos acorde a las características de conservación 

alimentaria y nutricional que cumpla con una alimentación, adecuada, necesaria,  

equilibrada, completa e inocua que puedan ser recolectados y almacenados en la 

UIDE en el periodo septiembre- enero 2024.   

2. Evaluar los modelos de recolección, selección, almacenamiento y distribución de 

alimentos basado en bancos de alimentos ya existentes.  

3. Elaboración de una guía nutricional que cumpla las características de una 

alimentación adecuada con el uso de los productos recolectados en el banco de 

alimentos de la UIDE en el periodo septiembre – enero 2024. 
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Preguntas de investigación. 

¿Cuáles son los alimentos necesarios de una canasta básica que cumpla con las 

características de una alimentación, adecuada, necesaria, equilibrada, completa e inocua 

que puedan ser recolectados y almacenados en la UIDE? 

¿Cuál es el mejor modelo de recolección, selección, almacenamiento y distribución de 

alimentos basado en bancos de alimentos ya existentes? 

¿Cómo elaborar una guía nutricional que cumpla las características de una alimentación 

adecuada con el uso de los productos recolectados en el banco de alimentos? 

Metodología 

Localización geográfica. 

Universidad Internacional del Ecuador Av. Simón Bolívar y Jorge Fernández. 

Marco temporal. 

Durante el periodo estudiantil septiembre – enero 2024. 

Marco espacial. 

Universidad Internacional del Ecuador matriz Quito.  

Tipo de diseño de investigación. 

Estudio de investigación aplicada y descriptiva. Acontinuación se describen las 

características utilizadas para determinar el tipo de estudio: 

Descriptiva: La investigación descriptiva busca describir las características y propiedades 

de un fenómeno o área de interés. 

Este estudio se realizará en la Universidad Internacional del Ecuador en la escuela de 

Nutriología. 



 

57 
 

La creación de un banco de alimentos es una solución práctica para abordar la 

problemática de la escasez alimentaria y el desperdicio de alimentos. El proyecto busca 

aplicar soluciones concretas para beneficiar a la comunidad y a quienes sufren de 

inseguridad alimentaria. 

La creación de un banco de alimentos requiere exploración en términos de identificar la 

magnitud del problema del hambre en la comunidad, evaluar las fuentes potenciales de 

alimentos, comprender las necesidades de la población objetivo y explorar posibles 

colaboraciones con organizaciones locales, empresas o instituciones gubernamentales. 

Se realizará una investigación descriptiva para comprender en detalle la situación 

alimentaria actual en la comunidad, identificar las necesidades específicas de la 

población, y describir las posibles fuentes de alimentos y socios potenciales. 

Universo y muestra. 

Al ser un estudio de investigación aplicada no existe universo y muestra. 

Criterios de inclusión. 

Al ser un estudio de investigación aplicada no existe criterios de inclusión. 

Criterios de exclusión. 

Al ser un estudio de investigación aplicada no existe criterios de exclusión. 

Fuentes, técnicas e instrumentos. 

Fuentes secundaria. 

Se recaudó información de bases de datos como Scielo y revistas científicas para después 

emplearlas dentro del programa Excel para ingresar los datos de los alimentos que fueron 

recolectados y almacenados para su correcta distribución.  
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Técnicas. 

Se realizó la búsqueda de información bibliográfica sobre la formación y administración 

de un banco de alimentos, en donde se identificó los elementos principales para el correcto 

manejo de los alimentos y así se logró la administración logística y operativa.  

Para las estrategias de identificación de administración de alimentos se hizo una 

clasificación de estos, como:  

- Alimentos perecederos: Son los que inician con la descomposición más rápida por 

temperatura, humedad y presión, estos alimentos son proteínas, vegetales y frutas. 

(Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Alimentos semi perecederos: Su descomposición depende de la humedad del aire 

y los microorganismos existentes en el mismo, como los tubérculos y frutos secos. 

(Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Alimentos no perecederos: Son los que no se descomponen por ningún factor 

antes mencionado, sino, de sus ingredientes como harinas, productos enlatados, 

sal, aceite y granos. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

Instrumentos  

a) Recursos humanos  

- Voluntarios, docentes y estudiantes de la Escuela de Nutriología y club de 

nutrición. 

b) Materiales  

- Cajas de cartón. 

- Hojas para membretar los alimentos. 

- Estantes. 

c) Recursos físicos 
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- Espacio para una bodega. 

Flujo de operaciones. 

La bodega de alimentos debe tener condiciones de almacenamiento óptimas, como 

temperatura y humedad controladas, estanterías organizadas y seguir normativas de 

seguridad alimentaria para garantizar la calidad y frescura de los productos. Además, es 

necesario contar con un sistema de inventario eficiente y procedimientos para el manejo 

adecuado de mercancías.  

Temperatura: Mantener temperaturas específicas según los requisitos de los productos 

almacenados, como refrigeración entre 0-4 °C o congelación a -18 °C. 

Humedad: Generalmente, mantener una humedad relativa baja para prevenir la 

proliferación de moho y hongos. 

Altura de Estanterías: Diseñadas para aprovechar el espacio vertical de manera eficiente, 

típicamente entre 2 y 3 metros. 

Espaciamiento entre Estanterías: Permitir fácil acceso y circulación, usualmente al menos 

45-60 cm entre estantes. 

Dimensiones de Pasillos: Asegurar pasillos lo suficientemente anchos para facilitar la 

movilidad de equipos y personas. 

Iluminación: Proporcionar una iluminación adecuada con luces LED para conservar los 

alimentos y mejorar la visibilidad y eficiencia. 

Área Total: Dependiendo de la capacidad requerida, aproximadamente 6x6. 

Sistemas de Ventilación y Extracción: Adaptado al tamaño de la bodega para garantizar 

una buena circulación de aire. 
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Zonas de Carga y Descarga: Espacios amplios y accesibles para facilitar la entrada y 

salida de mercancías. 

El Banco de alimentos receptó suministros los cuales se clasificaron y seleccionaron para 

la entrega a distintas entidades considerando las necesidades de estas, por ende, no se dio 

la recepción de materia prima, asi mismo, no hubo la transformación a producto.  

Como entidad no se distribuyó de manera directa, los productos entregados por los 

donantes fueron retirados por las entidades receptoras, dado que estas cuentan con un 

presupuesto para el transporte. 

Figura 2. Diagrama de flujo de recepción y entrega de alimentos 

Diagrama de flujo de recepción y entrega de alimentos. 
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Fuente: (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

Elaborado por Lisbeth Vásconez 
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Descripción del diagrama de flujo. 

- Recepción: Se recibe el transporte con los alimentos donados, se revisa que tipo 

de producto es, la cantidad, calidad y peso. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

Actividades: 

a) Pesar: Se descargan los camiones y se mide la cantidad recibida. (Lorenza 

Ángel Restrepo, 2019) 

b) Documentar en FEA: Se llena el Formato de Entrada de Alimentos, en el cual 

se documenta la feca de entrada, nombre del donante, tipo de alimento, peso, 

y si es para un lugar en específico. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Control de calidad: Parte clave para que no ingresen alimentos de baja calidad que 

no deben ser donados, se deben verificar fecas de caducidad, empaques que no 

estén rotos y calidad del alimento. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

a) Frutas y vegetales: Deben ser alimentos de salida rápida, la temperatura debe 

ser entre los 4°C Y 27°C máximo. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

b) Lácteos: Se debe mantener la cadena de frío, también debe revisarse la feca 

de vencimiento y el estado del empaque. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

c) Cárnicos: Se debe mantener la cadena de frío a temperaturas como 0°C o -

18°C. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Clasificación: Se define la rapidez con la que va a salir este alimento basado en la 

feca de caducidad y la maduración. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Entrega: Se entregan los alimentos a las Organizaciones de Asociadas al Reparto. 

a) Firmar: Los formatos de salida deben ser firmados por las organizaciones 

beneficiadas. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

b) Cargar: Se entrega los alimentos y se monta en los carros de las OAR. 

(Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 



 

63 
 

- Almacenamiento: Se almacena en lugares en los cuales se tiene ya una 

organización fija, donde sea de fácil acceso. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Picking: Los voluntarios deben acceder a las bodegas donde se tienen los 

alimentos para su donación, esto está basado en la necesidad de cada OAR y en la 

disponibilidad del BA. (Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Alistamiento: Se empacan y separan las donaciones para cada OAR, se debe pesar 

para llevar un control más específico de los alimentos que van a ser donados. 

(Lorenza Ángel Restrepo, 2019) 

- Entrega: Se hace la entrega de las donaciones, con las respectivas firmas en los 

formatos de salida por la organización beneficiada. (Lorenza Ángel Restrepo, 

2019) 

Modelo de gestión del Banco de Alimentos de la UIDE. 

Como una organización nueva y joven se organizó el BAUIDE con un manejo individual 

por los voluntarios y personas que pertenecen a la institución, los productos a recolectar 

se los recogerá semanalmente los viernes en los puntos de entrega de las empresas 

alimenticias donantes por los voluntarios y empleados para ahorrar tiempo y recursos, es 

así como nos entregarán productos que no han vendido o que de una u otra manera ya no 

está apto para su comercialización.  

Para el transporte de las donaciones se utilizará camionetas que hagan fletes hacia la 

bodega que se encuentra en la universidad, así una vez hecha la recolección de alimentos 

los voluntarios del BAUIDE pasan los alimentos a la bodega para clasificar, desechar, 

lavar y empacar los productos en buen estado. Como institución educativa universitaria y 

consciente de la situación económica de las familias ecuatorianas se planteó en el presente 

proyecto la comercialización a bajo precio de los productos del BAUIDE para las 
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personas con bajos recursos económicos a precios accesibles, para acceder a este 

beneficio se deben inscribir en puntos de acceso que están por establecerse y realizar una 

encuesta para determinar en qué nivel económico se encuentra. Los alimentos no 

perecibles como arroz, azúcar, fideo, productos de limpieza se venderán a un 5% del 

precio de venta al público, así se adquiere frutas y verduras que no se recolectará por falta 

de espacio para su conservación.  

Para recaudar los alimentos y almacenarlos debemos observar y guiarnos por sus 

características organolépticas, los alimentos que serán aceptados son los que cuenten con 

atributos como: un buen aspecto físico, aroma agradable, textura adecuada y ausencia de 

signos evidentes de deterioro. Por ende, los alimentos que serán desechados son los que 

incluyan mal olor, cambios de color, textura visiblemente deteriorada y la presencia de 

golpes, moho y bacterias.  

El BAUIDE estará a cargo del “Club de nutrición” en la dirección, en la secretaría estará 

el/la presidente/a del club en mención, en cuanto al aprovisionamiento de alimentos y 

transporte estará a cargo de los voluntarios que serán los estudiantes de nutrición y 

personas que quieran formar parte de la organización, en cuanto al almacenamiento y 

distribución será por parte de la dirección junto a las instituciones beneficiadas.  
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Estructura organizacional 

Figura 3. Estructura organizacional 

 

Elaborado por Lisbeth Vásconez. 

Cronograma de actividades. 

Lunes: Pesado de productos. 

Martes: Elaboración de kits. 

Miércoles: Entrega a los beneficiarios. 

Jueves: Limpieza de la bodega. 

Viernes: Voluntariado, recolección de alimentos.  

Dirección 

- Organiza

- Planifica

Aprovisionamiento 
de alimentos y 

transporte.
Voluntarios 

.

Almacen y gestión 
de stock.

- Recepción, preclasificación, 
evaluación, saenamiento, control de 

calidad, limpieza, reempaque.

Voluntariado y 
recursos humanos.

Secretría
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Voluntariado 

El Banco de Alimentos funciona correctamente con la ayuda de jóvenes estudiantes de la 

universidad y profesores que apoyan la causa donando su tiempo para las actividades de 

ayuda y bienestar social.  

Se manejará dos tipos de voluntarios: 

- Voluntario permanente: Las personas que están presentes de manera permanente 

en la organización y que diariamente tiene una tarea asignada como el manejo de 

la bodega.  

- Voluntario ocasional: Son aquellas personas que colaboran en algunas actividades 

como la recepción y selección de alimentos, recepción de familias y que tienen 

tiempo libre.  

Esquema del Banco de Alimentos UIDE.  

Figura 4. Esquema de Banco de Alimentos UIDE 

Fuente: Elaborado por Lisbeth Vásconez. 
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Resultados 

Figura 5. Base de alimentos 

Base de alimentos acorde a las características de conservación alimentaria y nutricional. 

Grupo alimenticio Alimentos 

Método de 

conservación 

Tiempo de 

vida útil 

Alimentos de origen 

animal 

Huevos de codorniz 

Refrigeración 0° – 

4°C. Almacenamiento 

en lugares frescos. 

3 – 4 

semanas. 

(Casas et al., 

2016) 

 Huevos de gallina 

Refrigeración 0° - 4°C 

– Almacenamiento en 

lugares frescos. 

4 – 5 

semanas. 

(Casas et al., 

2016) 

Lácteos Leche de vaca 

Refrigeración 0° - 

4°C. 

3 meses. 

(Obaya et al., 

2018) 

 

Leche de vaca en 

polvo 

Ausencia de luz y 

ambiente seco. 

6 meses. 

(Obaya et al., 

2018) 

 Queso fresco Refrigeración 0° - 4°C 

1 semana. 

(Obaya et al., 

2018) 
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 Yogurt Refrigeración 0° - 4°C 

3 meses. 

(Obaya et al., 

2018) 

Grasas Aceite vegetal 

Ausencia de luz y 

ambiente fresco. 

1 año. (G. 

Rodríguez et 

al., 2015) 

 Mantequilla 

Ausencia de luz y 

refrigeración 0° - 4°C. 

1 – 3 meses. 

(Valenzuela B 

et al., 2010) 

 Margarina Ambiente fresco. 

4 – 6 meses. 

(Valenzuela B 

et al., 2010) 

Cereales, 

tubérculos y 

menestras. 

Arveja 

Refrigeración 0° - 

4°C. 

2 semanas. 

(Pantoja et al., 

2016) 

 Arroz blanco 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 – 2 años. 

(Bunger 

Timmermann 

Andrea 

Bunger 

Timmermann 

& Concha 

Moya, 2012) 
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 Avena en hojuelas 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 – 2 años. 

(Sosa-Montes 

et al., 2020) 

 Amaranto 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. 

(Corona-

González et 

al., 2019) 

 Cebada 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. 

(Corona-

González et 

al., 2019) 

 Fréjol 

Ambiente fresco y 

seco. 

2 semanas. 

(Carrillo 

Martínez et 

al., 2019) 

 Garbanzo 

Ambiente fresco y 

seco. 

8 – 12 meses. 

(Apáez 

Barrios et al., 

2020) 

 Habas 

Refrigeración 0° - 

4°C. 

2 semanas. 

(Aro Aro, 

2019) 

 Lenteja 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. (Sáenz-

Reyes et al., 

2022) 
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 Canguil 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. 

(Montoya et 

al., 2020) 

 Maíz amarillo 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. 

(Montoya et 

al., 2020) 

 Pasta 

Ambiente fresco y 

seco. 

8 meses. 

(Castaño-

Carvajal et 

al., 2019) 

 Quinua 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. (Aro 

Aro, 2019) 

 Almendra 

Ambiente fresco y 

seco. 

2 años. 

(López & 

Chávez, 

2017) 

 Maní 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. (López 

& Chávez, 

2017) 

 Semilla de achiote 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

1 año. 

(Paternina-

Sierra et al., 

2018) 

 Semilla de ajonjolí 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 año. 

(Paternina-
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Sierra et al., 

2018) 

Frutas NN NN NN 

Verduras NN NN NN 

Azúcares Azúcar blanca 

Ambiente fresco y 

seco. 

Indefinido. 

(Alvarez C et 

al., 2016) 

 Azúcar morena 

Ambiente fresco y 

seco. 

Indefinido. 

(Alvarez C et 

al., 2016) 

 Miel de abeja 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

Indefinido. 

(Mera et al., 

2022) 

 Panela Ambiente seco.  

1 año. 

(Bolaños-

Cardona et 

al., 2019) 

Procesados: Panes Pan de molde 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

1 

semana.(Meza 

Velázquez & 

Ríos Duarte, 

2020) 

Bebidas Café instantáneo 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

1 – 2 años. 

(José Antonio 

Espinosa-
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Fuente: (Ivana Mylene Salvatierra Marchant, 2019) 

Elaborado por Lisbeth Vásconez. 

Nota: Se iniciará con la recolección de alimentos no perecederos por la facilidad que 

estos alimentos prestan para el almacenamiento. 

García1§, 

2015) 

 Cocoa 

Ambiente fresco y 

seco. 

1 – 2 años. 

(José Antonio 

Espinosa-

García1§, 

2015) 

 Té de manzanilla 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

6 meses – 2 

años. (Dugo, 

2022) 

 Té negro 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

6 meses – 2 

años. (Dugo, 

2022) 

 Té verde 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

6 meses – 2 

años. (Dugo, 

2022) 

 Té de hierbaluisa 

Ambiente fresco y 

seco.  Ausencia de luz. 

6 meses – 2 

años. (Dugo, 

2022) 
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Los alimentos que requiere refrigeración se recolectaran solo si existe la posibilidad de 

refrigeración y entrega antes de fecha de caducidad del producto.  

Figura 6. Modelos de recolección 

Evaluación de los modelos de recolección, selección, almacenamiento y distribución de 

alimentos basado en bancos de alimentos ya existentes.  

 

 Banco de 

Alimentos 

de España. 

Banco de 

Alimentos 

de 

Colombia 

“ABACO” 

Banco de 

Alimentos 

de Quito. 

Banco de 

Alimentos de 

Guayaquil 

“Diakonía” 

Banco de 

Alimento

s de la 

UIDE 

Recolecció

n 

Los Bancos 

de 

alimentos 

que 

pertenecen 

a la red de 

la 

Federación 

Española 

de Banco 

de 

Alimentos 

(FESBAL) 

Los 

voluntarios 

recogen los 

alimentos 

de las 

empresas 

asociadas e 

institucione

s tanto 

públicas 

como 

privadas, 

así también 

Los 

directivos y 

voluntarios 

se 

desplazan 

hacia el 

mercado 

mayorista 

en el sur de 

Quito a 

recolectar 

legumbres, 

hortalizas y 

Al ser un aliado 

estratégico los 

supermercados 

los voluntarios 

se acercan a 

recolectar 

alimentos que 

estén cerca de 

expirar, así 

también se 

realiza colectas 

anuales de 

forma masiva 

Se 

efectuará 

la 

recolecció

n fuera de 

las 

entidades 

aliadas 

con los 

voluntario

s y 

directivos 

del BA. 
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reciben 

alimentos 

de la 

sobreprodu

cción 

alimentaria 

tanto de 

personas 

naturales y 

empresas 

con 

Operacione

s Kilo y de 

la Unión 

Europea, 

además de 

alimentos 

extraídos 

de 

mercados. 

directament

e de los 

agricultores 

que dan 

alimentos 

que no están 

aptos para 

su 

comercializ

ación. 

(Giler, 

2020)  

frutas que 

se obtienen 

en los 

puntos de 

venta de los 

comerciant

es que están 

dispuestos 

a donar. 

(Giler, 

2020) 

de esta manera 

todos los 

alimentos 

recolectados se 

los lleva a 

bodega que se 

encuentra en las 

instalaciones de 

la Fundación 

Huancavilca en 

la Prosperina, 

Guayaquil.(Do

minique & 

Vera, 2009)  

Se 

recogerá 

alimentos 

no 

perecibles 

como 

arroz, 

harina, 

leguminos

as. 

Selección Los 

voluntarios 

tanto 

jóvenes 

como 

Los 

productos 

receptados 

especialme

nte los de 

Posterior a 

la 

recolección 

los 

voluntarios 

Los productos 

donados por 

grandes 

empresas e 

instituciones 

En la 

bodega de 

la 

universida

d se 
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adulto y 

adultos 

mayores 

selecciona

n y 

clasifican 

los 

productos 

asegurándo

se que 

estén en 

buenas 

condicione

s. 

REAGRO 

son llevados 

a bodega 

donde se 

seleccionan, 

lavan y 

desechan, 

así se pasa a 

inventario y 

posteriorme

nte a la 

percha. 

(Giler, 

2020) 

trasladan 

los 

alimentos a 

la bodega 

que se 

encuentra 

ubicada en 

las 

instalacion

es del taller 

de 

metalmecá

nica de la 

EPN para 

su correcta 

selección, 

así 

desechan lo 

que no está 

en buen 

estado, lo 

lavan y lo 

almacenan. 

(Giler, 

2020) 

pasan a ser 

seleccionados y 

clasificados por 

grupo de 

alimentos. 

(Dominique & 

Vera, 2009) 

procederá 

a la 

selección, 

desinfecci

ón y 

lavado de 

los 

alimentos 

en buen 

estado y al 

desecho 

de los 

productos 

no aptos 

para 

donación. 

Posterior 

se realiza 

el pesado 

de 

alimentos 

que 

ingresan y 

el llenado 
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de la ficha 

FEA. 

Almacena

miento 

FESBAL 

cuenta con 

varios 

convenios 

con 

empresas 

tanto de 

logística 

como 

alimentaria

s y no 

alimentaria

s que 

ayudan al 

almacenaje 

de los 

productos 

muchas 

veces se 

utilizan 

robots para 

perchar y 

organizar 

Mediante 

inventario 

proceden a 

perchar los 

alimentos 

donde 

corresponda

, y a 

refrigeració

n los 

alimentos 

que lo 

necesiten de 

esta manera 

se tiene 

noción de 

cuanto 

alimento 

existe para 

su 

distribución 

a cada 

banco de 

Los 

alimentos 

que no 

están aptos 

para la 

distribució

n y venta 

como las 

frutas no se 

desechan 

pues 

elaboran 

pulpas con 

máquinas 

donadas y 

posterior 

pasa a 

almacenam

iento. 

(Giler, 

2020)   

Los productos 

alimentarios y 

productos 

varios pasan a 

ser 

almacenados 

para su pronta 

distribución a 

fundaciones 

donde necesiten 

y establezca el 

protocolo. 

(Dominique & 

Vera, 2009) 

Posterior 

se empaca 

y se 

percha en 

donde 

correspon

da para 

realizar 

un 

inventario 

de 

productos 

alimentari

os previo 

a su 

distribuci

ón. 



 

77 
 

palets, así 

no se pone 

en riesgo a 

los 

alimentos.  

alimento y 

fundaciones

. (Giler, 

2020) 

Distribució

n 

No 

reparten 

directamen

te a 

personas 

vulnerables

, sino a 

organizaci

ones ya 

establecida

s cubriendo 

sus 

necesidade

s.  

Una vez 

receptadas 

las 

solicitudes 

proceden a 

empacar y 

despachar 

los 

productos 

hacia los 

diferentes 

bancos de 

alimentos 

que 

conforman 

ABACO y a 

diversas 

institucione

s, 

comunidade

Todos los 

lunes se 

realiza la 

entrega a 

los 

beneficiari

os y 

también la 

venta de 

productos a 

precios 

accesibles 

donde las 

personas 

que estén 

registradas 

podrán 

acercarse a 

comprar 

frutas y 

A través de 

ideas y alianzas 

se distribuye 

alimentos a más 

de 40 agencias 

beneficiadas, 

así también 

productos 

varios como 

ropa, juguetes, 

entre otros se 

traslada a 

tiendas propias 

del BAD para 

personas de 

escasos 

recursos que 

funciona como 

“pulguero”; así 

mismo se vende 

Se 

empaca y 

se pesa los 

alimentos 

pronto a 

distribuirs

e a las 

organizaci

ones e 

institucio

nes que 

necesiten, 

las 

mismas 

que se 

acercaran 

a la 

bodega de 

la 

universida
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s, 

desayunos 

escolares, 

monasterios

, comedores 

comunales, 

etc. (Giler, 

2020) 

verduras 

que tiene 

un precio 

de 10 

centavos el 

kilo, esto 

sirve para 

posteriorm

ente 

comprar 

productos 

no 

perecibles 

que no son 

donados 

fácilmente 

por los 

mercaderes

. (Giler, 

2020) 

al 10% del 

precio de venta 

al público para 

obtener 

recursos 

económicos. 

(Dominique & 

Vera, 2009) 

d a retirar 

las 

donacione

s 

previame

nte 

solicitada

s que se 

entregara

n los 

miércoles. 

 

Elaborado por Lisbeth Vásconez 

Elaboración de una guía nutricional que cumpla las características de una alimentación 

adecuada con el uso de los productos recolectados en el banco de alimentos de la UIDE. 
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La presente guía nutricional aborda: Alimentos y nutrientes, funciones de las vitaminas y 

minerales, la pirámide nutricional, grupos de alimentos, mensajes de la guía, alimentos y 

sus porciones, actividad física e hidratación con el fin de educar y fomentar en la 

población conductas alimentarias saludables. 
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Discusión 

En el presente modelo de gestión se elaboró una base de alimentos estables, la cual consta 

de productos no perecibles para su distribución, cabe mencionar también que este 

proyecto no cuenta con recolección de frutas y verduras por falta de espacios establecidos 

para su conservación, pero se dará la recolección de fruta de temporada en casos extremos 

para su pronta distribución, según (Handforth et al., 2013) siempre ha existido la 

preocupación de que alimentos elegir y cuales no sin poner en riesgo las relaciones 

públicas entre los donantes y los bancos de alimentos, este tema se aborda por la exclusión 

de las frutas y verduras en la recolección de productos ya que se ofrece a los beneficiarios 

una alimentación suficiente y completa, pero cabe mencionar que desde sus inicios los 

bancos de alimentos se crearon con el objetivo de entregar alimentos estables, es decir no 

perecibles por la capacidad de manejo y almacenamiento. Así también menciona 

(Wetherill, 2016) que se enfocan en el “estudio de un banco de alimentos para aumentar 

la entrega de alimentos saludables” en el cual se priorizan enfoques como factores 

técnicos, como factores técnicos, estructurales y económicos que de alguna manera son 

un obstáculo para integrar productos frescos en la distribución de alimentos ya se falta de 

transporte, largo tiempo de transporte o simplemente no hay un lugar establecido para su 

refrigeración y almacenamiento en comparación con los productos estables que son 

fáciles de almacenar y de distribuir.  

El Banco de Alimentos de la UIDE (BAUIDE) es una organización que desempeñará una 

labor junto a la población y con entidades tanto públicas como privadas, también 

sumándose a esta labor tiendas de barrio y mercados donde hay mayor desperdicio de 

alimentos, todo esto en conjunto con sus voluntarios. El BAUIDE al ser una institución 

universitaria privada tendrá contacto con la población vulnerable donde se desarrollará 

encuestas para ayudar a dicha sección social con alimentos de acuerdo con su nivel 



 

86 
 

socioeconómico mediante instituciones que necesiten alimentos. Los voluntarios son los 

encargados de la recepción, selección, almacenamiento y distribución de alimentos a las 

entidades sociales que lo requieran, también se dará la venta de alimentos estables de 

primera necesidad para obtener fondos destinados a la adquisición de equipos para contar 

con frutas y verduras y entregar a la población una ayuda más completa, según 

(Dominique & Vera, 2009) el Banco de alimentos de Quito (BAQ) es una organización 

sin fines de lucro que trabaja junto con la población y con instituciones que donan 

alimentos, esta entidad para formar nuevas alianzas visitan empresas de alimentos para 

que se unan a esta labor social con productos que no estén aptos para su comercialización 

por alguna razón; es así como tiene la ayuda del Mercado mayorista del sur de Quito y de 

grandes empresas como Pronaca, Familia S.A, entre otras. En cuanto a la recepción de 

alimentos lo hacen con ayuda de voluntarios quienes recolectan, seleccionan, almacenan 

y distribuyen alimentos, así también cuenta con voluntarios quienes visitan hogares de 

familias vulnerables que desean entrar a los beneficios que ofrece el BAQ como en la 

distribución de canastas de alimentos y descuentos en productos de primera necesidad. 

Así también (Dominique & Vera, 2009) menciona que El Banco de alimentos de 

Guayaquil (BAD) trabaja directamente con las instituciones de ayuda social como 

fundaciones que ayudan a personas en estado de calle, niños y adultos mayores, esta 

organización sin fines de lucro tiene convenios directos con grandes empresas nacionales 

e internacionales, maneja una organización semejante al banco de alimentos de Colombia; 

el BAD es una organización financieramente independiente que cuenta con los recursos 

de los donativos y con la venta de productos de las donaciones que le hacen marcas de 

ropa como De Pratti mediante el cual en Guayaquil cuentan con un local de venta de 

accesorios y ropa a bajo precio para personas de bajos recursos. Cuentan con voluntarios 

quienes ayudan en la recepción, almacenamiento y distribución de alimentos, de manera 
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puntual la selección de alimentos las hace las empresas que donan los productos con sus 

empleados con el fin de que no exista ningún altercado en la distribución del producto. 

En el presente proyecto se encontró como limitación el recolectar frutas y verduras, estas 

siendo fuente de micronutrientes que ayudan a contribuir al estado nutricional de las 

personas ayudando así a complementar su alimentación y absorción de nutrientes, se da 

esta solución ya que se necesita un método de conservación en frío que ayude a preservar 

estos alimentos y no se cuenta con uno por el momento. Además, productos que requieran 

refrigeración se recolectarán siempre y cuando se despachen antes de su deterioro o 

caducidad, así también, ciertas frutas de temporada.  

Así como contamos con limitaciones, tenemos varias fortalezas como la reducción de 

desperdicios con el rescate de alimentos que pueden ser desperdiciados contribuyendo 

con la disminución de la pérdida de productos a lo largo de la cadena de suministro, por 

ende, apoyamos a personas vulnerables facilitándoles el acceso a alimentos nutritivos, 

mejorando la seguridad alimentaria y la nutrición. Al formar convenios con entidades y 

empresas donantes se fomentará la colaboración y el aumento en la cantidad de alimentos, 

así también, de la mano de los productores agrícolas se reducirá el impacto de los gases 

efecto invernadero asociada a la descomposición de residuos orgánicos generando 

conciencia a la población, además daremos a notar que con el banco de alimentos se puede 

reducir un poco el hambre y desperdicio de alimentos fomentando conciencia y acción 

colectiva promoviendo al sostenibilidad y el desarrollo de redes comunitarias 

involucrando a voluntarios contra la inseguridad alimentaria.  
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Conclusiones 

- Se elaboró una base de alimentos conforme a las características nutricionales para 

las a la población una alimentación completa, inocua, equilibrada y suficiente en 

la cual desde su selección de alimentos hasta su distribución serán vigilados en 

cuanto a su almacenamiento y características organolépticas como sabor, color 

olor y textura para garantizar la seguridad alimentaria.  

- Se comparó varios modelos de gestión de bancos de alimentos con el modelo 

propuesto para la UIDE en el cual se optimizó la metodología para la recolección, 

selección, almacenamiento y distribución de alimentos el cual va a maximizar su 

impacto en la ayuda a comunidades vulnerables, promoviendo la sostenibilidad y 

la equidad alimentaria.  

- En la guía nutricional elaborada se proporcionó información crucial para 

promover hábitos alimentarios saludables, así se busca empoderar a las 

comunidades a tomar decisiones informadas sobre su dieta, contribuyendo así a 

mejorar su bienestar general y prevenir enfermedades asociadas a la alimentación. 

Recomendaciones 

- Se recomienda la creación del Banco de alimentos en la Universidad Internacional 

del Ecuador para ayudar a las personas con inseguridad alimentaria y para 

promover el voluntariado en sus estudiantes. 

- Establecer convenios sólidos con empresas, agricultores y supermercados 

mayoristas y minoristas para el abastecimiento constante de alimentos.  

- Encontrar un lugar apropiado dentro de la Universidad para almacenar y distribuir 

alimentos de forma segura para llegar a grupos vulnerables. 
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Anexo 1 
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