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1. Datos Generales de la asignatura 

Nombre de la asignatura: 
 
 

Clave de la asignatura: 
 

SATCA1: 
 

Carrera: 

Valorización de pérdidas y desperdicios 

de alimentos 

AIC-2103 

  
2-2-4 

 
Ingeniería Bioquímica 

 

2. Presentación 

Caracterización de la asignatura 

Este programa de estudios a nivel de módulo de especialidad es completamente nuevo 
y ad hoc con el perfil de conocimientos de egreso que debería tener hoy en día el 
egresado de la Carrera de Ingeniería Bioquímica (IBQ). Específicamente por la formación 
de competencias específicas que le permitan al estudiante de IBQ hacer conciencia sobre 
las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) a nivel local y regional en Tuxtepec. 
También adquirirá competencias como: conocimiento general, evaluación, manejo, 
estrategias, análisis, jerarquización, propuestas de marcos legales y aprovechamiento de 
las PDA entre otros, con el fin de formar un profesional que tenga un conocimiento 
integral de cómo aprovechar las PDA  a favor de la sociedad, generando tecnologías de 
aprovechamiento de estos recursos que no solo contaminan el medio ambiente, sino que 
podrían generar recursos económicos en la zona de estudio, proponiendo tecnologías 
apropiadas y/o micro, pequeñas y medianas agroindustrias sustentables para 
determinado tipo de productores sociales. 

Finalmente esta nueva materia está relacionada directamente con las materias del 
módulo de especialidad de Ingeniería de Alimentos, Química de Alimentos, Tecnología y 
Aprovechamiento Integral de Alimentos I y II, Desarrollo, Innovación e Inocuidad de 
Productos Alimenticios. Ya que muchas de las competencias específicas y genéricas 
desarrolladas son aplicadas en estos mismos programas de estudios. 

Intención didáctica 

El contenido temático de este programa de valorización de pérdidas y desperdicios de 
alimentos (PDA) se organizó en seis temas. Cada uno de ellos de manera secuencial que 
permitan una congruencia con el proceso de enseñanza-aprendizaje. 
En el primer tema se trata de obtener una contextualización global de las PDA haciendo 
énfasis entre los diferentes términos empleados como desperdicios, pérdidas, mermas, 
subproductos entre otros, con el fin de obtener una fundamentación de la materia. 
En el segundo tema se realiza un análisis de la cadena alimentaria con el fin de focalizar 
desde la producción hasta el consumidor las diversas etapas o fases donde se producen 
las PDA, a fin de este modo de tener a nivel local o regional, cuáles de estas etapas es 
donde mayor predominan las PDA. 
El tercer tema del programa de estudios establece la jerarquía en el manejo de las PDA, 
precisamente con el análisis del tema anterior se pueden clasificar o jerarquizar en qué 
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fase o etapas se podrían realizar una pirámide de operación para la reducción de PDA, 
considerando un inventario de los principales productores, transportistas o distribuidores 
en general hasta llegar al consumidor. 
El cuarto tema ya es factible a partir del análisis del segundo y tercer tema, aplicar 
encuestas directas ya sea sobre una de las etapas de la cadena alimentaria que mayor 
PDA produce y obtener un valor cualitativo y cuantivo de éstas. De este modo se 
obtendría un panorama general y a la vez particular, sobre donde se está incidiendo el 
tipo de desperdicios y pérdidas de alimentos de manera local o regional. 
Con la evaluación anterior se desarrolla el quinto tema de la materia con el fin de 
desarrollar las estrategias necesarias que permitan la disminución de las PDA en algunas 
de la etapas de la cadena alimentaria donde se presente con mayor incidencia. 
Finalmente en el sexto tema se trata de clasificar las pérdidas agrícolas, desperdicios 
pecuarios y mermas agroindustriales, así como los desperdicios que se producen durante 
la distribución de alimentos. Todo lo anterior con el fin de conectar este conocimiento al 
uso de tecnologías apropiadas para su aprovechamiento.  

 

 

3. Participantes en el diseño y seguimiento curricular del programa 

Lugar y fecha de 

elaboración o 

revisión 

Participantes Observaciones 

Instituto Tecnoló-
gico de Tuxtepec 
 

Fecha:  
06 al 31 de Mayo de 
2021 
 

Academia de Ingeniería Química y  Bioquí-
mica del Instituto Tecnológico de Tuxte-
pec.  Elaborado por: 

 Dra. Cecilia Eugenia Martínez Sánchez.  

 Dra. María de los Ángeles Vivar Vera. 

 Dr. Juan Gabriel Torruco Uco. 

 Dr. Jesús Rodríguez Miranda. 

 M.C. Marco Antonio  Godínez Ruiz. 

 Dr. Erasmo Herman y Lara 

Reunión interna 

de la Academia de 

Ingeniería 

Química y 

Bioquímica para el 

desarrollo del 

Módulo de 

Especialidad 

Aprovechamiento 

Integral de 

Alimentos 

 
 
4. Competencias a desarrollar 

Competencias específicas de la asignatura 

Identifica las causas de pérdidas y desperdicios de alimentos en la región y en México. 

Clasifica, cuantifica y propone estrategias tendientes a optimizar la gestión integral de 

los residuos alimenticios, así como establece algunas opciones de aprovechamiento para 

la recuperación de aquellos que resulten aptos para consumo humano. Hace consciencia 

sobre el aprovechamiento adecuado de los alimentos. 
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5. Competencias previas 

 Manejo de herramientas de Microsoft como hojas de cálculo (Excel), Word y 
Power Point. 

 Opera programas estadísticos como Minitab statistical, Statistica, 
Statgraphics, Statistical design. 

 Desarrolla estadística básica. 

 Desarrolla investigación básica.  

 Consulta de información en diversas fuentes. 
 Comprende el entorno ecológico del medio ambiente y desarrollo sustentable. 
 

 

 

6. Temario 

No. Temas Subtemas 

1 

Conceptos y contexto global de 
pérdidas y desperdicios de ali-
mentos (PDA). 
 

1.1 Introducción y fundamentación del curso.  
1.2 Definición y diferencias entre pérdida y 

desperdicio de alimentos.  
1.3 Su impacto en la sociedad, el ambiente y 

la economía.  
1.4 Consejos sobre cómo combatir la proble-

mática en cuestión. 

2 Análisis de la cadena alimentaria. 

2.1 Producción y fase anterior a la recolec-
ción. 

2.2 Recolección y manipulación inicial. 
2.3 Almacenamiento. 
2.4 Transporte. 
2.5 Distribución en fresco y procesado. 
2.6 Venta o distribución al por menor y al por 

mayor. 
2.7 Consumidor. 
2.8 Microcausas. 
2.9 Mesocausas. 

 2.10 Macrocausas. 

3 

Jerarquía para el manejo de 

pérdidas y desperdicios de 

alimentos 

3.1 Reunir información y datos. 
3.2 Diagnosticar y elaborar estrategias. 
3.3 Actuar individual y colectivamente. 
3.4 Coordinar políticas para reducir las PDA a 

fin de lograr sistemas alimentarios soste-
nibles y seguridad alimentaria y nutrición. 

 

4 
Evaluación de la pérdida y 

desperdicio de alimentos. 

5.1 Cualitativa. 
5.2 Cuantitativa 

5 
Estrategias para reducir las pér-
didas y desperdicios de alimen-
tos. 

5.1 Inversiones públicas y privadas en produc-
ción, postcosecha, negocios y servicios 
alimentarios. 
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5.2 Buenas prácticas de producción y postco-
secha. 

5.3 Cambio de comportamiento de negocios y 
consumidores. 

5.4 Coordinación dentro de la cadena alimen-
taria.  

5.5 Valorización de los alimentos y subproduc-
tos. 

5.6 Coordinación de políticas y Marco legal. 
5.7 Bancos de alimentos. 

6 
Aprovechamiento de residuos 

agrícolas y agroindustriales. 

6.1 Clasificación de pérdidas agrícolas. 
6.2 Clasificación de desperdicios pecuarios.  
6.2 Clasificación de mermas agroindustriales. 

 

7. Actividades de aprendizaje de los temas 

1. Conceptos y contexto global de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA). 

Competencias Actividades de aprendizaje 

Específica:  

Conoce información relevante y las 
posibles causas que dan lugar a las 
pérdidas y desperdicios de alimentos 
(PDA). 

 

Genéricas: 

 Habilidad para buscar información 

proveniente de fuentes diversas. 

 Trabajo en equipo. 

 Capacidad de organizar y planificar. 

 Capacidad de análisis y síntesis. 

 

 Leer documentos relacionados con “Las 
pérdidas y el desperdicio de alimentos en 
el contexto de sistemas alimentarios sos-
tenibles”. 

 Participar en un foro de discusión a nivel 
grupal sobre los puntos más importantes 
del documento. 

 Realizar un ensayo en el que se men-
cione de acuerdo a la seguridad alimenta-
ria y a la nutrición, la definición de “las pér-
didas y el desperdicio de alimentos” 
(PDA), la importancia de su reducción, las 
posibles soluciones, así como, el impacto 
que tiene en la economía, el medio am-
biente y la sociedad. 

2. Análisis de la cadena alimentaria. 

Competencias  Actividades de aprendizaje 

Específicas:  

 Analiza y comprende los eslabones que 
integran la cadena alimentaria.  

 Evalúa nichos de oportunidad para el 
desarrollo de encuestas en cada uno de 
los eslabones e identifica los problemas y 
los datos pertinentes al respecto. 

 Reconoce la información relevante y las 
posibles causas de cada uno de ellos. 

 

Genéricas: 

 Investigar y explicar cuáles son los 
factores que afectan las PDA durante 
la recolección y manipulación inicial de 
la cadena alimentaria. 

 Investigar y discutir las causas que 
afectan las PDA durante el almacena-
miento y transporte. 

 Investigar y discutir las causas que 
afectan las PDA durante la distribución 
en fresco y procesado, y como ésta 
afecta la venta y distribución al por 
menor y al por mayor. 
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 Capacidad de análisis y síntesis. 

 Capacidad de organizar y planificar. 

 Comunicación oral y escrita. 

 Manejo de software como hoja de cálculo, 
procesador de texto y programas de pre-
sentación esquematizado. 

 Habilidad para buscar y analizar informa-
ción proveniente de fuentes diversas 
(Gestión de la información). 

 Solución de problemas. 

 Capacidad crítica y autocrítica. 

 Trabajo en equipo. 

 Habilidades interpersonales. 

 Trabajo con ética y sustentabilidad. 

 Capacidad de aplicar los conocimientos 
en la práctica. 

 Habilidades de investigación. 

 Capacidad de aprender. 

 Capacidad de generar nuevas ideas 
(creatividad). 

 Habilidad para trabajar en forma autó-
noma. 

 Búsqueda permanente del logro. 

 Habilidad para el autoaprendizaje cuando 
sea necesario. 

 Diseñar y elaborar encuestas que ayu-
den a obtener información sobre los 
principales problemas que afectan las 
PDA en la cadena alimentaria. 

 Realizar en equipos de trabajo la ex-
posición y discusión de los resultados 
obtenidos de las encuestas aplicadas 
en las diferentes etapas de la cadena 
alimentaria. 

 Identificar el impacto que tienen las 
microcausas, mesocausas y 
macrocausas en las etapas de la cadena 
alimentaria para su discusión y análisis en 
clase y proponer posibles soluciones. 

3. Jerarquía para el manejo de pérdidas y desperdicios de alimentos. 

Competencias  Actividades de aprendizaje 

Específicas:  

 Comprende, analiza y  propone la 
jerarquización de las pérdidas y 
desperdicios de alimentos de la región 
de estudio. 

 Desarrolla instrumentos que permitan 
el acopio de datos sobre distribuido-
res de alimentos a nivel regional. 

 
Genéricas: 

 Capacidad de análisis y síntesis. 

 Capacidad de organizar  y planificar. 

 Diseña instrumentos informáticos y 
físicos de acopio de datos. 

 Habilidades del manejo de la 
computadora. 

 Habilidad para buscar y analizar 
información proveniente de fuentes 

 Investigar y discutir en clases los dife-
rentes conceptos existentes en la lite-
ratura acerca de la jerarquización de 
pérdidas y desperdicios de alimentos. 

 Diseñar hojas de cálculo que permitan 
obtener la colección de datos de distri-
buidores de alimentos locales o regio-
nales. 

 Diseñar hojas de cálculo que permitan 
la colección de datos de productores 
agrícolas. 

 Diseñar hojas de cálculo que permitan 
la colección de datos de productores 
pecuarios o centros de distribución de 
carnes. 

 Desarrollar un análisis estadístico de 
los datos obtenidos de distribuidores 
de alimentos como de productores 
agrícolas y pecuarios. 
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diversas. 

 Habilidad para el manejo u operación 
de herramientas de Microsoft office. 

 Solución de problemas. 

 Trabajo en equipo. 

 Habilidad en el análisis de datos esta-
dísticos. 

 

 Desarrollar una jerarquización con los 
resultados obtenidos de los datos co-
lectados  de distribuidores de alimen-
tos y de productores agrícolas. 

 Realizar un inventario local y/o regional 
de prestadores o distribuidores de ali-
mentos, así como de productores agrí-
colas y pecuarios más significativos. 

 Discutir de manera grupal los resulta-
dos obtenidos. 

4. Evaluación de la pérdida y desperdicio de alimentos. 

Competencias  Actividades de aprendizaje 

Específicas: 

 Identifica los diferentes tipos de pérdi-
das y desperdicios de alimentos del ni-
vel de estudio de interés, ya sea en su 
entorno a nivel estatal o nacional o 
mundial como pre-evaluación cualita-
tiva.  

 Recolecta información de las pérdidas 
y desperdicios de alimentos de diferen-
tes vías de acuerdo al nivel de estudio 
de interés para su evaluación cualita-
tiva. 

 Analiza los puntos a considerar y 
cálculos a realizar para evaluar cuanti-
tativamente las pérdidas y desperdi-
cios de alimentos. 

 Comprende las hojas de reporte y 
balance de los alimentos de la 
FAOSTAT. 

  
Genéricas: 

 Habilidad para identificar la problemá-
tica en un tema de interés. 

 Capacidad de recolección y organiza-
ción de datos. 

 Capacidad de generar información con 
carácter cualitativo. 

  Conocimiento de cálculos y 
presentación de datos cuantitativos. 

 Identificar cualitativamente sobre la 
base de su definición, los diferentes ti-
pos de pérdidas de alimentos como son 
pérdidas por procesamiento y línea de 
producción de un producto alimenticio, 
merma agroindustrial, pérdidas agríco-
las y pérdidas postcosecha, apoyándose 
en datos generados por procesadoras 
agrícolas, campesinos independientes y 
en asociación y empresas procesadoras 
de productos alimenticios a través del 
llenado de formatos de acopio de infor-
mación. 

 Realizar la identificación cualitativa por 
definición de los  desperdicios de ali-
mentos generados durante la cadena de 
distribución de los alimentos,  y por con-
sumo antes o después de su deterioro, 
apoyándose en datos provistos por em-
presas de alimentos, supermercados, 
mercados, bancos de alimentos y en-
cuestas a consumidores individuales y 
familias. 

 Realizar la evaluación cuantitativa de los 
diferentes tipos de pérdidas y desperdi-
cios de alimentos a nivel local, regional, 
estatal, nacional o mundial generados 
por las diferentes vías, utilizando los 
cálculos y hojas de balance de los ali-
mentos del programa FAOSTAT de la 
FAO.  

5. Estrategias para reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos 

Específica: 

Analiza, aplica y evalúa las estrategias 
para deducir las pérdidas y desperdicios 

 Identificar el impacto de las pérdi-
das y desperdicios de alimentos a 
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de alimentos. 
 

Genéricas: 

• Capacidad de análisis y síntesis. 

• Capacidad organizar el tiempo y las es-
trategias para el aprendizaje 

• Habilidad para buscar y analizar infor-
mación proveniente de fuentes diver-
sas en español y otro idioma 

• Comunicación oral y escrita en su pro-
pia lengua. 

• Habilidades básicas de manejo de la 
Computadora. 

• Razonamiento crítico. 

• Trabajo en equipo. 
• Aprendizaje autónomo. 

• Capacidad de aplicar los conocimien-
tos en un caso de estudio. 

 

nivel regional, nacional e interna-
cional.  

 Desarrollar una propuesta para re-
ducir las pérdidas y desperdicios de 
alimentos. 

 Discutir en una sesión grupal la im-
portancia de la reducción de las 
pérdidas y desperdicios de alimen-
tos. 

 Identificar la potencial aplicación de 
subproductos, desechos y desper-
dicios para su valorización (trans-
formación). 

 Establecer estrategias o políticas re-
comendables para disminuir las PDA 
a partir de la jerarquización y priori-
zación obtenidas. 

 Investigar sobre la legislación y nor-
matividad actual internacional y nacio-
nal, así ́ como su interrelación sobre 
las pérdidas y desperdicios de alimen-
tos. 

6. Aprovechamiento de residuos agrícolas y agroindustriales 

Genéricas:  

 Conoce y comprende los diferentes ti-
pos de pérdidas, desperdicios y resi-
duos que se dan en las diferentes 
áreas de producción y distribución de 
alimentos. 

 Clasifica y propone los diferentes tipos 
de aprovechamiento de las pérdidas, 
mermas, desperdicios y residuos que 
se presentan en la producción y distri-
bución de alimentos. 

 
Específicas: 

 Capacidad de análisis y síntesis de 
conceptos. 

 Capacidad de organizar, clasificar y 
planificar. 

 Diseña instrumentos informáticos y 
físicos de acopio de datos. 

 Habilidades del manejo de la 
computadora. 

 Habilidad para buscar y analizar 
información proveniente de fuentes 
diversas. 

 Solución de problemas. 

 Investigar en la literatura las diferen-
cias entre los diferentes conceptos de 
pérdidas, desechos, subproductos, 
desperdicios, mermas de alimentos. 

 Realizar entrevistas con los diferentes 
prestadores de servicios y distribuido-
res para conocer el tipo de desperdi-
cios alimentarios. 

 Realizar entrevistas con los principa-
les productores agrícolas de la región 
para conocer sus pérdidas. 

 Realizar con los resultados de las en-
trevistas una clasificación de las PDA 
de la zona o región. 

 Investigar cuales pérdidas agrícolas 
son susceptibles de ser aprovechados 
industrialmente o de ser transforma-
dos tecnológicamente para su con-
sumo. 

 Investigar cuáles mermas o subpro-
ductos agroindustriales son suscepti-
bles de ser aprovechados industrial-
mente o de ser transformados tecno-
lógicamente para su consumo. 
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 Trabajo en equipo. 

 Habilidades de investigación. 

 Habilidad en el análisis de datos esta-
dísticos. 

 Capacidad de generar inventarios. 

 Habilidad de comunicación interperso-
nal. 

 Discutir de manera grupal los resultados 
obtenidos. 

 

8. Prácticas 

Tema Práctica Descripción 

2 1 Diseño y aplicación de encuestas en las diferentes etapas de la 
cadena alimentaria. 

3 2 Diseño y aplicación de entrevistas para conocer el inventario de  
distribuidores y productores de alimentos para su jerarquización. 

4 

3 
Diseño y aplicación de formatos de información cualitativa de PDA 

4 Diseño y aplicación de encuestas para recolección de datos 
cuantitativos de PDA. 

 

9. Proyecto de asignatura 

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar 
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las 
siguientes fases: 

 Fundamentación: marco referencial (teórico, conceptual, contextual, legal) en el cual 
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnóstico realizado, mismo que permite 
a los estudiantes lograr la comprensión de la realidad o situación objeto de estudio para 
definir un proceso de intervención o hacer el diseño de un modelo. 

 

 Planeación: con base en el diagnóstico en esta fase se realiza el diseño del proyecto 

por parte de los estudiantes con asesoría del docente; implica planificar un proceso: de 
intervención empresarial, social o comunitaria, el diseño de un modelo, entre otros, 
según el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el 
cronograma de trabajo. 

 

 Ejecución: consiste en el desarrollo de la planeación del proyecto realizada por parte 
de los estudiantes con asesoría del docente, es decir en la intervención (social, 
empresarial), o construcción del modelo propuesto según el tipo de proyecto, es la fase 
de mayor duración que implica el desempeño de las competencias genéricas y 
especificas a desarrollar. 

 

 Evaluación: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-

profesión, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de 
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logros y aspectos a mejorar se estará promoviendo el concepto de “evaluación para la 
mejora continua”, la metacognición, el desarrollo del pensamiento crítico y reflexivo en 
los estudiantes. 

 

10. Evaluación por competencias  

La evaluación debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el 

desempeño en cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis 

en: 

 Desempeño del alumno en el aula. 

 Realizar exposiciones por parte del alumno o equipos de alumnos frente a grupo. 

 Examen escrito para comprobar el manejo de aspectos teóricos y declarativos. 

 Estructurar y desarrollar encuestas para valorizar los desperdicios en los centros de 

distribución de alimentos menores, medianos y mayores de la población del entorno. 

 Estructurar y desarrollar encuestas para valorizar las pérdidas de los productos agrí-

colas más importantes en la zona o región. 

 Reportar visitas industriales en donde se puedan apreciar mermas en el procesa-

miento de alimentos. 

 Información obtenida de investigaciones de fuentes científicas y ensayos. 

 Portafolio de evidencias. 

 Manejo de rúbricas. 

 

 

11. Fuentes de información 

Libros y Artículos Científicos: 

 Aiello, G., Enea, M. & Muriana, C. 2014. Economic benefits from food recovery at the 
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