ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

ESCUELA DE FORMACION DE TECNOLOGOS

PROYECTO INTEGRADOR

DESARROLLO DE UNA ALTERNATIVA PARA EL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
APROVECHABLES EN LOS RESTAURANTES DEL GAD NAYON

PROYECTO DE TITULACION PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE TECNOLOGAS
EN AGUA Y SANEAMIENTO AMBIENTAL

ANGIE PRISCILA BARRIGA CASTILLO

angie.barriga@epn.edu.ec

ALEJANDRA MARISOL CALDERON TARAGUAY

alejandra.calderon@epn.edu.ec

DIRECTORA: ING. GALLARDO LASTRA LORENA FERNANDA MSC.

lorena.gallardo@epn.edu.ec

CODIRECTORA: ING. PEREZ GUAMANZARA JADY PAULINA MSC.
jady.perez@epn.edu.ec

Quito,


mailto:angie.barriga@epn.edu.ec
mailto:alejandra.calderon@epn.edu.ec

CERTIFICACION

Certificamos que el presente trabajo fue desarrollado por Angie Priscila Barriga Castillo y
Alejandra Marisol Calderdn Taraguay bajo nuestra supervision.

Ing. Lorena Fernanda Gallardo Lastra Ing. Jady Paulina Pérez Guamanzara

Directora del proyecto Codirectora del proyecto



DECLARACION DE AUTORIA

Nosotras, Angie Priscila Barriga Castillo y Alejandra Marisol Calderon Taraguay, declaramos
bajo juramento que el trabajo aqui descrito es de nuestra autoria; que no ha sido previamente
presentado para ningin grado o calificacion profesional; y, que hemos consultado las

referencias bibliograficas que se incluyen en este documento.

La Escuela Politécnica Nacional puede hacer uso de los derechos correspondientes a este
trabajo, segun lo establecido por la ley de Propiedad Intelectual, por su Reglamento y por la

normativa institucional vigente.

Angie Priscila Barriga Castillo Alejandra Marisol Calder6on Taraguay



DEDICATORIA

A Dios por brindarme siempre su bendicion y apoyo en los momentos mas dificiles que se

presentaron en este transcurso.

A mis padres Leodan Barriga y Katty Castillo por su carifio, comprension y sacrificio que han

hecho por brindarme el estudio y ayudarme a conseguir una de mis metas.

A mi hermano Ethan, quien estuvo a mi lado en las noches para seguir avanzando con la tesis,

haciéndome reir con sus historias.
A mi hermana Danelly, por siempre ser mi alegria y &nimo para superarme cada dia.

A mi abuelita Rosita, la mujer mas comprensiva y amorosa que me ha regalado Dios, la cual

me ha aconsejado para que siga adelante.

A mi enamorado Steeven Rivera, mi comparfiero de vida que siempre llena mi alma de paz y
me ayuda a seguir adelante ante cualquier adversidad que se me ha presentado. Por su

incondicional carifio y amor.

A Leonor Chala, que ha sido como una madre para mi, porque me ha brindado su carifio y sobre

todo su apoyo.

A Alejandra Calderon que ademas de ser mi buena compariera de tesis, lleg6 a ser una gran

amiga y ayudd a que nuestro trabajo concluya bien y pronto.

Angie Barriga



DEDICATORIA

A Dios por permitirme ser responsable y dar todo mi esfuerzo para culminar con este proyecto,

siendo mejor cada dia.

A mi madre por ser un pilar fundamental en mi vida, darme su apoyo, carifio y dedicacion
enseflandome a superar las adversidades que se presentan en la vida, es mi ejemplo, mi orgullo

y gracias a ella he podido cumplir con esta estapa de mi vida.

A mis hermanos Washington, Fabian y Paul, que han sido como mis padres Dios me bendijo
con ustedes, que siempre me han estado apoyando, aconsejando, reprendiendo y brindandome
su carifio, les agradezco por todo lo que me han dado y que me han ensefiado los quiero mucho.

A mi familia, Janneth mi cufiada como una segunda madre, mis tios y todos mis sobrinos, por
siempre estar junto a mi con su carifio, apoyo y consejos de nunca darme por vencida en todo

lo que realizo, gracias por ser parte de mi vida los quiero mucho.

A mis mejores amigas, por estar siempre conmigo preocupandose por mi y brindandome su

amistad gracias por todo las quiero mucho.

A mis amigos que he conocido en toda esta etapa gracias por su apoyo, consejos y animos a

seguir adelante, agradezco haberlos conocido y por compartir todo este tiempo.

A mi amiga y comparfiera Angie por haber estado en cada momento siempre dandonos animos
para nunca desfallecer, gracias por todos los momentos que hemos compartido. Deseandole

que todo lo que realice en un futuro le vaya muy bien.

Alejandra Calderdn



AGRADECIMIENTO

Primero que todo agradecemos a nuestros padres por todo su apoyo y &nimo en este proceso de

formacion personal y académica.

A la Escuela Politécnica Nacional — Escuela de Formacion de Tecndlogos por los excelentes
docentes que nos formaron académicamente. Ademas, por brindarnos la oportunidad de
participar en el proyecto de vinculacion “Desarrollo de una alternativa para el manejo de

residuos solidos aprovechables en los restaurantes del GAD Nayon”.

A nuestra directora Ing. Lorena Gallardo y codirectora Ing. Jady Pérez docentes de la Escuela
Politécnica Nacional por su apoyo incondicional y direccion en todo el transcurso del presente

proyecto de titulacion.

A la Junta Parroquial de Nayon por permitirnos realizar el presente proyecto y ayudarnos en

cada una de las etapas de trabajo con todos los recursos necesarios.

A los estudiantes de la carrera de Tecnologia en Agua y Saneamiento Ambiental por ayudarnos

con toda su predisposicion en todas las etapas de nuestro proyecto.

Angie Barriga y Alejandra Calderdn



INDICE DE CONTENIDO

1.

INEFOTUCCION ...t bbbttt et et bbb e b et ene e 1
I Y [0 Uy (o USROS TP PRPRPPPP 1
1.2, JUSTITICACION ....vivieecee e ettt bbbt 1
IR T O 1 o] 1< £ Y/ o £SO 3
1.3.1.  ODJEtiVO GENEIAL.......eciiiiece e 3
1.3.2.  ODbjetivos ESPECITICOS .......iiviiiiiiiie et 3
I B Y L (oo T ] [ o SOOI 4
1.4.1.  Situacion actual de la parroquia de NayON ..........ccccooevereienienerineneeese s 4
1.4.2.  Gestion Integral de Residuos SOIAOS .........c.covvereirinieneieree e 4
1.4.3.  Normativas sobre la gestion integral de reSiduos ...........ccccocereerieniieiieniennnnnn, 10

1.4.4. Levantamiento de la linea base de la situacion de los restaurantes de Nayon... 19

1.4.5.  Evaluacion del cumplimiento de buenas practicas ambientales ........................ 20
1.4.6.  Proceso de participaCion Ciudadana ...........ccccvrereeirereeininereeese e 21
V100 o] [oo [ - WSS 22
2.1. Levantamiento de la linea base de la gestion de residuos de restaurantes................ 22
2.1.1. Etapa de planificacion de la caracterizacién de residuos solidos ...................... 23
2.1.2. Etapa de desarrollo de la caracterizacion de los residuos solidos...................... 27
2.2. Evaluacién de buenas practicas ambientales en los restaurantes............ccccccevennenne. 28
2.3. Disefio de la alternativa para la adecuada gestion de residuos sélidos ..................... 28
2.3.1. Diagramas de flujo de los residuos y desecho especial ............c.ccocvrvvrvivnnnnnnn. 29

2.3.2.  Socializacién de resultados a los representantes de los restaurantes de Nayon. 29

2.3.3.  Elaboracion de la guia didaCtiCa ..........cccovereriiiiinieieeee e 31
RESUITAA0S Y DISCUSION.......cuieiiiiieiite ettt bbbt 31
3.1. Linea base de la gestion de reSidUOS ..........cceriiireriniiinieee e 31
3.1.1.  Censo de los restaurantes de NAYON.........cccoverereririninieie e 32

VI



5.

6.

3.1.2.  Encuesta a los restaurantes seleccionados de Nayon..........cccccceeevvevveiveseennnn, 39

3.1.3.  Caracterizacion de residuos de 10S restaurantes. ..........ccooevererenenesiesiesieeniennns 46
3.2. Buenas practicas ambientales en 10S restaurantes ...........cccccvvveveeresieeneesesiee e 54
3.2.1.  De los residuos organicos y desecho especial...........ccccevviieieeieiieieeie e, 61
3.3. Alternativa seleccionada de gestion de residuos sOlidos..........cccevevereivsieiierienienn 64
3.3.1. Diagramas de flujo de los residuos y desecho especial ...........c.cccooervnrirreennnnn 64
Conclusiones Y reCOMENTACIONES .........ccuvreeieieieie ettt 70
g I O o o o 1] [0 1= SO S T SPR 70
4.2, RECOMENUACIONES.....ccuvieiiiiteenieeiiesiieieeieesie e e ssee e e tesreesteeseesneesteeseeeseesseeneesneesseeneeanes 71
BIDIIOGIaFia ... ..o e 72
AANEXOS ...ttt h et E e E e e Rt e e e R e Rt e nRe e n e e nne e nre e 77

Vil



INDICE DE TABLAS

Tabla 1.1. Clasificacion de actividades generadoras de residuos no domiciliarios mas comunes

.................................................................................................................................................... 5
Tabla 1.2 Clasificacion general, segin [0S tipos de reSiduos...........ccoevererinnienieneisieneneene, 7
Tabla 1.3. Clasificacion especifica, segun 10s tipos de residuos...........ccovveveiieieeiesieseeniene 8
Tabla 2.1. Simbologia y definiciones de diagramas de flujo.........cccccevviieiiv i, 29
Tabla 2.2. Actividades participativas y recursos empleados ...........cccccevererenenieninieeiciee, 30
Tabla 3.1. Categorizacion de los restaurantes, segun el nimero promedio de clientes.......... 32
Tabla 3.2. Restaurantes seleccionados segun la categorizacion de RP, RM y RG................. 39
Tabla 3.3. Rutas para la recoleccion de RS de 10S restaurantes..........ccccoevvevveveieeieesesinennn, 47
Tabla 3.4. Resultado total de cada tipo de RS de los RP, RM y RG (27 de agosto al 03 de
SEPLIEMDIE 08 2019) ...t bbbt 53
Tabla 3.5. Debilidades que se obtuvo en la reunion acerca del manejo de residuos
aprovechables (12/02/2020).........ccueiiee ettt sre e nraene e 67
Tabla 3.6. Sugerencias de los asistentes para superar sus debilidades ............cccocevvveivninnnn, 68
Tabla 6.1. Restaurantes ubicados en el mapa de NayON ..........ccccoerviiiriinieneneeseseee e 85

VIl



INDICE DE FIGURAS

Figura 1.1. Piramide de jerarquizacion para minimizacion desperdicio y pérdida de alimentos

.................................................................................................................................................. 10
Figura 1.2. Principio de jerarquizacion de la gestion de residuos, segun el COA.................. 14
Figura 2.1. MEt0U0 08 CUAIEO .......cveieieieiie ettt ettt sre st nes 28
Figura 3.1. Clasificacion de restaurantes segln el concepto y variedad de comida (25 de junio
al 01 de JUHIO de 2019) ....eeiieeeeeee ettt a e e nne e 33
Figura 3.2. Restaurantes que pertenecen a la Asociacion Gastronomica de Nayon (25 junio al
01 de JUITO 08 2019) ... bbb 34
Figura 3.3. Cumplimiento de los permisos de funcionamiento de los RP, RM y RG (25 de junio
al 01 de JUHO dE 2019) .....oiiieeiecie ettt et e e e nne e 35
Figura 3.4. Disposicion de 10S residu0S OFgANICOS. .........coveiveieerieiieseesieeieseesre e see e eee e 36
Figura 3.5. Disposicion de los residuos inorganicos — botellas plasticas ..........ccccccoeerevnnnne 37

Figura 3.6. Précticas de disposicion final del desecho especial aceite residual comestible ... 38
Figura 3.7. Tipo de comida que expenden los RP, RM y RG (7 al 12 de agosto de 2019)....40

Figura 3.8. Cumplimiento de los permisos de funcionamiento ............ccccoceveeieeieiieseeenene 41
Figura 3.9. Cantidad de recipiente para el almacenamiento de 10S residuos .............cccceeunee. 43
Figura 3.10. Lugar para colocar los RS enviados al recolector de RS ..........ccccooviiiiiieinnnn, 44
Figura 3.11. Cantidad de fundas enviadas al recolector segun los horarios y dias................. 45

Figura 3.12. Composicién de los residuos de los RP, RM y RG (27 de agosto al 03 de

SEPLIEMDIE 08 2019) ...t 48
Figura 3.13. Composicidn de los residuos aprovechables y no aprovechables de los RP, RM y
o LSS 49
Figura 3.14. Composicién de los residuos organicos de Ios RP, RM Yy RG ............ccceuvennene. 50
Figura 3.15. Estado y cantidad del papel y carton de l1os RP, RM Y RG........ccccooevvrirrnnnne 51
Figura 3.16. Residuos aprovechables y no aprovechables de plastico ............ccooevviviininnnn. 52

Figura 3.17. Cumplimiento ambiental: Residuos y desecho especial “aceite residual

comestible” de 10s RP, RM Yy RG ....ccoiiiiiiiiiii e 55
Figura 3.18. Restaurantes que poseen 0 no campanas de extraccion de vapores ................... 56
Figura 3.19. Cumplimiento ambiental: Uso de equipos de sonido en el restaurante.............. 57
Figura 3.20. Cumplimiento ambiental: Uso de la energia de los RP, RM Yy RG.................... 58

Figura 3.21. Cumplimiento ambiental: Condiciones de las extructuras de los RP, RM y RG59

IX



Figura 3.22. Cumplimiento ambiental: Uso del Agua Residual de los RP, RMyRG........... 60

Figura 3.23. Cumplimiento ambiental: Uso del Agua potable de los RP, RMy RG............. 61
Figura 3.24. Disposicion final del aceite residual comestible .............ccocooviniiiniiiiiiin 62
Figura 3.25. Condiciones del manejo de 10S residuos OrganiCos ............cooeerererenencreeiennens 63
Figura 3.26. Diagrama de flujo del manejo de los residuos Organicos..........c.c.cceeevvervvenenne. 65
Figura 3.27 Diagrama de flujo del manejo de los residuos reciclables .........c...ccccovevvennnne. 65
Figura 3.28 Diagrama de flujo del manejo del aceite residual comestible..............cc.cccoennne. 66



INDICE DE FOTOGRAFIAS

Fotografia 6.1. Reunion con los representantes de 1a JPN ........ccccoevveviiieiiece e 77
Fotografia 6.2. a) Etiqueta para identificar el negocio una vez censado .............ccccvevverveeenen. 77
Fotografia 6.3. a) Disefio de la etiqueta b) Colocacién de la etiqueta en las fundas............ 78
Fotografia 6.4. Ubicacion geografica del lugar temporal de acopio .........cccccevveveivevivenene. 78
Fotografia 6.5. Lugar temporal e aCOPIO0 .......cceeveiieieeieieese e 79
Fotografia 6.6. Reunidn con los estudiantes interesados en el proyecto (15/08/2019) .......... 79

Fotografia 6.7. Indicaciones del uso de balanzas, plantilla de registro de pesos y método de
(01U E= T (=T o S TP PPTPPPPR 80

Fotografia 6.8. Capacitacion a estudiantes ASA acerca de la caracterizacion de RS

(22/08/2019).....cue ettt et b et re et re bt neere e 80
Fotografia 6.9. Proceso del método de CUAIEO .........ccevveveiiiiieeecieee e 81
Fotografia 6.10. Proceso para la caracterizacion método direCto..........cccoevvveeveevieseesnennenne 81
Fotografia 6.11. Presentacion de los resultados (12/02/2020)........c.cccevvvevveiieeieeviesieeseesnenns 82

Fotografia 6.12. Representantes de los restaurantes divididos en grupos para la identificacion
A8 PIOBIEMAS ...t 82
Fotografia 6.13. Clasificacion de los problemas encontrados en los restaurantes de Nayon 83

Fotografia 6.14. Problemas y soluciones "aportes"” que dieron los representantes de Nayon 83

Fotografia 6.15. Férmula para determinar la categorizacion de restaurantes pequefios......... 87
Fotografia 6.16. Formula para determinar la categorizacion de restaurantes medianos ........ 87
Fotografia 6.17. Formula para determinar la categorizacion de restaurantes grandes ........... 87

Xl



INDICE DE ANEXOS

ANEXO |. RegiStro FOLOGIATICO ........viiiiiii e 77

Anexo Il. Delimitacion de la zona de estudio con la JPN y ubicacion de los restaurantes en un

MAPA TMPIESO ...tttk e bbbt b bt s e s e b e bbb e bt e bt e bt e e e e et e nb e bt ab ettt e e enn s 84
ANEXO TTE CBNSO ...ttt et e et e et e et e neneenns 86
Anexo 1V. Obtencidn de las categorias de restaurantes de NayON............cccocveveveeveeieiiiennnn, 87
Anexo V. Céalculo y distribucion de 1a MUESEIa..........ccecveiieie i 88
ANEXO VL ENCUEBSTA.......eeieiiiiieiiie ettt be e e nr e e anne e 90
Anexo VII. Plantilla para el regiStro & PESOS........ccveiiieiierierieiisie et 93
Anexo VIII. Lista de materialeS € iNSUMOS. .......ccuuieieierieiinie s 94
Anexo IX. Lista de verificacion de buenas practicas ambientales............ccccoevvvveieeiieiiennnn, 95
Anexo X. Presentacion de resultados a los representantes de los restaurantes de Nayon........ 97
Anexo XI: Guia basica de practicas ambientales en los restaurantes de Nayon................... 104

Xl



INDICE DE ACRONIMOS

COA: Cddigo Organico Ambiental

COOTAD: Cadigo Organico de Organizacién Territorial Autonomia y Descentralizacion
DMQ: Distrito Metropolitano de Quito

EMASEO EP: Empresa Pablica Metropolitana de Aseo de Quito

ESFOT: Escuela de Formacién de Tecno6logos

HDPE 2: Polietileno de alta densidad

JPN: Junta Parroquial de Nayén

LDPE 4: Polietileno de baja densidad

NTE INEN: Norma Técnica Ecuatoriana del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
PET 1: Tereftalato de polietileno

PP 5: Polipropileno

PS 6: Poliestireno

RG: Restaurantes grandes

RM: Restaurantes medianos

RP: Restaurantes pequefios

RS: Residuos sélidos

X1



1. Introduccién

1.1.Alcance

El presente proyecto de titulacion se enmarca en el desarrollo del manejo de residuos solidos
(RS) no peligrosos de los restaurantes del centro de la parroquia de Nayon, durante los meses
comprendidos entre junio 2019 a febrero 2020. El levantamiento de informacion se ejecutd con
el apoyo de la Junta Parroquial de Nayon (JPN), a través de un censo, una encuesta, una
caracterizacion de RS y una lista de verificacion para la evaluacién del cumplimiento de buenas

practicas ambientales.

La JPN decidid que en el presente proyecto se realice en el centro de Nayon, debido a que en
este lugar se encuentra la mayor cantidad de actividades de servicios alimenticios
“restaurantes” y junto a los mismos, invernaderos de flores y plantas, conocidos como
atractivos turisticos de Nayon. Ademas, comprende una caracterizacion de RS no peligrosos,
la cual determinara la generacion total de los mismos, y a partir de esto se busco opciones para

su correcta disposicion.

Al ser un proyecto enfocado a restaurantes existié una generacion del desecho especial aceite
residual comestible, para lo cual se determinara el manejo que le dan al mismo. Con toda la
informacion que se obtenga del presente proyecto, se realizard una guia didactica que incluya
el manejo apropiado de los residuos y el cumplimiento de buenas préacticas en actividades de

servicios alimenticios.

1.2.Justificacion

Debido al crecimiento poblacional del mundo, los residuos se han incrementado
abruptamente. Segun el estudio de la Organizacién de las Naciones Unidas con respecto al
Ambiente (2017), se plantea que en Ameérica Latina y el Caribe se alcanzo un volumen de casi
540.000 toneladas al dia de residuos; se estima que para el 2050 se alcance 671.000 toneladas

por dia.



La mayoria de estos residuos no tienen tratamiento ni un apropiado manejo y muchas veces
son destinados a lugares clandestinos que deterioran las condiciones del agua, aire y suelo.
Alrededor del mundo se han creado alternativas para que el ser humano adopte y mejore su
calidad de vida (ONU ENVIRONMENT, 2017).

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, (2015) menciona que, el Ecuador genera
aproximadamente 12.897.41 toneladas de RS al dia, donde el 11 % corresponde a una
recoleccion diferenciada en la fuente de residuos organicos e inorganicos que son
aprovechados y el 89 % a una recoleccidn no diferenciada, con una produccion per capita de
0,58 kilogramos/habitante/dia. La disposicion final de residuos a nivel nacional: el 42 % va a
un relleno sanitario, el 23 % a botaderos a cielo abierto, el 18 % a botaderos controlados y el
17 % a una celda emergente (INEC, 2015). EI Gobierno Nacional mediante el Ministerio del
Ambiente de Ecuador en el afio (2013) fundo el Programa Nacional para la Gestion Integral
de Desechos Solidos, con el fin de implementar modelos de gestion integral de RS que
valoricen y aprovechen a los mismos, para minimizar la contaminacion ambiental y conservar

los ecosistemas.

En el Distrito Metropolitano de Quito (DMQ) se produce de 2.200 a 2.400 toneladas al dia de
residuos que son recogidos directamente por la Empresa Plblica Metropolitana de Aseo de
Quito (EMASEO EP). El destino final de los residuos es en el relleno sanitario del Inga, no
obstante, se cuenta con estudios que informan que la vida util del relleno podria ser de 90 dias
(La hora, 2020). Ademas, el Municipio del DMQ, a través del proyecto Quito a Reciclar,
implemento estrategias para recuperar el material aprovechable y se dé responsabilidades

tanto a municipios como a la ciudadania (Secretaria de Ambiente de Ecuador, 2018).

Nayon es una parroquia del DMQ y de la provincia de Pichincha genera alrededor de 220
toneladas de RS al mes, con una produccion per capita promedio de 0,61 kg/habitante/dia de
residuos (Quijia, 2012). La EMASEO EP se encarga del barrido y recoleccion de residuos,
sin embargo, en algunos casos los mismos se destinan a quebradas del entorno y parques, lo

que provoca una contaminacion al ambiente (Quijia, 2012).

La JPN en el 2011, realizd el proyecto “Reciclar es Vivir” para identificar los problemas que

tienen los habitantes con los RS; de la informacion que se obtuvo mediante encuestas, se
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determind: la poblacion no tiene interés y capacitacion en temas ambientales, el carro
recolector no tiene un horario fijo, los perros callejeros como responsables de la insalubridad
causada por el desgarre de fundas situadas en el piso y la poblacion no respeta los horarios de

recoleccion de residuos.

Asimismo, la Escuela Politécnica Nacional, realizd un proyecto de vinculacion “Sistemas de
inocuidad alimentaria y manejo de desechos” en la JPN, debido a que su principal actividad
economica se centra en los servicios alimenticios. Este proyecto se ejecutd desde el 1 de abril
de 2019 hasta el 1 de abril de 2020, el mismo conto6 con 4 objetivos de los cuales, en el presente
proyecto de titulacion se cumplid con el cuarto objetivo “Establecer un sistema adecuado de
reciclaje de desechos organicos y no organicos, para garantizar las condiciones de salubridad

adecuada y un mejor aprovechamiento de los desechos”.

1.3.0bjetivos

1.3.1.ODbjetivo general

v’ Desarrollar una alternativa de mejora para el manejo inclusivo de residuos aprovechables

generados por los restaurantes de la parroquia Nayén.

1.3.2. Objetivos especificos

v" Estructurar un diagnostico de los residuos generados en los restaurantes de la parroquia de
Nayon.

v' Evaluar el cumplimiento de buenas practicas ambientales en lo que respecta al manejo de
residuos solidos generados en los restaurantes de la parroquia de Nayén.

v Analizar una alternativa para el manejo inclusivo de los residuos sélidos aprovechables

generados por los restaurantes de Nayon.



1.4.Marco Tebrico

1.4.1.Situacién actual de la parroquia de Nayon

Nayon es parte del DMQ vy la provincia de Pichincha, sus limites: al norte la parroquia Zambiza,
al sur la parroguia de Cumbaya, al este la parroquia de Tumbaco y al oeste el DMQ. Su
temperatura es aproximadamente de 13 °C a 20 °C. Se ubica al noreste de la cuidad de Quito,
se encuentra entre Cumbayd y Zambiza inclinada hacia el Rio San Pedro, se asienta en mayor
proporcion en el centro, alrededor del parque principal. La parroquia se localizaa 2.588 m.s.n.m

y cuenta con una superficie aproximada de 15.66 km? (Quijia, 2012).

Segun el censo (2010) hay un total de 15.635 habitantes de los cuales, 7.628 hombres y 8.007
mujeres, es decir que, de cada 100 hombres, hay 105 mujeres. Es denominada el jardin de
Quito, puesto que gran parte de los pobladores son pequefios productores y comerciantes de
plantas. Ademas, cuenta con atractivos turisticos por su amplia gastronomia y gran riqueza

cultural, su econémica proviene del sector agricola y comercial (Heredia, 2014).

1.4.2.Gestion Integral de Residuos Sélidos

La gestion integral de residuos toma en cuenta politicas, principios, normas y procedimientos
que sirven para establecer deberes y obligaciones a los ciudadanos, empresas y organizaciones,
con un objetivo comin. Segun el Reglamento del Cédigo Organico Ambiental (2019), en la

gestion de residuos es importante distinguir entre residuos y desechos.

v" Residuo. - es todo aquel material que ya no se usa para lo que fue creado, pero son
reutilizados mediante procesos de reciclaje para luego ser valorizados.

v Desecho. - es todo aquel material que ya cumplié con su funcion, este queda en desuso y
ya no se lo puede aprovechar en procesos de reciclaje, como es el caso de los desechos

peligrosos.

La gestion integral cumple con las siguientes fases: primero, se separa en la fuente el residuo o

desecho que se genera, este se almacena temporalmente en recipientes para colocar en las areas
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0 vias publicas, estas se barren y limpian, después, se los recogen, se transporta a la estacion
de transferencia, se lo aprovecha, y finalmente se le da una apropiada disposicion final
(Ministerio del ambiente de Ecuador, 2019). Las fases mencionadas, se realizan en cada una de
las actividades productivas se encuentran citadas en la Tabla 1.1. En el caso de este estudio en

particular se va a referir a servicios alimenticios “restaurantes”.

Tabla 1.1. Clasificacion de actividades generadoras de residuos no domiciliarios mas

comunes

Actividades Sub clasificacién

Tiendas de autoservicio

) Tiendas departamentales (con y sin restaurante)
Comercio

Locales comerciales

Almacenamiento y abastos

o Instituciones educativas
Institucional

Oficinas publicas y privadas

Restaurantes y bares

Servicios publicos

Hoteles

Servicios Centros de espectaculos y recreacion

Cines

Estadios

Mercados
Fuente: (Ministerio del Ambiente de Peru, 2013)

e Tipos de residuos y desechos que se producen en las actividades productivas

De acuerdo con el Codigo Municipal para el DMQ de (2019), se presentan las siguientes

definiciones de los tipos de RS segln su origen y separacion en la fuente:

Origen

v Residuos domésticos no peligrosos: no tienen caracteristicas de peligrosidad y es el

resultado de la actividad humana que se da dentro de una vivienda.



Residuos domesticos peligrosos: provienen de la actividad humana dentro de una vivienda,
cumplen con las caracteristicas de corrosivo, reactivo, toxico, inflamable y biolégicamente

infeccioso; ejemplo: pilas, desodorantes y navajas y otros.

v Residuos viales: son aquellos que se producen de las calles, avenidas, vias publicas y de
bienes publicos.

v Residuos industriales no peligrosos: se producen en los procesos manufactureros o
industriales, no perjudican a la salud, ni tienen caracteristicas de peligrosidad.

v Residuos comerciales: se generan en establecimientos comerciales y mercantiles como, por
ejemplo: restaurantes, hoteles, cafeterias, almacenes y plazas de mercados.

v Residuos institucionales: provienen de las instituciones publicas, religiosas, educativas y
demas edificaciones.

Separacion

v Residuos organicos compostables: son aquellos que se descomponen con mayor facilidad
cuando se exponen al ambiente, por ejemplo: residuos crudos, lavaza, pasto, cascaras de
huevo y residuos de mariscos.

v RS inorganicos secos reciclables: son aquellos que deben estar limpios para almacenarlos,
por ejemplo: papel y carton, periodicos, revistas, plasticos (PET 1, HDPE 2, LDPE 4),
tetrapack, vidrio y metales.

v" RS inorganicos no aprovechables: son aquellos que no se les puede dar ningin uso

posteriormente, por ejemplo: plasticos polipropileno (PP5), poliestireno (PS6), no
aprovechables (envolturas de snacks y servilletas sucias) y desechos sanitarios (Municipio
de Quito, 2019).

El presente proyecto al estar relacionado con actividades de servicios alimenticios

“restaurantes”, adicionalmente a los tipos de RS que se presentan, de acuerdo con el origen y

separacion, se incluyo al desecho especial “aceite vegetal usado” generado en procesos de

fritura de alimentos, el cual es identificado en el Acuerdo Ministerial 142 Anexo C, Listado

Nacional de desechos especiales, por su posibilidad de aprovechamiento (Ministerio del

ambiente de Ecuador, 2012). Sin embargo, cabe recalcar que a lo largo del presente proyecto

se lo denomind como “aceite residual comestible”.



La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, resolucion - ARCSA 067
(2015), en el articulo 186, coccion y preparacion, literal ¢, se menciona que cuando haya un
cambio en las caracteristicas organolépticas de los aceites o grasas, se debera renovar
inmediatamente. Es importante no desechar en sumideros y mas bien almacenarlos en
recipientes identificados y apropiados (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia
Sanitaria, 2015).

Debido a que no se gestiona correctamente el aceite residual comestible que se produce en
varias localidades del pais, se contaminan: cuerpos hidricos, se taponan las tuberias del sistema
de alcantarillado y generan malos olores que atraen a vectores como cucarachas y ratas
(Secretaria de Ambiente de Ecuador, 2016).

La Norma Técnica Ecuatoriana del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (NTE INEN) 2841,
menciona directrices para la identificacion del almacenamiento temporal y el manejo que
requieren todos los tipos de residuos, de acuerdo con una clasificacion general o especifica,
como se indicaen la Tabla 1.2 y 1.3 (INEN, 2014).

Tabla 1.2 Clasificacion general, segun los tipos de residuos

TIPO DE COLOR DE )
DESCRIPCION
RESIDUO RECIPIENTE
) Vidrio, plastico, papel, carton,
Reciclables Azul
tetrapack entre otros.
Residuos so6lidos que no son aptos para
No aprovechables Negro ser recuperados ni transformados
mediante diferentes procesos.
Organicos Verde Restos de comida o de origen vegetal.
Presenta una o varias caracteristicas
_ _ de: corrosion, reactivo, explosivo,
Peligrosos Rojo o ) o
toxico, inflamable y biologicamente
infeccioso “C.R.E.T.1.B”.
_ ) Residuos no peligrosos dependiendo
Especiales Anaranjado )
de su volumen, cantidad y peso

Fuente: (INEN, 2014)



Tabla 1.3. Clasificacion especifica, segun los tipos de residuos

TIPO DE COLOR ]
DESCRIPCION
RESIDUO RECIPIENTE
. Botellas PET 1, tetrapack, fundas
Plasticos/ envases de o
_ Azul plasticas o fundas de leche.
multicapa ] o
Deben estar vacios y limpios
Pafales, toallas sanitarias, servilletas
usadas, papel adhesivo, papel higiénico,
Desechos Negro papel carbon, entre otros, envases
plasticos de aceites comestibles,
recipientes desechables.
Orgénicos Verde Restos de comida o de origen vegetal.
o Botellas de vidrio, frascos de aluminio.
Vidrio/ metales Blanco .
Deben estar vacios, limpios y secos.
Papel/ carton Gris Papel limpio: revistas,  folletos
publicitarios, cajas y envases de carton y
papel periddico, propaganda, bolsas de
papel, hojas de papel, cajas, empaques de
huevo, envolturas.
De preferencia que no tengan grapas.
Especiales Anaranjado Escombros y asimilables a escombros,
neumaticos, muebles, electronicos.

Fuente: (INEN, 2014)

e Tipos de manejo de los residuos

El DMQ cuenta con dos planes: el Plan Metropolitano de Desarrollo Ordenamiento Territorial
y el Plan Maestro de Gestion Integral de Residuos, los cuales tienen como politica municipal
brindar una gestion integral de residuos, con el criterio de Cero Basura, para recuperar y
aprovechar los residuos a fin de no disponerlos en rellenos sanitarios, vertederos, etc.
(Secretaria del Ambiente & EMASEO EP, 2018).



Asimismo, para el presente proyecto se propusieron las siguientes alternativas para el manejo

de los residuos reciclables y organicos:

El reciclaje, es el proceso previo de separacion y clasificacion de los residuos o sus
componentes mediante una seleccion de los residuos que pueden ser aprovechados como
energia o materia prima para la fabricacion de nuevos productos (Ministerio del ambiente de
Ecuador, 2017).

En este proceso existe la intervencion de: recicladores de base, aquellas personas formales o
informales que se dedican a la recuperacion a pie de vereda y venta de residuos aprovechables
(Secretaria del Ambiente & EMASEO EP, 2018), y Centros de Educacion y Gestion Ambiental
“CEGAM” y asociaciones que se conforman de gestores ambientales, los cuales se encargan
del acopio, almacenamiento y compra de estos residuos (Secretaria del Ambiente & EMASEO
EP, 2018).

En cambio, en los residuos organicos existe una jerarquizacion de minimizacion de desperdicio

y pérdida de alimentos (Buryaile, 2017) donde:
Reducir: evitar que se generen residuos de alimentos desde su origen.
Recuperar: rescatar alimentos que pueden ser destinados a personas que lo necesiten.

Reusar: el excedente de alimentos que vayan a ser desechados y usarlos para alimentar a los
animales de manera directa o para procesos industriales. Es importante mencionar que en este
excendente no se debe incluir a la lavaza (residuos de alimentos que pasaron por un proceso de
coccion que producen los clientes en los restaurantes), a menos que reciban un previo
tratamiento (Ramirez, Pefiuela, & Pérez, 2017); debido a que, existen estudios que demuestran
que alimentar con este tipo de residuos causan enfermedades a los animales y estas se diseminan
al ser humano (California Department of Food & Agriculture, 2018). Las enfermedades que se
pueden encontrar son: cOlera porcino, gastroenteritis y fiebre porcina africana. También, se
encuentran organismos como: Toxoplasma, Salmonella, Triquina y Campilobacteria
(California Department of Food & Agriculture, 2018) .

Tratar: aprovechar los residuos para obtener algin beneficio como, por ejemplo: el compostaje
como un proceso de descomposicion bioldgica de los residuos organicos ya sean vegetales o
animales, para obtener abono organico que fortalece y mejora las caracteristicas de los suelos
que se utilizan en los cultivos (FONAG, 2013).



Reducir pérdida o desperdicio en origen REDUCIR

Reusar para alimentar animales

REUSAR

Reusar en industrias

Generar biogas

Compostar

Mandar a
relleno
sanitario

Figura 1.1. Piramide de jerarquizacion para minimizacién desperdicio y pérdida de alimentos

Fuente: (Buryaile, 2017)

1.4.3.Normativas sobre la gestion integral de residuos

Existen normativas legales que regulan las actividades de los servicios alimenticios
“restaurantes” y que se deben cumplir con responsabilidad. En los siguientes cuerpos legales
se identificaron los articulos que se refieren a la gestion de residuos no peligrosos y a desecho

especial referido anteriormente que se describen a continuacion:
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e Constitucion la Republica del Ecuador - Registro Oficial 449 de 20-oct-2008

La Constitucion de la Republica menciona los siguientes articulos con respecto al cuidado del

ambiente:

En la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el titulo I1, capitulo primero de los principios
de aplicacion de los derechos, articulo 14, se reconoce el Sumak Kawsay como derecho de la
poblacion a vivir en un ambiente sano y ecoldgicamente equilibrado que asegure la

sostenibilidad y el buen vivir (Asamblea Nacional Constituyente del Ecuador, 2008).

En el Titulo V, de la organizacion territorial del estado, con respecto al régimen de
competencias, en el articulo 264 del numeral 4, se menciona que los servicios publicos de agua
potable, alcantarillado, depuracion de aguas residuales, manejo de desechos solidos,
actividades de saneamiento ambiental y aquellos que se establezca en la ley son de

obligatoriedad para los gobiernos municipales.

En el titulo V11 del régimen del buen vivir, de la biodiversidad y recursos naturales, del articulo
395 del numeral 3, se menciona que el Estado se comprometera a dar una participacion activa
y permanente a las personas, pueblos, comunidades y nacionalidades perjudicadas por impactos
ambientales (Asamblea Nacional Constituyente del Ecuador, 2008).

e Codigo Organico De Organizacion Territorial Autonomia y Descentralizacion
(COOTAD) - Registro Oficial Suplemento 303 de 19-oct-2010

El COOTAD hace referencia a las responsabilidades que tienen los Gobiernos Auténomos
Descentralizados con la gestion de residuos. En el Cédigo, libro 11, seccion tercera del cuidado
e inventario de los bienes, se establece la distribucion politico-administrativa del territorio
ecuatoriano: en los regimenes especiales y diferentes niveles de gobiernos auténomos
descentralizados, para garantizar su independencia politica, financiera y administrativa.
También, desarrolla un modelo obligatorio y progresista de descentralizacién, mediante la
institucionalidad comprometida con su administracion, el sistema nacional de competencias, el
origen de financiamiento y la definicion de politicas y mecanismos para remediar las

inestabilidades en el progreso territorial (Asamblea Nacional Constituyente del Ecuador, 2016).

En el articulo 431, de la gestion integral del manejo ambiental, se determina que los gobiernos

autonomo-descentralizados concurrentemente estableceran normas que comprenden el control,
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la prevencion, y sancion de actividades que afecten a la gestion integral del ambiente y desechos

contaminantes (Asamblea Nacional Constituyente del Ecuador, 2016).

Si actores privados o publicos provocaran actividades que contaminen el ambiente, el gobierno
autonomo descentralizado establecera sanciones y correctivos a los implicados sin detrimento
de responsabilidad penal y civil y se pondra en conocimiento a la autoridad competente, a fin
de cumplir lo mencionado en la Constitucion con respecto al derecho de la naturaleza

(Asamblea Nacional Constituyente del Ecuador, 2016).

e Cddigo Orgéanico Ambiental (COA) - Registro Oficial Suplemento 983 de 12-abr-2017

El COA fue publicado en el 2017, pero su aplicacion se establecid para después de trascurrir
12 meses. Es la compilacién normativa mas importante del Ecuador en materia ambiental,
debido a que se encarga de regular los deberes, derechos y garantias del campo administrativo
ambiental. Su objetivo es garantizar a las personas el derecho a un ambiente sano y equilibrado,
para cumplir con el buen vivir (Ministerio del ambiente de Ecuador, 2017); este documento

menciona temas de la gestion ambiental.

Ademas, fue emitido en el afio 2019 el reglamento que se deriva del COA, estructura y
desarrolla la normativa necesaria dispuesta por el COA. Establece normas de cumplimiento
obligatorio para entidades, organismos y dependencias que comprenden a personas naturales y
juridicas, comunidades, el sector publico central y autébnomo descentralizado, que se localicen

en el territorio nacional (Ministerio del ambiente de Ecuador, 2019).

A continuacion, se presentan las disposiciones con respecto a la gestion integral de residuos y

desechos, segun el COA.

En el libro tercero, de la calidad ambiental, en el articulo 224 de la gestion integral de los
residuos y desechos, se indica que estd sometida a la tutela estatal cuya finalidad es contribuir
al desarrollo sostenible, mediante un conjunto de politicas intersectoriales y nacionales para
todos los &mbitos de la gestion, en correlacion con los principios y disposiciones del Sistema

Unico de Manejo Ambiental.

Capitulo I, disposiciones generales, en las politicas generales de la gestion integral de los

residuos y desechos, articulo 225 se menciona que, se debera cumplir en las instituciones del
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Estado, en sus distintos niveles y formas de gobierno, regimenes especiales, asi como para las

personas naturales o juridicas, las siguientes politicas generales:

v

v

Manejar integralmente los residuos y desechos desde su eliminacion o disposicion final
mas cercana a la fuente.

Fortalecer de la cultura ambiental, educacion, participacion ciudadana y conciencia en
cuanto al manejo de los residuos y desechos.

Fomentar del aprovechamiento y valorizacion de los residuos y desechos, para un bien
social y econdmico, a través del implemento y aplicacion de mecanismos y herramientas.
Incentivar el cumplimiento de buenas practicas ambientales, segun los avances
tecnoldgicos de la ciencia, en las fases de la gestion integral de los desechos o residuos.
Fomentar estandares a la organizacion para el manejo de residuos y desechos desde que se
genera, almacena temporalmente, recolecta, transporta, aprovecha, trata y dispone
finalmente.

Sistematizar y difundir la informacién y conocimiento a todos los sectores, con respecto a
los residuos y desechos.

Jerarquizar la gestion de residuos y desechos.

Los principios ambientales son universales y bases conceptuales que responden a politicas,

estos se obtienen de la Constitucion de la Republica, convenios internacionales de los que

Ecuador es parte y del COA (Ministerio del ambiente de Ecuador, 2017). En el articulo 226, se

destaca el principio de la jerarquizacion para la adecuada gestion de los residuos y desechos, la

cual es primordial cumplirla segun el orden:

v

Prevencidn, son las medidas que se deben tomar anticipadamente antes de adquirir un
nuevo producto, con el fin de reducir el volumen de los RS que se generaran.
Minimizacion de la generacion en la fuente, se debera evitar generar RS desde la fuente.
Aprovechamiento o valorizacién, busqueda de alternativas que aprovechan y valoran a los
RS para dar un nuevo uso de lo que fueron elaborados.

Eliminacion y disposicion final, son las acciones que deben ser seguras, adecuadas y

eficientes para evitar impactos ambientales negativos.
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Minimizacion

Aprovechamiento o
valorizacion

Disposicion final

Figura 1.2. Principio de jerarquizacion de la gestion de residuos, segin el COA

Segun el marco legal la Autoridad Ambiental Nacional y los Gobiernos Auténomos
Descentralizados Municipales o Metropolitanos, se encargan de promover y fomentar a la
ciudadania, la clasificacion, el reciclaje, y de manera general la gestion de residuos y desechos

bajo este principio.

En el articulo 228, sobre la politica para la gestion integral de RS no peligrosos, se determina
que; esta se alineara a la politica nacional establecida por la Autoridad Ambiental Nacional e
instrumentos técnicos, en todos los niveles y formas de gobierno para su efecto (Ministerio del
ambiente de Ecuador, 2017).

En el articulo 229, sobre el alcance y fases de la gestion, se menciona que se contribuira en la
prevencion de impactos y dafios ambientales, como la prevencion de riesgos a la salud que se
asocian a cada una de las fases. La gestion integral de los RS no peligrosos cuenta con fases

que seran determinadas por la Autoridad Ambiental Nacional.
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En el articulo 231, Obligaciones y responsabilidades, se determina que seran responsables de
la gestion integral de RS no peligrosos a nivel nacional, los siguientes actores publicos y

privados:

v Laautoridad Ambiental Nacional se encargara de dar politicas y lineamientos a la gestion

de RS en el pais y realizara el pertinente plan nacional con una regulacién y control.

Los Gobiernos Auténomos Descentralizados Municipales o Metropolitanos seran los
responsables de brindar un manejo integral de RS no peligrosos y desechos sanitarios que se
generan en el area de su autoridad, por lo que, se ven obligados en promover en los generadores
alternativas de gestion, conforme al principio de jerarquizacion, asi como el desarrollo e

investigacion de tecnologias.

Los Gobiernos Auténomos Descentralizados Municipales o Metropolitanos se
encargaran de los procedimientos apropiados para el barrido, recoleccion, trasporte,
almacenamiento temporal, acopio y transferencia; estos tienen una vision de la inclusion social
y econdmica de los sectores mas vulnerables. Es importante brindar una adecuada disposicion
final y tratamiento. Por tal razon, se conforman mancomunidades y consorcios para ejercer

responsabilidades de acuerdo con la ley.

En el articulo 232, del reciclaje inclusivo, menciona que la Autoridad Ambiental Nacional o
los Gobiernos Autonomos Descentralizados, se encargaran de: formalizar, asociar y capacitar
a los recicladores a nivel nacional y local. La participacion se enfoca en la gestion integral de
residuos para el desarrollo social, econémico y técnico, con el apoyo de asociaciones de
recicladores y negocios inclusivos, en especifico a los grupos de la economia solidaria y popular
(Ministerio del ambiente de Ecuador, 2017).

En el articulo 237, se establece que se debera obtener la autorizacion para el generador y gestor
de residuos y desechos peligrosos y especiales conforme a los requisitos que se establecen en

la norma secundaria con sus respectivos requisitos y procedimientos de la norma secundaria.

En el articulo 238, se menciona las responsabilidades que debe cumplir el generador, por lo
que se establece que toda persona natural o juridica que sea generador es responsable del
manejo ambiental de residuos, desechos peligrosos y especiales, desde la generacion hasta la

disposicidn final, conforme con el principio de jerarquizacion y lo que se evidencia en el COA.

En el articulo 239, menciona la gestion de residuos, desechos peligrosos y especiales, con

respecto a las disposiciones que se indican a continuacion y deberan ser aplicadas:
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v Se debe considerar la disposicion de tecnologias existentes para el transporte, eliminacion
o disposicion final de residuos y desechos peligrosos y especiales como lo dispone la
Autoridad Ambiental Nacional en conforme a la norma técnica.

v Se definen las rutas de circulacién y areas de transferencia por los Gobiernos Autbnomos
Descentralizados Municipales o Metropolitanos, que se habilitaran para el transporte de

residuos y desechos peligrosos y especiales.

El Reglamento del COA, articulo 598, reconoce al gestor como aquella persona natural o
juridica, publica, privada o mixta, nacional o extranjera que brinda un servicio con relacion a

la gestion de residuos.

e Codigo Municipal para el Distrito Municipal de Quito Registro Oficial Edicion Especial
902 de 07-may-2019

En la Ordenanza Municipal 1, Libro V. Titulo I De la prevencién y control del medio ambiente,
capitulo | Del sistema de gestién integral de residuos sélidos; se fijan deberes, derechos,
responsabilidades y obligaciones que deben cumplir los ciudadanos, organizaciones, empresas,
personas privadas, publicas, juridicas y comunitarias que se encuentran en el territorio
(Municipio de Quito, 2019).

La gestion integral serd manejada, por si misma, mediante entidades que forme, delegue o
designe que seran parte de Empresa Publica Metropolitana de Gestion Integral de RS para su
efecto, reguladas y controladas por la Municipalidad del Distrito Metropolitano de Quito
(Municipio de Quito, 2019).

En el articulo 1V.3.2, se menciona los fines del sistema de gestion integral de RS del DMQ:

v' Fomentar el aseo y limpieza en el DMQ, para garantizar sus derechos y los de la
naturaleza, ademas de alcanzar el Buen Vivir de la poblacion.

v Garantizar y desarrollar un sistema de gestion integral de RS, desde su prevencion,
generacidn hasta su disposicion final.

v’ Evitary prevenir posibles riesgos que puedan provocar los residuos a la salud de gestores,
operadores, poblacion en general y al ambiente con su manejo.

v' Fomentar a la organizacion social, la conciencia del ciclo de los RS, mediante el

aprovechamiento, reutilizacion y reciclaje de estos.
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En el articulo IV. 3.6 trata de las facultades de la Municipalidad con respecto a los fines y
objetivos de cumplimiento del Sistema Integral, que se encuentran en esta normativa como se

menciona a continuacion:

v La Municipalidad, empresas publicas municipales o sus modalidades que sean para su
efecto, la Ley Organica de Empresas Publicas y demas leyes de la Republica, estan
autorizadas para delegar, concesionar o contratar segun los requisitos de ley, las
actividades de barrido, recoleccion, transporte, transferencias, reduccion,

aprovechamiento, tratamiento y disposicion final de los RS.

El articulo 1V.3.7 responde a la propiedad y aprovechamiento de los RS. Se indica que los
mismos que serdn depositados en la via pablica o sitios de recoleccion en los horarios y
frecuencias designados por las autoridades respectivas de la Municipalidad del DMQ.

En el paragrafo Il, de recoleccién ordinaria diferenciada obligatoria, articulo 1V.3.18, expresa
la obligacion del generador en diferenciar los RS en la fuente. EI mismo debera separar y

almacenar los RS organicos de los residuos inorganicos reciclables y no aprovechables.

Cuando se use recipientes para su almacenamiento, estos deberan estar identificados segun el

cadigo de colores.

En el paragrafo Ill, recoleccién ordinaria no diferenciada, articulo 1V.3.19, se menciona la
recoleccion no diferenciada en zonas en donde la Municipalidad no puede facilitar la
recoleccion diferenciada de RS, se implementard alternativas de acopio, recoleccion y
transporte hacia los sitios autorizados para el tratamiento y valoracion a través de gestores

artesanales acreditados.

El articulo 1V.3.20, comprende, a la entrega de los residuos a gestores ambientales autorizados,
cuando la Municipalidad no brinde el servicio de recoleccion diferenciada; el generador esta

en la obligacién de separar sus residuos desde su fuente.

En el paragrafo 11, de la reutilizacion y reciclaje, articulo 1V.3.51: se reconoce a la reutilizacion

y reciclaje de los RS. Conforme a las disposiciones de esta normativa son:

v Aluminio: Latas deben estar aplastadas y empacadas, mantenerlas en condiciones donde

no haya humedad ni contaminacion.
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v' Papel y cartén no deben estar: contaminados con residuos de comida, quemados por el sol,
metal o vidrio ni hUmedos.

v" Plasticos deben: ser clasificados segun las categorias de uso internacional y estar exentas
de humedad, salvo el plastico de invernadero.

v Vidrio debera: clasificarse por colores, no deben contener contaminantes como ceramicas,
piedras o de acuerdo con las especificaciones del mercado. No se reciclara vidrio laminado

de automovil.

En el articulo 1V.3.52, se menciona la reutilizacién de los residuos solidos reciclables:

v Materia prima como: papel, aluminio, plasticos, metales férreos y no, vidrio, textiles y
goma para su fabricacion y reprocesamiento.
v Residuos de Jardin y porcentaje organico de residuos sélidos urbanos, para la produccién

de compost (abono organico).

En el articulo 1V.3.55, de la comercializacion, compra y venta de RS reciclables, se estipula
que se podréa realizar libremente, respetando la normativa vigente segun las exigencias del

mercado y principalmente lo dispuesto para el manejo y disposicion de los residuos peligrosos.

e Norma Técnica Ecuatoriana 2841y 878

Existen normas que detallan el color y rotulacion del tacho, para la diferenciacion e

identificacion de los residuos y desechos.

Para lo cual, previo a la aplicacion de la Norma Técnica 2841, se debe considerar que es
responsabilidad del generador usar recipientes con rotulacion para separar los residuos en la
fuente y aprovechar mediante procesos de reciclaje, recuperacion o reutilizacion o dar una
adecuada disposicion final; hay que reconocer que la separacion aprovecha y facilita su
clasificacion (INEN, 2014).

En Norma Técnica 2841 se especifica la estandarizacion de colores y rotulado de los recipientes

de depésito y almacenamiento temporal de RS:

18



v Los recipientes deben cumplir con los requisitos establecidos en esta norma, los cuales
dependen de su ubicacion y el tipo de residuo el cual se indica en las Tablas 1.2 y 1.3
(INEN, 2014).

v' En los centros de almacenamiento temporal y acopio, los recipientes de colores
reciclables, no reciclables y organicos deben colocarse en areas concurridas o internas.
La recoleccion debe ser segura y evitar al maximo el derrame de los residuos, para que
los residuos previamente clasificados no se mezclen (INEN, 2014).

v El rotulado debe estar en un lugar visible y sus caracteres deben ser legibles segin lo
establecido en la NTE INEN 878. EI nombre o denominacion de los residuos con su logo

respectivo y la distancia de observacion (INEN, 2014).

1.4.4. Levantamiento de la linea base de la situacion de los restaurantes de Nayén

La linea base es el punto de partida para recopilar y analizar la informacién de una evaluacion
que describe las condiciones actuales de un proyecto, con el fin de determinar las necesidades
existentes en el mismo (Sanchez, 2016). Para levantar informacion de la linea base se utiliza

los siguientes mecanismos que se indican a continuacion:
e Censo

Recolecta informacion del tamafio que conforma una poblacién e identifica las caracteristicas
de sus elementos dispersos (Salazar & DeL Castillo, 2018). El presente estudio determina las
caracteristicas que conforman a las actividades, gestion de residuos, permisos de

funcionamiento del servicio alimenticio.

Segun las Ordenanzas Metropolitanas 125, 210 y 308, del régimen administrativo, menciona
que es fundamental obtener el documento “permiso” habilitante indispensable, Licencia
Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas en el DMQ “LUAE” para
ejercer actividades de servicios alimenticios, los permisos y requisitos que constituyen para la

obtencidn de ésta son:

v RUC o RISE
v' Patente Municipal
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v' Permiso de funcionamiento del Ministerio del Interior, cuando se expenda bebidas
alcoholicas

v Permiso de funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria “ARCSA”

v Permiso del Cuerpo de Bomberos, revision de: uso del suelo y rutas de evacuacion

La renovacion de la LUAE sera anualmente, es de suma importancia cumplir con todos los
permisos y requisitos que fueron mencionados con anterioridad al dia (Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito, 2018).

e Encuesta

Recopila informacion de datos especificos y relevantes del lugar de interés, este se puede
realizar al entrevistado mediante un cuestionario. Existen diferentes tipos de preguntas que se
pueden utilizar en la encuesta: preguntas cerradas dicotdmicas (afirmativas o negativas), opcion
multiple (1 o mas opciones de respuesta) y preguntas abiertas cuando su respuesta se basa al

criterio del encuestado y expresa libremente su opinion (Lopéz & Fachelli, 2016).

e Caracterizaciéon de RS

Esta completa la linea base puesto que, determina la cantidad y la composicion de RS
producidos al dia de un lugar especifico. Esta informacion da paso a la planificacion y
operacion técnica de la gestion de RS. En la etapa de planificacion de la caracterizacion de RS
se determina el conjunto de elementos que se encuentran definidos por una 0 mas caracteristicas
que componen el universo; a partir de este se obtiene una muestra, la cual es una parte

representativa y homogénea del universo (Ministerio del Ambiente de Pert, 2013)

1.4.5. Evaluacion del cumplimiento de buenas préacticas ambientales

Las Buenas Practicas Ambientales son el conjunto de lineamientos basicos Utiles y sencillos
que se implementan para mejorar las practicas cotidianas y reducir los impactos ambientales
que ocasionan los procesos productivos y actividades de industrias, empresas, restaurantes etc.
(Ministerio del Ambiente de Ecuador, 2015).
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A través, de las listas de verificacion (listado de preguntas), se evalua el cumplimiento de
lineamientos basicos, comportamientos, practicas o actitudes que se realizan en diferentes

establecimientos, estos son determinados por sus autoridades (Betancourt, 2016).
Los tipos de listas de verificacion son:

v' Lista para registro de datos: serie de datos clasificados de acuerdo con columnas o filas
v Hoja de lista de chequeo con escala de medicién: evalua la distribucién de una frecuencia,
mediante categorias o parametros.

v Hoja de localizacidn: se sefialan la ubicacion donde se encuentran objetos.

1.4.6. Proceso de participacion ciudadana

En el presente proyecto fue Gtil considerar a la participacion ciudadana, debido a que permite
la expresion libre a través de la intervencion activa, racional y responsable de manera individual
o colectiva para decidir la mejor opcion acerca de un tema de interés; a fin de cambiar conductas
y hébitos inadecuados que ayuden a mejorar la situacion actual (Paéz, 2006). A continuacion,

se describirédn los tipos de participacion:

v’ Participacion privada: realiza a nivel personal, en este se cumple con responsabilidades y
deberes para beneficio propio, por ejemplo: respecto a las leyes, pago de impuestos y
aporte a la economia contando con un empleo.

v’ Participacion social: pretende alcanzar un beneficio comin de manera colectiva, por
ejemplo: sindicatos, juntas de vecinos y grupos ecoldgicos.

v’ Participacion politica: realiza directamente o mediante representantes para resolver

decisiones gubernamentales.
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2. Metodologia

2.1. Levantamiento de la linea base de la gestion de residuos de

restaurantes

Para el levantamiento de la linea base, se realiz6 previamente el desarrollo de reuniones de
trabajo con los representantes de la JPN. En estas reuniones se utilizaron planos del censo 2010
y datos que se disponian de Nayon para la delimitacion del alcance de intervencion del
proyecto. Los criterios utilizados fueron: la mayor densidad de estas actividades prestadoras

de servicio de alimentacién y concurrencia de visitantes a los mismos.

Con la delimitacion del lugar se levant6 un censo especifico para restaurantes. La informacion
requerida contenia los siguientes datos generales: caracteristicas sobre el restaurante, manejo
de RS no peligrosos y desecho especial “aceite residual comestible”, cantidad de clientes a la
semana y si pertenece a la Asociacion Gastronomica de Nayén (ayuda a obtener algunos

permisos de funcionamiento y organizar a los restaurantes).

Ademas, se preguntd de manera general en una pregunta cerrada si contaban con permisos de
funcionamiento para el restaurante, a fin de que no haya resistencia en su respuesta, sin
embargo, algunos representantes mencionaron sus razones de no poseer 0 encontrarse en
tramite los permisos. Es importante mencionar que esta informacion que se obtuvo de los
representantes fue Util para la discusion de los resultados y el levantamiento de informacion de
la linea base.

Durante el censo, se ubicaron a los restaurantes en el plano censal 2010 impreso. Toda la
informacion que se recolectd se pas6 a una hoja de Excel en una tabla que contenia: nombre
del restaurante, direccion, dias, horarios de atencidn, nimero de clientes y categoria a la que

pertenecia.

Asimismo, se obtuvieron categorias de restaurantes dividiendo en rangos el nimero de clientes
que atendian a la semana, de un universo de 106 restaurantes, como se indica en el Anexo IV.
De tal forma que, de 0 a 100 clientes corresponde a la categoria de pequefios, de 101 a 200
clientes medianos y mas de 200 clientes grandes. Con esto se identificO a qué categoria
pertenecio cada restaurante, sea pequefio (RP), mediano (RM) o grande (RG).
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Con la categoria de RP, RM y RG y la ubicacion de todos estos en el mapa, se escogid una
muestra representativa del lugar, visualizar la Ecuacién 2.1. Los criterios usados fueron:
distancia, accesibilidad y cantidad de clientes para iniciar la etapa de planificacion y desarrollo
de la caracterizacion de RS.

Con la informacién del censo se elabor6é una clasificacion de restaurantes por variedad de

comida o concepto segun la informacion que se obtuvo de Cursos de Gastronomia (2019):

Concepto

v/ Comida rapida: negocio informal que expende alimentos de rapida preparacion.

v Familiar: cuentan con espacio para el expendio de sus alimentos y sus precios son
accesibles.

v' Gourmet: servicio y alimentos de alta calidad, cuentan con precios mas elevados que los

demas.

Variedad de comida

v/ Comida tipica: colada de churos, morocho, hornado, empanadas de viento y tortillas con
caucara.

v" Asados: alimentos asados.

<

Comida costefia: mariscos (conchas, camarén, cangrejo, tonga, pescado y almejas)
v' Varios: cafeteria, heladeria y bar.

2.1.1. Etapa de planificacion de la caracterizacion de residuos solidos

e Célculo del tamafio de la muestra y encuesta a los restaurantes seleccionados de Nayon

Se calculé el tamafio de la muestra con la referencia de la Guia Metodoldgica de
Caracterizacion de Residuos Solidos de Peru (2013), debido a que su metodologia fue de facil
comprension, manejo y tuvo informacion util acerca de las actividades de servicio de
alimentacion, no obstante, en el trascurso del presente proyecto actualizaron a la Guia de (2013)

por la Guia de Caracterizacion de Residuos Sélidos Municipales (2019).
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Para el calculo de la muestra se empleé el total de restaurantes, el valor de la desviacion
estandar, el nivel de confianzay error permisible, como se indica en la Ecuacion 2.1 (Ministerio
del Ambiente de Peru, 2013).

72 _« /Z*NGZ

"~ (N-1)*E2+Z2_, *02
1-%/,

Ecuacién 2.1. Calculo del nimero de la muestra

Fuente: (Ministerio del Ambiente de Pera, 2013)

Donde:
n: Tamafo de la muestra

N: Total de restaurantes

Zi_a/ : 1.96 de Nivel de confianza del 95%
2

o?: Desviacion estandar (0.25)

E: Error permisible (10% de la generacion per-capita “GPC”)

Para distribuir la muestra que se calculé anteriormente, se utiliz6 el universo (N) que se
conformd de los valores: RP, RM y RG, estos valores se distribuyeron proporcionalmente,

mediante las férmulas de: XRP, yRM y zZRG como se indica en las Ecuaciones 2.2, 2.3y 2.4.

_ RP*100%
o N

xRP

Ecuacion 2.2. Distribucion de la muestra para RP

Donde:
XRP: Resultado correspondiente a los restaurantes pequerios
RP: Total de restaurantes pequefios encontrados en el censo

N: Universo
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RM*100%

YRM = N

Ecuacion 2.3. Distribucion de la muestra para RM

Donde:
XRM: Resultado correspondiente a los restaurantes medianos

RM: Total de restaurantes medianos encontrados en el censo

N: Universo
7RG = RG*100%
N
Ecuacion 2.4. Distribucion de la muestra para RG
Donde:

XRG: Resultado correspondiente a los restaurantes grandes
RG: Total de restaurantes grandes encontrados en el censo

N: Universo

Una vez que se calcul6 la distribucion de cada categoria, se elabord una encuesta mediante la

referencia de la Guia Metodoldgica de Caracterizacion de Residuos Solidos de Perd (2013),

puesto que cuenta con una explicacion detallada del manejo de los RS. Esta se adapt6 para los

restaurantes con preguntas abiertas y cerradas referentes a: informacion general del negocio,

caracteristicas, generacion, almacenamiento de RS, disposicién final de los RS y preguntas

referentes al proyecto, se repitié algunas preguntas del censo para corroborar la informacion

que se obtuvo del mismo. La encuesta se realizO directamente como una entrevista a los

representantes de los restaurantes.
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e Materiales, insumos y lugar temporal de acopio para la caracterizacion de residuos

solidos

En la recoleccién de los residuos de RP y RM se emplearon fundas de 76 x 92 cm y en RG
fundas y costales de 1 m x 57 cm. El formato de registro de pesos se colocé en tableros A4;
para pesar los residuos, se usaron balanzas de gancho con peso maximo de 5 kg, balanzas
romanas con peso maximo 50 kg, balanzas digitales con pesos maximos de 3 kg y 7 kg. Los
accesorios de proteccion personal para caracterizar se utilizaron: guantes de caucho, mandil,

mascarilla y zapatos cerrados.

Se elaboré una etiqueta para la funda de recoleccidén de RS de cada restaurante, esta fue de
color blanco y detalla: el nombre del restaurante, codigo (R de restaurante, la categoria: P -
pequefio, M - mediano o G - grande y el nimero de restaurante), la fecha y el nimero del dia

de la caracterizacion de los RS.

La JPN facilitd un lugar temporal de acopio cerca del area de estudio, en donde se coloc6 una
carpay un pléastico industrial de 4 x 4 m sobre el piso no pavimentado, a fin de que, al momento
de realizar la caracterizacion de RS, los mismos no sean alterados con lo que se encuentre en
el piso. Ademas, en el lugar de acopio se almaceno las fundas con los RS de los restaurantes y

se realiz6 la caracterizacion.

e Formato de registro de pesos y rutas de recoleccién de los residuos sélidos

En la elaboracion del formato de registro de pesos de los RS que se emple6 en la
caracterizacion, se reviso la literatura referente a los mismos y se utilizd6 como referencia al
Anexo |11 de Formato de registro de peso utilizado en otro estudio realizado por la Escuela de
Formacion de Tecnélogos (ESFOT) (Campoverde, 2018). Se escogio este formato, debido a
que contenia informacion detallada acerca de los residuos no peligrosos aprovechables y no

aprovechables.

Tambien, se colocaron los tipos de residuos organicos, segun la guia técnica para el
aprovechamiento de residuos organicos a través de metodologias de compostaje (2014). El

formato se conformo de: informacién general de la funda etiquetada, datos del cuarteo y tipo
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de RS (organicos, papel, carton, plasticos, tetra pak, aluminios, latas, vidrio, no aprovechables,

desechos sanitarios y otros).

Las rutas de recoleccion de RS se elaboraron en funcion de: ubicacion, horarios y distancia de
los restaurantes. Se planificaron dos jornadas, una en la mafana y otra en la tarde, los horarios
de recoleccion de RS se definieron segun la disponibilidad del transporte que dispuso la JPN.
Sin embargo, cuando no se tuvo transporte se realizo el traslado de los RS a pie al lugar

temporal de acopio.

2.1.2. Etapa de desarrollo de la caracterizacion de los residuos sélidos

Para la ejecucién de la caracterizacion de los RS se cont6 con el apoyo de estudiantes de la
carrera de Tecnologia en Agua y Saneamiento Ambiental de la ESFOT, previamente se
capacité a los estudiantes mediante un taller acerca de la metodologia de la caracterizacion, el

uso del formato de registro de pesos y el reconocimiento de los RS.

La caracterizacion de RS de los RP, RM y RG, se realiz6 durante ocho dias seguidos, el primer
dia se descartdé por posibles errores en la misma; sin embargo, este dia fue util para el
entrenamiento del equipo de trabajo en el uso del formato de registro de pesos y los tipos de
RS. Todos los dias se recolectaron las fundas etiquetadas que contenian los RS de los
restaurantes, se peso y registrd en el formato de pesos y luego se caracteriz6 en el centro de

acopio temporal, sobre plasticos industriales.
En esta etapa, se realiz6 la caracterizacion de RS con dos métodos:

v" Enel método de separacion directa: se peso la funda de RS, se verificd que el peso sea menor
a 50 kg por dia, se clasifico, se peso los tipos de RS y finalmente, se registré en el formato
de pesos (Ministerio del Ambiente de Pert, 2013)

v' En el método de cuarteo: se pesé la funda de RS para identificar que tengan un peso mayor
a 50 kg, como menciona en la Guia Metodologica de Caracterizacion de Residuos Sélidos
de Pert (2013), después se homogenizaron los RS, se dividieron en cuatro partes iguales, se
escogieron las dos partes opuestas, se formé un nuevo monton de RS con un peso menor o
igual a 50 kg, se separd y se registro en el formato de pesos. Este proceso se indica en la

Figura 2.1.
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Figura 2.1. Método de cuarteo

Fuente: (Ministerio del Ambiente de Pera, 2013)

2.2.Evaluacion de buenas practicas ambientales en los restaurantes

Durante las visitas que se realiz6 a la muestra de restaurantes que se calcul6 con anterioridad,
se obtuvo informacion mediante la observacion directa y entrevistas con preguntas para la
evaluacion del cumplimiento ambiental de buenas practicas. La misma que se realiz6 a través
de una lista de verificacién identifico habitos inadecuados que practican los representantes de

los restaurantes (Secretaria del Ambiente de Ecuador, 2011).

La lista de verificacion contaba con preguntas referentes a: datos generales, los lineamientos
bésicos del cumplimiento ambiental de los residuos no peligrosos y desecho especial “aceite
residual comestible”, uso de campanas de extraccion de vapores, uso de equipos de sonido, uso
de la energia, condiciones de las estructuras internas y externas que conforma el negocio, uso
del agua residual y agua potable. En la calificacion del cumplimiento de los lineamientos, se

utilizo la escala: cumple, cumple con observaciones y no cumple.

2.3.Disefio de la alternativa para la adecuada gestion de residuos solidos

Se disefio una guia didactica para el adecuado manejo de residuos y aplicacion de buenas
practicas ambientales. Se usaron diagramas de flujo de los residuos aprovechables, informacion

que se obtuvo de los representantes de los restaurantes y materiales comunicacionales.
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2.3.1. Diagramas de flujo de los residuos y desecho especial

Para realizar los diagramas de flujo de los residuos y del desecho especial “aceite residual
comestible” de restaurantes, se investigaron definiciones y simbologias, como se evidencia en
la Tabla 2.1. Un diagrama de flujo se constituye de procesos secuenciales que se encuentran
uno debajo de otro (Pardo, 2012).

Tabla 2.1. Simbologia y definiciones de diagramas de flujo

Simbolo Definicién

Inicio o fin del diagrama de flujo

:l Rectangulo o caja (actividad)
.

Flujo o secuencia de actividades
(entra o salida)
Fuente: (Ramonet, 2013)

Previo a la construccion de los diagramas de flujo de los restaurantes, se identificaron:

v" Los tipos de residuos aprovechables de la caracterizacion.

v Los procesos que realizaban generalmente los restaurantes con la materia prima del
documento “Programa de apoyo agricola y agroindustrial - Manual de mermelada” (2015).

v' La informacién de la disposicion final de sus residuos y desechos que se obtuvo del censo.

v" Los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion de buenas practicas ambientales.

Con esta informacién se elaboraron los diagramas de flujo para cada tipo de residuo y desecho
“aceite residual comestible”, en los cuales se indican las alternativas para el manejo de los

Mmismos.

2.3.2. Socializacion de resultados a los representantes de los restaurantes de Nayon

En la socializacion de resultados, se coordiné una reunion con la presencia de los representantes
de los restaurantes y la JPN. En esta se realizd una exposicion didactica con diapositivas, en la

cual se indico con graficos e iméagenes para mantener la atencion de los presentes, todas las
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actividades previas que se cumplieron para obtener el levantamiento de informacion, la
metodologia que se usé para categorizar a los RP, RM y RG; con el proposito de exponer los
problemas que presentaron con la disposicién de los RS y el desecho especial, segin la

categoria.

También, se usaron diagramas de flujo dindmicos para indicar el camino que tenian sus residuos
y desechos. En el nivel de cumplimiento de buenas précticas ambientales se utilizaron los

resultados de la lista de verificacion y la caracterizacion de los RS.

Una vez que culmind la presentacion, se realizaron actividades para mantener el interés de la

audiencia; las actividades y recursos usados, se muestran en la Tabla 2.2.

Tabla 2.2. Actividades participativas y recursos empleados

ACTIVIDADES

MATERIALES

INSTRUCCIONES

1.Redaccién  de
los problemas mas
impactantes de los
restaurantes, que
se indicaron en la
presentacion.

e Papeldgrafos
e Marcadores
e Notas pegables

1. Indicar el tiempo méaximo para finalizar la
actividad (20 minutos) y ganar un incentivo.

2. Formar 3 grupos de 5 a 6 integrantes.

3. Escribir los problemas de mayor impacto en las
notas.

4. Pegar las notas en el papelografo.

2.Clasificacion 'y

votacion de los
problemas  mas
frecuentes  que
colocaron los
restaurantes.

e Pizarron

e Marcadores

¢ Notas pegables
e (problemas)

1.Entregar los papelografos con los problemas.

2. Clasificar los problemas de todos los grupos.

5. Votar por los problemas que mas les llamo la
atencion.

3.Discusion de las
soluciones
propuestas por los
restaurantes.

e Pizarron

1.Ordenar los problemas méas votados.
6. Discutir acerca de cada problema para dar sus
respectivas soluciones.

La informacidn que se obtuvo de la actividad participativa se sistematizo para la elaboracion

de la guia didactica.
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2.3.3. Elaboracion de la guia didactica

En la elaboracion de la guia se us6 informacion de: la actividad participativa que se menciono
con anterioridad, el censo, la encuesta, la caracterizacion de RS y la lista de verificacion, para
identificar la situacion de los restaurantes. Con toda esta informacion se identificaron los
problemas que tuvieron los restaurantes y a través de la Guia de practicas ambientales en
restaurantes de la Alcadia de Quito (2011), el Manual de produccion mas limpia para
restaurantes (2005), la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2841 (2014) y el Manual para ser un
ReciVeci (2018), se adaptaron lineamientos basicos que ayudaron a cumplir buenas practicas

ambientales a los restaurantes.

Ademas, se incluyeron materiales comunicacionales como: el afiche con pasos que deben
cumplir los representantes de los restaurantes con los residuos aprovechables y desechos que
mas producian. Se adjunt6 una lista de contactos de gestores ambientales y empresas los cuales
se investigaron en la pagina web oficial de la Secretaria del Ambiente (2020) y se contactaron
para conocer el proceso previo a la recoleccion de los residuos y desechos, esta informacion se

sistematiz6 en una tabla.

Para informar a los clientes de los restaurantes acerca de cémo minimizar el plastico de un solo
uso, se realizo un diptico con imagenes y frases que llamen la atencion e interés por leerlo,
(Medina, 2018) & (Pesantes, 2015).

3. Resultados y discusion

3.1.Linea base de la gestion de residuos

Las actividades de servicios de alimentacion “restaurantes” concentrados en la parte central de
Nayén y que fueron parte de este estudio se pueden observar en Anexo | y Anexo Il. A
continuacion, se evidencian los resultados del censo, encuesta y caracterizacion de RS,

informacion que permitid definir la linea base de gestion de residuos.
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3.1.1.Censo de los restaurantes de Nayon

El censo se desarroll desde el 25 de junio al 01 de julio de 2019, se contabilizaron 106
restaurantes: 38 RP, 33 RM y 35 RG; pero, solo se contd con la informacién de 101, debido a
que los cinco restantes no brindaron la apertura para la aplicacion del censo, este se encuentra
en el Anexo Ill. A continuacidn, en la Tabla 3.1 se indican los rangos que se establecieron para

determinar la categoria de restaurantes segin su nimero promedio de clientes.

Tabla 3.1. Categorizacion de los restaurantes, segun el nimero promedio de clientes

CLIENTES POR SEMANA CATEGORIA TOTAL
0 a 100 clientes PEQUENO 36
101 a 200 clientes MEDIANO 30
Més de 200 clientes GRANDE 35

Se determind que los restaurantes de Nayon expenden diferentes tipos de comida, como se
representa en la Figura 3.1. Se encontrd que, los RP venden el 70 % comida tipica, rapida y
asados, en cambio en los RM el 47 % y en los RG el 40 %, el porcentaje mayor se encuentra

en los RP.

La comida costefia estuvo en mayor porcentaje en los RM que los RG y RP. El tipo familiar
solo se encontr6 en los RG y RM, debido a que cuentan con un espacio amplio de
aproximadamente cien metros cuadrados para la atencién del cliente, en el caso de los RP no
se conto con esta clasificacion por el espacio reducido de alrededor de veinte metros cuadrados
0 no tenian un local. En el tipo gourmet hay un porcentaje mayor en RG y RM a comparacion
de los RP, puesto que, los locales son amplios aproximadamente de cien metros cuadrados.
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Figura 3.1. Clasificacion de restaurantes segun el concepto y variedad de comida (25 de
junio al 01 de julio de 2019)

En relacion con los horarios de atencién del restaurante, se obtuvo que el 50 % atendia desde
la mafiana hasta la noche, el 42 % desde la tarde hasta la noche y el 8 % tuvo dos horarios de
apertura en la mafiana y tarde. Por otro lado, en los dias de atencion de los restaurantes el 24 %

atendia todos los dias, el 56 % mas de cuatro dias y el 20 % de uno a tres dias.

En la Figura 3.2, se visualiza la vinculacion que tienen los representantes de los restaurantes
con la Asociacion Gastronomica de Nayon. Los RG pertenecen en mayor porcentaje que los
RM y RP, puesto que, mencionaron que tenian mas interés en participar en la misma. En
cambio, existié un mayor porcentaje de los RP y RM que no pertenecen a la asociacion, debido
a que indicaron que no conocian sobre esta 0 no querian participar en la misma, porque no

consideraban que podian tener algun beneficio.
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Figura 3.2. Restaurantes que pertenecen a la Asociacion Gastronémica de Nayon (25 junio al
01 de julio de 2019)

Se realiz6 una pregunta con respecto al cumplimiento de permisos de funcionamiento, debido
a que los representantes de JPN requerian esta informacién para futuros proyectos. En la Figura
3.3, se encuentra el porcentaje de cumplimiento de los RG, en este caso se muestra que es
mayor que en los RP y RM, dado que hay un porcentaje alto en: permisos gque se encuentran en
tramite y otro porcentaje que no cuenta con permisos, esto se debe a que los representantes
mencionaron que: recién iniciaban con su negocio, esperaban la fecha de inspeccion de las
instalaciones para que les aprueben los permisos, se les habia caducado, debian renovar los
permisos, la falta de interés, no disponian de recursos econémicos para tramitarlos, no conocian

sobre este tema 0 no tenian tiempo para tramitarlo.

Esta informacién indica la importancia de difundir por parte de la JPN o Autoridades nacionales
y locales, sobre los requisitos a cumplir para regularizar a los restaurantes, segun la normativa

vigente, que aplique a los mismos.
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Figura 3.3. Cumplimiento de los permisos de funcionamiento de los RP, RM y RG (25 de
junio al 01 de Julio de 2019)

En la Figura 3.4, se observa que los RP, no contempla el aprovechamiento de sus residuos.
Refirieron que las causas eran: la falta de tiempo, interés de hacerlo, no conocian a quién
entregarlo y por ello lo enviaban a la basura. En cambio, los RM y RG, si aprovechaban estos
residuos en abono o alimento para animales propios o entregaban a personas que se dedican a

la crianza de animales.

Se refleja que existe un alto porcentaje tanto de RP, RM, como RG, que si aprovechan los
residuos organicos en abono, lo cual contribuye a las buenas practicas ambientales dispuestas
por la Autoridad Ambiental nacional y local competente (Secretaria del Ambiente & EMASEO
EP, 2018). Sin embargo, se muestra que parte de los residuos organicos son destinados al
alimento de animales y segln lo que se mencioné en el marco teorico realizar este tipo de
practica causa enfermedades a los animales y por ende a los seres humanos. Por lo tanto, es
necesario que exista un control de la disposicién final de este tipo de residuos por parte de

alguna autoridad competente.
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Figura 3.4. Disposicion de los residuos organicos

En la Figura 3.5, se indica que hay un alto porcentaje los RG y RM que venden, entregan a un
reciclador o a un programa de educacion ambiental de alguna escuela las botellas plasticas. No
obstante, en los RP se tiene un alto porcentaje que no lo hace, debido a que comentaron que,

no tienen informacion suficiente acerca de esto, falta de interés o tiempo para hacerlo.

Segun lo mencionado en el marco tedrico, si a estos residuos no se los recicla, son destinados
al relleno sanitario y provocan contaminacion ambiental (EMASEO EP, 2018). Por ende, es
importante implementar futuros proyectos de que intervengan la educacion ambiental en los
restaurantes, a fin de aprovechar todo el material reciclable.
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Figura 3.5. Disposicion de los residuos inorgénicos — botellas plésticas

En la Figura 3.6, se visualiza la disposicion final del desecho especial “aceite residual
comestible” que realizan los RP, RM y RG. Se encontr6 un mayor porcentaje en la categoria
otras opciones (botan al sifén, prenden la lefia, envian a la basura o colocan en la lavaza).
Debido a que los representantes de los restaurantes mencionaron que realizaban estas practicas
porgue no conocian acerca de los gestores ambientales que retiran este desecho o no tenian la
suficiente informacidn acerca de su manejo adecuado. Estos resultados muestran la falta de
informacidn que tienen los representantes de los restaurantes con respecto a la disposicién

adecuada del aceite residual comestible.

Por lo tanto, se encontr6 que la mayoria de los restaurantes que destinan el aceite residual
comestible al sifén, contribuyen a la contaminacion de cuerpos hidricos (Secretaria de
Ambiente de Ecuador, 2016) y al destinar el residuo a la lavaza provocan una inadecuada
alimentacion del animal como se describié en la seccion del marco teodrico (California
Department of Food & Agriculture, 2018).

37



No obstante, existieron restaurantes que, si entregaban a un gestor ambiental, puesto que,
manifestaron que se preocupaban por cuidar el ambiente o se interesaban por tener una
retribucion econdmica. Se sugiere que la JPN apoye a este grupo de restaurantes que si entregan
este desecho especial a un gestor, para que los demas se integren y empiecen a realizar la misma

practica.
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Figura 3.6. Practicas de disposicion final del desecho especial aceite residual comestible

Con la informacion del censo (25 de junio al 01 julio 2019) se identifico la cantidad de
restaurantes que se encontraban en la parte central de Nayon. Esto permitié encontrar: el
universo para calcular una muestra, analizar la predisposicion por parte de los representantes
para participar en mas actividades del presente proyecto, la representatividad del restaurante, a
través de la cantidad de clientes para calcular una muestra, el tipo de comida que expendian los
restaurantes y los tipos de residuos que producian junto al manejo que daban a los mismos. El

censo dio paso a la aplicacion la encuesta y las demas etapas.
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3.1.2.Encuesta a los restaurantes seleccionados de Nayon

Con el célculo de la muestra de 29 restaurantes que se obtuvo, se aplicd una encuesta, desde el
7 al 12 de agosto de 2019, visualizar el Anexo V. En esta se obtuvo informacion acerca de la

disposicion de sus residuos y caracteristicas de los restaurantes.

En la Tabla 3.2, se encuentran los nombres de los 29 restaurantes seleccionados, segun la

categorizacion: pequefio, mediano y grande.

Tabla 3.2. Restaurantes seleccionados segun la categorizacion de RP, RMy RG

(7 al 12 de agosto de 2019)

RP RM RG
Yusmeri Celis RPJ Tonga tradicidn RMS El toque del chef RG1
Hoy RP4 manaba La olla criolla RG3
Antojitos RPé BizaQuito RO El maito parrillero | RG10
Al grillsazo RP7 Salchiporras EMI14 Jugos Naturales RG11
Pinchos al paso EP§ FRADA BM20 El cangrejal el jardin RG12
Aszados del manaba | RP13 Encebolladoz D7 BMI? de Quito
Picanteria Suquillo | RP18 Fh'h‘;fmd 553 Tﬂgfiiﬂsc?ll carbon Egif
_ ast Foo pechugin !
Caza Nayork RP25 —
e hoiodo oo LafondaElenita | RM24 El aif asado RG19
quesoycrema | F120 Platos mixtos Carlita | RM27 Rm";“;:;: Neao | gy
Sabor tradicion Nayon | RP2E El verde Loco EMI1G Pirdmide heladeriaz | EG20

A continuacion, se presentan los resultados que se obtuvieron de la encuesta que se aplico:

e Preguntas referentes a las caracteristicas de los restaurantes
Pregunta 1. ; Qué tipo de comida prepara?

En la Figura 3.7, se presenta el tipo de comida que expenden los 29 restaurantes, en el caso de
los RM y RG se sirven desayunos y almuerzos, mientras que en los RP no lo hacen. Los RM y
RG expenden mas almuerzos y/o mariscos en relacion con los RP, puesto que, algunos tienen
una venta ambulante y solo lo hacen por horas. En cambio, los RM expenden méas comida
costefia que los RG, los RP no lo hacen; por otro lado, la comida rapida estuvo en igual

porcentaje en las tres categorias. La comida tipica se encontré en mayor porcentaje en los RP
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que los RG, pero en los RM no existid este tipo de comida. En el tipo asados solo se encontrd
en los RP. En cuanto a comida tipica (colada de churos, hornado, morocho y tortillas con
caucara) los RP estan en mayor proporcion que en los RG, sin embargo, los RM no presentaron
este tipo de comida. En clasificacion varios (cafeteria, heladeria y bar) los RP duplican a los

RG, y los RM estuvieron en menor porcentaje que los RG.
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Figura 3.7. Tipo de comida que expenden los RP, RM y RG (7 al 12 de agosto de 2019)

Pregunta 2. ; Cuantos clientes atiende por dia en el restaurante? Llenar en los dias el

namero de clientes que corresponde.
La pregunta del censo se repitid en la encuesta para corroborar el niamero de clientes, lo que

ayudé a realizar la categorizacion de restaurantes, con el cual se obtuvo 10 RP, 9 RM y 10
RG.
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Pregunta 3. ;Cuenta con permisos para el funcionamiento de sus actividades? Encierre

la respuesta.

Esta pregunta se realiz6 en el censo y la encuesta para confirmar la informacion, ademas fue
sugerido por la JPN. En la Figura 3.8, se observa que los RG y RP contaban con un porcentaje
mayor de cumplimiento de permisos a diferencia de los RM, debido a que tuvo un alto
porcentaje en tramite. No obstante, los RP que no tenian permisos se encontraron en un bajo
porcentaje, es decir menor al 10 %, los mismos que indicaron: desinterés, desconocimiento y

falta de recursos para tramitarlos.
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Figura 3.8. Cumplimiento de los permisos de funcionamiento

e Preguntas referentes a la generacion y almacenamiento de los residuos

Pregunta 4. ;Separa sus residuos solidos? Marque con un visto, si la respuesta es NO pase

a la pregunta 5.

Se obtuvo que los RG el 80 %, RM el 78 %y los RP el 60 % si separan sus RS.
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Pregunta 5. Si su respuesta de la pregunta 4 fue NO, responda lo siguiente. ¢Por qué no

separa sus residuos soélidos? Marque con un visto segun corresponda, solo una opcién.

Del porcentaje de restaurantes que respondieron que no separaban sus RS de la pregunta cuatro:
el 20 % de los restaurantes grandes indicaron que no tienen tiempo para hacer la separacion de
los RS. En los restaurantes medianos, el 11 % no considera que sea Util, porque al final del dia
el recolector de basura mezcla los RS y otro 11 % no tiene tiempo para realizar la separacion
de los RS. En cambio, en los restaurantes pequefios el 20 % mencionaron que no tienen
conocimiento de como hacer la separacion de RS, el 10 % no considera que sea Util, porque al
final del dia el recolector de basura mezcla los RS y el 10 % no tiene tiempo para hacer la
separacion de los RS.

Se esperd obtener estos resultados, puesto que se observd que los trabajadores de los
restaurantes realizan varias actividades para brindar un buen servicio al cliente, por lo tanto, no
tienen tiempo para separar los residuos en su momento, ademés al momento de aplicar la

encuesta se evidencio la falta de conocimiento acerca de estos temas.

Se propone que la JPN busque alianzas con instituciones que brinden capacitaciones con
respecto a la importancia de la separacion de los residuos y el beneficio de aprovecharlos al

sector de servicios alimenticios.

Pregunta 6. Si su respuesta a la pregunta 4 fue si, responda lo siguiente. ¢En cuantos

recipientes almacena sus residuos solidos?

En la Figura 3.9, se indica la cantidad de recipientes independientes que poseen las categorias
de restaurantes para almacenar sus residuos. Los RP fueron los que mas separaban sus RS en
dos recipientes (lavaza y otro tipo de residuo) a comparacion de los RM y RG. Los RM en un
porcentaje menor al 30 % almacenaban sus RS en tres recipientes (lavaza, botellas plasticas y
desechos comunes). Estos resultados se debieron a que los representantes de los restaurantes

mencionaron que no tenia espacio para colocar mas tachos.

En cambio, los RG y RM fueron los Unicos que almacenaban sus RS en cuatro recipientes
(lavaza, botellas plasticas, desechos comunes, papel y cartén). Esto muestra que RM y RG ya
tenian el habito de separar previamente sus residuos, puesto que manifestaron que estos eran
entregados a gestores ambientales (formales e informales), lo cual demostré que cumplen con

buenas practicas.
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Figura 3.9. Cantidad de recipiente para el almacenamiento de los residuos

Pregunta 7. ¢ En qué tipo de recipiente almacena sus residuos sélidos?

Todos los RMy RG, y el 80 % de RP utilizaban un tacho y funda pléastica, pero el 10 % de RP
usaban un recipiente de metal y el otro 10 % de RP un costal. Los duefios de los restaurantes
indicaron que prefieren usar un tacho y una funda pléastica, para que no se desborden los RS,
no se ensucie el suelo o no se rompa la funda por el peso de los RS.

Pregunta 8. ; En qué lugar o sitio coloca sus recipientes o fundas de basura para que recoja
el recolector de basura?

En la Figura 3.10, se observaron los lugares donde colocaban los RS: los RP y RG en iguales
porcentajes mas que en los RM situaban los RS frente a su negocio (vereda). Por otro lado, en
una escala del 10 % al 33 % los RM, RG y RP entregaban directamente al recolector de RS, a
fin de que los animales no desgarren las fundas en la calle. EI 20 % de RP y en menor porcentaje
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(11 %) los RM y RG llevaban los RS a sus domicilios, debido a que el recolector de basura
pasaba solo tres veces por semana. Los RG indicaron que se llevaban sus RS para botar en
contenedores que abastezcan la cantidad que producen por dia a fin de no acumular los mismos
y llenarse de vectores (ratas, cucarachas, etc). Esto sucedio, debido a la cantidad de clientes que

recibian por dia.
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Figura 3.10. Lugar para colocar los RS enviados al recolector de RS

e Preguntas referentes a la disposicion final de los residuos sélidos

Pregunta 9. Recibe el servicio de recoleccion de residuos sélidos de la Empresa Publica
Metropolitana de Aseo de Quito (EMASEO).

Todos los restaurantes reciben el servicio de recoleccion de RS.
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Pregunta 10. Si su respuesta fue no a la pregunta 9. (Marque con un visto segun

corresponda, solo una opcion).

Segun indicaron, ninguno de ellos entierra sus residuos, botan a la quebrada, incineran o

queman.

Pregunta 11. ;En qué horario y dias saca el tacho o funda de residuos solidos?

Pregunta 12. ; Cuantas fundas de basura saca, segun los dias que bota la basura?

Las preguntas 11 y 12 referidas a la cantidad de fundas que envian al recolector segun los dias
y horarios de recoleccién, se presentan en la Figura 3.11. Los RP, RM y RG en un bajo
porcentaje (menores al 20 %) cumplian con el horario 1 (lunes a domingo de 16:00 a 21:30
sacan de cinco a siete fundas). Los RP, RM y RG en porcentajes del 70 % al 89 % aplicaban el
horario 2 (lunes, miércoles y viernes de 15:00 a 12:00 am desechan tres a quince fundas); y
solo en el caso de los RP lo hacian en el horario 3 (dos dias a la semana de 15:00 a 20:30 sacan
dos fundas). Esto dependia de la cantidad de clientes que recibian al dia 0 semana. Se sugiere
que la JPN solicite contenedores para que los restaurantes depositen ahi sus RS, cuando no pase

el recolector de basura.
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Figura 3.11. Cantidad de fundas enviadas al recolector segtn los horarios y dias
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e Preguntas referentes al proyecto

Pregunta 13. ¢ Estaria dispuesto a colaborar entregdndonos sus residuos sélidos durante
8 dias seguidos, para realizar el pesaje de estos (los residuos seran devueltos debido a que

lo Unico que se necesita es conocer cuanta cantidad de residuos solidos genera al dia)?

Se explicd a los representantes de los restaurantes que el proyecto tiene un enfoque al manejo
de RSy a las buenas practicas ambientales y todos estuvieron de acuerdo en participar en el
proyecto. Se evidencid una gran acogida al proyecto, puesto que querian apoyar al cuidado del

ambiente.

Pregunta 14. ¢ Estaria de acuerdo en seguir participando en futuras actividades referente
al adecuado manejo de los residuos sélidos de su restaurante, con el fin de aportar al

cuidado del ambiente?

Esta pregunta fue de gran utilidad para saber si deseaban o no que se le retire sus residuos para
poder ejecutar la etapa de caracterizacion de RS del presente proyecto, todos estuvieron de

acuerdo en participar.

Con la informacion de la encuesta (7 al 12 de agosto de 2019) se identifico: los restaurantes
que apoyarian en todo el transcurso del presente proyecto, la cantidad de fundas de los residuos
que sacaban segun los dias, horarios de recoleccion, lo cual ayudd a la caracterizacion, debido
a que se tenia que recoger todos los dias los residuos de los restaurantes; asimismo, con la
encuesta se corroboré informacion que se tomo del censo del presente proyecto.

3.1.3.Caracterizacion de residuos de los restaurantes

Una vez que se realizaron las encuestas, se procedi6 a caracterizar desde el martes 27 de agosto
al martes 03 de septiembre de 2019, se recolecto la funda etiquetada con los RS durante 8 dias
seguidos (con sabado y domingo), a 28 restaurantes seleccionados de 29, debido a que uno de
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ellos no pudo continuar en esta etapa; para el caso de los residuos organicos (lavaza) se pesé
en los restaurantes, debido a que los duefios entregaban estos residuos a otras personas, observar
el Anexo I. El resto de los RS se llevo al lugar temporal de acopio “parqueadero Las Palmas”,
para separarlo y pesarlo como se indica en el Anexo VII1'y Anexo I.

La caracterizacion se trabajé en dos horarios (mafiana y tarde), segun las rutas de recoleccion
definidas por la ubicacion, horarios y distancia de los restaurantes, como se muestra en la Tabla

3.3. Los materiales e insumos que fueron utilizados se pueden visualizar en el Anexo VII.

Tabla 3.3. Rutas para la recoleccion de RS de los restaurantes

Horario de ] ) ) _,
Rutas y Restaurantes, segun la distancia de recoleccion
recoleccion
Jugos Naturales, Picanteria Suquillo, Pinchos al Paso,
Restaurante EI Nono-Pizzeria, EI Aji Asado, EI Cangrejal el
Ruta 1 Jardin de Quito, Encebollados D"Mauros, Fonda Elenita,
. 8:00 — 11:00 am . ) ) ) )
(mafiana) Piramide Heladerias, Platos Mixtos Carlita, Salchiporras, El

Pechugén, Tilapias al Carbon, Asados de Manaba, Sabor

Tradicion Nayén, Tonga Tradicion Manaba, Yusmery Celis.

Fast Food, Sisa Quito, Casa Nayork, Frada, Antojitos,
Ruta 2 |14:00 — 20:00

Mister Helado con Queso y Crema, Al Grillsazo, EI Maito
(tarde) pm

Parrillero, Hoy, La Olla Criolla, Toque del Chef.

e Composicion de los residuos de los restaurantes pequefios, medianos y grandes

Se determind la composicion de los residuos de los restaurantes, mediante la caracterizacion,
como se presenta en la Figura 3.12. Los RP, RM y RG generaron mas residuos organicos
(lavaza y crudos), debido a que realizan actividades de servicio alimenticio. En la fraccién de
plasticos (PET 1, HDPE 2, LDPE 4, PP 5y PS 6) se produjo mas en RP seguido de RM y en
menor porcentaje en los RG.
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En los residuos no aprovechables (envolturas de snacks y servilletas sucias), los RP fueron los
que mas produjeron seguido de los RM y RG. El papel y cartdn se hallé bajas cantidades, es
decir menores a 1,5 % en todas las categorias. En el caso de los residuos otros (textil, madera,
caucho, ceramica, colillas), los RM generaron el 4,8 %, los RP el 3,1 % y los RG el 1,3 %. El
tetra pak, metal y vidrio se sumaron a los residuos otros, debido a que fueron porcentajes bajos;
el tetra pak, se encontrd en las tres categorias de restaurantes con la misma cantidad con un
porcentaje menor al 0,1 %; los RP, RM y RG generaron metal en porcentajes menores al 0,6
%; y el vidrio, en las tres categorias se produjeron cantidades desde 0,6 % al 1, 6 %.

Por ser servicios de alimentacion se esperaba tener una gran cantidad de residuos organicos y
reciclables, mas no de la categoria otros.
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Figura 3.12. Composicién de los residuos de los RP, RM y RG (27 de agosto al 03 de
septiembre de 2019)
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En la Figura 3.13, se muestra que las tres categorias producen mas residuos aprovechables que
no aprovechables. Los residuos aprovechables que se encontraron fueron: residuos organicos,
papel (en buen estado, mixto, periddicos), carton en buen estado, plastico (PET 1, HDPE 2,
LDPE 4), tetra pak, metales y vidrio. Los residuos no aprovechables: papel sucio, cartdn sucio,
plastico (PP 5, PS 6), no aprovechables, desechos sanitarios y otros. Por lo tanto, la fraccion de
aprovechables podria entregarse a recicladores de base, gestores ambientales, vender o enviar
a un programa de educacion ambiental de alguna escuela. Sin embargo, al momento de realizar
la caracterizacion se encontrd una gran cantidad de carton, tetra pak y papel en mal estado, el
cual podia ser reciclado. Se sugiere a los restaurantes que implementen un tacho extra para

colocar todo el material que pueda ser aprovechable.
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Figura 3.13. Composicién de los residuos aprovechables y no aprovechables de los RP, RM
y RG
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En la Figura 3.14 se indica que los residuos crudos (pasto, cascaras de frutas, verduras y huevo,
etc.) se generaron mas en RM que en las otras categorias. Los RP y RG produjeron mas lavaza
que los RM. En cambio, los RG generaron mas residuos de mariscos que las otras categorias.
Sin embargo, algunos representantes de los restaurantes mencionaron que esta fraccion
utilizaban para realizar abono o entregaban a personas que tienen animales. A pesar de que
aprovechaban estos tipos de residuos para el alimento de animales, se recomienda entregar a

gestores ambientales calificados, a fin de tener un control de estos residuos.
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Figura 3.14. Composicién de los residuos organicos de los RP, RM y RG

En la Figura 3.15, se visualiza el estado y el porcentaje de los residuos carton, papel y otros
que se conforman de periddico y papel mixto (revistas, papel de color y de regalo). Se
determiné que los RP generaron méas papel en mal estado que las demas categorias de
restaurantes. Los RG produjeron mas carton en mal estado que los RP y RM, debido a que estos
residuos se encontraron manchados con aceite, mojados o rotos. En cambio, el papel mixto se
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genero en RM el 2,7 %, en RP el 1,7 % y en RG el 1,6 %. El periddico solo se produjo en RM
el 1,7 % y RG el 2,5 %. Se evidencio que estos materiales no se los podrian aprovechar, debido
a que se encontraron en mal estado, por lo tanto, es importante mantener limpios estos tipos de

residuos, puesto que existen personas que los recolectan y venden.
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Figura 3.15. Estado y cantidad del papel y carton de los RP, RM y RG

En la Figura 3.16, se visualiza la cantidad de plastico aprovechable (PET 1, HDPE 2 y LDPE
4) y no aprovechable (PP 5, PS 6) que generaron las diferentes categorias de restaurantes. En
el caso del plastico no aprovechable, se indica que los RP conformados en su mayoria por:
cafeterias, heladerias, asados, sitios de comida rapida y tipica, produjeron mayor cantidad que
los RM y RG. Debido a que, al momento de realizar la encuesta, se observd que en ocasiones
no contaban con un local amplio (mayor a cien metros cuadrados) para servir los alimentos en

el mismo lugar; por lo tanto, usaban plasticos de un solo uso para servir la comida.
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Se recomienda reducir este tipo de plastico, puesto que no se lo puede reciclar y estos van
directamente al relleno sanitario (EMASEO EP, 2018).

Sin embargo, en el caso del plastico aprovechable algunos RP, RM y RG, mencionaron que
entregaban a gestores de menor escala, a un programa de educacion ambiental de alguna escuela
0 vendian. Es importante mencionar que todos los restaurantes deberian preocuparse por

realizar este tipo de practicas para apoyar al cuidado del ambiente.
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En la Tabla 3.4, se presentan los resultados totales en kg/semana de la generacion total de cada

tipo de RS de los RP, RM y RG. Se evidencio que, los RG fueron los que mas produjeron RS,

debido a la cantidad de clientes que reciben al dia.

Tabla 3.4. Resultado total de cada tipo de RS de los RP, RM y RG (27 de agosto al 03 de

septiembre de 2019)
TIPO DE RESIDUO RP RM RG
kg/semana | kg/semana | kg/semana
Residuos crudos 84,3 281,9 404,2
Lavaza 104,0 72,0 347,8
Organico Pasto 0,6 0 0
Céscaras de huevo 1,0 1,0 3,2
Residuos de mariscos 19,6 14,8 107,9
Papel sucio 2,0 1,4 1,8
Papel en buen estado 0,3 0 0,2
Carton sucio 1,0 1,8 7,4
Pape,l y Carton en buen estado 0,3 0,8 0,5
carton : -
Papel mixto (revistas, papel de color 01 0.1 0.2
y de regalo)
Periddicos 0 0,1 0,3
PET 1 0,4 2,5 3,4
HDPE 2: (Alta densidad) 4,0 59 12,8
Plasticos LDPE 4: (Baja densidad) 3,4 9,7 14,1
PP 5: (Maleables) 2,6 3,2 4,0
PS 6: (Envases de espuma) 3,5 1,6 3,5
Tetra pak (Tipo carton) 0,1 0,1 0,3
Metales Bebidas enlatadz.;ls, latas de atun, 14 15 34
sardinas.
Vidrio Botellas y frascos. 1,9 6,9 5,8
No Envolturas de sngcks y servilletas 10,4 113 25,0
aprovechable sucias.
Desechos Papel higiénico usado, toallas,
sanitarios P pafiales. 05 40 8.9
Otros Textil, m,adt_era, cauc_ho, cuero, 77 214 123
ceramica y colillas.
TOTAL 248,9 4419 966,9
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3.2. Buenas practicas ambientales en los restaurantes

Para conocer la situacion de la muestra de restaurantes con respecto al cumplimiento ambiental,
se aplicd una lista de verificacion de buenas practicas ambientales, desde el 7 al 12 de agosto
de 2019, la cual se encuentra en el Anexo VIII.

A continuacién, se presentan los resultados del nivel de cumplimiento de los lineamientos

basicos ambientales.

En la Figura 3.17, se visualiza el cumplimiento ambiental respecto a los residuos (organicos y
reciclables) y desecho especial, se evidencid en los RG obtuvieron un mayor porcentaje de
cumplimiento que los RP y RM. Sin embargo, se observd mas cumplimiento, pero con
observaciones en los RP, debido a que indicaron que: no conocian de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2841 (2014) o no contaban con espacio suficiente para ubicar los tachos
diferenciados por colores como se indica en esta Norma. Ademas, mencionaron que solo
separaban botellas plasticas, puesto que, no se interesaban por los demas tipos de residuos como

se menciond en la seccidn de la caracterizacion.

En cuanto al desecho especial “aceite residual comestible”, los representantes manifestaron que
colocaban el residuo en la lavaza, lo cual es riesgoso, debido a que la lavaza se destina como
alimento para los animales de consumo humano, por lo tanto, es importante que estos animales
tengan una dieta balanceada (California Department of Food & Agriculture, 2018). En cambio,
los RG presentaban mayor porcentaje de incumplimiento, puesto que, refirieron que no sabian
cdmo manejar el aceite residual comestible, la falta de tiempo para separar los RS, no contaban

con espacio para ubicar los tachos diferenciados o los residuos organicos no estaban cubiertos.
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Figura 3.17. Cumplimiento ambiental: Residuos y desecho especial “aceite residual
comestible” de los RP, RM y RG

La Figura 3.18 del uso de campanas de extraccién de vapores, los RM tuvieron un alto
porcentaje de cumplimiento seguido de los RG. Se observé un mayor porcentaje de
incumplimiento en los RP puesto que indicaron que: no tenian presupuesto para implementar,
la falta de interés en hacerlo y se observé que parte de su restaurante se localizaba en la vereda
0 era venta ambulante. Hay que considerar que no implementar este tipo de mecanismos es
perjudicial para el ambiente, debido a que: las sustancias contaminantes (grasas y vapores) que
se producen generan molestias, un riesgo a la salud del ser humano y demas seres vivos
(Martinez & Diaz de Mera, 2004). Ademas, la acumulacién de aceite vegetal, animal o grasas
en estos dispositivos provoca su mal funcionamiento y es un detonante de incendios (Consejo
Metropolitano de Quito, 2013). Se sugiere que la JPN solicite a autoridades ambientales

capacitaciones acerca del uso y mantenimiento de las campanas de extraccion.
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Figura 3.18. Restaurantes que poseen 0 no campanas de extraccion de vapores

La Figura 3.19 indica el uso de equipos de sonido en el restaurante. Los RP, RM y RG
cumplieron en un rango de 70 % a 80 %, dado que, mencionaron que mantenian los equipos de
sonido alejados del cliente y con un volumen que amenice el ambiente. Cabe recalcar que, el
porcentaje de incumplimiento fue porque se observd y escuchd que tenian sus equipos en un
volumen que incomodaba a los clientes. No obstante, como el alcance del presente proyecto de
titulacion, no incluia una mediciéon de ruido, debido a que se tenian que usar aparatos

sofisticados, no se la realizo.

En la evaluacion de buenas practicas ambientales se usé una lista de verificacion para el
levantamiento de informacion mas no como lo hace una autoridad ambiental para su control;
unicamente se visualizd y tomo6 en cuenta los comentarios de los representantes de los

restaurantes.
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Figura 3.19. Cumplimiento ambiental: Uso de equipos de sonido en el restaurante

En la Figura 3.20, los RG fueron los que mas cumplieron seguido de los RM y RP, en vista de
que comentaron: tenian focos ahorradores en todo el restaurante, desconectaban sus aparatos

eléctricos cuando no se usaban y no utilizaban el microondas para calentar los alimentos.

Los RG, RM y RP cuentan con porcentajes menores al 13 %, puesto que refirieron:
desconectaban los aparatos eléctricos al finalizar la jornada laboral, mantenian conectados los
frigorificos, porque conservaban en buen estado los alimentos y usaban el microondas solo dos

veces al dia por dos minutos.

Se recomienda que una de las alternativas para disminuir el consumo eléctrico es: usar focos
ahorradores o led, luz natural y pintar las paredes de colores claros y desconectar los
electrodomésticos que no se esten usando (FUNDESA, 2010).
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Figura 3.20. Cumplimiento ambiental: Uso de la energia de los RP, RM y RG

En la Figura 3.21, de las condiciones de las estructuras internas y externas del negocio, se
muestra que los RP, RM y RG en porcentajes mayores a 75 % cumplieron con este lineamiento.
Sin embargo, existe un porcentaje de RG, seguido de los RM que cumplian, pero con
observaciones, debido a que se evidencié que, no contaban con pisos antideslizantes, pero
comentaron que se preocupaban por manterlos limpios y secos para evitar accidentes laborales.
Por otro lado, los RP contaron con un porcentaje mayor de incumplimiento a comparacién de

los RM y RG que es menor, puesto que los pisos no eran antideslizantes.
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Figura 3.21. Cumplimiento ambiental: Condiciones de las extructuras de los RP, RM y RG

En la Figura 3.22, sobre el uso del agua residual, los RM, cumplieron, pero con observaciones,
dado que manifestaron que no tenian trampas de grasa localizadas en los lavaplatos, pero si
colocaban el sobrante de comida que dejaban los clientes en los platos, en la basura o lavaza
antes de lavarlos. Por otro lado, los RP y RG que estuvieron en mayor porcentaje que los RM
no contaban con la implementacién de trampas de grasas, puesto que mencionaron: no tener
conocimiento acerca de las mismas, interés de implementarlas o presupuesto. Al no contar con
estos dispositivos, el aceite, las grasas y desechos sélidos, se adhieren a las tuberias y se envian
al alcantarillado publico, lo cual contribuye a la contaminacidn del agua residual (Secretaria
del Ambiente de Ecuador, 2011).
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Figura 3.22. Cumplimiento ambiental: Uso del Agua Residual de los RP, RM y RG

La Figura 3.23, acerca del uso del agua potable, se visualiza que los RG tuvieron mayor
porcentaje de cumplimiento, sin embargo, hay que reconocer que fue un porcentaje bajo. En
cambio, RP no cumplian, debido a que mencionaron que, el restaurante era rentado y no podian
colocar inodoros de doble descarga, los grifos de agua no tenian aireador para disminuir el uso
del agua potable y algunos representantes del restaurante no conocian acerca de estos tipos de

mecanismos.

Sin embargo, para disminuir su consumo y apoyar al ambiente se recomienda que los
representantes de los restaurantes den mantenimiento a los grifos, fugas en las tuberias de las
instalaciones e implementen dispositivos que reduzcan su consumo de agua potable
(FUNDESA, 2010).
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Figura 3.23. Cumplimiento ambiental: Uso del Agua potable de los RP, RMy RG

A continuacion, se presentan las preguntas que se encontraron en la lista de verificacion de
buenas practicas ambientales, que tienen mayor porcentaje de incumplimiento ambiental con

respecto a los lineamientos basicos: residuos organicos y desecho especial.

3.2.1. De los residuos organicos y desecho especial

Pregunta 1.1. El aceite residual comestible es entregado al recolector municipal o a los

gestores ambientales.

En la Figura 3.24, los RM si cumplieron a la pregunta 1.1 en mayor porcentaje que los RP y
RG, dado que entregaban el aceite residual comestible a los gestores ambientales o no
producian este tipo de residuo. Los RG cumplian, pero con observaciones, debido a que, la
entrega del aceite residual comestible a un gestor ambiental no era frecuente. Los RP se
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encontraron en mayor porcentaje, seguido de los RG y los RM, los cuales no cumplieron, puesto
que: colocaban el aceite residual comestible en la lavaza, no tenian conocimiento de como
disponer este residuo o falta de interés de hacerlo. Segun los resultados de la lista de
verificacion y el censo, se encontr6 que algunos restaurantes destinaban este residuo al sifon, a
la lavaza y otros, lo cual demostré la falta de capacitacion para dar una adecuada disposicion

final a este tipo de residuo.
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Figura 3.24. Disposicion final del aceite residual comestible

Pregunta 1.7. Los residuos organicos obtenidos, se recogen en recipientes plasticos
tapados y en buen estado, fuera de areas de preparacion de alimentos y atencidn al cliente.

En la Figura 3.25, se indica que los RG cumplian en un 80 % a la pregunta 1.7, sin embargo,
en un rango del 20 % al 33 % los RP, RM y RG, no cumplian debido a que se observo que: no

ubicaban los residuos organicos alejados de la cocina donde preparaban los alimentos, no
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tapaban el tacho de los residuos organicos, puesto que refirieron que no era necesario cumplir
con estas actividades para dar la disposicion final de estos residuos. Se esperaba que la mayoria
de los restaurantes si cumplan a esta pregunta, puesto que es primordial tener el restaurante en
condiciones higiénicas, sin embargo, en ocasiones se demostro lo contrario, debido al espacio

reducido que tenian para preparar los alimentos.
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Figura 3.25. Condiciones del manejo de los residuos organicos

Pregunta acerca del compromiso a futuro a seguir cumpliendo con buenas practicas

ambientales o implementarlas

Esta pregunta se realiz6 para conocer si se interesaban en mejorar e implementar lineamientos
bésicos con respecto a: las campanas de extraccion, aceite residual comestible y disposicion de
residuos solidos.

Todos los RP, el 78 % de RM y el 90 % de RG se comprometieron en: cuidar el ambiente con

la implementacion de campanas de extraccion, no descargar aceite residual comestible al
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lavaplatos y mejorar el manejo de RS. Sin embargo, el 11 % de los RM manifestd que no
descargara aceite residual comestible al lavaplatos y el otro 11% de ellos no se comprometio
en nada. En los RG el 10% expreso que cuidara el ambiente con la implementacion de campanas
de extraccion y mejorara la disposicion de los RS. En esta pregunta se pensaba que algunos
restaurantes que no cumplian en ciertos lineamientos no iban a comprometerse en nada, debido
a que no estarian de acuerdo en cambiar sus practicas; no obstante, se interesaron por adoptar

nuevos habitos que cuiden el ambiente.

3.3.Alternativa seleccionada de gestion de residuos sélidos

Se disefid una guia con la situacion actual de las practicas inadecuadas con respecto al uso de:
agua potable, residual, campanas de extraccion, energia, manejo de residuos y desecho especial.
También, con los mismos, se incluyeron lineamientos basicos del cumplimiento ambiental a
fin de mejorar la situacién actual con diversas opciones que se puedan aplicar en sus
restaurantes. A continuacion, se indicaran los diagramas de flujo y socalizacién de resultados

gue se usaron para construir la guia.

3.3.1. Diagramas de flujo de los residuos y desecho especial

Los diagramas de flujo indicaron los procesos que desempefian los restaurantes con los residuos
de mayor produccion como fueron: los residuos organicos, materiales reciclables y aceite

residual comestible y la disposicion final de los mismos.

En la Figura 3.26 se indica la propuesta de un diagrama de flujo para aprovechar los residuos
organicos y dar una disposicién adecuada, como se menciona en la seccion del marco teérico

en la jerarquizacion de minimizacién de desperdicio y perdida de alimentos (Buryaile, 2017).

En este se encuentran los procesos que se proponen que realicen los RP, RM y RG, desde la
recepcion de la materia prima (verduras, frutas y carnes), se selecciona, lava o pela los
alimentos que se van a almacenar, conservar y prepararlos para servir al cliente los alimentos
que ya estan cocidos. De todos estos procesos se obtiene: los residuos crudos que pueden ser

utilizados en el compost, lombricultura o entregar a un gestor ambiental; los residuos cocidos
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son los que no se pudieron consumir y la lavaza son los desperdicios de comida que deja el

cliente, estos dos pueden ser entregados a un gestor ambiental calificado.
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Figura 3.26. Diagrama de flujo del manejo de los residuos organicos

En la Figura 3.27, se visualiza la propuesta de un diagrama de flujo para aprovechar los
materiales reciclacles. En esta se indican los procesos que se sugiere realizar desde: la recepcion
de bebidas en envases y/o embalajes (plastico, vidrio, tetra pak, carton y papel), el
almacenamiento o servicio al cliente, después se obtienen los envases y/o embalajes reciclables,
para finalmente venderlos o entregarlos a un gestor ambiental. Este procedimiento de
separacion incentivara el reciclaje desde su origen, para dar una correcta disposicion final
(Secretaria de Ambiente de Ecuador, 2018).
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envases y embalajes
reciclables
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reciclables ntrega a gestores

—>|  ambientales y/o
recicladores de hase

Figura 3.27 Diagrama de flujo del manejo de los residuos reciclables
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En la figura 3.28, se muestra el diagrama de flujo con la alternativa para aprovechar el aceite
residual comestible, en este se presentan los procesos que se deberian cumplir en los
restaurantes para dar una apropiada disposicion; desde: la recepcion del aceite de cocina,
almacenamiento o utilizacion para la preparacion de los alimentos, donde se genera el aceite

residual comestible, se lo envasa y se entrega al gestor ambiental.

El DMQ cuenta con un manual que indica el correcto manejo del aceite residual comestible,
asimismo, tiene programas de incentivos para el cuidado del ambiente (Secretaria de Ambiente
de Ecuador, 2016).

Recepcion
aceite de cocina

l

- Derrame del
Almacenamiento |, aceite de cocina
Envasg del Entrega a
l . aceite J| gestores
>| residual ambientales
Preparacion de Aceite residual comestible
alimentos  |=™  comestible

Figura 3.28 Diagrama de flujo del manejo del aceite residual comestible

3.3.2. Socializacion de resultados y retroalimentacion

El 12 de febrero de 2020 se realiz6 una reunion con los representantes de los restaurantes de
Nayoén, observar el Anexo I, donde se presentaron los resultados del presente proyecto,
visualizar el Anexo X, y de los incumplimientos mas comunes con relacion a las buenas
practicas ambientales que se presentaron durante el presente proyecto. Los asistentes a la
reunion determinaron las debilidades en el manejo de residuos, lo cual se sintetiza en la Tabla
3.5.
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Tabla 3.5. Debilidades que se obtuvo en la reunion acerca del manejo de residuos

aprovechables (12/02/2020)

Temas

Debilidades

Residuos orgénicos

*Alimentos fermentados destinados a los animales
*No se aprovechan los residuos organicos para el compost
*Desperdicios de comida son enviados al recolector de basura

Desechables y reciclables

Se mezclan los residuos aprovechables y desechos en un solo
recipiente

*Uso de fundas plasticas, recipientes, cubiertos, vasos
desechables y servilletas

* El carton no se puede reciclar, dado a que esta con manchas
de aceite

*No se usan envases biodegradables para servir los alimentos

*Cobrar por las tarrinas se pierde clientes

Campanas de extraccion

de vapores

*No se usan campanas de extraccion

Aceite residual
comestible

*El aceite residual comestible se desecha al lavaplatos, lavaza
y alcantarillado

Sensibilizacion ambiental

*Falta de informacion acerca de la importancia de sacar los
residuos en los horarios y dias designados
*Los representantes no tienen informacion sobre: los tipos de

residuos reciclables y los lugares de donde enviar

A continuacion, se presenta la retroalimentacion que se obtuvo con los aportes que dieron los

asistentes a la reunion, como se indica en la Tabla 3.6.

En esta actividad se ejecutd una socializacion de los resultados a los asistentes, se identifico

que no tenian informacion suficiente para dar una apropiada disposicion de los residuos:

organicos, materiales desechables, reciclables y el aceite residual comestible. Se mencion6 que

hubo mayor generacion de envases y envolturas desechables por parte de los RP, para lo cual,

se sugirid evitar su uso o cobrar un valor extra por estos; no obstante, comentaron que no es

rentable debido a que perderian clientes. En cuanto a la disposicion que le daban al aceite
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residual comestible, los asistentes indicaron que desechaban el mismo al lavaplatos con
abundante agua y detergente, pensando que era una practica correcta, por ende, se explico que

realizar esto provocaria la contaminacion del agua.

Se evidencié una mayor participacion e interés por parte de las personas jovenes que de las
adultas, puesto que, se observO mayor resistencia al cambio en adoptar buenas practicas
ambientales. Ademas, al presentar la cantidad de residuos aprovechables que generan los
restaurantes, los presentes mencionaron que se facilitara una lista de contactos de gestores
ambientales para comunicarse con ellos cuando acumulen sus residuos reciclables, organicos y
el aceite residual comestible. Otra sugerencia fue que se deberia informar a los clientes para

evitar el uso de materiales desechables y apoyar el ambiente.

Tabla 3.6. Sugerencias de los asistentes para superar sus debilidades

Tema Sugerencias de los asistentes

Residuos organicos * Recoleccion de organicos por parte de gestores ambientales

_ * Mantener material el reciclable limpio
Desechables y reciclables ) o )
* Servir en platos de ceramica los alimentos

Aceite residual *Brindar y facilitar una lista de contactos de los gestores

comestible ambientales para la recoleccion del aceite residual comestible

*Informar a los clientes sobre la reduccion de materiales
Sensibilizacion ambiental | desechables, mediante dipticos
*Informar a los representantes de los restaurantes, sobre la

disposicidn final de sus residuos, a través de afiche

El proposito de esta actividad fue indicar los resultados que se obtuvieron en el trabajo en
campo del presente proyecto y junto a esta informacion que sugirieron los asistentes, se

construyo la guia.
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3.3.3.Guia didéctica de la gestion de residuos solidos y buenas practicas ambientales

Se elabor6 una guia, como un documento de apoyo, practico y didactico, a fin de ensefiar a la
JPN'y a los representantes de los restaurantes las alternativas de equipos y elementos necesarios
para dar una adecuada disposicion de residuos aprovechables; también, contiene sugerencias
de implementacion de lineamientos basicos en cuanto al uso de: energia, campanas de
extraccion de vapores, agua residual y potable. Todos estos se encuentran detallados en el
Anexo XI.

Ademas, para complementar esta guia se adjunto los siguientes materiales comunicacionales:

Se realizé un afiche con opciones para disponer apropiadamente los residuos organicos,
reciclables y aceite residual comestible. Este contuvo imagenes con indicaciones previas para
la entrega de los residuos al gestor ambiental, que se encuentra en una lista de contactos con
informacidn de: numeros telefonicos y especificaciones de los residuos; ademas se recomienda
que esta lista debe ser actualizada anualmente (Secretaria del Ambiente del Ecuador, 2020). Se
sugiere imprimir el afiche con un calendario y colocarlo en un lugar visible para el representante

del restaurante lo utilice.

También, se adjunto un diptico para el cliente con informacion en cuadros de colores e
imagenes enfocadas al uso innecesario de materiales desechables (vasos, sorbetes, platos,
cubiertos, tarrinas y servilletas), estas ideas fueron enfocadas a la reduccién de plasticos con
reflexiones de la cantidad que se produce y el tiempo de degradacién. Se recomienda colocar
el diptico en la mesa donde se encuentra el cliente y pueda visualizarlo.

69



4. Conclusiones y recomendaciones

4.1.Conclusiones

v' El diagnéstico levanté informacion Util para la linea base de los restaurantes que se sitGan
en el centro de Nayon, a través de un censo con el que se obtuvo el universo; con estos datos
se determind la muestra y se aplicé una encuesta que dio inicié a la caracterizacion de

residuos soélidos.

v Se determinaron 106 restaurantes, los cuales fueron categorizados en 38 pequefios, 33

medianos y 35 grandes, segun el nimero de clientes por semana.

v En la caracterizacion se evidencid que los residuos aprovechables representan el 93 % en
los restaurantes grandes, el 90 % en medianos y el 89 % en pequefios. No obstante, los
residuos no aprovechables se produjeron: el 11 % en restaurantes grandes, 10 % en medianos

y 7 % en pequefos.

v' El total de residuos que se generaron: 248,9 kg/semana en restaurantes pequefios, 441,9
kg/semana en medianos y 966,9 kg/semana en grandes; donde los residuos organicos

representan el 84,2 % en pequefios, el 83,7 % en medianos, el 89,3 % en grandes.

v El porcentaje de plastico no aprovechable que se produjo fue: el 44 % en restaurantes
pequefios conformados en su mayoria por cafeterias, heladerias, asados, sitios de comida
rapida y tipica; lo cual demuestra que estos restaurantes utilizan plasticos de un solo uso. En
cambio, los restaurantes medianos el porcentaje fue el 21 % y en grandes el 20 %, lo que
reflejé que el tipo de alimento que ofrecen que son: almuerzos, desayunos y comida costefia,
los cuales no necesitan usar plasticos de un solo uso debido a que cuentan con vajilla

reusable.
v' Entre los residuos de papel y cartdn se encontré mas material en mal estado, asi el porcentaje

de papel en mal estado fue: el 55,3 % en restaurantes pequefios, 33,6 % en medianosy 17,2

% en grandes. Por otra parte, el carton en mal estado fue: el 27,5 % en restaurantes pequefios,

70



43,4 % en medianos y 72 % en grandes. De modo que no se evidencio el reciclaje de estos

materiales.

v Debido a la falta de conocimiento sobre agencias o instituciones que trabajan en la
recoleccion del aceite residual comestible, los restaurantes que no cumplian con buenas
practicas ambientales fueron: el 40 % de pequefios, 22 % de medianos y el 30 % de grandes,
dado que disponian el mismo en la lavaza, carbén y lavaplatos, lo cual provoca

contaminacién ambiental.

v" Al realizar la socializacion de posibles soluciones para evitar la contaminacién, se not6 que
algunos restaurantes pequefios se negaban a reemplazar los materiales no reciclables por
biodegradables, puesto que el costo de produccion seria mayor y sus utilidades disminuirian

considerablemente.

4.2.Recomendaciones

En vista de que se hallaron resultados importantes en el presente estudio, se recomienda:

v"Incentivar el estudio de productos elaborados a partir de materiales vegetales biodegradables
y/o compostables, de tal manera que sustituya a los plasticos de un solo uso, sin afectar la

economia de los restaurantes pequefios, medianos y grandes.

v’ Realizar proyectos enfocados a la minimizacion de plasticos de un solo uso en los
restaurantes pequefios medianos y grandes, debido a que este residuo se produce en gran

cantidad y provoca contaminacién ambiental.
v Brindar una mayor apertura y comercializacion a las instituciones que se encargan del

tratamiento y aprovechamiento del aceite residual comestible, a fin de que los restaurantes

tengan una mejor disposicion de este.
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v' Promover capacitaciones de instituciones educativas que brinden informacién acerca de
como realizar compostaje de los residuos organicos a los restaurantes pequefios medianos y

grandes a través de la Junta Parroquial de Nayon.

v' Tomar medidas sanitarias en el uso de la lavaza como alimento para animales, puesto que
no hacerlo facilita la propagacion de enfermedades en los seres humanos y puede ser

realmente nocivo.
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6. Anexos

Anexo |. Registro Fotogréafico

Fotografia 6.1. Reunion con los representantes de la JPN

Delimitacién del campo de estudio

Fotografia 6.2. a) Etiqueta para identificar el negocio una vez censado

b) Censo de los restaurantes - Ubicacion de la etiqueta

77



b)

a)

Fotografia 6.3. a) Disefio de la etiqueta b) Colocacién de la etiqueta en las fundas
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Fotografia 6.4. Ubicacion geografica del lugar temporal de acopio
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Fotografia 6.6. Reunidn con los estudiantes interesados en el proyecto (15/08/2019)
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Fotografia 6.7. Indicaciones del uso de balanzas, plantilla de registro de pesos y método de

cuarteo

Fotografia 6.8. Capacitacion a estudiantes ASA acerca de la caracterizacion de RS
(22/08/2019)
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3. Seleccion de los lados 4, Homogenizacion de los lados 5. Caracterizacion de la nueva muestra.
opuestos. opuestos.

Fotografia 6.9. Proceso del método de cuarteo

1. Pesaje de la lavaza y residuos 2. Lugar de acopio de fundas de 3. Pesaje total de la
crudos en el restaurante. basura. funda a caracterizar.

4. Separacion de los RS. 5. Pesaje de cada residuo en la 6. Registro del peso de
balanza digital y/o en la cada RS
balanza de mano. caracterizado.

Fotografia 6.10. Proceso para la caracterizacion método directo

81



Fotografia 6.11. Presentacion de los resultados (12/02/2020)

Fotografia 6.12. Representantes de los restaurantes

divididos en grupos para la identificacion de problemas
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Fotografia 6.13. Clasificacion de los problemas encontrados

en los restaurantes de Nayon

Fotografia 6.14. Problemas y soluciones "aportes™ que dieron los representantes de Nayon
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Anexo I1. Delimitacion de la zona de estudio con la JPN y ubicacion de los restaurantes en un mapa impreso




Tabla 6.1. Restaurantes ubicados en el mapa de Nayon
RESTAURANTES RESTAURANTES
PEQUENOS MEDIANOS RESTAURANTES GRANDES
1 Maria Oyagata 39 Judid Tituafia 72 El Maito Parrillero
2 Picanteria Lili’s 40 Encebollados D 73 Los Cangrejos de Nay6n
Mauros
La Hueca de las
3 Q Empanadas 41 Tilapias y Cangrejos 74 Karen y Carol eventos
4 Venta ambulante 42 Nay6n Burguer 75 El Aji Asado
5 Pinchos al paso 43 El Sabor Costefio 76 El Dolarazo
6 Al grillsazo 44 Pizzeria la Terraza 77 Jugos Naturales
7 Antojitos 45 Encebollado Gemita 78 Puerto Nayon Sea Food
8 El Viejo Cabanal 46 Tonga Tradicion 79 El Rincon del Negro
Manaba
9 Celia Pilapafa 47 FRADA 80 El Cangrejal el Jardin de Quito
10 Picanteria EI Sabroson 48 Jacinta Juifia 81 Guerrero Chiken
11 Alonso Pilapafia 49 Picanteria EI Puma 82 Tilapias al Carbon
12 Gloria Juifa 50 Maria Analuisa 83 Picanteria Charito
13 Hoy 51 La Fonda Elenita 84 El Riconato del Pinchoclo
14 Casa Nayork 52 Catering Ojeda 85 Las auténticas de Loja
15 Picanteria Magaly 53 Salchiporras 86 La olla criolla
16 Parrilladas las Marias 54 Picanteria Maria 87 El buen sabor
17 Asados de Manaba 55 Dofia Susi 88 Pollos el carbdn los llanos
18 Pescaderlf_i fl‘ltO- ] 56 La Taberna del Negro 89 C_asser,ole’y Café
19 Pescado Judith Juifia 90 Cevicheria tio Chavas
20 Bélgica Peralta 57 Platos Mixtos Carlit 91 El pechugén
21 Yusmeri Celis atos Mixtos Larlita 92 Pollos Nicky
22 Leonardo Quijia 58 La cocina de lefia 93 Las exquisitas Fritadas
23 Pincho Parrilla (gourmet) 94 Picanteria el Chupi
24 Rosa Rodriguez 59 Pescado Rabioso 95 AKIKOMO
25 Rana Verde Restaurantes las Palmas -
26 Mister Helado con crema | 60 Picanteria Rodicito 96 Fritadas de Nayon
y queso
27 Picanteria Suquillo 61 Verde Loco
97 Encebollados Johan 1
28 IL Amore Restaurant 62 Fast Food
29 Sabor Tradicion Nayon 63 Sabor Ibarrefio 98 El toque del chef
30 Tiqui Taco’s 64 Comedor Amilu 99 El buen sabor de Nayon
31 Pizzeria Sahara 65 Restaurante Marie’s 100 La Cabafa
32 Picanteria Jimy 66 Papas y Parrilla 101 Piramide Heladerias
33 El aventurero 67 La casa del cuy 102 La esquina del sabor
34 Tatiana Lema . . 103 Los ricos pinchos
— - 68 Delicias Manabitas
35 Las delicias de Sopita
i 104 Vicky Corella
36 Los mejores epcocados 69 Sisa Quito y
de Nay6n
37 Crazy parrilladas 70 Café con Fe 105 Fast Food
38 Lourdes Rodriguez 71 5 ASES 106 Restaurante el Nono-Pizzeria
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Anexo I11. Censo

Escuela Politecnica Nacional 7 P
u Escuela de Formacion de Tecnclogos e i.r’ff Sy

| “Tecnclogia en Agus ¥ Saneamisnto Ambiental”

Inteprantes: Angiz Barriza v Alsjandra Calderon
Tema: Cenzo aplicado a loz restaurantes de Mapan

NUMEROQ

FECHA DE
APLICACION

NOMBEE NEGOCIO

REPRESENTANTE
DEL NEGOCID

DIRECCION

NUMERO DE
TELEFONO O
CORRED DE
CONTACTO

HORARIOS ¥ DIAS
DE ATENCION

N°DE
COMENSALES POR
SEMANA

PERTENECE ALA o ¢For que no pertenece?

ASOCTACION
GASTRONOMICA
DE NAYON

CUENTA CON 51 En tramite ;For que no cuenta?

PERMIZ0S DE
FUNCIONAMIENTO

FPARA EL NEGOCIO
ORGANICO IMNORGANICO (Botellas plasticaz)

MANETIQ DE Entrega al Reciclador

RESIDUOS Uso-Abono Vents

SOLIDOS NO Uap-Animales Entreza al Escoela

FELIGRO505 . .
:Por gue no lo hace? :Por que no lo hace?

DESECHO ESFECIAL

Aceite Besidual Comestible

MANETD DE
RESIDUO Gestor Ambiental

ESPECIAL Basura
Mo produce

Oiro
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Anexo V. Obtencion de las categorias de restaurantes de Nayon

' SUMA v X | =SIE2<=100;5K5ZS1E2<=200;3K53;5K$4) 1|
A 5 ] E F G H 1 J %
NOMBRE DIl DiASDE | CLINTES POR X -
N - N [ENTES CATEGORIZACION
i N rERae | ancioe SAEA HORARIO CATEGORIZACION a 503
Mariz Ovazzta Mar ¥ 0 300 amhastz 1740 pm 0-100 PEQUERD
| SIE2<=100;5K52:3
12 E2<=200;SK$3:SK84))
2 Eceiolaioe I ) 133 $:00 2m hastz 1500 pm \EDIIND 101-200 MEDEEND
Mzzcos
13
3 Karem v Carol eventos) LzD 260 $:00 am hastz 180 pm GRANDE M2z 32 200 cliemes GRANDE
4

Fotografia 6.15. Férmula para determinar la categorizacion de restaurantes pequefios

I
| suma ¥ X v K| =SIE3<100:5€32;SHE3<=200;5K53;5x 34} |
A 5 o E F = H 1 J K
, - NOMBREDIL | DIASDi | CLENTESPOR i _ s
bl ¥ sl Freoetod fl iy HORARIO CATEGORIZACION CUBNTES | CATEGORTACION
Maia Oyamatz Mae ¥ %0 900 2m basta 1700 g PEQUENO 0-200 sEnusiio
iz
2 B LzD 125 800 2m hastz 1500 p= 101-200 MEDAING
| Aaicus =SIE3<=100:SKS25K
i3 E3<=200.5K33:5K54))
3 Earen v Caxol svemtos LzD 240 8{Camtasta 1800 p= GRANDE W2z d= 200 clientas GRANDE
4
Fotografia 6.16. Formula para determinar la categorizacion de restaurantes medianos
| SUMA - x v =EH(E4<=100;6K S 2SN E4<=200:5%.53;5%64))
A 8 o Lo 3 G W 4 K
, NOMBRIDEL | DIASDE | CLIENTIS POR =
h x ESTAURANTE.. | Aazicasie. | > senaioek HORARIO CATEGORIZACION CURNTES | CATEGTRRACIN
1 Mana Oragata MarV %0 902 am hawea 1700 pem PEQUERO 0-1200 recusiio
i2
Encebellades D .. " o
3 . 11D s 8400 m hasa 1500 pes MEDIANO 101- 260 \EDIANO
&
|
3 Karen y Carcl eventes 1sD 280 B0 aem hasts 1500 pm Wiz de 200 chuntas SHANDE
=SIE4<=100:SK52.80(
|4 E4c=200,SK53 §K54))

Fotografia 6.17. Formula para determinar la categorizacién de restaurantes grandes
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Anexo V. Célculo y distribucion de la muestra

Z{_«; *No?

n=
(N—1)*E2+Zf_oc/2*02

Ecuacion 6.1. Calculo del nimero de la muestra

Donde:
n: Tamano de la muestra
N: Total de restaurantes (106)

Zi_4/>: 1.96 de Nivel de confianza del 95%

a?: Desviacion estandar (0.25)
E: Error permisible (10% de la generacion per-capita “GPC”)
Porcentaje de contingencia: 0.15

Ejemplo 1:

~ 1.962 * 106 * 0.252
"= (106 = 1) * 0.085% + 1.96% * 0.252

n=2548*0.15 = 3.82

n=2548 + 3.82

n = 29 restaurantes

RP * 100%
xRP = T

Ecuacion 6.2. Distribucion de la muestra para RP
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RM * 100%
YRM = ————

Ecuacion 6.3. Distribucion de la muestra para RM

RG * 100%
ZRG = B

Ecuacion 6.4. Distribucion de la muestra para RG

Datos:

N: 106
n:29

RP: 38
RM: 33

RG: 35

Procedimiento:

__38x100% _33x100%

xRP = T = 0.36 YRM = T = 0.31 ZRG = 106
XRP =0.36 * 29 yRM=0.31* 29 ZRG =0.33*29
XRP=10 yRM =9 ZzRG =10
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Anexo VI. Encuesta

“ Escuela Politécnica Nacional . .
GE Escuela de Formacion de Tecnologos L Iffyp-’ :"
| S “Tecnologls en Asua ¥ Saneamiento Ambiental” {
Integrantes: Angie Barriza v Alejandra Caldercn
Tema: Elzborar una propuesta de gestion de residuos que se generan en los restaurantss de Mayon
ENCUESTA ACERCA DEL MANEJD DE EESIDUOS
1. DATOS GENERALES

NOMBEE DEL NEGOCIO

CODIC-0 DEL
RESTAURANTE

DIFEECCTON

ENTEEVISTADVA

ENTEEVISTADOR

TELEFONO

DIAS ¥ HORARIOS DE Lunes Martes | Mhercoles | Jueves Viernez | Sabade | Dominsgo
ATENCION

1. PREGUNTAS
CARACTERISTICAS DEL RESTATURANTE
1. ;Que tipo de comida prepara?

2. ;Cusntos clientes atiende por dia em el restamrande? (Llemar em loz diss el mumero de clientes que
corresponde)

Lunes ldartes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingn

3. ;Cuents con permizos para el funcionamiento de sus actividades? (Encierre segun corresponda)

a) Si b) Mo ¢) En tramite

CENERACTON ¥ ALMACENAMIENTO DE LOS EESIDUOS SOLIDODS

4. ;Separa sus residuns solidos? (AMarque con un visto. 51 la respuesta es no pase a la prezunta 5)
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5. 51 3u respuesta de la pregunta 4 foe NO, responda lo siguiente. ;Por qué no separa sus residuos solidos?
Adargue con un visto segun corresponda, zolo una opcion)

Mo tienen conocimieanto de odmo hacer la separacion
de residuos solidos

Mo conszidara qua sea vl porque al final del dia el
recolector da basura mezcla los residuos solides

Mo frene tiempo para realizar 13 separacion de los
residues =ohdos

Mo tengo intares

Crras

6. ;Sisnrespuesta a la presunts 4 fue 51 responda lo siguiente? ;Fu cuanfos recipientes almacena =us residuos
solidos? (Encierre solo una opcitm)

3) 2 B} 3 )4
7. Eun gue tipo de recipiente almacens sus residuos solidos? (AMargue con un visto zepun corresponda, solo una
OpCiomn)
Tacho v funda plastica
hletal
Costal

8. ;En que lugar o sitio coloca sus recipientes o fundas de basura para que recoja el recolector de basura?

areda

Frente del nagocio
Sellevaaacasa

Enfrezs diractarpents al racolactor

DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUQS SOLIDOS
9. Recibe el zervicio de recoleccicn de residuos solidos de la Empresa Publica Metropolitana de Aseo de Quito
(EMASED).
=1} NO
10. 51 su respuesta fue mo & la pregunta 9. (Marque con un visto segun corresponda, solo una opcion)

Emntierra sus residuos

Bota a la quebrada =us residuns
Incinera o quena sus residwos
Oiro

i | i il
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11. ;En qué borarie v dias saca el tacho o funda de residuos z0lides? (Completar el horario segun el dia de
recoleccion)

LUNELS | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIEENES | SABADO | DOMINGO

12. ;Cuantas fundas de bazura zaca, serun lox diss que bota la basura? (Aarqguoe con un visto segun corresponda,
solo una opcion)
LUMES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGD

REFERENTE AL FROYECTO

13. ;Estaria dispuesto a colaborar entresandonos sus residuos solides durante § dias sesuidos, para realizar el
pezaje de estos (Jos redidues seran devueltos debido a que lo anico que se necesita es conocer cuanta cantidad
de residuos zolides penera al dia)?

14. ;Estaria de acuerdo en seguir participando en fufuras actividades referente sl adecuado manejo de los
residuos solides de su restaurante, con el fin de aportar al cuidado del ambiente (Aargue con un vizto serun
corresponda)

i N0
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Anexo VII. Plantilla para el registro de pesos

(2

Escuela Politécnica Nacional
Escuela de Formaciin de Tecndlogos
“Tecnologia en Agua y Saneamiento Ambiental”

Integrantes: Angie Barriga y Alejandra Calderon
Tema: Plantilla para la caracterizacion.

Cascaras de huevo: cascaras de huevos de gallina u otras aves.

Residuos de mariscos: cangrejos, conchas, almejas, espinas de pescado entre
otros.

TOTAL ORGANICO

INTEGRANTES
1 2
Dia de caracterizacion Hora de
cuarteo
FECHA NUMERO # de veces
Dia/ Mes/ Afio DEL DiA de cuarteo
Peso total (funda) para Codigo del
caracterizar (kg) restaurante
ResIDUOS S0LIDOS peso g | onservaciones
Residuos crudos: cascaras de frutas y verduras, restos de hortalizas, residuos de
preparacion de jugos en general, granos, frutas, verduras y bolsas de té.
Lavaza: alimentos que han pasade por algin proceso de coccidn, restos de
comida, carnes, huesos.
ORGANICO Pasto: residuos generados cuando se corta el césped.

PAPEL Y CARTON

Papel sucio

Papel en buen estado

Carton sucio

Cartén en buen estado

Papel mixto (revistas, papel de color y de regalo)

Periodicos
TOTAL PAPEL Y CARTON
PLASTICOS PET 1: botellas gaseosa y agua.
™ N /4\ HDPE 2: (Alta densidad) envases de leche y yogurt (sin cereales).
2 ‘ﬂ LZ.) L.) LDPE 4: (Baja densidad) papel film, bolsas o fundas plasticas (leche) y botellas
PET HDPE LOPE | plasticas blandas.
e F ) 7 i PP 5: (Maleables) tapas de botellas, vasos desechables, tarrinas de alimentos
‘5’ ‘“’ sucias (plomas).
PP Ps PS 6: (Envases de espuma) platos desechables, cubiertos, envases de yogurt
(Toni u otros con cereales).
TOTAL PLASTICOS
(TIPO CARTON) Envases de leche, avenas o jugos.
TETRAPACK
TOTAL TETRAPACK
Bebidas enlatadas, latas de atin, sardinas.
METALES
TOTAL DE METALES
Botellas y frascos.
VIDRIO
TOTAL DE VIDRIO
Envolturas de snacks (metalizadas y suenan) y servilletas sucias.
NO APROVECHABLES
TOTAL NO APROVECHABLES
Papel higiénico usado, toallas, pafiales.
DESECHOS SANITARIOS
TOTAL DESECHOS SANITARIOS
SENALAR EL RESIDUO: textiles, madera, caucho, cuero, cerdmicas, colillas, y
OTROS otros (no especificados en la tabla).

TOTAL OTROS

TOTAL DE TODAS LAS CATEGORIAS
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Anexo VIII. Lista de materiales e insumos

MANDIL W 30

i
2

GUANTES INDUSTRIALES 30
MASCARILLAS 30
BALANZAS DE MANO
CON PESO MAXIMO DE 5 kg 5
BALANZA ROMANA CON 5
PESO MAXIMO 50 kg
BALANZAS DIGITALES CON
PESOS MAXIMOS DE 3 kg ,7 kg 2
FUNDAS DE BASURA
INDUSTRIALES 400
COSTALES 60
TABLEROS
10
JORNADAS
(MANANA 8:00
CAMIONETA am/ TARDE
14:00 pm)
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Anexo IX. Lista de verificacion de buenas practicas ambientales

EE Escuelas Politécnica Maclonal e
-'F -'
] “Tecnologia &n Agua y Saneamiento fumblental™ v ,Lr;y g
Lo ey Fas spgein’

Integranies: Angie Barmga v Alejandra Calderdn
Toma: Evaluacdn de buenas de pricticas ambkenitales en los restaurantes de Magdn

DATOS GENERALES

Cadigo del
rastauranibe
Razdn Soclal Dirgscclidani
Faechia y hara Reprasentante
Takifono Erbrewistador

Califigue de acuerdo con b sigulente escala: & = cumple; B = cumple oon ohsenaciones; © = no cumple.
Noda: En lcs casos By Cindicar las ohservaciones

LINEAMIENTOS BASICOS DEL CUMPLIMIENTO ARMBIENTAL

CALIFICACION

1. RESIDLADS WD FELIGROS05 Y ESPECIAL A 3 C

1.1 B aceite residual comestiske: s entregade al recalector municipal o a los gestores ambienitales

Dbseracdn:

1.7 Bl aceite residual comestilsle presdamenie filtradas v almacenades temparalmente en reciplentes mpados dentro
del local, hasta entregar o un gestor ambiental

Obsaraackin:

1.2 Los cetergentes y desinfectantes son identificaces y guardades de acuerdo con las recomencacianes del
fabricante ¥ fuera ded drea de procesamienta de baes alimentas.

Dbseraacidn:

1.4 El establecimienta ouenta can tachas diferenciados por colores segin la Momma INEC 2841, para almacenar los
residuns temporalmente, hasta que el recolector e basura pase de acuerdo oon bas dias y horarios establecicos.

Dbsersacdn:

1.5 Los residuns inorgdnicoos se dasifican {wer tabla 2) en la fuente de acuerdo con el ipo de material para una
diposiddn que priorice el reciclaje w revkiizacian.

Dbsarsacidn:

16 Los envases de procuctos guimices de desindecckdn y impieza son separados para entregar al recolectar
municipal

Dbseracdn:

1.7 Lo residuns orgdnioos abbenidos se recopen en recipientes pldsticas tapadas y en buen estado, fuera de Sreas
de preparackdn de alimentos v atencidn al clisnbe

Obsaraackin:

L8 El almacenamiento de los residucs se realiza en dreas ventladas y techadas, manteniendo candidanes higlénicas
gue eten |a gererackin de wectores {insectas, roedores) y olores.

Obsersacidn:

I U0 DE CAMIPANAS DE EXTRACCION ¥ BEQURRPOS DE SONIDD

2.1 Los equipns de sonikdo se encuentra aislados aodsicamente para no incomodar a bos clienbes y vecines
aledaias a restauranbe.

Dbserscdn:

2.2 2Fl restauranie osenta con campanas de extracckdn yio filtres de condensaddn de grasa, que garantioen &l
contrel de emisiones gaseosas y remaoddén de la mayar parte de vapares?

Dbsersacdn:

3. S0 DE ENERGIA

2.1 jLas aparates elécirions que consumdEn Mayar snengia, son desconectados ouande na se los extd usanda, con
ol fin de disminuir gl coreuma eléctrion del negocio?

Obsaraackin:

3.2 Wsa focos o ldmparas ahorradores en el restavrande, para dieminuir el consumae eléctrico. | | |

Dbssracdn:
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2.3 Usa &l microondas con poca frecuenda, debido a la cantidad de energla que coreume |

Obserdaciin:

4, CONDICHOMES DE LAS ESTRUCTURAS INTERNAS ¥ EXTERNAS QUE COMPORMAN EL NEGOCID

4.1 H exterior del establecimiento (aceras y partenes) se mantienen limpics, espedalmente en ransouenas
asaderos.

Obserdacidn:

4.7 Los pisas son oonstruidos con materales imgermeables, antideslizantes, wahbles, no tienen grictas, son
faciles de implar y cesindectar.

Obserdaciin:

5. US0 DEL oA RESIDUAL

5.1 H establedmiento cuenta con trampas de grasa kocalizadas en jos conductos de desagle de lasabos,
lavaplatcs u olrce aparatos sanitanios, antes del punta de descarga al alcantarilaca.

Obserdaciin:

& S0 DEL AGUSA POTASLE

8.1 jReutliza el agua para hacer la licpieza de su negooa? |

Obseraciin:

&.2 Cuenta con inodoros de doble descarga o descarga interrermiplda, para disminuir &l consumo e 3 litros de
agua a & btros.

DObseracidn:

6.3 LIz grifos de agua pon alreacor ¢ espray en o lovamanas ¢ avaplatos, paa disminuir o consume de agua de
& libras a 2 lbras por minato, considerando que los grrh:s antiguos conswmen mayor Lantidad de agua?

Obserdacidn:

PARA USO EXCLUSIVO DE LA MEIORA DE LOS RESTAURANTES DE MAYON

l establedmisnto puede comprometerse a seguir cumpliende con buenas practicas ambientakes o implemerntaras a travds ded
3. El cuicada del ambienke con la implermentac in de carmpanas de extracoin.

b, Mo descargar o acedte residual comestibks al lavaplatbas.

. Dlsminwir el rnuido excesivo de los parantes.

d. sejorar el maneje o residwas sélidos

Firma del resporeables ool establedmienta Firmia deld entrevistacar
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Anexo X. Presentacion de resultados a los representantes de los restaurantes de Nayon

m
L 4
|  Ta o o Bl )
anejo de residuos solld s 0
_  restaurantes,

"

. .
"
*

8l .-.-4; RN \ —3r
i i =

T ~erapafpheft MM rrpaans o A b

OBJETIVOS
* Mostrar la situacion actual
sobre residuos y BPAde
restaurantes.
* Construir participativamente
una alternativa de manejo de
residuos.

o Encuesta a una muestra de 29 restaurantes de 106 : 7 al 12 de
agosto de 2019. o
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1.Criterios de agrupacion.

CLIENTES POR SEMANA
0 a 100 clientes

101 a 200 clientes

Mas de 200 clientes

QE‘E

Restaurantes Restaurantes Restsursntes
Pequefios Medianos Grandes -

2.Ubicacion de los restaurantes en el mapa de Nayon.
3. Toma de muestra representativa,
4.Seleccion aleatoria de 1a muestra de 29 restaurantes,

5.Caracterizacion de RS: 27 de agosto al 03 de septiembre
de 2019. ~
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v Tipos de residuos Organicos
' @

% (

v -
Po a

Resultados de los residuos generados en los restaurantes

. u‘.i-—zms

Q

#Organico  # Papely carton  #Plisticos #Tetrapack  Metales @ Vidrio  ®Noaprovechables  # Otros

® Residuos crudos
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“ RESIDUOS *
ORGANICOS

(L? estaunante

SEEENR

COCINA

v Tipos de residuos Inorganicos

&
n|u| y carton T A% ulnn

Plashco
®wa o 2

e

H >
[
Dou

Resultados del material aprovechado contaminado y en buen estado

3
¥ S ok IR

GE—%




Resultados.,(}g tipos de plasticos

“RESIDUOS™
RECICLABLES

Son lineamientos basicos que deben cumplir en los
restaurantes, segun las Autoridades Ambientales
Nacionales y Locales.

* Residuos

* Emisiones atmosféricas

* Agua potable y residual

o

<\




items de Ia lista de evaluacién de buenas practicas ambientales

de agua
M NO CUMPLE

Uso de campanas de extraccién en restaurantes

78% J\

Resultados del manejo de aceite vegetal usado
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Ingreso de F-Q ]

materia prima _%) -
) @&

/¢, Usapara
= z freir

Bota al sifon
Gestor recoleccion
mmﬁ\\\\ﬂgﬂ\\\\
de aceite ﬂ Enviaa U
& CONCLUSIONES o

T

Formar grupos

Se entregard, marcadores y notas plegables
Miximo de tiempo 20 minutos
Presentar lo realizado

(i e
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Anexo XI: Guia béasica de practicas ambientales en los restaurantes de Nayon

GUIA BASICA DE PRACTICAS O
AMBIENTALES PARA RESTAURANTES
DE NAYON

Elaborado por estudiantes EPN-Tecnologia en Aguay Saneamiento Ambiental:
Alejandra Calderdn y Angie Barriga.

Esta guia pretende que los representantes
y trabajadores de los restaurantes de
Nayon conozcan de buenas practicas

ambientales para su beneficio y el de sus

clientes.
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== INDICE D,

1. Situaci6n actual de los restaurantes

1.1 Del uso de Agua

1.2 Del uso de campanas de extraccion

1.3 Del uso de energia

1.4 Del uso de residuos y desechos
2. Lineamientos bésicos del cumplimiento ambiental

2.1 Reduccion del uso de agua

2.2 Control de emisiones atmosféricas

2.3 Reduccién del uso de energia

2.4 Disposicién apropiada de residuos y desechos que se pueden
aprovechar

2.5 Afiche y lista de contactos

2.6 Diptico de buenas practicas para el cliente
3 Bibliografia

S ——

\‘\'

1. Situaciéon actual ,
‘.\.__‘\\_ ‘d" ,‘.'f"';t,’_/.‘
de los restaurantes \v‘ |
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e Situacion actual: Uso del agua o .

“YTimpieza del
mterior y
exterior con

No se reusa el agua
Baiios de palanca para limpiar el interior

que usan mas Desperdicio y exterior del

restaurante.

v Situacién actual: Uso de campanas de © .
.' extraccion

2 e
-

-

Loex

Emision atmosférica: definida como |2 presencia en el aire de sustancias contaminanies gque
generan molestias o un riesgo a la salud del ser humano y los demas geres vivos. Se producen por
aclividades de procesos indusinales, comerciales y residenciales [6]
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v . Situacion actual: Uso de energia o .

.' | Consumo excesivo de energia

A

Uso de focos Electrodomésticos Refrigeradores
comunes. conectados todo el dia. ] abiertos por mucho

v Situacion actual: Disposicion de residuos® .
'0 y desechos |

Practicas madecuadas \ '
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v Situacion actual: Disposicion de residuos O

. ® organicos
Practicas inadecuadas g

Residuos organicos (lavaza y cascaras de frutas-verduras) en mal estado destinado
para alimento de animales.

Se pelan y lavan los alimentos s Ciscaras de frutas y -
e

genera

vegetales

" “J‘i i‘ \i imento para animales
R i

Se esperdicios de comlda (lavaza)

v Situacion actual: Disposicion de residuos ¢
'e organicos

Practicas inadecuadas G

Y-
Residuos organicos (cascaras de frutas - verduras) se destinan
a la basura y no se aprovechan.

Se pelan y lavan
(frutas -vegetales)

*‘?"Q

Cascaras de frutas y
vegetales

Se Camion - basura

genera envia
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v Situacion actual: Disposicion de residuos

'. reciclables ' O
' Practicas inadecuadas ‘

Carton pel O ‘
D O k humedo o humedo y / "
con aceite Siicti i .

Situacion actual: Disposicion de residuos
reciclables

Practicas mnadecuadas
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v Disposicion del: Lo P
:
h

" aceite residual comestible g
Uso para freir
2222
\\ —
e 4

Cegecee

\

« w%“““‘a

Aceite residual
comestible

Q)

v Disposicion de los plasticos de un solouso: ©
'0 Cliente 'Cq“_,,.j.--

Uso excesivo \ !

\ |
: -
Cubx_ertos Sorbetes.
plasticos. —

t

110



- ¥

Segun Autoridades Ambientales
Nacionales y locales los
restaurantes deben seguir
lineamientos basicos para cuidar

el ambiente.

.Sabias que los restaurantes
deben cumplir con Buenas
Practicas Ambientales?

2.LINEAMIENTOS BASICOS DELi[;
- CUMPLIMIENTO AMBIENTAL [

ek = @Y

— < Residuos y
Y Agua i desechios’
W Emisiones esechos

atmosféricas Energia
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& REDUCCION DEL USO DE AGUA © .

p°
Para limpiar los pisos del interior del Usa el balde para limpiar

restaurante primero barrer y después tu restaurante [2].

S trapear [2].

Uso de
inodoros de
doble
descarga [2].

con agua, en el ==

Introduce una —
botella de plastico m
P
tanque del ﬁ
D ® inodoro [3]. .

%) REDUCCION DEL USO DE AGUA o

|
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( "ONTROL DE EMISIO
" ATMOSFERICAS

Implementar campanas de extraccion, para retirar del
ambiente interno vapores, gases, aerosoles “emisiones
atmosféricas” [1].

REDUCCION DEL USODE ¥
ENERGIA

Usar bombillas Led Apagar los focos

en el restaurante para aprovechar oty
12]. Y la luz nanualﬂ“

12].

Pintar las paredes con
colores claros para dar
mayor luminosidad [4].
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REDUCCION DEL USODE ¥
ENERGIA
®

Dar mantenimiento a los

electrodomésticos [2].

v SEPARACION DE RESIDUOS Y DESECHOS O 2

) LAY
Vidrio Latas o metales Plastico
Se recomienda % 'a

separar los residuos RECICLABLES Papel Tetra pak

y desechos en
tachos
diferenciados por
colores, como lo :

Caparazones
Residuos de mariscos

aceWin

dice la norma INEN ORGANICOS

NO

2841 [5].

Cubiertos
desechables  Sorbetes

APROVECHABLE sucias =
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v SEPARACION DE RESIDUOS Y DESECHOS o
'- |

(i ) g 4 N\
2 (& £ N\ ¢
NSy
De hierro y Fundas de plistico de Tacho de plastico
\_malla_) (™™ ot (Jartin \ con tapa )
\ ] 1
|
RECICLABLES ORGANICOS

y desechos @ ’ Cascaras = ¢ parazones

tales/frut
Papel Tetra pak Carto i =

Se recomienda rotular “—
: los tachos para % it
diferenciar sus residuos Vidre  Latasometales Plastxco
[ ]

v SEPARACION DE RESIDUOS Y DESECHOS o

)
, ) (e I ﬁ ” 2
R

Qndas de plistico de colortj Tacho de

\. plastico /,

Sorbetes

desechables
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W’ OPCIONES PARA LOS RESIDUOS ORGANICOS ()
p° orciont L

Mezcla tus residuos organicos

Ciscaras
i vegetales Ciscaras de
Realiza tu frutas Hesse e huevos

propio abono
para tus huertos.

NOTA: Para conocer mas &i'procao‘aé' compostaje, cantidad de residuos recomendada y caracteristicas, airigirse .i
las paginas web:

http://www.fonag.org.ec/web/imagenes/paginas/fondoeditorial/17.pdf

www.quitoambiente.gob.ec

Pasos para entregar los
residuos organicos.

1. ALMACENAR

Conchas

Cascaras Caparazones

Desperdicios de
vegetales/frutas Residuos de mariscos comida Gestor ambiental
‘ PRESTA NO .&{2 “(Ppr
AvenciON | PONER

—

= S
@ Huesos grandes Comida en mal estado
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O =

Pasos para entregar los |4 Alimento para animales
residuos organicos. _

1 ALMACENAR 2. ENTREGAR (1] -
Cascaras Desperdicios de ﬂ
vegetales/frutas comida Gestor ambiental
- 2 XGRS

PRESTA 2 ’%.4 - '. > 7 1
. ATENCION PONER I; ’ . Huesos de pescado, pollo ‘
,-_,_\\d = ‘ uesos grandes Comidaen [*
o €& e (T mal estado
| 4 Caparazones cangrejos ¥ conchas .

v " OPCION 1

Entregar tus residuos a los gestores

® OPCIONES PARA ambientales de la lista de contactos.
DISPONER LOS =

RESIDUOS

RECICLABLES Utilizar la aplicacién Reci App, la cual te permite [

o identificar a tu reciclador de base mas cercano [9].

< ReciVeci

’ N

2.Busca a tu
gestor de base

‘ (% 2 1.Descarga
— cercano
e ' '@ ————

“-’J{K App Store i0S)

Play Store

i '
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1. Separar y almacenar estos materiales [9] o

Plastico, tetra pak Latas Papel, cartén

PASOS PARA 2. Entregar al gestor
DISPONER LOS ambiental a menor

RESIDUOS escala o reciclador de
RECICLABLES base [11]
Preferentemente en
Recuerda

buen estado (no
sucios)

.G
DISPOSICION DEL 2

ACEITE RESIDUAL | .
 COMESTIBLE —

Entrega a un gestor
ambiental y recibe una
retribucion econdémica

LE I
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%0  ACEITE RESIDUAL COMESTIBLE ¢

@ ‘
. 1. Almacenar en 2. Entregar al gestor o’ Si genera poca %

canecaf olbotellas ambiental [10] s
plasticas - ‘

v 2.5 AFICHE CON LOS PASOS PARA DISPONER ¢,
. . LOS RESIDUOS Y DESECHOS | C

Los pasos pueden ser incluidos en un ‘ ‘
afiche y colocarlo en el restaurante,
como se muestra en el ejemplo.
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Pasos para éntregar los T P tosoack aire .
2 51(?\105 - m&in i —) Abono Fasos pary eutregar. 1oy Alimento para ammales
L4 5 & -OS. & a Arvic

regsiduos orginicos.
2. ENTREGAR e

2. ENTREGAR 1]

R2-ea

e
w Huesos grandes Comida en mal estado

1. Separar y almacenar estos materiales ACEITE RESIDUAL COMESTlBLE % q

) ) 1. Almacenar en - &
- canecas o botellas E.lm'::':l”'" S ::::;;n:"“
plhlk.u =
a l.nu P!pcl. cartén *
TUPASOSPARA IRA Entregar al gestor 1 ! e
DISPONER LOS ambiental a menor § ) LPowr e i

RESIDUOS escala o reciclador de

RECICLABLES base

Aot A
s | il acess £ )
o = v =Q @
wbone — plisscas
3 AT Preferentemente en __, B oot

Recuerda o
= Recuerda iR .-. A2 \ Noal Noal
@ E—— aw i . w sifon @ u;so.

sucios) @

La lista de contactos para entregar sus i
. 3 residuos puede ser impresa para colocarlo en -
el restaurante. \ q

NOTA: La informacion proporcionada pertenece a la Secretaria
del Ambiente y Ministerio del Ambiente de los afios vigentes 2019-

2020, este listado de gestores ambientales puede ser actualizado en '2; :,,\ '
los siguientes afios. Se recomienda actualizar anualmente [11]. o=

O (http://www.quitoambiente.gob.ec/ambiente/index.php/gestores-de- b AR
residuos2) .
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LISTA DE CONTACTOS DE GESTORES

o

AMBIENTALES

RESIDUOQS ORGANICOS (cascaras frutas/ verduras) v lavaza (desperdicios de comida)

Jaramillo Péez

Ficardo Villavicencio

| Gestor Ambiental Nombre Direccidn Teléfonos Observaciones
USO PARA ABONO
* Reciben residuos de lavaza y orginicos, (no mezclar
) . huesos grandes de chancho).
- i ET: =
BIOCOMPOST | Francisca Tatiana | Selva Alegre 0e8-302y| - n3y7594765 |+ Cantidad de residuo orgénico: 1kg en adelante, se retira

2 veces a la semana (Junes o viemes).
* Precio que cobra la empresa: 013 ctvs. por cada
kilogramo.

USOPARA ATIMENTO PARA ANIMATES
*Reciben residuos de lavaza v orgamicos, (no mezclar

Gestion de residuos | Cynthia del Rocio|  Pichincha -Quito - (02)25 80 042 / |huesos, ni caparazones (cangrejos, almejas, conchaz).
OTEANICOS Fios Ortega Checa 0984 190 265 | *Cantidad de residuo organico: 45 a 60 kg, se retira 1 vez
a la semana
*Pracio que cobra la empresa: $3 por 45 a 60 ks
USOPAERA ATIMENTO PARA ANIMATES
o : i - i
Calle A - Lote 53, La Rec1beu. residuos de lavaza ¥ orgdmicos, (no mezclar
Luis Alfonso | Florencia de Cara o (020306 6178 | huesos, ni caparazenes {cangrejos, almejas, conchas).
SERVITEM 5. |y o | s 0| 0995833285/ | *Reciben céscaras de frutas.
_ Qul't{!: : 099834 9338 | *Cantidad de residuc orgdnmico: 43 a 60 kg, se retira 3|
veces 2 la semana.
*Precio que cobra la empresa: $10 de 45 2 60 ke,
. -
RESIDUOS RECICLABLES
Rezponzablez Nombre Teléfonos - Direccion Ohszervaciones
Gasztor ambisntal a menor escala . . - - =, - *Recibe papel, carton, botellas plisticas, tetra pak.
I o raciclader de base Piedad Lincango 0373060425 / 0939311427 *o cobra el servicic de recoleccion.
A scciaricn Somreir Blanca Pulupa 0934180420 *Racibe vidrio, papel, cartén, botellas plasticas, tatra pak.

*Wo cobra el servicio de recoleccion.

Avenida 24 de Mayo v Pichincha,

{Centra) . . .
- Avemida Eloy Alfaro v de los *?al?e], cartén, plastico reciclable, tetra pak, enlatados ¥
CEGAM (Ceatro de Bdueacién y Aceitunos (MNorte) widsio.
Gesticn Ambiental — : *hitps-www.emgirs. gob.ec/indax. php/setupcentros-de-
Barrio La Sani_ugu.c.a.lle aducacion-y-gestion-ambiental
Amaneay 2/ Antiznal
Lavanderias d= Lz Santiazo
ACEITE RESIDUAL COMESTIBLE
Gestor Ambiental Nombre Direccidn Teléfonos Obzervaciones (Fabricacion de Biodiesel)
Valle de los Chillos, sactor #*Reciben el aceite vegetal usade (no es mecssario que =2
Progede 0il - Natura . : el triangulo Av. Ilale ¥ rio - filire, la empraza pueds prestar =] envase).
Ciz. Ltda Danny Sangoquiza pastaza 098 448 2195 *Cantidad de residuc: 20 litros, s retira de lunes a viemes.
Qruito — Ecuader *Precio que paga la empresa: $3 por 20 litros.
inta V. omal L *Raciben ol acsite vegetal usade (mo es mecssario que za
3 Quinta Vacacional La filire, la empresa pusda prestar =l envass).
ARC (Aceite Floresta, Mz 3, Lotz 10 (022796272 = @ pusds prestar ol envass)

reciclado da cocina)

Parroquia de Alangasi
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*Cantidad de residuc: 20 litros, =2 retira de lunes a viemes.
#Precio que paga la empresa: $2 por 20 litros.



| wlam en 1000 aflos y s¢ usan wos
2,000 al diaes Quiso (7}
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